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MILCH, TOMATEN, APFEL UNTERSUCHT

,Bio“ besser auf ganzer Linie

An der Universitit Hohenheim haben sich Forscher zur g. Wissenschaftstagung Okologischer Landbau getroffen.
Unter anderem wurden Oko- und konventionelle Lebensmittel verglichen. ,Bio* schnitt durchweg besser ab.

BEISPIEL MILCH: wissenschaftler
aus Wales, England, Schweden, Dine-
mark und Italien sammelten in ihren Lin-
dern Milchproben. In jedem der fiinf Lin-
der wurden je fiinf konventionell und
dikologisch wirtschaftende Betriebe mehr-
mals untersucht und dazue Daten, etwa
ither die Fiitterung und den Gesundheits-
zustand der Tiere, erhoben.

Das Ergebnis der Laboruntersuchung:
Die Bio-Milch weist — bis auf zwei schwe-
dische Ausreifier — in allen Fillen deut-
lich hithere Gehalte an Alpha-Linolsiure
{42 bis 100 Prozent mehr) und konjugier-
ter Linolsiure (20 bis go Prozent mehr)
auf. Bei den fettlslichen Antioxidantien
(Vitamin E, Beta-Carotin und zwei Caro-
tinoide) liegt Bio-Milch im Schnitt 20 bis
40 Prozent besser als die konventionelle.

Beispiel Tomaten: Polnische Wissen-
schaftler haben fiinf verschiedene To-
matensorten sowohl dkologisch als auch
konventionell angebaut und die Friichte
anschlieffend analysiert,

Bio-Tomaten doppelt so siif2

Die Bio-Tomaten weisen im Schnitt 55
Prozent mehr Trockenmasse und doppelt
so viel Zucker auf wie die kenventionellen
und enthalten etwas mehr Beta-Carotin,
Vitamin C und Flavonoide.

Tschechische Wissenschaftlerinnen
stenerten zur vorliegenden Studie die
Erkenntnis bei, dass der Gehalt der An-
tioxidantien in Tomaten wesentlich vom
Reiferustand bei der Ernte abhingt. Ver-
einfacht gesagt: Je roter, desto gesiinder —
egal ob bio" oder konventionell”,

Beispiel Apfel: Polnische Wissenschaftler
haben die Gehalte an Antioxidantien in
mehreren Apfelsorten aus Oko- und kon-
ventionellem Anbau verglichen. Das Er
gebnis: Bio-Apfel enthalten etwa doppelt
so viele Flavonoide, deutlich mehr Vita-
min Cund etwas mehr Phenole,

Von den drei untersuchten Apfelsor-
ten ist Boskop diejenige mit der hichsten
antioxidativen Wirlung. Diese nimmt je-
doch deutlich ab, sobald die Apfel pasteu-
risiert {und als Piiree in Gliser gefiillt)
werden. Das Pasteurisieren verringert
die gesamte antioxidative Altivitit der
Bio-Apfel um 28 Prozent, der Vitamin C-
Gehalt halbiert sich; von den Flavonoiden
bleibt nur ein Zehntel iibrig. Die Forscher
raten1 deshalb, Bio-Apfel so oft wie mig-
lich toh zu essen. m



