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Thermische Stabllitat von Curcumin unter Modellbedingungen
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Material und Methoden Die bei den thermischen Abbaukinetiken entstandenen Substanzen wurden mit
Hilfe des Vergleichs von MS-Spektren mit der NIST-Datenbank und
Standardsubstanzen identifiziert. Wie bereits in der Literatur [4,5] beschrieben,
konnte Vanillin als Minorkomponente identifiziert und bestatigt werden. Neben
einigen noch nicht identifizierten Substanzen wurden diverse Terpene, wie a-
Phellandrene, p-Cymene oder Sesquiphellandrene identifiziert. Das von Gordon
et. al (2012) beschriebene (6-hydroxy-1-(4'-hydroxy-3'-methoxyphen-oxy)-3-(4"-
hydroxy-3"-methoxyphenyl)-3,3a-dihy-dro-1H-cyclopenta-[c]-furan-4-(6aH)-one
wurde in diesem Modellversuch allerdings nicht nachgewiesen.
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Probenmaterial:

Die ausdauernde, krautige und bis zu einem Meter hohe Pflanze Curcuma longa ist
in Abbildung 1 gezeigt. Sie bildet zylindrische, stark verzweigte, gelbe bis orange,
aromatische Rhizome (Abb. 2). Aus dem Rhizom wird dann, das auch als
Lebensmittelzusatzstoff unter der Nummer E 100 bekannte, Curcumin extrahiert.
Bei Curcumin handelt es sich chemisch gesehen um zwei Ferulasaureeinheiten, die
durch eine Methylengruppe miteinander verknipft sind (Abb. 3). Das Curcumin
(Reinheit 2 90 %) wurde von der Fa. Fisher Chemical bezogen.
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Abbildung 1: Curcuma longa Abbildung 2: Rhizome Abbildung 3: Curcumin / l ; I —<Vanillin
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. l | | Kochen und Rosten. Wahrend beim Kochversuch eher wenige, vor allem aber
0 10 20 Koch-’;"auer[mi:]“ 30 60 terpenoide Verbindungen gebildet werden, entstehen beim Rdsten kleinere

phenolische Verbindungen in relativ hoher Konzentration. Dies wirkt sich vor
allem auf die olfaktorischen Eigenschaften aus, die in Zukunft naher
charakterisiert werden sollen.
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— Durchfihrung
O Die Durchfihrung der Koch- und Roéstversuche ist in Abb. 4 schematisch
dargestellt.
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I - l - - ‘l' - Abbildung 6 : Darstellung der Bildung fllichtiger Hauptabbauprodukte
>mL im 20mL HS-Vial luft- und >mL im 20mL HS-Vial unter beim Résten von Curcumin bei 180°C im geschlossenen System
druckdicht verschlossen Stickstoffstrom zur Trockne
O abgedampft, GC-Vial luft- und Die fliichtigen Hauptabbauprodukte bei der Réstung von Curcumin sind, bis auf
druckdicht verschlossen . . . . . .
l das Thujopsadien, strukturell dem Curcumin angelehnt. Das Thujopsadien wird
(f) v : vermutlich Uber eine Cyclisierungsreaktion gebildet, wahrend ar-Turmeron und
0-30 und 60 min, 130 °C 0 - 60 min, 180 °C _
\\ ar-Curcumen reine Abbauprodukte darstellen.
HS-SPME-GC/MS Einige Abbauprodukte des Rostversuches finden sich in geringerer Konzentration
@) (15min bei 40°C temperieren, auch im Kochversuch wieder. Dieser Vergleich ist in Abbildung 7 veranschaulicht.
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Abbildung 4: Schema der Durchfihrung der Koch- und Réstversuche APCHS {/ | * }
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an Abbildung 5 zeigt die Kinetik einiger Abbauprodukte des Curcumins im 2 200m08
2 Kochversuch bei 30 min. Die Hauptabbauprodukte, die wahrend des Rostens von % 150e.08 J\/
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. — Himachalen Die Bildung fllichtiger Verbindungen wahrend der thermischen Behandlung von
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B0 T ; SAHIPRETERErEn Curcumin unterscheidet sich, trotz einiger Gemeinsamkeiten, deutlich beim
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Abbildung 5 : Darstellung der Bildung flichtiger Abbauprodukte beim
Kochen von Curcumin bei 130°C im geschlossenen System
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