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Nisse sind eine hervorragende Quelle fir tédglich bendtigte Nahrstoffe und sekundére
Pflanzenstoffe. lhnen werden vielféltige gesundheitsférdernde Effekte zugeschrieben (1).
Durch ihren relativ hohen Gehalt an Ballaststoffen kann ein tédglicher Nussverzehr die
Darmgesundheit positiv beeinflussen und eventuell praventive Effekte bei der Entstehung von
Kolonkrebs entfalten. Welchen Einfluss verschiedene Roéstbedingungen auf den Gehalt an
wertgebenden Nussinhaltsstoffen und potentiell chemopraventiven Wirkungen haben, ist
bisher weitgehend ungeklart und sollte daher untersucht werden.

Haselnlisse, Macadamia, Mandeln, Pistazien und Walnlisse wurden bei 120-180 °C fir 10-25
min gerostet. Rohe und gerdstete Niisse wurden einer sensorischen Priifung unterzogen und
auf wertgebende Inhaltsstoffe (Makro- und Mikronédhrstoffe, Fettsduren, Vitamin E) sowie
potentiell wertmindernde Metaboliten (TBARS gemessen als MDA-Aquivalent, Acrylamid)
untersucht. Nach In-vitro-Fermentation wurden Fermentationsiiberstdande (FU) und
Fermentationspellets (FP) der Nisse bezlglich des Gehaltes an Gallensduren sowie
kurzkettigen (SCFA) und langkettigen Fettsduren analysiert und zellbiologisch-funktionelle
Effekte der FU an Adenomzellen und priméaren Kolonozyten bestimmt.

Bei mittleren Temperaturen gerdstete Nisse (140-160 °C) wurden sensorisch am besten
bewertet. In gerdsteten Haselnlissen, Walnlssen und Macadamia konnte kein Acrylamid
nachgewiesen werden. Die Acrylamidkonzentration stieg mit der Résttemperatur in Pistazien
(14-88 ug/kg) und Mandeln (16-1220 ug/kg) an. Die Fettsdurezusammensetzung der Nisse
wurde durch den Rdstprozess nicht beeinflusst. Die Gehalte an Tocopherol-lIsomeren
verminderten sich dagegen deutlich (a-T: 38 %, B-T: 40 %, y-T: 70 %). Malondialdehyd-
Gehalte stiegen mit intensiveren Rostbedingungen v. a. in Walnilissen an (17-fach) (2). Die
gerdsteten Nisse wurden erfolgreich in vitro fermentiert. Im Vergleich zum FU der Kontrollen
(40 £ 6 mmol/L) war die Konzentration an SCFA in den Nuss-FU (93 = 15 mmol/L) erhéht.
In den FU der Nuisse waren die Gallensduregehalte im Vergleich zur Kontrolle deutlich
reduziert. Die Nuss-FU zeigten keine genotoxischen, daflir aber teilweise antigenotoxische
Effekte. Das Wachstum von LT97-Adenomzellen konnte durch die Nuss-FU gehemmt werden.
Die Genexpression chemopraventiv wirksamer Enzyme wurde teilweise signifikant induziert. In
primaren Kolonozyten zeigten die FU von rohen Nuissen keinen Einfluss auf Apoptose,
Genexpression oder Enzymaktivitdten (3). Ein eindeutiger Einfluss des RoOstprozesses auf
funktionelle Effekte /n vitro fermentierter Nlsse bestand nicht.
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