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Taurin in Lebensmitteln-
Vom Molekil zur biologischen Wirkung
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Taurin ist eine nicht-proteinogene Aminoethansulfonsédure und kommt in hohen Konzentrationen
in Geweben wie Retina, Neuronen, Herz- und Skelettmuskulatur und Zellen des Immunsystems
vor. Es wird durch die Transsulfurierung (Abbau der Aminosauren Methionin und Cystein) in
der Leber gebildet und hauptsachlich Gber die Niere eliminiert. Die endogene Synthese ist spe-
ziesspezifisch. Ein Ausschalten des Taurintransporters bei Nagern fuhrt zu erheblichen Schaden
der Retina und des Herzmuskels. Beim Menschen ist die Synthese altersabhangig. Neugeborene
mussen erst eine Eigensynthese entwickeln und sind zunéchst auf die Taurinzufuhr tber die Mut-
termilch angewiesen.

Taurin erlangte durch die Markteinfiihrung sogenannter Energy Drinks zunehmend an Bedeu-
tung im Bereich der Lebensmittelwissenschaft. Energy Drinks enthalten neben Koffein und Zu-
cker beachtliche Mengen Taurin (~400 mg/100ml). Taurin kommt naturlicherwiese ausschlief3-
lich in Lebensmitteln tierischer Herkunft vor, wobei Meeresfriichte mit bis zu 800 mg/ 100g die
hochsten Gehalte aufweisen. Der NOAEL (No Adverse Effect Level) fur Taurin liegt bei
>1000 mg/kg Korpergewicht. Dadurch ist Taurin als unbedenklich einzustufen.

Neben evidenten biologischen Funktionen wie Gallensduren-Konjugation oder der Rolle als Os-
molyt, gibt es zahlreiche postulierte zytoprotektive Wirkungen. Eigene Untersuchungen an kulti-
vierten Leber- und Muskelzellen unterstiitzen diese Wirkung im Hinblick auf den Schutz vor
oxidativen Schédigung.



