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Heute back ich, morgen brau ich und iibermorgen?

Brot backen, Bier brauen und Altern. Alle drei Prozesse haben eine Gemeinsamkeit: sie fiihren zur
vielseitig bekannten und hiufig kontrovers diskutierten ,,Maillard-Reaktion. Rund 25 nationale und
internationale Nachwuchswissenschaftler wollen vom 21. bis 22. Juli im Rahmen des Young AGErs
Symposium der Fachrichtung Chemie und Lebensmittelchemie an der TU Dresden der Frage auf den Grund
gehen, welche Gemeinsamkeiten, Unterschiede und Folgen die Maillard-Reaktion in Lebensmitteln und
im menschlichen Korper aufweist. Dabei sollen sowohl medizinische als auch lebensmittelchemische
Aspekte in Betracht gezogen werden.

Mit der ,,Maillard-Reaktion” wird die chemische Reaktion zwischen Aminogruppen mit reduzierenden Zuckern
bezeichnet. Bekannt ist die Reaktion fiir die Briunungsprozesse und die Aromaentstehung beim Braten von Fleisch,
Backen von Brot oder Brauen von Bier. Sie wurde nach ihrem Entdecker Louis Camille Maillard benannt.

Neben den gewiinschten, sensorischen Eigenschaften, die dabei in der Kiiche entstehen, steht die Maillard-Reaktion
und speziell einige ihrer Reaktionsprodukte aber auch in Verdacht, dem Korper zu schaden. Sogenannte Advanced
Glycation Endproducts (AGEs), Produkte der fortgeschrittenen Maillard-Reaktion, rufen nachgewiesenermalen
bestimmte Alterungsprozesse im Korper hervor. Des Weiteren vermuten Wissenschaftler, dass AGEs auch an der
Entstehung von Folgeschaden von Diabetes mellitus beteiligt sind. In einigen Lebensmitteln, wie zum Beispiel
Kartoffelchips, kann die Maillard-Reaktion aulerdem zur Bildung unerwiinschter, negativ diskutierter Stoffe wie
Acrylamid fiihren.

Neuere Studien haben jedoch gezeigt, dass bestimmte Bakterien, die sich in der Darmflora des Menschen befinden,
Maillard-Produkte abbauen kdnnen. Auch Enzymsysteme im Korper kénnen zum Abbau beitragen. Moglicherweise sind
diese bei linger andauernder Uberlastung (durch Stress, Diabetes) oder im Alter in ihrer Funktion allerdings
eingeschrankt, was dann zur Entstehung von Ungleichgewichten und zu Krankheitserscheinungen fiihren kann.

Wahrend des zweitdgigen Symposiums werden die Teilnehmer - alle mit dem Forschungsschwerpunkt
Maillard-Reaktion — die aktuellsten Forschungsergebnisse austauschen, ihre eigenen Ansitze diskutieren und neue
Netzwerke kniipfen kénnen. Das Symposium ist eine Veranstaltung von Nachwuchswissenschaftlern fiir
Nachwuchswissenschaftler und wird organisiert von Dr. Julia Degen (Post-Doc), Thomas Hofmann (1. Promotionsjahr)
und Jana Riickriemen (4. Promotionsjahr).
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