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Die Rückstände der Sonnenblumenölgewinnung weisen einen hohen Proteingehalt 
auf und stellen einen gut verfügbaren und günstigen Rohstoff dar. Trotz 
vielversprechender funktioneller Eigenschaften und der hohen Verbraucherakzeptanz 
werden Sonnenblumenproteine bisher nicht für die menschliche Ernährung 
eingesetzt, da als Begleitstoffe vorhandene Polyphenole die Anwendung stark 
beeinträchtigen. Ziel des Forschungsprojekts war es daher, ein Verfahren zur 
Gewinnung polyphenolarmer Sonnenblumen-Proteinpräparate zu entwickeln und 
deren Anwendungsmöglichkeiten aufzuzeigen.  
 

Das im Rahmen dieser Forschungsarbeit entwickelte Verfahren ermöglicht durch die 
Kombination einer sauren Proteinextraktion und anschließenden Adsorption 
phenolischer Komponenten aus den Proteinrohextrakten die Gewinnung 
polyphenolarmer Sonnenblumen-Proteinpräparate aus Sonnenblumenschroten. Die 
saure Proteinextraktion wurde so optimiert, dass kovalente Bindungen der 
Polyphenole mit den Proteinen verhindert werden. Gleichzeitig wurde die im sauren 
Milieu verminderte Proteinlöslichkeit durch Salzzugabe erhöht, so dass insgesamt 
akzeptable Ausbeuten erzielt wurden. Zur Abreicherung der phenolischen 
Komponenten in den Extrakten wurde eine Kombination von Ionenaustausch und 
Adsorption gewählt, wodurch zuerst monomere, polare phenolische Verbindungen 
und anschließend höhermolekulare, apolare Komponenten aus dem Extrakt entfernt 
werden. Auf diese Weise war die Gewinnung deutlich aufgehellter Proteinisolate 
möglich. Ein schonendes Entölungsverfahren sowie das Schälen der Kerne 
verbesserten die Ausbeute, Farbe und Geschmack der Proteine. 
 

Das Anwendungspotenzial der Proteine für die Lebensmittelindustrie wurde anhand 
unterschiedlicher Applikationsbeispiele aufgezeigt. Durch Fällung und Ultrafiltration 
wurden ein sehr gut schäumendes Proteinisolat sowie ein gut emulgierendes 
Proteinkonzentrat gewonnen. Im Bereich der Süßwaren und feinen Backwaren 
zeigten sich gute Anwendungsmöglichkeiten des Isolats, dessen Schaumbildungs-
vermögen durch eine leichte Denaturierung der Proteine während des Verfahrens 
noch verbessert werden. Besonders erfolgreich war die Substitution von 
Hühnereischnee durch Sonnenblumenproteinschaum in Schaumküssen und 
Biskuitmassen. Der Einsatz als Aufschlagmittel in einer Convenience Vanille-Mousse 
führte zu ansprechenden fettarmen Dessert-Produkten. 
 

Die Polyphenolfraktion lässt sich als weitere Wertstofffraktion adsorptiv gewinnen. 
Ihre Zusammensetzung wurde eingehend untersucht, um Anwendungsmöglichkeiten 
abzuschätzen, z.B. als antioxidative Lebensmittelzutat. Die Gewinnung der 
Polyphenole verbessert die Wirtschaftlichkeit des Verfahrens.  
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