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1. Het ReJuice-project 
Het ReJuice project richt zich op het ontwikkelen van duurzame, economisch 

levensvatbare waardeketens voor de verwerking en het hergebruik van de vloeibare 

fracties uit groene reststromen. De term “ReJuice” weerspiegelt zowel het verbeterde 

hergebruik (Re) en de valorisatie van groenafval via een persstap om een vloeibare 

stroom (Juice) te creëren, als een efficiëntere benadering van het gebruik van 

hulpbronnen (Reduce). Het project wil innovatieve toepassingen identificeren voor 

een breed scala aan groene reststromen die veel voorkomen in Vlaanderen en Zuid-

Nederland, zoals bermgras, afval van bladgroenten zoals prei en witlof, en 

bloemenafval.  

2. Doel van de taak 
Afhankelijk van hun oorsprong wordt verwacht dat groene afvalstromen 

hoogwaardige moleculen bevatten (bijv. fenolische verbindingen, terpenen, 

aminozuren) met bioactiviteiten zoals antioxidanten, antimicrobiële stoffen en 

groeistimulerende eigenschappen. Deze literatuurstudie onderzocht de 

hoogwaardige moleculen die in preiafval voorkomen en mogelijk kunnen worden 

teruggewonnen met het ReJuice-proces. 

3. Chemische samenstelling 
Allium is een meerjarige kruidachtige plant en behoort tot de vroegst gecultiveerde 

groenten. Het staat bekend om zijn eenvoudige teelt en lange houdbaarheid, 

waardoor het wereldwijd op grote schaal wordt opgegroeid. Naast het gebruik als 

culinaire specerij en smaakmaker, wordt prei ook gewaardeerd om zijn aanzienlijke 

gezondheidsvoordelen (Bastaki et al., 2021). 

De belangrijkste componenten van verse prei, naast water, zijn 5,0–11,2 g 

koolhydraten, 1,6–2,2 g eiwitten, 0,1–0,4 g vetten en 1,0–3,2 g voedingsvezels per 100 

g verse massa. Daarnaast bevat prei mineralen zoals kalium (248–347 mg/100 g), 

calcium (48–75 mg/100 g), magnesium (10–11 mg/100 g), natrium (5–9 mg/100 g) en 

koper (0,06–0,30 mg/100 g) (Grzelak-Błaszczyk et al., 2011). 



Pagina 3 van 23 

  
© Robin Wijns – Katleen Raes – Rejuice project 
 

Prei is ook een bron van vitamines, waaronder vitamine C en B-vitamines. De rest van 

de massa bestaat voornamelijk uit water. Prei heeft een kenmerkende scherpe geur, 

voornamelijk veroorzaakt door vluchtige oliën. Sulfiden vormen 90,45% van deze 

vluchtige stoffen, samen met vetzuren en stikstofhoudende verbindingen (Xie et al., 

2023). 

3.1. Organische zuren 
Uit onderzoek van Benedé et al. (2019) blijkt dat prei extract, verkregen via 

methanolextractie en geanalyseerd met GC-MS, tien organische zuren bevat: 

propionzuur, azijnzuur, barnsteenzuur, fumaarzuur, nonaanzuur, appelzuur, 

arabinonzuur, palmitinezuur, stearinezuur en oliezuur (Benedé et al., 2019). 

Priecina en Karklina (2015) onderzochten de aanwezigheid van elf organische zuren 

in gedroogde prei via HPLC. De totale hoeveelheid organische zuren werd bepaald op 

1,86 ± 0,19 g per 100 g droge massa. De verdeling was als volgt: 

• Oxaalzuur: 101,85 mg/g droge massa 

• Chininezuur: 94,44 mg/g droge massa 

• Malonzuur: 60,10 mg/g droge massa 

• Ascorbinezuur: 32,68 mg/g droge massa 

• Citroenzuur: 1532,55 mg/g droge massa 

• Fumaarzuur: 0,46 mg/g droge massa 

• Barnsteenzuur: 36,41 mg/g droge massa 

• Benzoëzuur: 0,79 mg/g droge massa 

Citroenzuur is een veelzijdige stof die op grote schaal wordt toegepast in de voedings- 

en drankenindustrie, waar het goed is voor 70% van de wereldwijde productie. Het 

dient als smaakversterker, conserveermiddel en pH-regelaar. In de farmaceutische 

sector wordt citroenzuur gebruikt als hulpstof vanwege zijn bio compatibiliteit, en 

fungeert het als bufferende stof en smaakverbeteraar in medicatie. In cosmetica 



Pagina 4 van 23 

  
© Robin Wijns – Katleen Raes – Rejuice project 
 

wordt het toegevoegd aan verzorgingsproducten vanwege zijn chelerende 

eigenschappen en hui conditionerende werking (Książek, 2023). 

Oxaalzuur is een antinutriënt dat de opname van mineralen zoals calcium belemmert 

door de vorming van onoplosbare complexen, wat kan leiden tot 

gezondheidsproblemen zoals nierstenen (Noonan et al., 1999). Het wordt 

voornamelijk gebruikt in schoonmaakmiddelen en roestverwijderaars en speelt een 

sleutelrol bij het onderhouden van oppervlakken zoals metalen, marmer en hout. 

Door zijn effectiviteit als chelerend middel kan het minerale afzettingen en roest 

oplossen (Bashyal, 2023). 

Chininezuur en zijn derivaten, zoals chlorogeenzuur, staan bekend om hun 

gezondheidsvoordelen, waaronder antioxidante, ontstekingsremmende en 

antimicrobiële eigenschappen. Deze verbindingen hebben potentieel neuro 

protectieve effecten en worden in verband gebracht met het verminderen van 

metabole aandoeningen zoals obesitas en diabetes, wat hun belang in functionele 

voeding en farmaceutische toepassingen onderstreept (Le et al., 2024). 

3.2. Koolhydraten 
In hetzelfde onderzoek van Benedé et al. (2019) werden zes koolhydraten 

geïdentificeerd in prei extract. De gevonden koolhydraten in het prei extract zijn 

arabinofuranose, glucofuranoside, D-fructose, mannofuranoside, glucose en 

galactopyranose (Benedé et al., 2019). 

Specifieke studies die de koolhydraatconcentraties in prei kwantificeren zijn 

schaars. Daarom wordt een bredere benadering gehanteerd door onderzoek naar 

andere leden van de Allium-familie te bestuderen voor gedetailleerde 

koolhydraatprofielen. In de studie van Ernst et al. (2003) werden veranderingen in 

wateroplosbare koolhydraten in uienbollen (Allium cepa var. cepa) geanalyseerd 

onder verschillende zuurstofconcentraties met behulp van 

anionenuitwisselingschromatografie. Tijdens de eerste 18 weken van opslag onder 
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omgevingslucht bevatten de uienbollen ongeveer 180 mg/g droge massa glucose, 

170 mg/g droge massa fructose, 135 mg/g droge massa sucrose en 245 mg/g droge 

massa fructanen (Ernst et al., 2003). 

Glucose is een essentiële zoetstof die veel voorkomt in dranken, bakkerijproducten 

en bewerkte voedingsmiddelen. Naast zijn rol als zoetstof fungeert het als een 

precursor in fermentatieprocessen, waardoor de productie van ethanol, organische 

zuren en bio plastics mogelijk wordt (Peacock, 2023). Fructose, bekend om zijn hoge 

zoetkracht, is een cruciaal bestanddeel van fructoserijke maïsstroop, die veel wordt 

gebruikt in frisdranken en bewerkte voedingsmiddelen (Softic et al., 2023). Sucrose, 

een andere veelgebruikte suiker, komt veel voor in snoep, bakkerijproducten en 

dranken (Li et al., 2022). Fructanen, zoals inuline, worden verwerkt in functionele 

voedingsmiddelen en voedingssupplementen ter ondersteuning van de 

darmgezondheid, doordat ze de groei van gunstige bacteriën zoals Bifidobacterium 

en Lactobacillus bevorderen (Wang & Cheong, 2023).   

In de studie van Judprasong et al. (2010) werden verschillende Thaise planten 

onderzocht op hun potentieel als bron van inuline-type fructanen. Onder de 

onderzochte soorten bevonden zich Allium porrum Linn. (prei), Allium sativum L. 

(knoflook, gewone), Allium chinense G. Don (knoflook, Chinese), Allium 

ampeloprasum Linn. (knoflook, grootkoppige), Allium atrorubens S. Wats. (ui, rode) 

en Allium ascalonicum L. (sjalot). De planten, met uitzondering van zaden en noten, 

werden gewassen en onbruikbare delen werden verwijderd. Vervolgens werden ze in 

de lucht gedroogd, in kleine stukjes gesneden en gehomogeniseerd. Daarna werden 

de monsters gevriesdroogd en vervolgens tot een fijn poeder vermalen. Het gewicht 

vóór en na vriesdrogen werd gebruikt om het inulinegehalte op basis van de verse 

massa te berekenen. De concentraties in de onderzochte Thaise planten waren als 

volgt: 0,48 g/100 g verse massa voor prei, 23,0 g/100 g verse massa voor knoflook 

(gewone), 25,7 g/100 g verse massa voor knoflook (Chinese), 24,0 g/100 g verse 
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massa voor knoflook (grootkoppige), 2,49 g/100 g verse massa voor ui (rode) en 9,39 

g/100 g verse massa voor sjalot (Judprasong et al., 2010). 

In de studie van O’Donoghue et al. (2004) werden niet-structurele koolhydraten 

geanalyseerd in de Pukekohe Longkeeper- en Grano-cultivars van Allium cepa. Uien 

werden geteeld in een hydrocultuurproef in een kas, waarbij drie 

zwavelbemestingsniveaus werden toegepast (0,5, 2 en 4 L⁻¹). Voor elke behandeling 

werden volgroeide uien geoogst en weefselstalen uit verschillende kwadranten van 

elke bol gecombineerd om ethanol-onoplosbare resten te bereiden. De kwantificatie 

werd uitgevoerd met gaschromatografie. Gemiddeld werd over de twee Allium cepa-

soorten en de verschillende zwavelniveaus 4,08 mg cellulose/g verse massa en 5,04 

mg pectine/g verse massa gedetecteerd (O’Donoghue et al., 2004). 

Cellulose wordt gebruikt voor de productie van papier, karton en 

verpakkingsmaterialen (Malmström & Carlmark, 2011). In de voedingsindustrie dient 

het ook als verdikkingsmiddel, stabilisator en emulgator (Varqani & Bastian, 2023). 

Pectine fungeert als geleermiddel in jam, gelei en fruitconserven en als 

verdikkingsmiddel in sauzen, soepen en dessertvullingen. Daarnaast wordt het 

gebruikt als stabilisator en verdikkingsmiddel in crèmes, lotions en shampoos (Lara-

Espinoza et al., 2018). 

3.3. Aminozuren 
In het onderzoek van Benedé et al. (2019) werd prei extract gekarakteriseerd met 

behulp van methanolextractie, en de kwalitatieve samenstelling werd geanalyseerd 

via GC-MS. Twee L-aminozuren werden geïdentificeerd: L-valine en L-proline 

(Benedé et al., 2019).   

L-valine is een essentieel aminozuur dat cruciaal is voor de menselijke gezondheid. 

Het draagt bij aan spiergroei, weefselherstel en het behouden van de stikstofbalans. 

Daarnaast wordt het toegepast in biotechnologische processen, met name in 
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microbiële fermentatie, waar het wordt gebruikt voor de productie van diverse 

industrieel belangrijke producten (Gao et al., 2021).   

L-proline speelt een essentiële rol bij de collageensynthese, die belangrijk is voor het 

behoud van huidelasticiteit, weefselherstel en gewrichtsgezondheid. Het wordt veel 

gebruikt in de farmaceutische industrie, met name in peptidesynthese, waar het 

bijdraagt aan de ontwikkeling van therapeutische verbindingen. Daarnaast wordt L-

proline toegepast in biotechnologische processen, zoals de ontwikkeling van 

biomaterialen en het ondersteunen van chemische processen (Miller, 2024).   

Er zijn slechts beperkte studies die specifiek de aminozuursamenstelling van prei 

(Allium porrum) onderzoeken. Daarom is breder onderzoek uitgevoerd naar andere 

soorten binnen de Allium-familie om vergelijkingen te maken en inzichten te 

verkrijgen. Zo onderzochten Fredotović et al. (2020) de samenstelling van 

aminozuren in uien (Allium cepa L.) met behulp van reversed-phase HPLC en 

ontdekten dat arginine (Arg) een prominent aminozuur is dat in grote hoeveelheden 

voorkomt (12,2 mg/g droge massa). Eveneens werden aanzienlijke hoeveelheden 

glutaminezuur (Glu) (11,2 mg/g droge massa) en asparaginezuur (Asp) (6,1 mg/g 

droge massa) gerapporteerd in uien (Fredotović et al., 2020).   

Lee & Harnly (2005) onderzochten de aminozuursamenstelling van knoflook (Allium 

sativum L.) met behulp van gaschromatografie met een vlamionisatiedetector. De 

meest voorkomende vrije aminozuren waren glutamine (Gln) (592,2 mg/g droge 

massa), asparagine (Asn) (239,2 mg/g droge massa), Glu (228,3 mg/g droge massa) 

en lysine (Lys) (175,0 mg/g droge massa) (Lee & Harnly, 2005). 

3.4. Andere bioactieve componenten 
3.4.1. S-alk(en)yl-L-cysteïne sulfoxides (ACSOs) 

Allium-soorten synthetiseren zwavelhoudende verbindingen, waarbij tot enkele 

procenten van hun droge massa bestaan uit niet-eiwitgebonden zwavelaminozuren, 

genaamd ACSO's. Deze verbindingen, samen met hun opslagvormen, γ-glutamyl-

ACSO's, zijn verantwoordelijk voor ongeveer 75% van het zwavelgehalte in deze 
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planten. ACSO's zijn niet-vluchtig en geurloos, maar dienen als voorlopers van 

verschillende smaken, geuren en de tranentrekkende factor, specifiek 

propaanthiaal-sulfoxide, dat verantwoordelijk is voor de karakteristieke scherpte en 

het tranende effect van Allium-soorten (Jones et al., 2004).   

Er zijn tien ACSO's geïdentificeerd in Allium-soorten. Deze omvatten methiïne, 

propiïne, isoalliïne, alliïne, ethiïne, butiïne, S-(3-pentenyl)-L-cysteïne-sulfoxide, 

homoisoalliïne, marasmine en S-(2-pyrrolyl)-L-cysteïne-sulfoxide. Van deze stoffen 

zijn isoalliïne en methiïne kwantitatief gemeten in studies, wat hun belang in Allium-

onderzoek benadrukt. Alliïne is ook gekwantificeerd in een studie, maar deze 

metingen werden uitgevoerd in knoflook en niet in prei (Bernaert et al., 2013). 

3.4.2. S-Propenyl-L-cysteïne sulfoxide 
Isoalliïne, zoals het algemeen bekend is, komt voor in Allium-soorten, waaronder A. 

porrum (Rose et al., 2005). Verschillende studies hebben de aanwezigheid van 

isoalliïne onderzocht en gekwantificeerd met behulp van diverse analysemethoden. 

Tabel 1 geeft een overzicht van deze studies, inclusief de gebruikte methoden en de 

gemeten isoalliïneconcentraties. 

Tabel 1. Isoalliin-gehalte in A. porrum 

Onderzoek Methode Witte schacht 
(mg g-1) 

Groene bladeren 
(mg g-1) 

Kubec et al. (2000) GC-MS 17,6 (verse 
massa) 

 

Yamazaki et al. 
(2010) 

HPLC 37,4 (droge 
massa) 

 

Lundegårdh et al. 
(2008) 

LC-MS/MS 23,0 (droge 
massa) 

 

Bernaert et al. 
(2013) 

HPLC-
MS/MS 

33,0 (droge 
massa) 

27,5 (droge massa) 

Noot. De grijs gearceerde secties in de tabel geven de delen van de plant aan die niet werden gebruikt om de 
isoalliin concentratie in deze specifieke studies te bepalen. 

In de studie van Yamazaki et al. (2010) werd isoalliin ook gekwantificeerd in 

knoflookteentjes, uienbollen en bladeren van bosui. De concentraties bedroegen 
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respectievelijk 1,3 mg/g droog gewicht, 21,1 mg/g droog gewicht en 34,8 mg/g droog 

gewicht (Yamazaki et al., 2010).   

Isoalliin bezit antimicrobiële en anti oxidatieve eigenschappen. In 

gezondheidscontexten wordt het in verband gebracht met potentiële 

ontstekingsremmende, cardio protectieve en kanker bestrijdende effecten 

(Yamazaki et al., 2010). 

3.4.3. S-Methyl-L-cysteïne sulfoxide  
Algemeen bekend staat als methiin, komt ook voor in A. porrum en andere Allium-

soorten. Verschillende studies hebben de aanwezigheid van methiin onderzocht en 

gekwantificeerd met behulp van diverse analytische methoden. Tabel 2 geeft een 

overzicht van deze studies, met de gebruikte methoden en de gemeten 

methiinconcentraties. 

Tabel 2. Methiin-gehalte in A. porrum 

Onderzoek Methode Witte schacht 
(mg g-1) 

Groene bladeren 
(mg g-1) 

Kubec et al. (2000) GC-MS 4,0 (verse massa)  
Yamazaki et al. 

(2010) 
HPLC 7,7 (droge massa)  

Lundegårdh et al. 
(2008) 

LC-MS/MS 1,5 (droge massa)  

Bernaert et al. 
(2013) 

HPLC-
MS/MS 

7,3 (droge massa) 3.6 (droge massa) 

Noot. De grijs gearceerde secties in de tabel duiden op plantendelen die niet werden gebruikt om de 
methiinconcentratie in deze specifieke studies te bepalen. 

In de studie van Yamazaki et al. (2010) werd methiin ook gekwantificeerd in 

knoflookteentjes, uienbollen en bladeren van bosui. De concentraties waren 

respectievelijk 3,9 mg/g droog gewicht, 3,5 mg/g droog gewicht en 7,1 mg/g droog 

gewicht (Yamazaki et al., 2010).   

Methiin wordt in verband gebracht met antimicrobiële en anti oxidatieve 

eigenschappen, die de immuun functie kunnen ondersteunen en beschermen tegen 

oxidatieve stress. Deze eigenschappen maken het een mogelijke kandidaat voor 
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natuurlijke conserveringsmiddelen in voedingsmiddelen en cosmetica. Methiin en 

verwante verbindingen worden ook onderzocht vanwege hun potentiële 

ontstekingsremmende en kanker bestrijdende effecten (Abuki et al., 2010). 

3.4.4. Thiosulfinen 
Thiosulfinen zijn zwavelhoudende verbindingen die ontstaan als reactieproducten 

van ACSOs. Wanneer de cellulaire structuur van Allium-planten wordt verstoord 

(door snijden of pletten), komt het enzym alliinase vrij, dat de omzetting van ACSOs 

katalyseert in een reeks reactieve tussenproducten, waaronder thiosulfinen. 

Thiosulfinen zijn vluchtige verbindingen die verantwoordelijk zijn voor de 

kenmerkende smaak, aroma en bioactieve eigenschappen van Allium-planten. Ze 

vertonen antimicrobiële en schimmelwerende eigenschappen, wat bijdraagt aan de 

natuurlijke afweermechanismen van de plant en hun toepassing in 

voedselconservering en medicinale toepassingen (Bernaert et al., 2013).   

Uit het onderzoek van Rose et al. (2005) blijkt dat de drie meest voorkomende 

thiosulfinen in A. porrum methylthiosulfinaat, propylthiosulfinaat en propyl-

methylthiosulfinaat zijn, met concentraties variërend tussen 15 en 31 µmol/g vers 

gewicht (Rose et al., 2005).   

Deze thiosulfinen vertonen sterke antimicrobiële activiteit tegen een breed scala aan 

pathogenen. Ze werken door microbiële membranen te verstoren, waardoor ze 

waardevol zijn bij de behandeling van infecties en het verminderen van bederf in 

voedsel. Thiosulfinen neutraliseren ook vrije radicalen, wat oxidatieve stress 

vermindert en schade aan cellulaire structuren voorkomt. Bovendien tonen deze 

verbindingen potentieel in het onderdrukken van ontstekingsreacties (Sorlozano-

Puerto et al., 2020). 

3.4.5. Fenolische componenten 
Fenolische verbindingen zijn secundaire metabolieten die een belangrijke klasse van 

fytonutriënten vormen die aanwezig zijn in planten. Ze dragen bij aan sensorische 

eigenschappen zoals bitterheid, kleur, smaak en aroma in producten van 
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plantaardige oorsprong. Planten synthetiseren deze verbindingen tijdens normale 

groei en als reactie op stressomstandigheden, waaronder infecties, fysieke 

verwondingen en UV-straling. Polyfenolen vertonen verschillende fysiologische 

activiteiten, waaronder antiallergische, anti-atherogene, ontstekingsremmende, 

antimicrobiële, antioxidante, antitrombotische, cardio protectieve en 

vaatverwijdende effecten (H. Beckman, 2000). 

Verschillende studies hebben het totale fenolische gehalte onderzocht en 

gekwantificeerd met behulp van verschillende analytische methoden. Tabel 3 biedt 

een overzicht van deze studies, waarbij de gebruikte methoden en het gemeten totale 

fenolische gehalte worden vermeld. 

Tabel 3. Totaal fenolgehalte in A. porrum 

Onderzoek Methode Witte schacht (mg g-

1) 
Groene bladeren 

(mg g-1) 
Benedé et al. 

(2019) 
Folin–Ciocalteu 2.3 (droge massa, 

extract) 
 

Radovanović et al. 
(2015) 

Folin–Ciocalteu 69.5 (droge massa, 
extract) 

45.4 (droge massa, 
extract) 

Bernaert et al. 
(2013) 

Spectrofotometrisch 33.0 (droge massa) 27.5 (droge massa) 

Noot. De grijs gearceerde secties van de tabel geven delen van de plant aan die niet zijn gebruikt om het 
fenolgehalte in deze specifieke studies te bepalen. 

In de studie van Radovanović et al. (2015) werden de fenolische componenten in het 

staal geanalyseerd met behulp van een ethanol/water-oplosmiddel extractie 

gecombineerd met een ultrasoon bad. De vijf componenten met de hoogste 

concentraties waren quercetine (1,56 ± 0,06 mg/g drooggewicht), rozemarijnzuur 

(1,55 ± 0,14 mg/g drooggewicht), rutine (1,04 ± 0,05 mg/g drooggewicht), apigenine 

(0,36 ± 0,02 mg/g drooggewicht) en dihydroxybenzoëzuur (0,26 ± 0,08 mg/g 

drooggewicht). 
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• Quercetine wordt zeer gewaardeerd om zijn krachtige antioxidant-, 

antimicrobiële en ontstekingsremmende effecten, waardoor het een belangrijk 

bestanddeel is in gezondheidssupplementen en potentiële behandelingen voor 

cardiovasculaire en neurologische aandoeningen (Mirza et al., 2023). 

• Rozemarijnzuur heeft een vergelijkbare impact vanwege zijn antioxidant- en 

ontstekingsremmende eigenschappen, met toepassingen in huidverzorging, 

voedingssupplementen en als antimicrobieel middel voor voedselconservering 

(Pomi et al., 2023). 

• Rutine speelt een cruciale rol in de vasculaire gezondheid door bloedvaten te 

versterken en wordt ook in cosmetica gebruikt vanwege zijn sterke 

antioxiderende voordelen (Salkić et al., 2024). 

• Apigenine wordt uitgebreid onderzocht in de medische wereld vanwege zijn 

veelbelovende toepassingen in anti-kanker- en ontstekingsremmende 

therapieën (Allemailem et al., 2024). 

• Dihydroxybenzoëzuur wordt erkend om zijn antioxidant- en antimicrobiële 

eigenschappen en wordt gebruikt in farmaceutische producten en cosmetica als 

stabilisator, evenals in voedselconservering voor een langere houdbaarheid 

(Kalinowska et al., 2021). 

3.4.6. L-ascorbinezuur (vitamine C) 
Vitamine C is een van de belangrijkste voedingsstoffen die mensen via fruit en 

groenten in hun dieet consumeren, en draagt bij aan meer dan 90% van de inname. 

Allium-soorten dienen ook als een bron van vitamine C. De term "vitamine C" verwijst 

naar verbindingen die de biologische activiteit van L-ascorbinezuur vertonen, waarbij 

L-ascorbinezuur de primaire actieve vorm is. Een andere vorm, L-

dehydroascorbinezuur (DHA), een oxidatieproduct, behoudt eveneens biologische 

activiteit. Omdat DHA in het menselijk lichaam kan worden omgezet in L-

ascorbinezuur, moeten beide vormen worden gemeten om de vitamine C-activiteit in 

voedselbronnen te beoordelen (Bernaert et al., 2013). 
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Vitamine C is essentieel voor het voorkomen van scheurbuik en het behoud van een 

gezonde huid en bloedvaten. Als antioxidant wordt vitamine C in verband gebracht 

met een verminderd risico op arteriosclerose, cardiovasculaire aandoeningen, 

bepaalde vormen van kanker, diabetes, beroerte en de ziekte van Parkinson. Naast 

de gezondheidsvoordelen voor mensen wordt vitamine C in de landbouwsector 

gebruikt om de plantengroei te bevorderen en als verdedigingsmechanisme tegen 

oxidatieve stress (Barberis et al., 2012). 

Verschillende studies hebben de aanwezigheid van vitamine C onderzocht en 

gekwantificeerd met behulp van verschillende analytische methoden. Tabel 4 geeft 

een overzicht van deze studies, met vermelding van de gebruikte methoden en de 

gemeten vitamine C-concentraties. 

Tabel 4. Gehalte van L-ascorbinezuur in A. porrum 

Onderzoek Methode Witte schacht (mg g-

1) 
Groene bladeren 

(mg g-1) 
Lundegårdh et al. 

(2008) 
LC-MS/MS 1,6 – 2,3 (droge 

massa) 
 

Ozgur et al. (2011) 2,6-dichlorofenol-
indofenol methode 

0,1 (droge massa, 
extract) 

 

Bernaert et al. 
(2013) 

HPLC-PDA 1,6 (droge massa) 5.6 (droge massa) 

Noot. De grijs gearceerde secties van de tabel geven delen van de plant aan die niet zijn gebruikt om de L-
ascorbinezuurconcentratie in deze specifieke studies te bepalen. 

In de studies van Kmiecik & Lisiewska (1999) en Mota et al. (2007) werd L-

ascorbinezuur gekwantificeerd in respectievelijk bieslook en uien. De 

gerapporteerde concentraties waren 9,60 mg/g drooggewicht voor bieslook en 18,89 

mg/g drooggewicht voor uien (Kmiecik & Lisiewska, 1999; Mota et al., 2007). 

3.4.7. Sterolen 
Plantensterolen, cholesterolachtige terpenoïde verbindingen, hebben gunstige 

effecten op de gezondheid, met name het verlagen van cholesterolgehalten en het 

ondersteunen van de cardiovasculaire gezondheid. Deze eigenschappen maken ze 

waardevol in verschillende industrieën, waaronder voedsel, cosmetica en 
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farmaceutica, waar ze worden gebruikt in functionele voedingsmiddelen, 

huidverzorgingsproducten en therapeutische toepassingen (Evtyugin et al., 2023).   

Wetenschappelijke artikelen die specifiek sterolen in A. porrum bespreken, zijn 

moeilijk te vinden. Daarom is breder onderzoek naar andere Allium-soorten onder de 

loep genomen. De studie van Vlase et al. (2012) onderzocht sterolen in A. obliquum 

(gedraaid bladige ui), A. senescens (verouderende bieslook) en A. schoenoprasum 

(bieslook) met behulp van HPLC gekoppeld aan massaspectrometrie. De sterolen β-

sitosterol en campesterol werden geïdentificeerd in deze Allium-soorten, met 

concentraties variërend van 25,09 tot 211,30 mg/100 g plantmateriaal voor β-

sitosterol en 7,21 tot 25,5 mg/100 g voor campesterol. De analyses werden 

uitgevoerd op gecombineerde blad-, stengel- en bloemfragmenten van de planten, 

waarbij extractie met 70% ethanol werd gebruikt om plantenextracten te verkrijgen 

(Vlase et al., 2012).   

β-Sitosterol staat vooral bekend om zijn cholesterolverlagende effect door te 

concurreren met cholesterolopname in de darmen. Dit verlaagt de LDL-

cholesterolgehalten en ondersteunt de cardiovasculaire gezondheid. Het vertoont 

ook ontstekingsremmende, antikanker- en immuun modulerende eigenschappen. 

Net als β-sitosterol draagt campesterol ook bij aan het verlagen van 

cholesterolgehalten en vertoont het ontstekingsremmende effecten. Campesterol 

wordt verwerkt in voedselproducten zoals verrijkte margarine en 

voedingssupplementen die gericht zijn op het verminderen van cardiovasculaire 

risico's (Miszczuk et al., 2024). 

3.4.8. Essentiële oliën 
Essentiële oliën zijn geconcentreerde hydrofobe vloeistoffen die vluchtige 

chemische verbindingen bevatten, afkomstig van planten. Ze spelen een cruciale rol 

in de verdediging van planten tegen plagen, ziekteverwekkers en omgevingsstress. 

Voor mensen zijn deze oliën gewaardeerd vanwege hun aromatische, therapeutische 
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en antimicrobiële eigenschappen, waardoor ze veel worden gebruikt in voedsel, 

cosmetica en geneeskunde (Li et al., 2022).   

In de Allium-familie worden essentiële oliën gekenmerkt door zwavelhoudende 

verbindingen die verantwoordelijk zijn voor de scherpe geur en sterke antimicrobiële 

en antioxiderende eigenschappen hebben. Knoflook is bijvoorbeeld bijzonder rijk aan 

deze oliën, wat bijdraagt aan de medicinale toepassingen ervan (Li et al., 2022).   

Verschillende studies onderzoeken de samenstelling van essentiële oliën in diverse 

Allium-soorten. Tabel 5 geeft een selectie van deze studies weer, samen met de drie 

meest voorkomende essentiële oliën die in de betreffende Allium-soorten zijn 

gevonden. Vanwege de beperkte beschikbaarheid van onderzoek dat specifiek op A. 

porrum is gericht, wordt de scope verbreed naar bevindingen uit andere Allium-

soorten. 

Tabel 5. Samenstelling van essentiële oliën in verschillende Allium-soorten 

Onderzoek Allium species Opbrengst (g/t verse 
massa) 

Essentiële olie 1 (%) Essentiële olie  2 (%) Essentiële olie  
3 (%) 

Mnayer et al. 
(2014) 

Prei 80-110 Dipropyl disulfide 
(47.7) 

Dipropyl trisulfide 
(15.0) 

Methyl propyl 
disulfide (4.5) 

Look 1300-2000 Diallyl disulfide (37.9) Diallyl trisulfide 
(28.1) 

Allyl methyl 
trisulfide (7.3) 

Ajuin 60-130 Dipropyl disulfide 
(30.9) 

Dipropyl trisulfide 
(17.1) 

1-propenyl 
propyl disulfide 

(7.3) 
Li et al. 
(2022) 

Allium 
tenuissimum L. 

bloemen 

1300 Dimethyl trisulfide 
(21.2) 

Isomeer van 1,3-
dithiane (7.4) 

1,8-cineol (6.3) 

Rouis-Soussi 
et al. (2014) 

Allium nigrum L. 
stammen 

110 Hexadekaanzuur(77.2) Methyl 
hexadecanoaat (2.1) 

1-nonadeceen 
(1.8) 

Noot. De aanwezigheid van essentiële oliën wordt uitgedrukt in percentages, aangezien de exacte hoeveelheden 
afhangen van de opbrengst die uit specifieke plantensoorten wordt verkregen. 

Zoals aangegeven in Tabel 5 bestaan de essentiële oliën van prei voornamelijk uit 

dipropyl disulfide, dipropyl trisulfide en methylpropyl disulfide. Dipropyl disulfide 

vertoont sterke antimicrobiële eigenschappen en wordt bestudeerd vanwege het 

potentieel om bacteriegroei te remmen, wat de voedselconservering verbetert. 
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Dipropyl trisulfide staat bekend om zijn krachtige antioxiderende eigenschappen; in 

de voedingsindustrie wordt het gewaardeerd vanwege zijn bijdrage aan 

smaakprofielen. Medicinaal is het in verband gebracht met cardiovasculaire 

voordelen, waaronder cholesterolregulatie en bloeddrukverlaging. Methylpropyl 

disulfide komt minder vaak voor, maar draagt bij aan de mildere geur en smaak van 

prei in vergelijking met knoflook. Het vertoont ook antimicrobiële activiteit en heeft 

potentiële toepassingen in natuurlijke pesticiden vanwege zijn plant beschermende 

eigenschappen (Mnayer et al., 2014). 
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