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SPIEGLEIN, SPIEGLEIN AN DER WAND, WELCHER
IST DER GESUNDESTE APFEL IM LAND?

METHODISCHE ANSATZE

® Quantifizierung und Qualifizierung von Mal d 1 mittels
targeted und untargeted HPLC-MS

® Charakterisierung und Quantifizierung von Polyphen-
olen mittels HPLC-DAD und HPLC-MS

® Interaktionsstudien mittels ITC, NMR und HPLC-MS

HINTERGRUND

@ Apfel sind besonders reich an wertgebenden Inhalt-

stoffen u.a. Polyphenolen, und gelten als gesundheits-
forderlich

® Gleichzeitig leiden geschatzt 2,5 Mio Bundesburger an
einer Apfelallergie

® Ausloser dieser ist in Nord- und Mitteleuropa das Mal d
1, ein Kreuzallergen des Bet v 1 aus Birkenpollen

THEMEN FUR MOGLICHE

- i ANSCHLUSSARBEITEN
Welcher Apfel darf es sein?
® Untersuchung der Freisetzung von Polyphenolen und
FORSCHUNGSFRAGE Mal d 1 wihrend dem Verzehr frischer Apfel (orales ex

vivo Verdaumodell
Welchen Einfluss haben die Apfelsorte und weitere )

Parameter, z.B. Lagerung und Anbau (Abb. 3) auf die
Vertraglichkeit eines Apfels.

® Untersuchung der Einflussfaktoren unterschiedlicher
Anbau- und Lagerbedingungen auf das lsoallergen-
profil von Mal d 1

® Untersuchung der Interaktionen von apfelspezifischen
Polyphenolen und r-Mal d 1 mittels ITC und »N-HSQC-

UNTERSUCHTE HYPOTHESEN

9.
Betv 1 Mal d 1 NMR
Abb. 1: Bander- und Oberflichenmodelle von Bet v 1.0101 1) Unterschiede im Allergengehalt . . . .
und Mal d 1.0101 . . . ® Entwicklung einer Extaktionsmethode fur Polyphenol-
2) Differenzen im Mal d 1-Isoallergenprofil und oxidase aus Apfeln zur Untersuchung der Braunungs-
® Die Symptome der Apfelallergie sind meist mild und auf unterschiedliche Allergenitat der Isoallergene kinetik in Abhangigkeit der Polyphenolstrukturen und
den Mund-Rachen-Raum beschrankt 3) Polyphenole interagieren mit den Allergenen und Matrixkomponenten mittels ITC und HPLC-MS
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