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Warum neue Friichte?

In Lateinamerika, insbesondere in der Andenregion und dem Amazonasbecken, ist eine aul3erordentlich grof3e Vielfalt von
Pflanzenarten heimisch. Unter ihnen befinden sich mehrere Hundert Spezies, deren Frichte als essbar beschrieben sind, die aber
bisher kaum Uber die Grenzen ihrer Hauptverbreitungsgebiete hinaus bekannt sind. Eine ganze Reihe davon hat auf Grund ihrer
hervorragenden sensorischen Eigenschaften, ihres bereits bekannten erndhrungsphysiologischen Werts und ihrer absehbaren
Eignung zur landwirtschaftlich nutzbaren Kulturpflanze das Potential, auch den Weg nach Europa zu finden, einen Beitrag zu einer
optimierten Erndhrung zu leisten und unsere Speisekarte zu bereichern. Gleichzeitig kann eine verstarkte kommerzielle Nutzung
dieser Friichte auch zu einem Interessenausgleich zwischen der Verbesserung der 6konomischen Situation der Menschen in diesen
Regionen und dem aus globaler Sicht wichtigen Erhalt dieser tiberaus artenreichen Okosysteme beitragen - vorausgesetzt, die
landwirtschaftliche Produktion erfolgt nach umweltvertraglichen Grundsatzen. Diese Uberlegungen waren ausschlaggebend fir die
Initiierung eines von der EU geférderten Forschungsprojekts mit dem Titel "Producing added value from under-utilised fruit crops with

high commercial potential* (PAVUC siehe www.pavuc.soton.ac.uk). Insgesamt neun besonders vielversprechende Fruchtarten stehen

im Fokus der Untersuchungen. Exemplarisch sollen drei davon hier vorgestellt werden.

Die Acaifrucht

Das Hauptverbreitungsgebiet der Acai-Palme (Abb. 1) ist das tropisch-feuchte Amazonasbecken; in sehr groRen Bestanden findet
man sie insbesondere an den durch die Gezeiten regelméalig tberfluteten weiten Uferbereiche des Amazonasmiindungsdeltas. Das
Fruchtfleisch der ca. 2 cm gro3en Frichte wird unmittelbar nach der Ernte unter Zusatz von Wasser zu einem dunkelvioletten Produkt

verarbeitet, das durch hohe Gehalte an Fett (ca. 40 g/100 g TM, ahnliches Fettsauremuster wie Olivendl), Protein (ca. 9 g/100 g TM)


http://www.pavuc.soton.ac.uk/

und Ballaststoffen (ca. 50 %) gekennzeichnet ist und fir viele Menschen dort ein wichtiges Hauptnahrungsmittel darstellt. Der extrem
hohe Gehalt an Anthocyanen, hauptsachlich Cyanidin-3-glucosid und Cyanidin-3-rutinosid (siehe Abb. 2), verleiht ihm eine
dunkelviolette Farbung [1]. AuRerhalb dieser Region wird Acai meist mit anderen Obstsaften (z.B. Banane, Mango, Orange) gemischt,

um den leicht erdigen Geschmack der Acai zu Uberdecken.

Abbildung 1:
links: Agai-Palme, rechts oben: mit Friichten,
rechts unten: handwerkliche Herstellung des
Handelsprodukts "Acai"
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Abbildung 2:
a) Cyanidin-3-glucosid, b) Cyanidin-3-rutinosid, c¢) Delphinidin-3-glucosid
die Hauptanthocyanidine des Fruchtfleischs der Acai (a und b) bzw. der Camu-Camu (a und c)

Die Camu-Camu-Frucht

Die Camu-Camu (Abb. 3), ein Strauchgewachs aus der Familie der Myrtaceen, hat ihr Hauptverbreitungsgebiet ebenfalls im
Amazonasbecken. Sie ist jedoch mehr im westlichen Bereich, insbesondere in den Tieflandern Perus, aber auch in brasilianischen,
kolumbianischen, peruanischen und venezuelanischen Gebieten beheimatet. Dort kommt sie an den Uferbereichen der Flisse in
groRen, haufig fast monospezifischen Populationen vor. Sie toleriert jahrliche Uberschwemmungsperioden von bis zu 5 Monaten,
wobei die Straucher bis zu mehr als der halben Hohe von Wasser bedeckt sein kénnen. In diesen Wildbestanden erfolgt die Ernte der
Frichte (ca. 12 kg/Strauch) typischerweise vom Boot aus, denn die Reifezeit fallt mit dem Scheitelpunkt der jahrlichen
Uberschwemmungen zusammen. Erste kommerzielle Anpflanzungen in Peru und Brasilien zeigen, dass eine Kultivierung auch auf
nicht regelmafig tberschwemmten Bdoden madglich ist. Die reifen kleinen runden Camu-Camu-Beeren haben purpurrote Schalen,

bedingt durch Anthocyane (u.a. Cyanidin-3-glucosid und Delphinidin-3-glucosid, siehe Abb. 2). Ihr Fruchtfleisch ist gekennzeichnet



durch einen extrem hohen Ascorbinsédure-Gehalt (bis zu 3 g/100 g essbarer Anteil) und durch reichlich Zitronensaure (ca. 2 g/100 g

essbarer Anteil) [2]. Es ist dadurch sehr sauer, hat aber dennoch ein angenehmes Aroma.
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Abbildung 3: Camu-Camu

links: Strauch in nattrlicher Umgebung, Mitte: reife Fruchte rechts: halbierte Friichte

Der Cashewapfel
Der urspriinglich aus dem Nordosten Brasiliens stammende Cashewbaum (Abb. 4) benétigt zum optimalen Gedeihen neben

tropischen Temperaturen ausreichende Niederschlagsmengen mit regelmaldigen Trockenperioden (semiarides Klima). Heute wird er
in vielen Regionen der Erde zur Gewinnung von Cashew-"Nussen" (das sind die Kerne innerhalb der Cashew-Frucht) kultiviert. Kurz

vor der Reife verdickt sich der Fruchtstiel zu einer bis zu 10 cm langen und gelb bis rot gefarbten Scheinfrucht, dem sogenannten



Cashewapfel. Diese Scheinfriichte sind im Reifezustand gelborange bis rot gefarbt, haben einen intensiven, fruchtig-sufilichen
Geruch, schmecken suf3sduerlich und sind beim Verzehr je nach Sorte mehr oder weniger adstringierend. Bisher werden z.B. in
Brasilien nur ca. 5 % der bei der Ernte der Cashewkerne anfallenden Cashewépfel kommerziell genutzt. Insgesamt verrotten dort
jahrlich fast 2 Millionen Tonnen Cashew-Apfel ungenutzt. Wegen der geringen Lagerfahigkeit mussten sie kurz nach der Ernte
weiterverarbeitet werden, z.B. zu Saft, Konfitiren, Trockenprodukten oder Essig. Doch dazu fehlt es in den Anbaugebieten bisher an
der erforderlichen technischen Voraussetzungen. Cashewéapfel sind charakterisiert durch hohe Gehalte an Zuckern (ca. 8 g/100 g)
und Vitamin C (ca. 200 mg/100 g) sowie durch Tanningehalte zwischen 200 und 600 mg/100 g essbarer Anteil (je nach Sorte).

Tannine sind Polyphenole, die sich von der Gallussaure ableiten lassen.

Abbildung 4: Cashew-Apfel

links) am Baum rechts) Scheinfriichte teilweise mit Frucht




Antioxidative Kapazitat der Frichte

Eines haben die drei vorgestellten Frichte gemeinsam: Sie zeigen in vitro auch im Vergleich mit etablierten Fruchtarten eine
ausgepragte antioxidative Kapazitat, die ein Mal3 fur die schitzende Wirkung vor der Oxidation durch freie Radikale ist. Die Camu-
Camu hat die starkste jemals von uns bei Fruchten mit Hilfe des TOSC-Assays [3] gemessene hemmende Wirkung gegenuber
Peroxylradikalen und Peroxynitrit (siehe Abb. 5) - gegentber Hydroxylradikalen sind die Unterschiede allgemein geringer ausgepragt.
Antioxidierend wirkende Verbindungen in Frichten gehéren meist zu den Vitaminen (C und E), den Carotinoiden und Polyphenolen.
Bei den hier besprochenen Friichten sind es das Vitamin C (Camu-Camu und Cashewapfel) sowie Polyphenole, bei der Acai die
Anthocyane und daraus gebildete Kondensationsprodukte, bei der Camu-Camu wiederum die Anthocyane sowie einige Flavonole

(Myricetin- und Quercetin-glykoside) und beim Cashewapfel die Tannine.
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Abbildung 5: Ranking von Friichten in Bezug auf ihre antioxidative Kapazitat gegentiber Peroxylradikalen, Peroxynitrit und Hydroxyl-Radikalen



"Esst mehr Obst und Ihr bleibt gesund" und hat die antioxidative Kapazitat etwas damit zu tun?

Positive gesundheitliche Wirkungen des Verzehrs von Obst wurden in letzter Zeit haufig mit dessen (in vitro) antioxidativer Kapazitéat in
Verbindung gebracht. Denn auch im Humanstoffwechsel werden freie Radikale gebildet, die, wenn sie Uberhand nehmen, fur die
Entstehung einer Reihe von degenerativen Erkrankungen (Krebs, Herz-Kreislauferkrankungen u.a.) verantwortlich gemacht werden.
Voraussetzung fur eine protektive Wirkung von durch Obstverzehr aufgenommenen Antioxidantien ware jedoch, dass sie in
nennenswertem Umfang bioverfigbar sind und so die antioxidative Kapazitdt des Blutes signifikant erh6hen. Im Rahmen einer
Humanstudie, bei der Probanden ein Acai und Camu-Camu enthaltenes Getrank verzehrten, konnten wir in deren Blut jedoch keine
signifikante Erhéhung der TOSC-Werte feststellen. Wenn also die in den Frichten enthaltenen Polyphenole tatsachlich eine positive
Wirkung auf die Gesundheit haben, lasst sich dies offensichtlich nicht Uberwiegend mit deren antioxidativer Kapazitat erklaren.
Entsprechende Werbeaussagen sollten mit gro3er Vorsicht "genossen” werden.
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