
Hintergrund
Äpfel sind besonders reich an wertgebenden Inhalt-

stoffen u.a. Polyphenolen, und gelten als gesundheits-

förderlich

Gleichzeitig leiden geschätzt 2,5 Mio Bundesbürger an

einer Apfelallergie

Auslöser dieser ist in Nord- und Mitteleuropa das Mal d

1, ein Kreuzallergen des Bet v 1 aus Birkenpollen

Die Symptome der Apfelallergie sind meist mild und auf

den Mund-Rachen-Raum beschränkt

Klinische Studien zeigen ein sortenspezifisches aller-

genes Potential der verschiedenen Apfelsorten

→ u.a. wird eine bessere Verträglichkeit für traditionelle

Sorten von Streuobstwiesen berichtig

Themen für mögliche 
Anschlussarbeiten

Untersuchung der Freisetzung von Polyphenolen und
Mal d 1 während dem Verzehr frischer Äpfel (orales ex
vivo Verdaumodell)

Untersuchung der Einflussfaktoren unterschiedlicher
Anbau- und Lagerbedingungen auf das Isoallergen-
profil von Mal d 1

Untersuchung der Interaktionen von apfelspezifischen
Polyphenolen und r-Mal d 1 mittels ITC und 15N-HSQC-
NMR

Entwicklung einer Extaktionsmethode für Polyphenol-
oxidase aus Äpfeln zur Untersuchung der Bräunungs-
kinetik in Abhängigkeit der Polyphenolstrukturen und
Matrixkomponenten mittels ITC und HPLC-MS

Eigene Ideen :-)
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Spieglein, Spieglein an der Wand, welcher 
ist der gesündeste Apfel im Land?
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Abb. 3.: Mögliche Einflussfaktoren auf die Allergenität
eines Apfels

Gefördert durch die DFG

Untersuchte Hypothesen

1) Unterschiede im Allergengehalt

2) Differenzen im Mal d 1-Isoallergenprofil und

unterschiedliche Allergenität der Isoallergene

3) Polyphenole interagieren mit den Allergenen und

schirmen die IgE Bindungsstellen ab

Methodische Ansätze
Quantifizierung und Qualifizierung von Mal d 1 mittels

targeted und untargeted HPLC-MS

Charakterisierung und Quantifizierung von Polyphen-

olen mittels HPLC-DAD und HPLC-MS

Interaktionsstudien mittels ITC, NMR und HPLC-MS

Welcher Apfel darf es sein?

Abb. 1: Bänder- und Oberflächenmodelle von Bet v 1.0101
und Mal d 1.0101
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Abb. 2 Ausschnitt aus einer vom BUND Lemgo durchge-
führten Verbraucherumfrage (Quelle: BUND Lemgo)

Abb. 4: PCA des Mal d 1- und Polyphenolgehalts ver-
schiedener Apfelsorten. Basierend auf der berichteten Ver-
träglichkeit der Sorten in der vom BUND Lemgo durch-
geführten Verbraucherumfrage

Forschungsfrage
Welchen Einfluss haben die Apfelsorte und weitere

Parameter, z.B. Lagerung und Anbau (Abb. 3) auf die

Verträglichkeit eines Apfels.


