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Forschungsziel

Viele Lebensmittel, wie Softdrinks, Saucen oder Desserts, sind emulsionsbasiert und erfordern daher zur
Stabilisierung den Einsatz von Emulgatoren und Stabilisatoren. Aufgrund eines gednderten Konsumentenver-
haltens werden hierflir immer 6fter natirliche, z.T. pflanzliche Rohstoffe nachgefragt. Daher werden haufig
Proteine eingesetzt, die jedoch eine hohe Sensitivitit gegeniiber pH-Wert-Anderungen oder Hitzeeinfliissen
aufweisen, was zu einem Stabilitats- und somit Qualitatsverlust der emulsionsbasierten Lebensmittel fiihren
kann. Durch die kovalente Verknilipfung von Proteinen mit Polysacchariden kann jedoch die Funktionalitat
der Proteine stark verbessert werden, so dass sich feindisperse Emulsionen auch bei sonst unglinstigen pH-
Werten stabilisieren bzw. Emulsionen mit verbesserter Hitze- und pH-Stabilitdt produzieren lassen.

Eine Moglichkeit, Protein-Polysaccharid-Konjugate herzustellen, ist die langsame und trockene Erhitzung von
Proteinen in Gegenwart von Polysacchariden. Trotz ihrer sehr guten technologischen Eigenschaften ist die
Anwendung solcher gezielt hergestellten Konjugate zurzeit noch begrenzt, da das derzeitige Herstellungsver-
fahren durch sehr geringe Durchsatze und hohen Kosten gekennzeichnet ist.

Eine weitere Moglichkeit zur Gewinnung von Protein-Polysaccharid-Konjugaten ist die Extraktion solcher
Konjugate aus pflanzlichen Rohstoffen. Protein-Polysaccharid-Konjugate sind in Form von Glykoproteinen,
die mit Pektinen verkniipft bzw. vergesellschaftet vorliegen, ein natirlicher Bestandteil vieler Pflanzen bzw.
pflanzlicher Rohstoffe. Pflanzliche Glykoproteine sind z.B. in Gummi arabicum enthalten, das aufgrund seiner
guten emulgierenden und stabilisierenden Eigenschaften breite Verwendung als Zusatzstoff findet. Auch
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Pektine liegen in unterschiedlichen pflanzlichen Rohstoffen, wie z.B. Traubentrestern oder Zuckerriiben-
schnitzeln, mit Glykoproteinen vergesellschaftet vor. Bei Pektinen handelt es sich um bereits zugelassene
Zusatzstoffe, die jedoch im Gegensatz zu vielen anderen Emulgatoren bzw. Stabilisatoren ein positives Ver-
braucherimage besitzen. Zusatzlich ist es moglich, Pektine aus Rohstoffen regionaler Herkunft bzw. aus 6ko-
logischem Anbau zu gewinnen. Pektine kdnnten bisher verwendete Zusatzstoffe, wie Gummi arabicum oder
modifizierte Starke, ersetzen, vorausgesetzt ihre Funktionalitat wird verbessert.

Pektine sind ubiquitadr in pflanzlichen Zellwdnden verbreitete Polysaccharide, die in isolierter Form typi-
scherweise als Gelbildner eingesetzt werden.Im IGF-Projekt AiF 18644 N konnte an Forschungsstelle 2 bereits
gezeigt werden, dass Pektine aus Zuckerribenschnitzeln ebenfalls ausgezeichnete emulgierende Eigenschaf-
ten aufweisen. Diese Pektine waren durch einen hohen Proteingehalt, aber auch durch einen sehr niedrigen
Galacturonsduregehalt charakterisiert, der nur knapp tUber dem gesetzlich erforderlichen Wert von 65 % lag.
In vorangegangenen Arbeiten wurde festgestellt, dass der Proteinanteil nicht der einzige entscheidende Pa-
rameter fiir die emulgierende Wirkung ist, sondern dass auch andere funktionelle Gruppen des strukturell
komplexen Pektins eine wichtige Rolle spielen kénnen.

Die Struktur isolierter Pektine wird maligeblich durch die bei der Extraktion vorherrschenden Bedingungen
beeinflusst. Die Extraktion von Pektinen aus Zuckerriibenschnitzeln wurde bereits in einigen Studien unter-
sucht, wobei jedoch keine systematischen Untersuchungen zur Extraktion von proteinreichen Pektinen mit
bestmoglichen emulsionsstabilisierenden Eigenschaften durchgefiihrt wurden. Trester aus weifen Trauben
stellt einen bislang praktisch nicht genutzten Rohstoff mit Potential zur Extraktion von proteinreichen Pekti-
nen dar. So wurden bereits bedeutende Mengen an Pektinen bzw. Glykoproteinen in Trauben und in Folge-
produkten, wie Traubentrester und Wein, nachgewiesen. Die Extrahierbarkeit proteinreicher Pektine aus
Traubentrester wurde jedoch bislang noch nicht untersucht. In vorherigen Studien zur Pektinextraktion aus
Zuckerriben konnte gezeigt werden, dass bei der konventionell angewendeten Sdureextraktion vielfaltige
strukturelle Verdanderungen stattfinden. Dagegen fiihrt eine Verwendung von Komplexbildnern oder Enzy-
men zu einer schonenderen Extraktion und somit einer geringeren strukturellen Modifikation. Allerdings gibt
es auch kaum Erkenntnisse lber eine gezielte Anwendung dieser Verfahren zur Gewinnung proteinreicher
Pektine.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, das Potential des bisher nicht genutzten Rohstoffs Traubentrester auf-
zuzeigen sowie ein verbessertes Verfahren zur Extraktion von emulsionsstabilisierenden Pektinen zu entwi-
ckeln. Es soll der emulsionsstabilisierende Mechanismus dieser proteinreichen Pektine verstanden werden,
um Empfehlungen fiir einen zielfiihrenden Einsatz dieser Pektine geben zu kénnen. Als Ausgangsmaterialien
sollen verschiedene Traubentrester sowie getrocknete Zuckerriibenschnitzel dienen. Fir die Gewinnung pro-
teinreicher Pektine sollen sowohl eine Sdureextraktion als auch eine Kombination aus einer Komplexbildner-
extraktion und einer enzymatischen Hydrolyse zum Einsatz kommen, jeweils unter variierenden Bedingun-
gen. Die Analyse der strukturellen und emulgierenden Eigenschaften der Pektinpraparate soll es ermogli-
chen, Prozess-Struktur- sowie Struktur-Eigenschaftsbeziehungen aufzustellen. Mithilfe der erhaltenen Ergeb-
nisse sollen die vielversprechendsten Extraktionsmethoden ausgewahlt und durch den Einsatz pektinolyti-
scher Enzyme gezielt verbessert werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Fiir viele Lebensmittelsysteme besteht eine steigende Nachfrage nach mdoglichst natlirlichen emulsionsstabi-
lisierenden Zusatzstoffen. Pektine sind bereits zugelassene Zusatzstoffe mit einem positiven Image bei den
Verbrauchern und besitzen nachweislich Potential zur Stabilisierung von Emulsionen. Jedoch wurde die Pek-
tinextraktion bislang nur auf eine verbesserte Gelierfahigkeit bzw. Viskositatserhohung hin optimiert. Es wird
erwartet, dass durch eine gezielte Verbesserung des Extraktionsprozesses in ihrer Funktionalitdt verbesserte
Pektine erhalten werden kdonnen und diese Pektine bisher verwendete Zusatzstoffe, wie Gummi arabicum
oder modifizierte Starken, ersetzen kénnen. Da die fiir die Herstellung proteinreicher Pektine verwendeten
Rohstoffe aus regionaler Produktion stammen und ein 6kologischer Anbau méglich ist, kdnnen zusatzlich zur
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langfristigen Qualitatsverbesserung bestehender Produkte neue Konsumentengruppen erschlossen werden.
Weiterhin ist mit der Entwicklung neuartiger Produkte mit innovativen Produkteigenschaften auf Basis der

identifizierten Pektine zu rechnen.
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