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Fachgruppe Lebensmittel

.

Arteriosklerose und ihre Folgeerkran-
kungen, Herzinfarkt und Gehirnschlag,
zählen zu den häufigsten Todesursachen
in Österreich, aber auch in den meisten
anderen Industrieländern.

Dem Cholesterin wurde dabei als Risi-
kofaktor die größte Bedeutung zugemes-
sen, da es im Laufe der Erkrankung in
den Gefäßwänden abgelagert wird und
die Grundlage für dann folgende Kalk-
ablagerungen darstellt. Daher schränken
diättherapeutische Empfehlungen vor
allem den täglichen Verzehr von Chole-
sterin ein. In den letzten Jahren gab es
verschiedene Literaturhinweise auf die
besondere Bedeutung von Oxidations-
produkten des Cholesterins in bezug auf

die arteriosklerotischen Veränderungen
von Gefäßen. In einer Reihe von Versu-
chen wurden neben der atherogenen
Wirkung auch noch zahlreiche andere
biologische Effekte der „Oxysterole“
festgestellt. Neben ihrer  Zytotoxizität
erwiesen sie sich noch als mutagen und
cancerogen. In vivo und in vitro hemm-
ten sie das Enzym 3-Hydroxy-3-Methyl-
glutacyl-CoA-Reduktase, das zur
Cholesterinsynthese und somit zum Auf-
bau von Zellmembranen und für die Zell-
vermehrung benötigt wird.

Diese Oxidationsprodukte des Choleste-
rins entstehen bei Einwirkung von Hit-
ze, Licht und Sauerstoff aus Cholesterin
bzw. cholesterinenthaltenden Produkten.

Der Reaktionsweg führt über die Bildung
von Hydroperoxiden im B-Ring oder in
den Seitenketten zu einer Vielzahl von
Derivaten (derzeit sind mehr als 80 Au-
tooxidationsprodukte des Cholesterins
bekannt ).

In welchem Ausmaß sie in tierischen
Lebensmittel  vorkommen ist daher von
großem Interesse. Die in der Literatur
angewandten Untersuchungsmethoden
verwenden GC-, GC-MS, HPLC und DC
verbunden mit entsprechend angepaßten
Probenvorbereitungen. Neuerdings wur-
den auch LC-MS Methoden entwickelt,
die eine selektive Bestimmung aller 7
relevanten COPS mit hoher Selektivität
und Empfindlichkeit erlauben.
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