
nigen wurden die Verbindungen sogar fast
vollständig entfernt.

Durch eine Filtration des Honigs wer-
den daher nicht nur die Pollen und Prote-
ine, sondern auch die Phenolcarbonsäuren
und Flavonoide erheblich in ihren Gehal-
ten verringert. Erste Untersuchungen an
Handelsproben konnten die Ergebnisse der
Modellversuche bestätigen.

Die Auswirkungen unterschiedlicher
Filtrationen auf Markersubstanzen einzel-
ner, wirtschaftlich bedeutender Sorten-
honige werden wir demnächst veröffentli-
chen.
Wir danken Herrn Beckmann vom Institut für In-
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reich e. V., Bremen für die Filtration der Honig-
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Je, Einfluss einer Ultrafiltration auf
die Proteinfraktion des Honigs
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Abb. 1: GPC-Chromatogramme eines argentinisch
vor (1.) und nach (r.) Ultrafiltration

tersucht werden. Es sollte geprüft werden, w;
inwieweit Eiweißstoffe durch die Filtrati- ar
onsbedingungen denaturiert bzw. durch m
Adsorption in ihren Gehalten reduziert
werden. al

Für die Ultrafiltration im Labormaßstab (I
wird Honig 1:1 mit Wasser verdünnt, nach fo
Zugabe von Aktivkohle (1% relativ zur th
Honigmenge) gerührt und anschließend th
über eine Cellulo seacetat membran (Po- X.
rengröße 0,45/Lm) unter Anwendung von fo
Druck (4 bar) filtriert. Grundlage für die tü
Proteinanalytik bildete eine gelchromato- n-
graphische Methode von Bergner und Die- ev
mair [2-4), welche optimiert wurde. Die fic
Trennung erfolgte an Toyopearl HW-55S- su
Gel unter Verwendung eines Phosphatpuf- Fl
fers (pH 5,3); detektiert wurde bei A = 280 of
n~ A

Einige Sortenhonige wurden vor und
nach Ultrafiltration vergleichend analy- (E
siert. Exemplarisch sind in Abbildung 1 die 8.1
GPC-Chromatogramme eines Kleehonigs re;
dargestellt. Es wird deutlich, dass die Sig- tn
nale beider Proben signifikant voneinander nc
abweichen. Die Aufklärung der Bestand- 18
teile einzelner Banden wird zurzeit vorge- X,
nommen. X,
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5-· Durch Ultrafiltration werden Pollen und
it zahlreiche andere natürliche Inhaltsstoffe

in ihrer Menge gemindert. Betroffen sind
1, auch die Flavonoide, so dass sich filtrierte
n Honige sehr stark farblieh von unfiltrierten
le abheben. Im Labormaßstab ultrafiltrier-
~- te Honige wiesen zudem deutlich niedrige
.g Enzymaktivitäten für Diastase und Sac-
it charaseauf [1).
~- Da Proteine vielfach Bestandteil von
u Enzymen sind, sollte in dieser Forschungs-
n arbeit das Verhalten der Honigproteine
)- allgemein nach einer Ultrafiltration un-
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Valorization of Artichoke
(Cynara scolymus L.) pomace
as a source of antioxidant
phenolics

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

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


