Schokolade schlägt Rotwein
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Unter http://www.wissenschaft.de/wissen/news/231835 dieser
Artikel. Verblüffend ist dass die Schokolade ähnlich wie die Tomaten aufgewärmt werden sollte um die Antioxidanten heraus zu bekommen. Schade dass man nicht mehr als
50 - 80 Gramm Schokolade pro Tag essen darf. Es scheint mir klar zu sein dass die bittere Schokolade mit mindestens
70 % Kakaogehalt gemeint ist. Auf der Web Seite http://www.theobroma-cacao.de/ hat ein Schokoladenexperte eine gute Seite eingerichtet.
Kakao schlägt Wein 

Heiße Schokolade enthält doppelt so viel Antioxidantien wie Rotwein

Eine Tasse heiße Schokolade enthält weit mehr Antioxidantien als eine vergleichbare Menge Rotwein oder Tee. Kalter Kakao ist allerdings weniger gehaltvoll, berichten amerikanische Wissenschaftler in der Fachzeitschrift Journal of Agriculture and Food Chemistry (Ausgabe vom 3. Dezember). 

Warmer Kakao enthält etwa doppelt soviel Antioxidantien wie Rotwein, zwei- bis dreimal mehr als grüner und sogar vier- bis fünfmal mehr als schwarzer Tee. Das fanden Chang Yong Lee von der Cornell-Universität in Geneva und seine Kollegen heraus. Die Lebensmittelchemiker verglichen den Gehalt an Anitoxidantien, der in einer Tasse heißem Wasser mit zwei Teelöffeln echtem Kakaopulver, in der gleichen Menge Wasser mit einem Beutel Grüntee oder einem Beutel Schwarztee und in einem Glas Merlot enthalten ist. 

Antioxidantien schützen vor Krebs und Herzkrankheiten, indem sie freie Radikale abfangen. Dass Kakao reich an diesen Schutzstoffen ist, sei bereits länger bekannt, so Lee. Einen derart detaillierten Vergleich mit anderen beliebten Getränken habe es aber noch nicht gegeben. 

ddp/bdw – Katharina Vogelmann 

Weitere Meldungen zum Thema - Antixodantien >
finden Sie im Archiv von wissenschaft.d 
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