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ZUSAMMENFASSUNG

„Uhudler“ ist die Bezeichnung von Wein, der aus unveredelten Direktträger-Rebsorten regional nur im Südburgenland hergestellt wird. Der bei der Weinproduktion anfallende Weintraubentrester enthält signifikante Mengen an polyphenolischen Substanzen, die aufgrund ihrer potentiellen antioxidativen Aktivität und Radikalfänger-​Eigenschaften von funktioneller ernährungsphysiologischer Bedeutung sind. In der vorliegenden Studie wurden wässrige und ethanolische Extrakte von Uhudler-Weintraubentrester hergestellt und jeweils der Gesamt-Polyphenolgehalt sowie die entsprechende antioxidative bzw. Radikalfänger-Aktivität bestimmt. Die ethanolischen Uhudler-Traubentresterextrakte zeichneten sich im Vergleich mit dem wässrigen Extrakt durch einen hohen Gehalt an Gesamt-Polyphenolen aus. In Korrelation mit dem Polyphenolgehalt zeigten die ethanolischen Extrakte signifikant hohe antioxidative und Radikalfänger-Aktivitäten. Unter besonderer Berücksichtigung ihrer ernährungs​physiologischen Relevanz und ihrer gesundheitsfördernden Eigenschaften sowie ihrer regionalen ökonomischen Verwertbarkeit können Uhudler-Traubentresterextrakte als effektiver Lebensmittel-Zusatzstoff und funktionelles diätetisches Nahrungs-Supplement angesehen werden.
EINLEITUNG

Die aktuellen Entwicklungen auf dem Lebensmittelsektor lassen ein wachsendes Interesse an „funktionellen Lebensmitteln“ mit dem Aspekt einer präventiven Gesundheitsförderung erkennen, wobei insbesondere der Entwicklung und Evaluierung von antioxidativ bzw. als Radikalfänger wirkenden Lebensmittelkomponenten, die aus natürlichen pflanzlichen Rohstoffen gewonnen werden, vorrangige Bedeutung beigemessen werden. In diesem Zusammenhang werden vor allem polyphenolische Substanzen insbesondere aus Produkten der Weintraubenverarbeitung als gesundheitsfördernde Lebensmittelinhaltsstoffe angesehen. 


„Uhudler“ ist die Bezeichnung von Wein, der aus unveredelten weißen und roten Direktträger-Rebsorten (Concord, Isabella, Elvira, Clinton, Ripadella, Noah) regional nur im Südburgenland hergestellt wird. Der bei der Weinproduktion beim Pressen der Weintrauben anfallende Trester besteht aus Weintraubenkernen, Weintraubenschalen und Stielen. Umfangreiche Studien an Weintraubenkernen dokumentieren den hohen Gehalt an Polyphenolen und hohe antioxidative Aktivität (KROYER u. WINKLER, 2000) sowie ihre gesundheitsfördernde funktionelle ernährungsphysiologische Bedeutung. In einer Verwertung von Uhudler-Weintraubentrester als funktioneller Lebensmittelbestandteil aber auch als antioxidativ wirkendes Nahrungs-Ergänzungsmittel liegt zudem ein interessantes regionales ökonomisches Potential. 

In der vorliegenden Studie wurde der bei der Uhudler-Weinproduktion anfallende Traubentrester getrocknet, fein zerkleinert und jeweils mit Wasser, Ethanol und 50% Ethanol/Wasser extrahiert. In den erhaltenen Trester-Extrakten wurde der Gesamt-Polyphenolgehalt und die entsprechende antioxidative bzw. Radikalfänger-Aktivität bestimmt. 
MATERIAL UND METHODIK

Weintraubentrester-Extrakte

Traubentrester der Sorte „Uhudler“ wurde von einem österreichischen Weinbaubetrieb (Südburgenland) bezogen und nach Trocknung und Pulverisierung jeweils mit Wasser, Ethanol sowie 50% Ethanol/Wasser extrahiert.

Bestimmung der Gesamt-Polyphenole 

Die Bestimmung der Gesamt-Polyphenolgehaltes der Traubentrester-Extrakte erfolgte gemäß der Methode nach Folin – Ciocalteu (SINGLETON u. ROSSI, 1965). Die Auswertung erfolgt anhand einer Eichkurve als % (w/w) Gesamt-Polyphenole in Bezug auf Gallussäure als Referenzsubstanz.

Bestimmung der antioxidativen und Radikalfänger-Aktivität 
Die antioxidative bzw. Radikalfänger-Aktivität wurde mittels der standardisierten DPPH-Radikalfänger-Methode ermittelt (BRAND-WILLIAMS et al., 1995). Die DPPH-Methode gibt Aufschluss über die Fähigkeit der Probe als Radikalfänger zu agieren (Initiations-Phase der Oxidation). 
 
Eine methanolische Lösung (50 - 300 µl) des Probenmaterials wurde in einer Küvette vorgelegt, mit Methanol auf 300 µl aufgefüllt (250 – 0 µl ), und 2,7 ml einer 6,5 x 10-5 molaren methanolischen Lösung von DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) zugegeben. Die Abnahme der Extinktion wurde kontinuierlich bei 515 nm gemessen bis ein stabiler Extinktionswert erhalten wurde (60 Minuten) Die entsprechende antioxidative bzw. Radikalfänger-Aktivität der Extrakte wurde als „Efficient Concentration“ EC50 (g Antioxidant / g DPPH) bestimmt. Der Term EC50 stellt die Menge an Antioxidanz dar, die notwendig ist, um die anfänglich vorliegende  DPPH-Konzentration um die Hälfte (50 %) zu reduzieren. Je geringer der EC50 – Wert, desto höher ist die antioxidative Aktivität.
ERGEBNISSE UND DISKUSSION 
Extraktionsausbeuten
Die Extraktionsausbeuten der Wasser- und ethanolischen Extrakte des Weintraubentresters sind in Tabelle 1 dargestellt. 
Tab. 1: Extraktionsausbeuten der Uhudler-Weintraubentrester-Extrakte 

	Extraktionsmittel 
	Extraktionsausbeute (%) 

	Wasser 
	19,0

	Ethanol 
	17,0

	50% Ethanol/Wasser
	16,3


Gehalt an Gesamt-Polyphenolen der Weintraubentrester-Extrakte 
Der Gehalt an Gesamt-Polyphenolen in den Traubentrester-Extrakten ist in Tabelle 2 verzeichnet. Die ethanolischen Uhudler-Traubentresterextrakte zeichneten sich im Vergleich mit dem wässrigen Extrakt durch einen signifikant höheren Gehalt an Gesamt-Polyphenolen (mg/g) aus (EtOH: 35,4; EtOH/H2O: 41,2; H2O: 14,6). 
Antioxidative und Radikalfänger-Aktivität der Weintraubentrester-Extrakte 
In Korrelation mit dem Polyphenolgehalt zeigte die ethanolischen Extrakte signifikant hohe antioxidative und Radikalfänger-Aktivitäten ausgedrückt als  EC50 (EtOH: 1,57; EtOH/H2O: 0,99) wohingegen der wässrige Extrakt geringere, jedoch durchaus bemerkenswerte antioxidative Eigenschaften aufwies  (4,09) (Tab. 2). Je geringer der EC50 – Wert, desto höher ist die Radikalfänger-Aktivität. Eine enge Korrelation zwischen Polyphenolgehalt und der Radikalfänger​-Aktivität konnte abgeleitet werden.

 Tab. 2: Gesamt-Polyphenolgehalt und Radikalfänger-Aktivität der Uhudler-Weintrauben-trester-Extrakte
	Weintraubentrester-Extrakt 
	Gesamt-Polyphenole (mg/g) 
	EC50

	Wasser 
	14,6 
	4,09 

	Ethanol 
	35,4
	1,57

	50% Ethanol/Wasser 
	41,2 
	0,99 


CONCLUSIO 
Uhudler-Traubentresterextrakte zeichnen sich durch einen beträchtlichen Gehalt an polyphenolischen Substanzen sowie eine signifikant hohe antioxidative und Radikalfänger-Aktivität aus. Eine Verwertung von Uhudler-Traubentresterextrakt als effektiver Lebensmittel-Zusatzstoff und funktionelles diätetisches Nahrungs-Supplement erscheint von bedeutender regionaler ökonomischer Relevanz unter besonderer Berücksichtigung ihrer ernährungs​physiologischen und  gesundheitsfördernden Eigenschaften.
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