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Bedeutung und Nachweismoglichkeit von Mykotoxinen

Mykotoxine sind giftige Verbindungen, die von bestimmten
Schimmelpilzen als Stoffwechselprodukte gebildet werden.

Belastungsquellen sind Nahrungsmittel und Innenraume

Schimmelpilze wachsen tberall dort, wo es feucht und warm
ist und kommen natiirlicherweise in der Erde vor.

Abb. 1 Beispiele fiir Schimmelpilzbefall auf Nahrungsmitteln und im Innen-
raum als potentielle Quelle fiir Mykotoxine

Somit wachsen sie auch auf vielen verschiedenen landwirt-
schaftlichen Erzeugnissen, wie z.B. auf Getreiden, Nissen,
Obst, Gewiirzen, Trockenfriichten und Kaffeebohnen, und
zwar sowohl vor der Ernte als auch wahrend der Lagerung.
Bei Feuchtigkeit und guter Nahrstofflage vermehren sie
sich, bilden Sporen und Toxine.

Schimmelpilze und ihre Mykotoxine sind aber auch ein hau-
fig unterschatztes Problem in Innenrdumen, d.h. vor al-
lem im Wohn- oder Arbeitsumfeld. Haufige Quellen fir die
wachstumsfordernde Luftfeuchtigkeit sind Dacher, Fenster
Rohre, Bader, Kiichen, Keller sowie Kondenswasser an kal-
ten Oberflachen. Auch Tapeten, Mdbel, Matratzen und Klei-
dung kénnen betroffen sein.

Durch den Verzehr von belasteten Lebensmitteln oder
durch das Einatmen von an die Umgebungsluft abgegebe-
nen Schimmelpilzbestandteilen sowie durch den direkten
Hautkontakt kommen wir mit Mykotoxinen in Beriihrung und
nehmen sie auf.

Gesundheitsrisiken im Zusammenhang mit Mykotoxinen

Bekannt sind mittlerweile weit ber 100 verschiedene Arten
von Mykotoxinen, die von verschiedenen Schimmelpilzarten
produziert werden. Die Exposition gegeniliber Mykotoxinen
kann schwerwiegende gesundheitliche Folgen haben.

Durch Mykotoxinkontakt konnen, in Abhangigkeit von der auf-
genommenen Menge (Expositionshéhe) und Zeitspanne (Hau-
figkeit) akute und chronische Gesundheitsrisiken eintreten:

1. Akute Toxizitat: Hohe Mykotoxinmengen, meist oral auf-
genommen, konnen akute Vergiftungen verursachen,
die zu Erbrechen, Bauchschmerzen und in schweren
Fallen sogar zum Tod fiihren konnen.

2. Chronische Toxizitat: Eine andauernde Exposition selbst
gegeniiber geringen Mykotoxinmengen, oral oder inha-
lativ, kann zu chronischen Gesundheitsproblemen fiihren,
darunter Krebs, Leber- und Nierenschaden und oxidativer
Stress sowie Stérung der Immunfunktion und des Hor-
monhaushalts. Letzteres kann zu Unfruchtbarkeit fihren.
Einige Studien deuten darauf hin, dass Mykotoxine an der
Entwicklung von chronisch-entziindlichen Darmerkran-
kungen und neurodegenerativen Erkrankungen, wie Alz-
heimer oder Parkinson, beteiligt sind.
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Abb. 2 Chronische gesundheitsbeeintrachtigende Wirkungen von Mykotoxi-
nen bei andauernder Exposition

Pravention und Kontrolle von Mykotoxinen

Aufgrund ihrer giftigen Wirkung sind Mykotoxine uner-
wiinscht. In der Industrie und fur landwirtschaftliche Erzeug-
nisse (Nahrungs- und Futtermittel) sind bereits Grenzwerte
fur einige Mykotoxine festgesetzt worden. Trotz Prozessop-
timierungen fur Lagerung und Verarbeitungstechniken und
praziser Nachweisverfahren sind viele Lebensmittel mit My-
kotoxinen kontaminiert. Hilfreich ist es, Lebensmittel stets
trocken und kihl zu lagern und auch leicht verschimmelte
Nahrung zu entsorgen.
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Auch in Innenrdumen kénnen praventive MaBBnahmen zur
Minimierung von Mykotoxinbelastung erfolgen. Dazu dient:

e Baumangel beseitigen

¢ Konsequente Sanierung von Schimmelpilzbefall
(Matratzen; Tapeten; ...]

e regelmaBiges Luften und Raumtemperaturen Gber
18° C halten

e Kaltebricken an kiihlen AuBenwanden vermeiden
(Mobel 10 cm abriicken)

e Biomull haufig entfernen; nicht schwitzen lassen

e Erde und Pflanzgranulate bei Topfpflanzen regelmafig
austauschen

e Achtsamkeit bei Gartenarbeit
Bestimmung der Mykotoxinbelastung beim Menschen

Da kontaminierte industrielle Lebensmittel oft nicht erkenn-
barund auch Belastungen in Innenraumen nichtimmer offen-
kundig sind, ist die direkte Messung der Mykotoxinbelastung
ein wertvolles diagnostisches Mittel. Die Messung im Urin ist
fur das Erkennen der Quellen, der Abschatzung der individu-
ellen Gesundheitsrisiken und Kontrolle von Expositionsver-
meidungsmassnahmen von entscheidender Bedeutung.

Fur die menschliche Gesundheit werden vor allem folgende
Mykotoxine als problematisch angesehen:

welcher Organismus

Aflatoxin (AFLA) Aspergillus, Penicillium
Deoxynivalenol (DON)  Fusarium
Fumonisine (FUM)
Ochratoxin (OTA)
T2 (Trichothecene)
Zearalenon (ZEA)

Patulin

Fusarium

Aspergillus und Penicillium
Fusarium / Stachybotrys
Fusarium

Aspergillus, Penicillium, Byssochlamys

Tabelle 1 Vertreter der Mykotoxine, die von der WHO als gesundheitsgefahr-
dend eingestuft wurden

Mittels einer neuartigen Multipanel- Biomarker-Analyse, die
sich seit Jahren fur Lebensmittel bewahrt hat, kénnen wir
nun auch die Mykotoxinbelastung von Patienten lber eine
Urinanalyse untersuchen (Abb. 3).

Strategien zur Verminderung der Mykotoxinwirkung bei
Belastung

Es gibt ermutigende Hinweise aus in vitro- und in vivo-Tier-
studien zur Schutzwirkung von einer Vielzahl von Nahrstof-
fen, Lebensmittelbestandteilen und Mikroorganismen, v.a.
bei oral aufgenommenen Mykotoxinen.

Aufgrund der Fahigkeit einiger Mykotoxine, oxidativen Stress
zu fordern, stehen die schiitzenden Eigenschaften von anti-
oxidativen Stoffen im Fokus. Eine schiitzende Wirkung wird
v.a. durch Selen und die Vitamine A; C und E vermutet. Eine
optimale Versorgung mit diesen Substanzen sollte demnach
angestrebt werden. Ebenso werden Stoffen wie Flavonoiden
und Polyphenolen schiitzende Effekte zugesprochen.

Eine gesunde Darmbesiedelung, besonders mit probioti-
schen Bakterien (Bacteroides, Lactobacillus und Bifidobak-
terien) verbessert die Darmbarriere und hemmt die Toxinad-
sorption im Darmtrakt sowie das Eindringen der Toxine. V.a.
Lactobacillus ist zusatzlich in der Lage, Mykotoxine zu de-
gradieren. Das quantitative Mikrobiotaprofil und die Leaky
gut Marker sollten somit kontrolliert und optimiert werden.
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Untersuchung Ergebnis Einheit Referenz-
bereich

Mykotoxine im Urin

Messung von freien (ungebundenen) Mykotoxinen

Kreatinin i. U. spontan 0.82 g/l <0.45-1.06

Aflatoxin (AFL) 0.80 g/l

Aflatoxin/Kreatinin 0.97 pg/g Krea <0.28

Deoxynivalenol (DON] 9.31 g/l

Deoxynivalenol/Kreatinin 11.35 pg/g Krea < 4.85

Fumonisine (FUM) 1.24 g/l

Fumonisine/Kreatinin 1.51 pg/g Krea <3.17

Ochratoxin A (OTA) 0.59 g/l

Ochratoxin A/Kreatinin 0.72 pg/g Krea < 0.40

T2 (Trichothecene) 0.22 g/l

T2/Kreatinin 0.27 pg/g Krea < 0.41

Zearalenon (ZEA) 0.46 g/l

Zearalenon/Kreatinin 0.56 pg/g Krea < 0.65
Es konnten folgende Mykotoxine im Urin nachgewiesen
werden: Aflatoxin, Deoxynivalenol und Ochratoxin A.
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Abb. 3 Beispielbefund nach Messung von Mykotoxinen im Urin. Hier mit
erhohter Konzentration von Aflatoxin, Deoxynivalenol sowie Ochratoxin

Material

Die Bestimmung aller 6 Mykotoxine Aflatoxin, Deoxynivale-
nol, Fumonisin, Ochratoxin A, T2-Toxin und Zearalenon er-
folgt im Urin.

Die Urinmonovette und Versandmaterialien werden vom La-
bor kostenfrei zur Verfiigung gestellt. Der Transport ins La-
bor ist nicht zeitkritisch und kann per Postversand erfolgen.

Abrechnung

Eine Abrechnung ist nur im privatarztlichen Bereich (GOA)
gegeben. Fir Selbstzahler kostet die Bestimmung der 6 My-
kotoxine im Urin 133,46 € (1xGOA).
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