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Gesamtpolyphenolgehalte in Apfelsäften und -produkten aus Streuobst, Tafelobst und  
Handelsprodukten

Zusammenfassung
Äpfel und daraus erzeugte Produkte sind bei den Konsumenten 
beliebt und enthalten viele gesundheitsfördernde Inhaltsstoffe. 
Besonders wertvoll sind die antioxidativ wirksamen Polyphenole, 
deren Gehalt von der Sorte und weiteren Faktoren beeinflusst 
ist. Ziel einer Untersuchung war es, verschiedene Apfelsäfte und 
getrocknete Apfelspalten aus Österreich mit dem Folin-Ciocalteu-
Prüfverfahren auf ihren Gesamtpolyphenolgehalt zu untersuchen. 
Apfelsäfte die nachweislich aus Streuobst hergestellt wurden, wie-
sen etwa das Doppelte an Polyphenolen auf als Säfte aus Äpfeln 
des intensiven Tafelanbaus oder im Handel erhältliche Produkte. In 
sortenreinen Säften von älteren Sorten, die insbesondere im Streu-
obstbau vorkommen, waren deutlich höhere Werte an Polypheno-
len zu finden als bei Neueren aus dem modernen Tafelobstanbau. 
In trüben Säften war der Gehalt deutlich höher als in Klaren oder 
aus Konzentrat hergestellten. Proben aus biologisch produzierten 
Äpfeln wiesen tendenziell höhere Polyphenolgehalte auf als solche 
aus integrierter Produktionsweise. Getrocknete Apfelspalten bzw. 
-ringe aus Streuobst waren bei den Mischprodukten geringfügig 
und bei den sortenreinen Produkten deutlich polyphenolreicher als 
Vergleichsproben aus Tafelobst, ein untersuchtes Handelsprodukt 
wies den geringsten Polyphenolgehalt auf. Äpfel aus dem Streu-
obst könnten somit zur Herstellung polyphenolreicher und gesund-
heitsfördernder Produkte einen wesentlichen Beitrag leisten.

Summary 
Apples and products made from it are very popular amongst 
consumer and rich in health-promoting substances. Especially 
interesting are polyphenols relating to their antioxidative proper-
ties, which content strongly depends on the apple variety and is af-

fected by other factors too. The aim of this study was to investigate 
several Austrian apple juices and dried apple slices for their total 
phenolic content using the Folin-Ciocalteu method. In apple juices 
of extensive farming orchards, the total polyphenolic content was 
double as high than in juices of table fruits or in juices available 
in the supermarket. Moreover, in single-variety juices of old cul- 
tivars, which especially occur in extensive farming orchards, we 
found clearly higher levels of polyphenols than in new cultivars of 
intensive table fruit production systems. In cloudy juices the po-
lyphenolic content was significantly higher than in clearly or from 
concentrate produced juices. Samples of organic produced apples 
tend to have a higher content compared to samples of integrated 
produced apples. Dried apple slices of extensive farming orchards 
also indicate to be in mixed product slightly and in single-variety 
samples clearly richer in polyphenols compared to samples of ta-
ble fruits, the lowest content was measured in an examined su-
permarket product. Consequently, apples of extensive farming or-
chards represent to make an important contribution to producing 
products rich in polyphenols having healthy benefits for humans.

1 Einleitung

Der Apfel ist mit einem durchschnittlichen Pro-Kopf-Ver-
brauch von 21 kg im Jahr (Statistik Austria, 2020) das am 
meisten verzehrte Obst in Österreich und der daraus herge-
stellte Saft zählt neben Orangensaft auch zu den beliebtesten 
Fruchtgetränken (Verband der Getränkehersteller Österreichs, 
2019).
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Neben seiner großen Marktbedeutung ist der Apfel aufgrund 
seiner Zusammensetzung und Inhaltsstoffe für den Menschen 
besonders gesundheitsfördernd. Besonders wertvoll sind di-
verse Vitamine und Mineralstoffe. Außerdem besitzen Äpfel 
und ihre Produkte ein breites Spektrum an verschiedenen phe-
nolischen Komponenten (Rechner, 2000; Starowicz et al., 2020). 
Letztere zählen zu den sekundären Inhaltsstoffen, die zum 
Schutz gegen Schädlinge und Krankheiten oder als Wachstums-
regulatoren und Farbstoffe gebildet werden, außerdem sind sie 
an der Geschmacksbildung von Obst und Gemüse beteiligt (El-
madfa et. al, 2012; Matissek und Baltes, 2016). 
Es ist bekannt, dass phenolische Verbindungen eine antioxida-
tive Wirkung auf Zellen im menschlichen Organismus haben, 
demnach schützen sie Zellen vor Schädigungen durch freie Ra-
dikale und senken das Risiko für koronare Herzerkrankungen 
(z. B. Arteriosklerose) und Krebs (Stratil et al., 2006; Knekt et al., 
2002; Giacalone et al., 2015). Außerdem werden sie mit einem 
reduzierten Risiko für Diabetes in Verbindung gebracht (Babu 
et al., 2013) und sollen eine Schlüsselfunktion bei der Verträg-
lichkeit von Apfelallergikern haben, indem sie mit den allergie-
auslösenden Eiweißstoffen eine Verbindung eingehen und sie 
so neutralisieren (Bergmann et al., 2020).
Der Gehalt an Polyphenolen in den Säften wird von verschiede-
nen Faktoren beeinflusst und variiert daher stark. Vielfach wird 
berichtet, dass dieser besonders vom Genotyp abhängt (Volz 
und McGhie, 2011, Guo et al., 2013; Le Bourvellec et al., 2015). Ab-
hängig von der eingesetzten Sorte können Werte um das 5-Fa-
che variieren. Insbesondere bei Mostapfelsorten bzw. alten Sor-
ten, die im Streuobstbau (siehe Kasten) zu finden sind, wurden 
hohe Werte festgestellt. „Neuere Sorten“, die im intensiven Ta-
felanbau verwendet werden, weisen geringere Gehalte auf, da 
sie auf einen niedrigen Gehalt an Phenolen, die für die uner-
wünschte Bräunung des Fruchtfleisches und einen säuerlichen 
Geschmack verantwortlich sind, gezüchtet wurden (Hecke et al., 
2006; Garnweider, 2006; Rechner, 2000; Kahle, 2008; CVUA 

Stuttgart, 2005; Tschida et al., 2021; Sut et al., 2019; Jakobek et 
al., 2013; Kschonsek et al., 2018).
Neben der Sorte hat auch der Verarbeitungsprozess einen we-
sentlichen Einfluss auf den Polyphenolgehalt. Ein erheblicher 
Anteil bleibt nach der Entsaftung in den Pressrückständen zu-
rück (Rechner, 2000; Kolniak-Ostek et al., 2013). Außerdem 
kommt es bei der Schönung bzw. Klärung zu weiteren Verlusten 
(CVUA Stuttgart, 2006; Garnweider, 2006; Oszmianski und Woj-
dylo, 2009). Maischestandzeiten führen durch Oxidation zu ver-
ringerten Gehalten an Polyphenolen (Graf et al., 2017; Renard et 
al., 2011). Pasteurisieren wird empfohlen, um fruchteigene En-
zyme zu inaktivieren und die im Saft enthaltenen Polyphenole 
zu stabilisieren. Als Schutz vor Oxidation kann die Maische 
oder der frisch gepresste Saft mit Ascorbinsäure als Antioxidati-
onsmittel versetzt werden (Dietrich, 2004; Kolniak-Ostek et al., 
2013).
Unterschiede bezüglich der Anbauweise der Äpfel sind teilweise 
signifikant (Velimirov und Müller, 2003; Garnweider, 2006), öfter 
wird „nur“ von einer Tendenz höherer Gehalte an Polyphenolen 
bei Äpfeln aus biologischer Anbauweise gegenüber Äpfeln aus 
integrierter Produktion berichtet (Weibel et al., 1997; Hecke et al., 
2006; Veberic et al., 2005; Stracke et al., 2008) oder kein Unter-
schied festgestellt (Tarozzi et al. 2004). Stracke et al. (2008) weisen  
darauf hin, dass neben dem starken Einfluss der Sorte auf den 
Polyphenolgehalt auch der Standort (Licht, Temperatur und 
Feuchtigkeit) eine Rolle spielt. Tschida et al. (2021) konnten in 
einer 4-jährigen Studie an 16 verschiedenen Apfelsorten feststel-
len, dass eine erhöhte globale Strahlung (vermehrte Sonnenein-
strahlung) und höhere durchschnittliche Temperaturen zwi-
schen April und September mit einem erhöhten Polyphenolgehalt 
einhergehen.
Ziel dieser Studie war es herauszufinden, ob und wie sich der 
Gesamtpolyphenolgehalt der in Österreich verarbeiteten Apfel-
produkte verschiedener Sorten und Produktionssysteme unter-
scheidet.

2 Material und Methoden 

Die von verschiedenen österreichischen Verarbeitern aus Tafel- 
und Streuobst sowie aus dem Handel stammenden Proben ver-
schiedener Apfelsäfte und getrockneter Apfelspalten/-ringe 
wurden dankenswerterweise von Otto Kicker von der Ökoland-
Vertriebs-GMBH (Bio-Austria) und Mitgliedern der ARGE 
Streuobst zur Verfügung gestellt. 
Insgesamt wurden 17 Mischsäfte aus verschiedenen Apfelsorten 
(neun klare und acht naturtrübe, elf Säfte aus Streuobst und 
sechs aus Tafelobst) und 14 sortenreine Säfte von verschiedenen 
regionalen Verarbeitern (zehn von einem Streuobstbetrieb, und 
jeweils zwei Säfte aus integrierter und biologischer Tafelobstpro-
duktion) untersucht. Zusätzlich ist bekannt, dass bei der Verar-
beitung vorwiegend mit Bandpressen gearbeitet wurde, bei zwei 
Produkten mit einem Dekanter. Alle Produkte wurden durch 
Pasteurisation oder Kurzzeiterhitzung haltbar gemacht und teil-
weise durch Zugabe von Ascorbinsäure stabilisiert. Bei den sor-
tenreinen Säften sind die verwendeten Apfelsorten bekannt, bei 

Streuobstbau
Dieser Begriff umfasst extensiv bewirtschaftete Bestände 
mit hoher Obstarten- und -sortenvielfalt in meist klassisch 
großkroniger Form auf Weiden und Wiesen, „verstreut“ in 
der Landschaft. Die Ernte wird vorwiegend verarbeitet 
(Saft, Dörren, Kochen), der Frischverzehr ist wirtschaftlich 
zweitrangig. Aufgrund des zum Teil hohen Alters der 
Bäume finden sich viele alte (vor 1900 gezüchtete) Sorten, 
die wesentlich zum Erhalt obstgenetischer Ressourcen bei-
tragen. Der intensiv (biologisch oder integriert) bewirt-
schaftete Tafel- bzw. Erwerbsobstbau hingegen konzent-
riert sich auf ein vergleichsweise kleineres Spektrum an 
neugezüchteten Sorten, die die Anforderungen des Mark-
tes für den Frischverzehr der Früchte erfüllen sollen (Hart-
mann und Fritz, 2011).
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Tab. 1 Überblick untersuchter Apfelsäfte bezüglich Herkunft, Verarbeitungsprozess, Anbauweise und verarbeiteter Sorten 

Probenanzahl Verarbeitete Sorten
Verarbeitungsprozess Anbauweise

Mischsäfte Gesamt Natur-
trüb

Klar Konzen-
trat

Inte-
griert

Biolo-
gisch

Streuobst 11 5 6 2 1 Kronprinz, Ilzer Rosenapfel, Bohnapfel, 
Maschanzker, „Mostäpfel“

Tafelobst 6 3 3 3 3 Gala, Topaz, Luna, Idared, Kronprinz, Fuji, 
Jonagold, Arlet

Handelsprodukt 10 6 4 3 nicht bekannt
Sortenreine Säfte Gesamt Natur-

trüb
Klar Konzen-

trat
Inte-
griert

Biolo-
gisch

Verarbeitete Sorten

Streuobst 10 10 Chrysofsker, W31, Adersleber Kalvill, 
Berner Rosenapfel, Gravensteiner, Oden-
wälder, Wisent Bohnapfel, Damasonsre-
nette, Greillensteiner Marillenapfel, 
Bohnapfel

Tafelobst 4 1 3 2 2 Opal, Topaz, Idared, Pinova

Abb. 1  Durchschnittlicher Gesamtpolyphenolgehalt (mg/L) der untersuchten Säfte aus 
Streuobst, Tafelobst und aus dem Handel (Messwerte ± Standardabweichung); * ANOVA 
mit anschließendem SNK-Test, verschiedene Buchstaben unterscheiden sich signifikant bei 
p < 0,05
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den Mischsäften hingegen nur bei 
manchen Produkten (Tab. 1). Die 
Sorte „Wisent Bohnapfel“ entspricht 
der Sorte „Rheinischer Bohnapfel“ 
bzw. „Bohnapfel“ von einem anderen 
Standort desselben Besitzers. Die Sor-
ten „Greillensteiner Marillenapfel“ 
und „W31“ sind nach pomologischer 
Bestimmung unbekannt, die Namens-
gebung erfolgte durch den Besitzer 
(Tab. 1).
Daneben wurden zehn Apfelsäfte aus 
dem Handel, sechs naturtrübe und 
vier aus Konzentrat hergestellte unter-
sucht, drei davon waren als „aus  
biologischem Anbau“ deklariert. Bei  
einem Produkt wurde auf die Produk-
tion „nach bäuerlicher Streuobsttradi-
tion“ hingewiesen, bei einem anderen 
Produkt ist bekannt, dass es aus einer 
Mischung aus Tafelobst und Streuobst 
hergestellt wurde. Nach Angaben auf 
den Verpackungen wurde teilweise 
Ascorbinsäure hinzugefügt, weitere 
Angaben zu Herstellung oder Sorten 
gab es keine (Tab. 1).
Von den untersuchten Apfelspalten(-ring)-Proben waren je-
weils zwei vom selben Verarbeiter. So konnte direkt zwischen 
Produkten aus Bio-Tafeläpfeln (gemischte Sorten) und Bio-
Streuobstäpfeln (gemischte Sorten), sowie zwischen sortenrei-
nen aus Bio-Intensivanbau der Sorte „Topaz“ und solchen aus 
Streuobstanbau der Sorte „Ontario“ unterschieden werden. Zu-
sätzlich wurde eine Probe aus dem Handel untersucht. Alle Pro-
dukte stammten laut Kennzeichnung aus biologischem Anbau.

Der Gesamtpolyphenolgehalt wurde im Labor des Instituts für 
Wein- und Obstbau in Tulln photometrisch mit dem Folin-Cio-
calteu-Prüfverfahren (Ganesan et al., 2008; Iora et al., 2015) be-
stimmt. Für die Analyse wurden die getrockneten Apfelspalten 
fein pulverisiert. Die Extraktion aller einzelnen Proben (Säfte 
und Apfelspalten) erfolgte mit einer wässrigen Methanollösung 
(80 % MeOH). Durch Zugabe von Folin-Ciocalteu-Reagenz, ei-
ner Lösung aus Molybdato- und Wolframatophosphorsäure, 
wurden die phenolischen Komponenten in den Proben oxidiert, 
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wobei das Reagenz selbst reduziert wird und dabei ein blauge-
färbter Molybdän-Wolfram-Komplex entsteht. Die Reaktion 
wurde durch Zugabe von Natriumcarbonat (Na2CO3) gestoppt. 
Die Intensität der Farbe ist direkt proportional zur Konzentration 
der phenolischen Komponenten in der Probe und wurde nach ei-
ner Stunde Wartezeit bei Raumtemperatur anhand der Absorp-
tion bei einer Wellenlänge von λ = 765 nm mittels Spektralphoto-
meter (Genesys 10S UV-Vis, Thermo Fischer Scientific, 
Massachusetts/USA) gemessen. Die Berechnung des Polyphenol-
gehalts erfolgte anhand einer zuvor angelegten Eichgeraden mit 
der Bezugssubstanz Gallussäure, die von 5 bis 1500 mg/L linear 
verläuft (R2  =  0,9929). Alle Messungen wurden in zweifacher 
Wiederholung durchgeführt. Die statistische Auswertung der 
Daten wurde mit dem Programm SPSS 24.0 (IBM, Armonk/US) 
in Form einer Varianzanalyse mit anschließendem SNK-Test auf 
signifikante Unterschiede (p < 0,05) durchgeführt. 

3 Ergebnisse und Diskussion

Mischsäfte und sortenreine Säfte
Werden die Apfelsaftprodukte (Mischsäfte und sortenreine 
Säfte), die bekanntlich aus Streuobst sind, zusammengefasst, so 
ergeben sich signifikant höhere Polyphenolgehalte (1004 mg/L) 
im Vergleich zu den Apfelsäften aus Tafelobst (469 mg/L) und 
den Handelsprodukten (517 mg/L), unabhängig, ob sie aus bio-
logischer oder konventionell/integrierter Produktion stammen 
(Abb. 1).
Ähnliche Ergebnisse stellte auch das Chemische und Veterinär-
untersuchungsamt Stuttgart (2006) in Streuobstsäften im Ver-
gleich zu Apfelsäften aus Konzentrat ohne Herkunftsangabe 
fest. Im Vergleich zu Säften aus Tafelobst waren die Gehalte um 
20–30 % höher, begründet durch die höheren Polyphenolge-
halte in den Mostobstsorten.

Abb. 2 Gesamtpolyphenolgehalte (mg/L) sortenreiner Apfelsäfte (Hellgrau: Säfte aus Streuobst; Hellrot: aus Bio-intensiv; Rot: aus IP-
intensiv); * ANOVA mit anschließendem SNK-Test, verschiedene Buchstaben unterscheiden sich signifikant bei p < 0,05
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Tab. 2 Vergleich der Gesamtpolyphenolgehalte von Apfelsäften aus unterschiedlichen Verarbeitungsprozessen (klar, natur-
trüb, aus Konzentrat hergestellt) und aus biologischer und integrierter Anbauweise
Saftvariante nach  
Verarbeitungsprozess

Anzahl Gesamtpolyphenolgehalt 
[mg/L]

Standard- 
abweichung

*

klar 10 614 414,6 b
naturtrüb 28 874 420,3 b
Konzentrat 4 271 88,6 a
p-Wert <0,001
Saftvariante nach Anbauweise
biologisch 20 798 571,9 a
integriert 12 553 463,6 a
p-Wert n.s.

* ANOVA mit anschließendem SNK-Test, verschiedene Buchstaben unterscheiden sich signifikant bei p < 0,05; n.s.: nicht signifikant (p > 0,05)



DLR | Juli 2021 | 117. Jahrgang
 «

»  Originalarbeiten  303
Die Untersuchung der sortenreinen 
Säfte zeigte zum Teil signifikante Un-
terschiede zwischen den Sorten. Be-
sonders stark hoben sich die Sorten 
„Damasonsrenette“, „Greillensteiner 
Marillenapfel“ und „Bohnapfel“ mit 
Werten von über 1300 mg/L von allen 
anderen Sorten ab. Ähnlich hohe Ge-
halte (1623  mg/L) bei der Sorte 
„Bohnapfel“ hatte auch Rechner (2000) 
festgestellt. An vierter Stelle lag „Wi-
sent Bohnapfel“ mit 1164  mg/L, ge-
folgt von „Opal“ und „Odenwälder“ 
mit etwas niedrigeren Gehalten (878 
und 907  mg/L) bzw. „Gravensteiner“ 
(787 mg/L), der noch unter diesen lag. 
Die nachfolgenden Sorten „Pinova“ 
(730  mg/L), „Berner Rosenapfel“ 
(697  mg/L), „Adersleber Kalvill“ 
(692 mg/L), „Topaz“ klar (667 mg/L), 
„W31“ (639 mg/L) und „Chrysofsker“ 
(636  mg/L) waren nur teilweise von-
einander zu unterscheiden und wie-
sen nur etwa die Hälfte an Polyphe-
nolgehalten im Vergleich zu den 
Spitzenreitern auf. Der deutlich geringste Wert (450  mg/L) 
wurde im Saft von „Idared“ gemessen (Abb. 2).
Diese Ergebnisse bestätigen die Abhängigkeit des Polyphenol-
gehalts von der Sorte und die teilweise höheren Gehalte in vie-
len alten Sorten, die vor allem im Streuobstbau zu finden sind. 
Rechner (2000) konnte bei Säften aus „Bohnapfel“ (1623 mg/L) 
einen 5-mal höheren Gehalt feststellen als etwa bei „Jonagold“ 
(312 mg /L). Auch Kahle (2008) fand bei Mostäpfeln der Sor-
ten „Brettacher“, „Bohnapfel“, „Winterrambour“, „Bittenfel-
der“, „Kaiser Wilhelm“ und „Kaiser Alexander“ deutlich hö-
here Gehalte (bis zu 829 mg/L) als bei Tafeläpfeln der Sorten 
„Granny Smith“, „Fuji“ und „Golden Delicious“ (178  mg/L); 
bei „Schöner aus Boskoop“ wurde mit 970 mg/L die höchste 
Gesamtkonzentration ermittelt. 
Vergleichsdarstellungen von alten und neuen Sorten zeigen 
ebenfalls, dass Polyphenolgehalte in älteren Mostobstsorten aus 
Deutschland wie „Schöner aus Boskoop“, „Jakob Lebel“, „Apfel 

aus Croncels“, „Dülmener Rosenapfel“, „Finkenwerder Herbst-
prinz“, und ebenso bei italienischen und kroatischen alten Sor-
ten, signifikant höher waren als in neueren Züchtungen („Gala“, 
„Granny Smith“, „Pink Lady“, Sut et al., 2019; Jakobek et al., 2013; 
Kschonsek et al., 2018). Tschida et al. (2021) stellten bei den alten 
Sorten „Maschanzker“ (763 mg/L) und „Gloria Mundi“ 
(1174 mg/L) die höchsten Gehalte an Gesamtpolyphenolen im 
Vergleich zu weiteren zwölf Sorten fest. 
Gleichzeitig konnten auch einige der untersuchten neueren 
Züchtungen („Opal“, „Pinova“ und „Topaz“) ähnliche Werte er-
zielen wie einige ältere Sorten mit vergleichsweise geringeren 
Gehalten. 

Einfluss von Anbauweise und Verarbeitungsprozess
Etwas höhere Gehalte an Polyphenolen fanden wir erwartungs-
gemäß im naturtrüben (874  mg/L) im Vergleich zum klaren 
Saft (614  mg/L), der durch Klärungsverluste (Rechner, 2001; 
CVUA Stuttgart, 2006; Garnweider, 2006; Kolniak-Ostek et al., 
2013) begründet ist. Apfelsäfte aus Konzentrat lagen dagegen 
im Vergleich zu allen Säften signifikant niedriger (271  mg/L, 
Tab. 2). 
Die Ergebnisse bezüglich der Anbauweise zeigten eine Tendenz 
zu höheren Polyphenolgehalten in Apfelsäften aus biologischer 
(798 mg/L) im Vergleich zu integrierter (553 mg/L) Produktion 
(Tab. 2) und bestätigen damit Erkenntnisse aus vorangegange-
nen Untersuchungen (Weibel et al., 1997; Hecke et al., 2006; Vebe-
ric et al., 2005; Stracke et al., 2008), die ebenfalls nur eine Ten-
denz diesbezüglich feststellen konnten. 
Garnweider (2006) hingegen konnte signifikant höhere Polyphe-
nolgehalte bei Säften aus biologischer im Vergleich zu konventi-
oneller Anbauweise finden. Velimirov und Müller (2003) stellten 

Abb. 3 Gesamtpolyphenolgehalte in getrockneten Apfelspalten/-ringen verschiedener Verar-
beiter und Rohwaren (Messwerte ± Standardabweichung; gleiche Farben entsprechen densel-
ben Verarbeitern); * ANOVA mit anschließendem SNK-Test, verschiedene Buchstaben unter-
scheiden sich signifikant bei p < 0,05
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ebenso signifikant höhere Gehalte (19 %) bei biologisch im Ver-
gleich zu integriert produzierten Äpfeln der Sorte „Golden De-
licious“ fest. Kein Unterschied hingegen wurde in einer italieni-
schen Vergleichsstudie festgestellt (Tarozzi et al. 2004). 
Da die biologische und integrierte Produktion heutzutage weit-
gehend intensive Anbauweisen mit vorwiegend neueren Sorten 
zur Tafelobstproduktion darstellen, sind die Unterschiede ver-
gleichsweise gering ausgefallen, während im durchgeführten 
Vergleich zwischen Produkten aus Tafelobst und Streuobstbau 
vermutlich vor allem sortenbedingte Unterschiede zum Tragen 
kommen.

Getrocknete Apfelspalten/-ringe
Bei den Produkten von regionalen Verarbeitern konnten deut-
lich höhere Werte an Polyphenolen gefunden werden als in dem 
Vergleichsprodukt aus dem Handel (187  mg/100  g). Die Pro-
dukte aus Streuobst wiesen im Vergleich zum Tafelobst höhere 
Gesamtpolyphenolgehalte auf, wobei der Unterschied zwischen 
den sortenreinen Apfelringen von „Ontario“ (759  mg/100  g) 
und „Topaz“ (293 mg/100 g) des gleichen Verarbeiters wesent-
lich deutlicher ausfiel als bei den Mischprodukten aus Streuobst 
(747 mg/100 g) im Vergleich zu Tafelobst (688 mg/100 g), wo 
nur eine Tendenz festzustellen war (Abb. 3).

Zusammenfassung und Ausblick

In den von uns untersuchten Produkten konnten teilweise 
große Unterschiede im Gesamtpolyphenolgehalt gefunden wer-
den. Regional verarbeitete Apfelsäfte aus Streuobst wiesen deut-
lich höhere Gehalte auf als solche aus Tafelobst und Säfte aus 
dem Handel. Der Gehalt an Polyphenolen variiert sortenabhän-
gig sehr stark, die höchsten Gehalte wurden in älteren Sorten 
aus Streuobstbau ermittelt. 

Die Stichprobe an Apfelspalten deutet darauf hin, dass Produkte 
aus Streuobst im Vergleich zu Produkten aus Tafelobst polyphe-
nolreicher sind. Der Unterschied war bei den sortenreinen Pro-
dukten deutlich höher als bei den Mischprodukten.
Diese Ergebnisse bestätigen, dass der Einsatz von Äpfeln aus 
dem Streuobstbau einen wesentlichen Beitrag zur Herstellung 
von polyphenolreichen und somit für den Konsumenten ge-
sundheitlich besonders hochwertigen Produkten leisten kann. 
Neben der Wahl der Rohstoffe wäre es in Zukunft auch wichtig 
herauszufinden, welche Verarbeitungsmethoden, beispielsweise 
Pressverfahren, sich möglichst schonend auf den Polyphenolge-
halt auswirken.
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