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Ausgangssituation

Die Zunahme von Nahrungsmittelallergien (NMA) stellt ein Gesundheitsproblem mit groRen sozioékonomi-
schen Auswirkungen dar. NMA sind bislang nicht heilbar; die einzige Moglichkeit, sie zu beeinflussen, sind pra-
ventive und lindernde MalBnahmen. Diesbeziiglich stellt die gezielte Modulation des intestinalen Mikrobioms
durch Nahrungsergdanzungsmittel mit nicht-verdaulichen Prabiotika eine vielversprechende Option dar. Zu den
potentiellen Prabiotika gehdren auch Pektine aus Obst und Gemise, die in der Lebensmittelindustrie vielseitig
verwendet werden. Pektine sind Polysaccharide der pflanzlichen Zellwand, die eine sehr groRRe Heterogenitat
aufweisen. Es ist davon auszugehen, dass diese je nach Zusammensetzung und chemischen Strukturen unter-
schiedliche physiologische Wirkungen zeigen. Obwohl Studien in Tiermodellen Hinweise darauf geben, dass
Pektine die Entwicklung von Allergien verhindern konnen, ist die Bedeutung fiir die Gesundheit des Menschen,
insbesondere fiir die Manifestation von NMA, bislang noch nicht systematisch untersucht worden.
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Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, die prabiotische Wirkung spezieller Pektine auf das intestinale
Mikrobiom und nachfolgend auf die Vermeidung (Pravention) bzw. die Auspragung (Linderung) von NMA wis-
senschaftlich zu belegen. Dabei sollte untersucht werden, ob Pektine in Abhangigkeit der strukturellen Eigen-
schaften unterschiedliche Effekte aufwiesen.

Forschungsergebnis

Fiir das Forschungsvorhaben wurden 6 industriell hergestellte Pektine (Classic CU901 und CU902, Classic C,
Classic A, Herbapekt und Betapec zur Verfliigung gestellt) sowie 3 im Rahmen des Projektes labortechnisch
hergestellte Pektine (Apfelpektin, Zitruspektin 1 und 2) eingesetzt und umfassend chemisch charakterisiert.
Die industriell hergestellten Pektine unterscheiden sich hinsichtlich des Grades der Veresterung und der mo-
laren Masse. Die labortechnisch hergestellten Pektine unterscheiden sich von den industriell hergestellten
Pektinen insbesondere dadurch, dass hier die neutralen Pektinseitenketten (Arabinane und/oder Galactane)
weitestgehend erhalten sind.

In-vitro-Fermentationsversuche der verwendeten Pektine mit humaner Fazes zeigten, dass bei allen eingesetz-
ten Pektinen der Anteil an SCFA (short chain fatty acids) im Vergleich zur Kontrolle zunahm. Dabei stellte Acetat
die am meisten gebildete SCFA dar, gefolgt von Butyrat und Propionat. Insgesamt konnte kein relevanter Un-
terschied, weder im Bildungsmuster der SCFA noch beziiglich der gebildeten Menge an SCFA, zwischen den
strukturell unterschiedlichen Pektinen beobachtet werden.

Die chemische Analyse der nicht-fermentierten Pektinriickstéande zeigte, dass die labortechnisch hergestellten
Pektine tendenziell schneller abgebaut werden als die industriell gewonnenen Pektine. Auch innerhalb der
Gruppe der industriell gewonnenen Pektine zeigten sich Unterschiede in der Fermentationsgeschwindigkeit
(langsamere Fermentation von Betapec und Classic C). Insgesamt war bei allen Pektinen die Fermentation der
polymeren Strukturen nach 24 h weitestgehend vollstandig. Anhand der durchgefiihrten Versuche kann ange-
nommen werden, dass die Strukturelemente der Pektine unterschiedlich schnell fermentiert werden. So zeigte
sich, dass zunachst bevorzugt die neutralen Pektinseitenketten, gefolgt von Homogalakturonan und anschlie-
Rend Rhamnogalakturonan Typ | fermentiert werden.

Der Effekt auf die gastrointestinale Mikrobiota und die immunmodulatorische Wirkung ausgewahlter Pektine
(CU901, Herbapekt) wurde zunachst bei naiven Mausen untersucht. Die Pektinfltterung fiihrte dabei bei allen
verwendeten Mauslinien zu einer Modulation des gastrointestinalen Immunsystems, respektive der Frequenz
der Immunzellen in der Lamina propria), und zu einer verdanderten Antikorperantwort (Gesamt-IgA, -1gG, -IgE),
wobei der Effekt bei der Fitterung von Herbapekt ausgepragter war. Die Analyse der Mikrobiota zeigte eben-
falls bei der Fiitterung von Herbapekt einen ausgepragteren Effekt auf die Zusammensetzung des Fazesmikro-
bioms mit einem Trend zur Zunahme von Vertretern der Gattung Bacteroides bei einer Verringerung der Diver-
sitat.

AnschlieBend wurden ausgewahlte Pektine (CU901, Herbapekt, Apfelpektin, Zitruspektin 1) in vivo in einem
zuvor etablierten murinen Allergiemodell eingesetzt, um sowohl deren prophylaktischen als auch therapeuti-
schen Effekt auf die Manifestation der Erdnussallergie zu evaluieren. Hierbei deuten erste Ergebnisse darauf
hin, dass alle Pektine zu dhnlichen Effekten fihren, die mit einer Verminderung der allergischen Immunantwort
korreliert werden kdonnen. Insbesondere stark methylverestertes Herbapekt hatte einen substantiellen Effekt
auf Immunzellen im gastrointestinalen Trakt. Die industriell hergestellten Pektine hatten keinen Einfluss auf
den Gesundheitszustand der Mause, wahrend die labortechnisch hergestellten Pektine die Konsistenz der Fa-
zes stark beeinflussten.

Zudem wurde eine doppelblinde, placebokontrollierte didtetische Intervention bei Pfirsich-Allergikern (Hu-
manstudie) unter Verwendung von Herbapekt in Zusammenarbeit mit dem Instituto de Investigacion Bio-
médica de Malaga (IBiMA), Spanien, durchgefiihrt. Ein mogliches Risiko schwerer allergischer Reaktionen bei
den Pfirsichallergikern infolge der Pektin-Intervention konnte ausgeschlossen werden. Die Auswertung erster
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Ergebnisse der klinischen Studie deuten hierbei darauf hin, dass im Vergleich zur Placebogruppe bei einer Sub-
gruppe der Patienten, die pektinhaltige Nahrung erhalten hat, der Schwellenwert fiir die Pfirsichallergen-indu-
zierte Symptomatik angehoben wurde. Fir die Bestatigung der Resultate und den moglichen Transfer in eine
wirtschaftliche Nutzbarkeit bedarf es weiterer klinischer Studien und die Herstellung von Pektin-angereicher-
ten Modelllebensmitteln.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Ergebnisse des Vorhabens bilden die Grundlage fiir die Entwicklung von Modellrezepturen als Basis fiir
einen Vermarktungsansatz von Pektinen in der Lebensmittelindustrie und auch die vorwettbewerbliche Grund-
lage fiir eine etwaige spatere Anmeldung von sog. Health Claims. Hiervon werden insbesondere kleine und
mittelstandische Unternehmen profitieren, die derartige grundlegende Untersuchungen mangels eigener For-
schungsressourcen nicht durchfiihren konnen und die sich in der Folge mit entsprechenden pektinhaltigen
Produkten einen neuen Markt erschliefen kdnnten.
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