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Die schwarzen Diamanten

Universitét: Genom eines Perigordtriiffels entschlisselt

Als ,Schwarzer Diamant” wird
die seltene Perigordtriiffel be-
zeichnet. Der kostbare Speisepilz
wdchst vor allem in Frankreich,
ltalien sowie Spanien und gilt
weltweit als Delikatesse. Der Got-
tinger Chemiker Dr. Richard Spli-
vallo (Foto) erforscht seit finf Jah-
ren das Aroma von Trijffeln. Als
einziger in Deutschland arbeiten-
der Wissenschaftler gehért er zu
einem Team von Forschern aus
Frankreich und ltalien, die jetzt
das Genom der Perigordtriiffel Tu-
ber melanosporum Vittad. ent-
schlijsselt haben. Dabei entdeckte
Dr. Splivallo Gene, die vermutlich
an der Entstehung des Triiffelge-
schmacks beteiligt sind. Damit
wiirden Triiffel die wesentlichen
Komponenten fir ihr Aroma selbst
erzeugen, wdhrend Wissen-
schaftler bisher angenommen hat-
ten, dass in dem Speisepilz leben-
de fremde Organismen wie Bakte-
rien oder Hefe diese Geschmack-
stoffe produzieren. Mit rund 125
Millionen Basenpaaren ist das
Genom von Tuber melanosporum
das groBte bisher sequenzierte
Pilzgenom. Es besteht aus ledig-
lich 7.500 Genen mit nur sehr we-
nigen &hnlichen Genen (Multigen-
fami|ien) und unterscheidet sich
deutlich vom Genom anderer
Schlauchpilze. Das Forschungser-
gebnis ist in der On-
line-Ausgabe  der
Zeitschrift ,Nature”
verdffentlicht.

Trisffel leben mit ihrer
Wirtspflanze in einer
Symbiose, bei der die
Pilze Wasser und
Nahrsalze liefern und
dafiir von der Pflanze
mit organischen
Nahrstoffen versorgt
werden. Durch Ge-
nom-Vergleich  und
Untersuchung  der
Gen-Aktivitdten ge-
wann das Forscher-

team neue Erkenntnisse Gber die
Art dieses Zusammenlebens: Sie
fanden unter anderem eine starke
Aktivitdt von Genen, mit denen
Enzyme hergestellt werden, die
dem Abbau von Pflanzen-Zell-
wiainden dienen. Daraus schlieflen
die Wissenschaftler, dass Triffel
auch pflanzliches Gewebe ab-
bauen. ,Von dieser Symbiose
scheint vorwiegend der Pilz zu
profitieren”, so Dr. Splivallo. ,Der
Vergleich des Genoms mit dem
von anderen auf Wurzeln leben-
den Pilzen legt nahe, dass die
Symbiosen evolutionsgeschicht-
lich auf unterschiedliche Weise
entstanden sind.”

Der Géttinger Aroma-Experte hat
im Rahmen des Vorhabens ge-
meinsam mit Wissenschaftlern der
italienischen Universitdten Turin
und Parma auch speziell nach Ge-
nen gesucht, die bei der Entwick-
lung des Triffelgeschmacks eine
Rolle spielen. Dafiir verglichen sie
das Trisffelgenom mit Genen, die
in anderen Organismen wie der
Backhefe fir die Produktion von
Geschmack- und  Aromastoffen
zusténdig sind. ,Nach einer er-
sten Analyse des Genoms nehmen
wir an, dass Triffel die meisten
Stoffe, die ihr Aroma ausmachen,
selbst produzieren. Dabei handelt
es sich um schwefelhaltige Verbin-

Tuber melanosporum Vitiad.

dungen und andere kleine Koh-
lenwasserstoffmolekile, die ver-
mutlich beim Abbau von Amino-
sduren entstehen”, erlGutert Dr.
Splivallo. Bisher wurde angenom-
men, dass im Trijffel eingeschlos-
sene fremde Organismen fiir das
Aroma verantwortlich sind. ,Um
diese Frage endgiiltig zu kléren,
missen wir aber erst noch viele
weitere der potenziell beteiligten
Gene experimentell untersuchen”,
so Dr. Splivallo.
Der Schweizer Richard Splivallo
wurde 2007 an der italienischen
Universitat Turin promoviert. Der
Chemiker forscht seit August
2007 am Department fiir Nutz-
pflanzenwissenschaften der Fa-
kultat fir Agrarwissenschaften im
Fachgebiet Molekulare Phytopa-
thologie und Mykotoxinforschung
unter Leitung von Prof.
Dr. Petr Karlovsky. Das
Genom von Tuber me-
lanosporum wurde im
franzdsischen For-
schungszentrum ~ Ge-
noscope sequenziert;
Leiter des Forschungs-
projekts war Dr. Francis
* Martin von der franzs-
sischen  Universitdt
Nancy. Beteiligt waren
neben dem Géttinger
Forscher rund 50 Wis-
senschaftler von Uni-
versitéiten in ltalien und
Fotos:pug  Frankreich pug



