Schwerpunkt

Weliler Tee —

koffeinfre1 und besser als alle anderen?

von Ulrich H. Engelhardt
und Yumen Hilal

Weiler Tee hat seinen Ursprung in Chi-
na, wo er seit langer Zeit als Heilmittel
und Getridnk konsumiert wird. Fiir den
beliebten Tee mit dem ,,weillen* Blatt-
material und dem hellen Aufguss exis-
tiert allerdings keine allgemein akzep-
tierte Definition. Auch Daten iiber seine
Zusammensetzung gibt es nur in be-
grenztem Umfang.

Professor Engelhardt und seine Dokto-
randin untersuchten Weifle Tees in Hin-
blick auf seine Inhaltsstoffe und geben
einen Uberblick iiber die traditionellen
Herstellungsweisen dieser Tee-Varietiit.
Sie erortern in ihrem Beitrag Unter-
schiede und Gemeinsamkeiten von Wei-
Ben Tees gegeniiber Schwarzen und
Griinen Tees.

Einleitung

Aus frischen Teeblittern konnen eine
Reihe von Produkten hergestellt werden,
von denen griiner und schwarzer Tee fiir
Konsumenten weltweit die bekanntesten
sind. In China gibt es zahlreiche weitere
Produkte, die sich zum Teil allerdings
schwer definieren lassen, wie zum Beli-
spiel gelben, roten, weiflen und ,,dunk-
len* (dark) Tee. In Europa hatte ein
,,dark tea*, ndmlich der Pu-Errh Tee, vor
einigen Jahren einen relativ kurzen
LHAuftritt, vor allem bedingt durch die
Werbeaussage, dass dieser eine Ge-
wichtsreduktion hervorrufen wiirde.

In den letzten Jahren ist weiller Tee ver-
starkt auf dem internationalen Markt zu
finden, begleitet von zahlreichen Aussa-
gen, die durch relativ wenig Wissen-
schaft untermauert waren und sind.

Im Folgenden wird versucht zusammen-
zustellen, was an richtigen und unrichti-
gen Behauptungen iiber weilen Tee im
Umlauf ist. Hinsichtlich der Polyphenole
und Flavonoide des Tees sei zum Bei-
spiel auf friihere Publikationen im WIT
verwiesen. (Engelhardt 1998 und 2006)
Unbeschadet dessen soll noch einmal
kurz auf die wichtigsten Verdnderungen
bei der Herstellung der verschiedenen
Arten von Tee eingegangen werden.
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Ernte: normalerweise werden die Blatt-
knospe und die beiden jiingsten Blitter
geerntet.

Griiner Tee: das Erntegut wird ther-
misch behandelt, um die blatteigenen
Enzyme zu inaktivieren und so die en-
zymatischen Umsetzungen der Flavano-
le zu verhindern.

Schwarzer Tee: die Blitter werden zu-
néchst nicht thermisch behandelt, son-
dern mechanisch belastet, so dass die
enzymatische Umsetzung von Flavonoi-
den stattfinden kann (siehe unten).

Oolong Tee: eine enzymatische Umset-
zung findet statt, allerdings ist die Zeit-
dauer kiirzer als beim schwarzen Tee.
Man spricht von ,,halbfermentierten
(semifermented) Tees. Da die Zeitdauer
nicht eindeutig definiert ist, gibt es hier
grof3e Unterschiede, von relativ hellen
bis relativ dunklen Sorten, was sich auch
in der Zusammensetzung der Polyphe-
nol-/Flavonoidfraktion niederschlagt.

Pu-Errh Tees: aus griinen und/oder
schwarzen Tees wird durch eine ,,Nach-
fermentation® mit Hilfe von Mikroorga-
nismen ein eigenes Produkt hergestellt,
welches einen vom schwarzem Tee ab-
weichenden Geschmack aufweist.

Was ist weiller Tee?

Es gibt zur Zeit keine allgemein akzep-
tierte Definition, aber einige wider-
spriichliche Ansitze (Hilal und Engel-
hardt 2007).

Geographische Herkunft: Weiller Tee
stammt aus der chinesischen Provinz Fu-
jian und nur von dort. Hier wird dieser
aus speziellen Teepflanzen (Camellia si-
nensis var. Khenghe Bai Hao und var.
Fudin Bai Hao) hergestellt und die ge-
ernteten Blitter werden praktisch nicht
bearbeitet, sondern lediglich getrocknet.
Dieser Ansatz einer Definition wiirde al-
le anderen Herkiinfte ausschlieen. Es
werden aber weille Tees aus Indien (As-
sam, Darjeeling) und anderen Lindern
schon gehandelt.

Herstellungsprozess: Die ISO-Defini-
tionen fiir griinen und schwarzen Tee
basieren auf der Art des Herstellungs-
prozesses. Die Definition fiir schwarzen

Tee seitens der ISO lautet derzeit: “Tea
derived solely and exclusively, and pro-
duced by acceptable processes, notably
withering, leaf maceration, aeration
and drying, from the tender shoots of
varieties of the species Camellia sinensis
(L.) Kuntze, known to be suitable for
making tea for consumption as a bever-
age”. (ISO 1986) Wiirde man eine ana-
loge, also auf dem Herstellungsprozess
basierende Definition von weiflem Tee
erstellen, wiirden auch in anderen Lin-
dern hergestellte weille Tees der Defini-
tion entsprechen.

Wahrnehmbare Eigenschaften: Wei-
Ber Tee — wie auch immer definiert — hat
eine helle Farbe im Aufguss und von
griinem Tee abweichende sensorische
Eigenschaften (milder).

Hinsichtlich potenziell positiver gesund-
heitlicher Wirkungen gibt es in der Lite-
ratur einige Untersuchungen. In man-
chen Publikationen wird der weille Tee
besser beurteilt als der griine Tee,
(Carter et a. 2007) in anderen, zum Bei-
spiel Gawlik und Czajka 2007, wird der
griine Tee als der effektivste genannt.

Der Term ,,aeration“ wurde statt ,, fer-
mentation* eingefiigt. Einer der Griinde
ist, dass in bestimmten Lindern eine
Fermentation mit dem Vorhandensein
von Alkohol verkniipft wird.

Herstellung von weillem Tee

Weiller Tee kann insofern als ,,fermen-
tierter” Tee eingestuft werden, als keine
Inaktivierung blatteigener Enzyme statt-
findet. Die Literatur ist widerspriichlich,
so findet sich in Alcdzar et al. 2007 und
Banerjee 2005 der weille Tee als ,,non-
fermented*, wihrend dieser in anderen
Publikationen als ,,fermented* bezeich-
net wird. (Hashimoto et al. 2007) Man
kann jedenfalls feststellen, dass der wei-
Be Tee die am wenigsten bearbeitete
Teeart ist. Die typischen ,,Fermentati-
onsprodukte” wie Theaflavine sind meist
nicht nachweisbar, allerdings findet man
— wie in einigen griinen Tees auch (Lap-
czynski 2000)— in einigen weillen Tees
duBerst geringe Mengen an Theaflavinen.
Bei weillem Tee als solchem gibt es —
auch was das Rohmaterial betrifft — Un-
terschiede.
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Abbildung 1: Two leaves and a bud
(Zwei Blatter und eine Knospe) - Ba-
sis fiir weilen Tee. Foto: Teeverband

Wihrend man beim Bai Hao Yingzhen
(,,Silver needle*) nur die Blattknospe
verarbeitet, werden beim Pai Mutan die
Blattknospe und ein bis zwei Blitter ge-
erntet und verarbeitet, was auch deutlich
sichtbar ist.

Produkte mit weiBem Tee

Weiller Tee wurde als Heilmittel und
Getrink in China traditionell benutzt.
Dies ist derzeit auch bei Teeliebhabern
in anderen Lindern der Fall. Neuerdings
wird weiler Tee — zum Teil in Form von
Instantprodukten — in Fertiggetrinken
oder auch in Kosmetika (Matthews
2003) eingesetzt. Teilweise werden dem
weillen Tee vollig irrationale Gehalte an
bestimmten Inhaltsstoffen zugesprochen.
Daten iiber die Zusammensetzung wei-
Ber Tees sind nur in geringem Umfang
verfiigbar und enthalten unterschied-
lichste Aussagen. So gab es einen ,,on-
pack-claim* auf einem Fertiggetriink in
Asien, in dem behauptet wurde, dass
weiler Tee den fiinffachen Gehalt an
Antioxidantien (Catechinen) hat, vergli-
chen mit griinem Tee. Wenn man be-
denkt, dass manche griine Tees einen
Catechingehalt von 20 % aufweisen,
wiirde das bedeuten, dass weiller Tee ein
amorphes oder kristallines weifles Pul-
ver wire, was nicht der Fall ist.

Es gibt zum Beispiel auch Internetseiten,
in denen folgendes festgestellt wird:
»Weillem Tee sagt man schon ldnger
zahlreiche gesundheitsfordernde Eigen-
schaften nach. Das besondere ist der ho-
he Gehalt an Polyphenolen. Aktuelle
Forschungen wollen jetzt sogar belegen,
dass weier Tee bis zu 100 Prozent ef-
fektiver ist und dreimal mehr Polyphe-
nole besitzt als griiner Tee*
(www.gesundheit.de 2006) oder ,,Wei-
Ber Tee hat einen geringen Koffeinge-
halt, ist reich an (...) Polyphenolen, die
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darin in zehnfach hoherer Konzentration
enthalten sind als in den anderen Tees
und besitzt somit hervorragende Ernéih-
rungseigenschaften®. (www.isodis-
natura.de) Diese Aussagen sind aus wis-
senschaftlicher Sicht nicht korrekt. Alle
Daten iiber die Coffeingehalte von wei-
Ben Tees belegen, dass die Gehalte zwi-
schen vier und fiinf Prozent liegen, was
am oberen Ende der Spannweite von
Tees liegt. Normalerweise haben
schwarze und griine Tees Gesamtpoly-
phenolgehalte zwischen 10 und 20 %.
Wenn man annimmt, dass weier Tee
dreimal mehr Polyphenole enthilt als
griiner, so erhilt man Gesamtphenolge-
halte zwischen 30 und 60 %, was keines-
falls mit der Wirklichkeit in Einklang
steht. Bei zehnfach hoherer Konzentrati-
on wiirde man auf Werte zwischen 100
und 200 % kommen, was ganz offenbar
Unsinn sein muss.

Tatséchlich sind die Polyphenolgehalte
von weillen Tees vergleichbar mit denen
von griinen und schwarzen Tees.

die iibrigen Bedingungen (Zeit, Partikel-
grofle) gleich gehalten werden. In man-
chen Fillen wird der Tee gemahlen und
gesiebt, was verglichen mit grobbléttri-
geren Varianten eine schnellere Extrak-
tion zur Folge hat. Um wirklich ver-
gleichbare Ergebnisse erhalten zu kon-
nen, muss die Methodik identisch sein.

Seitens der ISO-Arbeitsgruppe Tee (ISO
TC34/SC8) werden in Kiirze Daten fiir
je etwa 300 griine und schwarze Tees
publiziert werden (Obuchowicz et al. in
preparation), deren Herkunft genau be-
kannt ist und die von verschiedenen La-
boratorien nach ISO-Standardmethoden
(14502-1 und 14502-2, 2005) untersucht
wurden. Weiterhin wurde zusammen mit
den Proben ein Ringversuch durchge-
fiihrt, wodurch die Qualitiit der Ergeb-
nisse abgesichert wurde.

Die Extraktion bei den erwédhnten ISO-
Methoden wird mit 70%igem Methanol
durchgefiihrt, um eine méglichst voll-
stindige Extraktion zu erreichen. Diese
Methode ist daher keineswegs geeignet,
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Abbildung 2: Durchschnittliche Gehalte an ausgewiihlten Bestandteilen in
griinen und weien Tees (je zirka 30 Proben). EGCG = Epigallocatechin-
gallat, Gesamtcatechine = Summe der Gehalte an Catechin, Epicatechin,
Epigallocatechin, Gallocatechin, EGCG und Epicatechingallat

Die Zusammensetzung von
griinen, weillen und schwar-
zen Tees

Daten gibt es hieriiber zahlreiche in der
Literatur, vergleichbar sind diese oft
nicht.

Wo liegen die Probleme? Es beginnt bei
der Extraktion. So wird in manchen Ar-
beiten eine wissrige Extraktion vorge-
nommen, wobei die entsprechenden Ex-
traktionszeiten hiufig variieren. In ande-
ren Arbeiten wird mit wéssrig-alkoho-
lischen Extrakten gearbeitet, was eine
vollstédndigere Extraktion bedingt, wenn

um die Gehalte in haushaltsiiblichen
Aufgiissen zu ermitteln. Um solche Da-
ten zu erhalten, miissen andere Arten der
Extraktion angewandt werden. Hier soll-
te von einer rein wissrigen Extraktion
ausgegangen werden, die unter Bedin-
gungen ausgefiihrt wird, die der Zuberei-
tung durch die Konsumenten angenéhert
ist. (Lakenbrink et al. 2000)

Unterscheidung des weil3en
Tees von anderen Tees

Die Unterscheidung kann zunéchst ein-
mal aufgrund der optisch wahrnehmba-
ren Eigenschaften erfolgen (helles
Blattmaterial, heller Aufguss).
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Von schwarzen Tees lassen sich die
weiBlen einwandfrei unterscheiden, auch
von Darjeeling-Proben. Wenn auch Ge-
halte an Gesamtpolyphenolen und Fla-
vanolen von beiden Arten in einer dhnli-
chen GroBenordnung liegen konnen,
sind bei den schwarzen Tees aus Darjee-
ling die Theaflavine immer nachweis-
und bestimmbar, was bei den weillen
Tees nicht der Fall ist. Schwieriger ist
die Unterscheidung von griinen und
weillen Tees. Aufgrund von Untersu-
chungen der Catechine und der Gesamt-
polyphenole ist eine Abgrenzung des
weillen vom griinen Tee nicht moglich.
Die bisher untersuchten weilen Tees la-
gen im Gesamtpolyphenolgehalt und im
Gehalt an Flavanolen im gleichen Be-
reich wie die griinen Tees. Abbildung 2
zeigt die Daten aus bisherigen Untersu-
chungen an unserem Institut. (Hilal und
Engelhardt 2007, Hilal 2008) Natiirlich
stellt dies nur einen Ausschnitt dar, und
kann eine groBer angelegte Untersu-
chung nicht ersetzen. Nicht angegeben
sind die Spannweiten, die durchaus er-
heblich sind, zum Beispiel fiir Theanin
im weillen Tee 0,4 — 2,96 % und fiir
griinen Tee 0,6 — 3,50 %. (Hilal 2008)
Eine Unterscheidung von weilem und
griilnem Tee tiber ,,Fermentationsproduk-
te* wie die Theaflavine ist nach bisheri-
gen Untersuchungen wenig realistisch
(siehe oben). Moglich erscheint — insbe-
sondere bei sehr jungen weillen Tees
(nur Blattknospe verarbeitet) — eine Dif-
ferenzierung aufgrund der Gehalte an
Flavonolglycosiden (Abbildung 2), da
deren Synthese durch UV-Strahlung in-
duziert wird. Auch hierzu fehlt allerdings
zur Zeit eine ausreichende Datenbasis.

In einer friiheren Publikation haben wir
festgestellt, dass ein Myricetintrigly-
kosid als Unterscheidungskriterium

fiir griinen und weillen Tee dienen kénn-
te. (Hilal und Engelhardt 2007) In wei-
teren Untersuchungen wurde allerdings
in einigen griinen Tees diese Verbin-
dung auch gefunden, so dass sie nicht
als Unterscheidungskriterium fiir griinen
und weillen Tee geeignet ist. Ein An-
satzpunkt zur Differenzierung scheinen
die Aminoséuren des Tees zu sein. Nach
Alcdzar et al. (2007) unterscheiden sich
weiler, griiner und schwarzer Tee insbe-
sondere in ihren Gehalten an Glutamin-
sdure, Asparagin, Serin, Alanin, Leucin
und Isoleucin. Eine Problematik ist, dass
die Proben aus dem ortlichen Handel be-
zogen wurden, das heif3t, dass nicht
wirklich authentisches Material benutzt
wurde. Es ist notwendig, diese Untersu-
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chung mit Tees bekannter Herkunft zu
wiederholen und die Probenzahlen zu
erhOhen. Weiterhin ist bekannt, dass die
Gehalte an Aminosduren eine gewisse
Korrelation zu den Anbaubedingungen
haben. Tees, die im Schatten wachsen,
haben meist hohere Gehalte an Amino-
sduren. (Takeo 1992)

Eine weitere Moglichkeit zur Abgren-
zung des weillen Tees vom griinen be-
steht in der Bestimmung der enzymati-
schen Aktivitit. Im weilen Tee werden
die Enzyme nicht inaktiviert wie beim
griinen Tee, daher ist es denkbar, dass
sich iiber die Bestimmung der Aktivitéten
eine Differenzierung ergibt. Hierzu liegen
aber bisher keine Untersuchungen vor.

Problematisch wére hier sicherlich, dass
bei Instant-Produkten prozessbedingt ein
solcher Nachweis mit groler Wahr-
scheinlichkeit nicht funktionieren wird.

Zusammenfassung

Fiir weillen Tee gibt es keine allgemein
akzeptierte Definition, die sowohl fiir
Anbauer /Hindler als auch fiir Konsu-
menten dringend zu wiinschen wire.
Diese Begriffsbestimmung sollte — wie
auch diejenige fiir griinen und schwar-
zen Tee — auf dem Herstellungsprozess
basieren. — Notwendig sind auch analy-
tische Verfahren, mit denen die besonde-
re Art der Herstellung iiberpriift werden
kann, und zwar aus ,,normalem* Tee und
aus Instantprodukten.

Daten iiber die Zusammensetzung wei-
Ber Tees existieren nur in begrenztem
Umfang. Hier ist es notwendig, Daten zu
ermitteln, die anhand von Tees bekann-
ter Herkunft und Herstellung nach stan-
dardisierten Verfahren erhalten wurden.

Festgestellt werden kann derzeit, dass
weilBle Tees einen hohen Gehalt an
Coffein und etwa gleiche Gehalte an
Gesamtpolyphenolen verglichen mit
griinem und schwarzem Tee haben.

Alle Behauptungen, dass weille Tees
erheblich hohere Gehalte an Antioxi-
dantien /Flavonoiden haben als griine
Tees sind unrichtig.

Prof. Dr. Ulrich H. Engelhardt

und Yumen Hilal

Institut fiir Lebensmittelchemie der

technischen Universitit Braunschweig

Schleinitzstrale 20
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