POMOLOGIE

Untersuchung der
Gesamtphenole in
hessischen Regional-
und Lokalsorten

Ein Projekt der Landesgruppe Hessen

Steffen Kahl

1Zusammenfassung

Polyphenole sind aromatische Verbindungen,
die zu den sog. sekundaren Pflanzenstoffen
gehoren. Sie kommen in vergleichsweise
geringen Konzentrationen u. a. in Apfeln vor
und dienen dem Schutz vor Schadlingen
und Krankheitserregern. Darliber hinaus
leisten sie einen wichtigen Beitrag aufgrund
ihrer gesundheitsférdernden Wirkung in
unserer Erndhrung.

Um die positiven Eigenschaften in Zusam-
menhang mit diesen wertgebenden In-
haltsstoffen zu belegen, untersucht die
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Abb. Probe Hartapfel; Foto: S. Kahl

Landesgruppe (LG) Hessen seit 2018 den
Gesamt-Polyphenolgehalt in heimischen
Apfelsorten. Dabei hat sich herausgestellt,
dass er in hessischen Regional- und Lokalsor-
ten im Vergleich zu modernen Apfelsorten
aus dem Supermarkt dreimal so hoch ist.
Im Durchschnitt liegen die gemessenen
Werte Uber 1.500 mg/kg Frischmasse, was
einem sehr hohen Gehalt entspricht. Auch
wenn die Untersuchungen noch nicht abge-
schlossen sind, bestatigen die Werte die
Ergebnisse anderer wissenschaftlicher
Studien und somit den gesundheitlichen
Wert alter Obstsorten.

Die Landesgruppe Hessen mochte mit den
Erkenntnissen dazu beitragen, dass unsere
~guten alten Apfel“ von der Bevélkerung
entsprechend wahrgenommen werden.
Somit soll das Projekt dem Erhalt der geneti-
schen Vielfalt und der Biodiversitat dienen.

2 Einfithrung

Die LG Hessen des Pomologen-Vereins e .V.
beschaftigt sich seit vielen Jahren mit alten
Obstsorten und dient somit dem Erhalt der
genetischen Vielfalt und der Biodiversitat
in Hessen. In der Jahresaktion , Hessische
Lokalsorte des Jahres“ werden zum Beispiel
vom Aussterben bedrohte Apfelsorten wie
der HARTAPFEL, der KALBFLEISCHAPFEL oder der
WEILBURGER propagiert. Im Rahmen dieser
Kampagne mochte die Landesgruppe den
Gehalt an wertgebenden Inhaltsstoffen wie
den Polyphenolen in diesen Sorten untersu-
chen lassen. Anfang 2018 wurde beschlos-
sen, eine entsprechende Untersuchung in
Auftrag zu geben. Erfahrungen hinsichtlich
einer Polyphenoluntersuchung hatte
bereits Willi Hennebriider von der BUND-

Ortsgruppe Lemgo in Zusammenarbeit mit
Hochschule Ostwestfalen-Lippe, Institut
fiir Lebensmitteltechnologie NRW und Prof.
Jurgen Zapp in Lemgo gesammelt. Da dieses
Institut 2018 durch einen Wasserschaden
geschlossen war, hat sich die LG Hessen
nach einem anderen Institut umgeschaut.
Mit dem Institut fiir Getrankeforschung der
Hochschule Geisenheim University und Prof.
Dr. Frank Will hat die LG ein entsprechendes
Labor finden kénnen. Die Planung dieses
Projekts konnte nun konkretisiert werden.

2.1 Polyphenole

Polyphenole sind aromatische Verbindungen,
die als sekundare Pflanzenstoffe u. a. in
Friichten vorkommen. Zu diesen bioaktiven
Substanzen zahlen z. B. Farbstoffe, Ge-
schmacksstoffe und Tannine (Gerbstoffe),
die vor FraBfeinden schiitzen sollen. Auf-
grund ihrer gesundheitsférdernden Wirkung
leisten sie einen wichtigen Beitrag in unse-
rer Erndhrung. Verschiedene Studien, u. a.
des Bundesforschungsinstitutes fiir Ernah-
rung und Lebensmittel (MRI) belegen, dass
insbesondere alte Apfelsorten in der Regel
einen hoheren Gehalt an sekundaren Pflan-
zenstoffen aufweisen als die modernen
Tafelapfelsorten. Darliber hinaus sind Apfel-
sorten mit einem hohen Polyphenolgehalt
meist auch fiir , Apfelallergiker” besser
vertraglich. Dies belegt auch die Studie zur
Vertraglichkeit von Apfelsorten in Koopera-
tion mit dem Allergiezentrum der Berliner
Charité von Prof. Dr. Karl-Christian Berg-
mann (BERGMANN et al., 2020).

Die besondere Bedeutung von Polyphenolen
ist z. B. in der ZDF-Sendung ,,Der wahre
Preis fiir den perfekten Apfel“ zu sehen
gewesen (siehe www.bund-lemgo.de/
apfelallergie.html).

2.2 Ziel

In Hessen gibt es eine Vielzahl von Regional-
und Lokalsorten, die bisher wenig in der
Literatur und Offentlichkeit Beachtung
fanden. Uber die gesundheitsférdernden
Inhaltsstoffe dieser Sorten ist wenig bis
nichts bekannt. Eine reprasentative Unter-
suchung auf den Gesamtphenolgehalt
konnte helfen, heimische Apfelsorten, z. B.
den HEUCHELHEIMER SCHNEEAPFEL, flir den
Verbraucher interessanter zu machen.
Gleichzeitig unterstiitzt die Analyse das
Bestreben der LG Hessen, die genetische
Vielfalt an alten Obstsorten zu férdern,
indem diese Sorten eine grofRere Wert-
schatzung erfahren.

2.3 Forderung

Im Vorfeld der Untersuchungen wurde die
Méglichkeit der finanziellen Unterstiitzung
durch die Bereitstellung von Mitteln aus
dem Lotto- und Troncaufkommen ausgelo-
tet. Entsprechende Antrage wurden durch
Marius Ramb und den Verfasser an das
Hessische Ministerium fir Umwelt, Klima-
schutz, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz in Wiesbaden gestellt. Diese Antrage
wurden positiv beschieden. Die Bewilligung
erfolgte als Projektférderung und ist
zweckgebunden zu verwenden. Ein gewisser
Eigenanteil der Gesamtausgaben wurde
durch finanzielle Mittel der LG Hessen ge-
tragen.

3 Ablauf und Organisation

Zundchst mussten die Sorten fiir die Analyse
ausgesucht und die Mitglieder in Hessen
bzgl. der Fruchtherkiinfte angesprochen
werden. Nachdem die jeweiligen Bew
gungsbescheide vorlagen, konnten die
Proben an das Institut fiir Getrankefor-
schung in Geisenheim geschickt werden.
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Insgesamt konnten in drei Jahren 41 Sorten
verschiedener Herkiinfte auf den Gesamt-
phenolgehalt untersucht werden. Dabei
handelt es sich um 36 mehr oder weniger
Regional- und Lokalsorten sowie 5 Referenz-
sorten: CARPENTIN, GOLDPARMANE, RH. BOHN-
APFEL, ROTER FRESQUIN und SCHONER AUS
Boskoor (die alle 2019 getestet wurden).
Die ausgewahlten Sorten haben eine ent-
sprechende Proben-Nummer erhalten wie
am Beispiel HEUCHELHEIMER SCHNEEAPFEL:
HL12HS2018 (Hess. Lokalsorte, Nummer der
Sorte, Sorten-Kiirzel, Probenjahr). Die Sorten
wurden in jedem Jahr alphabetisch durch-
nummeriert. Allerdings konnten nicht im-
mer alle fiir die Analyse vorgesehenen
Sorten eines Jahres durch die Teilnehmer
eingeschickt werden, da sie mitunter keine
Friichte hatten. Das hat dazu gefiihrt, dass
manche Sorten im Folgejahr als Wiederho-
lung aufgenommen wurden.

Insgesamt konnten 23 Vereinsmitglieder
und knapp 30 Herkiinfte aus ganz Hessen
und den angrenzenden Regionen am Baye-
rischen Untermain (Schollkrippen und
Trennfurt) sowie im Westerwald an dem
Projekt beteiligt werden. Die Kosten fuir
den Versand der Fruchtproben konnten
liber die LG Hessen abgerechnet werden.

3.1 Probennahme

Die Fruchtproben sollten nach Méglichkeit
von einem alten, gesunden und wiichsigen
Hochstamm stammen. Fiir die Analyse
werden ein bis zwei kg Apfel der jeweiligen
Sorte benétigt. Sie sollten den richtigen
Reifegrad (baumreif) haben und moglichst
sonnengereift und gesund sein (kein Befall
von Apfelwickler o. A.). Nach der Ernte
sollten die Proben entsprechend beschriftet
und mit einem Begleitblatt versehen an das
Institut fiir Getrankeforschung geschickt
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werden. Neben dem Sortennamen werden
die vorher vergebene Proben-Nummer,
sowie das Datum der Ernte und die Frucht-
herkunft auf dem Begleitblatt vermerkt.
Apfel sind klimakterische Friichte, die nach
der Ernte weiterleben, wobei sich wertge-
bende Inhaltsstoffe schnell verandern. Aus
diesem Grund diirfen die Proben auf keinen
Fall iber einen langeren Zeitraum gelagert
werden. Am besten werden die Proben
anfangs der Woche verschickt (nicht frei-
tags), da sie spatestens einen Tag nach
Eingang untersucht werden.

Tabelle 1: Begleitblatt Fruchtanalyse 2020

Analyse Gesamtpolyphenole
an alten Apfelsorten in Hessen (Lokalsorten)

Sortenname Hartapfel
Proben-Nummer HLigHa2020
Datum der Ernte  14.9.2020

Fruchtherkunft ~ Werdorf, hinter der Sporthalle
/S. Kahl

3.2 Verarbeitung und Analyse
Nachdem die Apfelproben von den Mitglie-
dern der LG Hessen frisch an das Institut
geschickt wurden, wurden sie umgehend -
spatestens einen Tag nach Eingang — ent-
saftet. Polyphenole werden im fllissigen
Medium bestimmt. Dementsprechend ist
eine Probenmenge von mind. 1 kg/Sorte zur
Entsaftung notig. Dies entspricht auch einer
einigermafen reprasentativen Probenmen-
ge. Die Analyse erfolgt nicht manuell,
sondern lauft auf einem Laborroboter.

3.2.1 Methode/Analytik

Die summarische Bestimmung der Polyphe-
nole aus dem Saft erfolgte fotometrisch mit
dem Folin-Ciocalteu-Reagenz. Das Prinzip
basiert darauf, dass die Polyphenole mit

diesem Reagenz reagieren, was nach
Zwischenschritten und einer bestimmten
Reaktionszeit zu einer Blaufarbung fuhrt.
Die Intensitat der Blaufarbung ist proporti-
onal zur Polyphenolkonzentration. Zur
Kalibrierung wird Catechin oder Tannin
eingesetzt. AnschlieBend wird liber die
Dichte des Saftes auf mg/kg Apfel berechnet
(nach Prof. Dr. Will).

4 Ergebnisse

Die Ergebnisse wurden im Anschluss aller
Untersuchungen eines Jahres an die Landes-
gruppe lbermittelt.

Die Gehalte an bioaktiven Pflanzenstoffen
unterliegen starken Jahresschwankungen.
Sie sind in erster Linie sortenabhangig, aber
auch klimabedingte Einfliisse (Temperatur
und Sonnenscheindauer im Frithherbst,

Abb. Laborroboter im Institut fiir Getrdnke-
forschung fiir die Polyphenol-Analyse
Foto: F. Will, Geisenheim

Zeitpunkt der Ernte und Lagerung) beein-
flussen ihren Gehalt. Umso wichtiger ist der
richtige (optimale) Erntezeitpunkt, der von
Sorte, Standort sowie Jahreswitterung
beeinflusst wird.

In Abhangigkeit von Alternanz und/oder
Bliitenfrost konnten in den drei Untersu-
chungsjahren unterschiedlich viele Sorten-
Herkiinfte getestet werden.

Da es keine standardisierte, wissenschaftli-
che Einstufung der Polyphenolgehalte von
Apfeln gibt, hat der Verfasser dieser Zeilen
eine willkiirliche Einstufung vorgenommen.
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Tabelle 2: Ubersicht durchschnittliche Gesamt-Polyphenolgehalte der Jahre 2018-2020 Tabelle 4: Gesamtpolyphenolgehalt in hess. Regional- und Lokalsorten der Jahre 2018-2020

Jahr Anzahl der Sorten/ Spanne Polyphenol- @ Polyphenol-Gehalt Sorte Gesamt-Gehalt (mg/kg) Einstufung
Herkiinfte Gehalt mg/kg mg/kg des Jahres 2018 2019 2020 ¢ 20182020
2018 30 811-2.693 1.525 Allendorfer Rosenapfel 936 1569 1252,50  hoch
, Alzenauer Roter Rambur (AN) 1348 1348,00  hoch
2019 13 929-2.996 1.693
Anhalter* 1150 1451 130033  hoch
2020 21 44772131 1.480 Ausbacher Roter* 1513 1238 137550  hoch
2018-2020 4 447*-2.996 1.534,40 Bischofsmiitze 1544 1544,00 sehr hoch
Jahresmittel 39 811-2.603 1517,64 wcqmmﬁmﬂ.#mq Roter 1672 1924 1798,00  sehr hoch
Carpentin 1716 1851 1783,73  sehrhoch
1= Roter Fresquin, ein bittersiifSer Apfel mit hohem Gehalt an Tannin Ditzels Rosenapfel* 8n 81,00  mittel
2 = Gacksapfel, 2020 von einem Jungbaum und deutlich zu friih geerntet! Dorheimer Streifling* 1508 1325 1416,50  hoch
3 = Jahresmittel 2018-2020 bereinigt durch 1+ 2 Friedberger Bohnapfel 2271 1647 1959,00  sehrhoch
Gacksapfel* 175 447 811,00  mittel
Tabelle 3: Einstufung der Polyphenolgehalte von Apfeln Gestreifter Matapfel* 1632 1757 1694,50  sehrhoch
Goldparmdne 1326 1326,00  hoch
mewﬁHmwmm_- AT Hessische Lokalsorten mit sehr hohem memﬂ Mauerapfel oz 44 378,00  hoch
Frischmasse Gehalt an Polyphenolen sind: METZRENETTE, Grinapfel 2693 231 242,00 extrem hoch
: ’ Hartapfel* 1723 1599 1661,00  sehr hoch
<500 niedrig HEUCHELHEIMER SCHNEEAPFEL, RUAM AUS Heuchelheimer Schneeapfel* 2187 1651 1919,00  sehrhoch
500-1000 mittel KELSTERBACH, GESTREIFTER MATAPFEL, HARTAPFEL. Himbacher Griiner 1505 1505,00  sehrhoch
1000-1500 hoch Io%%:&nﬁm_ 1749 1749,00 mm,:q hoch
Hofheimer Glanzrenette* 929 929,00  mittel
1500-2000 sehrhoch Kalbfleischapfel* 1277 1277,00  hoch
>2000 extrem hoch Kloppenheimer Streifling* 151 151,00  sehr hoch
Korbacher Edelrenette 1235 1235,00  hoch
Zu Tabelle 4 (rechts): Korler Edelapfel* 865 1861 1363,00  hoch
Sorte* = war bereits Hess. Lokalsorte des Jahres Langenhainer Wiirzapfel 1369 1369,00  hoch
Abb. Roter Fresquin, franzésischer Cidre-Apfel, Sorte = Referenzsorte, Standardsorte: Carpentin Lippoldsberger Tiefenbliite* 1678 1369 1523,50  sehrhoch
der extrem hohen Polyphenolgehalt von knapp  (Raritit, ehemalige Keltersorte), Goldparmdine, Mensfelder Glanzrenette 1921 1812 1866,50  sehrhoch
3.000 mg/kg Frischmasse aufweisen kann; Rh. Bohnapfel, Roter Fresquin (franz. Ciderapfel), Metzrenette” 2296 1832 2064,00  extrem hoch
(rechts) Heuchelheimer Schneeapfel Schéner aus Boskoop Rh. Bohnapfel 2138 2138,00  extrem hoch
Roter Fresquin 2996 2996,00  extrem hoch
Roter Metternich 1362 1477 1419,50  hoch
Ruhm aus Kelsterbach* 1827 1827,00  sehr hoch
Schéner aus Boskoop 131 131,00  hoch
Siebenschlafer* 1305 880 1092,50  hoch
Sossenheimer Roter 1771 1771,00  sehr hoch
Steinbacher 1270 1270,00  hoch
Steinleyer (AN) 2690 1934 2312,00  extrem hoch
Trendelburger Kalvill 1282 178 1230,00  hoch
Vaterapfel* 1374 163 126850  hoch
Waldgirmeser Herrnapfel 1068 1068,00  hoch
Weilburger® 887 163 1025,00  hoch
Mittelwert 2018-2020, 1534,40
41 Sorten
Mittelwert / Jahre 1525 1693 1480 1566,00  sehrhoch
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Abb. Durchschnittlicher Gesamtphenol-Gehalt (mg/kg) 2018—2020
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Durchschnitt der Jahre
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Charité, sind diese Sorten gegentiiber
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modernen Tafeldpfeln besser vertraglich
und kénnen die Beschwerden beim Verzehr
von Apfeln deutlich reduzieren (PROF. DR.
MED. KARL-CHRISTIAN BERGMANN, ECARF).
Beobachtungen im Rahmen des Apfelaller-
gie-Projekts des BUND Lemgo kommen zu
dem gleichen Ergebnis, dass viele alte Apfel-
sorten mit einem hohen Gehalt an Polyphe-
nolen anscheinend besser vertraglich sind
fir Apfelallergiker.

Dass die getesteten hess. Apfelsorten in der
Regel einen hohen bis sehr hohen Gehalt
an Polyphenolen besitzen und somit eine
hohe ernahrungsphysiologische Wertigkeit
aufweisen, konnte mit unseren Untersu-
chungen bestatigt werden. Weitere Unter-
suchungen und Beobachtungen sollen dazu
beitragen, dass diese Sorten von der Bevol-
kerung, vor allem auch im Hinblick auf die
Gesundheit, besser wahrgenommen wer-
den. Somit dient das Polyphenolprojekt des
Pomologen-Vereins u. a. auch dem Sorten-
erhalt.

Offenbar kdnnen alte Sorten mit einem
hohen Polyphenolgehalt noch mehr. Zwei
Drittel der Personen, die an der wissen-
schaftlichen Untersuchung der Berliner
Charité teilgenommen haben, litten laut
Prof. Dr. Bergmann unter deutlich weniger
Heuschnupfen-Symptomen.

Da der Apfel zum Lifestyle-Produkt gewor-
den ist und moderne Sorten wie PiNk LADY®
und Co. den Markt liberschwemmen, droht
die genetische Vielfalt an alten Obstsorten,
die gesundheitlich viele positive Eigenschaf-
ten aufweisen, verloren zu gehen. Und weil
viele Verbraucher:innen den Marketingver-
sprechen glauben, essen sie langst nicht
mehr so gesund wie friiher.
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5 Weitere Mafinahmen

Das Polyphenolprojekt wird auch im Jahr
2021 fortgefiihrt. In erster Linie sollen wei-
tere Sorten untersucht werden, die bisher
nicht geliefert werden konnten, z. B. BEEr-
BACHER TAFFETAPFEL, PFLASTERAPFEL oder die
hess. Lokalsorten 2012 - SpiTzrRABAU. Sorten
die bisher nur einmal untersucht wurden
oder ein verhaltnismalig niedriges Ergebnis
aufwiesen wie DiTzELs ROSENAPFEL, GACKS-
APFEL oder HOFHEIMER GLANZRENETTE sollen
ebenfalls noch einmal getestet werden.
AuBerdem plant die LG Hessen, die Ergebnis-
se in Form eines Plakats oder eines Rollups
offentlichkeitswirksam zu prasentieren.
Eine weitere MaBnahme wird sein, die
Erfahrungen in Zusammenhang mit der
Vertraglichkeit dieser Sorten fiir ,, Apfelall-
ergiker” zu dokumentieren. Dabei sollen die
Vereinsmitglieder befragt und personliche
Erfahrungen gemeldet werden.

Die Landesvertretung Hessen mochte sich
bei allen Beteiligten, insbesondere bei

Abb. Gesamtphenolgehalt in den hess. Lokalsorten 2003-2021

(alphabetisch, ohne Spitzrabau)
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denjenigen, die Fruchtproben fiir die Unter-
suchung lieferten, herzlich bedanken.

Ein Dank gilt auch Prof. Will und seinen
Assistenten vom Institut fuir Getrankefor-
schung der Hochschule Geisenheim, fiir die
Untersuchungen. AuBerdem bedanken wir
uns bei den zustandigen Mitarbeiter:innen
des Hess. Ministeriums fir Umwelt, Klima-
schutz, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz, besonders bei Staatsministerin
Priska Hinz, fir die Zuwendungen aus dem
Lotto- und Troncaufkommen.
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