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has not been raken into
consideration.  Recenr
investigations  revealed
that artichoke pomace is
a rich source of phenolic
compounds [2]. In conri-
nuation of our studies on
the recovery of valuable

Abb. 1: GPC-Chromatogramme eines argentinischen Kleehonigs

vor (L) und nach () Ultrafiltration

tersucht werden. Es sollte gepriift werden,
inwieweit Eiweilstoffe durch die Filerati-
onsbedingungen denaturiert bzw. durch
Adsorption in ihren Gehalten reduziert
werden.

Fiir die Ulrrafiltration im LabormaBstab
wird Honig 1:1 mit Wasser verdiinnt, nach
Zugabe von Akrivkohle (1% relativ zur
Honigmenge) geriihrt und anschlieBend
iber eine Celluloseacetatmembran (Po-
rengritfe 0,45um) unter Anwendung von
Druck (4bar) filiriert. Grundlage fiir die
Proteinanalytik bildete eine gelchromaro-
graphische Methode von Bergner und Die-
mair [2-4], welche optimiert wurde, Die
Trennung erfolgte an Toyopearl HW-555-
Gel unter Verwendung eines Phosphatpuf-
fers (pH 5,3); detekriert wurde bei & = 280
nm.

Einige Sortenhonige wurden vor und
nach Ulrrafiltration vergleichend analy-
siert. Exemplarisch sind in Abbildung 1 die
GPC-Chromatogramme cines Kleehonigs
dargestellt. Es wird deutlich, dass die Sig-
nale beider Proben signifikant voneinander
abweichen. Die Aufklirung der Bestand-
teile einzelner Banden wird zurzeir vorge-
nommen.
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Valorization of Artichoke
(Cynara scolymus L.) pomace
as a source of antioxidant
phenolics

M. Knodler, A. Schieber, R. Carle
University of Hohenheim, Stuttgart

Residues originating from artichoke proces-
sing can amount up t 60% of the harves-
ted plant material, the final management
of these wastes representing a challenge.
An interesting approach in the recovery of
antioxidant phenolics from artichoke by-
products has recently been published [1],
however, purification of active compounds

compounds from bypro-
ducts of fruir and vege-
table processing, several
ways for the extraction and purification of
antioxidant phenolics from artichoke po-
mace were evaluared.

Two protocols, with potential induseri-
al applicability, based on aguecus ethanol
(70%, viv) and water extractions were per-
formed on pilot plane scale. Purification of
the resulting extracts was achieved by using
the styrene-divinylbenzene copolymerizate
XAD 16 HP that has been approved for
food use by the FDA [3] and by fractiona-
tion using a liquid/liquid system of water/
n-butanol, respectively. The processes were
evaluated by characterization and quanti-
fication of phenolic compounds in the re-
sultant lyophilized extraces by HPLC-MS.
Furthermore, the antioxidative capacities
of the extracts were investigated using the
ABTS and FRAP assays.

Extracrion with water (W) and ethanal
(E} yielded phenolic contents of 4.0 and
B.6 prams per 100g freeze dried extract,
respectively. After purification of the ex-
tracts on Amberlite XAD 16 HP the phe-
nolic content increased considerably 1o
18.7% in the case of the warer exrract (W-
XAD) and 30.0 for the ethanol extract (E-
KAD).

Liquid/liquid separation with buranol
yielded a phenolic content of 29.9 for the
water extract {W-B) and 23.0 for the etha-
nol extract (E-B), making this method
more effective compared o the aqueous
extraction. Purification steps did not result
in significant changes in the profile of phe-
nolic compounds. The antioxidative ca-
pacity was linearly correlated 1o phenolics
content and decreased in the following or-
der: EXAD = W-B > E-B = W-XAD >
E = W. It was shown that highly enriched
extracts displaying high antioxidant activi-
ty can be obtained from artichoke pomace,
which may be used as funcronal food in-
gredients or as natural antioxidane o re-
place their synthetic counterparts suffering
from decreasing acceptance.
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Entfernung von Antibiotika-
Riickstanden aus Honig durch X
Ultrafiltration ;
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In der EUJ bestand fiir einige Jahre ein lm-
portverbot fiir chinesische Honige, da die-
s¢ hiufig mit dem Antibiotikum Chloram-
phenicol (CAFP) belastet waren [1]. Dar
authin wurden Technologien zur Enrfer-
nung solcher Riicksrinde aus dem Produke
entwickele. Eingeserzt wird das Verfahren
der Ultrafilerarion, bei der der Honig mit-
tels aktiver Filterhilfsstoffe von diesen Sub-
stanzen befreit wird. Es resultiert ein op-
tisch und organcleptisch neutrales Erzeug-
nis, dem neben Kontaminanten auch wert-
volle Inhaltsstoffe entzogen wurden [2]. Zu
den technischen Verfahren der Ultrafitra-
tion, wie sie in China verwender werden,
gibt es in der Literatur einipe Hinweise.
Die Methoden sind pekennzeichnet durch
eine Verdiinnung des Honigs mit Wasser
und eine anschlieBende Filrration durch
ein System aus Filterhilfsstoffen und Mem-
branen. Nach dem Filtrarionsvorgang wird
der urspriingliche Wassergehalt wieder ein-
gestelle [3, 4].

Um eine genauere Charakrerisierung
von ultrafiltrierren Honigen vorzunehmen,
wurde in dieser Arbeit das Verhalten von
Antibiotika-Riickstinden in Honigen un-
ter dem Einfluss von adsorptiven Filrerhilfs-
stoffen studiert, die dblicherweise in derar-
tigen Prozessen Verwendung finden. Dazu
wurden im LabormaBstab Ultrafiltrationen
mit verschiedenen Honigen durchgefithre,
die sich in reiner Form als riickstandsfrei
erwiesen und die mit diversen Anribiori-
ka dotiert wurden, die auch als Bienenbe-
handlungsmittel Verwendung finden. Da-
bei wurden neben CAP (Dotierungen zwi-
schen 1 und 2,5 ug/kg) Tylosin B (68 g/
kg) und verschiedene Fluorchinolone (En-
rofloxacin, Ciprofloxacin, Norfloxacin und
Flumequin, je 7ug'kg) ausgewihlr.

Technisch wurde so vorgegangen, dass
zunéchst dem mit Wasser 1:1 verdiinnten
Honig der jeweilige Filterhilfsstoff zugege-
ben wurde (zu 1% in Bezug auf die Honig-
menge bei Aktivkohle und Kieselgur und
zu 5% bei Kieselgel). Anschliefend wur-
de iiber eine Celluloseacerat-Membran
{Porengrifle 045um) mittels Drucklufe
(4bar) filtriert.

Die vergleichende Analytik auf die je-
weiligen Verbindungen vor und nach Be-
handlung erfolgre mirrels LC/MS. Die Er-
gebnisse zeigten, dass sich mit Aktivkohle
samtliche pepriifte Kontaminanten prak-
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risch vollstindig aus dem Honig entfer-
nen liefen; nach einer Ultrafiltration la-
gen alle Werte unterhalb der jeweiligen
Bestimmungsgrenzen. Auch bei Kieselgur
und Kieselgel lieBen sich Abnahmen in
den Gehalten beobachten, jedoch fielen
diese deutlich geringer aus. Die Substan-
zen wurden dabei unterschiedlich beein-
flullt: Wihrend beispielsweise der Gehalt
an CAP nach einer Ultrafileration mit Kie-
selgel nur leicht abnahm, war der Verlust
an Tylosin B wesentlich groBer. Eine Ultra-
filtration ohne Filterhilfsmittel hatte hin-
pegen keine Auswirkungen auf den Gehalt
dieser Kontaminanten im Honig.
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Freiaetzung gebundener
Aromastoffe aus Sekten und
dazugehérigen Grundweinen
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Neben den flischtigen, peruchsaktiven Aro-
mastoffen im Wein, die das sortentypische
Weinbukett bilden, liegt cin grofler Teil der
Aromastoffe in plykosidisch pebundener
und somit geruchsinakriver Form vor, Die
urspriinglich geruchsaktiven Aglykone, vor
allem Terpene, Norisoprencide, Pheno-
le und phenolische Siuren, sind dabei an
einen Zuckerrest gebunden. Im Wein sind
als glykosidische Reste hauprsichlich Di-
saccharide (Apiofuranosyl-glucoside, Ara-
binofuranosyl-glucoside sowie Rhamnopy-
ranosyl-glucoside) enthalten. Glucose als
Zuckerrest kommt nur in einem geringen
Prozentsatz im Wein vor [1].

Um die Verinderungen der Zusammen-
setzung an glykosidisch pebundenen Aro-
mastoffen wihrend der Sekthereitung zu
untersuchen, wurden im Rahmen der Ar-
beit Sekte und die dazugehorigen Grund-
weine untersuche,

Zur Aufkonzentrierung wurden die Pre-
kursoren an XAD-2 adsorbiert, die fliich-
tigen Aromastoffe mittels flissig/flissig
Extraktion entfernt und lyophilisiert. Aus
dem so erhaltenen Exrrake wurden die Pre-
kursoren mit Hilfe einer enzymarischen
Hydrolyse freigesetzt und mittels GO-MS
identifiziert. Anhand der ahgebildeten
Chromatogramme wird deutlich, dass im
Sekt sowohl qualirativ als auch quantirativ
weniger freisetzbare Substanzen nachge-
wiesen werden kénnen. Die grofren Kon-
zentrationsabnahmen konnten bei 8-Hy-
droxylinalool, 4-Vinylpuajacol und Hotri-
enol festgestellt werden.
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Optimierung der Protein-
extraktion aus enttltem
Sonnenblumenkernschrot
(Helianthus annuus L.) unter
sauren Bedingungen
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*Universitat Hohenheim, Stuttgart

Die Rickstinde der Sonnenblumenil-
gewinnung stellen eine viel versprechen-
de Quelle fiir die Gewinnung von Pflan-
zenproteinen  als  Lebensmittelzutat  dar
[1]. Bei der iiblichen Proreinexrraktion im
neutralen oder alkalischen Milieu werden
allerdings die im Schrot enthaltenen Phe-
nolcarbonsiuren (ca. 2-4%, iiberwiegend
Chlorogensiure) zu ortho-Chinonen oxi-
diert, die nach Weiterreaktion fiir uner
wiinschte Farbverinderungen verantwort-
lich sind. Durch kovalente Bindung an
reaktive Aminosiurereste wird auBerdem
ihre Abtrennbarkeit erschwert und Ge-
schmack, Wertigkeit und Funktionalicit
der Proteine negativ beeinflusst [2]. Wegen

Abb.: GC-MS Chromatogramm (ZB-Wax) der Hydrolyseprodukee aus Grundwein und Sekt

der verminderten Proteinléslichkeit wurde
die Extrakrion im schwach sauren pH-Be-
reich bislang nicht durchgefithrt. Deshalb
wurde in der vorliependen Studie der im
Konzentrationsbereich bis | mol/L bekann-
te Einsalzeffekt von NaCl bei der Protein-
extraktion im sauren Milieu [3] niher un-
tersuchr.

Hierzu wurde die Extrahierbarkeit der
Sonnenblumenproteine in  einem Kon-
zentrationsbereich von 0-3mol/L NaCl
und pH-Werten von 3,2-7,4 bei Tempera-
turen von 15-45°C und einem Mehl-La-
sungsmittelverhiltnis von 0,03 und 0,05/
mL unter Verwendung eines statistischen
Versuchsplans bewertet. Die Bestimmung
des Proteingehalts erfolgte nach der Bi-
ret-Methode. Mitextrahierte phenolische
Sauren wurden durch direkte photometri-
sche Messung bei 310nm erfasst und ihre
Abtrennbarkeit aus den Proteinextrakeen
durch Dialyse pegen das entsprechende La-
sungsmittel gepriift.

Erwartungspemil lieB sich die Protein-
extrahierbarkeit durch Erhdhung des pH-
Werts signifikant steigern. Allerdings konn-
te die im schwach sauren Milieu vermin-
derte Proteinausbeute durch Erhohung der
NaCl-Konzentration kompensiert werden.
Ferner wurde das Verhiltnis von Protein
zur Menge an mitextrahierten Phenolen we-
sentlich von der Salzkonzentration und in
geringerem Ausmall vom pH-Wert beein-
flusst. Bei pH-Werten zwischen 5 und 6 hat-
ten selbst NaCl-Konzentrationen von iiher
2mol/L eine weitere signifikante Steigerung
der Proteinausbeute zur Folge, Dagegen wur-
de die Abtrennbarkeir der Polyphenole nur
unwesentlich vom Salzgehalt und pH-Wert
beeinflusst; sie konnte jedoch durch Tempe-
raturvariation moduliert werden. Die Bin-
dung der Phenole an die Proteine erreichte
im Bereich um 30°C ein Maximum, so dass
ihre dialytische Abtrennung hier minimal
war. Uber die statistische Versuchsauswer-
tung lassen sich aus diesen Ergebnissen un-
ter Einbeziehung weiterer Randbedingun-
gen die optimalen Parameter fiir die Protein-
extraktion ableiten. So kann beispielsweise
bei einem  Mehl-Losungsmittel-Verhiltnis
von 0,05 g/mL bei 15°C und pH 6,5 sowie
einer NaCl-Konzentration von 2,1 mol/L
eine Proteinausbeute von 83% unter gleich-
zeitiger Minimierung der Polyphenol-Prote-
in-Interaktionen (94% der Polyphenole ab-
trennbar) erzielt werden.
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