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Theanin — eine Verbindung besonderer Art im Tee
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der Christian-Albrechts-Universitat, Kiel

Einleitung

Die Verbindung Theanin fand bisher nur wenig Beachtung in der
wissenschaftlichen Literatur. Dieser Beitrag soll dazu dienen, die wesentlichen
Eigenschaften des Theanins herauszustellen. Nicht nur der Geschmack des Tees
wird mafRgeblich durch diese Verbindung beeinflusst. Theanin hat zudem einen
Einfluss auf das Zentralnervensystem. Die wohltuende beruhigende Wirkung
einer Tasse Tee ist auf diesen Wirkstoff zurickzufiuhren. Abhangig von der
Dosierung und dem Coffeingehalt im Tee, kann aber auch eine anregende

Wirkung erzielt werden.

Theanin — die Verbindung

Theanin ist ein Aminosaurederivat (gamma-Glutaminyl-Athylamid), das J. Sakato 1950 in
den Blattern der Teepflanze entdeckte (1).

Es wurde bisher ausschlief3lich in der Teepflanze nachgewiesen. Sakato synthetisierte und
isolierte Theanin in reinem Zustand. Bei der Untersuchung der Verbindung wurde
festgestellt, dass sie in Form von farblosen Nadeln kristallisiert und ihr Schmelzpunkt bei
217°C liegt. Inzwischen gibt es verschiedene Wege, die Verbindung zu synthetisieren und

analytisch zu erfassen.
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Biosynthese und Vorkommen in der Teepflanze

In den Wurzeln der Teepflanze wird Theanin aus Glutaminsaure und Athylamin
synthetisiert, wobei Alanin die Vorstufe fiir den Athylaminrest darstellt. Die Synthese
erfolgt in dem sich neu entwickelnden, hellen Wurzelwerk, wéhrend in den alteren,
lignifizierten (holzernen) Wurzeln Arginin anstelle von Theanin gespeichert wird (2). Etwa
1,5 bis 2% der Blatttrockenmasse und 0,25 bis 0,3% des Stickstoffs entfallen auf
Theanin. Im Teeblatt macht es rund die Halfte der freien Aminosaure aus. Mit Glutamin
und weiteren freien Aminosauren bildet es den Nicht-Protein-Stickstoff-Pool (NPN-Pool)
der Pflanze. Theanin kommt in allen Teilen der Teepflanze vor. Bei der Keimung von
Teesamen ist nach 45 Tagen sein Gehalt in den Wurzeln am héchsten (3). Theanin
scheint fur die Teepflanze eine ahnliche Bedeutung zu haben wie Asparagin und Glutamin
far hoéhere Pflanzen. Sie sind am Transport und der Speicherung von Stickstoff beteiligt.
In der Knospe sowie dem ersten und zweiten Blatt ist der Theaningehalt héher als in den
alteren Blattern. Kalluszellen® von Teepflanzen zeigen in einem Kulturmedium ein
verstarktes Zellwachstum und eine gesteigerte Theaninsynthese, wenn dem Medium
Nitrat und Athylamin zugesetzt werden. Der Anstieg des Theaningehalts lasst sich
hauptsachlich durch die Zunahme der Zellwachstumsrate erklaren (4).

Sensorische Eigenschaften

Der typische Geschmack des grinen Tees stammt grof3tenteils von freien Aminoséuren,
die in den Blattern vorhanden sind. Darunter hat Theanin mengenmalig die grofite
Bedeutung. Es ist auch denkbar, dass Theanin die typische Note des griinen Tees
verstarkt. Die aromatische Bandbreite reicht von leichter, duftiger Stf3e Uber rauchig,

moosig bis hin zum Duft nach frischem Heu.

Welche Inhaltsstoffe das Aroma von grinem Tee beeinflussen, wurde durch die
Gelfiltration Sephadex G 75 gezeigt. Der duftige Geschmack nach frischen Heu ist
demnach auf den Aminoséauregehalt zurtickzufiihren, wahrend sich die bittere und
adstringierende? Komponente auf die Gehalte an Coffein bzw. Polyphenolen zuriickfiihren
lasst (5).

! Kallus: Gewebe, das an Wundréandern von Pflanzen durch vermehrte Zellteilung ent-
steht.
2 zusammenziehende Wirkung
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Theaningehalt in grinem bzw. schwarzem Tee

Beim Welkvorgang und bei der sich evtl. anschlieRenden Fermentation wird Theanin zum
Teil abgebaut. Aus diesem Grund hat ein aus gleichem Ausgangsmaterial hergestellter
gruner Tee einen héheren Theaningehalt, als fermentierter schwarzer Tee. Der
Theaningehalt der Pflanzen wird zudem durch die Tee-Klonen (genetisch einheitliche
Nachkommensgruppe von Teepflanzen, die sich durch vegetative Vermehrung von einer
zlUchterisch aufféalligen Tee-Mutterpflanze herleiten) sowie den Kultivierungsbedingungen
beeinflusst.

In einer Studie wurden Teeklone, die als typisches Material fur die Herstellung von
grinem Tee (Sencha) angesehen werden, mit Klonen verglichen, die fur die
Schwarzteemanufaktur besonders geeignet sind. Teeblatter zur Senchaerzeugung
enthalten mehr Gesamtaminosauren (und hier insbesondere Theanin), als Blatter von
Schwarzteeklonen, die dafiir hdhere Gehalte an Flavonolen aufweisen. Die erste Ernte
ergab Sencha bester Qualitat. Hier war der Theaningehalt der Blatter héher als in
Blattern der zweiten und dritten Ernte (6).

Einfluss der Anbaubedingungen

Schattenspendende Baume in den Teeplantagen fuhren im Vergleich zu
nichtbeschatteten Anlagen zu einer Zunahme des Gehalts an freien Aminosauren.
Betroffen sind insbesondere Theanin und Coffein, wahrend der Gehalt an Flavonolen

aufgrund der eingeschrankten Assimilation von Kohlenstoff in den Blattern zuriick geht.

Beeinflussung durch Réstung

Bei stérkerer Erhitzung zum Ende der Grinteeherstellung (Pan-firing z.B. auf 200 °C fur
zehn Minuten, chinesischer griner Tee, Kamairicha) werden Roststoffe gebildet, die in
kleineren Mengen auch in Sencha enthalten sind. Furane, Pyrazine und Pyrrole werden
aus freien Aminosauren und Zuckern gebildet und verleihen dem Getréank einen typischen
Rostgeschmack. Aus Theanin und Glucose werden in Spuren Furfural, 2-Acetylfuran,
2-Methylpyrazin, 2,5-Dimethylpyrazin, Trimethylpyrazin, Athylpyrrol u.a. gebildet,
wahrend aus Theanin und Xylose 5-Methylfurfurol, Furfurylalkohol und
1-Athylpyrrol-2-Aldehyd entstehen (7,8).
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Physiologische Wirkungen von Theanin

Kimura hat bereits 1971 beobachtet, dass Theanin das Zentralnervensystem von Mausen
beeinflusst. Eine Steigerung der Spontanaktivitat der Tiere nach Coffeingaben wurde
gehemmt, wenn Theanin verabreicht wurde. Dieses Ergebnis wurde durch neuere Studien
bestatigt. Bei Untersuchungen an Ratten wurde festgestellt, dass eine stimulierende
Wirkung von Coffein bei einer in vivo Dosis von mehr als 5 pmol/kg KG (1 mg/kg)
eintritt, die encephalographisch (EEG) nachweisbar ist. Diese Dosis kann als Grenzwert
der Wirkung fur Coffein als Stimulant angesehen werden. Dieser Effekt wird durch die
Gabe von mindestens 5 pmol/kg KG Theanin (0,78mg/kg) inhibiert. Wahrscheinlich wirkt
Theanin antagonistisch gegen die Coffeinstimulierung und zwar im molaren Verhéltnis.
Andererseits l6st eine kleinere in vivo Gabe von Theanin ohne Coffein eine anregende
Wirkung aus, d.h. Theanin kann — dosisabhangig — unterschiedlich wirken (9).

Orale Gaben von Theanin an Ratten fuhrten zu einer Abnahme des Gehalts an Serotonin
und zu einer Zunahme von Catecholaminen im Gehirn der Tiere (10).

Untersuchungen an Studentinnen haben gezeigt, dass Theanin auch bei Menschen einen
Einfluss auf das Zentralnervensystem hat. Die Aufnahme von Theanin konnte das
Wohlbefinden der Probandinnen verbessern. Die acht Probandinnen wurden nach ihrem
Verhalten (angstlich bzw. nicht zu erschuttern) in zwei Gruppen eingeteilt und
encephalographisch untersucht. Gaben von 200mg Theanin in 100 ml Wasser fuhrten zur
Ausbildung von alpha-aktiven Wellen in Hinterhaupt- und seitlichen Scheitel-Bereichen.
Die Intensitat der Wellen war bei den angstlichen Personen viel ausgepragter als bei den
weniger angstlichen. Aufgrund dieser Ergebnisse wird die Mdglichkeit diskutiert, Theanin

als ,,beruhigende“ Komponente Lebensmitteln oder Getranken zuzusetzen (11).

Ein weiterer Effekt ist die Hemmung der Lipidperoxidation von LDL. Diese erfolgt in
einem Modellsystem hauptséachlich durch die Polyphenolfraktion im griinen Tee. Einen
deutlichen, jedoch weit schwacheren antioxidativen Effekt besitzt Theanin, wahrend

Coffein keine antioxidative Wirkung zeigt (12).
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Schlussbemerkung

Theanin ist auf unterschiedliche Weise am hohen Genusswert des Tees beteiligt. Der
typische Tee-Geschmack wird unter anderem durch das Theanin hervorgerufen. Zudem
ist es fur die wohltuend beruhigende oder sanft belebende Wirkung des Tees
verantwortlich.
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