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Zusammenfassung

In den Jahren 2008-2009 wurden in der Versuchsstation GroB-Gerau (Sandboden) Feldversuche mit
Chinesischem Salbei durchgefiihrt. Die erzielten Ergebnisse bringen zum Ausdruck, dass die Gehalte an
Salvianolsdure B und Rosmarinsdure sowie die antioxidative Kapazitat signifikant durch den Erntetermin
beeinflusst sind. Die Gehalte beider Phenolcarbonsduren und die antioxidative Kapazitat waren im Frihjahr
nach der Uberwinterung des Salbeis deutlich hher als in den Herbstmonaten. Der héchste Gehalt an
Salvianolsdure B wurde im Frihjahr (28. 04.2009) mit einem Mittelwert von 5,26 % erreicht. Die Ergebnisse
belegen, dass Salvianolsdure B am stdrsten zur antioxidativen Kapzitdt in den Salbeiwurzeln beitragt. Einen
weiteren Beitrag zur antioxidativen Kapazitat leisten auch die Rosmarinsdure und das Tanshinon I.
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Abstract

In 2008-2009 field experiments with Salvia miltiorrhiza were carried out in the research station Gross-Gerau
(sand soil). The received data show that the contents of salvianolic acid B, rosmarinic acid and antioxidant
capacity significantly depend on the harvest time of S. miltiorrhiza. Content of both phenolic acids and
antioxidant capacity were significantly higher in spring after overwintering than in autumn. The highest level
of salvianolic acid B was reached in spring with an average of 5.26 % dry matter. The results show that
salvianolic acid B contributes most to enhancing antioxidant capacity in root extracts of S. miltiorrhiza.
Rosmarinic acid and tanshinon | provide another contribution to antioxidative capacity.
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Einleitung

Chinesischer Salbei (Salvia miltiorrhiza Bunge) ist eine mehrjahrige Arzneipflanze aus der Familie der
Lippenblutler (Lamiaceae), deren Wurzeln in der TCM fur die Therapie von kardiovaskuldren und
zerebrovaskuldren Erkrankungen sowie bei Hyperlipidémie eingesezt werden (ADAMS et al., 2006). Fiir die
pharmakologische Wirkung werden die Tanshinone (Diterpene) und Phenolsduren verantwortlich gemacht,
denen u. a. eine antioxidative Wirksamkeit zugesprochen wird. Die Wirkstoffgehalte konnen durch die
Wachstumsbedingungen der Pflanze beeinflusst werden. Untersuchungen zur antioxidativen Kapazitat von S.
miltiorrhiza, der in Deutschland kultiviert wurde, liegen bislang noch nicht vor. Das Ziel der durchgefiihrten
Untersuchungen besteht deshalb darin, die antioxidative Kapazitdt von Wurzelextrakten aus S. miltiorrhiza zu
bestimmen und zu kléren, durch welche Verbindungen die antioxidative Wirkung beeinflusst wird.

Material und Methoden

Die analysierten Wurzelproben stammen aus einem Feldversuch, der in der Versuchsstation Grof3-Gerau
(Sandboden) der Justus-Liebig-Universitat Giessen von 2008 bis 2009 durchgefiihrt wurde. Die Ernte der
Salbeiwurzel erfolgte an insgesamt sechs Terminen (zwei Erntetermine im ersten Anbaujahr und vier
Erntetermine im zweiten Anbaujahr). Die antioxidative Kapazitdt wurde mittels ORAC (Oxygen Radical
Absorbance Capacity)-Methode untersucht. Die Messung der Wirkstoffgehalte erfolgte mittels HPLC-Methode.

Ergebnisse

Bei den Ernteterminen im Herbst was das Niveau der Salvianolsaure B Gehalte mit einem Mittelwert von 3,41 %
TM (31.10.2008) und 3,19 % TM (02. 12. 2008) relativ gering im Vergleich zu den Ernteterminen im Frihling
bzw. in den Sommermonaten des zweiten Anbaujahres. Ein starker Anstieg der Gehalte ist vom zweiten
(02.12.2208) zum dritten Erntetermin (28. 04. 2008) zu verzeichnen. Die hochsten Gehalte an Salvianolsdure B
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wurden an diesem Erntetermin (28. 04. 2008) im Friihjahr nach der Uberwinterung mit einem Gehalt von 5,26
% TM erreicht. An den Folgeterminen war ein signifikannter Riickgang zu beobachten. Die Gehalte an
Rosmarinsaure in den Salbeiwurzeln lagen in der Spanne von 0,25 % bis 0,71 % TM. Auch hier war ein
gesicherter Einfluss des Erntetermins auf die Gehalte an Rosmarinsdure zu beobachten. So waren die Werte im
zweiten Anbaujahr, insbesondere zur Ernte in den Sommermonaten deutlich hoher als zur Ernte im Friihjahr
und mehr als doppelt so hoch wie im Vorjahr. Als moglicher Grund fir die geringeren Gehalte beider
Phenolcarbonsduren in den Herbstmonaten im ersten Anbaujahr konnte neben dem fortgeschrittenen
physiologischen Alter der Pflanze auch das geringere Lichtangebot (Kurztag) gewesen sein. So wurde zu
diesen Terminen eine beginnende Seneszenz der Salbeipflanze beobachtet, die zu einer Verminderung der
Phenolsauresynthese gefiihrt haben konnte.

Die durchgefiihrte Korrelationsanalyse zeigt, dass ein relativ enger Zusammenhang zwischen der
antioxidativen Kapazitdt und dem Gehalt an Salvianolsdure B in den Salbeiwurzeln besteht (r=0,70). Bei
Rosmarinsdure konnte nur ein mittlerer Zusammenhang zur antioxidativen Kapazitdt (r=0,50) beobachtet
werden. Dass ein Zusammenhang zwischen der antioxidativen Aktivitdit und der chemischen Struktur
verschiedener phenolischer Verbindungen besteht, ist bereits bekannt. Die groere Anzahl an OH-Gruppen am
aromatischen Ring der Salvianolsaure B (Tetramer der Kaffeesaure) konnte ein entscheidender Grund dafir
sein, dass diese Phenolsdure auch in Salbeiwurzeln zu einer hohen antioxidativen Wirkung beitrégt.

Die Ergebnisse belegen weiterhin, dass die antioxidative Kapazitdt auch von dem Gehalt an Tanshinon |
(r=0,37) abhangig sein kann. Dass Tanshinon | Gber ein gewisses antioxidatives Potential verfigt, wurde bereits
in einigen Studien nachgewiesen (WENG et al., 1992; PAULUS, 2002). Bei Tanshinon IIA und Cryptotanshinon
konnte jedoch kein Zusammenhang zur antioxidativen Kapazitdt beobachtet werden. WENG et al. (1992)
berichteten friiher bereits, dass die antioxidative Wirksamkeit dieser Komponenten mit der o-Chinonstruktur
und mit dem aromatischen Ring A von Tanshinon | verbunden sein kann.
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