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Einleitung

Der Kenntnisstand itber Zuckeralkohole in Friichten bzw. ¥ruchtsiiften ist bis auf wenige
Ausnzhmen #uferst gering, Abgesicherte Ergebnisse existieren ausschlieBlich fiir Sorbit und
zwar im wesentlichen fiir Safte aus Kern- und Steinobst (Apfel, Bime, Pfirsich, Aprikose,
Pflaumen, Kirschen usw.) [1-5} Ebenfalls erhebliche Gehalte im Gramm-Bereich wurden
auch filr Vogelbeeren, Schlehen sowie Aroniabeeren ermittelt [1-5, 61.

Im Gegensatz zu den obengenannter: Safien, in denen Sorbit als wesentliche charakteristische
Komponente gilt, ist das Wissen iiber Konzentrationen im Milligramm-Bereich sehr spérlich;
oft sogar umsiritten, ob die cine oder andere Frucht itherhaupt Sorbit natiirtichen Ursprungs
beinhaltet §4,7-111. Die Klamng dieser Frage ist von wesentlicher Bedeutung, da hierdurch
Zusitze von sorbithaltigen Siften - und damit Verfilschungen — erkannt werden bzw.
Fehlinterpretationen auftreten kdnnen. Ein kurzer Uberblick iiber natiirliche Gehalte von Sor-
bit ist in Tabelle I angegeben.

Neben dem Sorbit ist fur die Qualititsbenrteilung von Siften das Glycerin von Bedeutung.
Dieser 3-wertige Alkohol tritt in Konzentrationen fiber 100 mg/ im wesentlichen als Stoff-
wechselprodukt von einigen Schimmelpilzen auf £12,13] und ist somit ein geeigneter Indika-
tor fiir eine hygienisch nicht einwandfreie Rohware [13-15].

Andere Zuckeralkohole, wie Inosit, Mannit und Xylit oder noch selienere, wie meso-Erythrit,
Arabit, Galactit (Duleit), Idit und Perseit sind teilweise in Friichten oder in Gemiise beschrie-
ben worden [1- 3, 8]. Inwieweit diese bei der Beurteilung von Fruchtsiften Bedeutung erian-
gen ktnnten, ist anhand mangelnder Daten nicht abzusehen. Im Bereich der Citrussiifte erge-
ben sich nach ersten eigenen Untersuchungen und einigen Literaturstellen {17, 18, 19] schon

jetzt interessante F orschungsaspekte.
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Sorbitkonzentration - Literaéur
Pfirsichsaft/mark 9-25¢ {4, 7]
10- Sg/ke [51
Aprikosensaft/piiree .1,5 - 14 g/kg [4, 5]
Nektarine 1,5-42¢g/ [16]

- | Apfelsaft ' 2-7gl [4,5,7]
Birnensaft 9-25gl [4,5,7]
Quittensaft 8-16g/1 [16]
Sauetkirschsaft 10 ~35 g1 5]
Pflaume 94-18,8¢g/100 g [71
Schlehe 15 -35 g/l [16)
Aromiabeere 35— 49 g/l 16, 16]

Tabelle 1: Sorbitgehalt in verschiedenen Friichten

Kenntnisstand zur Analytik

Methoden, die eine gleichzeitige Erfassung verschiedener Zuckeralkohole und deren Kon-
zentrationen in Fruchtsifien gestatten, existieren traditionell nicht. Vielmehr war die Analytik
auf die Bestimmung einzelner Substanzen, wie Sorbit und/oder Glycerin ausgerichtet. I eu-
ropdischen Raum, haben sich hierzu enzymatische Bestimmungen durchgesetzt, wohingegen
in anderen Regionen der Erde - insbesondere in den USA — HPLC-Techniken mit RI-
Detektion bevorzugt werden. Beide Méglichkeiten wurden als offiziell validierte Methoden in
die Methodensammlung der Internationalen Fruchtsaft-Union {IFUJ) [20] aufgenommen und
werden weltweit fiir sorbitreiche Séfte angewandt. Obwohi sich die enzymatische Meftechnik
durch eine sehr hohe Spezifitit auszeichnet, treten im unteren MeBbereich {Gehalte < 500
mg/l} immer wieder, je nach Probenart, Probleme auf. Hierzu gchﬁreri Nebenaktivititen des
Enzympriparates und/oder probenspezifische Matrixeffekte. Trotz Beriicksichtigung einer
Schleichreaktion, aufwendiger Entfirbungstechniken, wie beispiclsweise mit PVPP und der
Entfernung von stérenden Inhaltsstoffen, wie Ascorbinsiure (mit Ho0x/Katalase) [21] muB

die enzymatische Bestimmung, insbesondere von rot gefiirbten Beerensifien im Konzentrati-

184



onsbereich bis ca. 250mg/1 {je nach Laborerfahirung sogar bis 500 mg/L), als wenig geeignet
eingestuft werden. o '

Aufgr;.md der hoher: Konzentrationen an Glucose, Fructose und meist auch Saccharose, ist ei-
ne Trenmung von Sorbit im Konzentrationsbereich < 1 g/l mit den gingigen HPLC-Techniken
wie Aminophasen oder metallhaltigen Kationenaustauschern [9, 22-25, 29] nicht mdglich. Die
Unspezifitdt und geringe Empfindlichkeit cines RI-Detektors, schlieft ferner gesicherte Er-
gebnisse im Milligramm-Bereich tber vorhandene Zuckeralkohole aus {22].

Wegen dieser Problematik wurden andere HPLC-Techniken auf der Basis verschiedener De-
rivatisierungs- und Detektionsmoglichkeiten entwickelt [26, 271, die sich aber in der Routine-
analytik nicht durchsetzten, Ebenso wurde der Vorteil einer optischen Aktivitit von Mo-
lybdat-Komplexen des D-Sorbits und D).Mannits bei der HPLC-Bestimmng mit polarimetri-
scher Detektion ausgenutzti28].

Auf gaschromatographische Bestimmungsméglichkeiten, die natlirlich generell auch bestehen
ind zu denen zahireiche wissenschaftliche Arbeiten votliegen [8, 19, 29-31], sotl an dieser
Stelle nicht niher eingegangen werden. In der routineméBig beschriebeﬁen Fruchtsaftanalytik
hat sich keine davon ctabliert .

In der Analytik von Fruchtsiften hat in den letzten 10 Jahren die Bestimmung von sogenann-
ten Minorzuckern, also von seltenen Zuckern im ppm'Bereiéh, grofle Bedeutung erlangt. Ins-
besondere die Charakterisierung von Oligosacchariden [32] und die Anwendung von “Fin-
gerprint-Techniken™ [33, 34, 35} sind heulzutage wesentliche analytische Bestandteile zur
Beurteilung der Authentizitat. Die Weiterentwicklung der Ionenchromatographie und insbe-
sondere die Detektion mittels gepulster Amperometrie (kurz genannt: HPAEC-PAD) sind
heutzutage Grundvoraussetzungen moderner Zuckeranalytik [36]. Die dazu notwendige
Verwendung agressiver Reagenzien, beispielsweise 1 N NaOH, ist entsprechend apparativ
gelost worden [37]. Diese HPLC-Technik diirfte wegen der hohen Empfindlichkeit und Se-
lektivitat z.Zt. als die Methode der Wahl fiir Applikationer in der Zuckeranalytik angesehen
werden.

Bereits 1994 belegten wir [34] in einem Ubersichtsartikel, die Eignung dieser HPAEC-PAD-
Technik, auch fiir die Bestimmung von Zuckeralkoholen. Die speziell fiir die Trennung von
Oligosacchariden entwickelte CarboPac PA100 -Stule wird fir die Bestimmung einzelner
Zuckeralkohole, wie Sorbit, Inosit oder Xylit in Mischungen mit Mono- und Disacchariden
als sehr leistungsstark beschricben [36, 37, 38]. Zur Steigerung der Empfindlichkeit und Se-
lektivitit bei der HPAEC-PAD-Technik, erbringt ein Zusatz von Barium- und Strontiumio-
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nen zurm atkatischen Eluenten erhebliche Vorteile [39, 40, 41]. So werden als Nachweisgrenze
. fir myo-Inosit, Sorbit, Xylit, Mannit sowie fiir die Monosac;cﬁaride 500 pmol angegeben [40].
Vergleichende Untersuchungen zwischen den Trennséulen CarboPac PA10O und CarboPac
MATL  fiir sehr spezielle Trennungen von Maltit und Isomaltit neben verschiedenen Mono-

sacchariden {41] belegen einen Vorteil der CarboPac PA100 -Siule.

Eigene Arbeiten

- Basierend auf einer jahrelangen Erfahrung mit der HPAEC-PAD-Methodik bei der Analyse
von Fruchtsiften an der Trennsiule CarboPac PA100 | stellte sich - je nach Probenart - eine
unvollstandige Trennung beim Sorbit und zwischen Glycerin und Inosit heraus (siche Abb.la
und 1b). Diese Uberlagerung mit anderen Substanzen kann zu Fehlinterpretationen bei der
Beurteilung der Erzeugnisse filhren. Inwieweit eine bessere Trennung und damit exaktere
Bestimmung der natiirlich in Fruchtsiften vorkommenden Zuckeralkohole - einschlieBlich
Giycerin - mit der neu entwickelten Trennstiule CarboPac MA 1 méglich ist, war das anaty-
tische Ziel dieser Arbeit. Diese Siule wurde speziell fiir die Analytik nur

schwach jonisierbarer Kohlenhydrate konzipiert und miilite daher fir die Problemstellung iu-

erst geeignet sein.
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Abbildung la: Standardchromatogramm bei isokratischen Trennung der Zuckeralkohole und
Hauptzucker an Carbol’ac PA100 (Eluent; Wasser / IN NaOH = 80/20, Flow:
0,7 ml/ min)

186




N W T O S W Ll |

Glycerin + Inosit

SR=l
[~ 9 B
E Sorbit
o ]
T T 1 T T T T T 13 I T T T T T T T ¥ ] |
0 10 20
Zeit {min)

Abbildung ib: Chromatogramm eines Johannisbeersaftes (1:10 verdiinnt) nach isokratischer
LMethc}de an CarboPac PA100 (Bedingungen s.Abb. 1a)

Voraussetzung fir eine erfolgreiche Methodenentwicklung war, daB die Mono- und Disaccha-
ride, die in Fruchtsiften stets in erheblichem UberschuB verliegen, moglichst vollstandig von
der Trennsiule eluiert werden kinnen, um Storungen der Trennung der Zuckeralkohole zu
vermeiden. Eine gleichzeitige Bestimmung dieser Zucker neben den Zuckeratkoholen Ist
prinzipiell moglich, wurde bei dieser Arbeit jedoch nicht als vordergriindig angesehen, Ande-
rerseits sollten die Analysenparameler so pewihlt werden, dali eine routinemiéBige Umstel-
lung auf andere Kohlenhydratmethoden, z.B. Oligosaccharidmethoden mit der CarboPac
PA100 leicht moglich ist {(Verwendung gleicher Eluenten, keine weiteren Entgasungszeiten

und damit kurze Umspiilzeiten).

Auf der Basis zahlreicher Methodenvariationen und unter Beriicksichtigung verschiedener
Fruchtsaftmatrices ergibt sich die im nachfolgenden aufgezeigte Vorgehensweise mistefs Gra-

diententechnik als geeignete Methode:
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Experimente]les

_ Chemikalien:

Natrorilauge 50% (Fa. Baker); Wasser: Reinsiqualitit, 18,2 MQ/em (Fa. Millipore); Mem-
branfilter: 0,2 um (Fa. Machery-Nagel)

Es diirfen keine cefluloseacetathaltigen Membranfilter verwendet werden [42].

HPLC:
. DX 500 lonenchromatograph mit quarterntirer metallfreier Pumpe, gepulstem elcktrochemi-
schem Detektor ED 40 und Peaknet-Chromatographicsoftware {Fa. Dionex ) sowie Auto-
sampler AS3500 (Fa. Thermo Separation Products),
Stulen:  analytische Trennsdule CarboPac MA1 (4 x 250 mm) mit Vorsiule
CarboPac MA1 {4 x 50 mm) und Borat-Trap (Fa. Dionex)
Detektion: gepulste Amperometrie (PAD),
Arbeitselektrode- Gold, Referenzetektrode Ag/agCl,
Potentiale entsprechend F irmenangaben (Dionex):
Epee= 0.03 V {tpy, = 200ms), Eo=0.75 V {tox = 190ms),
ERea = -0.15 V (tgeq = 390ms)
FluBrate : 0,4 m¥/min
Injektionsvolumen: 50
Eluenten : Eluent A: Reinstwasser (18,2 MQ/cm)
Eluent B: | mol/l NaGH
Gradient : linearer Gradient entsprechend Tabelle 2 von 0-50 Minuten,

Injektion nach | Minute,

Kalibrierung:
Bei Herstellung eines Standardgemisches im Bereich von 0 - 50 mg/l je Komponente ist zu
beachten, dafl Glycerin stets frisch eingewogen werden muB. Die Kalibrierung erfolgt nach

Verdinnen des Standards mit Wasser als externe Standardmethode.
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Tabelle2: Gradientenprogramm fiir die Trennung der Zuckeralkohole

Zeit %Eluent A Y%Etuent B -
{mign} ‘Wasser imol/l NaOH
) 0.00 96 4
1.00 96 4
5.00 96 4
16.60 o} 100
40.00 g - 100
41.00 96 4
50.00 96 4

- Probenvorbereitung:
Eine Verdimnung von Fruchtséften im Verhiltnis 1:10 hat sich als glinstig erwiesen. In spezi-
eflen Fillen, beispiclsweise bei sehr hohen Gehalten an Glycerin in Traubenséften, muf stir-
ker verdiinnt werden, um im linearen Eichbereich zn bleiben. Nach Membranfikration (0,2
um) kann die Probe dann direkt zur HPLC-Analyse eingesetzt werden. Es ist darauf zu ach-

ten, daB ausschlieBlich celluloseacetatfreic Membranfilter verwendet werden [42].

Ergebnisse und Diskussion

Zur Demonstration der Trennleistung ist in Abb. 2 ein Standardchromatogramm dargestellt.
Die verwendeten Konzentrationen sind in Tabelle 3 angegeben. Wichtig fir die Frucht-
saftanalytik ist insbesondere die Basislinientrennung zwischen Glycerin und Tnosit. Eine Ab-
trennung von den Hauptzuckern (Glucose, Fructose, Saccharose) ist ebenfalls gegeben.

Vergleicht man dieses Chromategramm mit dem aus Abb. la, in dem das gleiche Standard-
gemisch analysiert wurde, so zeigt sich einerdeutlich verbesserte Trennung im Bereich der

Zuckeralkohole wie auch beim Glycerin.

Tabelle 3: Standardkonzentrationen zu Abb.2

Peaknummer Zucker/Zuckeralkohol Konzentration
(my/ly

I Glycerin 18.2

2 Inesit 16.9

3 Erythrit 24.0

4 Kylit 47.1

3 Sorhit 224

] Duleit(Gatactit) 16.7

7 Mannit 25.8

2 Glucose 59.7

9 Fructose 76.6

10 Saccharese 1213
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Abbildung 2: Standardchromatogramm fiir die Trennung der Zuckeralkohole,

Hauptzucker und Glycerin (Bedingungen s. Experimentelles)

Validierangsparameter

Die Bestimmunyg der statistischen Kennzahlen zur internen Vatidierung der Methode erfolate
fiir die fruchtsaftrelevanten Komponenten: Glycerin, Inosit, Xylit, Sorbit und Mannit erstellt:
Die Linearitit wurde anhand von 8 MeBpunkten fiir die einzelnen Komponenten im Konzen-
trationsbereich von nicht nachweisbar bis 40 mg/1 tiberpriift. Die Korrelationskoeffizienten
det Geradengleichungen liegen zwischen 0,970 fir Mannit bis 0,999 fiir Glycerin. Unter Be-
riicksichtigung der empfohlenen Verdiinnung von 1:10 { siehe Prokenvorbereitung } wird da-
mit der gesamte Bereich der hier erdrterten Zuckeralkohole sowie meistens auch Glycerin in
Frucht- und Gemiisesiften erfafit. Wollte man Glucose, Fructose und Saccharose quantitativ
bestimmen, wiren deutlich groflere Verdiinnungen sowie eine Anderung des Gradienten zur
bessseren Auflisung dieses Retentionszeitbereiches notwendig,

Die Ergebnisse zur Reproduzierbarkeit sind in der Tabelle 4 angegeben. Sie basieren anf 10
nacheinander durchgefithrten Messungen eines Standards. Erstaunlich stabil sind die Retenti-
onszeiten, deren absolute Abweichung (iber einen Zeitraum von 6 Monaten mit ca. 0,2 Minu-
ten angegeben werden kann. Die Hauptzucker (Glucose, Fructose, Saccharose) wurden in

diese Betrachtung nicht mit einbezogen, da eine diesbeziigliche Optimierung nicht erfolgte.

190




Tabelle 4: Reproduzierbarkeit der chromatographischen Methode (n= 10)
(Konzentrationen: Glycerin 26,6 mg/l, Inosit 36,0 mg}‘i,'Xylit 30,2 mg/t,
Sorbit 39,6 mg/l, Mannit 17,9 mg/l, Glucose 18,9 mg/l, Fructose 41,9 mgit)

Reproduzierbarkeit Reproduzierbarkeit
- Retentionszeit- - Fliichenwerte-
Glycerin + 0,60 % +2,50 %
Inosit +0,52% $225%
Xylit £0,51 % +3,60 %
Sorbit ) +0,28 % + 4,10 %
Mannit £0.20% 4,10 %

Aus diesen Grundliufen berechnet sich eine Nachweisgrenze {gemil DIN 32645 [43]) fiir
Glycerin, Inosit, Xylit und Sorbit von jeweils 1 mg/l. Fiir Mannit ist sie mit 1,8 mg/l gering-
fligig ungiinstiger. Unter Beriicksichtigung der fiir Fruchtsifte empfohlenen VerdGnnung er-

geben sich gesicherte Aussagen bei Gehalten > 10 mg/ ( > 20 mg/] fir Mannit ).

Fiir spezielle Fragestellungen wie z.B. Eistee mit 0,5% Fruchtsaft 140t sich durch eine Direk-
tinjektion die Nachweismoglichkeit erhhen { siche Abb.3 ). Diese Vorgehensweise sollte
aber nur it Ausnahmefillen angewandt werden, da hierdurch die Saulenstandzeit reduziert

und die Trennung der Komponenten ungiinstiger wird.

]
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] Inosit Sorbit U
o A 4"‘_J
llll]llIllllllll]i!illllIilllIllll]lll'lll]llFilIll
0 10 20 30. 40 50
Zeit (min)
Abbildung 3: Chromatogramm eines Eistees mit 0,5 % Fruchtsaft (Pfirsich)
(Direktinjektion)
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Zur Bestimmung der Wiederfindung erfolgten 3 Additionen zu ‘tinem schwarzen Johannis-

beersait in dem in der Tabelle 5 angegebenen Konzentratiorisbereich. Jeder Zusatz wie auch

die Nullprobe wurden jeweils doppelt analysiert und zur Berechnung der Wiederfindung der
Mittelwert gebildet.

Die Ermittlung der Richtigkeit erfolgte tiber einen Vergleich der Ergebnisse dieser Methode
gegeniiber der enzymatischen Bestimmung von Glyeerin und Sorbit {21]. Die Ergebnisse von

14 Proben Traubensaft in Tabelle 6 zeigen eine sehr guteUbereinstimmung.

Tabelle 53: Wicderfindung von Standardzusiitzen (n=3) zu schwarzem

Johannisbeersaft

Addition im Bereich von.... (a=3) Wiederfindung
Glycerin 10 - 20 mg/# 98,5 %
Inosit 5-20mg/l 96,1 %
Xylit 5~ 20 mg/l 110,0 %
Sorbit 5-25my/l 99,9 %
Mannit 5 — 16 mg/l 92,6 %

Tabelle 6: Vergleich vor enzymatisch und mit HPAEC bestimmten

Glyceringehalten in roten und weiBen Traubensiften

Produkt Glycerin Glycerin Enzymatik/
-Traubensaft- enzymatisch HPAEC-PAD HPAEC
(mg/l) (mg/h

Rot 830 863 0.96

Rot 109G 1162 0.94

Rot 1660 1703 0.97

Rot 1450 1474 0.98

Rot 1150 1293 0.89

Rot - 1860 1956 0.95

Rot - triib 480 441 ) 1.09
Weil} - triik 1010 {026 i .98
Weifl 1790 1772 1.01
Weill 1480 1452 0.99
Weill 1250 1192 1.05
Weild £330 1360 098
Weil 550 523 1.05
Weifl 720 715 1.01
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Ehenfalls zufriedenstetlend ist die Ubereinstimmung des Sorbitgehaltes von 10 Proben ver-
schicdener Fruchtsiifte bzw. —produkte (siehe Tabelle 7). Tm Durchschnitt liegen die Abwei-

chungen unter 10 %.

Anwendbarkeit anf verschiedene Fruchisifte

Die Chromatogramme der meisten Fruchtarten dhneln sich, wobei natiirlich signifikante Un-
werschiede zu sorbithaltigen Siften bestehen. Als Beispiele sind in den Abbildungen 4 und 5
fiir der: sotbitreichen Typus Pfirsich und Apfel und fur die Gruppe der Beerensifie Himbeere,

schwarze Johannisbeere und Holunder angegeben.

Tabelle 7: Vergleich von enzymatisch und mit HPAEC bestimmten

Sorbitgehalten in verschiedenen Frachtsitften und -produkten

Probenart Sorbit Sorbit
Enzymatisch HPAEC-PAD
(mghh) (mg/)
Sauerkirschsaft 12570 13017
Apfelsaftgetrink 1520 1211
Himbeersaft nn, 51
Fruchtzubereitung 460 433
Fruchtzubereitung 1560 1649
Fruchtzubereitung 2430 2220
Fruchtzubereitung 1240 1027
Multivitaminsaft 190 189
Multivitaminsaft 130 129
Multifruchtsaft nn y

Bei der Himbeere ergeben sich bereits Auffilligkeiten, weiche weitere Forschungsaktivitiiten
erfordert, Der 3. Peak der fiir Himbeere charakteristischen Dreiergruppe im vorderen Retenti-
onszeitbereich (Abb. 5a) ist zur Zeit nicht identifiziert. Unter Umstinden ergibt sich, dafd es

sich um eine himbeertypische Substanz handeit, die in anderen Beeren nicht vorkommt.

Ebenfalls unbekannie Peaks treten bei Holunder (Abb.5¢} und Brombeere auf. Diese sind

nicht mit dem der Himbeere identisch.
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Abbildung 4a: Chrematogramm eines Pfirsichsaftkonzentrates (Verditnnung  1:50)
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Abbildung 4b: Chromatogramm eines Apfelsaftkonzentrates (Verdiinnung 1:50)
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Abbildung 5a: Chromatogramm eines Himbeersaftkonzentrates {Verdiinnung 1:50 )
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Abbildung 5b: Chromatogramm eines schwarzen Johannisbetrsaftes (Verdimnung 1:10)
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Abbildung 5c: Chromatogramm eines Holunderbecersaftes (Verdiinnung 1:10)

Diese Erkenntnisse basieren im wesentlichen auf den avfSerordenttich guten TFrenneigen-
schaften der hier verwendeten Siule. Der Vergleich der Abb. 5b mit dem Chromatogramm in
Abb.1b zeigt in allen Deutlichkeit den Unterschied.

Ein grundlegend anderes chromatographisches Pattern ergibt die Bestimmung in Citrussifien
(Abb.6). Zwar wurde liber Inosit im Zusammenhang mit dem refativ hohen Anteil an Phos-
phatidyl-inosit berichtet [17, 18, 19), aber dass auch Xylit in nennenswerten Mengen vorlicgt,
ist liberraschend. Eine Absicherung, ob es sich wirklich um Xylit handelt, ist Gegenstand lau-
fender Arbeiten. Ebenso werden zur Zeit verschiedene Einflisse auf den Gehalt an Zuckeral-
koholen in Citrusfriichten untersucht.

Inosit konnte in allen bisher untersuchten Friichten (25 Sorten) nachgewiesen werden, wobei
die hdchsten Gehalte in Sanddorn- sowie in Citrussaft (Orange, Zitrone, Grapefruit) aufireten.
Schon jetzt kann man davon ausgehen, daBl die sehr hohen Gehalte an Inosit und Xylit als
citrustypische Marker einzustufen sind. Dadurch ist ein Nachweis der Mitverwendung dieser
Sifte zu verschiedenen anderen Produkten méglich. Als Beispiel hierfiir sei zum besseren

Verstiindnis ein Produkt wie ,,Apfelsaft mit 2% Zitronensaft” genannt.
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Abbiidung 6: Chromatogramm eines Orangensafies (Verdiinnungl:10 )

Eing weitere Applikation dieser Methode besteht in der Untersuchung von Gemilsesiften, die
in Abb.7 exemplarisch dargestellt ist. Auch hier besteht unseres Frachtens ein grofies For-

schungspotential zur Charakterisierung des verschiedenen Gemiisearten.
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Abbildung 7: Chromatogramm eines Tomatensaftes (Verdlinnng 1:10}
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Zusammenfassung

- Auf der Basis der Ionenchromatographie mit PAD-Detektion (HPAEC-PAD) wird eine Me-

thedik zur Bestimmung von mehrwertigen Alkoholen in Fruchtsiften beschrieben. Die ver-
wendete Trennsiiule CarboPac MA1  zeichnet sich hierbei durch eine ausgezeichnete Tren-

nung der interessierenden Substanzen mit stabilen Retentionszeiten und guter Reproduzier-

barkeit aus.

Die Daten zur internen Validierung werden angegeben. Fiir die Fruchtsaftanalytik wertvoll, ist

- die niedrige Nachweisgrenze, die fiirr die Komponentes Glycerin, Inosit, Xylit, Sorbit mit 10

mg/l und fir Mannit mit 20 mg/l bezogen auf Saftstirke angegeben werden kann. Insbeson-
dere die vier genannten Zuckeralkohole sind fiir verschiedene Fruchtsaftarten sehr unter-
schiedlich. Fiir zukiinftige Aktivititen erscheint besonders interessant, neben der charakteri-
stischen Vertetlung in Citrussiften, das Aufireten und die Identitit z. Zt. noch unbekannter
Peaks im chromatographischen Fingerprint (z.B. Brombeere, Himbeere, Holunder ete.} zu
klaren.

Zur Authentizititsbestimmung kann schon jetzt der Sorbitgehalt herangezogen werden. Zu-
sdtze von sorbitreichen Saften im Bercich von 0.1 — 1% lassen sich aufgrund der Nachweis-
grenze je nach Hauptkomponente sicher nachweisen. Andere Nachweismethoden zur Erken-
nung von Fruchtsaftmanipulationen sind, basierend auf der beschriebenen Methodik z. ZL. in
Arbeit.
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