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Agai

Die reichste pflanzliche Antioxidantienquelle der Erde

Die Acai besitzt mit 102.700 umol TE/100g (Schauss et al. 2006b) den weltweit héchsten ORAC-Wert
unter den Friichten und Pflanzen und zdhlt damit — insbesondere neben der Mangostan-Frucht und
der Goji-Beere - zu den potentesten Anti Aging Friichten der Erde. Die Acai-Beere enthdlt allein mehr
als fiinfzig phenolische Pflanzenstoffe mit antioxidativer, zellschiitzender Wirkung. Sie ist die reichste
botanische Quelle enzymatischer Superantioxidantien (SOD). Mit ihrem enormen Reichtum an
Antioxidantien verfiigt sie (iber ein unerreichtes Potenzial, um die beschleunigte Zellalterung zu
verlangsamen, Entziindungen zu lindern und die Abwehrkraft zu stdrken.

Die 1,0 bis 2,0 cm kleinen !  -Bek&ren wachsen an den Rispen der so genannten Kohlpalme, auch als
Jucarar-Palme bezeichnet. Ihr botanischer Name lautet Euterpe « : .

oleracea C. Martius, benannt nach dem deutschen Arzt und
Botaniker Carl Fridrich Philipp von Martius, 1794-1818, auch als
a+ | G4SNJ RS Mannt. HauptvérlyfeitungsgBbiet der schnell
wachsenden ! | -Paline ist das niederschlagsreiche Amazonas-
Delta, das haufig von Uberschwemmungen betroffen ist. Mit
ihrem besonderen Wurzelsystem ist die 20 bis Uber 30 Meter
hohe !  -Palime bestens an die Bedingungen dieses Regenwald-
Gebietes angepasst. Von den Einheimischen werden die Friichte
WI-&AQ 3 ShielKofilgalmeist ein natiirlicher Bestandteil der
Pflanzenwelt entlang des Amazonas und wird nicht in
Monokulturen angebaut, sodass Pestizide unndtig sind.[1]

Die Friichte haben etwa die GréRe von Blaubeeren. Je nach Reifegrad ist ihre Farbe tief purpurn bis
schwarz, ein untrigliches Zeichen flir hohe Konzentrationen zellschiitzender Farbpigmente. Der
Samen macht ca. 90 Prozent der dinnfleischigen Frucht aus, auch er ist Antioxidantien reich. Die
Friichte reifen das ganze Jahr tber. Eine Kohlpalme liefert pro Jahr durchschnittlich 24kg Friichte.
Geerntet werden kann das ganze Jahr hindurch, wobei die beste Fruchtqualitat in der Haupterntezeit
¢ der Trockenzeit - von August bis Dezember
erreicht ist. Herstellungsbedingt wird nie reines
Fruchtmark gewonnen. Das Endprodukt enthalt
immer Wasser. [3] Bei der Herstellung gehen
Anteile des Samens mit in das gewonnene
Fruchtmark ein.

Uber weite Strecken wird das Fruchtmark
tiefgefroren transportiert, da die gepfliickte
Frucht nur 24 bis 36 Stunden haltbar ist. Die
antioxidative Kraft geht dadurch nicht verloren.
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Ein nahezu perfektes Nahrungsmittel

Das leicht 6lige Fruchtfleisch der ! | ikd per Hand oder maschinell unmittelbar nach der Ernte

unter Wasserzusatz zu einem dunkelvioletten Produkt verarbeitet, das durch sein Olivenél-dhnliches

Spektrum an einfach und mehrfach ungeséttigten Fettsduren, durch seinen Proteingehalt sowie den

hohen Ballaststoffanteil von bis zu 50% und den niedrigen glykdmischen Index eine liberaus gesunde

und traditionelle Nahrungsquelle fur die Einheimischen darstellt. Fir viele dient es sogar als wichtiges
Hauptnahrungsmittel. Kein Wunder, dass die A, [TAdz6 SAt Sy | fa oyl (ddz2NBWa LISN.
wird.

Die , perfekte Energiefrucht der Natur”

Der erndhrungsphysiologisch wichtigste Teil der ! | -Palne fur den Menschen ist das Fruchtmark
oder die Pulpe, woraus wiederum Saft hergestellt wird. .. ] Man sagt jenen, d|e d|e Frucht
regelmaBig verzehren, sogar nach, dass sie besonders KE¥ ’ L Tk K »
stark und energiegeladen sind (Strudwick und Sobel 1988).
Der Stellenwert als Nahrungsmittel ist derart hoch, dass
manche Menschen téglich bis zu 2 Liter ! | -Baft trinken.
[3] Von den Indianern des Amazonasgebietes wird der NEE
0StASOGS {IFl a@AYyK24a o
genannt. Die Frucht ist so begehrt, dass z. B. auf einem
Markt in der Hafenstadt Belém in der Trockenzeit taglich
rd. 200 000kg Acai-Friichte verkauft werden.[2]

In den 1990er Jahren wurde die A, |van brasilianischen
Sportlern und Fitness-Begeisterten als ausgezeichnete
Naturquelle zur Energiesteigerung entdeckt. Der enorm
hohe Gehalt an antioxidativen Pflanzenfarbstoffen
(Pigmenten) wie den Anthocyanen, der beachtliche
Ballaststoffgehalt, das bemerkenswerte Profil
ungesattigter Fettsduren, das komplette Spektrum
essenzieller Aminosduren, der Vitaminreichtum, die komplexen Spurenelemente sowie die

Mineralstoffe machen! = tu&iner &uBerst gesunden Energiequelle. Verstandlich, dass diese Frucht

préadestiniert ist zur Steigerung der Ausdauer und der allgemeinen Vitalitdt. Das extrem grofie

antioxidative Potenzial, also das Vermdogen, freie Radikale abzufangen, macht die Frucht besonders

unter dem Aspekt interessant, dass viele Krankheiten von freien Radikalen verursacht oder
verschlimmert werden. Der angesehene Fachbuchautor und ausgewiesene Spezialist flr Themen

rund um Anti Aging, Dr. Nikolaus Perricone, misst A, l-eile sehr hohe Bedeutung als antioxidativem

bl KNYzy 3aYAGGSt 08A dzyR 681 SAOKYSG Sa fa aLISNFS
der nahrhaftesten und leistungsfahigsten Lebensmittel der Welt. [3]
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Hochster Anthocyangehalt. Héchster ORAC-Wert. Antioxidativer Langzeiteffekt.

Mehrere wissenschaftliche Arbeitsgruppen haben das Anthocyanprofilvon! | lnfersucht (Gallori et
al. 2004, Del Pozo-Insfran et al. 2004, Lichtenthaler et al. 2005, Pancheco-Palencis et al. 2007b) und
Ubereinstimmend Cyanidin (als Cyanidin-3-Glucosid und als Cyanidin-3-Rutinosid) gefunden sowie 16
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weitere Polyphenole, darunter nicht nur Anthocyane. Schauss et al. untersuchten im Jahre 2006 die
antioxidative Kraft der !  hagh der ORAC-Methode, d. h. es wurde die radikalfangende Kapazitat
der ! , lgdmessen, mit der die im Korper am h&ufigsten vorkommenden Radikalen, die
Peroxylradikalen, abgefangen werden konnen. Bei dieser Methode bedient man sich eines starken
Erzeugers von Peroxylradikalen und der Vitamin E &hnlichen Kontrollsubstanz Trolox. Nach dieser
Methode verglichen verschiedene Wissenschaftler zahlreiche Lebensmittel (Wu et al. 2004).

Fir die Agai wurde von Schauss et al. der bisher hochste bekannte ORAC-Wert in Héhe von 102.700
umol TE/100g gemessen. Das korreliert mit der Tatsache, dass Cyanidin-3-Glucosid, der
Hauptfarbstoff in der Acai, den héchsten ORAC-Wert unter den Cyanen aufweist (Wang 1977).
Obwohl die antioxidativen Eigenschaften der Agai nicht nur auf den Anthocyanen beruhen,
Ubertrumpft ihr Anthocyananteil andere Friichte und Beeren bei Weitem.[3]

Sowohl im Labor als auch am Menschen wurde nachgewiesen, dass die Farbpigmente (Anthocyane)
der!  Un%ersehrtin die menschlichen Zellen gelangen und dort schon in kleinsten Konzentrationen
ihre antioxidative Wirkung entfalten (Schauss et al. 2006b, Mertens-Talcott et al. 2007). Die Phenole
der ! | Hagsen sich in langzeit- und kurzzeitagierende Antioxidantien gliedern. Die langsame
antioxidative Fahigkeit, die innerhalb von 30 Minuten zum Abfangen freier Radikaler fihrt, ist starker
ausgepragt als die schnelle antioxidative Fahigkeit, die innerhalb von 30 Sekunden zum Abfangen
freier Radikaler fiihrt. Im Mix betrachtet, geht von den Phenolen der ! kirstabiler antioxidativer
Langzeiteffekt aus. [2], [3], [4]

Hochste Aktivitdten gegeniiber Peroxylradikalen, dem haufigsten Radikal

Die Frucht fangt die drei wichtigsten Radikalen ab: Zum einen zeigt die purpurfarbene ! | lkire
auBBergewohnlich hohe antioxidative Wirkung gegentber Peroxylradikalen, das sind die im
" menschlichen  Organismus am  héaufigsten
vorkommenden freien Radikalen. Die
purpurfarbene !  listh auBerdem sehr wirksam
gegen Peroxynitrit, ein extrem aggressives nicht-
radikalisches Stickstoffmolekil, und immerhin
malig gegen Hydroxylradikale, das reaktivste und
zerstorerischste Sauerstoffradikal.[5] Auch die
Samen der !  Ifakgen diese drei wichtigsten
Radikalen ab (Rodriges et al. 2006). Das
antioxidative Potenzial der untersuchten Frichte-
Proben  gegeniber  Peroxylradikalen  und
Peroxinitrit war um ein Vielfaches groRer, als es
die Anthocyan-Konzentration hétte erwarten
lassen. Bezlglich der Wirkung gegeniber
Hydroxylradikalen scheinen Anthocyane sogar
Uberhaupt keine Bedeutung zu haben. Daraus
schliel3en die Forscher, dass es daneben weitere wichtige Radikalenféanger in der ! |, -Frucht geben
muss, die bisher noch nicht identifiziert wurden (Schauss et al. 2006b). Das Gleiche trifft auch auf den
Samen zu; auch er enthélt noch nicht identifizierte Pflanzenwirkstoffe, die fir eine antioxidative
Wirkung mitverantwortlich sind (Rodriges et al. 2006).
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Acai enthdlt Superantioxidantien. Hochste SOD-Konzentration.

Die Wissenschaftler um Schauss stellten fest, dass die ! | e&irfe auBergewohnlich hohe antioxidative
Wirkung gegen Hyperoxidradikale aufweist, auch Superoxidradikale oder Superoxid-Anion-Radikale
genannt.

Die antioxidative Wirkung der Agai gegen Hyperoxidradikale ist ungleich héher als andere
pigmenthaltige (farbige) Naturstoffe.

Diese Erkenntnis ist deshalb von grolRer Bedeutung, weil das Hyperoxidradikal die Ausgangsbasis flir
die Bildung weiterer wichtiger Radikaler ist wie Peroxynitrit, Hydroxylradikale und Hydrogenperoxid
(Wasserstoffperoxid). Aus diesem Grund ist es fir den Organismus wichtig, vor allem
Hyperoxidradikale zu bekédmpfen. Fur deren Entgiftung ist zundchst das enzymatische Antioxidans
Superoxiddismutase (SOD) zusténdig, ein kdrpereigenes Superantioxidans, dessen Konzentration mit
zunehmendem Lebensalter abnimmt. (In der weiteren Abfolge wird der Abbau des radikalischen
Zwischenprodukts Peroxid-Radikal ¢ welches als Wasserstoffperoxid frei wird - durch die
korpereigenen Enzyme Katalase oder durch Peroxidasen und Haloperoxidasen fortgefiihrt.)

Waihrend z. B. Weizenkeimlinge - bekannt fiir ihren hohen SOD-Gehalt - {iber 160-500 Einheiten
pro Gramm verfiigen, hat man in der Agai sogar 1614 Einheiten pro Gramm gemessen (Schauss et
al. 2006b).

Hohe Aktivitaten beim Schutz des Zellkerns

Die ! = {reifiigt Uber einen hohen Anteil an Lipiden (Fettsauren). Im Labor stellten Wissenschaftler
fest, dass die in Acai-Extrakten enthaltenen lipophilen (fettldslichen) Inhaltsstoffe eine besonders
hohe Aktivitat beim Schutz der Erbsubstanz (DNA) im Zellkern aufweisen. Die Forscher wiesen eine
75-prozentige bis 100-prozentige Hemmung der DNA-Schadigung nach (Arruda et al. 2007).

Acai kontrolliert auch radikalisches Stickstoffmonoxid (Stickoxid)

Stickoxide fungieren im Korper als wichtige Botenstoffe, besitzen aber radikalische Eigenschaften und
kdnnen daher als RNS (Reaktive Stickstoffspezies) nitrosativen Stress erzeugen und ¢ analog zu den
ROS (Reaktiven Sauerstoffspezies) - zellschadigend wirken. Matheus et al. wiesen nach, dass das
Abfangen radikalischer Stickoxide durch !  liber die Hemmung des Enzyms Stickoxidsynthase
erfolgt, welches fir die Bildung von Stickoxiden notwendig ist (Matheus et al. 2006).

Ausweitung des antioxidativen Potenzials durch Verbundwirkung

Da der Korper mit einer Vielzahl unterschiedlicher Radikalspezies
konfrontiert ist, bendotigt er eine entsprechende Vielfalt kompetenter
Antioxidantien. Um freie Radikale und Oxidantien mit hdchster Effizienz zu
kontrollieren, empfiehlt es sich daher, die hochpotente A ai in einen
naturstofflichen Synergieverbund mit einem breiten, hochleistungsféhigen Antioxidantienspektrum
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auf Mangostanfruchtbasis einzubinden. Nach derzeitigem Wissensstand dirfte das einzigartige
antioxidative Leistungsprofil der A ai-Anthocyane unter Einwirkung phenolischer Mangostan-
Xanthone maximal ausgeschopft werden kdnnen und damit zum Nutzen der Gesundheit zusatzlich
gesteigert werden. Eine Mangostan- und A ai-haltige  Naturstoffkombination hoher
Antioxidantienvielfalt und -kompetenz sollte auch die Goji-Beere, die Acerola-Kirsche, den
Granatapfel, die Nopal-Kaktusfeige, Tomaten-Lycopin sowie Spurenelemente und Mineralien
enthalten.

Naturmedizin Aqai

Seit Jahrhunderten setzen die Ureinwohner des brasilianischen Regenwaldes nach traditioneller
Uberlieferung die !  -Bekre zu medizinischen Zwecken ein, wie z. B. gegen die tropische
Wurmkrankheit und gegen Staphylokokkeninfektionen. Der A, kSdft dient der Blutstillung von
Schnittwunden. Das Ol der Frucht wird gegen Durchfall verwendet. Ein Aufguss der gerdsteten und
zerstolRenen Samen wird gegen Fieber verwendet.

Die ! , Istikeich an Polyphenolen. In der Acai-Beere sollen 33x mehr Anthocyane (polyphenolisch)
enthalten sein als in Trauben. Anthocyane verhindern die Bildung von entziindungsférdernden
Substanzen. Schauss et al. wiesen nach, dass die! | eimpotenter COX (1,2)-Hemmer ist. [4]

Neben den guten radikalfangenden Fahigkeiten wirken Polyphenole antimikrobiell, antikanzerogen,
gegen arteriosklerotische Gefallveranderungen, sie hemmen die Verklebung von Blutplattchen,
verhindern Blutgerinnsel und haben Bedeutung in der Préavention von koronaren Herzerkrankungen.
Matheus et al. (2006) weisen darauf hin, dass !  -Frikchte in Brasilien der Herzstérkung dienen.
Anthozyane helfen bei Netzhautsch&den infolge Diabetes und sie bekdmpfen Krebszellen.

Bei einem Zellmodell menschlicher Leukamiezellen  wirkung der Polyphenole

Zellinneres:

fand man Hinweise auf eine krebshemmende R Wirkung der Polyphenale
Wirkungvon! (D&l Pozo-Insfran et al. 2006). Die ~ Zellmembran: L= Kem:

H . irkung der ¥ 3
Wissenschaftler — untersuchten  die  Effekte  viamine cundE /é_’ Y VVirkung der Polyphenole

verschiedener Inhaltsstoffe auf die Hemmung des
Wachstums und die Ausldsung des programmierten
Zelltodes (Apoptose) dieser Krebszellen. Offenbar
ist hierflr das Zusammenspiel diverser Inhaltstoffe
mit antioxidativer Wirkung wichtig. Auch von
anderen Arbeitsgruppen ist hinlanglich bekannt, e e
dass Anthocyane krebshemmend wirken, aber auch

positive Effekte bei Diabetes mellitus haben (vgl. Appleton 2007). [3]

Die ! , lveist einen Uberaus hohen Ballaststoffanteil auf (Yuyuma et al. 2002a bis 2002c, Neida u.
Elba 2007). Dadurch wirkt sich die Frucht verdauungsférdernd aus. Es wird angenommen, dass die
I tedhalb auch der Entstehung von Dickdarmkrebs entgegen wirken kann.

Nicht zuletzt ist die ! | laukh hoch interessant auf Grund ihrer adaptogen wirkenden Alkaloide.
Adaptogene verbessern die Angepasstheit an Belastungsfaktoren. Gerade in der Gegenwart erhalten
Adaptogene eine besondere Bedeutung als Mittel zur Verminderung von Stresssymptomen.
Adaptogene kdénnen Menschen helfen, an physische und psychische Dauerbelastungen besser
angepasst zu sein, Uberforderung abzubauen und Dauerstress verursachten organischen
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Schédigungen vorzubeugen. Je nach Bedirfnis konnen Adaptogene stimulierend oder entspannend
wirken. Sie kénnen das Immunsystem stérken, die Selbstregulation des Kérpers unterstiitzen und
Funktionsstorungen mildern oder beseitigen. Auch auf Grund des Adaptogengehaltes kann die ! | | A
leistungssteigernd wirken und die geistige Wachheit und Ausdauer verbessern.
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