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FUr eine hervorragende Bachelorarbeit erhielt Lindsay Droz-dit-Busset Ende September den
diesjahrigen SGLWT-Preis. Eine Auszeichnung fiir die Arbeit zur fermentativen Freisetzung von
Ellagsaure aus Nusspresskuchen.

Ziel der Bachelorarbeit war es, Ellagsdure aus Nusspresskuchen, einem Nebenprodukt der
Nussoélherstellung, durch solid-state  Fermentation freizusetzen. Dazu wurden die
Fermentationsbedingungen fir Rhizopus oligosporus und Aspergillus oryzae optimiert. Die
erhaltenen Ergebnisse belegen, dass Nusspresskuchen fermentativ mit Ellagsaure angereichert
werden kann.

Ein Nebenprodukt der Nussolherstellung mit gesundheitlich erwiinschten Eigenschaften.

Bei der Nussélherstellung wird neben dem Ol ein Nusspresskuchen erhalten, der eine Quelle fiir
Ballaststoffe, Vitamin E, w-3-Fettsauren und Polyphenole darstellt. Zu letzteren zahlen die
Ellagitannine, aus denen die Ellagsdure freigesetzt werden kann. Durch die Nahrung
aufgenommene Ellagsdure kann durch die Mikroorganismen im Colon zu Urolithinen umgesetzt
werden, die eine wesentlich bessere Bioverfligbarkeit und zahlreiche erwlinschte gesundheitliche
Eigenschaften aufweisen [-21.

Fermentativer Abbau von Ellagitanninen mithilfe von Pilzen

Pilze sind in der Lage konjugierte Polyphenole mithilfe ihrer Enzyme abzubauen Bl. Rhizopus
oligosporus und Aspergillus oryzae sind solche Pilze, welche die hydrolysierbaren Tannine als
Kohlenstoffquelle verwenden. Dabei werden die Ellagitannine durch Tannasen abgebaut und die
Ellagsaure freigesetzt 341,

Ergebnisse der Arbeit

Die Ellagsaure der fermentierten Nusspresskuchen wurde mit einer wassrigen Acetonlésung
extrahiert und die Extrakte mittels HPLC-DAD quantifiziert. Es konnte gezeigt werden, dass die
Ellagsaurekonzentration nach einer Fermentation mit den Pilzen signifikant ansteigt. Durch die
Fermentation konnte ein ansprechendes Produkt erhalten werden: kompakt, mit einem weissen
Mycel ohne gefarbte Sporen und einem angenehmen Geruch nach Soja-Sauce. Der Gehalt an
Ellagsaure stieg durch die Fermentation auf das Dreifache an (200 mg/100 g berechnet auf die
Trockenmasse).

Die Ergebnisse der Arbeit werden es erlauben, ein funktionelles Lebensmittel auf Ellagsaurebasis
herzustellen und gleichzeitig ein Nebenprodukt der Olherstellung zu Valorisieren.
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