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Heterozyklische aromatische Amine (HAA) sind stark
mutagene Verbindungen, die beim Erhitzen protein-
reicher Nahrungsmittel (Fisch und Fleisch) in Spuren
(ppb) gebildet werden. Die Gruppe der polaren HAA
entsteht durch Reaktion von Kreatinin mit Aminosau-
ren und Kohlenhydraten, die Gruppe der apolaren
HAA durch Pyrolyse von Aminosauren.

Eine Erhohung der Brattemperatur und -zeit fiihrt
normalerweise zu einer Erhohung der mutagenen Ak-
tivitat in Fleisch und Fleischextrakten. Es wurde ein
Modellsystem entwickelt, in dem der Einfluss der Zu-
sammensetzung der Vorstufen und der Bratprozess
unter definierten Bedingungen (Zeit und Tempera-
tur, Warmetransport) auf die HAA-Bildung in Fleisch
simuliert werden konnen. Homogenisiertes und ge-
friergetrocknetes Fleisch (Huhn, Pute, Schwein, Rind)
wurde in Diethylenglykol in geschlossenen Vials unter
Rihren in einem thermostatisierten Heizblock erhitzt.
Nach entsprechender Probenvorbereitung (Extraktion
und Clean up) wurden folgende HAA mittels Laufmit-
telgradienten flissig-chromatographisch getrennt
und mit dem massenselektiven Detektor identifiziert
und quantifiziert: 2-Amino-3-methylimidazo[4,5-f]-
chinolin  (1Q), 2-Amino-3,4-dimethylimidazo[4,5-f]-
chinoxalin (MelQx), 2-Amino-3,4-dimethylimidazo-
[4,5-flchinolin (MelQ), 2-Amino-3,4,8-trimethylimida-
zo[4,5-flchinoxalin (4,8-DiMelQx), 3-Amino-1,4-dime-
thyl-5H-pyrido[4,3-blindol (Trp-P-1), 3-Amino-1-me-
thyl-6H-pyrido[4,3-blindol (Trp-P-2), 2-Amino-1-me-
thyl-6-phenyl-imidazo[4,5-blpyridin (PhIP), 2-Amino-
9H-pyrido[2,3-blindol (AaC) und 2-Amino-3-methyl-
9H-pyrido[2,3-blindol (MeAaC). Der zeitliche Verlauf
der HAA-Bildung in den verschiedenen Fleischsorten
wurde bei verschiedenen Temperaturen bei Bratzeiten
bis zu dreilBig Minuten bestimmt. Die hochsten Kon-
zentrationen erreichte PhIP in Rindfleischproben bei
220 °C. Die Konzentrationen der anderen HAA-Klassen
lagen weit unter den PhIP-Konzentrationen, aber auch
diese (Trp-P-1, AaC) erreichten in den Rindfleischpro-
ben bei 220 °C die hochsten Werte ihrer HAA-Klasse.

Weiters wurde der Einfluss des Antioxidants TBHQ
(t-Butylhydrochinon) auf die Bildung von HAA in dem
Modellsystem getestet. TBHQ bewirkte jedoch nur
geringe Reduktionen der Bildung der HAA in allen
Fleischsorten.
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Das Modellsystem bietet ausgezeichnete reproduzier-
bare Voraussetzungen, um den Einfluss von Wasser,
von verschiedenen Vorstufen und anderen Substan-
zen mit fordernder oder inhibierender Wirkung auf
die Bildung von HAAs studieren zu kdnnen.
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