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moderater N-Erndhrung geachtet werden, wenn die ITC-Konzentration angereichert
werden soll. Dies scheint sinnvoll, um die chemopraventiven Effekte in Pak Choi zu
optimieren.
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Analytik von Vitamin E in rohem Gemiise: Fallstricke in der
Probenvorbereitung

Kathari1na Knecht', Katja Sandfuchs? Bernd M. Hartmann?, Sabine E. Kulling', Diana
Bunzel™*

Tinstitut fur Sicherheit und Qualitat bei Obst und Gemiise und 2Institut fir
Erndhrungsverhalten, Max Rubner-Institut, Bundesforschungsinstitut fiir Ernahrung
und Lebensmittel, Karlsruhe. E-Mail*: diana.bunzel@mri.bund.de

Der Bundeslebensmittelschitissel (BLS) wurde in Deutschland als nationale
Néhstoffdatenbank entwickelt und erfasst ca. 15.000 Lebensmittel. Die im BLS
erfassten Nahrstoffdaten beruhen u.a. auf Untersuchungsergebnissen des Max
Rubner-Instituts (MRI). Darliberhinaus werden Daten verschiedener nationaler
Kooperationspariner sowie aus der Fachliteratur und internationalen
Néahrstoffdatenbanken  erfasst.  Nahrstoffdaten  fiir  zubereitete/verarbeitete
Lebensmittel werden (iberwiegend rechnerisch durch den Einsatz von
Néhrstofferhaltungsfaktoren ermittelt.

Am MRI durchgefiihrte Untersuchungen zur Néhrstofferhaltung zeigten fir einige
Gemisesorten Vitaminerhaltungsfaktoren von >1, d.h. hthere Gehalte im gegarten
im Vergleich zu dem entsprechenden rohen Gemiise, ein Phdnomen von dem auch
in der Literatur berichtet wird. In eigenen Untersuchungen war dies insbesondere bei
der Vitamin E-Bestimmung in Brokkoli zu beobachten. Da eine Vitamin E-
Generierung wahrend des Garprozesses nicht in Betracht zu ziehen ist, muss davon
auszugegangen werden, dass Unterbefunde im rohen Gemiise auf eine
ungeniigende analytische Erfassbarkeit der Vitamine zuriickzufiihren sind. Héufig
wird ein unvollstandiger Zellaufschluss als Ursache fiir niedrigere Vitamingehalte im
rohen Gemiise diskutiert, aber auch enzymatische Prozesse im Rahmen der
Probenvorbereitung sind denkbar.

Im Rahmen dieser Arbeit wurde eine HPLC-FLD-Methode fiir die Bestimmung von
Tocopherolen und -trienolen speziell fiir die Matrix Gemise entwickelt. Dabei wurden
a) die Stabilitdt von Vitamin E in der Matrix untersucht, b) die Homogenisierung bzw.
der Zellaufschluss optimiert und c¢) die direkte Extraktion mit der Exiraktion nach
Verseifung (§64 Lebens- und Futtermittelgesetzbuch, LFGB) verglichen. Dies erfolgte
beispielhaft an Brokkoli, roter Paprika und Karotte. Mit den drei Gemisesorten
wurden Backversuche durchgefiihrt und die Vitamin E-Gehalte bestimmt.

Am Beispiel von Brokkoli, roter Paprika und Karotte wurde gezeigt, dass bereits
wahrend der Homogenisierung von rohem Gemiise ein Vitamin E-Abbau stattfinden
kann. Dieser Abbau ist in verschiedenen Gemisen unterschiedlich stark ausgepragt
und in gegartem Gemiise nicht zu verzeichnen. Die entwickelte und validierte
Methode beinhaltet die Homogenisierung des gefriergetrockneten Gemiises mittels
Kugelmuihle, die direkte Extraktion des erhaitenen Gemiisepuivers ohne vorherige
Verseifung und die Bestimmung der Tocotrienole und Tocopherole mittels HPLC-FLD
an einer Kinetex Pentafluorphenyl (PFP)-Saule.
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Identifizierung von aroma-relevanten Verbindungen aus nativen
Rapsolen zur Etablierung eines Qualititssicherungssystems

Anja Bonte*, Bertrand Maithaus, Ludger Brahl

Max Rubner-Institut Detmold, Institut fir Sicherheit und Qualitdt bei Getreide
Arbeitsgruppe fir Lipidforschung

Rapsspeisedl ist ein sehr erfolgreiches Produkt auf dem deutschen
Lebensmittelmarkt. Der Markanteil der nativen, kaltgepressten Rapsspeiseéle liegt
bei ca. 5-10% des Rapséls im Einzelhandel. Kaltgepresste Rapsspeiseble haben
durch ihr charakteristisch saatig-nussiges Aroma einen guten Ruf beim Verbraucher
und werden auBerdem mit einem hohen Gesundheitswert in Verbindung gebracht.
Der wichtigste Parameter fir die Qualittskontrolle nativer, kaltgepresster
Rapsspeisedle ist die sensorische Prifung. Das fertige Produkt oder das aus einer
Probepressung einer gelieferten Saatcharge gewonnene Ol wird dabei von einer
geschulten Prifergruppe unter standardisierten Bedingungen sensorisch bewertet.
Diese Art der Qualititspriifung ist zeit-, arbeits- und personalintensiv und trotz
standardisierter Verfahren mit Unsicherheiten behaftet. Fehlinterpretationen der
Testpressung kénnen zu finanziellen EinbuBen und einem Imageschaden fiir die
Olmihlen fihren und sich zudem negativ auf den Rapsdlmarkt auswirken. Um die
Qualitatskontrolle schneller und reproduzierbarer zu machen, soll die sensorische
Priffung durch eine analytische Methode ersetzt oder ergdnzt werden. Fir die
Entwicklung dieser Methode wird ein GC-MS-Profiling einer groBen Anzahl nativer,
kaltgepresster Rapsspeisefle durchgefiihrt. Die Extraktion der aroma-aktiven
Verbindungen erfolgt zuvor mit Hilfe der dynamischen Headspace oder Solvent
Assisted Flavour Evaporation (SAFE)-Technik. Zur Charakterisierung der isolierten
Verbindungen wird auBerdem die GC-Olfactometrie durchgefiihri. Die Ergebnisse
werden mit den sensorischen Eigenschaften der nativen, kaltgepressten
Rapsspeisedle verglichen und die Verteilungsmuster der aroma-aktiven Substanzen
in Olen sensorisch guter und schlechter Qualitdt auf signifikante Unterschiede
Gberpriift. Die Datenauswertung erfolgt mit multivariaten Methoden.
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Konzepte und eine hohe Akzeptanz des Verbrauchers auf allen Ebenen von der
Pflanzenziichtung bis zum Konsum gewahrleisten zu kénnen (,From Farm to Fork®).

Die Férderung des Vorhabens erfolgt aus Mitteln des BMELV aufgrund eines
Beschlusses des deutschen Bundestages. Die Projekitragerschaft erfolgt Gber die
Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung im Rahmen des Programms zur
Innovationsférderung.

Literatur
M. Specht 2009: Anbau von Kérnerleguminosen in Deutschland — Situation, limitierende Faktoren und
Chancen. Journal fiir Kulturpflanzen 61: 302-5

15
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MaBgeschneiderte Technologiekonzepte fiir die Herstellung
innovativer Produkte auf Leguminosenbasis: Ausgewdhlite
Beispiele

Sara BuBler', Anne Heckelmann?, Dietrich Knorr?, Martin Senz?, Ul Stahl?, Ralph
Thomann?, Harshadrai Rawel*, Sascha Rohn®, Jorg Ehlbeck®, Oliver Schliiter!
(stellvertretend fiir ein Konsortium mit zahlreichen weiteren wissenschattlichen und
industriellen Partnern)

"Leibniz-Institut fiir Agrartechnik Potsdam-Bornim e.V., >Technische Universitat
Berlin, ®Institut fiir Getreideverarbeitung GmbH, Nuthetal, *“Universitit Potsdam,
SUniversitat Hamburg, ®neoplas GmbH, Greifswald; E-Mail*: sbussler@atb-
potsdam.de

Als hervorragende pflanzliche EiweiBlieferanten mit Proteingehalten von 20 bis 35 %
haben Leguminosen sowohl als Lebens- als auch als Futtermittel einen besonderen
Wert. Neben den Proteinen zahlen auch die enthaltenen Kohlenhydrate, Fette,
Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe und sekundare Pfianzeninhaltsstoffe zu den
nutritiven Inhaltsstoffen der Hiisenfriichte. Die potenziell positiven erndhrungs-
physiologischen Eigenschaften der Leguminosen wie Erbse und Ackerbohne werden
von Konsumenten jedoch oft nicht angehommen — Studien belegen eine geringe
Verbraucherakzeptanz. Die hierfir héufig genannten Ursachen sollen mittels Ketten
iibergreifenden technologischen Ansétze beseitigt werden. So sollen z.B. durch den
Verzehr heimischer Kérnerleguminosen verursachte nachteilige Effekte wie
gastrointestinale Beschwerden (Flatulenz, Krampfe, Ubelkeit) mittels Einsatz
innovativer Technologien méglichst stark reduziert werden und dartiber hinaus fir
den Verbraucher ansprechende Lebensmittelprodukte auf Basis heimischer
Leguminosenarten durch die Entwicklung maBgeschneiderter Prozesse entwickelt
werden. Neben der Etablierung eines zielgerichteten Fermentationskonzepts zur
technologischen Umsetzung im Produktentwickiungsprozess zur Reduktion Flatulenz
erzeugender raffinose family oligosaccharides (RFOs), ist es zur Entwicklung
neuartiger Leguminosen-basierter Produkte nétig, die techno-funktionellen
Eigenschaften der enthaltenen Proteine und Ballaststoffe sowie der (Voll-
)Saatmahlprodukte zu modifizieren. Innovative Technologien, wie isostatischer
Hochdruck und kaltes atmospharisches Plasma sowie die
Hochdruckhomogenistations- und Extrusionstechnologie kénnen zielgerichtete
Veranderungen der Proteinstruktur hervorrufen, die sich durch traditionelle
chemische oder thermische Verfahren nicht erzeugen lassen. Im Rahmen des
LeguAN-Projektes wurde u.a. ein geeignetes Behandlungsmodul zur
Plasmaanwendung erarbeitet. Die durch den Einsatz neuer Technologien
gewonnenen Mdglichkeiten zur spezifischen Modifikation von Protein- und
Ballaststoffpraparaten werden anhand von ausgewahliten Beispielen diskutiert.
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Poster 1

DSS-induced acute colitis in C57BL/6 mice is mitigated by
sulforaphane pre-treatment

Anika Wagner', Olga Will?, Christine Sturm'*, Simone Lipinski?, Philip Rosenstiel? &
Gerald Rimbach'

"Institute of Human Nutriton and Food Science, University of Kiel. 2Institute of
Clinical Molecular Biology, University of Kiel. E-Mail*: sturm@foodsci.uni-kiel.de

The Brassica-derived isothiocyanate sulforaphane (SFN) is known to induce Nrf2, a
transcription factor centrally involved in chemoprevention. Furthermore, SFN exhibits
anti-inflammatory properties. Inflammatory processes are mainly controlled by the
transcription factor NFkappaB that encodes several inflammatory genes. However,
information regarding anti-inflammatory properties of SFN on severe inflammatory
phenotypes is rare. In the present study we therefore tested if a pre-treatment with
SFN protects mice from DSS-induced colitis.

Twenty C57BL/6 mice were divided in two groups of 10 animals. The animals either
received PBS (control) or 25 mg/kg BW SFN per os for 7 days. Subsequently, colitis
was induced by application of 4% DSS via drinking water. During DSS-treatment
body weight, stool consistency and fecal blood loss were recorded daily. Following
endoscopic colonoscopy, mice were sacrificed. The organs were excised, spleen
weight and colon length were detected. For histopathological analysis 1 cm of the
distal colon was fixed in 4% para-fomaldehyde and stained with hematoxylin/eosin.
Inflammatory biomarkers were measured in distal colon samples.

The pre-treatment with SFN resulted in a significant lower body weight loss and
decrease of the disease activity index (DAl) as compared to control mice.
Furthermore, colon length in control mice was significantly shorter as compared to
SFN treated mice. Both macroscopic and microscopic analysis of the colon revealed
attenuated inflammation in SFN pre-treated animals. These results were confirmed
by mRNA and protein analysis in distal colon samples, that showed lower expression
levels of inflammatory markers and increased expression levels of the Nrf2 target
gene gammaGCS in SFN pre-treated mice.

Our results indicate that a 7-day-SFN-pre-treatment protects against DSS-induced

colitis in C57BL/6 mice. The protective effects of SFN were confirmed macro- and
microscopically as well as on the molecular level.
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Development of efficient quality assessment of raw cacao and
cacao products by Infrared Spectroscopy

A. Engel'?, A. Krahmer"", LW. Kroh? and H. Schulz'

! Julius Kiihn-Institute (JKI), Federal Research Centre for Cultivated Plants, Institute
for Ecological Chemistry, Plant Analysis and Stored Product Protection, Kénigin-
Luise-StraBe 19, D-14195 Berlin.

2 Institute of Food Technology and Food Chemistry, Berlin University of Technology,
Gustav-Meyer-Allee 25, D-13355 Berlin.

E-Mail* Andrea.Kraechmer@jki.bund.de.

The increasing demand of raw cocoa (worldwide production 2008/2009 about 3,6
Mio. T)™", rising world market prices for raw cocoa (increase since 2000 by factor
2,5) going along with a growing interest on cacao as capital asset greatly require
fast and efficient methods for quality control.

Such quality analyses should provide reliable estimation of cacao quality concerning
differentiation of fine and common grade cacao, genetic and regional origin as well
as purity or processing success like degree of fermentation.

To date, routine quality control is mostly performed by visual inspection of cacao
beans combined with sensory testing. To obtain detailed information about aroma
substances or amounts of other valuable components, laborious sample preparation
followed by gas or liquid chromatography is needed.®®!

Such effort is economically not suitable for routine analysis of large amounts and
numbers of samples.

Hence, the aim of this work is the development of near and mid infrared
spectroscopic (NIRS and MIRS) approaches for the evaluation of raw cacao seeds
regarding valuable substances (e.g. theobromine, sugars, purines, phenols, fat...) as
well as sensory parameters and insect or fungi infestation.

Suitable quantification models based on sensory data and wet chemical reference
analyses will also provide a fast and reproducible way of estimation the fermentation
quality yet only appraised by visual and sensory inspection and hence, highly
dependent of subjective evaluation.

A first sample set of nine different raw cacao charges with subsamples of different
fermentation status (day 0 to day 10), resulting in 48 individual samples, was
analyzed by MIRS and NIRS.
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With the results of subsequent wet chemical analyses of purines, phenois, fat,
proteins, organic acids, sugars, free amino acids, pH or water content, for NIRS
calibration models were developed applying different chemometric aigorithms.

Very good results were obtained for epicatechine (R? = 92.8) and total phenols (R? =
92.9), whereas for other valuably constituents like sugar (R? = 82.0), free amino acid
content (R2 = 81.9), organic acids (R2 = 88.1) or theobromine (R? = 79.0) promising
quantification approaches could be achieved. Additionally, a very good correlation for
the duration of fermentation (time from day O to day 10) could be obtained (R? =
92.4).

For pH value, moisture, raw fat and protein and additionally for MIRS the experiments
are still under progress, but will be presented at the conference.

In summary, vibrational spectroscopy methods proved to be suitable and easy
applicable tools for a fast qualitative evaluation of raw cacao and important vaiuable
substances representing fermentation quality and success.

For improving the insufficient prediction quality for purines (R? = 74.4), acetic acid (R?
= 67.2) and caffeine (R? = 25.5), further measurements and a broader sample set are
required.
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Free-radical scavenging, antioxidant and anti-inflammatory effects
of curcumin

Tuba Esatbeyoglu*, Insa Ernst, Anika Wagner, Gerald Rimbach

Christian-Albrechts-University Kiel, Institute of Human Nutrition and Food Science,
Hermann-Rodewald-Str. 6, DE-24118 Kiel, Germany

*Email: esatbeyoglu@foodsci.uni-kiel.de

Curcumin belongs to the class of diarylheptanoids and can be found in relatively high
concentrations in Curcuma longa L. (Zingiberaceae). Curcumin is a bis-ap-
unsaturated B-diketone that consists of two ferulic acid units connected through a
methylene group. Because of its golden color, Curcuma is called ,Indian Saffron“ in
Europe and is used for food coloring (food additive E100). Furthermore, as a spice
Curcuma is an important ingredient in curry.

TEAC (trofox equivalent antioxidant capacity), FRAP (ferric reducing antioxidant
power), and ORAC (oxygen radical absorbance capacity) assays were used to
determine the free-radical scavenging properties of curcumin and ferulic acid.
Interestingly, according to the TEAC, FRAP, and ORAC assays, the free-radical
scavenging properties of curcumin are lower than those of its monomer, ferulic acid.
In our cell culture studies, however, the antioxidant effects of curcumin were
considerably higher than those of ferulic acid. Curcumin dose-dependently induces
antioxidant defense mechanisms such as expression of heme oxygenase (HO-1),
paraoxonase (PON1), and glutathione (GSH). In this process, the redox-regulated
transcription factor Nrf2 (nuclear factor (erythroid-derived 2)-like 2) seems to play a
key role since curcumin led to a significant dose-dependent increase in Nrf2
transactivation compared to untreated murine NIH3T3 fibroblasts. In contrast, ferulic
acid treatment did not induce Nrf2 transactivation as confirmed at the protein level.

Besides the induction of antioxidant defense mechanisms such as HO-1, PON1, and
GSH expression through Nrf2-dependent signaling pathways, curcumin also appears
to exert anti-inflammatory effects through modulation of the transcription factor NFkB.
In our experiments using the murine monocyte cell ine RAW264.7 we could confirm
these anti-inflammatory effects of curcumin. Compared to ferulic acid, curcumin led to
a dose-dependent reduction of pro-inflammatory cytokine IL1B gene expression.

Overall, our results suggest that the antioxidant and anti-inflammatory properties of
curcumin require its dimeric form and are not attributable to its monomer, ferulic acid.
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Einleitung

Die Kraut- und Braunfdule, verursacht durch Phytophthora infestans, schrénkt den
Okologischen Freilandtomatenanbau stark ein (Foolad et al. 2008). Einige
ausgewdhlte kleinfruchtige Genotypen besitzen eine hohe Feldresistenz. Wenn diese
Genotypen allerdings am Spalier mit nur einem Haupttrieb kultiviert werden ist der
Ertrag nicht zufriedenstellend. Hieraus ergibt sich der Bedarf nach einem neuartigen
Anbausystem.

Material und Methoden

In zwei aufeinanderfolgenden Jahren 82009 und 2010) wurden zwei “Wild-“ und zwei
Cocktailtomatengenotypen, die aufgrund ihrer hohen Feldresistenz gegeniiber
Phytophthora ausgesucht wurden (Horneburg & Becker 2011), in einem
Freilandversuch angebaut. Im ersten Versuchsjahr wurden drei Anbausysteme
getestet: Eintriebiger (A), dreitriebiger (B) und mehrtriebiger Anbau im ,Géttinger
System® (C). Im zweiten Versuchsjahr wurden lediglich die Varianten A und B
untersucht. Der Reihenabstand betrug 2,5 m und der Abstand zwischen den
Pflanzen im ein- und dreitriebigen Anbau 0,5 m sowie im mehrtriebigen Anbau 1 m.

Ergebnisse und Diskussion

Wéhrend das Fruchtgewicht im Géttinger System generell geringer war, stieg der
Ertrag aufgrund einer deutlich erhdhten Anzahl an Friichten an. Das reduzierte
Fruchtgewicht des mehririebigen Anbaus kann durch eine Konkurrenz um Assimilate
hervorgerufen worden sein. Am Ende der Ernteperiode nahm der Befall mit
Phytophthora deutlich zu, was zu einem riickldufigen Ertrag fihrte. Der Anbau von
Tomaten im Goéttinger System erhéht tendenziell den Befall mit P. infestans.
Dennoch ist der mehrtriebige Anbau kleinfruchtiger “Wild-* und Cocktailtomaten eine
erfolgversprechende MaBnahme um den Ertrag zu erhdhen und gleichzeitig den
Arbeitsaufwand durch das Ausdiinnen zu reduzieren.
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Die Ahren-Fusariose ist eine haufig auftretende Pilzkrankheit in vielen Getreidearten.
Ein Fusarium spp. -Befall kann neben Ertragsveriusten und EinbuBen in der
Verarbeitungsqualitdt zu erheblichen Belastungen mit Mykotoxinen fithren. Um die
Abwehrstrategien befallener Pflanzen besser zu verstehen wurde in dieser Studie die
Stress-Antwort des Korns wahrend der Kornentwicklung untersucht.

Schwerpunkt der Untersuchungen war die Ermittlung des Einflusses einer
kinstlichen F. graminearum-Infektion auf das Proteom im Korn von Emmer (Triticum
dicoccum) und Nackigerste(Hordeum vulgare nudum) in unterschiedlichen
Reifestadien.

Beide Getreideernten wurden in einem Feldversuch in der Ndhe von Géttingen
angebaut. Wahrend der Kornentwicklung wurden Proben im Stadium von Milch-,
Teig-, Gelb- und der Erntereife entnommen.

Der Befall von Emmer und Nackigerste mit F. graminearum innerhalb der
Kornentwicklung wurde mittels 2-D-Gelelektrophorese untersucht, wobei der Fokus
auf den lbslichen Proteinen (Albumine und Globuline) lag. Es konnten spezifische
Proteine ermittelt werden, die als Antwort auf den Pathogen-Befall in Abhéngigkeit
vom Reifegrad des Korns reguliert wurden.

In beiden Getreidearten spielten Glycosidasen (Chitinasen) eine wichtige Rolle.
AuBerdem waren Proteine, die im Zusammenhang mit Kohlenhydrat-Stoffwechsel
und Photosynthese stehen, besonders in der friihen Kornentwicklung deutlich hoch-
reguliet. Emmer und Nackigerste reagierten teilweise unterschiedlich auf F.
graminearum-Befall. Im milchreifen Korn der Nackigerste wurden zahlreiche
Proteaseinhibitoren durch Fusarium-Infektion deutlich erhdht. Weiterhin wurden in
allen Entwicklungsstadien antimikrobiell wirksame Proteine (z.B. Thaumatin-like-
protein) identifiziert. In Emmer konnte dagegen eine Spermidin-synthase und ein
Xylanase Inhibitor-Protein nachgewiesen werden.

Die Ergebnisse zeigten, dass in den untersuchten Getreidearten vermutlich
unterschiedliche ~ Abwehrmechanismen in  Abhéngigkeit des jeweiligen
Entwicklungsstadiums genuizt werden.
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Einleitung

Aufgrund ungiinstiger klimatischer Bedingungen, die den Befall mit P. infestans
begiinstigen, findet der kommerzielle Anbau der Tomate in der BRD hauptséchlich
unter Glas statt (Krug et al. 2002). Wir konnten zeigen, dass die kleinfruchtige Sorte
Resi im Hinblick auf ihren erndhrungsphysiologischen Wert (hohe antioxidative
Kapazitdt) und ihre hohe Feldresistenz ein interessanter Genotyp flr
Zichtungsvorhaben fur den Gkologischen Freilandanbau ist (Mohammed et al. 2012).
Die vorliegende Untersuchung soll zur Aufklarung der physiologischen
Abwehrmechanismen dieser Sorte bei Befall durch P. infestans mittels Proteomics
beitragen.

Material und Methoden

Die Sorte Resi wurde in dreifacher Wiederholung auf dem Versuchsgut Reinshof bei
Goéttingen Okologisch im Freiland angebaut. Die Probenahme von unreifen und
unbefalienen Friichten sowie von mit P. infestans befallenen Friichten erfoigte am
27.9.2011. Die Proteine des Perikarps wurden mittels 2D-Gelelektrophorese
aufgetrennt. Signifikant durch den Befall verdanderte Proteinspots wurden mittels
MALDI-TOF-MS und anschlieBender Datenbanksuche am Gottingen Proteomics
Forum identifiziert.

Ergebnisse und Diskussion

Durch den Befall mit P. infestans waren 75 Spots der 2D-Gele signifikant veréndert.
Hiervon konnten 7 Proteine P. infestans und 65 Proteine der Tomate zugeordnet
werden. Entgegen unseren Erwartungen wurden keine pathogenesis-related-
Proteine in befallenen Friichten hochreguliert. Die Pathogenabwehr der Sorte Resi
war in erster Linie durch die Bildung radikaler Sauerstoffspezies gekennzeichnet. Als
Antwort auf diesen oxidativen Stress erfolgte die vermehrte Synthese von
Oxidoreduktasen sowie von Proteinen, die fir die Bildung von Antioxidantien
erforderlich sind.
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In times of increasing environmental poliution fast, reliable, time saving and robust
analytical techniques without laborious sample preparation are required to fuffill the
demands of rising economic restraints on processing and product control.

Raman and infrared spectroscopy as nondestructive methods applicable to solids,
liquids, films or solutions are offering a practicable alternative to conventional wet-
chemical analysis and expensive chromatographic techniques. If validated by
appropriate reference analyses, they can be used for qualitative and quantitative
evaluation of large samples sets with high statistical accuracy."

This work describes the application of Raman spectroscopy (RS) and ATR-FT-IR
(Attenuated Total Reflection Fourier-transform |Infrared) spectroscopy for
authentication and quality control of various vegetable oils commonly used in
gastronomy and food industry.

Based on the spectral properties of the esterified fatty acids with varying CHz-chain
length and the number of C-C-double bonds, vegetable oils can be successfully
discriminated by Principle Component Analysis (PCA).

Furthermore, RS and ATR-FT-IR were used for the authentication of grape seed and
walnut oil adulterated with cheaper products like sunflower or rapeseed oil, (R® of
98.23 for grape seed /sunflower oil and 99.26 for walnut /rapeseed oil).

The detection of peanut oil in the range of 0.01 % - 5 % (m/m) in olive, linseed and
rapeseed oil by Raman spectroscopy failed for all three vegetable oils.

All of them contain comparable amounts of oleic, linoleic and linolenic acid and show
therefore low spectral variations regarding the dominant C-C double bond signals.
With ATR-FT-IR (R% of 95.1) the detection of peanut oil contaminations only
succeeded for linseed oil based on the signals of saturated an unsaturated C-H-
bonds. In contrast to peanut and olive 6il, linseed oil doesn’t contain arachidic acid, a
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saturated C-20 fatty acid. In combination with the high amount of triply unsaturated
fatty acid in linseed oil, peanut oil adulterations can be successfully identified.

In conclusion, Raman spectroscopy and ATR-FT-IR spectroscopy showed to be
easily applicable to various aspects of quality control ranging from fast discrimination
of different vegetable oils, over detection of adulterations with cheaper products to
trace analysis with regard to potential allergenic material.
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Introduction

Grain protein quality is determined by grain protein concentration and protein composition.
Late nitrogen (N} fertilization is usually performed to increase protein concentration.
However, no proven effect of late N fertilization on protein composition was achieved (Ayoub
et al., 1994). Besides, for some modern cultivars which could reach high baking quality with
low protein concentration, the protein concentration is not suitable for determining baking
quality. Late N application in different N forms (nitrate or ammonium) may also alter plant
development and N remobilization and thus protein quality. The main objective of this study
was to evaluate whether applying a late N fertilization is necessary and how different N forms
affect protein composition and thus baking quality of wheat flour.

Materials and Methods

A pot experiment with two winter wheat cultivars Tobak (class B) and JB Asano (class A)
was conducted with or without late N application (EC45). The fertilization treatments
comprised an N rate of 1.5 g per pot in two doses, 2.0 g per pot in two doses and two N rates
of 2.0 g in three doses (late N in the form of nitrate or urea). The experiment was performed
in Mitscherlich pots containing 6 kg of soil and replicated five times. Grain raw protein
concentration (Dumas combustion) was calculated by multiplying the N concentration by a
factor 5.7. Gliadin and glutenin fractions were extracted according to Wieser and Seilmeier
(1998). Protein concentration of the samples was determined using a 2D Quant protein
determination kit (GE-Healthcare, Munich, Germany). Protein samples were analyzed using
SDS-PAGE.

Results

Higher N fertilization rate increased wheat grain vyield, protein and gluten quantity,
gliadin/glutenin ratio and changed the relative quantity of some gluten protein bands.
Compared with higher N fertilization rate, late N fertilization further increased gluten quantity
and changed the relative quantity of some protein bands of w-gliadin and both HMW-GS and
LMW-GS. Nitrate had a bigger effect than urea in increasing gluten quantity. Cultivars
differed in grain yield and gluten quantity and quality parameters with more changes in JB
Asano than Tobak.

Conclusion

Apart from increasing the N rate, late N application had additional effects on grain quality,
which are also influenced by N form and cultivar. It has to be elucidated whether these
effects have an impact on overall baking quality.
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Polyphenols in fruits are of increasing interest for consumers and for plant scientists
because of their health beneficial potential and their role in plant physiology and
disease resistance. Anthocyanins and other flavonoids contribute significantly to the
pigmentation of plums. It is therefore useful for the breeder to know the inheritance of
these types of polyphenols. The metabolomics study presented here is an approach
to understand the interrelationship of the biosynthetic pathways leading to
anthocyanins, flavonols, proanthocanidins and chlorogenic acids. For this purpose,
the juices of 40 European plum varieties (Prunus domestica), of one cherry plum (P.
cerasifera) and of one hybrid are analyzed for their phenolic constituents. It could be
shown for flavonols, chlorogenic acids and flavan-3-ols that the content of one class
does not mutually depend on the pool sizes of the remaining. This indicates an
independent regulation of their biosynthesis. An exception is the concentration of
proanthocyanidins which in most juices seems to be related to the monomeric pool of
catechins. Two hypotheses are formulated which attempt to explain the occurrence of
plums lacking red pigmentation. For these yellow/green fruits a strong anthocyanidin
reductase enzyme activity may be assumed which is redirecting the cyanidin towards
the epicatechin formation instead of allowing its accumulation as glycosides. A
second possibility is the lack of an anthocyanidin glycosyltransferase in these yellow
varieties.
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This study attempts to evaluate the effect of possible genetic factors on the
anthelminthic activity (AH) of sainfoin and secondly to explore how these variations
relate to quantitative and /or qualitative changes in phenolic compounds like CTs,
flavanols or flavonols. The results showed that low molecular weight phenolic
compounds such as flavonol-glycosides rather than tannins were related to the AH
activity.
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