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Nachwuchs- Forscher erhalt | DE Férderpreis fiar Erforschung von
suBRen Geschnackswahr nehnmungen

Der | DE Forderpreis 2007 des Institut Danone, Ernahrung far
Gesundheit e.V. (I1DE), geht an Marcel Wnnig. |Im Rahnen der 6.
Dr ei - L&dnder - Tagung "Ernéhrung 2007" in Innsbruck Uberreichte
Pr of essor Wbl fram von der Techni schen Uni versitéat Minchen,
gl eichzeitig Vorsitzender des IDE, den mit 5.000 Euro dotierten Preis
an den jungen Spitzenforscher. Der Mol ekul arbi ol oge und Dokt orand am
Deut schen Institut far Ernahrungsforschung Pot sdam Rehbriicke erhielt
di e Auszei chnung fir seine Publikationen* Uber die "Ml ekul aren
Mechani smen der menschl i chen SiRgeschmack-Wahr nehnmung”. Das Institut
verlieh damt zumdritten Mal den | DE Foérderpreis an
Nachwuchswi ssenschaftl er fir herausragende Lei stungen auf den
Gebi et en der Erndhrungsw ssenschaft und Ernahrungsnedi zi n.

Marcel Wnnig erforschte rund vier Jahre auf nol ekul arer Ebene
"was sUB ist". "Mch hat interessiert, wie und warum nehmen wr
SiRgeschmack wahr und wel che nol ekul aren Mechani snen | auf en dabei auf
unserer Zunge ab", erklart Wnni g seine Forschungsaufgabe. "Wenn wir
di e nol ekul aren Mechani snen ver st ehen, konnen wir neue Sif3st of fe und
SuRgeschrmacksver st arker entw ckel n." Von neuen Sufst of f en,
kal orienfrei und von rei nem Sufgeschmack, koénnen alle profitieren. Am
nmei sten Nutzen hatten Diabeti ker oder Ubergew chtige. Sie sind
medi zi ni sch auf SiRstof fe angew esen, di e kaum Kal ori en haben und
damit den Bl ut zuckerspi egel nicht erhdhen. SiBstoffe wie Saccharin
sind eine weit verbreitete Alternative fur Zucker in Getréanken und
Lebensmttel n. Aber Saccharin schneckt nicht rein stf3, sondern in
st ei gender Konzentration sogar bitter. Undie Beliebtheit von
SuRst of fen zu erhdhen, sollten neuartige SuRRstoffe zusatzlich gut
schnecken. Diese ideal -typi schen Ei genschaften wiinschen sich
zunehnend auch Menschen, die medizini sch darauf nicht angew esen
sind, aber im Rahnmen ei nes gesunden Lebensstils Zucker reduzieren
wol | en.

SuURe Tatsachen Uber Nager und Menschen

Fir den SuRgeschmack gi bt es nur ein Ml ekil, einen Rezeptor auf
der menschlichen Zunge. Fur den Bittergeschmack dagegen z. B. rund
25. We und warum kann di eser eine Rezeptor so viele
unt er schi edl i che, SuRgeschmacks- Ml ekl e wahr nehmen? Marcel W nni g
hat die Antwort gefunden, indem er SiRgeschmacksrezeptoren des
Menschen und der Ratte funktionell analysiert hat. "Der menschliche
Rezeptor fur SuRes hat m ndestens vier Bindungsstellen. Wr haben mt
den SiBRrezeptor des Menschen und dem der Ratte, sowie mit Hilfe einer
Chimre, also eines nutierten Rezeptors, der jeweils zur Hialfte von
der Ratte und vom Menschen stammt, unzahlige Funktionsanal ysen
durchgefiuhrt." Hintergrund ist hier die Tatsache, dass Nager
bestimte Stoffe, die wir als st identifizieren, nicht als siR
wahr nehnmen. Der Rezeptor der Ratte wird bei diesen Sifstoffen nicht
aktiviert. Dieses Phanomen war fir die Erforschung entschei dend, um
di e nol ekul aren Mechani smen der SiRRgeschnacksrezeption zu verstehen
und di e Wechsel wi rkungen mt Geschmacksstoffen zu anal ysi eren.

Neue SiiRstof fe braucht der Mensch

Di e Ergebni sse stellen eine Basis zur Entw cklung neuer SiRstoffe
dar. "Wenn der Forschungsansatz systemati sch fortgefidhrt wird, koénnte
man in Kooperation mit Industriepartnern gezielt kalorienfreie und
rein suld schmeckende SiufRstof fe und Geschmackspot enzierer fur
Lebensmittel und Getréanke entw ckel n und dadurch Zucker nahezu
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ersetzen", so Marcel Wnnig zum Potenzi al seiner
For schungser gebni sse.

Der Preistrager Marcel Wnnig

Marcel Wnnig, 27 Jahre, arbeitet seit rund vier Jahren als
W ssenschaftler in der Arbeitsgruppe "Ml ekul are Geneti k" von Prof.
Dr. Wl fgang Meyerhof am Deutschen Institut fdr Erndhrungsforschung
Pot sdam Rehbr ticke. Er steht kurz vor der Verteidi gung sei ner
Di ssertation zum Thema "nol ekul aren Mechani snen der nenschlichen
SuRgeschmack- Wahr nehnung”. Daraus stamen auch di e Publikationen, fir
die er jetzt den IDE Férderpreis erhalten hat. Wnnig studierte
kot r ophol ogi e an der Hochschule Anhalt in Bernburg.

Der | DE Forderpreis

Das Institut Danone Erndhrung fir Gesundheit e.V. vergab in di esem
Jahr zumdritten Mal den Forderpreis und will danmit exzellente
Forscher in ihrer wissenschaftlichen Arbeit unterstitzen. Bewerben
kénnen sich junge Wssenschaftler aus Deutschland, der Schweiz und
OGsterreich mt Forschungsarbeiten aus der
Er ndhrungswi ssenschaf t/ - epi deni ol ogi e und Ernahrungsnedi zi n, aus der
Lebensmittel chem e und verwandten Cebi eten, sofern sie dafir bislang
kei ne Auszei chnungen erhalten haben. Di e Auswahl der Projekte trifft
ei ne Jury aus renommi erten W ssenschaftlern verschi edener
Fachri chtungen - gewadhlt durch den wi ssenschaftlichen Beirat des |DE.

Das Institut Danone Erndhrung fur Gesundheit e. V.

Das i m Novenber 1992 durch di e Danone GtbH gegriindete Institut
Danone Erndhrung fir Gesundheit e.V. ist eine unabhangige
Ei nrichtung, die ausgewdhlte Forschungsprojekte der
W ssenschaft sfel der Erndhrung und Gesundheit foérdert und fir
ver schi edene Zi el gruppen zeitgenéfle Materialien fur die
Er ndhrungsauf kl arung erstellt. Ei ngebunden in ein internationales
Net zwerk, bietet das Institut Wssenschaftlern, Arzten, Padagogen und
anderen Interessierten eine Plattform fir den Austausch sow e Zugang
zu aktuel I en erndhrungsw ssenschaftlichen, -psychol ogi schen und
-medi zi ni schen Erkenntni ssen. Weitere Informati onen unter

WWw. i nsti t ut - danone. de.
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