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Mate — ein ,neuer”, koffeinhaltiger
Rohstoff fur die Lebensmittel- und
Getrankeindustrie

Gertrud Winkler, Miriam El Damaty, Christa Schrdder, Sigmaringen;
Dirk W. Lachenmeier, Karlsruhe

len [2, 3] wurden u. a. tiber Google
Scholar recherchiert.

Ein Marktcheck wurde vom
30.12.2013 bis 04.01.2014 im
Groféraum Stuttgart in unterschied-
lichen Betriebstypen des Lebens-
mitteleinzelhandels durchgefiihrt
(4 Verbraucher- bzw. gut sor-
tierte Supermarkte; 3 Discounter,

Zusammenfassung

Matetee findet zunehmend Verbreitung. Konzentrate und Extrakte werden als
innovative Zutat beworben. Matetee enthalt mit ca. 0,5 g/L mehr Koffein als an-
dere koffeinhaltige Getranke (Cola 0,1 g/L, Tee 0,2 g/L, Kaffee 0,3 g/L). Mate
wird Teemischungen sowie Erfrischungsgetranken und Energy Drinks zugesetzt.

Schliisselworter: Mate, Koffeingehalt, gesundheitliche Wirkung, Health Claims,
Energy Drinks

Einleitung

Die Blatter des Matebaums (Ilex pa-
raguariensis) galten bereits bei den
Ureinwohnern Stidamerikas als Ge-
nuss- und Arzneidroge. Im 17. Jahr-
hundert begannen Missionsjesuiten
Matepflanzen zu kultivieren, Plan-
tagen anzulegen und den Matebaum
uber ganz Stidamerika zu vertreiben.
Ende des 18. Jahrhunderts erreichte
Mate als Arzneipflanze Europa. Heute
ist Matetee in Stidamerika und im
mittleren Osten ein weit verbreite-
tes, beliebtes koffeinhaltiges Getrank,
das wegen seines Geschmacks und
seiner anregenden Wirkung getrun-
ken und inzwischen auch Bieren,
Erfrischungsgetranken und Saften,
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Stifsigkeiten und Eis zugesetzt wird
[1-3]. Matetee findet in jlingerer Zeit
auch in den USA und Europa eine zu-
nehmende Verbreitung und Matetee-
konzentrate und -extrakte werden als
innovative Zutat fiir Getranke und
Nahrungserganzungsmittel angebo-
ten und beworben [1].
Produktrecherchen im Rahmen vo-
rangegangener Arbeiten zur Kof-
feinzufuhr bei Kindern und Jugend-
lichen [4-8] zeigten, dass Mate be-
reits in einer Reihe von Getranken zu
finden ist.

Ziel dieses Beitrags ist es, Mate wa-
renkundlich vorzustellen und die
derzeitige Palette matehaltiger Lebens-
mittel und Getranke darzustellen.

Methodik

In den Fachdatenbanken PubMed
und Food Science and Technology Ab-
stracts (FSTA) wurden englischspra-
chige Review-Artikel mit dem Such-
wort Ilex paraguariensis ab dem Jahr
2000 gesucht. Von elf in PubMed
und neun in FSTA gefunden Tref-
fern wurden drei Quellen [1, 9, 10]
verwendet. Zwei erganzende Quel-
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4 Biomarkte, 3 Reformhauser) und
mit parallelen Internetrecherchen
erganzt. Nahrungserganzungs-
mittel und Arzneimittel wurden
ausgeschlossen. Es wurde so lange
recherchiert, bis mit vertretbarem
Aufwand keine weiteren Produkte
mehr gefunden wurden.

Warenkunde Mate

Botanik und Produktion

Der Matebaum bzw. -strauch (Ilex
paraguariensis) gehort zur Fami-
lie der Stechhiilsengewachse, wird
wildwachsend bis zu 15 m hoch,
ist auf ein feuchtwarmes, subtropi-
sches Klima (20-23 °C und mittlere
bis hohe Luftfeuchtigkeit) angewie-
sen und wachst auf einer Hohe von
400-800 m.

Der Tee wird aus den Blattern her-
gestellt, die hellgriin, eiformig,
leicht gezahnt, ledrig und bis zu
20 cm lang und 8 cm breit sind
(¢ Abbildung 1). Geerntet werden im
stdamerikanischen Winter, sowohl
manuell von wildwachsenden Bau-
men als auch maschinell von kulti-
vierten Plantagenstrauchern, nicht
nur die Bldtter sondern ganze Aste.
Diese werden weiter verarbeitet [9].



qurtuzea

llax parspuienns 0 Elun

Abb. 1: Zeichnung von llex paraguarien-
sis [aus Kohler‘s Medizinal Pflan-
zen, Vol. 3 (1898). Verlag F.E.
Kéhler, Gera. Copyright expired,
Scan used with permission from
Missouri Botanical Garden
(www.illustratedgarden.org)]

Aufeiner Anbauflachevon275 646 ha
wurden 2012 weltweit 888 746 t
Mate geerntet, davon tber 50 % in
Brasilien, gut 30 % in Argentinien
und die restlichen 20 % in Paraguay
und Uruguay [11]. Der grofdte Teil
der exportierten Erzeugnisse geht
derzeit in den Ostlichen Mittelmeer-
raum, wo heifse koffeinhaltige Tee-
getranke besonders beliebt sind [2].

Verarbeitung

Nach der Ernte miussen die Blatter
behandelt werden. Mate wird griin
(Mate Taragin) oder gerostet (Mate
real) gehandelt. Fiir beide Varianten
wird zuerst Roh-Mate hergestellt.
Dazu wird das beblatterte Astma-
terial fir ca. 1 min auf 400 °C in
Drahttrommeln tiber Feuer hoch er-
hitzt. Es kommt zur Verminderung
des Wassergehaltes von 60 auf 25 %.
Danach erfolgt weiteres Antrock-
nen fir 1-2 min mit 80 °C heifSer
Warmluft auf etwa 15 % Restfeuch-
tegehalt. Nach der Abkiithlung folgt
eine Trocknung fiir weitere 4 h
bei 80 °C HeiSluft bis auf 8-9 %

Restfeuchte. Nachfolgend werden
Blatt- und Stangelgut mit Walzen
stark zerkleinert und unerwiinschte
Stangelteilchen abgesiebt. Danach
erfolgt die Fermentierung des Roh-
Mate entweder bei Zimmertempera-
tur, tiber mehrere Monate oder bei
Warmluftbehandlung (50-60 °C)
fir 30-45 Tage.

Nach der Fermentation und einer
abschliefsenden Endtrocknung auf
2-3 % Restfeuchtegehalt wird durch
weiteres Zerkleinern, Absieben und
Mischen der griine Mate gewon-
nen. Fiir gerosteten Mate werden die
Roh-Mateblatter bei hoherer Tem-
peratur im Endtrocknungsprozess
hart angerostet. Sein Geschmack
ist entsprechend kraftiger rauchig.
Nun kann der Mate gemahlen, ge-
mischt, gerostet und verpackt oder
anderweitig weiterverarbeitet wer-
den. Instant-Mate wird durch Was-
serdampfdestillation von Roh-Mate
gewonnen.

Die Verarbeitungsprozesse und
damit das Endprodukt variieren
stark nach Region, Produzent und
gewlnschtem Endprodukt [9, 12].
Mate hat ublicherweise einen ver-
gleichsweise hohen Anteil
Stangelteilchen und kann aus ge-
schmacklichen Griinden beabsich-
tigt oder auch unbeabsichtigt An-
teile anderer Ilex-Arten enthalten.
Der Erhitzungsprozess iiber Feuer
scheint den grofiten Einfluss auf

an

Matetee, ohne weitere Angabe*

Matetee mit Guarana,
ohne Herkunftsangabe

Matetee, gerostet,
ohne Herkunftsangabe

Matetee, griin (Argentinien)

Erfrischungsgetrank mit Matezusatz,
ohne Herkunftsangabe

Erfrischungsgetrank mit Matezusatz,
ohne Herkunftsangabe

Geruch und Geschmack zu haben
[9]. Herstellungsbedingt kann Mate
sehr hohe Gehalte an polyzyklischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen
(PAK) aufweisen, die Kontaminanten
scheinen aber beim Brithprozess nur
zu einem sehr geringen Anteil in das
Teegetrank tiberzugehen [13].

Matetee und Mate als Lebens-
mittel- und Getrankezutat

Zur Zubereitung des Matetees wird
pro Tasse ca. 1 TL Mate mit heiféem,
aber nicht mehr kochendem Wasser
aufgegossen und nach 5-10 min
abgeseiht. Der Aufguss kann meh-
rere Male wiederholt werden. Da
das Koffein schneller in Losung geht
als die Gerbstoffe, wirkt der Tee bei
kiirzerer Brithzeit anregender und
der Geschmack ist sanfter, immer
aber bitter, herb und rauchig. Matetee
enthalt ca. 78 mg Koffein/Tasse von
150 mL [9], also ca. 0,5 g/L. Dieser
Gehalt tibersteigt deutlich die mittleren
Gehalte von anderen koffeinhaltigen
Getranken (Cola 0,1 g/L, Tee 0,2 g/L,
Kaffee 0,3 g/L) [6].

Aktuelle eigene Untersuchungsergeb-
nisse zum Koffeingehalt von Matetee
und Erfrischungsgetranken mit Ma-
teanteil sind in ® Tabelle 1 aufgeftihrt.

Im Umfeld der traditionellen Anbau-
gebiete hat Mate Kultcharakter und
er wird z. T. noch nach traditioneller

0,5 g/100 g Teepulver
1,6 g/100 g Teepulver

0,6 g/100 g Teepulver

1,4 g/100 g Teepulver
190 mg/L Getrank

228 mg/L Getrank

Tab. 1: Koffeingehalt in 6 zufallig ausgewidhlten Mateprodukten
(Bestimmung mittels HPLC nach DIN ISO 10727)
* Theobromin 51 mg/100 g (in den anderen Proben erfolgte keine

Theobrominbestimmung)
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Matetee, rein 6
(lose oder im
Teebeutel)

Krauter-/Frichtetee- 14
mischungen

mit Mate

(lose oder im Tee-
beutel)

alkoholfreie Erfri- 23
schungsgetranke
und Energy Drinks

alkoholhaltige 2
Getranke
Sportlernahrung 1

keine Angabe: 6 Supermarkt griin oder gerdstet
Reformhaus
Internet
keine Angabe: 13 Supermarkt Produktnamen
ungenaue Angabe: 1*  Reformhaus weisen teilweise
Biomarkt auf (vermutete)
Internet Wirkung hin
keine Angabe: 4 Internet darunter ein
0-19 mg/100 mL: 1 Supermarkt Getrankepulver
20-31 mg/100 mL: 13 Biomarkt
32 mg/100 mL: 5
keine Angabe: 2 Internet
keine Angabe: 1 Internet Kohlenhydratgel

Tab. 2: Angebot an Lebensmitteln und Getranken mit Mate im Lebensmitteleinzelhandel und iiber das Internet
(Marktcheck im GroBraum Stuttgart im Januar 2014)
* 2 Tassen Tee enthalten so viel Koffein wie eine Tasse Kaffee*

Art zubereitet und in traditioneller
Weise in Gemeinschaft aus speziellen
Trinkgefafsen mit einem Saugrohr
aus Metall getrunken. Details dazu
bspw. in [3].

Fir die Lebensmittel- und insbeson-
dere die Getrankeherstellung werden
neben den griinen oder gerosteten
Teeblattern und -pulvern fliissige
sowie zu Pulvern getrocknete Kon-
zentrate und Extrakte fiir Tees, Er-
frischungsgetranke, Safte und Sii-
Bigkeiten angeboten.

Bioaktive Inhaltsstoffe und
gesundheitliche Wirkungen

Mateblatter enthalten eine Reihe
sekundarer Pflanzenstoffe, darun-
ter Xanthine (1-2 % Koffein in ge-
trockneten Blattern), Theobromine,
Theophyline, Saponine sowie Mine-
ralstoffe und Vitamine [1, 9].

Gehalt und Ubergang in den Aufguss
variieren dabei je nach Art, Nachernte-
prozess, Vermahlungsgrad, Mischung
und Zubereitungsart. Das in Mate
enthaltene Koffein liegt in gebundener
Form vor und wird dadurch langsa-
mer verstoffwechselt als das Koffein
aus Kaffee, was dazu fuhrt, dass die
belebende Wirkung langer anhalt [9].
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Mate wird eine Reihe von positi-
ven Wirkungen auf die Gesundheit
nachgesagt, die inzwischen inten-
siv erforscht werden [1, 9] und die
bereits zur Vermarktung von Ma-
te-Produkten im Bereich Fitness und
Wellness herangezogen werden. Da-
runter fallen fettstoffwechsel- und
gewichtsregulierende, antioxidative,
antientziindliche, immunregulatori-
sche sowie antimutagene und anti-
kanzerogene Effekte. Mit Ausnahme
der pharmakologischen Aktivitat
von Koffein [14] sind die Effekte von
Mate jedoch zumeist nur in In-vi-
tro-Studien festgestellt worden. Die
wissenschaftliche Evidenz erscheint
daher nicht ausreichend fiir die An-
gabe von gesundheitsbezogenen
Angaben (sog. Health Claims) auf
Etiketten oder in der Werbung fiir
Lebensmittel. Bspw. hat die Euro-
paische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit (EFSA) im Rahmen der
Health-Claims-Zulassung die von
der Industrie vorgeschlagenen
Claims zu einer diuretischen Wir-
kung von Mate sowie zu einer an-
tioxidativen, zellschiitzenden Wir-
kung abgelehnt [15, 16]. Ebenso
wurden Claims hinsichtlich des
Zusammenhangs zwischen Koffein
und Gewichtsabnahme abgelehnt
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[17]. Lediglich zwischen einer Kof-
feinaufnahme von mehr als 75 mg/
Portion und einer erhohten Wach-
heit und Aufmerksamkeit besteht
ein nachgewiesener Zusammenhang
[17].

Neben den positiven Wirkungen von
Mate wird auch ein erhohtes Risiko fir
Krebs der Mundhohle und Speiserohre
diskutiert. Dabei ist ungeklart, ob dies
auf die ublicherweise hohe Trinktem-
peratur des Tees oder auf schadliche
polyzyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAK), die insbesondere
bei der Erhitzung tiber Feuer entstehen
konnen, zurtickzuftihren ist [10].

Als Arzneimittel wird Mate selten
eingesetzt. Wegen der harntreiben-
den Wirkung des Koffeins ist Mate
gelegentlich in Teemischungen ent-
halten, die bei leichten Harnwegs-
infektionen empfohlen werden [18,
191, ohne dass — wie oben bereits
erwahnt — diese Wirkung wissen-
schaftlich ausreichend belegt ist.

Marktcheck: Lebensmittel
und Getranke mit Mate
Das aktuelle Angebot an Lebensmit-

teln und Getranken mit Mate zeigt
¢ Tabelle 2.



Der Marktcheck zeigt zwei Schwer-
punkte im Angebot: Zum einen
wird Mate haufig Teemischungen
zugesetzt, wobei jedoch nicht auf die
belebende Wirkung abgestellt, sondern
sehr oft der vermeintliche Nutzen im
Wellness- bzw. Gewichtsreduktionsbe-
reich betont wird. Der zweite Schwer-
punkt sind alkoholfreie Erfrischungs-
getranke und Energy Drinks, die
uberwiegend die belebende Wirkung
hervorheben und von der Anmutung
und Aufmachung her teilweise deut-
lich auf Jugendliche und junge Ver-
braucher abzielen und in bestimmten
Szenen durchaus ,Kult” sind, wie z. B.
auch diverse Mate-Blogs zeigen.

Fazit

Der Marktcheck zeigt, dass Matetee
und Mate als Getrankezusatz inzwi-
schen auch auf dem deutschen Le-
bensmittelmarkt prasent sind. Dabei
wird einerseits ein Zusatznutzen im
Lifestyle-Bereich, z. B. als vermeint-
licher Schlankmacher, betont, ohne
dass dieser wissenschaftlich ausrei-
chend belegt ist, andererseits wird
Mate als alternativer, trendiger Kof-
feinlieferant fiir jungere Verbrau-
cher vermarktet.
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