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Ist Apfel gleich Apfel
unterschatzt?

Einleitung

— Einige Fakten zu Apfel —

« pro Kopfverbrauch von 25,5 kg in Deutschland
(2018/2019)1

Pro-Kopf-Verbrauch von Obst nach
Arten [1]
— ohne Zitrusfriichte —

2018/2019 (vorliiufig)
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— wird das Potential nicht kommerzieller Apfelsorten

Die 5 Polyphenolgruppen in Apfell51

— Pholyphenole in Apfeln und ihre Eigenschaften—
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Zusammensetzung des Apfelst! > (-)Epicatechin

Material und Methoden
— Probenmaterial —

19 Apfelsorten, aus
biologischem
Anbau und dem

- Procyanidin B2

nicht kommerzielle Sorten

— Probenvorbereitung, Extraktion und Analyse der Proben —
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Aliander Plannkuchenapfel  Bohnaprel Braebum Brettacher und Fruchifleisch. der Probe
Entfernen des Frieren mit Gefrier- Lagerung der Einwaage
Kernhauses fliissigem trocknung Probe unter
Stickstoff Luftausschiuss
3 und im Dunkeln
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tifizierung mittels HPLC-DAD und externer Kalibrierung

Fazit

héherer Polyphenolgehalt in nicht kommerziellen
Sorten (ca. Faktor 2-5)

=) hoherer Polyphenolgehalt in nicht kommerziellen
Sorten scheint vorteilhaft zu sein

aber: bislang wenige Studien zur Bioverfligbarkeit
von Polyphenolen aus Apfelnl”! und Apfelsaft(el:
~5% bioverfugbar

Freisetzung und Interaktion der Polyphenole mit
weiteren Inhaltsstoffen von Bedeutung
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derzeit schwierig das bioaktive Potential nicht
kommerzieller Apfelsorten abzuschiatzen
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