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Ausgangssituation: 

 
Über die Gehalte an Flavonoiden in Kräuter- und 
Früchtetees gibt es, im Gegensatz zu vielen an-
deren Lebensmitteln und Getränken, nur wenige 
Daten. Dies betrifft sowohl die Gehalte an Fla-
vonoiden in den Produkten als auch Angaben zur 
Verfügbarkeit der Verbindungen für die mensch-
liche Ernährung. Die Wirtschaft benötigt solche 
Daten einerseits, um Spezifikationen für den Ein-
kauf zu erstellen, andererseits, um die Vermark-
tung der Produkte zu optimieren. Die Stabilität 
von Flavonoiden in Fertiggetränken ist wenig 
bearbeitet, ist aber für das Marketing und eine 
verbesserte Verbraucherinformation essentiell. 
Wissenschaftlichen Ansprüchen genügende Stu-
dien über die Nutrikinetik und die Wirkungen 
beim Menschen sind für Kräuter- und Früchte-
tees rar. Bei anderen Getränken, wie z.B. Frucht-
säften, Tee, Kaffee und Wein wurden und wer-
den bereits solche Untersuchungen durchge-
führt. 
 
Vor diesem Hintergrund verfolgte das For-
schungsvorhaben folgende Zielsetzungen: 
• Gewinnung von Informationen über Inhalts-

stoffe der Kräutertees (Rotbusch, Holunder-
blüten und Pfefferminze), 

• Verbesserung der Information der Verbrau-
cher, 

• Erstellung von Spezifikationen für Handel 
und Industrie sowie Überwachungsbe-
hörden, 

• Verbesserung der Kenntnis des Verhaltens 
von flavonoidhaltigen Extrakten in Fertigge-
tränken durch genauere Informationen zu 
Übergang und Stabilität der Substanzen, 

• Identifizierung von Ansätzen zur Entwicklung 
innovativer Produkte mit zielgerichtetem Ein-
satz von Flavonoiden bei entsprechender 
Auslobung. 

 
 
Forschungsergebnis: 

 
In Rooibos und Holunderblüten wurden Flavo-
noide identifiziert und die Gehalte bestimmt. 
Hierzu wurden HPLC-DAD- und HPLC-MS-Ver-
fahren benutzt. Die im TEAC-Test aktiven Frak-
tionen wurden mittels HSCCC in ausreichender 
Menge für Nutrikinetikexperimente isoliert. Diese 
Nutrikinetikexperimente wurden im placebokon-
trollierten Cross-over-Design durchgeführt (10-
12 männliche Probanden, nach Eignungskriterien 
ausgewählt). Hierbei wurden das komplexe Ge-
tränk und die aktive Fraktion gegen Wasser als 
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Placebo getestet. Bestimmt wurde die antioxida-
tive Aktivität im Plasma mittels ORAC- und 
FRAP-Test. In Plasma und Urinproben konnten 
mittels LC-MS unveränderte Substanzen sowie 
Metabolite der Flavonoide gefunden werden, 
was die Bioverfügbarkeit beweist. Das Maximum 
der Gehalte lag zwischen 1,5 und 3 Stunden. 
 
In Lagerungsexperimenten mit Fertiggetränken 
aus Rooibos und Holunderblüten (Raumtempera-
tur + diffuses Tageslicht, RT + Lichtschutz, 
Kühlschrank, Tiefkühlschrank und Trocken-
schrank bei 40 °C, bis zu 12 Monaten) wurde 
erwartungsgemäß festgestellt, dass durch Lage-
rung bei erhöhter Temperatur ein erhöhter Ab-
bau/Umbau stattfindet. Das Ausmaß des Ab-
baus ist bei verschiedenen Komponenten unter-
schiedlich; so wird Aspalathin deutlich stärker 
abgebaut als die Flavon-C-glycoside. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 

 
Die Bedeutung von Kräuter- und Früchtetees 
sowie daraus hergestellten Produkten nimmt in 
Deutschland wie in der gesamten EU weiter zu. 
Dabei wird durch die Öffnung des europäischen 
Marktes der Wettbewerb intensiviert, so dass 
verstärkt nach neuen, innovativen Produkten ge-
sucht werden muss, um die Wettbewerbsfähig-
keit der Unternehmen zu sichern. Gerade für 
Kräuter- und Früchtetee (teeähnliche Erzeugnis-
se) stellt Deutschland den in Europa größten und 
wichtigsten Markt dar. Kräuter- und Früchtetee 
besitzen seit jeher ein positives, die Gesundheit 
erhaltendes Image. Durch die sich abzeichnende 
Gesetzgebung (Health Claims Verordnung) wird 
es deshalb ganz besonders auch für diese Pro-
duktgruppe darauf ankommen, wissenschaftli-
che Belege zur Substantiierung bestimmter Ei-
genschaften zu erarbeiten. Neben Kräuter- und 
Früchtetees werden jedoch zunehmend auch 
andere Getränke, wie Kaffee, Tee oder bestimm-
te Limonaden, als „gesunde“ Produkte bewor-
ben. Da diese Aussagen zum Teil durch wissen-
schaftliche Daten belegt sind und Verbraucher 
zunehmend eine wissenschaftlich gesicherte In-
formation erwarten, ist es notwendig, dass die 
Forschungen zu Kräuter- und Früchtetees inten-
siviert werden.  
 
 
 
 
 
 
 

Da es sich bei den Herstellern von Kräuter- und 
Früchtetee fast ausschließlich um kleine und 
mittlere Unternehmen handelt, können Untersu-
chungen wie in diesem Projekt dort nicht durch-
geführt werden. Weitere mögliche Nutzer der 
Forschungsergebnisse finden sich bei Herstellern 
alkoholfreier Erfrischungsgetränke, die zuneh-
mend Extrakte verschiedenster Kräuter und 
Früchte in ihren Produkten einsetzen sowie bei 
Unternehmen der Fruchtsaftindustrie. 
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Der Schlussbericht ist für die interessierte Öf-
fentlichkeit bei den Forschungsstellen abzurufen. 
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