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Ausgangssituation:

Uber die antioxidativen Wirkungen von pflanzlichen Lebensmitteln und die mdglicherweise damit
verbundenen Wirkungen bei der Pravention von chronischen Erkrankungen gibt es eine Vielzahl von
Verdéffentlichungen in wissenschaftlichen und popularen Medien. Wahrend es Uber die antioxidative Wirkung
verschiedener Getranke, wie z.B. Rotwein, Tee, Fruchtséften, Kaffee und Kakao (und einer Reihe von
weiteren Lebensmitteln) zahlreiche Veroffentlichungen gibt, war diese Fragestellung bei den Krauter- und
Frichtetees bislang wenig bearbeitet worden. In gleicher Weise stellt sich die Datenlage hinsichtlich der
Zusammensetzung der antioxidativ wirksamen Bestandteile dieser Produkte dar. Zumindest bei Rotwein und
Tee kann festgestellt werden, dass verschiedene physiologische Wirkungen erfolgreich als Marketing-
Instrumente benutzt werden, was bei teedhnlichen Getranken aufgrund der mangelhaften Datenlage bislang
nicht moglich war.

Ziele des Forschungsvorhabens waren deshalb:

e Daten Uber die antioxidative Wirkung wichtiger Krauter- und Frichtetees (z.B. Pfefferminze, Fenchel,
Hibiskus, Hagebutte, Melisse, Apfel und Mate) in einem Screening-Test zu ermitteln, die fir die
antioxidative Wirkung verantwortlichen Verbindungen (Flavonoide und andere (Poly)phenole,
Carotinoide u.a.m.) in 3-4 ausgewdahlten Rohprodukten falls nétig strukturell aufzuklaren und quantitativ
zu bestimmen,

« den Ubergang der Komponenten in Verbraucheraufgiisse unter verschiedenen Bedingungen zu ermit-
teln und die Stabilitat der Verbindungen beim Warmhalten zu prifen,

e die Erhaltung der antioxidativ wirksamen Bestandteile bei der Herstellung von Instant-Produkten zu
untersuchen.

Forschungsergebnis:

In einer Ubersichtsuntersuchung wurden die extrahierbaren Feststoffe, die Gesamtphenolgehalte und die
antioxidativen Aktivitditen von 42 Produkten aus methanolischen und wassrigen Extrakten bestimmt. Die
Gehalte an extrahierbaren Feststoffen (Extraktgehalte) lagen zwischen 3 % und 63 %, wobei bei Tees aus
Frichten und Beeren hohe Extraktgehalte aufgrund des hohen Zuckergehaltes (z. B. Apfel, Hagebutte)
aufweisen. Mittlere Extraktgehalte fanden sich bei Blatt- und Blitentees (z. B. Kamille, Pfefferminze), geringe
Extraktgehalte weisen Tees aus Samen, Rinden und Wurzeln auf (z. B. Fenchel, Zimt). Insbesondere bei
Blattern wurden hohe Gehalte an Gesamtphenolen (Folin-Ciocalteau-Test) gefunden (bis 860 mg/L bzw. 17
%). Besonders hohe Gehalte fanden sich bei Melissenblattern und Brombeerblattern, hohere Gehalte bei
Cystus inc., Rooibos, Pfefferminze und Hibiscus, relativ niedrige Gehalte bei Apfel, Johannisbeeren, Fenchel
und Ginsengwurzel. Die methanolischen und die wassrigen Extrakte wiesen dabei eine relativ hohe




Ubereinstimmung auf. Bei einem hohen Gesamtphenolgehalt der Probe war auch die antioxidative Aktivitat
(TEAC-Test) hoch. An individuellen Verbindungen bzw. Verbindungsklassen wurden die Gehalte an
Flavonolglykosiden (FOG) von u.a. Cystus inc., Brombeer- und Himbeerblattern quantitativ bestimmt.
Brombeer- und Himbeerblatter ergaben aufgrund ihrer Zugehérigkeit zu derselben Pflanzenfamilie ahnliche
Zusammensetzungen. Der Gesamtgehalt bei Brombeerblattern wurde im wassrigen Extrakt mit ca. 2,5 g/kg
und im methanolischen Extrakt mit ca. 5,3 g/kg ermittelt (Ergebnisse bezogen auf die Trockensubstanz des
eingesetzten Produkts). Bei Himbeerblattern finden sich im wassrigen Extrakt Gehalte von ca. 5,3 g/kg und
ca. 8,2 g/kg im methanolischen Exakt. Beim Cystus inc. wurden neben Quercetinglykosiden auch
Myricetinglykoside gefunden, wobei die Gesamtgehalte im wassrigen Extrakt bei ca. 6 g/kg, im
methanolischen Extrakt bei ca. 12 g/kg lagen. Sehr hohe Gehalte wurden im roten Weinlaub (2,75 %)
gefunden. Phenolische Sauren, vor allem Chlorogensauren, wurden in zahlreichen der untersuchten Proben
gefunden. Die Gehalte in wassrigen Extrakten lagen zwischen 90 mg/kg (Hagebuttenschalen) und 5.278
mg/kg (Brombeerblatter), die in methanolischen Extrakten meist geringfligig héher (100 — 6.077 mg/kg). In
Melisse wurden, wie laut Literatur zu erwarten, hohe Gehalte an Rosmarinsaure (33 g/kg) gefunden. Fir
neun der Teeproben (Brombeerblatter, Cystus inc., Fenchelsamen, Hagebuttenschalen, Hibiskusbliten,
Himbeerblatter, Melissenblatter, Pfefferminze und Rooibos) wurden Uber einen langeren Zeitraum (3, 6, 9,
15 und 18 Monate) Lagerversuche (unter verschiedenen Bedingungen) durchgefuhrt und mittels
modifiziertem TEAC-Test die antioxidativen Wirkungen gemessen. Zusammenfassend kann festgestellt
werden, dass sich die antioxidative Wirkung der Proben bei den getesteten Lagerungsbedingungen nicht
signifikant verandert hat.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Rahmen des Projektes wurde eine Ubersicht iiber die antioxidativen Aktivitaten von relevanten Krauter-
und Frichtetees geschaffen und damit Daten fir relevante Bestandteile von Krauter- und Frichtetees
generiert, die zu einer Beurteilung der Produkte beitragen und den Unternehmen dieses Wirtschaftsbereichs
als Marketing-Instrument dienen konnen. Die antioxidative Aktivitat, die Gesamtphenolgehalte und die
Gehalte an individuellen Komponenten sind zwar nicht das einzige Beurteilungskriterium fir Krauter- und
Frichtetees, die ermittelten Daten sind jedoch eine wesentliche Grundlage, um Produkte mit einer hohen
antioxidativen Aktivitat zu entwickeln.
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