Interaktionen von Anthocyanen mit nativem, enzymatisch-
und ultraschall-modifiziertem Pektin in Modelllosungen
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Hintergrund

Rote Fruchtsafte weisen einen deutlich geringeren Anthocyan-
gehalt auf, als ursprunglich in den Frilchten enthalten ist.[1] Dabel
Ist dieser ausschlaggebend fur die intensive Farbe und bringt
potentielle gesundheitliche Eigenschaften mit sich.[2] Eine der
wichtigsten Ursachen fur diesen Verlust sind Interaktionen mit
Polysacchariden wie dem Pektin als wichtigster Teil der Zellwand-
polysaccharide. Wahrend der Saftherstellung werden die Zellwande
durch den Einsatz von Enzympraparaten oder der Einwirkung von
Ultraschall in Oligo- und Polysaccharide abgebaut. Hierdurch wird
ebenfalls die Anthocyanextraktion erhoht. Die sich bildenden
Anthocyan-Pektin-Komplexe werden derzeit zum grofdten Tell mit
dem Trester abgetrennt.[1]

Enzymatisch und ultraschallgestitzte Pektinabbau

Herstellung des

enzymatisch-modizfierten Pektins (EMP)
Kommerzielle Enzympraparate 100 ppm,

40°C,1h,2h,4h
* Klerzym®150 (K) (DSM Food Specialities B.V.
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Herstellung des
ultraschall-modifizierten Pektins (UMP)
Ultraschallsonotrode: UIP 1000hdT,

1000 W, 20 kHz, Hielscher (Teltow, Deutschland)
<49 W-st.mL?1; 60% Amplitude; (2 s an/aus);

* Rohapect®MA Plus (R) (AB Enzymes GmbH,

refractive index unit

Heerlen, Niederlande)

0,75 % Rubenpektin (RP)

Darmstadt, Deutschland) (0,05 M Natriumcitratpuffer pH 3,5)
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HPSEC Elutionsmuster des
nativen Rubenpektins (RP) und
der UMP Proben[4]

HPSEC Elutionsmuster des
nativen Rubenpektins (RP) und 6 4 P 0 5 4 6

der EMP Proben([4] F1 (64.36%)
HKA Biplot der untersuchten Eigen-

schaften von RP, EMP und UMP (n=3), EMP
wird unterschieden nach den eingesetzten
Enzympraparaten K und R[4]

Anthocyan-Pektin-Komplexierung

Zugabe von 100 mg-Lt Anthocyanextrakten
(0,2 % Kaliumsorbat)

Inkubation bei 25 °C flr 14 Tage

Quantifizierung der Anthocyan-
konzentration
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Anderung der Anthocyangesamtkonzentration nach 14 Tagen Inkubation mit nativem Riibenpektin (RP)
und 1 h/2 h/4 h enzymatisch-modifiziertem Pektin (EMP, links) und 40 min/150 min ultraschall-modifiziertem
Pektin (UMP, rechts); n=3
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HKA Biplot der untersuchten Pektineigenschaften von RP, EMP (links, unterschieden nach den eingesetzten

Enzympraparaten K und R ) und UMP (rechts) mit den jeweiligen Anderungen der Anthocyankonzentrationen
nach 14 Tagen Inkbuation[4]; n=3
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Saftherstellung fuhrt zu
Anthocyanverlusten

(bis zu 65 % [3])
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Zellwanddegradation fuhrt zu
diversen Pektinfragmenten

Zellwanddegradation fuhrt zur
gesteigerten Anthocyanextraktion

Ziel: Charakterisierung von Anthocyan-Pektin-Komplexen, die
analog wahrend der Saftherstellung entstehen.

Mechanismus der Anthocyan-Pektin-Interaktion
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Sturkturabhangige Interaktionsmadglichkeiten zwischen Anthocyanen mit unterschiedlichen Seitengruppen und
den verschiedenen Pektindomanen. Im Pektinschema maodifiziert nach [5] sind die spezifischen Monosaccharide der
jeweiligen Subdoméanen markiert, sowie die Eigenschaften der Methylierung und Acetylierung der Galacturonsaure.

Anthocyane mit einer hohen Anzahl an OH-Gruppen interagieren
vermutlich mit der Homogalacturonandomane wahrend Anthocyane
mit OCH,-Gruppen mit den Rhamnoglacturonandomanen
wechselwirken.

Die Ergebnisse dieser Arbeit zeigen, dass die Anthocyan-Pektin-
Komplexe von diversen strukturellen Faktoren abhangen und sich
durch gezielte Pektinmodifikationen signifikant beeinflussen lassen.

Der charakteristische Anteil an Ferulasaure im Rubenpektin kann
zusatzlich den Anthocyangehalt durch Co-pigmentierungseffekte
beeinflussen.

Fazit: Durch eine geeignete Wahl der Technologie und der
Enzympraparate kann der Zellwandabbau und damit
einhergehend die Pektinmodifikation so gesteuert werden, dass
moglichst wenig unlosliche und viele protektive Anthocyan-Pektin-
Komplexe gebildet werden, welche zu einer Steigerung des
Anthocyangehaltes wahrend der Lagerung fuhren.
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