


mykosen 13 (5) : 277—278 (1970) Eingegangen am 17. April 1970

Mykologische Bildkartei:

Aus der Universitits-Hautklinik Hamburg-Eppendorf
(Direktor: Prof. Dr. Dr. J. KiMmic)

65. Folge: Neubewertung der Schimmelpilze als Ursache
verschiedener Gesundheitsstorungen der Haut und der inneren
Organe

Hinweise auf die Bildung von Mykotoxinen durch
Aspergillus flavus und andere Pilze

H. RIETH

Die Entdeckung der hohen Giftigkeit der Aflatoxine hat eine Fiille von Fragen aufge-
worfen, deren Beantwortung eine vollige Neubewertung einer ganzen Reihe von Schim-
melpilzen nach sich ziehen wird.

Noch beunruhigender als die leberschidigende Wirkung toxischer Dosen ist die fatale
Erkenntnis, daf ausgerechnet eine niedrigere Dosis die carcinogene Wirkung ausiibt. Diese
Feststellung ist so sensationell, daff es eine Weile dauern wird, bis sich das ganze Ausmaf}
dieser revolutionierenden Erkenntnis tibersehen lafit.

Neue Impulse fiir die Krebsforschung

Daf} sich nunmehr auch von mykologischer Seite her einige neue Impulse fiir die Krebs-
forschung ergeben, steht auler jedem Zweifel. Der Krebs der Laichforellen nach lang-
dauernder Fiitterung mit verschimmeltem aflatoxinhaltigen Futter darf — ohne Ubertrei-
bung — als Menetekel bezeichnet werden.

Die experimentelle Erzeugung von ,,Aflatoxin-Krebs“ eroffnet neue Perspektiven und
lenkt die Aufmerksamkeit diesmal auf die Natur, auf die natiirlichen Gifte, die dem
Menschen ebenso schaden kdnnen wie die synthetischen.

Nachweis von Aflatoxinen in Lebensmitteln und Futtermitteln

Als 1960 in Grofibritannien tber 100000 junge Truththner an einer damals noch
unbekannten Krankheit, ,turkey X disease“ genannt, eingingen, stellte sich heraus, dafl
sie mit Erdnufimehl gefiittert worden waren, das aus verschimmelten, fiir den menschlichen
Genufy untauglichen Erdnissen stammte. Es gelang die Isolierung von 4 verschiedenen

Giften, die von Aspergillus flavus gebildet wurden und die Bezeichnungen Aflatoxin B,
B.,, G;und G, erhielten.

Die weitere Forschung ergab, daff sich unterschiedliche Mengen dieser Aflatoxine in ver-
schiedenen Lebensmitteln wie Brot, Milch, Marmelade und in Futtermitteln nachweisen
lieflen. Groflere Untersuchungsreihen stehen noch aus. Um die dem Menschen und seinen
Haustieren drohende Gefahr richtig abzuschdtzen, wird man das Ergebnis breit angelegter
Untersuchungen benétigen. Der Einwand, solche Untersuchungen wiirden den ,,Gesund-
heitsfrieden® storen, 1aflt sich durch den Hinweis entkriften, dafl die Pilzgifte sogar die
Gesundheit selbst storen.

Die Aflatoxine in Lebensmitteln kdnnen noch nachweisbar sein, wenn der sichtbare
Schimmelrasen vollstindig entfernt ist. Sie wandern nimlich durch das Lebensmitteln hin-
durch und gelangen an Stellen, die vollig frei von Pilzmyzel sind.

Die am hiufigsten verwendete Nachweismethode bedient sich der Diinnschichtchromato-
graphie. Dieses Verfahren setzt ein entsprechend eingerichtetes Laboratorium und ein ein-
gearbeitetes Personal voraus. Es wird jedoch daran gearbeitet, einfachere Verfahren zu
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entwickeln, die es erlauben, ohne groflen apparativen Aufwand Aflatoxinbestimmungen
durchzufiihren.

Der Toleranzwert fiir Aflatoxin ist von der WHO ziemlich hoch angesetzt, nimlich
30 Gamma/kg; verschiedene europiische Linder, darunter auch die B. R. D., haben jedoch
strengere Bestimmungen. Danach ist liberhaupt kein Aflatoxin in Lebensmitteln zugelassen.

Verhalten bei Schimmelbildung auf Lebensmitteln

Alle verschimmelten Lebensmittel sind zu vernichten. Ist es bereits zur Entwicklung
von Fruchtkdrpern gekommen, z. B. zur Bildung von ,, Kopfchen® mit Konidienketten
(siehe Karteikarte MBK IV, A, fl, 1), dann kann durch Sporenflug eine zusitzliche Ver-
schleppung von Aflatoxin erfolgen, denn auch die Konidien enthalten Aflatoxin.

Aflatoxinbildung durch andere Pilze als Aspergillus flavus

Auch andere Aspergillus-Arten sind befihigt, die verschiedenen Aflatoxine zu bilden.
Dariiber hinaus sind Stamme aus anderen Pilzgattungen, z. B. Penicillium expansum,
Penicillium digitatum auf griin verschimmelten Orangen und Zitronen als Aflatoxinbild-
ner ermittelt worden.

Unerforschte Stoffwechselprodukte von Pilzen

Eine sehr charakteristisch wachsende Penicillium-Art, Penicillium claviforme (siche
Karteikarte MBK 1V, Pc, cl, 1), bildet einen Geruchsstott, der fiir den typischen ,, Wald-
bodengeruch® mit verantwortlich ist.

Bestimmte Fusarium-Arten, z. B. Fusarium tricinctum, sondern Stoffe ab, wihrend sie
auf Futtergras wachsen, durch die das daraus gewonnene Heu fiir Kihe giftig wird.
Fusarium sporotrichoides als Getreideschimmel verursachte nach dem Verzehr des aus dem
Getreide gebackenen Brotes Massenvergiftungen.

An zwei Schimmelpilze sei noch erinnert, die eine bisher nicht restlos geklarte Rolle als
Erreger von Dermatomykosen und gelegentlich als Erreger von Pilzbefall innerer Organe
spielen: Cephalosporium acremonium (siche Karteikarte MBK IV, Ce, ac, 4) ist bei Mensch
und Tier immer wieder in verschiedenen Krankheitserscheinungen anzutreffen, z. B. im
Nagel oder in einem Hornhautabszef8. Auch Scopulariopsis brevicaulis (siehe Karteikarte
MBK 1V, Sc, br, 2) wird verhiltnismaflig oft aus Nagelmaterial isoliert; eigenartigerweise
gelang aber auch schon der Nachweis in Lebergewebe.

Hier ergibt sich die Frage, ob dic fakultativ pathogenen Pilze auch mit Hilfe noch un-
bekannter Stoff wechselprodukte Gesundheitsstorungen verursachen konnen, die nicht als
Mykose anzusprechen sind, wohl aber vielleicht als Mykotoxikose oder ,,cum grano salis*
als ,Mykosubtoxikose“.
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