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Hoher Polyphenolgehalt in Apfelsdften aus Baden-
Wirttemberg: was sich chemisch anhort, ist tatsachlich
gesund

Was sind Polyphenole?

Polyphenole gehdéren zu den sog. sekundaren
Pflanzenstoffen. Das sind natlrliche Inhaltsstoffe, die
in pflanzlichen Lebensmitteln in vergleichsweise
geringen Konzentrationen vorkommen.

| Sekundére Pflanzenstoffe werden von den Pflanzen
zum Schutz gegen Schadlinge und Krankheiten oder
als Wachstumsregulatoren und als Farbstoffe
gebildet. Sie sind auch an der Geschmacksbildung
. von Obst und Gemduse beteiligt.
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. Die bekanntesten sekundaren Pflanzenstoffe sind
neben den Polyphenolen Carotinoide, Anthocyane

' und é&therische Ole. Sekundare Pflanzenstoffe
kommen reichlich in Obst und Gemiise vor. In Apfeln finden sich hauptséchlich die Polyphe-
nole.

Sekundare Pflanzenstoffe - alles andere als sekundar fiir die Gesundheit.

~Sekundar® werden diese Pflanzeninhaltsstoffe genannt, weil sie im Gegensatz beispielswei-
se zu Kohlenhydraten oder Ballaststoffen nur in geringen Konzentrationen in Lebensmitteln
vorkommen. Dabei entfalten sie aber ahnlich den Vitaminen eine groBe Wirkung. So ist ihre
antimikrobielle, antioxidative, entzindungshemmende, ja sogar antikanzerogene Wirkung
nachgewiesen.

Grund genug also fur einen reichlichen Obstverzehr; an apple a day - schon der Polyphenole
wegen.

Leider ist bekannt, dass bei der Apfelsaftherstellung diese erwinschten Inhaltsstoffe nur zum
Teil in den Saft Gbergehen - ein erheblicher Anteil bleibt in den Pressriickstanden zurlck.

Sind auch im Apfelsaft noch ausreichend Polyphenole?

Das wollten wir genauer wissen und haben 132 Apfelséafte auf die 10 wichtigsten Polypheno-
le analysiert. Wie sich zeigte, sind diese Inhaltsstoffe in ganz unterschiedlichen Konzentrati-
onen im Apfelsaft enthalten:

Polyphenol Durchschnittlicher Gehalt (mg/l)
Chlorogensaure 69,7
Phloridzin 18,3
Epicatechin 5,8
Quercetin 5,4
Procyanidin B 2 3,7
Quercetin-3-rhamnosid 1,38
Catechin 1,12
Procyanidin B 1 0,79
Quercetin-3-galactosid 0,74
Quercetin-3-glucosid 0,43
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Bei den angegebenen Gehalten handelt es sich um Mittelwerte aller 132 Apfelséafte. Wie die
Untersuchungen ergaben, gibt es allerdings grosse Unterschiede von Saft zu Saft: so kann
der Catechingehalt 0,1 mg/l oder 9 mg/l betragen, bei der Chlorogensaure lag die Spanne
zwischen 4 und 136 mg/l.

Apfelsaft ist nicht gleich Apfelsaft!

Das Angebot an Apfelséaften ist groB und fur viele Verbraucher kaum Gberschaubar. So ist zu
unterscheiden zwischen Direktsaften und Apfelsaften, die aus Konzentrat hergestellt werden.
In Baden-Wrttemberg gibt es zahlreiche Betriebe, die Konzentrate aus heimischem Obst
selbst herstellen. Andere Betriebe kaufen diese Konzentrate auf dem Weltmarkt ein. Haupt-
lieferlander sind dann Polen, Iran und vor allem China. Durch die Konzentrierung wird bereits
im Ernteland Wasser entzogen und so Transportkosten gespart. Vor der Abflllung muss
dann nur noch mit Wasser ,rickverdinnt werden.

Demgegenlber werden die Direktsafte ohne Konzentrierung hergestellt und gelten daher als
hochwertiger. Die hier gekelterten Direktséfte werden meist mit einer Herkunftsbezeichnung
versehen (,Baden-Wiurttemberg“ oder eine nahere regionale Bezeichnung) und weisen, ab-
hé&ngig von Lage, Klima und Boden, eine grosse Geschmacksvielfalt auf. Selbstversténdlich
spielen auch die verwendeten Apfelsorten fiir den Charakter des Saftes eine Rolle. Dabei
muss insbesondere zwischen Séaften aus Tafelobst und solchen aus Mostobst unterschieden
werden.

In welchen Apfelsaften stecken besonders viele Polyphenole?

Bei unseren Untersuchungen auf Polyphenole ergaben sich die gréssten Unterschiede zwi-
schen den baden-wurttembergischen Apfelséften aus Streuobstanbau einerseits und den aus
Konzentrat hergestellten Apfelsaften ohne Herkunftsangabe andererseits. Diese beiden
Gruppen wiesen in Ubrigen auch die gréssten geschmacklichen Unterschiede auf.

Durchschnittliche Polyphenolgehalte in mg/l Apfelsaft:

Chlorogenséaure Phloridizin
120 25
98 21,1
100
20 1 16,8
80
15
60 49
10 -
40 -
20 | 5
0 : 0 :
Herkunft Baden- ohne Herkunft Baden- ohne
Wirttemberg, Herkunftsangabe, Wirttemberg, Herkunftsangabe, aus
Streuobstanbau aus Konzentrat Streuobstanbau Konzentrat
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Catechin Epicatechin
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Herkunft Baden- ohne Herkunft Baden- ohne
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Streuobstanbau Konzentrat Streuobstanbau Konzentrat
Procyanidin B1 Procyanidin B2
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Herkunft Baden- ohne Herkunft Baden- ohne Herkunftsangabe,
Wirttemberg, Herkunftsangabe, Wirttemberg, aus Konzentrat
Streuobstanbau aus Konzentrat Streuobstanbau

Wie leicht zu erkennen ist, weist die Gruppe der baden-wirttembergischen Streuobstséfte
ganz erheblich héhere Gehalte an den Polyphenolen Chlorogenséure, Phloridzin, Catechin,
Epicatechin sowie Procyanidin B1 und B2 auf. Bei den anderen, ohnehin schwacher konzent-
rierten Polyphenolen fallen die Unterschiede geringer aus.

Diese Beobachtung ist auf die unterschiedlichen Polyphenolgehalte der verwendeten Apfel-
sorten zurlGckzufuhren: so weisen Mostobstsorten deutlich héhere Gehalte auf gegenlber
Tafelobstsorten. Dies zeigen auch die Ergebnisse von 8 untersuchten heimischen Apfelséaf-
ten, welche aus Tafelobst hergestellt wurden: sie enthielten nur etwa 20 bis 30 % der Poly-
phenolgehalte von Apfelsaften aus Streuobstanbau.
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Unterschiede zwischen klaren und triiben Saften?

Wie die Darstellung zeigt, Ubersteigen die Polyphenolgehalte der triben Apfelséfte diejeni-
gen der klaren teilweise erheblich.
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Apfel mit Birnen vergleichbar?

Mit den hohen Polyphenolgehalten von Apfelsaften kénnen Birnen- und Quittenséfte nicht
mithalten: ihre Polyphenolgehalte betragen nur ein Viertel oder weniger im Vergleich zu den
Apfelsaften.

Polyphenole - besonders viel in Apfelsaften aus dem Landle

Apfelsafte aus Apfelsaftkonzentrat, die ohne Hinweise auf ihre Herkunft angeboten werden,
sind meist preisgunstig. Die Konzentrate, aus denen sie hergestellt werden, haben Ublicher-
weise eine weite Reise hinter sich gebracht. Auch diese Safte missen der Fruchtsaftverord-
nung entsprechen. Ihr Geschmack ist vorwiegend sufB, der Polyphenolgehalt Gblicherweise
gering.

Die baden-wirttembergischen Apfelséfte aus Streuobstanbau weisen demgegenuber ein
kraftiges Kernobstaroma auf und haben - wie die Untersuchungen des CVUA Stuttgart zei-
gen - besonders als tribe Safte hohe Gehalte an erndhrungsphysiologisch erwiinschten Po-
lyphenolen.

Mit Hilfe der Erkenntnisse aus diesen Untersuchungen kann im CVUA Stuttgart kinftig die
Aussage ,aus Streuobstanbau® durch die Polyphenolanalyse Uberprift werden. Dazu wird
das Polyphenolmuster durch Messungen bestimmt und mit dem eines typischen Streuobst-
saftes verglichen.
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