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Was bieten Trüffel?

Nährstoffe

Mikronährstoffe

Aromen 

Allelochemikalien

Pheromone
             S. Wang, M.F. Marcone 2011



  

Wie ist das mit dem Trüffelschwein?

Jugendliche Fruchtbarkeit

Trüffel enthalten ein Sexualhormon, Androstenol, das in der Pubertät und 
kurz danach den Produktions-Höhepunkt beim Menschen hat, um dann wieder
zu verschwinden.
 
Junge Männer produzieren etwa dreimal so viel, wie junge Frauen.

Quelle: www.obst-gemuese.at/



  

Wie ist das mit dem Trüffelschwein?

Ob vorwiegend weibliche Trüffelschweine auf der Suche nach dem jugendlichen
Eber ähnlich motiviert werden, ist nicht bewiesen. 

Winzige Mengen des Androstenols lassen
 

Männer von Frauen
 als auch 

Frauen von Männern

 als sensitiver, besser, intelligenter, sexuell attraktiver, wärmer, 
freundlicher und vertrauensvoller erscheinen.



  

Wie ist das mit dem Trüffelschwein?

Duftende ∆16- Steroide

Sexual-Pheromon des Ebers
Axelschweiß (Mann)
Urin von Frauen
Tuber melanosporum

Axelschweiß (Mann)

Quelle: Claus, R. et al. Experientia 37 (1981) 1178-1179
Z. Huang et al, Adv. Materials Research Vols. 881-883 (2014) pp 781-784



  



  





  

Der Trüffelkäfer



  

Der Trüffelkäfer

In England werden auch Insekten beobachtet, die Trüffel zur Eiablage benötigen
und beträchtliche Schäden an den Trüffel-Fruchtkörpern verursachen. Insekten 
haben die feinsten „Nasen“ im Tierreich

Weibliche Käfer werden durch Duftstoffe unreifer Trüffel angelockt.
Männliche Käfer folgen den Pheromonen der Weibchen.

Die chemische Zusammensetzung der Trüffel-Aromen ändern sich über die
Reifungszeit. 

Der Trüffelkäfer Leiodes cinnamomea steht auf der „Roten Liste“ bedrohter Tierarten.

Quelle: Hochberg, M. E. et  al. Entomologia Experimentalis et Applicata 109 (2003) 147-153



  

Riechen, was ist das?



  



  



  

Trüffelaromen sind 
unterschiedlich: 

abhängig von Spezies 
und Ort



T. aestivum
Monasterio de la
Santa Espina,
Valladolid

T. melanosporum
Navaleno, Soria

Diaz P. et al. J. of Chromatograhy 1017 (2003) 207-214



  

T. aestivum
Navalone, Soria

T. aestivum 
Monasterio de la
Espina, Valladolid

Diaz P. et al. J. of Chromatograhy 1017 (2003) 207-214



  



  



  

Schwefelhaltige Verbindungen

 sind sehr charakteristisch für Trüffel, am wichtigsten ist das Dimethylsulfid: CH3-S-CH3

Pelusio F. et al. J. Agric. Food Chem. 43 (1995) 2138-2143
Diaz P. et al. J. of Chromatograhy 1017 (2003) 207-214



  

Dimethylsulfid

Entsteht aus Dimethyl-sulfoniumpropionat, auch beim Kochen von 
Gemüse (Brokkoli, Kohlarten, Spargel) und von Meeresfrüchten,

Erhebliche Emission durch Phytoplankton und Bakterien in den 
Ozeanen, Dimethylsulfid ist die am häufigsten emittierte 
Schwefelverbindung.
 
Atmosphärische DMS-Aerosole werden zu Schwefelsäure oxidiert
und dienen als Kondensationskeime bei der Wolkenbildung. Dieser 
massive Einfluss von DMS auf die Wolkenbildung über den Ozeanen 
spielt eine entscheidende Rolle auf das Erdklima.

Dimethylsulfid verursacht den typischen Meeres- und 
Küstengeruch



  

Dimethylsulfid

� wird von Tieren wie Schweinen und 
Hunden wahrgenommen

� Das ist des Rätsels Lösung!

� DMS kommt auch im Vaginalsekret von 
Hamsterweibchen vor, männliche Hamster folgen den 
Spuren von DMS. Hamstermännchen als Trüffelsucher 
und Trüffelfinder?



  

Dimethyldisulfid, Dimethyltrisulfid

Dimethyldisulfid ist wesentlicher Bestandteil des Aromas der 
Stinkmorchel und für den Lichtgeschmack von Milch verantwortlich.

Die Geruchsschwelle liegt bei 6 ppm

Quelle: Geruchs- und Farbstoffe der Rutenpilze (http://pilzepilze.de/tstijve1.html)

Dimethyltrislufid ist Bestandteil von Lebensmittel z.B. 
Blauschimmelkäse

Die Geruchsschwelle liegt bei kleiner 1 ppm

Quelle: Eisinger, Majchrzak: Ernährung/Nutrition Vol 34, 1-2010 



Piloni M. Ital. J. Food Sci 17 (2005) 463-468



  

Das schwarze Gold im Ahrtal



  

Das schwarze Gold im Ahrtal

    Gefunden wurden:

� Tuber aestivum (Übereinstimmung der 
Gensequenz mit Datenbank 100% 

� Tuber excavatum (Übereinstimmung 
der Gensequenz mit Datenbank 99%)



  

Das schwarze Gold im Ahrtal



  

Das schwarze Gold im Ahrtal



  

Das schwarze Gold im Ahrtal

Aromen des Ahrtrüffels:
Mehr als 90 Einzelkomponenten nachgewiesen. Davon 
ca. 50 identifiziert.

Schwefelhaltige Komponenten:

Dimethylsulfid
Dimethyldisulfid
Dimethyltrisulfid
Dimethylsulfon
Benzthiazol



  

Woher kommt das Trüffel- 
aroma?

Von Trüffeln wurden 29 verschiedene Mikroorganismen (Hefen) isoliert. 
Alle produzierten in vitro Aromakomponenten:

2-methylbutanol, 3-methylbutanol
Methanthiol
S-methylthioacetat
Dimethylsulfid, Dimethyldisulfide, Dimethyltrisulfid
Dihydro-2-methyl -3(2H)-thiophenon
3-(methylthio)-1-propanol

Hypothese: Hefen, die mit Tuber spp. assoziiert sind, können einen 
unabhängigen Beitrag zum Trüffelaroma leisten.

 Kommen daher die 
Aromenunterschiede verschiedener Provenienzen? 

Buzzini P. et al. Arch Microbiol 184 (2005) 187-193



  

Trüffel bleiben auch 
weiterhin 

geheimnisvoll!


