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Ausgangssituation:

Uber die Gehalte an Flavonoiden in Krauter- und
Frichtetees gibt es, im Gegensatz zu vielen an-
deren Lebensmitteln und Getrédnken, nur wenige
Daten. Dies betrifft sowohl die Gehalte an Fla-
vonoiden in den Produkten als auch Angaben zur
Verflgbarkeit der Verbindungen fir die mensch-
liche Erndhrung. Die Wirtschaft bendtigt solche
Daten einerseits, um Spezifikationen fiir den Ein-
kauf zu erstellen, andererseits, um die Vermark-
tung der Produkte zu optimieren. Die Stabilitat
von Flavonoiden in Fertiggetranken ist wenig
bearbeitet, ist aber fir das Marketing und eine
verbesserte Verbraucherinformation essentiell.
Wissenschaftlichen Anspriichen genligende Stu-
dien Uber die Nutrikinetik und die Wirkungen
beim Menschen sind fir Krauter- und Frichte-
tees rar. Bei anderen Getranken, wie z.B. Frucht-
saften, Tee, Kaffee und Wein wurden und wer-
den bereits solche Untersuchungen durchge-
flhrt.

Vor diesem Hintergrund verfolgte das For-

schungsvorhaben folgende Zielsetzungen:

e Gewinnung von Informationen Uber Inhalts-
stoffe der Krautertees (Rotbusch, Holunder-
bliten und Pfefferminze),

e Verbesserung der Information der Verbrau-
cher,

e Erstellung von Spezifikationen fir Handel
und Industrie sowie Uberwachungsbe-
horden,

e Verbesserung der Kenntnis des Verhaltens
von flavonoidhaltigen Extrakten in Fertigge-
trdnken durch genauere Informationen zu
Ubergang und Stabilitat der Substanzen,

e Identifizierung von Anséatzen zur Entwicklung
innovativer Produkte mit zielgerichtetem Ein-
satz von Flavonoiden bei entsprechender
Auslobung.

Forschungsergebnis:

In Rooibos und Holunderbliiten wurden Flavo-
noide identifiziert und die Gehalte bestimmt.
Hierzu wurden HPLC-DAD- und HPLC-MS-Ver-
fahren benutzt. Die im TEAC-Test aktiven Frak-
tionen wurden mittels HSCCC in ausreichender
Menge fir Nutrikinetikexperimente isoliert. Diese
Nutrikinetikexperimente wurden im placebokon-
trollierten Cross-over-Design durchgefiihrt (10-
12 mannliche Probanden, nach Eignungskriterien
ausgewahlt). Hierbei wurden das komplexe Ge-
trank und die aktive Fraktion gegen Wasser als
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Placebo getestet. Bestimmt wurde die antioxida-
tive Aktivitat im Plasma mittels ORAC- und
FRAP-Test. In Plasma und Urinproben konnten
mittels LC-MS unveranderte Substanzen sowie
Metabolite der Flavonoide gefunden werden,
was die Bioverfligbarkeit beweist. Das Maximum
der Gehalte lag zwischen 1,5 und 3 Stunden.

In Lagerungsexperimenten mit Fertiggetranken
aus Rooibos und Holunderbliiten (Raumtempera-
tur + diffuses Tageslicht, RT + Lichtschutz,
Kihlschrank, Tiefklihlschrank und Trocken-
schrank bei 40 °C, bis zu 12 Monaten) wurde
erwartungsgemald festgestellt, dass durch Lage-
rung bei erhéhter Temperatur ein erhéhter Ab-
bau/Umbau stattfindet. Das Ausmal} des Ab-
baus ist bei verschiedenen Komponenten unter-
schiedlich; so wird Aspalathin deutlich starker
abgebaut als die Flavon-C-glycoside.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Bedeutung von Krauter- und Friichtetees
sowie daraus hergestellten Produkten nimmt in
Deutschland wie in der gesamten EU weiter zu.
Dabei wird durch die Offnung des europaischen
Marktes der Wettbewerb intensiviert, so dass
verstarkt nach neuen, innovativen Produkten ge-
sucht werden muss, um die Wettbewerbsfahig-
keit der Unternehmen zu sichern. Gerade fir
Krauter- und Frichtetee (teedhnliche Erzeugnis-
se) stellt Deutschland den in Europa gréf3ten und
wichtigsten Markt dar. Krauter- und Friichtetee
besitzen seit jeher ein positives, die Gesundheit
erhaltendes Image. Durch die sich abzeichnende
Gesetzgebung (Health Claims Verordnung) wird
es deshalb ganz besonders auch fiir diese Pro-
duktgruppe darauf ankommen, wissenschaftli-
che Belege zur Substantiierung bestimmter Ei-
genschaften zu erarbeiten. Neben Krauter- und
Frichtetees werden jedoch zunehmend auch
andere Getréanke, wie Kaffee, Tee oder bestimm-
te Limonaden, als ,gesunde” Produkte bewor-
ben. Da diese Aussagen zum Teil durch wissen-
schaftliche Daten belegt sind und Verbraucher
zunehmend eine wissenschaftlich gesicherte
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Information erwarten, ist es notwendig, dass die
Forschungen zu Krauter- und Frichtetees inten-
siviert werden.

Da es sich bei den Herstellern von Krauter- und
Frichtetee fast ausschlieRBlich um kleine und
mittlere Unternehmen handelt, kénnen Untersu-
chungen wie in diesem Projekt dort nicht durch-
gefihrt werden. Weitere maogliche Nutzer der
Forschungsergebnisse finden sich bei Herstellern
alkoholfreier Erfrischungsgetrédnke, die zuneh-
mend Extrakte verschiedenster Krauter und
Frichte in ihren Produkten einsetzen sowie bei
Unternehmen der Fruchtsaftindustrie.

Publikationen (Auswahl):

FEI-Schlussbericht 2010.

2. lLaue, C., Groll, S., Breiter, T. und Engel-
hardt, U.H.: Human study with flavonoids
from green Rooibos. Proc. Euro Food Chem.
XV, I, 14-17 (2009).

3. Groll, S., Laue, C., Breiter, T. und Engel-

hardt, U.H.: Bioavailability of flavonoids

from flowers of black elder. Proc. Euro Food

Chem. XV, II: 18-21 (2009).

—_

Weiteres Informationsmaterial:

Technische Universitat Braunschweig
Institut fir Lebensmittelchemie
SchleinitzstraRe 20, 38106 Braunschweig
Tel.: 05631/391-7203, Fax 0531/391-7230
E-Mail: u.engelhardt@tu-bs.de

Universitat Hannover

Institut fir Lebensmittelwissenschaft

Abt. Erndhrungsphysiologie und Human-
ernahrung

Am Kleinen Felde 30, 30167 Hannover

Tel.: 0511/762-50 93, Fax: 0511/762-49 27
E-Mail: hahn@nutrition.uni-hannover.de

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI)
Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn

Tel.: 0228/372031, Fax: 0228/376150

E-Mail: fei@fei-bonn.de

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

gefordert durch/via:

@ Bundesministerium
& fiir Wirtschaft
und Technologie

AiF Fe106)

Ideen eine Zukunft geben

Das 0.g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e.V. (FEl), Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn, wurde tber die
AiF im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung und -entwicklung (IGF) vom Bundesministerium 2
fur Wirtschaft und Technologie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages geférdert.



