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Nanomaterialien im Lebensmit-
telsektor: Kleine Teilchen, gro-
ße Wirkung

Technisch hergestellte Nanomateria-
lien bieten für die Lebensmittelindustrie
interessante Anwendungsmöglichkeiten.
Forschungsaktivitäten zielen auf die Ent-
wicklung von Lebensmitteln mit verbes-
sertem Geschmack und Aroma bzw. ver-
besserter Farbe, Textur und Konsistenz.
Außerdem soll die Absorption und Biover-
fügbarkeit von Nährstoffen und bioaktiven
Substanzen erhöht werden. Darüber hin-
aus wird an der Verbesserung der Quali-
tät, Haltbarkeit und Sicherheit der Lebens-
mittel durch neue Verpackungssysteme
gearbeitet. Weiterhin werden nanoskalige
Beschichtungsmaterialien für Produkti-
onsanlagen und Küchenutensilien entwi-
ckelt, um die Oberflächenbeschaffenheit
zu optimieren bzw. die Reinigung zu
erleichtern. Viele der möglichen Anwen-
dungen technisch hergestellter Nanoma-
terialien im Lebensmittelsektor befinden
sich zurzeit noch im Forschungsstadium
oder kurz vor der Markteinführung. In
einigen Ländern sind jedoch schon Pro-
dukte mit technisch hergestellten Nano-
materialien für den Lebensmittelsektor
kommerziell erhältlich. 

Das wirtschaftliche Potenzial von tech-
nisch hergestellten Nanomaterialien wird
im Allgemeinen als groß eingeschätzt.
Auch für Nanomaterialien lassen sich die
bewährten internationalen Ansätze für die
Risikobewertung anwenden. Für eine vali-
de Risikobewertung sind somit Kenntnisse
der toxikologischen Kenngrößen der zu
bewertenden Substanz als auch Daten zur
Menge, die ein Mensch aufnimmt, erfor-
derlich. Die Risikobewertung technisch
hergestellter Nanomaterialien wird u. a.
dadurch erschwert, dass sich synthetische
Nanomaterialien in Lebensmitteln zurzeit
nur in Ausnahmefällen und mit hohem
apparativen Aufwand qualitativ bzw.
quantitativ erfassen lassen. Technisch her-
gestellte Nanomaterialien werden durch

die allgemeinen gesetzlichen Regelungen
im Lebensmittelbereich erfasst. Außer-
dem sind Nanomaterialien und durch ver-
änderte Partikelgrößen hervorgerufene
Effekte in einigen EU-Verordnungen expli-
zit genannt.
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Forschungsschwerpunkte

n alle Aspekte zur Lebensmittel-
nanotechnologie

n Einsatz freier und immobilisier-
ter Enzyme in der Lebensmit-
telproduktion

n Verwendung von Phytasen im
Lebensmittel- und Futtermit-
telbereich sowie im Ackerbau

n Verbesserung der Mineralstoff-
versorgung gefährdeter Bevöl-
kerungsgruppen

n Aufarbeitung agrarischer Bei-
produkte

n konventionelle und neue Ver-
fahren der Lebensmittelverar-
beitung, insbesondere nicht-
thermische Verfahren zur Halt-
barmachung von Lebensmittel

n PCR-Verfahren in der Lebens-
mittelanalytik


