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Fett ist Gift flr die Traumfigur. So wird es oftmals suggeriert. Doch diese Betrachtungsweise

greift zu kurz. Zum einen sind Fette notwendige Energielieferanten fur den Kérper, zum

anderen spielen sie eine wichtige Rolle als Geschmackstrager. Darliber hinaus stehen

bestimmte Fettbestandteile, zum Beispiel die Omega-3-Fettsauren, auch in dem Ruf, sich

positiv auf die Gesundheit auszuwirken. Grund genug, sich etwas genauer mit den Fetten in

Lebensmitteln zu beschaftigen.

Der Trend hin zur Entwicklung neuer Lebensmittel fiir den
Functional Food"-Sektor halt unvermindert an. Lebensmittelher-
steller sehen hier die Chance, eine Vielzahl neuer, hochpreisiger Pro-
dukte auf den Markt zu bringen, die dem Verbraucher Gesundheit,
zumindest aber mehr Lebensqualitat versprechen. Die Idee, Lebens-
mittel in praventive Erahrungsstrategien einzubeziehen, ist faszi-
nierend. Aber lassen sich diese Versprechen auch halten? Fiir den
Verbraucher ist der direkte Nutzen dieser Produkte oft schwierig zu
beurteilen und eine Abgrenzung von normalen Lebensmitteln kaum
maéglich.

Inhaltsstoffe von Fetten und Olen bieten zahlreiche Méglichkeiten
fir die Entwicklung funktioneller Lebensmittel. Im Folgenden wer-
den einige Beispiele von Fetten, Fettbegleitstoffen und anderen Lipi-
den vorgestellt, die bereits in solchen Lebensmitteln Verwendung
finden.

Omega-3-Fettsduren sind mehrfach ungesattigte Fettsauren, die in
tierischen und pflanzlichen Fetten und Olen vorkommen. Fiir den
Menschen sind sie essenziell, das heit, sie missen mit der Nahrung
aufgenommen werden, da der Organismus sie nicht selbst syntheti-
sieren kann. Omega-3-Fettsduren dienen im Korper als Ausgangs-
stoffe fir hormonahnliche Substanzen, die bei der Vorbeugung ge-
gen Herz-Kreislauf-Erkrankungen wirksam sind. Sie wirken blut-
drucksenkend, entzlindungs- und gerinnungshemmend. Sie erniedri-
gen den Triglyceridspiegel des Blutes, beugen Herzrhythmusstorun-
gen vor und starken die Immunfunktion.

Generell wird empfohlen, weniger gesattigte Fettsduren zu sich zu
nehmen und gleichzeitig den Verzehr von mehrfach ungesattigten
Fettsduren deutlich zu steigern. Dabei muss unterschieden werden
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zwischen Omega-3-Fettsduren und den ebenfalls essenziellen Fett-
sauren der Omega-6-Reihe. Nach Aussage verschiedener nationaler
und internationaler Organisationen sollten Omega-6- und Omega-
3-Fettsduren bei einer gesunden Erndhrung in einem Verhaltnis von
5 : 1 aufgenommen werden. Derzeit nehmen wir mit der Nahrung
aber durchschnittlich zu viel Omega-6- und zu wenig Omega-3-Fett-
sauren auf.

Ein O, das vergleichsweise viel Omega-3-Fettsauren enthalt, ist un-
ser heimisches Rapsél. Hier kommen Linolsaure (Omega-6) und a-Li-
nolensdure (Omega-3) in einem Verhaltnis von 2 : 1 vor. Damit ist
Rapsol geeignet, das derzeit als zu hoch eingestufte Verhaltnis dieser
Fettsauren in der Erdhrung zu optimieren. Neben raffiniertem Raps-
ol erfreut sich kaltgepresstes Rapsél zunehmender Beliebtheit, da es
aufgrund des schonenden Herstellungsprozesses einen arttypischen
saatigen Geruch und Geschmack besitzt und so zu einem positiven
Geschmackserlebnis beitragt. Am Institut fiir Lipidforschung der
Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung und Lebensmittel (BfEL)
werden Kriterien erarbeitet, die einen hohen Qualitdtsstandard bei
kaltgepresstem Rapsol und anderen Speisedlen gewahrleisten. Hier
wurden auch enzymkatalytische Verfahren entwickelt, um Omega-3-
Fettsduren aus natirlichen Quellen (z.B. Fischdlen) durch Einsatz
umweltschonender Prozesse der ,weiBen Biotechnologie” anzurei-
chern und die Konzentrate zu funktionellen Lebensmitteln zu verar-
beiten.

Im Handel werden bereits Lebensmittel angeboten, die Omega-3-
Fettsauren als funktionelle Bestandteile enthalten, etwa , Omega-3-
Brot” oder mit Docosahexaensaure (DHA) angereicherte Milch,
Milchprodukte und Fruchtsafte.

Im Pansen von Wiederkauern wandeln Bakterien Linolsaure und a-
Linolensaure in konjugierte Linolsauren (CLA) um. Auch bei der Raf-
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fination von Fetten (Fetthartung, Hydrierung) entstehen konjugierte
Linolsduren mit unterschiedlichen chemischen Strukturen. Einige
dieser ,isomeren” CLA sollen den Energiestoffwechsel beeinflussen
und so den Ansatz von Korperfett vermindern. Zudem scheinen sie
sich glinstig auf immunologische Prozesse und koronare Herzerkran-
kungen auszuwirken.

CLA kommen in geringen Mengen in Fetten von Rindern, Schafen
und Ziegen vor. Durch spezielle Fitterung kann man auch erreichen,
dass die Milch von Kiihen mehr konjugierte Linolsduren enthalten.
Milch mit einem entsprechend erh6hten CLA-Gehalt ist bereits auf
den Markt gekommen. Ein biotechnisches Verfahren zur Anreiche-
rung einzelner CLA-Isomeren wurde am Institut flir Lipidforschung
entwickelt. Noch sind allerdings umfangreiche Untersuchungen not-
wendig, um eindeutige Aussagen zur biologischen Wirkung der ver-
schiedenen CLA-Verbindungen treffen zu kdnnen.

Fettreiche Lebensmittel fuhren leicht zu dberkalorischer Erndhrung,
gefolgt von Ubergewicht und einem erhdhten Risiko fiir bestimmte
Krankheiten, vor allem des Herz-Kreislaufsystems. Fette und Ole mit
mittelkettigen Fettsduren, so genannte MKT-Ole (MKT, mittelkettige
Triglyceride), enthalten weniger Kalorien und haben einen geringe-
ren Energiegehalt als (ibliche Speisefette und -6le. Sie werden aus
Kokosfett hergestellt und als flissiges Speisedl oder
streichfahige Margarine angeboten.

Im Korper gehen MKT vorwie- r-
gend in den Energiestoff- F

wechsel ein, sodass sie nicht
im  Fettgewebe gespeichert
werden. Ihr Nutzen fir eine
kalorienreduzierte Ernah-
rung ist allerdings
umstritten.
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Verschiedene andere ,strukturierte” Fette mit vermindertem Ener-
gieinhalt (z.B. Salatrim®) wurden ebenfalls entwickelt. Mit Diglyceri-
den angereicherte Ole sind in Japan und den USA als funktionelle Le-
bensmittel im Handel. Diese Ole sollen die Speicherung von Kérper-
fett vermindern, den Triglycerid-Spiegel des Blutes senken und so ko-
ronaren Herzkrankheiten vorbeugen. Kurzfristige Erfolge bei der Re-
duzierung des Kérpergewichts und des Triglycerid-Spiegels des Blu-
tes durch Didten mit diesen kalorienreduzierten Fetten sind beschrie-
ben. Ob mit langfristigen Verbesserungen gerechnet werden kann,
miissen weitere Untersuchungen zeigen. Kalorienreduzierte Fette
kénnen mit Hilfe biotechnischer Prozesse hergestellt werden, die un-
ter anderem am Institut fur Lipidforschung entwickelt wurden.

Phospholipide — Hauptbestandteile der Zellmembranen —werden als
Nebenprodukte der Raffination von Pflanzenélen gewonnen, iiber-
wiegend aus der Verarbeitung von Sojabohnen (, Soja-Lecithin”). Ih-
nen werden biologische Wirkungen zugeschrieben, insbesondere die
Senkung des Cholesterin- und Triglyceridspiegels des Blutes, die
wahrscheinlich auf ihre hohen Anteile an mehrfach ungesattigten
Fettsauren zuriickzufiihren sind.

Phosphatidylserine sollen, vor allem im Alter, die geistigen Fahigkei-
ten verbessern. Entsprechende Ergebnisse liegen vor, miissen jedoch
in ldngerfristigen Studien bestatigt werden.

Als Nahrungserganzungsmittel sind Phospholipide bereits seit lan-
gerem im Handel. Soja-Lecithin wird in der Lebensmittelverarbeitung
als Emulgator verwendet.

Lipophile (fettahnliche) sekundare Pflanzenstoffe, die auf Grund ih-
rer physikalischen Eigenschaften in Fetten und Olen angereichert
vorkommen, sind als Fettbegleitstoffe bekannt.

Zu den nattirlichen Begleitstoffen von Pflanzendlen gehéren etwa
die Gruppen der fettléslichen Vitamine E und K sowie B-Carotin
(Provitamin A) und andere Carotinoide. Die Versorgung der Bevélke-
rung mit diesen Vitaminen gilt bei einer durchschnittlichen Nah-

Kaltgepresste Rapsdle im Handel

rungszufuhr derzeit als gesichert. Im menschlichen Organismus wer-
den diesen Substanzen antioxidative Eigenschaften zugeschrieben.
Sie sollen zu einer Verringerung schadlicher Oxidationsprodukte in
den Lipoproteinen des Blutes flihren und so vorbeugend gegen Arte-
riosklerose und Krebskrankheiten wirken. Als funktionelle Lebens-
mittel sind bereits eine Reihe von Lebensmitteln bekannt, die mit den
antioxidativen Vitaminen A, C und E angereichert sind, etwa , ACE"-
Fruchtsafte. Herkdmmlichen Lebensmitteln werden hdufig die Vita-
mine C und E oder B-Carotin als Antioxidantien oder Farbkompo-
nente zugesetzt, um farbliche und geschmackliche Verdnderungen
durch Oxidationsvorgange zu vermeiden. Vitaminisierte Margarinen,
angereichert mit den Vitaminen A, D und E, sind im Handel Ublich.
Die Anreicherung von Lebensmitteln mit Vitaminen ist in den Indus-
trielandern nur in Ausnahmefallen notwendig. Ein zu hoher Verzehr
bestimmter Vitamine, beispielsweise A und D, kann sogar zu Gesund-
heitsheitsschaden fiihren.

Eine andere Gruppe von Inhaltsstoffen, die in allen Pflanzen vorkom-
men, sind die Phytosterine und ihre Fettsdureester. Sie vermindern
die Aufnahme von Cholesterin im Diinndarm und senken somit die
Cholesterinkonzentration im Blut. Phytosterine oder ihre Fettsdu-
reester werden daher speziellen Margarinen und anderen Lebens-
mitteln wie Majonésen und Joghurts zugesetzt, die als funktionelle
Lebensmittel den Cholesterinspiegel senken sollen. Fir Personen mit
stark erhéhten Cholesterinwerten kénnen solche angereicherten Le-
bensmittel unter Umsténden eine effektive zusétzliche Behand-
lungsmdglichkeit darstellen, um die notwendige Medikamentendo-
sis zu senken. Wer auf Phytosterin-angereicherte Lebensmittel ver-
zichten méchte, kann auch auf rein pflanzliche Produkte (Pflanzen-
ole, Pflanzenmargarinen, Sojalecithin) ausweichen. Im Gegensatz zu
tierischen Erzeugnissen enthalten diese kein oder nur unbedeutende
Mengen Cholesterin.

Umweltschonende biotechnische Verfahren fiir die Herstellung der
Fettsdureester von Phytosterinen wurden am Institut fir Lipidfor-
schung entwickelt.

Die Anreicherung von Lebensmitteln mit bestimmten Fetten und Lipi-
den kann mdglicherweise dem vorbeugenden Gesundheitsschutz
dienen und so zur Verringerung gesundheitlicher Risiken der Ge-
samtbevélkerung beitragen. Allerdings stehen verlassliche wissen-
schaftliche Studien tber die Wirksamkeit solcher Lebensmittel mit
funktionellen Lipiden vielfach noch aus.

Es muss zudem sichergestellt sein, dass eine ausgewogene Ernéh-
rung durch die vermehrte Aufnahme funktioneller Wirkstoffe nicht
beeintrachtigt wird.
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