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Aus sauer mach siiR - die Wunderbeere

aus Westafrika

Schon lange suchen Forscher nach Alternativen zu Zucker, um Speisen
und Getrdnke mit wenig Kalorien zu siiBen. Eine Beere aus Westdfrika,
die kaum gréRBer ist als eine Olive, enthdlt das Glykoprotein Miraculin.

Dessen Besonderheit ist es, die Struktur von Geschmacksezeptoren zu

verdndern, so dass saure Speisen sii8 wahrgenommen werden.

Die Pflanze Synsepalum dulcificum
gehort zu der Familie der Sapotaceae.
Diese wird auch Mirakelfrucht oder
Miracle-Fruit genannt und bildet kleine
purpurrote Friichte, die aufgrund
eines besonderen Proteins, dem Mi-
raculin, saure Speisen plotzlich sii3-
lich schmecken lassen [1]. Sie wird
in Westafrika genutzt, um sauren
Palmwein oder fermentiertes Brot zu
siBen [1]. S. dulcificum wichst zu
einem kompakten Strauch mit zwi-
schen zwei bis vier Metern Grofie
heran und bevorzugt einen Standort
von Vollsonne bis Halbschatten. Die
griinen Blitter der Pflanze sind wech-
selstindig angeordnet, haben eine
lanzettliche Form und sind ganzran-
dig. Im Juni erscheinen in den Blatt-
achseln weifde Bluten, die in Buscheln
angeordnet sind. Charakteristisch fiir
die Pflanze sind allerdings ihre Beeren.
Diese dunkelroten 2-3 cm groflen
Friichte, die an Hagebutten erinnern,
konnen verzehrt werden und haben
einen neutralen Geschmack [4]. Erst
das Glykoprotein Miraculin macht
die Beere so besonders. So kann der
Verzehr der Mirakelfrucht eine saure
Zitrone fruchtig sif§ wie eine Orange
schmecken lassen, und dieser Effekt
kann bis zu einer Stunde anhalten [2].

Das Glykoprotein Miraculin

Das Protein Miraculin befindet sich
im Fruchtfleisch der Beere und be-
steht aus 191 Aminosiuren. Dessen
Quartirstruktur besteht aus zwei
identisch aufgebauten Dimeren, die
zu einem Homodimer zusammenge-
lagert sind [3]. Durch das Zerkauen
der Frucht freigesetztes Miraculin
bindet an die StSrezeptoren (hT1R2-
hT1R3) auf der Zunge. Dabei wird
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die Struktur des Rezeptors verindert.
Allerdings konnen die Siirezeptoren
durch Miraculin nur in einer sauren
Umgebung aktiviert werden (Abbil-
dung 1) [1]. Dies erklirt, warum nur
saure Speisen oder Getrinke bei
gleichzeitigem Verzehr von Miraculin
als sii} empfunden werden. Wenn
Miraculin den Rezeptor bei neutra-
lem pH-Wert bindet, unterbleibt die
Aktivierung. Gleichzeitig wird der
Rezeptor fiir den eigentlichen Ago-
nisten - also siie Speisen - blo-
ckiert, wodurch siie Speisen nun
weniger siff wahrgenommen wer-
den [1].

Nutzung von Miraculin

Miraculin konnte in Zukunft viele
SufSungsmittel ersetzen. Vor allem fiir
Diabetiker wire dies eine Moglich-
keit, ihre Speisen und Getrinke zu
stiRen, ohne die Kalorienanzahl zu
erhohen. Allerdings ist die Herstel-
lung des neuen Sifungsmittels mit
enormen Kosten verbunden. Daher
versuchen Forscher, die Herstellung
von Miraculin auf gentechnologischer
Basis zu ermoglichen. In Japan gelang
es Wissenschaftlern beispielsweise
Gartensalat gentechnisch so zu ver-
indern, dass dieser Miraculin produ-
ziert [5]. Des Weiteren versuchen
Forscher, das Protein in dem Darm-
bakterium Escherichia coli rekombi-
nant herzustellen [3].

Auflerdem wurde Miraculin im
Rahmen einer Studie bei Krebs-
patient/-innen zur Geschmacksver-
besserung eingesetzt, da viele von
ihnen aufgrund der Chemotherapie
einen verinderten Geschmacksinn
aufweisen. Die Studienteilnehmer
berichteten von positiven Auswir-
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ABB. 1 Modell zur Bindung von Miraculin (Dreiecke) an
SiiBgeschmacksrezeptoren unter Beriicksichtigung des

pH-Wertes.

kungen auf ihr Geschmacksempfin-
den [6]. Laut FAZ scheint vor allem
in den USA die Wirkung des Miracu-
lins auch auf sogenannten ,flavour-
tripping* Partys zum Einsatz zu kom-
men. Dabei probieren die Teilneh-
mer die Wirkung des Glykoproteins
im Zusammenhang mit den unter-
schiedlichsten Lebensmitteln aus [7].
Nebenwirkungen einer Einnahme
von Miraculin sind bis jetzt nicht
bekannt, was wohl auch damit zu-
sammenhingt, dass das Glykoprotein
je nach aufgenommener Menge nur
fiir einen bestimmten Zeitraum seine
Wirkung entfalten kann.
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Mit diesem Beitrag
erscheint die zu-
ndchst letzte Labor-
seite in dieser Form,
wie sie seit BiuZ 1/17
von Mitgliedern des
Vereins Science
Bridge e. V. gestaltet
wurde. Grund dafiir
ist, dass Science
Bridge nicht mehr an
der Universitdt Kassel
arbeiten wird. Die
Umstellung erlaubt
es unseren Autoren
in der ndchsten Zeit
leider nicht, die
Laborseite fortzuset-
zen.
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