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Ausgangssituation:

Bei ,Mutterkorn” (Secale cornutum) handelt es
sich um die Sklerotien des parasitaren Pilzes
Claviceps purpurea, der auf verschiedenen Ge-
treidearten, vor allem Roggen, als Schmarotzer
wachsen kann. In den Sklerotien kommt es zur
Synthese der toxikologisch wirksamen Ergotal-
kaloide. Heute sind Gber 30 verschiedene Mut-
terkornalkaloide bekannt. Der Gesamtalkaloidge-
halt in Mutterkorn variiert zwischen 0,01 und
0,5 %, wobei fir Europa ein Wert von 0,2 %
angegeben wird.

Im Jahr 2003 hat die Bundesanstalt fiur Getrei-
de-, Kartoffel- und Fettforschung (das heutige
Max-Rubner-Institut, MRI) bei 5 Roggenmehlen
Gesamtalkaloidgehalte zwischen 2.308 und
3.139 ug/kg ermittelt, eine Probe lag sogar bei
7.255 ug/kg. Das Bundesinstitut fir Risikobe-
wertung (BfR) hélt solche Mehle flr geeignet,
die Gesundheit zu schéadigen.

In der Europaischen Union wird angestrebt, den
Gesamtalkaloidgehalt von Getreide bzw. ver-
zehrsfertigen Lebensmitteln zu regeln. Derzeit
gibt es allerdings keinen Grenzwert, wobei fir
Konsumgetreide ein Wert von 0,05 % Mutter-
kornsklerotien als Mindestqualitatskriterium ak-
zeptiert wird. Mit dem mittleren Alkaloidgehalt
von 0,2 % entspricht dies einem Gesamtalkalo-
idgehalt von 1.000 ug/kg Getreide (1 mg/kg).

Mutterkornsklerotien sind sehr fetthaltig und
enthalten als charakteristische Fettsaure Ricinol-

sdure. Obwohl Ricinolsédure als Indikator fir ei-
nen Mutterkornbefall herangezogen werden
kann, existiert bisher keine Methode, die basie-
rend auf dem Ricinolsduregehalt eine Quantifizie-
rung der Mutterkornanteile in Roggen und Rog-
genprodukten erlaubt.

Bezlglich der Stabilitdt ist bekannt, dass Mut-
terkornalkaloide bei der Lagerung und mihlen-
technischen Verarbeitung von Getreide sowie
beim Erhitzen bis zu ca. 50 % abgebaut werden.
Allerdings wurden bisher weder die genauen
chemischen Strukturen noch die Toxizitédt der
Abbau- bzw. Umwandlungsprodukte untersucht.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher,
zum einen eine flr die Anwendung in der Praxis
einfache, auf der Messung des Ricinolsaurege-
haltes basierende Alternativmethode zur Quanti-
fizierung der Mutterkornanteile in Roggen und
Roggenprodukten zu entwickeln und zum ande-
ren die Stabilitdt von Mutterkornalkaloiden wéh-
rend der Lagerung und mihlentechnischen Ver-
arbeitung sowie bei Erhitzungsprozessen (z.B.
Backen von Brot) zu untersuchen und die dabei
auftretenden Abbauprodukte strukturell zu cha-
rakterisieren.

Forschungsergebnis:

In 55 Proben Mutterkornsklerotien wurde der
Ricinolsauregehalt bestimmt. Durch den nahezu
konstanten Gehalt von 10 g/100 g, spiegelt der
Ricinolsduregehalt den Mutterkorngehalt wider.
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Mit der Entwicklung einer neuen Methode zur
Bestimmung des Ricinolsauregehaltes in Roggen-
produkten wurde eine einfache und kosten-
glnstige Alternativmethode zur Bestimmung des
Mutterkornbesatzes in verarbeiteten Produkten
geschaffen. Mit dieser Methode lasst sich ein
Mutterkornbesatz von bis zu 0,01 % sowohl in
Getreide als auch in Mehl verlasslich nach-
weisen.

Der mittlere Ergotalkaloidgehalt aus 56 Proben
Mutterkornsklerotien  betrug 80,6 mg/100 g
(Schwankungsbreite: 11,5 - 236,2 mg/100 g).
Als Hauptalkaloide konnten Ergotamin und
Ergocristin in allen Proben nachgewiesen wer-
den. |hr Anteil sowie die entsprechenden
Isomere (Ergotaminin und Ergocristinin) machten
einen Anteil von 58 % mit nur geringer
Schwankungsbreite (8 %) vom Gesamtalkaloid-
gehalt aus. Daher kdnnen diese als Leitalkaloide
herangezogen werden.

Durch trockene Erhitzung konnte der Alkaloid-
gehalt im Mutterkorn, im Mehl sowie in Gegen-
wart von Modellsubstanzen stark reduziert
werden. Als Abbauprodukte konnten bei der
Erhitzung von Ergotamin mit Modellsubstanzen
Ergin, Erginin und ein weiteres Stereoisomer des
Ergotamins identifiziert werden. Erginin bildete
sich auch in erhitzten Mutterkornproben. In
Backversuchen reduzierte sich der Alkaloidgehalt
auf 40 - 60 %. Wahrend der miihlentechnischen
Verarbeitung, insbesondere durch Getreidereini-
gung, kann der Alkaloidgehalt stark verringert
werden (auf bis zu 10 %). In Mehlen unter-
schiedlichen Ausmahlungsgrades konnte sowohl
in Realproben als auch in einem Modellversuch
in Kooperation mit dem MRI, Detmold, eine
Korrelation zwischen dem Schalenanteil und
dem Mutterkornanteil nachgewiesen werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Forschungsergebnisse ermdglichen, insbe-
sondere durch die Entwicklung einer einfachen
Alternativmethode fir die Quantifizierung der
Mutterkornanteile, eine verlassliche Bewertung
der Qualitdt von Roggen und Roggenprodukten
und der Belastung mit Mutterkornalkaloiden. In
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Deutschland gibt es derzeit rund 700 Mduhlen
mit etwa 6.500 Beschéaftigten. Insgesamt liegt
der Umsatz der Branche bei ca. 2,5 Mrd. €. Die
Zahl der Mihlen tGber 500 t Jahresvermahlung be-
trug am Ende des Wirtschaftsjahres 2004/2005
ca. 300, so dass es sich bei mehr als der Halfte
der Midhlen um kleine und mittlere Unternehmen
handelt. Die Entwicklung einer einfachen Alter-
nativmethode bietet den Vorteil, dass es den
Mdihlen und der getreideverarbeitenden Industrie
ermdglicht wird, die Rohware schnell und kos-
tenglinstig kontrollieren. Der zeitliche Aufwand
lasst sich um den Faktor 3-5 reduzieren. Aus
den Untersuchungen zum Alkaloidabbau bei La-
gerung und Verarbeitung lassen sich dariber
hinaus Handlungsoptionen flr unterschiedliche
Stufen der Wirtschaftskette ableiten.
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