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Stichwort Nano Die Publikation der schweizerisch-deutschen Studie ,Nanotechnologie im Lebensmittelbereich® gibt langst fallige Antworten

Nano+Foo

In Europa ist es verboten, Nahrungsmitteln metallische oder mineralische Zusatz-
stoffe in der nanoskaligen Form beizufigen. Als Rieselhilfe bei Salz und Streuwdrze
sind sie allerdings gangig. Und auch, dass Produkte in Form von nanobeschichteten

MARTIN MOLLER

Projektleiter der Studie ,,Nanotech-
nologie im Lebensmittelbereich.“
www.oeko.de

,Die neuseelan-
dische Jenkins-
Gruppe bietet be-
reits eine Nano-
folie an, die mit
den Aromastoffen
reagiert, die von
reifenden Frich-
ten freigesetzt
werden. Je nach
Reifegrad nimmt
die Folie eine
andere Farbe an.”
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Kunststoffverpackungen damit in BerUhrung kommen, ist nicht unumestritten.

ALEXANDRA BINDER

s ist die Fiktion, die domi-
E niert, wird tiber den Einsatz

der Nanotechnologie im Le-
bensmittelbereich berichtet. Die
hartnéckigsten zwei Beispiele aus
dem Reich purer Fantasie drehen
sich um Pizza und Milkshake. Sze-
nario Nr. 1: In Nanopartikel einge-
kapselte Aromen fithren dazu, dass
eine Pizza, die im Mikrowellenherd
bei unterschiedlicher Leistung
und Aufwarmzeit aufgebacken
wird, andere Geschmacksnoten
entwickelt. Szenario Nr. 2: Nano-
verkapselte Aromen sorgen dafiir,
dass Milchshakes unterschiedlich
schmecken, je nachdem, wie kraf-
tig geschittelt wird.

Beides entbehrt jeder Grund-
lage. Und auch Lebensmittel, die
dank Nanosensoren eine individu-
elle Unterversorgung an Nahrstof-
fen erkennen und entsprechend
die erforderlichen Vitamine oder
Spurenelemente bedarfsgerecht
abgeben, gibt es nicht, wie Martin
Moller bestdtigt. Er ist Projekt-
leiter der gerade vom Schweizer
Zentrum fiir Technologiefolgen-
Abschétzung (Ta-Swiss) und dem
deutschen Oko-Institut publi-
zierten Studie ,Nanotechnologie
im Lebensmittelbereich”. ,Von der
Frage der technischen Machbarkeit
mal abgesehen, wiirde es sich bei
einem solchen Produkt um einen
Hybrid aus Lebensmittel und Me-
dikament handeln, das wohl nicht
ohne entsprechende klinische Test-
verfahren in den Handel gelangen
koénnte”, so Moller.

Rieselhilfen & Co.

Im Ubrigen ist es in Europa oh-
nehin verboten, Lebensmitteln
nahrungsmetallische oder minera-
lische Zusatzstoffe in der nanoska-
ligen Form beizufiigen. Wobei sich
doch welche finden, direkt und in-
direkt. Und zwar in PET-Flaschen,
Verpackungsfolien — z.B. von Scho-
koriegeln — oder als Zusatzstoffe in
Streuwiirze. Dass letztere rieselt,
liegt ndmlich an der Kieselsdure
— auch amorphes Siliziumdioxid
oder E 551 genannt —, einem pulv-
rigen Material, das die Feuchtig-
keit bindet und verhindert, dass
die Korner miteinander verkleben.

Und genau dieses altgediente
Trennmittel steht aktuell im Zen-
trum der Auseinandersetzung mit
Nano-Anwendungen. Denn seine
Bestandteile sind fiinf bis 50 Nano-
meter klein und fallen somit in den
GroRenstab der Nanopartikel. Zu-
dem steht es stellvertretend fiir ei-
ne der Aufgaben, die Nanoteilchen

erfiillen sollen: Die Vereinfachung
der Handhabung von Nahrungszu-
sétzen und Speisen. Nicht umsonst
halt Nestlé ein Patent auf Tiefkiihl-
fabrikate, die dank Nanoteilchen in
der Mikrowelle gleichméRiger auf-
tauen. Was kénnen Nanoteilchen
noch? Z.B. einem Produkt eine fri-
sche Farbe verleihen. Oder aber die
Gesundheit fordern: Carotinoide
—in der Natur vorkommende gelb-
lich-r6tliche Pigmente — kénnen
vom Korper z.B. in Vitamin A um-
gesetzt werden. Verschiedene Ge-
tranke enthalten sie als Farbstoff
und als sogenanntes Antioxidans
— zur Vorbeugung von Augener-
krankungen oder Hautalterung.

Empfindlich auf Licht oder
Sauerstoff reagierende Vitamine,
Enzyme, Aromen oder Spurenele-
mente wiederum, oder solche, die
nicht wasserldslich sind, kénnen
in Nanokapseln eingehiillt werden.
Sie bauen sich dann weniger rasch
ab, bzw. werden vom Korper bes-
ser aufgenommen. Und schlieBlich
lassen sich via Nanopartikel einem
Nahrungsmittel gesundheitsfor-
dernde Substanzen beimischen,
ohne dass die Textur der Speise im
Mund oder auch ihr Aroma nach-
teilig verandert wird.

~Nano outside boomt”

Wesentlich weiter als die Le-
bensmittel- ist die Verpackungsin-
dustrie: ,In Form von Verbundfo-
lien schirmen hauchdiinne Nano-
schichten — etwa aus Aluminium
oder Aluminiumoxid - eingepackte
Snacks oder Schokoriegel gegen
Sauerstoff, Wasserdampf oder
Aromastoffe ab”, erlautert Moller.
Bei den bereits erwdahnten PET-
Flaschen verbessern Nanopartikel
die Sperreigenschaften der Fla-
sche, insbesondere gegeniiber Sau-
erstoff, und beeinflussen die Fes-
tigkeit. Teils werden in Europa zu-
dem heute schon Frischprodukte
in Behélter verpackt, die mit einer
Nanoschicht aus Silber versehen
sind. Moller dazu: ,Dank der keim-
totenden Eigenschaft des Nanosil-
bers soll die Ware langer haltbar
bleiben und nicht verschimmeln.”
Ebenfalls bereits in der Pipeline:
Als Sensoren eingesetzte Nanopar-
tikel. So bietet die neuseeldndische
Jenkins-Gruppe eine Nanofolie
an, die mit den Aromastoffen rea-
giert, die von reifenden Friichten
freigesetzt werden. Je nach Reife-
grad nimmt die Folie eine andere
Farbe an.

In Europa ist diese Entwicklung
jedoch noch nicht auf dem Markt.
Wie Moller iiberhaupt in Bezug
auf den Schweizer Markt die auf

Europa umlegbaren Ergebnisse der
Studie folgendermafien zusammen-
fasst: ,Bislang sind nur wenige Le-
bensmittel mit Nanokomponenten
erhaltlich. Die dort verwendeten
Nano-Zusatzstoffe werden schon
seit Jahren verwendet, sind toxi-
kologisch iiberpriift und von ihnen
gehen demzufolge keine Risiken
fiir die Verbraucher aus”.

Kaum Nanokomponenten

Konkret findet sich E 551 — Sili-
ciumdioxid - in Streuwtiirzen von
Coop, Denner und Migros; weiters
in den Regalen: Carotinoide, die
insbesondere Multivitamintablet-
ten und Getrdnken beigegeben
werden. Sie gelangen in Form von
Pulver auf den Markt. Zu den gro-
Ben europaischen Herstellern gehd-
ren BASF, Chr. Hansen (Dédnemark)
und DMS (Niederlande). SchlieRlich
erwahnt: Micellen, kugelférmige
Gebilde, die aus wasseran- und
abstofRenden Molekiilen bestehen.
Verwendung finden sie in Wellness-
produkten — sie umhiillen Vitamine,
Omega-3 Fettséuren, dtherische Ole
oder das Co-Enzym Q10. Migros
verwendete Micellen fiir die Well-
ness- bzw. Sportgetréanke der Pro-
duktlinie ,actilife”, gekennzeichnet
waren sie mit dem Logo ,Micelle
Q10“. Ende Mai 2008 nahm man sie
aber aus dem Sortiment.

.Der Beitrag der Nanotechnologie
fiir eine umweltvertrdgliche und
gesundheitsfordernde Erndhrung
ist derzeit gering und wird es nach
unserer Auffassung wohl auch
bleiben”, fasst Ulrike Eberle, Ex-
pertin fir nachhaltige Erndhrung,
die Fakten zusammen. Kritisch be-
urteilen die Wissenschaftler hin-
gegen Nahrungsergédnzungsmittel
mit nanohaltigen Edelmetallen, die
auf dem aulereuropéischen Markt
— insbesondere den USA - angebo-
ten werden und iiber das Internet
auch in Europa erhaltlich sind. ,Die-
se Produkte haben keinen Nutzen.
Wir beflirchten im Gegenteil, dass
sie aus toxikologischer Sicht eher
gefahrlich sind”, warnt Moller.

Kritik und Chancen

+Wenn die Nanotechnologie bei
Lebensmitteln tiberhaupt eine Zu-
kunftsperspektive hat, dann am
ehesten im Bereich der Verpackun-
gen”, stellt der Experte fest. Diese
bringen den Verbrauchern schon
heute einen Vorteil, sie wiegen
weniger und garantieren zum Teil
eine ldngere Haltbarkeit. AufSer-
dem hat eine erstmals publizierte
6kobilanzielle Untersuchung erge-
ben, dass z.B. PET-Flaschen mit

synthetischen Nanokomponenten
im Vergleich zu Aludosen und Ein-
weg-Glasflaschen eine glinstigere
CO,-Bilanz aufweisen: Bei Her-
stellung, Transport und Recycling
verursacht die Nano-PET-Flasche
rund ein Drittel weniger Treib-
hausgase als eine Aludose und 60%
weniger als eine Glas-Einwegfla-
sche. Durch Nanoschichten opti-
mierte PET-Flaschen werden be-
reits von Coca-Cola, Granini oder
Perrier genutzt. Moller konstatiert
aber auch: ,Der Frage, ob und un-
ter welchen Umstédnden Nanoparti-
kel durch Kunststoff hindurch und
in die Nahrung eindringen kann,
ist die Forschung bisher noch
kaum nachgegangen.” In erster Li-
nie, sagt er, hdnge das davon ab,
wie die Nanoschicht aufgetragen
wurde.

Kritisch bewerten die Forscher
aullerdem einen unspezifischen
Einsatz von keimtétenden Nano-
Silberpartikeln. Die kénnen zwar
bewirken, dass Lebensmittel 1an-
ger halten. Doch die keimtdtende
Wirkung kann vor allem bei einem
massenhaften Eintrag tiber die
Kanalisation in der Kldranlage zu
Storungen fiihren. Einen weiteren
Vorteil hingegen kénnte die Nano-
technologie auch fir Schwellen-
und Entwicklungsldnder darstel-
len: Wenn Grundnahrungsmittel
mit nanohaltigen Spurenelementen
wie Eisen, Zink, Folsdure oder
Vitamin A angereichert wiirden,
koénnte das einer Mangelerndhrung
vorbeugen.

+Handlungsbedarf sehen wir auf
Seiten der Hersteller, Verarbeiter
und Héandler”, bilanziert Andreas
Hermann, Umweltrechtsexperte
am Oko-Institut. Sein Fazit: ,Wir
fordern eine staatlich vorgeschrie-
bene Pflicht fiir Hersteller und Im-
porteure, Lebensmittel und Lebens-
mittelverpackungen mit besorg-
niserregenden Nanomaterialien
zu melden. Aulerdem empfehlen
wir eine Kennzeichnung inner-
halb der Wertschépfungskette, um
Nanoprodukte leichter erkennen,
rlickverfolgen und tiberwachen zu
konnen”.

Bleibt noch die Auflésung des
Pizza & Milkshake-Méarchens. Mol-
ler gibt sich pragmatisch: ,0b sol-
che Produkte technisch tiberhaupt
umsetzbar waren, ist dullerst frag-
lich. Beim Schiitteln entsteht zu
wenig Energie, um Nanokapseln
aufzubrechen. Und dass die in ih-
rem Spektrum der Wellenldnge
recht unspezifischen Mikrowellen
es vermochten, unterschiedliche
Aromen aus Nanokapseln frei-
zusetzen, ist ebenfalls zweifel-
haft.”
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Marchen: Die Pizza, bei der

in Nanopartikel eingekapselte
Aromen dazu fiihren, dass

sie — im Mikrowellenherd bei
unterschiedlicher Leistung
und Aufwarmzeit aufgebacken
— andere Geschmacksnoten
entwickelt.

© stockxpert

Realitat: 2008 hat Migros alle Wellness-
Energy-Drinks, die Micellen enthielten,
nach wenigen Monaten aus ihrem Ac-
tilife-Sortiment (im Bild) zurlickgezogen.
Jegliches Bildmaterial ist verschwunden.
Sicher ist: Auf ihnen fand sich folgendes
Logo: ,Micelle Q10 inside“. Micellen sind

Zukunft Es gibt hdchst unterschiedliche Einschatzungen

Nano: Begriff, Kritik & Potenzial

Der Begriff Nanopartikel Dabei handelt es sich um Teilchen, die zwischen

eine Art Nanokapseln, die z.B. Vitamine,
Mineralstoffe oder Aromen umhdtillen.

In diesem Fall beinhalteten sie das
energiespendende Koenzym Q10.

einem Millionstel und ca. 100 Millionstel Millimeter grof sind.
Natur ist Nano Zahlreiche Viren sind nanoskalig, lebende Zellen versehen
ihren Dienst dank Ionenpumpen oder anderen Werkzeugen im Nano-Be-

reich. Auch Nahrung enthélt nanoskalige Teilchen, etwa Molkeproteine
und Caseine in der Milch. Wenn ein Koch Sulz gelieren ldsst, erzeugt er
dabei netzartige zwei- und dreidimensionale Nanostrukturen.

Kritik Auf Vorbehalte stoRen eigens beigemengte Nanoteilchen, die einem
Nahrungsmittel neue Eigenschaften verleihen sollen: z.B. langere Halt-
barkeit oder dass der Kérper gewisse Stoffe besser aufnimmt.
Lebensmittelbereich In Europa diirfen keine im eigentlichen Sinn synthe-
tischen Nanopartikel — etwa aus Metallen oder mineralischen Substanzen
— zugefligt werden, wenngleich dieselben Substanzen in einer gréferen,
makroskaligen Form teilweise zugelassen sind.

Wirtschaftliches Potenzial Zwei aktuelle Studien kommen zu unterschied-
lichen Ergebnissen: Die eine veranschlagt den weltweiten Umsatz der
Nanotechnologien im Sektor der Lebensmittel auf derzeit 200 Mio. USD,
die andere auf sieben Mrd. USD. Letztere erwartet fiir 2020 ein Marktvo-

PET immer ofter die Aludose. Marken wie

Granini, Perrier oder Coca-Cola nutzen laut Studie Eine Kurzfassung der Studie ,Nanotechnologie im Lebensmittelbe-

3 “OCh 'é“ Einhstatz:' In tI:E'I'-FI:scheF Véi"ke_m lumen von rd. 20 Mrd. USD. Nicht klar ist, ob Verpackungen inkludiert

S ano-Schichten insbesondere als Barriere, . . . T - . .
¢ die das Entweichen von Sauerstoff verhindert. sind, undeflme.rt, was genau zu ,,1'\Ianotechno.log1e gezal}lii w1rd Auch bei
8 Wasserflaschen kommen zwar (iblicherweise Verpackungen ist man uneinig. Eine US-Studie prognostiziert fiir 2012

£ ohne Nano-Schicht aus. Aber beim Bier z.B., einen globalen Umsatz von 2, 7 Mrd. USD, eine europdische bezifferte das
:;3 das sehr viel Sauerstoff enthalt, ersetzt Nano- Marktvolumen schon 2006 mit 980 Mio. USD.
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