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Das Potential ,,funktionaler Fruchte“*
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Zahlreiche Getrinkeabfiiller haben in den letzten Jahren die
Marktnische der funktionalen Getrdnke fiir sich entdeckt. Der
globale Wellness- und Gesundheitstrend hdlt unvermittelt an,
und spezifische Gesundheitsaspekte wie z.B. Energie und Aus-
dauer, Gewicht, Diabetes, das Immunsystem sowie die Themen
rund ums Herz gewinnen zunehmend an Bedeutung. Natiirlich
liefe sich ein gesundheitlicher Zusatznutzen auch (teilweise)
mit kiinstlichen Stoffen erreichen, doch das wachsende Ge-
sundheitsbewusstsein des Verbrauchers bevorzugt eindeutig
die ,,natiirliche Variante*. Die Industrie greift den Wunsch der
Konsumenten nach mehr ,,Natiirlichkeit“ auf und setzt diesen
entsprechend in Marketing und Produktplatzierung um. Hierbei
spielen die ,,funktionalen Friichte* eine entscheidende Rolle.

FUNKTIONALE FRUCHTE

e haben spezielle analytische und erndhrungsphysiologische
Merkmale

e bieten einen gesundheitlichen Zusatznutzen (health benefit)

e sind natiirliche Bestandteile funktionaler Getranke und von
functional food im allgemeinen

In diesem Artikel mdchte ich Ihnen drei, in unseren Breiten weit-
gehend unbekannte, funktionale Friichte aus Stidamerika pra-
sentieren —Acai, Borojé und Ldcuma. Acai (Euterpe Oleracea) ist
eine in Blischeln wachsende Palme, die eine Hohe von 25 m er-
reichen kann. Die grofien, olivgriinen Blatter des ,,Acaizeiros“
werden fiir die Bedeckung der Hauser genutzt. Die zahlreichen
Bliiten haben eine gelbliche Farbung, welche in grofien, hangen-
den ,,Blocken® hauptsachlich zwischen September und Januar
bliihen. Die Palme produziert 3 - 4 sogenannte ,,Blocke“. Nach der
Bliite trdgt jeder dieser hdangenden Blocke etwa 3 - 6 kg Friichte.

Die Haupterntezeit ist von Juli bis Dezember am ertragreichsten,
wobei im Laufe des Jahres immer wieder geerntet werden kann.

Vor nicht einmal 10 Jahren war Acai wohl ausschlie3lich der ein-
heimischen Landbevélkerung in den Uberschwemmungsgebie-
ten des unteren Amazonas bekannt. Ende der goer Jahre tauchte
Acai in Form von Eiscréme, Sorbets und Fruchtcocktails an den
Strdndenderbrasilianischen Grof3stddte aufund startete vondort
aus ihren Siegeszug auf dem amerikanischen Kontinent. Die ver-
schiedenen Acai-Produkte sind aus der Erndhrung der genuss-
und lifestyleorientierten Bevélkerung Brasiliens nicht mehr weg-
zudenken.

* Der Artikel basiert auf einem Vortrag — gehalten anldsslich der
45. Internationalen Fruchtsaft-Woche 2005 in Kéln
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Im Rahmen der Entwicklung neuer und innovativer Produkte in
Kombination mit gesunder und natiirlicher Erndhrung war es nur
eine Frage der Zeit, wann Acai aufgrund der einmaligen Kombi-
nation an Ndahrstoffen und des aufregenden exotischen Ge-
schmacks den Weg nach Europa antreten wiirde. Aufiergewshn-
lich an dieser Frucht ist, dass der Acai-Saft erst durch die Medien
Brasiliens ,entdeckt*“wurde und dort einen

regelrechten ,,Gesundheits-Boom“aus-
gelost hat. In der Provinz Amazonia ist
die Agai-Frucht aufgrund des hohen
Ndhrwertes ein wichtiger Bestandteil
der lokalen Diat.

Acai ist eine runde, 1 - 1,5 cm
groBe purpurfarbene,
bei Vollreife fast
schwarze Frucht,
die in ihrem Aus-
sehen einer klei-
nen, dunklen

Weintraube
dhnelt. Der
tropische, anre-

gende Geschmack
der Acai-Frucht ist
leicht sduerlich und
nussartig und erinnert
ein wenig an Brombeeren.
Diese Geschmacksrichtung lasst
sich hervorragend mit konventio-
nellen Friichten und Aromen kombi-
nieren.
Acai-Frucht  (Bilder: Carriere)

DIE AGAi-FRUCHT WIRD IN BRASILIEN IN VIELFALTIGER ART UND
WEISE EINGESETZT, Z.B. ALS

e Saft in zahlreichen Obstsaftbuden

e Saftkonzentrat in den Saftregalen der Supermarkte (v.a. im
Norden Brasiliens),

e Piiree / Saftkonzentrat in der Eisherstellung, v.a. mit Banane
und Orange

e Pulver und Flakes fiir die Awendung in Schoko- und Energie-
riegeln

Die Acai-Extrakte, Konzentrate und Aromen sind multifunktional
und Anwendungen im Bereich von Frucht- und Kaugummis sind
durchaus denkbar.



Das wachsende Interesse an Agaf wird vor allem plausibel, wenn
man die faszinierende Zusammensetzung von wertvollen In-
haltsstoffen dieser Frucht naher betrachtet:

e 12 mg Calcium und 11.8 mg Eisen sowie 58 mg Phosphor pro
100g Fruchtmark
e Hoher Brennwert (7 x mehr Kohlenhydrate als Rohmilch)

e Erndhrungsphysiologischwertvolle ungesattigte Fettsdure 12%
Q 6 (Linolsdure) und 60 % Q 9 (Olsdure).Q) 6, eine mehrfach
ungesattigte Fettsdure, hilft, das LDL-Cholesterin zu senken. ()
9, eine einfach ungesattigte Fettsdure, senkt das LDL-Choles-
terin und stabilisiert das HDL-Cholesterin

e Reichhaltige Quelle fiir Anthocyanine (ca. 400 mg/100g Frucht-
piree).Sieverleihender Frucht die dunkelviolette Farbung und
wirken als starke Antioxidantien, die zellschddigende freie Ra-
dikale bekdampfen

Boroj6 (Borojoa patinoi Cuatrecasas), zur botanischen Familie der
Rubiaceae gehdrend, ist ein mit 3 - 6 m eher kleiner Baum, der
hauptséachlich in der kolumbianischen Provinz Choc6 und im Dar-
ién-Regenwald zwischen Kolumbien beheimatet ist. Aufierdem
kommt der Boroj6-Baum im siidlichen und westlichen Amazo-
nasbecken vor, im Grenzdreieck Brasilien, Peru und Bolivien.

Die Niederschlagsmengenin Chocé / Kolumbienund Darién / Pan-
ama liegen iiber 4.000 mm, die relative Luftfeuchtigkeit betragt
85 % und die durchschnittliche Temperatur 28 °C.

Der Boroj6-Baum wachst hdufig in der Nahe von Fliissen oder Ba-
chen, meistens im Schatten hoherer Baume. Da die Pflanze die
direkte Sonneneinstrahlung nicht gut vertragt, gestaltet sich die
Kultivierung auBerhalb ihrer natiirlichen Umgebung sehr schwer.
Diese Spezies ist jedoch ideal fiir Aufforstungsgebiete mit Baum-
bestand unterschiedlicher Hohe geeignet.

Die Borojo-Frucht war bereits in préakolumbianischer Zeit von den
Indios im Choc6 und im Nordosten von Valle del Cauca (Kolum-
bien) und Darién (Panama) bekannt. Der Stamm der Emberas im
Choc6 verwendet noch heute Borojé zur Wundheilung, Bekdamp-
fung von Mangelerndhrung und als Aphrodisiakum (,jugo de
amor®). Dieser Frucht werden weitere medizinisch relevante Ei-
genschaften wie die Stabilisierung des Blutzuckers und des Blut-
hochdrucks zugeschrieben.

Die sphérische Borojo-Frucht ist mit einem Durchmesser von 7 -
12 cm recht groB, die Farbe variiert je nach Reifegrad von griin bis
kaffeebraun. Sie wiegt zwischen 700 und 1.000 g, davon sind ca.

Die Borojo-Frucht enthdlt 9o bis 640 dunkelbraune Samenkerne
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88 % Pulpe
und 12 % Sa-
men und
Schale. Die
Borojo-
Frucht ent-
hédlt 9o bis
640 dunkel-
braune Sa-
menkerne;
sie gilt dann
als reif,
wenn sie auf
den Boden
gefallen ist.

Das Frucht-
mark ist von
braunlicher
Farbe, sehr
hoher Viskositét (30° Brix), riecht ,,6lig“ und hat einen eigenartig
sauren, beinahe essigartigen Geschmack. Borojé eignet sich
kaum als Frischfrucht, ist jedoch in eingekochtem Zustand und in
Verbindung mit Honig durchaus geniefibar.

Die Borojo-Frucht wird in Kolumbien und Panama in
vielfdltiger Art und Weise eingesetzt, z.B. als Pliree in
Marmeladen, ...

DIE MERKMALE DIESER FRUCHT SIND AUSSERGEWOHNLICH:

e 150-160 mg Phosphor pro 100 g Fruchtmark; diese Menge an
Phosphor deckt 20 % des empfohlenen Tagesbedarfs

e 2.3 mg Vitamin Bs pro 100 g Fruchtmark; deckt ca. 13 % des
empfohlenen Tagesbedarfs

e Energietrdager, mit 23 - 32 g pro 100 g Fruchtmark eine wichti-
ge Quelle an Kohlenhydraten

e Hoher Gehalt an Aminosduren

Forscher an der Universitat von Santiago de Cali / Kolumbien wie-
sen eine hohe Konzentration einer chemischen Substanz mit dem
Namen ,,Sesquiterpelatond® nach, welche das Zellwachstum in
bdsartigen Tumoren hemmen soll.

DiE BOROJO-FRUCHT WIRD IN KOLUMBIEN UND PANAMA IN
VIELFALTIGER ART UND WEISE EINGESETZT, z.B. ALS

¢ Piiree in Marmeladen (eingekocht); diese Marmeladen werden
2.T. mit Milch versetzt
e Saft in Erfrischungsgetrdanken

Der lokale Bedarf an Borojé-Friichten in Kolumbien wird auf jahr-
lich 1.500 Tonnen geschatzt.

Licuma (Pouteria lucuma) gehort generisch gesehen zur botani-
schen Familie der Sapotaceae und ist ein mit 8 - 12 m mittelgro-
Ber Baum, der auf trockenen Bdden in den Andentdlern von Ko-
lumbien, Ecuador, Peru und im Norden Chiles und an der milden,
konstant temperierten Kiiste Perus wachst. Der Licuma-Baum
hat eine runde, dichte Krone. Seine ovalen Blatter sind 12-15 cm
lang und auf der Oberseite dunkel-
griin. Die Blattunterseite ist heller,
zuweilen rotlich.

Die runde, 150 bis 200 g schwere LU-
cuma-Frucht war bereits den Inkas
im heutigen Peru wohl bekannt.
Halbierte Ldcumas mit Kern wurden
in vielen Grabern von Indios an der
Kuste Perus entdeckt. Peruanische
Mumien, die in den Anden gefunden
wurden, hatten ebenfalls Nachbil-

... oder als Saft in
Erfrischungsgetridnken

580 | FLUSSIGES OBST 11-2005

dungen der Ldcuma in Form von Terrakottavasen bei sich. Noch
heute ist diese Frucht vor allem in Peru sehr populdr.

Die Ldcumas sind von hell- bis dunkelolivgriiner Farbe und dhneln
in der Form kleinen Apfeln. Doch hier hért die Gemeinsamkeit
auchauf,denndie kastanienformigen Kerne, das eigelbe bis oran-
genfarbene, sehr trockene Fruchtfleisch und der an Walnuss und
Ahornsirup er-
innernde  Ge-
schmack st
einzigartig. Die
Konsistenz des

Pirees  kann
vielleicht am
ehesten mit

derjenigen ei-
nes Kiirbis ver-

glichen  wer-
den.

Beide, der Pro-
teinwert in

Die Licumas sind von hell- bis dunkelolivgriiner Far-
be und dhneln in der Form kleinen Apfeln

Hohe von 1,5
g/100g Piiree
und der Gehalt
an Vitamin Bs von 1,96 mg/100g Piiree sind recht hoch. Ahnlich
wie beim Mangopiiree sind die Betacarotine ebenfalls interes-
sant.

DAs LOCUMA-PUREE WIRD V.A. IN CHILE UND PERU IN
VERSCHIEDENEN REZEPTEN VERWENDET, Z.B. IN

e |Gcumacréme mit Milch und Sahne,

e Licumaeis mit Sahne oder ,manjar“ (Milch, die unter stun-
denlangem Brutzeln cremig wird),

e Licumakompott,

e Licumatorte (mit Mango) und

e [ Gcumakonfekt.

LITERATUR:

* Ahmed, Andaleeb (2005) in: Fruit Processing Jan/Feb 2005 - Ingredients for Beverages, S.
16-18.

* Antonakis, Alex (2003) in: Fliissiges Obst 12/2003, Acai — Eine neu entdeckte Frucht aus Bra-
silien (www.tropextrakt.com)

 Brasilien.de — Acai (www.brasilien.de/land/florafauna/fruechte/acai.asp)

* Brombacher, Marko (2005) in: Siisswaren 1-2/2005, Acai - eine kleine Beere mit riesigem Po-
tential (www.tropextrakt.com)

e Cabex S.A. - Productos Naturales: Licuma (www.cabexperu.com)

* Esquivel, Eduardo (2001) in : El Siglo, Columna Especial — Notas sobre el borojé (www.elsi-
glo.com)

* Lépez, Maria Antonia (2003) in: La Prensa, El Borojé tiene altos nutrientes
(www.laprensa.com.ni)

© Fruits from America — An ethnobotanical inventory, Borojoa patinoi Cuatrecasas

¢ Guallarauco Chile - Licuma Pulp, Ldcuma Jam, Recipe Book, Licuma Presentation
(www.guallarauco.cl)

* Tropextrakt — Acai (www.tropextrakt.com)

 Tropics Health — Boroj6 (www.tropicshealth.com), eine sehr gute Ubersicht der z.Zt. in USA
erhiltlichen Borojo-Produkte

* Turmanye Foods - Licuma (www.turmanyefoods.com)

Ulrich Manuel von der Linden
Carriere GmbH

20097 Hamburg
www.carriere.de

www.fluessiges-obst.de




