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Antioxidative Kapazitat

Fruchte und ihre Produkte enthalten Antioxidanzien
wie Vitamin C, Vitamin E, [3-Carotin, Lycopin und
Polyphenole. Diese konnen so genannte freie Radikale
abfangen und damit unerwunschte oxidative Prozesse
verhindern. |hnen wird daher eine wichtige Rolle bel
der Pravention z. B. von Tumorbildungen und

kardiovaskularen Erkrankungen sowie bei der
Verzogerung degenerativer Alterungsprozesse zuge-

schrieben.

Um die
Fruchtprodukten und

antioxidative Kapazitat von Fruchten,

ihren Inhaltsstoffen In I1hrer

Komplexizitat umfassend beschreiben zu konnen,
haben wir das auf der Gaschromatographie basierende
Total Oxidant Scavenging Capacity (TOSC) Verfahren
optimiert und weitgehend automatisiert. Mit ihm kann die
Kinetik der hemmenden Wirkung gegenuber verschie-
denen stoffwechselrelevanten freien Radikalen unter-

sucht werden.

Europaische und tropische Fruchte im Vergleich

TOSC-Kurven europaischer und tropischer Safte
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Die untersuchten tropischen Fruchte zeigen im Vergleich zu Apfel, Orange und Heidelbeere sehr hohe antioxidative

Kapazitaten.
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Camu-Camu

Cashew-Apfel
Acai und Camu-Camu sind gegenuber Peroxyl besonders wirksam, gegenuber Peroxynitrit sind es Camu-Camu und
der Cashew-Apfel. Von daher kann der Verzehr dieser bisher wenig genutzten Fruchte empfohlen werden; aul3erdem
kommen sie als wertgebende Bestandteile von Lebensmitteln mit gesundheitlichem Zusatznutzen in Betracht.
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