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Ist Apfel gleich Apfel – wird das Potential nicht kommerzieller Apfelsorten 
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Pro-Kopf-Verbrauch von Obst nach 

Arten [1]  

– ohne Zitrusfrüchte –

2018/2019 (vorläufig)

Obstsorte Kg/Kopf

Äpfel 25,5

Bananen 11,4

Tafeltraube 4,8

Erdbeeren 3,6

Pfirsiche 3,4

Heidel-, Holdunderbeeren, 
Sanddorn, u.a. Beerenobst

3,1

Süß- und Sauerkirschen 2,7

Birnen 2,6

Johannis-, Stachel-, Brom- und 
Himbeeren

1,8

Pflaumen, Zwetschge,
Mirabelle, Renekloden

1,1

Aprikosen 0,8

Sonstiges Frischobst 13,0

Obst insgesamt 73,6

Zusammensetzung des Apfels[4]

Postulierte Gesundheitsnutzen von 
Polyphenolen[6]:

• antioxidativ, antiviral, antibakteriell und 
anticarcinogen

• positive Effekte u.a. bei Diabetis Typ II, 
Herz-Kreislauflauf-Erkrankungen und 
verschiedene Krebsarten

• PP sind an der enzymatischen Bräunung 
beteiligt

• Besitzen einen adstringierenden 
Geschmack

• entspricht nicht den Verbraucherwünschen

• kommerzielle Sorten besitzen daher (oft) 
einen niedrigeren Polyphenolgehalt als 
nicht kommerzielle Sorten

Dihydrochalcone  Phloretin-3-O-glyPhenolische Säuren & Derivate

 Chlorogensäure

Flavonole  Quercetin-3-O-gly Anthocyane  Cyanidin-3-O-gly

Flavan-3-ole (Monomere und Oligomere)

 (-)Epicatechin  Procyanidin B2

Die 5 Polyphenolgruppen in Äpfel[5] :

– Pholyphenole in Äpfeln und ihre Eigenschaften–

– Probenvorbereitung, Extraktion und Analyse der Proben –

Material und Methoden

– Probenmaterial –

Ergebnisse

• Polyphenolgehalt in der Schale höher als im 
Fruchtfleisch (oft Faktor 3±1)

• Mehr Polyphenole in nicht kommerziellen Sorten 
(Boskoop/Goldrentette)

• Flavonole und Anthocyane sind fast/nur
in der Schale zu finden  

• Bei allen Dihydrochalconen handelt es sich

um Glykoside des Phloretins

Fazit
• höherer Polyphenolgehalt in nicht kommerziellen 

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

Sorten scheint vorteilhaft zu sein
• aber: bislang wenige Studien zur Bioverfügbarkeit 

von Polyphenolen aus Äpfeln[7] und Apfelsaft[8]: 
~5% bioverfügbar

• Freisetzung und Interaktion der Polyphenole mit 
weiteren Inhaltsstoffen von Bedeutung

derzeit schwierig das bioaktive Potential nicht 
kommerzieller Apfelsorten abzuschätzen
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Einleitung

– Einige Fakten zu Äpfel –
• pro Kopfverbrauch von 25,5 kg in Deutschland 

(2018/2019)[1]

• ca. 2600 Sorten im Deutschen Sortenregister 
verzeichnet[2] 

• im Handel findet man aber oft nur wenige Sorten, 
z.B.: Elstar, Gala, Granny Smith, Golden 
Delicious, Braeburn und die Jonagoldgruppe

• Äpfel bestehen Größtenteils 
aus Wasser (85%) und 
Kohlenhydraten (12%)

• in der westlichen Ernährung 
sind Äpfel eine wichtige
Polyphenolquelle[3]


