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Funktionelle Lebensmittelinhaltsstoffe nurin

pflanzlicher Rohkost?

Die Stabilitat und Reaktivitat bioaktiver Verbindungen entlang der

Wertschopfungskette.
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Neben den Hauptnahrstoffen Proteine, Kohlenhydrate, Lipide,
Vitamine, Mineralstoffe und Wasser werden vor allem mit
pflanzlichen Lebensmitteln eine Vielzahl weiterer Stoffe
aufgenommen.  Gemeint  sind  Verbindungen  des
Sekundarstoffwechsels von Obst und Gemise. Diese
sekundaren Pflanzenstoffe sind haufig bioaktiv. Wahrend lber
die physiologischen und z.T. auch toxikologischen Wirkungen
einer Reihe dieser sekundaren Pflanzenstoffe zunehmend
Erkenntnisse gewonnen werden, sind Arbeiten Uber
Veranderungen dieser  Verbindungen rar.  Solche
Veranderungen sind allerdings bei der Be- und Verarbeitung nicht auszuschlieRen. Die
Strukturen der entstehenden Abbauprodukte sind nur unzureichend aufgeklart. Die
Auswirkungen solcher Abbauprodukte hinsichtlich ihrer Bioverfligbarkeit, Metabolismus
und der Bioktivitat sind unbekannt. Die Veranderungen der Reaktivitat gegentber
anderen Lebensmittelinhaltsstoffen ist ebenfalls von Bedeutung, da eine Weiterreaktion

zu Reaktionsprodukten fuhrt, deren
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AnGIytIk dor chemischen yacherntstechnik  prosessierung stark interdisziplinar ausgelegt sein und
der gesamten Wertschopfungskette den
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