
Wenn es dem Buch -berhaupt an
etwas mangelt, dann vielleicht an einer
kritischen Distanz zu Arbeiten von
Biogeneseforschern wie J. W. Schopf.
Dessen D-nnschliffbilder von „Cyano-
bakterien-�hnlichen“ Mikrofossilien,
von Schopf auf knapp 3.5 Milliarden
Jahre datiert (Science, 1993), werden
mittlerweile stark angezweifelt und
sollten nicht weiter verbreitet werden.
Rauchfuß bel�sst es bei einem Zusatz in
der Bildunterschrift, dass „Ursprung,
Herkunft und Entstehung [der Mikro-
fossilien] nicht unumstritten sind“. Ge-
w�hnungsbed-rftig, wenn auch durch-
aus n-tzlich, sind die Verweise auf ver-
tiefende Literatur. Zwischen Nature,
Science und Angewandte Chemie reihen
sich anstelle der Prim�rliteratur oft das
Spektrum der Wissenschaft, R�mpps
Chemie-Lexikon sowie Pressemitteilun-
gen und Jahrb-cher der Max-Planck-
Gesellschaft ein.

Die in diesem Buch dargelegten
Forschungsergebnisse sind wichtige
Beitr�ge – um allerdings ein Gesamtbild
der Biogenese entstehen zu lassen,
bedarf es weiterer grundlegender Er-
kenntnisse. Wir erwarten von diesem
Buch, dass es das wissenschaftliche In-
teresse an der Biogeneseforschung neu
ankurbelt und manchen Studenten er-
muntert, seine Diplom- oder Doktorar-
beit in diesem Forschungszweig zu be-
ginnen.
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Die Maillard-Reaktion ist auch heute
noch eine der faszinierendsten chemi-
schen Reaktionen, mit der sich vor
allem Lebensmittelchemiker seit
langem befassen, weil sie die Lebens-
mittelqualit�t entscheidend beeinflus-
sen kann. Der Name geht zur-ck auf
den franz�sischen Mediziner und Che-
miker Louis-Camille Maillard, der 1912
zum ersten Mal Produkte beschrieb, die
bei der Reaktion von reduzierenden
Zuckern mit Aminos�uren entstehen.
Die Reaktion kann auf sieben Reakti-
onsschemata zur-ckgef-hrt werden,
wobei insgesamt hunderte verschiede-
ner Verbindungen entstehen.

Die Startreaktionen sind die Kon-
densation von Carbonylverbindungen,
meist reduzierenden Zuckern, mit
Amino-Verbindungen, meist Amino-
s�uren, Peptiden oder Proteinen, und
die Amadori-Umlagerung. Sie liefern
farblose Produkte, die auch im UV-
Licht nicht absorbieren. Es folgt die
Dehydrierung und/oder Fragmentie-
rung der Zucker sowie der Strecker-
Abbau von Aminos�uren, wobei farb-
lose oder gelb gef�rbte Produkte ent-
stehen, die eine starke Absorption im
UV-Bereich zeigen. Schließlich entste-
hen durch Aldol-Kondensation und Al-
dehyd-Amin-Kondensation (in diesem
Fall heterocyclischer N-Verbindungen)
stark braun gef�rbte Polymere. Da
Carbonyl- und Amino-Verbindungen
praktisch -berall vorkommen, findet
man Maillard-Produkte nicht nur in
Lebensmitteln, sondern auch in allen
lebenden Zellen, im Boden, in Textilien,
teilweise auch in pharmazeutischen
Produkten.

Man k�nnte meinen, dass -ber die
Maillard-Reaktion schon in tausenden
von Publikationen alles gesagt wurde,

was es zu sagen gibt, aber dieser Ein-
druck tr-gt gewaltig, wie Harry Nursten
in seiner lesenswerten Monographie
hervorhebt. Wer sich einen ;berblick
-ber neueste Forschungsergebnisse zur
Maillard-Reaktion verschaffen will, ist
bisher gut bedient, die Proceedings der
im Abstand von etwa vier Jahren statt-
findenden Maillard-Kongresse zu stu-
dieren. Die Schwierigkeit besteht
jedoch wie immer bei Kongressberich-
ten darin, Wichtiges von Unwichtigem
zu trennen. Nursten ist einer der re-
nommierten Maillard-Spezialisten, der
sich bereits seit nahezu 60 Jahren mit
allen Facetten dieser Reaktion befasst
und daher eine Expertise wie kaum ein
anderer Forscher aufweist. Er legt hier
eine Monographie vor, die nicht nur
auflistet, was bisher -ber die Maillard-
Reaktion an wichtigen Ergebnissen pu-
bliziert wurde, sondern auch wertet.
Eine Wertung von Ergebnissen ist bei
einer derart komplexen, fast in alle Be-
reiche des modernen Lebens hineinrei-
chenden chemischen Reaktion beson-
ders wichtig, weil man sonst leicht den
;berblick verliert und das Wesentliche
-bersieht. Besonders hervorzuheben ist,
dass der Autor die Literatur bis 2004
ber-cksichtigt, es aber nicht unterl�sst,
bahnbrechende �ltere Untersuchungen
ebenfalls zu w-rdigen. Dem Autor ist es
hervorragend gelungen, das Wissen
-ber die Maillard-Reaktion zusammen-
fassend darzustellen.

Die Darstellung in den einzelnen
Kapiteln geht manchmal so weit, dass
man glaubt, die Originalliteratur vor
sich zu haben. Das verr�t die Detail-
treue des Autors, macht es dem Leser
aber manchmal schwer, die Zusam-
menh�nge zu erkennen und einzuord-
nen. Vielleicht ist eine derartig detail-
lierte Darstellungsweise aber wichtig
und unvermeidlich f-r die Beschreibung
komplexer Reaktionen, die von der or-
ganischen Chemie -ber die Lebensmit-
telchemie bis in die physiologische
Chemie hineinreichen.

Der Aufbau der Monographie folgt
einem nachvollziehbaren Prinzip. Nach
einer kurzen geschichtlichen Einf-h-
rung werden die chemischen Reaktio-
nen dargestellt, die der komplexen
Maillard-Reaktion zugrunde liegen.
Bereits in diesem Kapitel beschreibt
Nursten nicht nur die Reaktionsmecha-
nismen, sondern er geht auch z.T. sehr
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detailliert auf die Reaktionsbedingun-
gen ein. Diese Vorgehensweise hat den
Vorteil, dass der Leser sehr leicht
nachvollziehen kann, dass bereits mar-
ginale Ver�nderungen der Reaktions-
bedingungen oder der Substrate zu
v�llig anderen Produkten f-hren
k�nnen. Im n�chsten Kapitel werden
besonders wichtige Einfl-sse auf die
Reaktionsf-hrung dargestellt, z.B. auch
der Einfluss neuartiger Lebensmittel-
technologien wie Hochdruck auf die
Maillard-Reaktion. Es schließen sich
Kapitel -ber die nichtenzymatischen
Br�unungsreaktionen, die Bildung von
Aromastoffen und auch von Fremdaro-
men (Off-Flavour-Verbindungen) an.
Wichtige Aspekte sind Wechselwirkun-
gen von Maillard-Produkten in Lebens-
mitteln mit dem Organismus, was vor
allem Fragen hinsichtlich der Toxizit�t
und der Verf-gbarkeit von Maillard-
Produkten f-r den Menschen aufwirft.

In den vergangenen Jahren wurden ins-
besondere Arbeiten zum Einfluss der
Maillard-Reaktion auf negative physio-
logische Reaktionen und auf Alte-
rungsvorg�nge publiziert, die Ergebnis-
se dieses faszinierenden Forschungsge-
bietes werden ebenfalls umf�nglich
dargestellt. Allgemein bekannt gewor-
den sind Reaktionen, die zu fortge-
schrittenen Glykierungsendprodukten
(AGEs) f-hren. Weitere Kapitel befas-
sen sich mit dem Einfluss der Maillard-
Reaktion auf die Ver�nderung techno-
logischer Eigenschaften von Lebens-
mitteln und mit einer Diskussion, wie
nichtenzymatisch verursachte uner-
w-nschte Br�unungsreaktionen in Le-
bensmitteln verhindert werden k�nnen.
Abgeschlossen wird die Monographie
mit einem Kapitel zur Inhibierung der
Maillard-Reaktion in vivo, einem For-
schungsgebiet, das die Maillard-Reakti-

on immer weiter in das Blickfeld der
Gesundheitsforschung lenkt.

Harry Nursten legt mit dem vorlie-
genden Werk eine Monographie vor, an
der kein Wissenschaftler vorbeigehen
kann, der sich mit den Auswirkungen
der Maillard-Reaktion auf nahezu alle
Bereiche menschlichen Lebens be-
sch�ftigt. Obwohl das Buch wegen der
erw�hnten Detailtreue manchmal eine
schwierige Kost ist, sei es Chemikern,
Lebensmittelchemikern, Biochemikern,
Physiologen, Ern�hrungswissenschaft-
lern und Medizinern w�rmstens als
Lekt-re empfohlen.
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