Und dann wird das Riibchen gemolken

Iryna Smetanska sucht nach neuen Methoden,
Krebs vorbeugende Pflanzenstoffe zu gewinnen

Bericht: idw/TU Berlin

G oethe aB das Teltower Ribchen mit Vorliebe. Ob das Universalgenie auch ein naturwissen-
schaftliches Interesse an ihm hatte, ist indes nicht Uberliefert. Iryna Smetanska wiederum
ist die kulinarische Seite des Rubchens nicht besonders wichtig. Die Lebensmitteltechnologin hat
ein Auge auf das kleine Gemuse geworfen, weil es vor Glucosinolaten nur so strotzt. In 100 Gramm

Teltower Ribchen finden sich bis zu 800 Milligramm dieser Substanz.

Glucosinolate gehéren zu den sekundaren Pflanzenstoffen. Das sind jene Stoffe, die fur die Pflan-
ze erst dann lebensnotwendig werden, wenn Feinde abzuwehren sind. Aber da seit Anfang der
1990er Jahre bestimmten Glucosinolaten eine Krebs vorbeugende Wirkung vor allem im Dickdarm
nachgesagt wird, sind sie zum Objekt wissenschaftlicher Neugierde geworden und haben es zu eini-
ger Beriihmtheit gebracht.

Glucosinolate kommen hauptsachlich in Kohlgemisearten vor wie Brokkoli, Blumen- und Rosen-
kohl, Kohlrabi, Meerrettich und Riben. Sie sind es Ubrigens auch, die den typischen, leicht bitter-

scharfen Kohlgeschmack ausmachen.

Iryna Smetanska arbeitet in einem vom Bundesministerium fir Bildung und Forschung (BMBF) fi-
nanzierten Projekt mit. Pflanzenphysiologen, Lebensmitteltechnologen und -chemiker, Erndhrungs-
wissenschaftler und Mediziner haben vor, ein Lebensmittel zu entwickeln, das vor Darmkrebs
schiutzt. Die aus Kiew stammende Wissenschaftlerin wird sich mit zwei Aufgaben beschaftigen:
Zum einen will sie effektive Technologien finden, mit denen gesundheitsférdernde Substanzen wie
die Glucosinolate synthetisiert werden kénnen, um sie als Ausgangsstoff flir die Herstellung von
Nahrungserganzungsmitteln verwenden zu kénnen. Zum anderen soll mit Hilfe dieser Technologien
die Konzentration dieser Stoffe in den Pflanzen erhéht werden. Denn die Dosis macht nicht nur das
Gift, sondern auch die Krebs praventive Wirkung. Herauszufinden, wie hoch die tagliche Dosis an
Glucosinolaten sein sollte, ist ebenfalls Ziel der Forschungen, jedoch die Aufgabe der beteiligten

Mediziner und Erndhrungswissenschaftler.

Der herkémmliche Weg an die pflanzlichen Inhaltsstoffe heranzukommen - Zerkleinerung und
mechanische sowie enzymatische Aufspaltung der Pflanze beziehungsweise Zelle - ist enorm zeit-
und materialintensiv. Zusammen mit den Kollegen vom Leibniz-Institut fir Gemuise- und Zierpflan-
zenbau in GroBbeeren bei Berlin hat Iryna Smetanska deshalb eine neue Methode entwickelt: Die
wertvollen Pflanzensubstanzen werden nicht mehr direkt aus der Zelle gewonnen, sondern (ber die

Ausscheidungen der Zelle.
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Die Pflanze dient als Fabrik

Dafur lieBen die Wissenschaftler die Teltower Riibchen nicht in Erde wachsen, sondern auf Styro-
porplatten. Oberhalb der Platten streben die Blatter gen Licht, unterhalb breitet sich ein dichtes
Wourzelgeflecht aus. Die Wurzeln hangen frei im Raum und kdénnen sich dadurch rasend schnell ent-

wickeln. Schon nach kurzer Zeit sehen sie aus wie die an Baumen wachsenden Bartflechten.

Uber die Styroporplatten werden die Wurzeln mit einer N&hrlésung aus anorganischen Substan-
zen wie Stickstoff oder Schwefel versorgt. Daraus stellt die Pflanze die Glucosinolate her und schei-
det sie Uber die Wurzeln in Stresssituationen aus. Denn Glucosinolate werden - wie bereits erwahnt
- von der Pflanze als Waffe eingesetzt, zur Abwehr von schddlichen Insekten, Bakterien und Pilzen.
Diesen Ausscheidungsprozess Uber die Wurzeln haben sich Smetanska und die Wissenschaftler vom
Leibniz-Institut zu Nutze gemacht. "Mit Hitze, Kalte oder Trockenheit versetzen wir die Pflanzen
klnstlich in Stress, um sie zur Synthese der Glucosinolate anzuregen und melken sie dann regel-
recht", sagt Smetanska. Als sie ihre Forschun-gen dazu begann, gab es in der Literatur nichts, wor-
auf sie sich hatte stiitzen kénnen. Dass dieser Kreislauf funktioniert, haben sie und die "Leibnizer"
herausgefunden. Seit 2007 ist dieses "Biomanufactoring-Verfahren" als Patent beim Deutschen Pa-

tentamt angemeldet.

In dem BMBF-Projekt, das vorerst bis zum Jahr 2012 lauft und woflr die 34-]Jahrige 2,2 Millionen
Euro zur Verfliigung hat, geht sie erneut unbekannte Wege. Sie will herausfinden, ob man auch "in-
vitro"-Kulturen von Zellen, Sprossen und aus Pflanzengewebe (sogenannte Wurzelkulturen) mit der

patentierten Technologie animieren kann, Glucosinolate zu synthetisieren und auszuscheiden.

Mit "in-vitro" werden Vorgange bezeichnet, die auBerhalb des pflanzlichen, tierischen oder
menschlichen Organismus stattfinden. In den Kultivierungsschranken des Instituts fliir Lebensmit-
teltechnologie und Lebensmittelchemie in Berlin-Dahlem lagern darum Petrischalen und Erlen-
meyerkolben, die unter anderem bestlickt sind mit Zell-, Sprossen- und Wurzelkulturen des Tel-
tower Ribchens. Die "in-vitro"-Wurzelkulturen des Riibchens zum Beispiel sehen aus wie ein Knau-
el aus feinsten Seidenfaden. Alle Kulturen wachsen in flissiger Nahrlésung oder auf Agar, einer ge-
latineahnlichen Substanz, die aus Algen gewonnen wird. "Ich werde die drei Kultivierungssysteme
miteinander vergleichen, um sagen zu kénnen, welches System zum Beispiel bei den Teltower Rib-

chen die groBte Ausbeute an Glucosinolaten verspricht."

Die "in-vitro"-Kulturen haben gegeniiber Pflanzen den unschatzbaren Vorteil, dass sie zu jeder
Zeit hergestellt werden kénnen und ungleich schneller wachsen als Pflanzen. Wobei Smetanska in
der Forschung mit Sprossen-kulturen auch hier zu den Vorreitern zahlt. Bislang arbeiten nur wenige
Wissenschaftler weltweit damit. "Ich bin {ber ein anderes Projekt auf die Sprossenkulturen gesto-
Ben", erzahlt Iryna Smetanska. "Wir wollten den SuBstoff aus der Stevia-Pflanze gewinnen. Bei al-

len Stevia-Arten kommt der kalorienfreie StuBstoff aber nur in den Blattern vor und eben nicht in
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den Wurzeln. Stevia im Gewachshaus zu kultivieren ist jedoch sehr teuer, zudem wachsen die Ste-
via-Sprossen viermal schneller als die Stevia-Pflanze. Deshalb haben wir Stevia-Sprossenkulturen
angelegt." Daraus entstand die Idee, Glucosinolate auch aus "in-vitro"-Sprossenkulturen verschie-

denster Kohlsorten zu extrahieren.

"Neu bei unseren Forschungen ist auBerdem die zeitgleiche Untersuchung von Zellkulturen und
Pflanzen", erzahlt die in vier Sprachen miuhelos parlierende Professorin. "Wir gehen zwar von der
Hypothese aus, dass alles, was bei den Zellkulturen funktioniert, auch bei den Pflanzen funktio-
niert. Aber ob sie die Nahrlésung wirklich genauso aufnehmen wie die Zellkulturen, dann daraus die
Glucosinolate herstellen und sich dadurch die Glucusinolate-Konzentration in der Pflanze erhdhen
lasst - das alles wissen wir noch nicht", sagt Iryna Smetanska. Der Beweis muss in GroBbeeren in

den nachsten drei Jahren noch erbracht werden.

Was sind Zell-, Wurzel- und Sprossenkulturen?
Zellkulturen werden aus pflanzlichen Zellen hergestellt. Sie dienen unter anderem dazu, die in der

Zelle ablaufenden Prozesse zu erforschen.

Wurzelkulturen bestehen aus Pflanzengewebe und nicht, wie der Name vermuten lasst, aus Wur-
zeln. Der Name rihrt lediglich daher, weil das Pflanzengewebe wie Wurzeln aussieht. Es wird mit ei-
nem Bodenbakterium infiziert. Dadurch wird die Synthese von Wachstumshormonen gesteigert.

Das Gewebe beginnt, sehr schnell zu wachsen.

Sprossenkulturen bestehen nur aus den oberen Pflanzenteilen, also aus Blattern und Stengeln. Sie
haben keine Wurzeln.

Pressemitteilung v. 11.1.2010
Dr. Kristina R. Zerges, Presse- und Informationsreferat

Technische Universitét Berlin
Quelle: idw/http://idw-online.de/pages/de/news350802

Weitere Informationen erteilt Ihnen gern:

Prof. Dr. Iryna Smetanska, Institut flir Lebensmitteltechnologie und Lebensmittelchemie, Fachgebiet Methoden
der Lebensmittelbiotechnologie, Kénigin-Luise-Str. 22, 14195 Berlin, Tel.: 71302, E-Mail: iryna.smetanska@tu-
berlin.de

AUSWEGE - 11.1.2010 Und dann wird das Ribchen gemolken 3


http://www.magazin-auswege.de/

