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Chemiker der Uni Graz identifizierten neue Arsen-Verbindung
in Fischölen

23.10.2008 - Univ.-Prof. Dr. Kevin Francesconi

erforscht mit seiner Arbeitsgruppe "Umwelt- und

Spurenanalytik" (USA) am Institut für Chemie der

Karl-Franzens-Universität Graz seit Jahren die un-

terschiedlichen Arten von Arsen. Nun haben die

WissenschafterInnen ein neues Arsen-Molekül ent-

deckt, das in hoher Konzentration in Fischölen vor-

kommt und - anders als die bisher bekannten un-

schädlichen Verbindungen - vom Körper umgewan-

delt wird.

"Ob es auch giftig ist, wissen wir noch nicht", sagt

Francesconi. Das werden weitere Untersuchungen

zu klären haben. 2005 ist es den ChemikerInnen um

Kevin Francesconi erstmals weltweit gelungen, öl-

lösliche Arsen-Verbindungen zu messen. In der Fol-

ge haben die ForscherInnen diese genauer betrach-

tet. "Wir fanden in Fischölen erstmals eine öl-lösli-

che Verbindung, die vom menschlichen Körper auf-

genommen und umgewandelt wird", berichtet Fran-

cesconi. "Dabei entsteht das gleiche Abbau-Produkt

wie bei giftigen Arsen-Verbindungen, die unter an-

derem im Wasser vorkommen." Das heißt aber noch

lange nicht, dass auch die kürzlich entdeckte Art für

den Menschen schädlich ist, da man nicht genau

weiß, was Arsen giftig macht. Um mehr über die Wir-

kung der neuen Verbindung herauszufinden, wer-

den an der Teikyo Universität in Japan in Koopera-

tion mit der Grazer Arbeitsgruppe Tests an Zellen

durchgeführt.

Interessant sind die jüngsten Forschungsergebnis-

se aus Graz auch aus dem Grund, weil die un-

tersuchten Fischöle als Nahrungsergänzungsmittel

hoch im Kurs stehen. Denn ihre ungesättigten Fett-

säuren gelten als gesundheitsfördernd und vorbeu-

gend gegen Herz-Kreislauf-Erkrankungen, da sie

unter anderem dazu beitragen, das "schlechte" LDL-

Cholesterin zu senken.

"Wir haben uns zehn verschiedene Fischöle ange-

sehen, zwei davon im Detail - den vom Kabeljau

stammenden Lebertran und das Öl der Lodde, auch

Kapelan genannt, eines kleinen Fisches aus dem

arktischen Ozean", erzählt der Forscher. "In bei-

den fanden wir Konzentrationen der neu entdeck-

ten Verbindung von rund zehn Milligramm pro Ki-

logramm." Zum Vergleich: Der Grenzwert für Ar-

sen in Lebensmitteln liegt zum Beispiel in Australi-

en bei einem Milligramm pro Kilogramm. In Öster-

reich gibt es, wie in den meisten Ländern, keinen

solchen Grenzwert. Anders ist es für Arsen im Was-

ser: Hier hat die Weltgesundheitsorganisation WHO

einen Grenzwert von zehn Mikrogramm pro Liter

festgelegt.
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