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Einleitung

Follistatin ist ein Glykoprotein, das aus befruchtetem Eigelb gewonnen wird. Angesichts seines positiven Effekts auf den
Muskelstoffwechsel, wird es vermehrt als Lebensmittel- oder Futterzusatzmittel eingesetzt.’

Im Rahmen dieser Arbeit wurde ein Kaltextrusionsprozess als schonende und stabile Verkapselungstechnologie untersucht, mit dem Ziel
die Bioverfugbarkeit und Funktionalitat des Follistatins zu steigern. Hierfur wurde das Eigelb in eine fettbasierte Matrix eingelagert. Die
Schwierigkeit bestand darin die mikrobiologische Stabilitat der extrudierten Kapseln zu gewahrleisten, ohne dabel die hitzeempfindliche
Funktionalitat des Follistatins zu beeintrachtigen. Folglich war das Ziel der Arbeit eine haltbare, Follistatin-haltige, fettbasierte Kapsel zu
entwickeln, ohne die Verwendung thermischer Pasteurisation oder anschlieldender Trocknungstechniken. Die Hypothese war, dass die
Verkapselung des Follistatins mittels vorheriger Herstellung einer Wasser-in-Ol Emulsion optimiert werden kann. Hierfir wurde zunachst
eine Modell-Emulsion erstellt auf deren Grundlage anschliel3end die Eigelb-Emulsion hergestellt wurde.
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Ergebnisse & Diskussion

In der Modellemulsion betrug der Anteil an disperser Phase 47,7 %
(m/m). Sobald das destillierte Wasser mit dem
hochdruckpasteurisierten Eigelb ausgetauscht wurde, brach die
Emulsion. Um diese zu stabilisieren, musste der Eigelbanteil auf 60,0 %
(m/m) erhoht werden. Mittels rheologischer Untersuchung wurde ein
deutlicher Viskositatsanstieg fur das hochdruckpasteurisierte Eigelb
festgestellt, sodass hohe Scherraten notwendig sind, um eine W/O-
Emulsion herstellen zu kénnen.? Die Fluoreszenzmikroskopie bestatigte
das Ergebnis und zeigte, dass mit den applizierten Scherraten jewells
Ol-in-Wasser (O/W) Emulsionen erzeugt wurden.

Fig. 1: Fluoreszenzmikroskopie der Modell-Emulsion (A) und der Eigelb-
Emulsion (B). Die Fettphase wurde mit Nilrot eingefarbt.
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einem Emulsionsanteil von 30 % (m/m) erzielt. Im Vergleich zu o
Versuchen ohne vorherige Emulgierung, wurde die Porositat und 2 6
Unebenheiten der Eigelbkapseln verringert. Dies fuhrte zu einer cE"’u
erhohten Kapselstabilitat wahrend der in-vitro-Verdauung. Die 3
Gewichtszunahme  der Kapseln  wahrend der einzelnen
Verdauungsphasen deutete auf deren hygroskopisches Verhalten hin.’
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Der grune Farbstoff in den Modellkapseln wurde erst innerhalb der
intestinalen Phase freigesetzt. Folglich begunstigte die verbesserte
Mikrostruktur die kontrollierte Freisetzung der aktiven Komponente.

Fazit
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Fig. 2. Entwicklung der Kapselmassen (in g) im zeitlichen Verlauf (in min) der
In-vitro- Verdauung.

Die Verkapselung von Follistatin kann mittels vorheriger Emulgierung optimiert werden. Durch die verbesserte Mikrostruktur der Kapseln
wurden deren Stabilitat, Freisetzungskinetik und mikrobiologische Sicherheit positiv beeinflusst. Inwieweit sich der Emulsionstyp auf das

Verkapselungsergebnis auswirkt, muss zukunftig weiter untersucht werden.
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