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Funktionelle Lebensmittel - Zukunft der Ernahrung

oder Marketing-Strategie?

Gerhard Rechkemmer (Karlsruhe)

durch internationale Lebensmittelkonzerne, zunehmend Pro-

dukte gebracht, die zusitzlich zu ihrem Néhrwert einen be-
sonderen gesundheitlichen Nutzen aufweisen sollen. Diese Produkte
werden als funktionelle Lebensmittel (Functional Foods) bezeichnet.
Spezifische gesetzliche Regelungen fiir Functional Foods gibt es bisher
nicht. Ein wissenschaftlicher Nachweis der gesundheitlichen Wirkun-
gen solcher Produkte wird in Europa gegenwartig aus allgemein ver-
fiigbaren Informationen zu bestimmten Inhaltsstoffen abgeleitet, aber
in der Regel nicht spezifisch fiir das jeweilige Produkt erbracht. Ob
funktionelle Lebensmittel tatsdchlich zu einer Verbesserung der Lei-
stungsfahigkeit und Gesundheit der Bevélkerung beitragen kénnen, ist
bisher nicht erwiesen. Natiirliche Lebensmittel wie Obst und Gemiise
enthalten funktionell wirksame Inhaltsstoffe in groBen Mengen. Die
positiven gesundheitlichen Wirkungen eines hohen Gemiise- und Obst-
verzehrs sind durch zahlreiche Studien belegt. Deshalb sind diese Pro-
dukte die wahren Functional Foods.

q uf den deutschen Markt werden seit einigen Jahren, speziell

In der Lebensmittelindustrie findet inter-
national ein starker Wettbewerb und eine
zunehmende Konzentration und Globali-
sierung statt. Aufgrund der groBen Vielfalt
an Lebensmitteln kdnnen sich bei uns neue
Produkte in der Regel nur auf Kosten be-
reits vorhandener Erzeugnisse etablieren.
Deshalb strebt die Lebensmittelindustrie
danach, ihre neu entwickelten Produkte
durch zusatzliche Produkteigenschaften
hervorzuheben.

Gesundheitliche Aspekte von Lebens-
mitteln werden vom Verbrau-
T cher zunehmend

S, beachtet

oo o und in die

SR Kaufent-
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einbezo-

gen. Durch den Anstieg erndhrungsabhén-
giger Krankheiten (z. B. Diabetes Typ I,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, — bestimmte
Krebserkrankungen) und den damit ver-
bundenen steigenden Kosten im Gesund-
heitswesen erscheint es auch notwendig,
gesundheitliche und préventiv-medizini-

32

sche Aspekte der Erndhrung verstarkt zu
beachten. In diesen Bereich ist die Industrie
in den letzten Jahren mit den funktionellen
Lebensmitteln (Functional Foods) vorge-
stoBen. Besonders von gesundheitsbewus-
sten Verbrauchern werden diese Produkte
gern gekauft.

Was sind funktionelle
Lebensmittel?

FUr Functional Foods existieren bisher
weder in Deutschland noch in der Eu-
ropaischen Union oder in Nordamerika
rechtsverbindliche Definitionen. Lediglich
Japan, das Ursprungsland dieser speziel-
len Lebensmittelkategorie, hat seit 1991
eine gesetzliche Grundlage fur Lebens-
mittel zum spezifischen gesundheitlichen
Gebrauch (foods for specified health use;
FOSHU). In Japan unterliegen solche Pro-
dukte einem staatlichen Zulassungsver-
fahren; gesundheitsbezogene Aussagen
fur FOSHU-Produkte missen durch wis-

senschaftliche  Studien nachgewiesen
sein.

Eine europaische Arbeitsgruppe unter
der Leitung des International Life Science
Institute Europe (ILSI Europe) hat in einer
EU-geforderten Studie von 1996 bis 1999
wissenschaftliche Kriterien fur funktionel-
le Lebensmittel erarbeitet. Die Arbeits-
definition dieser Gruppe fur funktionelle
Lebensmittel lautet sinngemaB: Ein Le-
bensmittel kann als ,funktionell” be-
trachtet werden, wenn Uber die Effekte
einer adaquaten Erndhrung hinaus eine
oder mehrere Zielfunktionen im Kérper
positiv beeinflusst werden, was zur Ver-
besserung der Gesundheit und des Wohl-
befindens und/oder zu einer Verringe-
rung eines Krankheitsrisikos fiihren kann.
Funktionelle Lebensmittel missen Le-
bensmittel bleiben, und die Effekte mus-
sen bei Ublichen Verzehrsmengen nach-
gewiesen werden. Sie sind keine Pillen,
Kapseln oder Pulver, sondern Teil eines
normalen Mahlzeitenmusters.

Ein funktionelles Lebensmittel kann
ein natdrliches Produkt sein oder ein Le-
bensmittel, dem Komponenten hinzuge-
fugt oder entfernt wurden. Eine interna-
tional akzeptierte Kurzdefinition funktio-
neller Lebensmittel besteht darin, dass
diesen Lebensmitteln ein physiologischer
oder gesundheitlicher Zusatznutzen zu-
kommt, der Uber die Effekte der klassi-
schen Nahrstoffe in solchen Produkten
hinausgeht. Als Néhrstoffe sind Kohlen-
hydrate, Proteine und Fette sowie die es-
senziellen Nahrstoffe (Vitamine, Spuren-
elemente, bestimmte Fettsauren) anzuse-
hen. Fir den Zusatznutzen kénnen zum
Beispiel gesundheitsfordernde Mikroor-
ganismen oder Substanzen wie Antioxi-
dantien verantwortlich sein.

Die funktionellen Lebensmittel sollen
als Teil einer abwechslungsreichen Ernah-
rung regelmaBig in Ublichen Portionen
verzehrt werden und auf diese Weise ihre
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positiven Wirkungen entfalten. Ein we-
sentliches Problem ist dabei die notwen-
dige Dosis und die erforderliche Zeitdauer
des Verzehrs, bei denen Effekte nachzu-
weisen sind.

Die funktionelle Eigen-
schaft ist dann erwiesen,
wenn sich ein physio-
logischer/biochemi-

scher Messwert
(Biomarker) im posi-
tiven Sinne veran-
dert, wenn also zum
Beispiel eine Verbes-
serung der FlieBeigen-
schaften des Bluts oder
eine Erhohung der antioxidati-
ven Kapazitdt nachzuweisen ist. Korrela-
tionen zwischen solchen funktionellen
Biomarkern und Gesundheit, Leistungs-
fahigkeit und Wohlbefinden sind héufig
nur schwierig und unter groBem Auf-
wand in kontrollierten klinischen Studien
nachzuweisen.

Begriffswirrwarr

Functional Food, Novel Food, Nu-
traceuticals, Nahrungserganzungsmittel:
Der Verbraucher sieht sich gegenwartig
mit einem wahren Begriffswirrwarr kon-
frontiert. Lediglich fir neuartige Lebens-
mittel (Novel Food) existiert eine europa-
weite, verbindliche Definition. Sie ist in
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der so genannten ,Novel Food-Verord-
nung” (Verordnung EG Nr. 258/97) dar-
gelegt. Als neuartige Lebensmittel gelten
insbesondere solche, die gentechnisch
veranderte Organismen enthalten, aus
solchen bestehen oder aus gentechnisch
veranderten Organismen hergestellt wur-
den. Auch neuartige Produkte, die aus
Mikroorganismen, Pilzen oder Algen be-
stehen und Lebensmittel, die mit einem
nicht tblichen Verfahren hergestellt wur-
den, sind als Novel Food zulassungspflich-
tig.

Als  Nutraceuticals  (Nutrition =
Erndhrung; Pharmaceutical = Medika-
ment) werden Praparate bezeichnet, die
als Tabletten, Kapseln, Pulver oder Am-
pullen isolierte, teilweise chemisch reine
Lebensmittelinhaltsstoffe in hochdosier-
ter Form enthalten.

Nahrungserganzungsmittel enthalten
hauptsachlich essenzielle Nahrstoffe wie
Vitamine oder Spurenelemente.

Rechtliche Probleme

Hippokrates hat vor rund 2400 Jahren
gefordert: ,Nahrung soll eure Medizin
und Medizin eure Nahrung sein”. Setzt
man Nahrung mit Lebensmitteln gleich
und Medizin mit Medikamenten, ist diese
Forderung mit der heutigen Rechtsauffas-
sung und der strikten Abgrenzung zwi-
schen Arznei- und Lebensmitteln nicht

vereinbar. In Deutschland wie auch in an-
deren europaischen Landern bestehen fiir
Lebensmittel und Arzneimittel getrennte
gesetzliche Regelungen (Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstande-Gesetz (LMBG)
und Arzneimittelgesetz (AMG)). Die Ab-
grenzung erfolgt im Wesentlichen durch
den jeweiligen Bestimmungszweck. Le-
bensmittel sind demnach Produkte, die
vorwiegend Erndhrungs- und Genuss-
zwecken dienen. Arzneimittel dienen der
Behandlung, Linderung, aber auch der
Vorbeugung von Krankheiten. Lebens-
mittel, die neben ihrem Erndhrungszweck
auch gesundheitliche Wirkungen aufwei-
sen und fur die durch Werbung und Mar-
keting auch spezielle gesundheitsbezoge-
ne Aussagen verwendet werden, sind ge-
genwartig rechtlich nur ungeniigend ge-
regelt. Sie befinden sich in einer Grauzo-
ne zwischen Lebensmittel- und Arznei-
mittelrecht (Abb. 1).

Beispiele funktioneller
Lebensmittel

Die derzeit wohl bekanntesten funk-
tionellen Lebensmittel sind die probioti-
schen Milchprodukte. Sie wurden vor
etwa drei Jahren auf dem deutschen
Markt eingefiihrt und haben innerhalb
kurzer Zeit einen hohen Marktanteil er-
reicht. In diesen Produkten sind spezielle
Milchsdurebakterien enthalten, denen
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Die bekann-

testen
funktionel-
len Lebens-
mittel sind
zurzeit
probiotische
Milchpro-
dukte

positive gesundheitliche Wirkungen zu-
geschrieben werden. Diese Bakterien
werden durch die Saure im Magen sowie
die Enzyme und Gallensauren im Dinn-
darm nicht zerstort. Sie kénnen sich im
Darm ansiedeln und potenziell krankma-
chende Keime verdrangen. Allerdings ist
fur die probiotische Wirkung ein haufiger
Verzehr (maéglichst taglich) notwendig.
Aufgrund der relativ kurzen Zeit, in der
solche Produkte in Deutschland auf dem
Markt sind, ist die gesundheitliche Wir-
kung bisher schwer zu beurteilen.

Zunehmend werden auch Lebensmit-
tel mit so genannten ,prabiotischen”
Kohlenhydraten angeboten. Hierbei han-
delt es sich um Inulin bzw. Fructooligosac-
charide (FOS). Diese Substanzen werden
im Dinndarm nicht verdaut und fuhren
im Dickdarm zu einer Zunahme von pro-
biotischen Bakterien, die sich von ihnen
erndhren. Auch bestimmte l6sliche Bal-
laststoffe von Getreide — die vor allem im
Hafer vorkommenden B-Glucane - sind
komplexe Kohlenhydrate mit gesund-
heitsforderlichen Wirkungen. In Deutsch-
land sind gegenwartig in vielen Béackerei-
en so genannte Wellness-Brote erhaltlich,
die sowohl Inulin als auch B-Glucane (Ha-
ferkleie) enthalten. Der Verzehr dieser
Brote soll fir die Cholesterin-Balance,
eine gesunde Darmflora und gesunde
Zellen sorgen. Wissenschaftliche Studien,
die diese Aussagen belegen, liegen je-
doch (nach Kenntnis des Autors) nicht
vor.

Darm. Fir die neue Margarine liegen
mehrere wissenschaftliche Studien vor,
die zeigen, dass bei regelmaBigem Ver-
zehr dieses Produkts erhohte Cholesterin-
werte im Blutplasma signifikant gesenkt
werden. Da hohe Cholesterinwerte als ein
Risikofaktor fur Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen gelten, kdénnte diese Margarine
zu einer Verringerung des Risikos beitra-
gen. Problematisch ist allerdings, dass
nun fUr weitere Produkte, unter anderem

A
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A A
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\ 4
Funktionelle
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Gesundheit Krankheit
Erndhrung Préavention Therapie

Abb. 1: Was ist noch Lebensmittel, was schon Arznei? Bei Functional Food werden die

Grenzen flieBend.

Einige Brote, Brotchen sowie andere
Backwaren werden auch mit Fischél her-
gestellt, um damit die Zufuhr von Omega-
3-Fettsauren zu erhohen. Diese Fettsdu-
ren kommen in Meeresfischen wie Lachs
und Hering vor, und ein hoher Fischver-
zehr wird mit einem niedrigen Risiko fir
Herz-Kreislauf-Erkrankungen  assoziiert.
Ob allerdings der Verzehr von solchen
Backwaren tatsdchlich eine entsprechen-
de Wirkung hat, wurde bisher durch wis-
senschaftliche Studien nicht nachgewie-
sen.

Eine weiteres Produkt, das seit einigen
Monaten auf dem deutschen Markt als
Functional Food verkauft wird, ist eine mit
pflanzlichen Sterolestern angereicherte
Margarine. Da die pflanzlichen Sterole
eine dhnliche Struktur wie das tierische
Cholesterin haben, treten sie mit diesem
in Konkurrenz um die Aufnahme im

Wurstwaren, eine Anreicherung mit
pflanzlichen Sterolen bei der EU bean-
tragt wurde. Daraus ergibt sich die Frage
nach der gesundheitsférderlichen Dosis
dieser Substanzen und die Frage, wie der
Verbraucher hieriiber informiert wird.

Funktionelle
Eigenschaften von
Gemiise und Obst

Die besten wissenschaftlichen Hinwei-
se auf funktionelle Wirkungen bestehen
bisher fur natirliche Lebensmittel, ném-
lich Obst und Gemuse. Aufgrund des ho-
hen Gehalts an bioaktiven Inhaltsstoffen,
die zum Beispiel als Antioxidantien wir-
ken, kénnen diese Produkte als funktio-
nelle Lebensmittel par excellence bezeich-
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net wer-
den. Es gibt
zahlreiche
Hinweise aus

wissenschaftlichen Studi-

en auf weitere funktionelle Wirkungen
von Inhaltsstoffen in Gemise und Obst,
den so genannten sekundaren Pflanzen-
stoffen. Diese chemisch ganz unter-
schiedlichen Verbindungen zeigen so-
wohl in der Pflanze selbst als auch nach
dem Verzehr vielfaltige physiologische Ef-
fekte (Tab. 1).

In Gemise und Obst sind zumeist
mehrere Klassen sekundarer Pflanzen-
stoffe enthalten. lhre Konzentrationen
variieren nach Art und Sorte des Gemses
oder Obstes, kdnnen aber teilweise recht
hoch sein. Aus diesem Grund lassen sich
gegenwartig keine Zufuhrempfehlungen
fur einzelne sekundare Pflanzenstoffe ge-
ben. Jedoch ist klar, dass ein hoher Ver-
zehr von Obst und Gemdise das Risiko re-
duziert, an Herz-Kreislauf-Erkrankungen
oder an bestimmten Krebsformen zu er-
kranken.

Aufgrund solcher vielfaltiger Daten
unterstitzen das Bundesministerium fir
Verbraucherschutz, Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMVEL) und das Bundesminis-
terium fUr Gesundheit (BMG) seit dem
letzten Jahr die Aktion 5-am-Tag, die sich
zum Ziel gesetzt hat, den Verzehr von
GemdUse und Obst in Deutschland auf ins-
gesamt 5 Portionen am Tag zu erhéhen
und dadurch einen Beitrag zur gesunden
Erndhrung zu leisten (Abb. 2).

Forschung
an der BFE

Das zentrale Anliegen der modernen
Erndhrungsphysiologie  sind  Untersu-
chungen zu den Mechanismen der funk-
tionellen Wirkungen von Lebensmitteln
und deren Inhaltsstoffen, mit anderen
Worten die Aufklarung von Struktur-Wir-
kungs-Beziehungen. Das Institut fir
Erndhrungsphysiologie der Bundesfor-
schungsanstalt fur Ernahrung (BFE) betei-
ligt sich an einer Reihe von Forschungs-
vorhaben, in denen die funktionellen Ei-
genschaften von Lebensmitteln und Le-
bensmittelinhaltsstoffen detailliert unter-
sucht werden.
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In einem Leitprojekt des
Bundesforschungsministeri-
ums (BMBF) untersuchen wir

gezielte Modifikationen des Karo-
tinoidmusters in Kartoffeln und Karotten.
Ziel dieses Projekts ist es, die Bioverflg-
barkeit und die physiologischen Wirkun-
gen der Karotinoide zu charakterisieren.
Dadurch wollen wir zu neuen Aussagen
Uber den gesundheitlichen Wert dieser
Produkte kommen.

Zwei weitere Forschungsprojekte wer-
den durch die EU gefordert. Im Projekt
SYNCAN untersuchen wir seit Madrz 2000
die synergistische Wirkung von Pro- und
Prabiotika auf die Modulation von Funk-
tionen des Immunsystems beim Men-
schen. Im Projekt PHYTOPREVENT wer-
den seit Anfang 2001 die Wirkungen von
Phytodstrogenen auf die Entstehung von
Brust- und Prostatakrebs in Modellsyste-
men (Zellkulturen) und im Rahmen einer
Interventionsstudie auch beim Menschen
untersucht.

Ganz aktuell haben wir uns in einer
diatetischen Studie mit gesunden freiwil-
ligen Versuchspersonen mit der Biover-
flgbarkeit von Anthocyanen (pflanzli-
chen Farbstoffen) aus Traubensaft, Rot-
wein und entalkoholisiertem Rotwein be-
fasst. In einer anschlieBenden dreimonati-
gen Studie wurde untersucht, welche
Wirkungen diese Getranke auf das Im-
munsystem, den antioxidativen Status,
die Lipidperoxidation und die Blutgerin-
nung haben.

In all diesen Studien geht es darum, wis-
senschaftlich abgesicherte Daten Gber die
funktionellen und gesundheitlichen Eigen-

.5 am Tag”, eine von mehreren
Ministerien und Beratungsorganisatio-
nen unterstlitzte Gesundheitskampag-
ne zur Steigerung des Verzehrs von Obst
und Gemuse (im Internet unter:
www.5amtag.de)

schaften von Lebensmitteln zu erarbeiten.
Ziel ist es, den Verbraucherinnen und Ver-
brauchern fundierte Empfehlungen fur
eine gesunde Erndhrung an die Hand zu
geben und einen Beitrag zum vorbeugen-
den Verbraucherschutz zu leisten. ]

Dir. u. Prof. Prof. Dr. Dr. habil. Gerhard
Rechkemmer,  Bundesforschungsanstalt
fir Erndhrung, Institut fir Erndhrungs-
physiologie,  Haid-und-Neu-Strasse 9,
76131 Karlsruhe

Tab. 1: Effekte von sekundéren Pflanzenstoffen
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A = antikarzinogen; B = antimikrobiell; C = antioxidativ; D = antithrombotisch; E = Immunmodulation; F =
entziindungshemmend; G = Blutdruck-regulierend; H = Cholesterin-senkend; | = Regulation des Blutzuckers;

J = verdauungsférdernd
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