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Wissenschaftler tiifteln an neuen Methoden gegen Schimmelpilzgifte in Lebensmitteln / Stoffe

Von Kerstin Viering

anchmal lauert im Gemiise-

fach des Kiihlschranks eine
unliebsame Uberraschung. Zum
Beispiel eine Erdbeere im griinen
Pelz. Schon in ein paar Tagen kon-
nen Schimmelpilze eine appetitli-
che Frucht in einen Fall fiir die
Miilltonne verwandeln. Und das
keineswegs nur in der heimischen
Kiiche, sondern auch in Trans-
portcontainern und LKWs, in La-
gerhausern und Supermaérkten.

Experten schatzen, dass es je-
des Jahr bei ungefdhr einem Vier-
tel der weltweiten Ernte Quali-
tatseinbuffen durch Schimmelpil-
ze gibt. Einige der lastigen Orga-
nismen produzieren sogar Gifte,
die Wissenschaftler ,Mykotoxine*
nennen. Diese Substanzen tau-
chen immer wieder in Lebens-
und Futtermitteln auf und kénnen
zu ernsthaften Gesundheitsscha-
den fiihren.

Was aber lasst sich gegen diese
Belastung tun? Um das herauszu-
finden, steckt die EU bis zum Jahr
2013 insgesamt 5,8 Millionen Eu-
ro in ein internationales Projekt
namens ,MycoRed“. 25 For-
schungseinrichtungen aus Euro-
pa, Nord- und Siidamerika versu-
chen in diesem Rahmen, den Akti-
vitdten der Schimmelpilze einen
Riegel vorzuschieben. '

Den schlechtesten Ruf unter
den kleinen Giftmischern hat sich
wohl Aspergillus flavus eingehan-
delt. Manche Forscher vermuten
sogar, dass diese Art in die un-
durchsichtigen Vorgédnge rund
um das Grab von Tutanchamun
verwickelt war. 1922 hatten Ar-
chédologen die letzte Ruhestétte

des altagyptischen Herrschers ge-
offnet. Als einige der Beteiligten
spater unter ungeklarten Umstan-
den ums Leben kamen, machte
rasch die Legende vom ,,Fluch der
Pharaonen“ die Runde. Einer
Theorie zufolge steckten hinter
den mysteriosen Todesfillen je-
doch einfache Schimmelpilze aus
der Grabkammer.

Todliche Begegnung

Ob das nun stimmt oder nicht, le-
bensgefahrlich kann eine Begeg-
nung mit Aspergillus flavus und
seinen Verwandten durchaus wer-
den. Denn diese Pilze produzieren
die sogenannten Aflatoxine, die
akut giftig und langfristig stark
krebserregend sind. ,In Regionen
mit schlechten Lebensmittelkon-
trollen sterben immer wieder
Menschen an Aflatoxin-Vergif-
tungen®, sagt Rolf Geisen vom
Max Rubner-Institut in Karlsruhe,
der bei MycoRed mitarbeitet.

So kamen 2004 in Kenia mehr
als hundert Menschen ums Leben,
nachdem sie belasteten Mais ge-
gessen hatten. In Europa dagegen
werden Lebensmittel regelmaRig
auf Aflatoxine getestet. Uber-
schreiten Lebens- oder Futtermit-
tel dabei Grenzwerte, werden sie
aus dem Verkehr gezogen. Beson-
ders bei Importware an den Gren-
zen kommt das haufiger vor.

Auch fiir andere Mykotoxine
gibt es solche Grenzwerte und
Kontrollen. So lassen sich -die
ebenfalls krebserregenden Ochra-
toxine, die von Vertretern der Gat-
tungen Aspergillus und Penicilli-
um hergestellt werden, in den un-
terschiedlichsten Lebensmitteln

nachweisen. Die Palette reicht
von Kaffee und Kakao, iiber Ge-
treide und Gewiirze bis hin zu
Wein. Allerdings kann das gleiche
Produkt je nach Region sehr stark
belastet sein oder {iiberhaupt
nicht. Das hdngt auch mit den An-
spriichen der Pilze zusammen.
Die Produzenten von Ochratoxi-
nen etwa haben es gern warm.
,Winzer am Mittelmeer haben
deshalb immer wieder Probleme
mit Ochratoxin, ihre Kollegen in
Baden-Wiirttemberg dagegen
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nicht*, sagt Rolf Geisen. Uber sol-
che Zusammenhédnge wollen er
und seine Kollegen moglichst viel
herausfinden. Wer die Vorlieben
der Schimmelpilze kennt, kann
sie ja vielleicht am Wachsen hin-
dern—oder zumindest an der Gift-
produktion.

Die lebenden Chemiefabriken
stellen ndmlich nicht ununterbro-
chen Mykotoxine her, sondern
schalten die dafiir zustdndigen
Gene nur unter bestimmten Be-
dingungen an. Wann es soweit ist,
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lekularbiologischer Methoden er-
kennen —und zwar schon zwei Ta-
ge, bevor der Pilz Gift produziert.
»,50 konnen wir herausfinden,
was die Synthese von Mykotoxi-
nen ankurbelt und was sie
hemmt“, erldutert Geisen. Dem-
nach scheinen die Organismen ih-
re Giftmaschinerie vor allem in
Stresssituationen anzuwerfen.

Kase bevorzugt

Manche Vertreter der Gattung Pe-
nicillium siedeln sich zum Bei-
spiel auf sehr salzigen Lebensmit-
teln wie bestimmten Kase- oder
Schinkensorten an. Das aber ist
fiir Lebewesen eigentlich keine
glinstige Umgebung, weil hohe
Salzkonzentrationen den Wasser-
haushalt von Zellen stéren. Um
diese Herausforderung zu meis-
tern, setzen die Schimmelpilze of-
fenbar auf Ochratoxin. ,Die Sub-
stanz hilft ihnen wahrscheinlich,
die im Salz enthaltenen Chlorid-
Ionen wieder aus den Zellen zu
schaffen”, sagt Rolf Geisen.

In Kiihlschréanken oder Lager-
hausern herrschen oft Bedingun-
gen, bei denen Schimmelpilze nur
noch so eben wachsen konnen.
Gerade dann aber ist der Stress fiir
die Organismen besonders grof} —
und damit auch die Motivation fiir
eine kréftige Giftproduktion.

Da hilft nur eins: Die Ware bes-
ser trocknen und trotz des hohe-
ren Energieverbrauchs den Kiihl-
schrank auf niedrigere Tempera-
tur stellen. Erst wenn es fiir die
Pilze so ungemiitlich geworden
ist, dass sie ihr Wachstum kom-
plett einstellen, kommt auch die

sind gefihrlich und 16sen langfristig Krebs aus

Arbeit ihrer korpereigenen Giftfa-
briken zum Erliegen.

AuBer auf Temperatur und
Feuchtigkeit reagieren Schimmel-
pilze aber auch auf Licht. Die
Karlsruher Forscher haben her-
ausgefunden, dass diese innere
Uhr auch die Bildung von Mykoto-
xinen steuert. So kurbeln Vertre-
ter der Gattung Penicillium
nachts ihre Ochratoxin-Produkti-
on an und fahren sie tagsiiber wie-
der zuriick. ,Das liegt daran, dass
diese Substanzen unter bestimm-
ten Licht-Bedingungen auch fiir
den Pilz selbst schadlich sind*, er-
lautert Rolf Geisen.

In einer eigens entwickelten
Untersuchungsbox haben er und
seine Kollegen die kleinen Gift-
Produzenten mit verschiedenen
Wellenldngen bestrahlt. Vor allem
die Kombination von Ochratoxin
und kurzwelligem, blauem Licht
vertrugen die Organismen dabei
schlecht. Prompt drosselten sie ih-
re Giftproduktion und bauten die
schon vorhandene Substanz in ih-
ren Zellen ab. ,Mit der richtigen
Kombination von Wellenldngen
kann man die Toxinproduktion
auch ganz stoppen*, sagt Rolf Gei-
sen.

Und wenn das Licht intensiv
genug ist, horen die Pilze sogar
auch noch auf zu wachsen. Mit ei-
ner solchen Lichttherapie haben
die Forscher die Oberfldche von
Orangen so gut wie pilzfrei gehal-
ten, wahrend sich die unbehan-
delten Kontrollfriichte von Tag zu
Tag in dickere Schimmelschich-
ten hiillten.

Informationen im Internet:
WwWWw.mycored.eu
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