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Forschungsziel

Gummi arabicum (GA) ist ein aus Akazien gewonnenes Baumexsudat, welches aufgrund seiner herausragen-
den technofunktionellen Eigenschaften in aufgearbeiteter Form als Hydrokolloid bzw. Zusatzstoff (E414) ver-
wendet wird. Unter anderem besitzt GA aus Acacia senegal eine hohe Emulgierfahigkeit, gleichzeitig jedoch
auch eine sehr niedrige Viskositat in wassriger Losung. Dadurch eignet sich GA besonders zur Stabilisierung
von Aroma- und Getrankeemulsionen, d.h. zum Schutz der Aromadltropfen gegen Koaleszenz durch Adsorp-
tion an die Ol-Wasser-Grenzfliache. Allerdings unterliegt der pflanzliche Rohstoff je nach geografischer Her-
kunft und Wachstumsbedingungen starken Qualitdatsschwankungen beziiglich der funktionellen Eigenschaf-
ten: Mit GA-Chargen minderer Qualitdt kénnen bei der Herstellung von Aromakonzentraten keine ausreichend
kleinen Tropfen (x < 1 um) fiir die Verwendung in Erfrischungsgetranken hergestellt werden. Zudem ist bei den
in diesem Fall erzeugten Emulsionen haufig keine Langzeitstabilitat und/oder Hitzestabilitat gewahrleistet. Die
molekularen Ursachen fiir die funktionellen Unterschiede zwischen einzelnen Chargen konnten bislang nicht
ausreichend aufgeklart werden. Daher existieren keine definierten Qualitdtsstandards und Anwender miissen
bei der Wareneingangskontrolle jede einzelne Charge durch die Herstellung von Modellprodukten auf ihre
funktionelle Eignung hin untersuchen. Dieser Prozess ist zeitaufwandig, erfordert die Beschaffung von teurem
Laborequipment und verursacht somit hohe Kosten. Fiir die Hersteller und Vertreiber von GA fiihren
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Kundenreklamationen zu héheren Kosten bzw. im schlimmsten Fall zum Vertrauensverlust bei den Kunden. Es
konnte bereits gezeigt werden, dass GA aus drei Fraktionen besteht, die sich in ihrem Proteingehalt, ihrer Hyd-
rophobizitdt sowie ihrem Molekulargewicht und ihren Massenanteilen unterscheiden. Der Fraktion AGP (Ara-
binogalactanprotein, Massenanteil ca. 10 %, Proteingehalt/Hydrophobizitat mittel, hohes Molekulargewicht)
wird dabei hauptsachlich die emulgierende Wirkung zugeschrieben. Allerdings konnte in entsprechenden Stu-
dien kein linearer Zusammenhang zwischen der AGP-Konzentration und der emulsionsstabilisierenden Wir-
kung hergestellt werden. Der Einfluss der beiden anderen Fraktionen AG (Arabinogalactan, Massenanteil 85-
90 %, Proteingehalt/Hydrophobizitat niedrig, mittleres Molekulargewicht) und GP (Glykoprotein, Massenanteil
1-2 %, Proteingehalt/Hydrophobizitat hoch, variierendes Molekulargewicht) wurde aufgrund des geringen Pro-
teingehalts bzw. des geringen Massenanteils am gesamten GA bisher jedoch nicht im Detail untersucht. Vor
allem aber gibt es bislang keine wissenschaftlichen Studien, in denen die Variation zwischen verschiedenen
GA-Chargen systematisch in Bezug auf den Anteil sowie die Struktur der genannten Fraktionen und deren funk-
tionelle Eigenschaften untersucht wurde. Es ist daher auch nicht bekannt, in welchem MaRe der Anteil sowie
die molekulare Zusammensetzung der einzelnen Fraktionen variiert, inwiefern sich dies auf die Emulsionssta-
bilisierung auswirkt und ob die funktionellen Eigenschaften auf bestimmte molekulare Merkmale zuriickge-
flihrt werden kénnen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist die Erforschung der Ursachen fiir das unterschiedliche Emulgierverhalten von
GA. Durch die Aufklarung des Zusammenhangs zwischen der Struktur von GA und seinen emulgierenden und
emulsionsstabilisierenden Eigenschaften soll es moglich werden, Unterschiede in den funktionellen Eigen-
schaften unterschiedlicher Rohstoffchargen zu erkennen und zu verstehen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Hauptanwender von Gummi arabicum (GA) ist die Getrankeindustrie: Von den ca. 40.000 t GA aus A. senegal,
die jahrlich gehandelt werden, werden bis zu 15.000 t fir die Stabilisierung von Getrankeemulsionen einge-
setzt. Hersteller von GA, die Aromenindustrie, sowie die Erfrischungsgetrankeindustrie sind die an der Wert-
schopfungskette beteiligten Industriezweige. Auch bei der Herstellung von StilBwaren und Kosmetika findet GA
breite Verwendung. In allen Bereichen findet sich dabei ein hoher Anteil kleiner und mittlerer Unternehmen
(KMU). Uber seine herausragende Technofunktionalitit hinaus besitzt GA eine Vielzahl an Eigenschaften, die
das Verbraucherimage positiv beeinflussen. So wird GA bei der Verarbeitung nicht chemisch behandelt oder
extrahiert, eignet sich zur Erh6hung des Ballaststoffgehalts, ist in Bioqualitat verfiigbar, leistet einen wesentli-
chen Beitrag zur Wirtschaft in Entwicklungslandern und hilft bei der Vermeidung der Wuistenbildung in der
Sahelzone. Somit zeichnen sich Produkte mit GA auf vielfaltige Weise durch ein positives Image aus. Dadurch
lassen sich neue Kundengruppen erschliefen bzw. ein héherer Produktpreis rechtfertigen.

Bislang ist der Einsatz von GA gerade fir KMU jedoch mit gewissen Risiken behaftet. Da die Qualitdt von GA
nicht analytisch voraussagbar ist, werden in groRen Unternehmen verschiedene, aufwandige Trial-and-Error-
Versuche durchgefiihrt, um GA-Chargen auf ihre Anwendbarkeit im spezifischen Produkt zu tGberprifen. Die
hierfir bendtigte Technikumsausstattung kann von KMU nicht finanziert werden, so dass diese kaum Moglich-
keiten zur angemessenen Rohstoffbewertung haben. Dadurch kommt es zwangslaufig zu Fehlproduktionen,
Produktreklamationen und hohen Verlusten, da ganze Produktionschargen verworfen werden missen. Die in
diesem vorwettbewerblich angelegten Projekt angestrebten Erkenntnisse bilden eine Wissensplattform, auf
Basis derer neue Qualitatsstandards fir GA definiert und mit einfachen analytischen Methoden kontrolliert
werden kénnen.
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