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1. Einleitung

Immer wieder ist Cholesterin, genauer gesagt der Gehalt
dieser Substanz im Blut und in der Nahrung, ein Thema
sowohl in wissenschaftlichen Zeitschriften als auch in
populdren Darstellungen. Dabei wird meist das Bild ei-
ner schidlichen Substanz entworfen, die Krankheiten
verursacht und die Lebenszeit verkiirzt. Von anderer
Seite wird aber auch der Vorwurf erhoben, daf3 die Cho-
lesterindiskussion von einer Industriclobby erfunden
worden sei, um an dem Verkauf von cholesterinfreier
Margarine und cholesterinsenkenden Arzneimitteln zu
verdienen. So steht das Cholesterin im Zentrum von
egoistischen Interessen der Industrie einerseits und des
Verbrauchers andererseits.

Die Substanz Cholesterin nimmt aber auch eine zentrale
Stellung in der Entwicklung der Chemie und der sich
daraus entwickelnden Physiologie seit dem 18. Jahrhun-
dert ein. Daran ankniipfend soll hier versucht werden,
ein Bild des Cholesterins zu entwerfen, das nicht ein
egoistisches Interesse in den Mittelpunkt stellt, sondern
die Sache selber sprechen 1463t. Eine methodische Hilfe
dazu ist das Aufsuchen von Polaritdten, denn indem ge-
gensitzliche, aber zueinander in Bezug stehende Ge-
genstdnde nebeneinander gestellt werden, konnen sie
sich in ihren Eigenarten beleuchten. Es miissen dann
nicht duBerliche Kriterien herangezogen werden, die mit
der Sache nichts zu tun haben. In diesem Sinne wird das
Cholesterin hier den Fetten als Polaritédt innerhalb der
Lipidsubstanzen (also den fettloslichen Substanzen) ge-
genlibergestellt. Fette und Cholesterin sind nicht nur
durch den Lipidcharakter verwandt, sondern stehen
auch physiologisch in vielfédltigen Beziehungen: auf eini-
ges kann im Folgenden hingewiesen werden. Anderer-
seits stehen sie jedoch — wie gezeigt werden soll — in
einem Gegensatz zueinander.

Da jeder Mensch Fette, insbesondere als pflanzliche
Fette und Ole kennt, kann mit ihrer Charakterisierung
begonnen werden. Das unbekannte Cholesterin, das zu-
meist nur als Schlagwort geldufig ist, kann dann, ausge-
hend von den Eigenschaften der Fette, in seiner Polaritét
beschrieben werden.

2. Triglyzeridfette

Jeder kennt Fette und Ole zum Beispiel aus der Kiiche,
wo insbesondere pflanzliche Fette eine grofle Bedeu-
tung haben. Eine Vielzahl von Fetten und Olen mit un-
terschiedlichen Qualitédten ist hier zu beschreiben. Schon
die am hiufigsten verwendeten, Sonnenblumendl, Oli-
venol und Palmfett, weisen ein reichhaltiges Spektrum
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von Qualitdten auf. Von dem bei Zimmertemperatur
festen Palmfett, das widrmeunempfindlich ist und des-
halb zum Braten und Fritieren verwendet wird, iiber das
Olivendl mit eigenem Geschmack und Geruch, das bei
Zimmertemperatur fliissig ist, aber im Kiihlschrank oder
in winterlich abgekiihlter Wohnung erstarrt, bis hin zum
Sonnenblumendl, das wieder ein eigenes Aroma hat und
erst bei Temperaturen unter 0°C fest wird, reicht das
Spektrum, das beispielsweise durch Leindl noch erwei-
tert werden kann. Leindl wird erst bei Temperaturen
deutlich unter 0 °C fest und ist ein empfindliches Ol, das
leicht ranzig wird und vor Wirme und Licht geschiitzt
werden solL

Diese sogenannten fetten Ole sind abzugrenzen von den
dtherischen Olen, die in der Pharmazie dadurch unter-
schieden werden, dal} sie — auf ein Filterpapier aufge-
tropft — vollstdndig verdampfen, wihrend von fetten
Olen ein Fettfleck bleibt. Die dtherischen Ole neigen
also stirker zum Verdampfen, sind fliichtig und wenden
sich intensiv an den Geruchssinn. Die Brennbarkeit, die
schon die fetten Ole charakterisiert, ist hier bis zum Ex-
plodieren und Selbstentziinden gesteigert. Atherische
Ole sind keine erndhrenden Substanzen wie die Fette,
sondern pharmazeutisch wirkende. Auf der anderen
Seite sind die ebenfalls nicht erndhrenden Wachse feste
Lipidsubstanzen, die erst bei hoheren Temperaturen als
die Fette schmelzen und chemisch tréger sind als diese.
Wiihrend die #therischen Ole also zum Gasigen streben
und Wachse zum festen Zustand. sind natiirliche pflanz-
liche Fette im allgemeinen fliissig. Sowohl Wachse als
auch Fette schmelzen bzw. verfestigen sich nicht bei ei-
nem scharfen Temperaturpunkt, sondern in einem
Schmelzintervall, das fiir Fette im Bereich von —15 bis
40°C, also dem Temperaturintervall, in dem hoheren Or-
ganismen Leben moglich ist, liegt.

Ein Teil der vielfiltigen Qualititen der fetten Ole spie-
gelt sich in den verschiedenen Fettsduren, die man durch
Verseifen aus den Fetten freisetzen und isolieren kann.
Jedes natiirliche Fett enthilt eine Vielzahl von unter-
schiedlichen Fettsduren. Haufig steht eine im Vorder-
grund, die dann oft auch ihren Namen von dem betref-
fenden Fett hat: Olsdure aus dem Olivendl, Linol- und
Linolensdure aus Leindl. Zugleich mit den Fettsduren
wird beim Verseifen das wasserfreundliche, sif3
schmeckende Glyzerin freigesetzt, das ein gemeinsamer
Bestandteil aller Fette ist und sie chemisch von den
Wachsen unterscheidet.

Die Fettsdurezusammensetzung der Fette ist zunéchst
von der Pflanzenart, von der die Fette gebildet sind, be-
stimmt. Dartiiber hinaus 146t sich ein starker Einflufl der
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Abb. 1: Fettsiurezusammensetzung von pflanzlichen Olen in Abhiingigkeit von

der Umgebungstemperatur (9)

Umgebungsbedingungen, insbesondere der Temperatur,
auf die Fettsdurezusammensetzung feststellen
(s. Abb. 1). Indem die pflanzlichen fetten Ole grund-
legender Bestandteil unserer Nahrung sind, nehmen wir
standig diese beschriebene Vielfalt der Substanzqualiti-
ten mit der Nahrung aus der Natur auf. Zwei Fettsduren
— Linol- und Linolensdure — werden nur von Pflanzen
gebildet und sind fiir den Menschen essentielle Nah-
rungsbestandteile, da der menschliche Organismus sie
nicht selber bilden kann, sie aber bendotigt. Selbstver-
standlich sind auch Fette tierischer Herkunft von Be-
deutung fiir die Erndhrung. Insbesondere die Milchfette
zeichnen sich durch eine gro3e Vielfalt der Fettsduren
aus (7). Fette sind neben den Kohlenhydraten die wich-
tigste Grundlage fiir den Energiestoffwechsel. Dabei
werden sie im Organismus physiologisch .,verbrannt™.
ihre Substanzqualitét vernichtet.

Damit sind die fetten Ole charakterisiert als Substanzen,
die in groBer Vielfalt und mit differenzierten sinnenfél-
ligen Qualitéten in der Natur vorliegen und die ein wich-
tiger Bestandteil unserer Erndhrung sind. Wir haben sie
gegeniiber den itherischen Olen und den Wachsen ab-
gegrenzt, als die erndhrenden Lipidsubstanzen, die nicht
fliichtig sind und einen Schmelzpunkt im Bereich von
—15 bis +40 °C haben.
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3. Cholesterin

Fette sind dem Menschen schon
seit frither Zeit bekannt. Fette
—0—Paimitinsaure  und Mehl (Getreide) sind die
Grundbestandteile der Nahrung
—[0— Stearinsaure des seBhaften Menschen und
Teil seiner Kultur und Religion.
Die gesamte Mittelmeerland-
schaft ist geprigt durch den Ol-
baum, der den Griechen heilig
war. So ist die Griindung der
Stadt Athen mit dem Geschenk
eines Olbaumes durch die Gottin
Athena verbunden. Cholesterin
dagegen mufite in der Neuzeit
erst auf wissenschaftlichem
Wege entdeckt werden. Die Ent-
deckungsgeschichte beginnt in
der zweiten Hilfte des 18. Jahr-
hunderts (1769-1789) mit der
Untersuchung und Beschreibung
der wachsartigen Beschaffenheit
von Gallensteinen durch franzo-
sische Chemiker.! Zu Beginn des
19. Jahrhunderts (1815/16) be-
schreibt Chevreul das Choleste-
rin, das er aus Gallensteinen iso-
lierte, als eigene Substanz. Er un-
terscheidet es von Wachsen und
Fetten wegen seines hohen
~ Schmelzpunktes (147.5°C) und
weil es nicht wie diese verseifbar, also durch Kochen in
Natronlauge in eine Seife, Salz der Fettsduren, tiberfiithr-
bar ist (s.0.). Chevreul gab dem Cholesterin seinen
Namen von chole (griech.) = Galle und stercos (griech.)
= fest.

—A— Olséure

—3¢— Linolsaure

—O— Palmitinsaure
—{1— Stearinsaure
—A— Olséure
—>— Linols&ure

—X— Linolensaure

Erst 1932, ein Jahrhundert spiter, wird die Molekiil-
struktur durch Windaus endgiiltig aufgeklart; 1951 ge-
lingt Woodward die Synthese. Damit begleitet das Cho-
lesterin die gesamte Entwicklung der modernen stoff-
bezogenen, wiegenden Chemie, die ja am Ende des
18. Jahrhunderts durch Lavoisier ihr Fundament erhalt,
also gerade in der Zeit, in der das Cholesterin entdeckt
wird. Viele bekannte Wissenschaftlernamen sind mit
dem Cholesterin verbunden, und wenige Einzelsubstan-
zen haben so viel wissenschaftlichen Eifer herausgefor-
dert wie das Cholesterin. M. Brown und J. Goldstein, die
1985 fiir physiologische Arbeiten im Zusammenhang
mit Cholesterin den Nobelpreis erhielten, sagten zur Be-
deutung des Cholesterins in der Wissenschafltsge-
schichte in threm Nobelvortrag: ,,Cholesterin ist das am
hochsten ausgezeichnete kleine Molekiil. Dreizehn No-

1 Die Geschichte des Cholesterins wird hauptsidchlich nach Neuhau-
sen (1977) wiedergegeben.
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belpreise wurden an Forscher vergeben, die einen
groflen Teil ihres Lebenswerks dem Cholesterin gewid-
met haben.” (37)

Die Erforschung der Physiologie des Cholesterins be-
ginnt in der Mitte des 19. Jahrhunderts, nachdem ein-
fache Farbreaktionen als Nachweismethoden fiir Chole-
sterin entwickelt worden waren. Damit konnte Chole-
sterin in praktisch allen Geweben und Sekreten und in
pathologischen Bildungen des Menschen nachgewiesen
werden. Sehr bald entwickelten sich zwei gegensitzliche
Betrachtungsweisen: Einerseits wurde der Cholesterin-
reichtum von jungem, sich entwickelndem Gewebe be-
merkt und daraus auf die Bedeutung des Cholesterins
fur die ,,formativen* Vorgénge geschlossen (5), anderer-
seits wird insbesondere von nordamerikanischen Wis-
senschaftlern ein Bild des Cholesterins entworfen, das
das Auftreten von Cholesterin im Zusammenhang mit
pathologischen Erscheinungen — wie beispielsweise den
Gallensteinen — betont. So nennt Flint schon 1862 das
Cholesterin ,,jenen siindhaften Stoff* (17).

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts werden diese kontrédren
Ansichten verscharft. Auf der einen Seite findet man,
daB Cholesterin der Hamolyse, also der Aufldsung von
Erythrozyten, die durch Saponine, Bienen-, Spinnen-
oder Schlangengifte ausgelost wird, entgegenwirkt und
damit einen heilenden Effekt zeigt (31, 44). Auf der an-
deren Seite wird ein Zusammenhang des Cholesterins
mit dem Wachstum von Tumoren festgestellt. Im Tier-
versuch fordert Cholesterin das Wachstum von Tumoren
(32), und im Fettgewebe von Carcinompatienten fand
man erhohte Cholesteringehalte (42). Zur selben Zeit
wurden Versuche angestellt, aus denen man félsch-
licherweise schlof3, daB3 Cholesterin nicht vom mensch-
lichen oder tierischen Organismus gebildet werden
kann, sondern mit der Nahrung aufgenommen werden
mub (13, 14).

Damit war das Konzept, Cholesterin als Schadstoff an-
zusehen, dessen Aufnahme mit der Nahrung man ver-
meiden muf}, geboren. Aus diesem Gedanken heraus
wurden Versuche gemacht, um den Zusammenhang zwi-
schen Nahrungscholesterin und atherosklerotischen
Verianderungen zu untersuchen. Es war schon lédnger be-
kannt, daf3 atherosklerotische Ablagerungen choleste-
rinreich sind. Deshalb wurden Kaninchen zusétzlich zur
pflanzlichen Nahrung, die natiirlicherweise praktisch
kein Cholesterin enthilt, mit Cholesterin, das in Ol
suspendiert war, gefiittert. Nach vier bis acht Wochen
waren alle Gewebe mit Cholesterin infiltriert (2). Ka-
ninchen sind als reine Pflanzenfresser nicht an choleste-
rinhaltige Nahrung gewohnt. Bei Ratten, die natiirli-
cherweise Fleisch und damit cholesterinhaltige Nahrung
tressen, fithrte derselbe Versuch zu einem negativen Er-
gebnis (29). Damit ist auch die Ubertragbarkeit des Ka-
ninchenversuchs auf den Menschen, der an eine ge-
mischte Kost gewohnt ist, fraglich. Dennoch beherrschte
das Konzept des schidlichen Nahrungscholesterins fiir
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lange Zeit die Diskussion. Erst in den 70er Jahren dieses
Jahrhunderts wurde durch Versuche an menschlichen
Probanden gezeigt, dal3 der Cholesterinspiegel des Men-
schen nur in begrenztem Malle durch den Cholesterin-
gehalt der Nahrung beeinfluf3t werden kann (29, 21, 43,
23).

Im Gegensatz zum Schadstoffkonzept wurde Choleste-
rin auch als Heilmittel zur allgemeinen Kréftigung, bei
Blutarmut und gegen Infektionskrankheiten diskutiert
und angewandt. Diese Anwendungen erlangten aber
keine groie Bedeutung (29).

Es fillt auf, wie langsam sich der Gedanke, dal3 Chole-
sterin vom menschlichen Organismus gebildet wird,
durchsetzen konnte. In den Jahren 1920 bis 1923 wurden
systematische Untersuchungen der Cholesterinbilanz
durchgefiihrt, die ergaben, dafl mehr Cholesterin vom
Korper ausgeschieden als mit der Nahrung aufgenom-
men wird (29), Cholesterin also nicht eigentlich ein Nah-
rungsstoff ist. Bei rein vegetarischer und damit praktisch
cholesterinfreier Erndhrung kann alles vom Organismus
benétigte Cholesterin von diesem gebildet werden. Statt
dessen wird standig Cholesterin ausgeschieden, denn es
kann nicht vom Organismus abgebaut werden. Bei
groflem Cholesterinangebot in der Nahrung — hoher
Nahrungsanteil tierischen Ursprungs — wird die korper-
eigene Synthese vermindert, sie wird allerdings nie vol-
lig eingestellt (28). Die Cholesterinbilanz variiert damit
je nach den Erndhrungsbedingungen. Es konnen aber
folgende Werte aus einem Artikel tiber Cholesterin eine
ungefihre Vorstellung der Verhiltnisse geben: demnach
werden pro Tag 500 mg mit der Nahrung aufgenommen,
aber davon nur 200 mg tatsédchlich resorbiert, denn das
Cholesterin der Nahrung wird nur zu 40 bis 50 % resor-
biert, wiahrend Fette zu tiber 95 % resorbiert werden,
700 bis 900 mg werden vom Korper gebildet und ent-
sprechend etwa 1000mg = 1 g als Cholesterin oder Gal-
lensalz etwa im Verhéltnis 1:1 und als Steroidhormon
—etwa 50 mg — ausgeschieden (28, 20).

Damit steht Cholesterin in vollstindigem Gegensatz zu
den oben charakterisierten Fetten. Diese sind notwen-
dige Nahrungssubstanzen. Sie werden von aufien aufge-
nommen und im Organismus verstoffwechselt. Beim
Cholesterin ist es umgekehrt: es wird in der Hauptsache
vom Organismus selber gebildet und ausgeschieden.
Fette und Cholesterin verhalten sich im Stoffwechsel des
Menschen in einem wesentlichen Punkt polar.

4. Die Polaritiit von Cholesterin und Nahrungsfetten

Die Fette wurden beschrieben als Substanzen, die den
Menschen seit alters her als Nahrungssubstanzen, die
aus der duBeren Natur genommen werden, begleiten.
Insofern es pflanzliche Fette sind, sind sie am Licht und
an der Wirme der Sonne gereift und weisen vieltaltige
Qualitdten auf, die durch die jeweilige Pflanze gegeben
sind und die Bedingungen widerspiegeln, unter denen
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das Fett in der Pflanze gebildet wurde. Im menschlichen
Organismus werden sie physiologisch verbrannt, ihre
Substanzqualititen damit vernichtet.

Cholesterin dagegen ist eine Substanz, die — im Innern
des Organismus gebildet — sich dem menschlichen Blick
zundchst verbirgt und erst entdeckt werden muf3. Im
Gegensatz zu der qualitativen Vielfalt der Fette, die sich
in der Vielzahl der verschiedenen Fettsduren spiegelt, ist
Cholesterin eine Einzelsubstanz.? Cholesterin wird nicht
wie die Fettsduren im Organismus verbrannt, sondern
ausgeschieden in die dulBere Welt, ans Licht.

Fette und Cholesterin sind auch in den Substanzeigen-
schaften unterschiedlich: Beide sind vollstdndig wasser-
unloslich, aber wihrend Fette verseifbar sind und damit
in Fettsduren und Glyzerin ibergefiihrt werden kénnen,
die zumindest in Wasser emulgierbar sind, ist Choleste-
rin nicht verseifbar. Das Schmelzverhalten von Fetten
wurde oben beschrieben; Cholesterin schmilzt nicht wie
diese bei Temperaturen im Bereich des Lebendigen, son-
dern erst bei hoher Temperatur und in einem eindeuti-
gen und scharfen Schmelzpunkt. Auch die Dichte der
Substanzen ist gegensétzlich: Fette sind bekanntlich
leichter als Wasser — .. Fett schwimmt oben* —, Choleste-
rin hat dagegen eine Dichte von 1,046 g/ml (Beilstein),
ist also schwerer als Wasser. Damit ist Cholesterin im
Gegensatz zu den am Licht gebildeten, leichten, vielfdl-
tigen Fetten eine im Dunkeln gebildete, schwere, mono-
tone Substanz (Abb. 2).

FETTE CHOLESTERIN
BILDUNG

in der Pflanze im NNenschen
am Licht im Dunkeln
Vielfalt der Qualitaten 1 Gubstanz

1IN AMNENGCHEN
Nahrung Ausscheidung
abgebaut gehildet

CUBSTANZEIGENSTHAFTEN

verseifbar nicht verseifbar

flissig o. leicht schmelzbar Gmp. 149 °C
Schmelzbereich scharfer Gehmelzpunkt
leichter schwerer als Wasser (D = 1,045)

Abb. 2: Die Polaritit von Fetten und Cholesterin

Cholesterin wird Gegenstand der Forschung als eine aus
dem Leben herausgefallene Substanz. Das prigt das
Bild des Cholesterins fiir lange Zeit, obwohl beobachtet
wurde, dafl Cholesterin notwendiger Bestandteil vieler
Organismen ist und insbesondere im Verlauf aller
Wachstumsprozesse gebildet wird. Die herausgefallene
Substanz wird in den erwédhnten Fiitterungsexperimen-
ten kiinstlich zugefiihrt, dabei lernt man nichts iiber die
Substanz im gesunden Organismus. Man wird geblendet

2 Siehe dazu auch Abschnitt V.
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von der gegenstindlichen Substanz und iibersieht den
eigentlich Tétigen, in diesem Fall sich selber. Im lebendi-
gen Zusammenhang dagegen ist der Organismus der
Titige. In diese Richtung wenden sich die Anschauun-
gen liber das Cholesterin, denn heute versucht man we-
niger den Cholesteringehalt des Plasmas durch den Cho-
lesteringehalt der Nahrung zu beeinflussen, das gelingt
nur in begrenztem Maf3e. Statt dessen sieht man darauf,
wie der Plasmacholesterinspiegel durch die Erndhrung,
abgesehen vom Cholesterin, und durch das Verhalten
und den Lebensstil des Menschen beeinflufit wird (18,
10, 6, 21). Man erkennt das Cholesterin als eigentlich
passive Substanz.

Was sind die Fette und was ist das Cholesterin fiir den
Menschen?

In der Erndhrung des menschlichen Organismus durch
Fette werden Qualitdaten aus der duBeren Natur in den
Menschen hereingenommen. Sie werden ,,verbrannt®,
die Qualitdten damit vernichtet. Im Menschen entsteht
dabei Wiarme und Bewegungsmoglichkeit, d.h. der
Mensch stellt sich mit seinen Willensimpulsen in die
Welt. So ist es unmittelbar einleuchtend, daB die Fette
als Nahrungssubstanzen einen Bezug zum Willenspol
des Menschen haben. Was bedeutet dagegen eine Sub-
stanz, die der Mensch selber bildet, sich dann fremd
macht und ausscheidet?

Rudolf Steiner und Ita Wegman beschreiben in dem
Buch ,,Grundlegendes zu einer Erweiterung der Heil-
kunst™ (36) Substanzen, die der Ausscheidung nach in-
nen oder aullen zugefithrt werden, als materielle Grund-
lage der bewuBten Erlebnisse des Menschen im Gegen-
satz zu Substanzen, die aufgenommen werden und mit
den unbewuBten Vorgidngen zusammenhédngen. Es wer-
den Harnséure fir die Ausscheidung und Eiweif3 fiir die
Aufnahme als Beispielpaar genannt. Gilt dies in dhn-
licher Weise auf dem Gebiet der Lipidsubstanzen fiir
Cholesterin und Nahrungsfette?

Im dberndchsten Kapitel soll versucht werden durch
eine Beschreibung der Physiologie des Cholesterins die-
sen moglichen Zusammenhang des Cholesterins mit Be-
wulltseinsvorgingen zu priifen. Zunéchst aber soll Cho-
lesterin in der auermenschlichen Natur und als Aus-
gangssubstanz fiir hormonartig wirkende Substanzen
beschrieben werden.

5. Cholesterin in der aulermenschlichen Natur
und als Ausgangssubstanz fiir hormonartig wirkende
Substanzen

Cholesterin in Pflanzen und Tieren (41)

Man findet Cholesterin als Membranbestandteil aller
eukaryontischen, d. h. zellkernhaltigen Zellen, nicht nur
im Menschen. Aber wihrend beim Menschen nur we-
nige Prozent anderer Sterine das Cholesterin begleiten
(28), tritt bei niederen Tieren und Pflanzen eine Vielzahl
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davon an die Seite des Cholesterins und dieses bei vielen
Organismen in den Hintergrund. Die eine Substanz wird
also durch viele ersetzt. Bei Landwirbeltieren findet man
dhnlich wie beim Menschen fast ausschlielich Chole-
sterin, bei den Meeresfischen dagegen bis zu einem Drit-
tel andere Sterine als Cholesterin. Bei den wirbellosen
Meeresbewohnern liegt oft eine Vielfalt davon inner-
halb eines Individuums vor, deren Synthese iiber Chole-
sterin verlduft, also komplizierter ist. Auch Pflanzen
konnen Cholesterin synthetisieren und enthalten meist
eine geringe Menge davon, bilden aber vorwiegend spe-
zielle Phytosterole. Uber die Evolution geschaut, verein-
facht sich die Sterinbildung also sowohl in bezug auf die
Vielfalt als auch in bezug auf den Syntheseweg.

Eine Besonderheit liegt vor bei der Bakterienmembran,
diese ist sterinfrei (8). Die Gliederfiifler, darunter die
Insekten, konnen selber keine Sterine neu bilden, ob-
wohl ihre Membranen sie enthalten. Sie nehmen Sterine
mit der Nahrung oder von symbiontischen Mikroorga-
nismen auf und modifizieren sie. Sterine sind also fiir
Gliederfiiler essentielle Nahrungsbestandteile wie fiir
uns ungesittigte Fettsduren (z.B. Linolsdure), die der
Organismus modifizieren, aber nicht selber bilden kann.
Insekten haben insofern ein polares Verhiltnis zum
Cholesterin bzw. zu den das Cholesterin ersetzenden
Sterinen wie der Mensch.

Umwandlung des Cholesterins zu hormonartig
wirkenden Substanzen

Es wurde bereits darauf hingewiesen, daf3 ein Teil des
Cholesterins als Gallensalz, Calciferol (Vitamin D) oder

- Steroidhormon ausgeschieden wird. Pro Tag werden
etwa 0,5 g Gallensalze und 50 mg Steroidhormone vom
menschlichen Organismus gebildet und ausgeschieden
(38,21,28). Gallensalze sind nun gerade die Substanzen,
die das Cholesterin in der Gallentliissigkeit emulgieren
und beim AufschlieBen der Nahrungsfette eine wichtige
Rolle spielen, so daf3 sich an diesem Punkt die Choleste-
rin- und die Fettseite begegnen.

Die Bildung der Calciferole aus Cholesterin ist von dem
hier dargestellten Charakter des Cholesterins aus ge-
sehen bemerkenswert: Aus 7-dehydro-Cholesterin wird
in der Haut durch Lichtwirkung Cholecalciferol gebildet
(19). Die Bezeichnung Vitamin D fiir Cholecalciterol ist
also irrefithrend. Es ist kein essentieller Nahrungsbe-
standteil, essentiell ist das Licht. Mangelt es daran, so
kann durch Gabe von Cholecalciferol als ,,Vitamin D*
Ersatz geschaffen werden. In Leber und Niere werden
dann aus Cholecalciferol die Substanzen gebildet, die
Bedeutung insbesondere in der Regulierung der Kno-
chen- und damit der Gestaltbildung haben. Das im Dun-
kel des Organismus gebildete Cholesterin wird also un-
ter Lichtwirkung umgebildet zu einer hormonartig wir-
kenden Substanz.

Steroidhormone werden in bestimmten Organen der
Nebennierenrinde und den Keimdriisen aus Cholesterin
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gebildet und wirken regulierend im Bereich von Wachs-
tums- und Stoffwechselvorgéingen. Es wird dabei jeweils
auf den gesamten Organismus Einflufl genommen: die
Steroidhormone werden in der Nebennierenrinde oder
von Keimzellen gebildet und durch das Blut im gesam-
ten Organismus verteilt. Diese Vorgédnge verlaufen kiir-
zestens im Stundenmafstab, eher noch in Tagen (Repro-
duktionszyklus) oder noch langsamer bei Wachstums-
vorgingen. Auf der anderen Seite werden auch von es-
sentiellen Fettsduren ausgehend iiber die sogenannte
Arachidonsidurekaskade Wirksubstanzen, z. B. Prostag-
landine, gebildet. Diese Substanzen, die unter der Be-
zeichnung Eikosanoide zusammengefallt werden kon-
nen, wirken nun im Gegensatz zu den Steroidhormonen
in sehr kurzen Zeitrdaumen von Sekunden und nur lokal.
Die Art, die Richtung ihrer Wirksamkeit, ist abhéngig
von dem Ortihres Auftretens und kann sogar je nach Ort
bei ein und derselben Substanz gegensétzlich sein. Wir
beobachten also sowohl aus Fettsduren als auch aus
Cholesterin eine Bildung von hormonartig wirksamen
Substanzen: Wihrend die aus Cholesterin gebildeten
Steroidhormone iiber eine vergleichsweise lange Zeit-
spanne auf den gesamten Organismus wirken, sind die
aus den Fettsduren gebildeten Eikosanoide lokal und
kurzfristig wirksam.

Es soll weiterhin hingewiesen werden auf die Verbin-
dung des Cholesterins mit Schwefelsdure zum Chole-
sterinsulfat, das vor allem in der Oberhaut gefunden
wird. Der Wechsel von Cholesterin und Cholesterinsul-
tat spielt eine Rolle bei der Regulierung der Verhornung
und dem Abschilfern der Hornhautzellen. Als extremes
anschauliches Beispiel kann hier auf den Pferdehuf hin-
gewiesen werden. Sein Lipidanteil enthélt 27 % Chole-
sterin und 20 % Cholesterinsulfat. In diesem Extrem
kommt der Charakter des Cholesterins als einer Sub-
stanz, die da erscheint, wo Festigkeit, Struktur, duerer
Druck ist, zum Ausdruck. Uber Cholesterinsulfat in
menschlicher Hornsubstanz konnte keine aktuelle Lite-
ratur gefunden werden.

6. Physiologie des Cholesterins

Bei der Beschreibung der menschlichen Physiologie des
Cholesterins kommen je nach Fragerichtung drei unter-
schiedliche Aspekte in Betracht:

1. Fragt man nach der Bildung des Cholesterins, so wird
man in den Stoffwechselbereich zu Leber und Darm
gefiihrt: Auch wenn Cholesterin von allen kernhalti-
gen Zellen gebildet wird, produzieren Leber und
Darm einen Uberschub fiir andere Organe.

2. Fragt man dagegen danach, wo Cholesterin als Sub-
stanz konzentriert ist, so wird man auf den Koptbe-
reich, das Gehirn, gewiesen. Ein Viertel des Korper-
gesamtcholesterins von etwa 140 g sind im Gehirn, wo
es einen Anteil bis zu 10 % der Trockenmasse aus-
macht (38).


















