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Was die Heilpflanzenkunde 
aus Erfahrungswerten 
schon lange weiß, wird 
heutzutage von Ernäh-
rungswissenschaftlern bio-
chemisch in Laboren er-
forscht. Eine besondere 
Wirkung hat ein Stoff, der 
in hoher Konzentration nur 
im Leinöl vorkommt: das 
sogenannte Plastochroma-
nol-8 (PC-8). „Dieses Mole-
kül schützt die Zellen vor 
schädlichem oxidativen 
Stress“, sagt Prof. Marc Bir-
ringer vom Fachbereich Oe-
cotrophologie. Das heißt, es 
kämpft gegen chemische 
Verbindungen, bei der 
schädlicher Sauerstoff ent-
standen ist und die als so 
genannte „freie Radikale“ 
die Zellen schädigen und zu 
Krankheiten führen kön-
nen. Das PC-8 wird deshalb 
als Antioxidans oder „Radi-
kalfänger“ bezeichnet“ – es 
bindet sich an den durch 
die Oxidation entstande-
nen schädlichen Sauerstoff, 
fängt ihn ab und macht ihn 
unschädlich. Für ihre For-
schungen wurden die Ful-
daer Oecotrophologen fi-
nanziert aus dem Förder-
programm „Forschung für 
die Praxis“ des Hessischen 
Ministeriums für Wissen-
schaft und Kunst. 

„Anti-Aging-Kur“  
für die Zellen 

Zellen, die im Innern aus 
Fettsäuren bestehen, altern 
durch schädliche Sauer-
stoff-Abfallprodukte, die bei 
der Oxidation während der 
Zellatmung entstehen. Das 
PC-8 wirkt hier wie eine 
„Anti-Aging“-Substanz, in-
dem sie sich an der Zellhül-
le einlagert und verhindert, 
dass die Fettsäuren im In-
nern mit den freien Sauerst-
stoff-Radikalen reagieren. 
Noch bevor dies passieren 
kann, drängelt sich das PC-
8 dazwischen, fängt das 
„Radikal“ ab und transpor-
tiert ihn wie eine natürli-
che Müllentsorgung in eine 
wasserlösliche Umgebung, 
wo es eliminiert wird. Der 
positive Effekt: der Alte-
rungsprozess der Zellen 

wird verlangsamt und da-
mit auch das Risiko von 
Krankheiten minimiert wie 
Diabetes, Herz-Kreislauf-Er-
krankungen oder Krebs, die 
mit oxidativem Stress in 
Verbindung gebracht wer-
den. Es gibt Studien die zei-
gen, dass auch das Risiko, 
an Demenz zu erkranken, 
reduziert werden kann. 

Die Forschung zum PC-8 
im Leinöl stellte Birringer 
und sein Team vor allem im 
Labor vor große Herausfor-
derungen. Um die Wirkung 
von PC-8 in der Petrischa-
le besser untersuchen zu 
können, musste es zunächst 
vom Leinöl getrennt, also 
isoliert, werden, was dem 
Team mit einem speziellen 
aufwändigen Verfahren ge-
lang. Dieser Frage widmete 
sich eine Nachwuchswis-
senschaftlerin aus Birrin-
gers Team, Tabea Dorn, in 
einer Bachelorarbeit. Die Er-
gebnisse wurden auf dem 
Kongress der Deutschen Ge-
sellschaft für Ernährung auf 
einem Poster präsentiert.  

Schädliche Stoffe  
werden abgefangen 

Im zweiten Schritt brach-

ten die Forscher das PC-8 
mit menschlichen Krebszel-
len in der Petrischale zu-
sammen. Solche Krebszel-
len aus Zellkultur-Banken 
stehen den Wissenschaft-
lern zu Forschungszwecken 
zur Verfügung. Gespannt 
wartete das Fuldaer Team 
darauf, wie die Substanz 
reagieren wird.  

Aber es kam anders, als 
sie dachten: „Wir sind ei-
gentlich davon ausgegan-
gen, dass die Krebszellen ab-
sterben. Doch das konnten 
wir nicht beobachten“, sagt 
Birringer. Die Erklärung: 
„Da das PC-8 sich in der 
Zellhülle ablagert, ohne in 
das Zellinnere zu dringen, 
zerstört es die Zelle nicht, 
sondern fängt von dort aus 
nur die schädlichen Sauer-
stoff-Radikale ab – ähnlich 
wie ein Torhüter.  

Diese Erkenntnis brachte 
die Fuldaer Forscher auf ei-
ne andere Spur: PC-8 
schützt die Zelle, deshalb 
liegt es nahe, dass es auch 
auf Hochtouren arbeitende 
Zellen mit hohem Stress – 
wie etwa Herzzellen – 
schützen kann. „Da ein 
Herz viel Kraft braucht, weil 

es ständig pumpt, entsteht 
allein durch die Zellatmung 
hoher oxidativer Stress, ein 
Teil des Sauerstoffs wird in 
schädliche „freie Radikale“ 
umgewandelt“, erklärt Bir-
ringer.  

Die Hypothese des Wis-
senschaftlers: Wenn das 
PC-8 diese freien Radikale 
also unschädlich macht 
und dort als Antioxidans 
wirkt, dann haben die Zel-
len weniger Stress, weniger 
Zellen werden angegriffen 
und das Risiko von Herz-
Kreislauf-Erkrankungen 
und Bluthochdruck könnte 
gesenkt werden. Zusammen 
mit Kollegen von der Uni-
versität Jena, die auf Zell-
modelle und Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen speziali-
siert sind, möchten die Ful-
daer Wissenschaftler diese 
Fährte weiterverfolgen, um 
die positive gesundheitli-
che Wirkung vom Leinöl 
nachzuweisen. 

Weitere Forschungen zur 
gesundheitlichen Wirkung 

Mit den Jenaern zusam-
men wollen die Fuldaer For-
scher auch die Wirkung von 
PC-8 auf Immunzellen ge-

nauer erforschen, da man 
weiß, dass Leinöl auch ent-
zündungshemmende Wir-
kung im  Herzen, in der Le-
ber, bei Rheuma oder Ar-
thritis hat, so Prof. Birrin-
ger.  

Nicht zuletzt wird dies 
auch auf das gute Verhält-

nis zwischen Omega 3-Fett-
säuren und Omega-6-Fett-
säuren zurückgeführt. „Wir 
sind uns sicher, dass wir 
nicht alles entdeckt haben 
und glauben, dass noch 
weitere Eigenschaften in 
der Substanz schlummern“, 
betont er. 

FULDA. So genanntes „Super-
food“ wie Chia-Samen & Co. sind 
in der Ernährungswelt in aller 
Munde: je exotischer desto bes-
ser – damit werben Marketing-
Experten. Dabei gibt es in heimi-
schen Ölmühlen produziertes 
„Superfood“ wie das aus Leinsa-
men gepresste Leinöl. Der Ernäh-
rungswissenschaftler Prof. Dr. 
Marc Birringer von der Hoch-
schule Fulda hat wenig erforschte 
Inhaltsstoffe des Leinöls unter-
sucht: Sie haben das Potenzial 
zur Krebsprävention, die Herzge-
sundheit zu stärken oder Entzün-
dungsprozesse zu hemmen.

Prof. Birringer weist durch Zellforschung nach, wie Inhaltsstoffe des Leinöls menschliche Zellen schützen
Leinöl – das gesunde heimische Superfood 

Verwandt mit Vitamin E
Plastochromanol-8 (PC-8) ist 
mit dem Vitamin E verwandt, ei-
ne fettlösliche Substanz, die 
vom Körper nicht selbst herge-
stellt werden kann. 
Vitamin E kommt in Lebensmit-
teln wie etwa Weizenkeimöl 
oder Sonnenblumenöl vor. Eine 
nennenswerte Menge an PC-8 
ist neben dem Leinöl auch in 
Sojabohnen, Latex, Rapssamen 
und Mais zu finden. 
„Das Vitamin E galt sehr lange 
als Antioxidans, doch wir gehen 
mittlerweile in eine andere 
Richtung“, sagt der Fuldaer Er-
nährungswissenschaftler Prof. 
Dr. Marc Birringer. Hintergrund: 
Bislang waren die Studien nicht 
aussagekräftig, die die Wirkung 
von Vitamin E auf Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen oder Alzhei-

mer untersuchten. „Wir haben 
wahrscheinlich 50 Jahre in die 
falsche Richtung geschaut“, 
sagt der Wissenschaftler.  
Ein neuer Ansatz sei es, nicht 
die direkte Wirkung von Vitamin 
E auf die Zellen zu untersuchen, 
sondern den Blick auf diejeni-
gen Produkte zu lenken, die bei 
der Verstoffwechselung von Vi-
tamin E in der Leber und der 
Niere entstehen.  
So verabreiche man heute Vita-
min E bei entzündlichen Leber-
erkrankungen und einer nicht 
durch Alkohol hervorgerufenen 
Fettleber. „Wir denken, dass 
das Vitamin E ein hohes Ge-
sundheitspotenzial hat“ betont 
Birringer, der die Forschungen 
in diesem Bereich intensivieren 
möchte. 

Leinöl hat das Potenzial, das Risiko von Herz-Kreislauf-Erkrankungen und entzündlichen Erkrankungen zu reduzieren. Foto: Fotolia/Printemps

Zur Person: Prof. Dr. Marc Birringer
Prof. Dr. Marc Birringer ist seit 
2011 Professor im Fachbereich 
Oecotrophologie an der Hoch-
schule Fulda. Er lehrt Chemie, 
Biochemie und Molekularbiolo-
gie sowie umwelt- und lebens-
mittelbedingte Risiken. Zu sei-
nen Forschungsschwerpunkten 
gehören die Biofunktionalität 
und Analytik von Lebensmittel-
inhaltsstoffen; Vitamine, oxida-
tiver Stress, Spurenelemente 
und funktionelle Lebensmittel 
sowie Naturstoffisolierung und 
chemische Synthesen. 
Zuvor war Birringer in der Abtei-
lung Vitamine und Arteriosklero-
se des Deutschen Instituts für 

Ernährungsforschung in Pots-
dam-Rehbrücke tätig sowie als 
Leiter der Forschungs- und Ent-
wicklungsabteilung pepti-
des&elephants GmbH, Peptid-
synthese-Technologien, Pots-
dam. Er ist Mitglied des Exper-
tengremiums für das Modul 
„Nährstoffe“ im Rahmen der 
BfR-MEAL-Studie, Mitglied der 
Deutschen Gesellschaft für Er-
nährung e.V. und Vorsitzender 
der Gesellschaft für angewandte 
Vitaminforschung e.V. 
Seine Forschungsergebnisse 
publiziert Birringer in zahlrei-
chen internationalen Fachzeit-
schriften.  

Leinöl sollte im Kühl-
schrank aufbewahrt in ei-
ner dunklen Flasche gela-
gert werden. Es wird emp-
fohlen, die Flasche inner-
halb von drei Monaten zu 
verzehren. „Leinöl ist nicht 
sehr lange haltbar. Wenn es 
mit Licht und Sauerstoff in 
Berührung kommt, wird es 
schnell ranzig“, so Birrin-

ger. Der Ernährungsexperte 
empfiehlt, kleine Mengen 
in 100-ml- oder 250-ml-Fla-
schen zu kaufen. Das Öl 
sollte nicht erhitzt werden, 
sonst werden die gesunden 
Inhaltsstoffe zerstört. Ge-
schmacklich ist das Leinöl 
bitter, leicht nussig. „Mir 
schmeckt Leinöl vor allem 
in Jogurt mit Früchten“, 
sagt Birringer. Der Klassiker 
ist es, Leinöl mit Kartoffeln 
und Quark herzhaft zu ver-
zehren. Auch Leinsamen 
sind gesund für Magen und 

Darm – allerdings sind die 
gesunden Inhaltsstoffe vor 
allem in Leinöl konzen-
triert vorhanden. Die Fulda-
er Wissenschaftler koope-
rieren mit der Ölmühle Sol-
ling in Boffzen (Niedersach-
sen), die ihnen Leinöl in 
großen Mengen zur Verfü-
gung stellen kann.  

Obwohl Leinsamen, aus 
denen das Leinöl gewonnen 
wird, in deutschen Mühlen 
produziert wird, wird es 
vorwiegend in Kasachstan 
und China angebaut. 

FULDA . Ein Esslöffel Leinöl am 
Tag fördert die Gesundheit, sagt 
der Fuldaer Ernährungswissen-
schaftler Prof. Dr. Marc Birringer.

Kurze Haltbarkeit / Lichtgeschützt im Kühlschrank lagern
Nussig, bitter und herzhaft

Prof. Dr. Marc Birringer  
 Foto: Hochschule Fulda


