Heidelbeere i /A siidtiroler
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Infoblatt

Im folgenden Infoblatt, welches im Rahmen des LG79-geférderten Projekts INNOFood erstellt
wurde, sollen Eigenschaften, Besonderheiten und Verarbeitungsmdglichkeiten der
Kulturheidelbeere (Vaccinium corymbosum) ndher beleuchtet werden.

Die Informationen basieren auf einer detaillierten Potenzialanalyse im Rahmen des LG79
geforderten Projekt INNOFood, deren Ergebnisse bei der Abteilung Innovation & Energie
angefragt werden kénnen.
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1 Allgemein

Die Kulturheidelbeere (Vaccinium corymbosum) unterscheidet sich von Waldheidelbeeren
(Vaccinium muyrtillus) in erster Linie durch ihren unterschiedlichen Lebensraum.
Waldheidelbeeren sind in Europa, Nordasien und Nordamerika beheimatet, wachsen wild und
werden hauptsachlich von Hand geerntet. Kulturheidelbeeren hingegen sind in Ost- und
Nordamerika heimisch, werden in spezifischen Gebieten kultiviert und kdnnen auch maschinell
geerntet werden. Die Frichte der Kulturheidelbeere sind grof3er und sif3er als die anderen
Arten und werden weitlaufig fir die kommerzielle Lebensmittelproduktion angebaut. Sie
werden haufig frisch verzehrt oder in Marmeladen, Gelees, Backwaren und Getranken
verwendet. Die Friichte der Waldheidelbeeren sind kleiner, aber intensiver im Geschmack und
haben einen hoheren Gehalt an Antioxidantien.

Da Konsumentinnen und Konsumenten immer mehr Wert auf gesunde Lebensmittel legen,
hat die Kulturheidelbeere in den letzten Jahren stark an Bedeutung gewonnen, wodurch auch
der Markt fir Heidelbeeren und Produkte daraus stetig gewachsen ist.

2 Zusammensetzung

Kulturheidelbeeren sind kalorienarm, ndahrstoffreich und vitaminhaltig. Sie bestehen
hauptséchlich aus Wasser (ca. 85 %) und enthalten geringe Mengen an Fett, Eiwei3 und
Kohlenhydraten. Der Energiegehalt betragt ca. 57 kcal pro 100 g. In der folgenden Tabelle ist
der durchschnittlichen Makronahrstoffgehalt der Kulturheidelbeere zusammengefasst (USDA
Food-Data Center):

Tabelle 1: Durchschnittliche Nahrwerte der Kulturheidelbeere

Makroné&hrstoff g/100g
Protein 0,74
Gesamtfett 0,33

Davon mehrfach ungeséttigte FS | 0,146

Kohlenhydrate 14,49
Davon Zucker 2,4
Ballaststoffe 2,4

Aufgrund ihres hohen Phenolgehalts weisen Heidelbeeren eine starke antioxidative Wirkung
auf, sie enthalten grof3e Mengen an Anthocyanen, wie Flavonole, Benzoesaure und Zimtséaure.
Die Zusammensetzung und der Gehalt an phenolischen Verbindungen in Heidelbeeren sind
allerdings je nach Sorte, Jahreszeit und Anbauort sehr unterschiedlich, sodass es schwierig
ist, allgemein gultige Aussagen zu treffen. Je nach Verarbeitungsgrad der Heidelbeeren, kann
die Bioverfugbarkeit solcher Stoffe zudem unterschiedlich sein. Der Begriff Bioverfugbarkeit
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beschreibt die Menge eines Wirkstoffs in einem Lebensmittel, die tatsdchlich vom
menschlichen Korper aufgenommen werden kann.

Derzeit sind keine gesundheitsbezogenen Angaben (sogenannte ,Health Claims*) zum Gehalt
an Anthocyanen, Flavanolen oder anderen sekundéaren Pflanzenstoffen fir Heidelbeeren
anerkannt. Das heil3t, Heidelbeerprodukte durfen nicht mit solchen Aussagen beworben
werden.

3 Anbau

Auch die Anbaubedingungen haben einen Einfluss auf die chemische Zusammensetzung der
Heidelbeeren. Beispielsweise kann eine erhdhte Sonnenexposition zu einem niedrigeren
Anthocyan-Gehalt in den Friichten fihren, der Anbau in h6heren Lagen hingegen fuhrt zu einer
héheren Anreichung von Zucker und Antioxidantien.

In Sudtirol kann die Kulturheidelbeere bis auf ca. 1.000 m Meereshdhe angebaut werden und
liefert je nach Sorte zwischen 2 und 4 kg Beeren pro Strauch. Ideal fir den Anbau ist ein
humoser, luftdurchlassiger und saurer Boden (pH 4 — 5). Da diese Bedingungen in Sudtirol
selten vorliegen, muss der Boden im Wurzelbereich vorbereitet werden oder die Pflanzen
mussen in Topfen kultiviert werden. Da es sich bei Heidelbeeren um Flachwurzler handelt,
empfiehlt sich zudem ein geeignetes Bewasserungssystem.

Fur nahere Informationen zum Anbau kann der Beratungsring fUr Berglandwirtschaft BRING
kontaktiert werden.

4 Lagerung

Hauptursachen fiur den Verderb von Heidelbeeren nach der Ernte sind Pilzbefall und
physiologische Veranderungen, wie Schrumpfung. Um dem entgegenzuwirken, kann die
Atmosphéare mit CO2 angereichert werden.

Versuche haben eine Haltbarkeit von bis zu acht Wochen gezeigt, wenn die Beeren bei 0 — 1
°C und kontrollierter Atmosphéare gelagert wurden (Sauerstoffkonzentration: 8 — 10%; CO2-
Konzentration: 10 — 13 %). Bei Zimmertemperatur (18 — 20 °C) waren es hingegen nur drei
Tage. Eine andere Mdglichkeit bietet eine kontrollierte Atmosphére mit Ozon, da dieses stark
antimikrobiell wirkt und zudem dem Gewichtsverlust der Friichte entgegenwirken kann.
Wahrend der Lagerung nimmt der Gehalt an Antioxidantien ab, aber auch dieser Prozess kann
durch eine Lagerung bei Kihlschranktemperaturen verlangsamt werden. Das Einfrieren der
Frichte hat keinen wesentlichen Einfluss auf die Zusammensetzung der Heidelbeeren und
stellt damit eine geeignete Methode zur Konservierung der Inhaltsstoffe dar.

5 Verarbeitung

Sowohl Friichte als auch die Blatter der Heidelbeerpflanzen kdnnen verarbeitet werden.

Aus den Blattern konnen beispielsweise Tees hergestellt werden oder Extrakte und
Nahrungserganzungsmittel.
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Die Fruchte kénnen tiefgekihlt, getrocknet, eingekocht oder entsaftet werden. Je nach
gewilnschtem Endprodukt kénnen daflr unterschiedliche Methoden angewandt werden.
Beispielsweise kdnnen gefriergetrocknete Beeren spater fir Muslimischungen verwendet
werden, wahrend Marmeladen als Fillung in verschiedenen Backwaren genutzt werden
kénnen.

Fur die Saftherstellung kénnen einfache Pressverfahren angewandt werden, fiir bessere
Ausbeuten kann dem Pressen zudem eine enzymatische Zellspaltung vorangestellt werden.
Der gewonnene Saft kann pasteurisiert als klassischer Fruchtsaft vermarktet oder zusatzlich
fermentiert werden. Durch eine alkoholische Garung kann zum Beispiel Heidelbeerwein
hergestellt werden, mit einer Milchsaurefermentation koénnen alkoholfreie, fermentierte
Getranke produziert werden.

Welche Verarbeitungsmethode sich am besten eignet, ist abhangig von Sorte und Qualitat der
Friichte und von den infrastrukturellen Gegebenheiten am Betrieb.

Detaillierte Informationen zu den einzelnen Verarbeitungsmethoden kénnen bei der Abteilung
Innovation & Energie angefragt werden.

6 Fazit

Die Kulturheidelbeere ist eine nahrstoffreiche Furcht mit vielen Anwendungsmaglichkeiten, die
auch in Sddtirol angebaut werden kann. Mit ihrem hohen Gehalt an sekundaren
Pflanzenstoffen punktet sie bei Konsumentinnen und Konsumenten nicht nur geschmackilich,
sondern auch durch ihre gesundheitsférdernden Inhaltsstoffe.

Interessierte kdnnen sich an die Abteilung Innovation & Energie wenden.
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Die Informationen dieses Infoblatts wurden mit grof3ter Sorgfalt zusammengestellt, trotzdem kann keine
Gewahr oder Haftung fiir die Richtigkeit und Aktualitat ibernommen werden. Sie beruhen auf dem
Wissensstand von Dezember 2024. Zudem ist zu beachten, dass Gesetze und Interpretationen auch kurzfristig
abgeéndert werden kénnen und daher Anwendungsprobleme grundsétzlich nicht auszuschlieRen sind. Im
Zweifelsfalle und fir eine Vertiefung der Materie wird auf die entsprechenden Rechtsquellen verwiesen bzw.
auf entsprechende fachliche Beratungen.
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