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Veränderungen im Lebensstil und ein zunehmendes Gesundheitsbewusstsein in breiten 

Schichten der Bevölkerung haben in der letzten Dekade zu einem enormen Aufschwung 

im Bereich der Forschung zu bioaktiven Lebensmittelinhaltsstoffen geführt. Eine der 

Stoffgruppen, die im Zusammenhang mit chemoprotektiven Eigenschaften immer wieder 

diskutiert werden, sind Anthocyane, natürliche wasserlösliche Farbstoffe mit Flavonoid-

grundstruktur, die die Farbe einer Vielzahl von Früchten – wie Beeren, Kirschen oder 

Pflaumen – prägen. Anthocyane, und insbesondere die, zumindest in vitro, deutlich 

wirksameren Aglyka, die Anthocyanidine, werden mit einer Reihe positiver Gesund-

heitswirkungen wie antiinflammatorischen, antioxidativen und antikanzerogenen Eigen-

schaften assoziiert. Dabei ist die zuverlässige Aufklärung von Struktur-Wirkungs-

zusammenhängen und die Bestimmung der in vivo relevanten bioaktiven Strukturen ge-

rade bei Anthocyanen, insbesondere unter Verwendung von natürlichen Fruchtzuberei-

tungen bzw. Extrakten, alles andere als trivial. 

Ursachen sind dabei die limitierte Stabilität der Anthocyane in höheren pH-Bereichen 

sowie die komplexe Zusammensetzung anthocyanreicher Extrakte, wodurch es häufig 

zur Überlagerung von Effekten kommt. Dies lässt sich gut am Beispiel des epidermalen 

Wachstumsfaktorrezeptors (EGFR) zeigen. Freie Anthocyanidine mit vicinalen Hydroxy-

gruppen am Phenylring stellen hochpotente Hemmstoffe des EGFR dar, während die in 

der Pflanze üblicherweise vorliegenden Glykoside in intakter Form nahezu unwirksam 

sind [1]. Setzt man jedoch einen komplexen anthocyanreichen Extrakt in Zellkultur ein, 

ist eine deutliche Hemmwirkung am EGFR zu beobachten [2], wobei bei entsprechender 

Fraktionierung die Hemmwirkung im Wesentlichen von der anthocyanfreien Fraktion 

auszugehen scheint. Hierbei scheinen insbesondere oligomere Procyanidine eine Rolle zu 

spielen [3]. Diese Struktur-Aktivitätsuntersuchungen lassen allerdings die Vorgänge im 

Gastrointestinaltrakt unberücksichtigt. Aufgrund der limitierten systemischen Bioverfüg-

barkeit von Anthocyanen ist zu erwarten, dass bei erhöhter Zufuhr ein nicht unerhebli-

cher Teil als Substrat für gastrointestinale Mikroflora dient. In einer kürzlich durchgeführ-

ten humanen Pilotstudie mit Heidelbeerextrakt gelang es zu zeigen, dass in gesunden 

Probanden bereits 1 h nach Konsum in den peripheren Lymphozyten die Transkription 

antioxidativ wirksamer Enzyme verstärkt wird. Diese Wirkung ist jedoch nicht bei Ileo-

stomiepatienten zu beobachten [4]. Begleitende In-vitro-Studien legen den Schluss nahe, 

dass Phloroglucinolaldehyd, ein von der humanen Mikroflora gebildetes Abbaupro-

dukt der Anthocyane, an dieser Wirkung beteiligt ist.[4] 
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