
Charakterisierung von Nanoma-
terialien in Lebensmitteln –
Herausforderungen und
Lösungsansätze*

Zur Messung und Charakterisierung
von Nanomaterialien in einfachen Medien
wie Luft oder Wasser stehen eine Vielzahl
etablierter Methoden zur Verfügung. Die
meisten dieser Analyseverfahren können
allerdings zur Erfassung von Nanoparti-
keln in komplexen Medien, wie Lebens-
mitteln nicht ohne eine aufwendige Pro-
benvorbereitung angewandt werden. Die
Partikel müssen in der Regel aus der
umgebenden Matrix isoliert und in einem
geeigneten Medium dispergiert werden
was eine Veränderung der Umgebungsbe-
dingungen (pH-Wert, Ionenstärke) bewir-
ken kann wodurch es zur Agglomeration
der Partikel kommen kann. Die meisten
Messverfahren benötigen genaue Anga-
ben über das Probenmaterial (z. B. Bre-
chungsindex, Viskosität) welche im
Lebensmittelbereich häufig nicht bekannt
sind. Verschiedene Verfahren beruhen auf
unterschiedlichen physikalischen Prinzi-
pien und liefern daher auch unterschiedli-
che Partikelgrößen. Ein direkter Vergleich
der ermittelten Daten ist daher nicht oder
nur schwer möglich. Gerade deshalb ist es
erforderlich, möglichst viele verschiedene,
sich ergänzende Methoden zu verwen-
den. Partikelgrößenverteilungen können
als Anzahl-, Oberflächen- oder Volumen-
verteilungen dargestellt werden, wodurch
die kleineren oder größeren Partikel stär-
ker gewichtet werden, was zu unter-
schiedlichen Größenverteilungen und
versch. Größenmittelwerten führt. Derzeit
gibt es keine standardisierten Methoden
zur Erfassung von Nanomaterialien in
Lebensmitteln und es ist davon auszuge-
hen, dass eine Analysemethode allein
nicht ausreicht, um verschiedene Lebens-
mittel auf die Anwesenheit von Nanoma-
terialien zu untersuchen. Im günstigsten
Fall wird es gelingen, Methoden für einzel-
ne Produkte bzw. Produkt-Nanomaterial-
Kombinationen zu entwickeln, wobei hier-
zu noch ein erheblicher Forschungsauf-
wand erforderlich ist.
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