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Die Isolierung bioaktiver Pflanzeninhaltsstoffe, Gtherischer Ole bzw. pflanzlicher Farb-
und Aromastoffe erfordert aufwéndige und kostenintensive Verfahren. Oft ist jedoch fiir
verschiedene Anwendungen eine Isolierung der Einzelkomponenten nicht erforderlich,
es geniigt deren Konzentrierung. Bei aroma- und duftgebenden Inhaltsstoffen ist dariiber
hinaus auch von Vorteil, wenn das Profil der daran beteiligten Inhaltsstoffe moglichst
nicht verdndert wird. Dies gilt auch fiir gesundheitsfordernde und sonstige Effekte.

Abb. 1b Geschdlte Sonnenblumenkerne + getrocknetes Thymiankraut
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Analytische Herausforderung
fir die Prozesskontrolle

Nachstehendes Beispiel zeigt, dass die Konzentrierung
bzw. Extraktion pflanzlicher Inhaltsstoffe wesentlich
beschleunigt und vereinfacht werden kann, wenn dies mit
Saatpressung zur Pflanzendlgewinnung kombiniert wird.
Zur Prozessiiberwachung bzw. Kontrolle des Extraktions-
ergebnisses vor Ort fehlen jedoch derzeit geeignete
Schnellmethoden — die Ermittlung der Extraktgehalte
erfordert fiir bestimmte Inhaltsstoffe eine aufwindige
Analytik. Hier fehlen geeignete Schnellmethoden fiir

die Prozessbegleitung.

Zur Isolierung bioaktiver oder sonstiger wertgebender
pflanzlicher Inhaltsstoffe werden aufwindige und
spezielle Verfahren angewendet, zu denen insbesondere
die Extraktion mit polaren oder unpolaren Losungs-
mitteln gehort. Uber nachfolgende Reinigungsschritte
oder Konzentrierung kénnen die Inhaltsstoffe standar-
disiert und Qualititsparameter eingehalten werden.
Insbesondere bei isolierten Geruchs- und Geschmacks-
komponenten (itherische Ole) kommt es darauf an,

die Extraktion sehr sorgsam durchzufiihren, um das
natiirliche Geruchs- und Geschmacksprofil durch dufiere
Einfliisse nicht zu verdndern. Das gilt auch fiir Inhalt-
stoffe mit besonderer biologischer Wirksamkeit. Derartige
Extrakte oder ‘therische Ole sind gut dosierbar, nachteilig
ist jedoch deren hoher Preis und teilweise die Eingruppie-
rung als Gefahrstoff.

Da fiir verschiedene Anwendungen anstelle von
hochkonzentrierten Einzelkomponenten (z.B.
gesundheitsfordernd, geruchs- und geschmacksgebend,
heilungsfordernd) auch Extrakte mit einem breiteren
Inhaltsstoffprofil und geringer Stoffkonzentration
eingesetzt werden konnten, bieten sich zu deren
Gewinnung weniger kostenintensive Verfahren an.
Hierzu gehort die Extraktion der Inhaltsstoffe aus
getrockneten Pflanzenteilen mittels nativer Pflanzenole.
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Extraction)

Short-Press-Extraction
(SPE-Verfahren) zur Herstellung
angereicherter Pflanzenole

In dem hier vorgestellten Verfahren erfolgt die Extraktion
pflanzlicher Inhaltsstoffe durch gemeinsames Pressen
schonend getrockneter und zerkleinerter Pflanzenteile
mit geschilter Olsaat in einer Schneckenpresse.

Die Pflanzenteile (z. B. Blitter, Samen, Friichte, Rinde,
Wurzeln, Harze) werden mit Olsaat (z. B. Sonnen-
blumenkerne, Sesamsaat) in einem bestimmten Verhilt-
nis gemischt (Abb. 1a u. 1b) und in der Schneckenpresse
kurzzeitig einem hohen Druck ausgesetzt (Abb. 2) [1].
Dabei extrahiert das gleichzeitig abgepresste Ol — enthal-
tend das native und unterschiedlich polare Phospholipid-
spektrum — schonend die hydrophilen und hydrophoben
16slichen Inhaltsstoffe der Pflanzenmaterialien. Auf diese
Weise werden die Inhaltsstoffe der Pflanzenteile extrahiert
und in Pflanzenol angereichert (siehe Tab. 1). Die hierbei
erhaltenen Ole werden nach dem Filtrieren in dunklen
Flaschen gelagert.

Die schonende Extraktion von Pflanzeninhaltsstoffen
wird insbesondere dadurch verdeutlicht, dass beim
Vergleich des natiirlichen Duftes von Krautern und
Gewiirzen (z. B. Anis, Zimt, Nelken, Basilikum, Oregano,
Thymian, Lavendel usw.) mit dem angereicherten Ol eine
sehr gute Ubereinstimmung feststellbar ist. Das gilt auch
fiir die rote Farbe von Gemtisepaprika oder den griinen
Farbton von Mikroalgen. Derartige angereicherte Ole

q&more 02.14 | www.g-more.com

(Olkonzentrate) sind gut mit anderen Olen oder fliissigen
Fetten mischbar, ein sofortiger Einsatz ist ohne Beachtung

der Gefahrgut-VO moglich.

Nachweis der extrahierten
Inhaltsstoffe, eine analytische

Herausforderung

Umfangreiche Untersuchungen zur Ermittlung der
Effektivitdt des SPE-Verfahrens wurden mit Oregano

und Basilikum durchgefiihrt. Hierzu wurden Olkonzentrate
aus Kriutersorten mit unterschiedlichem Gehalt an

Tab. 1 Mdgliche Rohstoffe fur Olkonzentrate (Auswahl)

Frichte

Krduter
(Blatter/BlUten)

Rinden

Bluten

Wurzeln

Samen

Harze

Algen

Gemusepaprika
Basilikum
Cistrose
Estragon
Lorbeer
Majoran
Oregano

Zimt
Kamille
Macis
Ingwer
Anis
Baobab

Kardamom
Kreuzkimmel

Weihrauch
Mikroalge

Pfefferminze
Rosmarin
Salbei
Thymian
Ysop

Nelken
Kurkuma
Pfeffer

Piment
Tonkabohne
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Abb. 3 Anteile an verschiedenen Aromakomponenten in gefrocknetem Oregano
und in Oregano-Olkonzentrat von einem Gemisch 3:1
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Tab. 2 Finsatz der Olkonzentrate, Beispiele

Unterstltzung Pflege und Heilung Krdufer, Samen,

m Kosmetika Weihrauchharz
= Pharma
Geschmacksgebung Krdufer, Samen

m Lebensmittel gerostete Bohnen (Kaffee)

Geruchsbeeinflussung, Duftgebung  Krdufer, Samen

m Lebensmittel, Kosmetika

Farbgebung von Emulsionen,
Cremes

m Lebensmittel

m Kosmetika

GemUsepaprika (rof),
Mikroalgen (griin)

Zimt, Nelken
(Emulsionsaerosole)

Nattirliche Schddlingsbekdmpfung
m Gewdchshauswirtschaft

Pflanzenteile mit
bioaktiven Substanzen

Gesundheitsférderung
m spezielle Lebensmittel
= Krankenerndhrung

Haltbarkeitsverlangerung
m anfimikrobiell
m antioxidativ

Thymol- und Carvacrol-
haltige Pflanzenteile
polyphenolhalfige
Pflanzenteile

Tab. 3 Beispiele fiir exirahierte Inhaltsstoffe in Olkonzentraten und Bestimmungsmethodik

Oregano

Oregano, Aromainhaltsstoffe 60 % p-Cymen,

20% Carcacrol

Oregano, Flavonoidgehalt 0,1-0,69/kg

(Hauptkomponente Eriodicytol)

Basilikum 6,0g/kg Gtherisches Ol
Basilikum, Aromainhaltsstoffe

Weihrauchharz

= Boswellia papyrifera 84,3 g/kg AKBAD

= Boswellia serrata 16,3 g/kg AKBAD
Espressobohnen 1,09/kg Cafestol
Mokkabohnen 2,5g/kg Cafestol

Gemlse-Paprika 44mg/100 g Lutein

13,09/kg dtherisches Ol

Destillation (DIN 10225)2®

GC gekoppelt
mit FID®

Beschleunige Losemittelextraktion,
HPLC/DAD-Kopplung®

Destillation (EN SO 6571: 2009)2 ¥

GC gekoppelt
mit FID®

HPLC, Auswertung Peakfldche
UV-Chromatogramm®

HPLC-Verfahren (DIN 10779)®
HPLC-Verfahren (DIN 10779)®
HPLC, externe Kalibrierung”

142 mg/100g Zeaxanthin

itherischen Olen und im unterschiedlichen Trocken-
kriuter/Olsaat-Verhiltnis gepresst, die chemische
Begleitforschung erfolgte an der HS Anhalt, Bernburg [2].
Dabei wurde ermittelt, welches Rohstoffverhdltnis die
beste Olausbeute liefert und wie sich der Anteil an
itherischen Olen im Rohstoff auf die Anteile im Olkon-
zentrat auswirkt. Abbildung 3 zeigt ein Beispiel fiir die
Anteile an verschiedenen Aromakomponenten in getrock-
netem Oregano und in Oregano-Olkonzentrat von einem
Gemisch 3:1 (geschilte Olsaat/Kraut). Die Bestimmung
der Anteile an 4therischem Ol im Olkonzentrat ergibt
etwa 1/3 des Anteiles im getrockneten Kraut
(Verdiinnung 1:3 durch Olsaat-Kraut-Gemisch).

Die Methodik zur Charakterisierung der angereicherten
Oregano-Inhaltsstoffe in Sonnenblumendl ist in Tabelle 3
aufgefiihrt. In dieser Tabelle finden sich weitere Beispiele
fiir den Nachweis der Effektivitit des SPE-Verfahrens zur
Anreicherung von Pflanzen6l mit verschiedenen Inhalts-
stoffen. Abgesehen von pflanzlichen Farbstoffen, fiir die
photometrische Methoden zur Prozesskontrolle eingesetzt
werden konnten, ist der nachtrégliche Untersuchungs-
aufwand zum Nachweis des Extraktionsergebnisses
erheblich und fordert die Kreativitdt zur Vereinfachung
des Inhaltsstoffnachweises heraus.
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Resiimee

Mit aufwindigen Methoden (Destillation, GC/MS

und HPLC/MS) konnte die Eignung des SPE-Verfahrens
zur Anreicherung von Pflanzendl mit bestimmten
pflanzlichen Inhaltsstoffen nachgewiesen werden.

Diese Methoden liefern exakte Werte, sind jedoch
zeitintensiv und erfordern entsprechend hohere
Investitionen. Derzeit fehlen geeignete Schnellmethoden
(z.B. NIR), mit denen auf Basis eindeutiger Messgrofien
die Olsaat/Pflanzenmaterial-Verhiltnisse sowie

das SPE-Verfahren vor Ort weiter optimiert werden
konnen. Hieraus leiten sich interessante Aufgabenstel-
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die Kinetik der Verdnderung von Lebensmittelinhaltsstoffen,

die techno-funktionelle Charakterisierung von fierischen und

(www.muschiolik.de)

lungen ab, die eine interdisziplinire Problemlosung
herausfordern.

= muschiolik@t-online.de
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