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EIGENSCHAFTEN DER POLYPHENOLE AUS OLIVEN

Die Polyphenole bilden eine Gruppe von Substanzen pflanzlichen Ursprungs. Sie werden durch
den Sekundérstoffwechsel der Pflanzen erzeugt und iiben in erster Linie eine Schutzfunktion gegen
Schadlinge und Krankheitserreger aus. Die Forschung hat in den letzten 20 Jahren mittels einer
Vielzahl In-Vivo und In-Vitro-Tests aufgezeigt, dass diese Molekiile in der Lage sind, einige physiolo-
gische Prozesse im menschlichen Organismus positiv zu beeinflussen. Besonders eingehend
untersucht wurde ihre Schutzfunktion des Gewebes gegeniiber von freien Radikalen verursachter
Oxidation, welche fiir den Zellverfall und die Funktionsminderung des Gewebes verantwortlich ist.
Oxidation und Herz-Kreislauf-Erkrankungen Der Oxidationsprozess ist fiir einige Herzkreislauf- und
Stoffwechselerkrankungen verantwortlich. Insbesondere die Oxidation der LDL (Low Density
Lipoproteine, die das Cholesterin im Blut transportieren), bildet die Grundlage fiir den Beginn der
atherosklerotischen Plaques, welche die Fluiddynamik der Blutgefdfie beeintréchtigen und schwer-
wiegende Risiken und Erkrankungen des Herz-Kreislauf-Apparats mit sich bringen (Herzinfarkt,
Schlaganfall). Die Wissenschaftsgemeinde hat seit Langem die Wirksamkeit der Polyphenole und
insbesondere der im Fruchtfleisch der Oliven und im Olivendl enthaltenen Polyphenole im Kampf
gegen die Oxidation der LDL und ihren wichtigen Beitrag zur Verringerung des Risikos von Herz-
Kreislauferkrankungen nachgewiesen.
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In memoriam ,,la nonna“
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Dre Fattoria La Vialla gevomnnt Pol}glphenole aus

Oliven — eme alte Iradition aus der

oskana, e neuer

GESUNDHEITS-EXTRAKT aus der Natur:

ass die Intuition ein
wertvolles Gut ist, und
dass die Tugenden unserer ,,Alten® manch-
mal eine Generation tiberspringen miissen,
um wieder gewtirdigt zu werden, beweist
ein Beispiel aus der Toskana: Hier liegt die
Fattoria La Vialla, ein familiengefthrter
biologisch-biodynamischer Bauernhof und
Weingut, der in Eigenregie Wein, Olivendl,
Pecorinokise, Pasta, So3en und noch mehr
traditionelle Spezialititen herstellt.
Die ,,Nonna“ der Familie Lo Franco hatte
in der Zeit des Olivenpressens die Ange-
wohnheit, zwei Mal tiglich ein halbes Glas
,»acqua mora““ (= dunkles Wasser) zu trinken,
so nennt man dort die Fliissigkeit, die in der
Olive und deren Kern enthalten ist und die
nach der Pressung mechanisch durch eine
Zentrifuge vom leichteren Ol getrennt wird.
In den vergangenen Jahren fand die Wissen-

schaft heraus, dass dieses so bittere Wasser
tiberreich an Polyphenolen ist, allem voran
an Hydroxytyrosol. Neben der oxidierungs-
hemmenden Wirkung (Zellschutz und Abwehr
freier Radikale) haben die Polyphenole eine
regelrecht vorbeugende Wirkung gegen viele
Krankheiten, in neusten Studien wird sogar
ihr Beitrag zur Krebsvorsorge untersucht.

So wurde, in Erinnerung an GroB3mutter
Caterina, im Jahr 2010 das Projekt OliPhenolia
ins Leben gerufen. Die Studie stand unter
der Leitung von Frau Dr. Adriana Albini
(MultiMedica Onlus, Mailand und Erz-
spital Santa Maria Nuova, Reggio Emilia),
Wissenschaftlerin von Weltrang auf dem
Gebiet der Krebsforschung.

Die gesundheitsfordernden Eigenschaften
von Olivenol Extravergine sind allgemein
bekannt. Die EFSA, die Europdische
Behorde fur Lebensmittelsicherheit hat an-
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erkannt, dass bei einer taglichen Aufnahme
von mindesten 5 mg Hydroxytyrosol die im
Olivendl enthaltenen Polyphenole zum
Schutz vor oxidativem Stress beitragen, die
Fettverbrennung verbessern und die LDL-
Fraktion vor oxidativen Schiaden schiitzen
kénnen.

Gewinnung: Die Polyphenole werden mittels
eines mechanischen Verfahrens mit Keramik-
membranen und Umkehrosmose ohne den
Einsatz von chemischen Reagenzien oder
Wirme ,,s0 wie sie sind* herausgefiltert und
zusatzlich konzentriert. Die Gesamtheit der in
OliPhenolia enthaltenen Substanzen ist che-
misch nicht reproduzierbar, es handelt sich
um ein von der Natur geschaftenes ,,Unikum”,
da alle Polyphenole, aus welchen es zusam-
mengesetzt ist, miteinander reagieren und
durch Synergie eine starkere Wirkung haben
als ihre einfache Summierung.<
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