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MaBgeschneidert essen
Functional Food als Hoffnungstrager oder Nischenprodukt

Wien, 27.04.07 (VEO) — Wurde friiher in erster Linie gegessen, um satt zu werden, so sollen
die heutigen Lebensmittel méglichst schlank — und gesund — erhalten. Hier kommen
funktionelle Lebensmittel gerade recht. Viele sind bereits auf dem Markt, laufend kommen neue
hinzu. Die Produktgruppe tréagt ber eine hohe werbliche Présenz die Vorstellung von
~,gesunden”und ,modernen* Lebensmitteln in die Offentlichkeit. Gilt es, anders zu kaufen, statt
anders zu essen? Diese Frage behandelte der Verband der Erndhrungswissenschafter
Osterreichs (VEO) auf seiner 6. Wissenschaftlichen Tagung von 26. — 27. April 2007. Ein
interdisziplindres Referentenforum behandelte die wesentlichen Aspekte zum Thema
LFunctional Food". Gleichzeitig feierte der VEO sein 15-jahriges Verbandsbestehen.

Die Akzeptanz fir ,Lebensmittel mit Zusatznutzen® ist hoch. Rund 62 % eines befragten Kollektivs
von Erwachsenen gaben an, ndhrstoffangereicherte Lebensmittel zu kaufen. Bei genauer
Betrachtung stellt sich heraus, dass Bevdlkerungsgruppen, die sich ohnehin ,gestinder” erndhren,
auch verstarkt nahrstoffangereicherte Lebensmittel konsumieren.

Geschmack toppt Funktion

Um Informationen zu den Verwendungs- und Kaufmotiven von Functional Food zu erhalten,
fuhrte Prof. DI Dr. Rainer Haas (Institut fir Marketing und Innovation der Universitat fur
Bodenkultur, Wien) eine qualitative Wertkettenanalyse durch. Unter anderem wurde erhoben,
welche Attribute beim Kauf von Functional Food (FF) wichtig sind. Interessanterweise steht der
Geschmack an erster Stelle, erst dann folgt der Aspekt der Funktionalitat, gefolgt von
NatUrlichkeit. Grundsétzlich wird die Kaufentscheidung vom Wunsch nach Lebensqualitat und
Zufriedenheit bestimmt. Bei den Nicht-Kaufern dominiert als Grund der mangelnde Glaube an
den gesundheitlichen Zusatznutzen.

Her mit mehr?

Aus ernahrungswissenschaftlicher Sicht gibt es durchaus Ansétze fiir einen sinnvollen Einsatz von
FF. Mag. Heinz Freisling (Department fur Ernahrungswissenschaften, Universitat Wien) zeigte auf,
dass angereicherte Lebensmittel bereits jetzt die Nahrstoffversorgung wirksam verbessern. So
stammen z. B. 40 % der empfohlenen Vitamin C-Zufuhr aus angereicherten Produkten.
Wiinschenswert sei allerdings eine gezieltere Nahrstoffanreicherung. Aktuelle Daten belegen, dass
lediglich die Zufuhr an Jod, Folat, Kalzium, Vitamin D und Omega-3-Fettsauren in bestimmten
Bevdlkerungsgruppen unter dem Referenzwert liegt. Nach wie vor aber werden viele Produkte nach
dem GieBkannenprinzip mit den Vitaminen A, C und E angereichert.

Werbung mit der Gesundheit

Seit kurzem gibt es durch die ,Health Claims*-Verordnung strenge Regeln fur die Werbung mit
der Gesundheit. Die Verordnung Uber ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben trat am
19. Janner 2007 in Kraft und gilt ab dem 1. Juli 2007. Um die Konsumenten vor Tauschung zu
schiitzen, missen die Hersteller nun gesundheitsbezogene Aussagen wissenschaftlich
belegen. Offene Fragen bei der Auslegung werden aber auch weiterhin fir reichlichen
Diskussionsstoff sorgen.

Die Grenzen der Technologie

Prof. DI Dr. Emmerich Berghofer (Department fir Lebensmittelwissenschaften und
-technologie, Universitat fir Bodenkultur, Wien) pladierte flrr eine Entschleunigung bei der
Realisierung von FF: ,Oft eilt die Technologie voraus und setzt vage Hinweise der
Erndhrungswissenschaft sofort in Produkte um.” GroBe technologische Herausforderungen
sieht Berghofer bei Lebensmitteln, die ihre Funktionalitédt durch Reduktion oder Entfernung von
Inhaltsstoffen erreichen, wie z. B. kalorienreduzierte Lebensmittel. Auch sie missen
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geschmacklich Uberzeugen, um zu relssieren. Viele funktionelle Inhaltsstoffe seien sehr
empfindlich, daher misse auch der Stabilitat groBe Aufmerksamkeit geschenkt werden. Damit
ein ,Health Claim“ auch noch am Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums seine Giltigkeit hat.

Food Safety

Sicherheitsbewertung ist ein schwieriges Unterfangen, weil alle Eventualitaten des Verzehrs
und der Ubrigen Erndhrung berlcksichtigt werden missen. Prof. Dr. Hildegard Przyrembel
(Bundesinstitut flr Risikobewertung, Berlin) erlauterte die Vorgehensweise: ,Man geht davon
aus, dass in der Erndhrung der Bevélkerung nur eine bestimmte Anzahl der verzehrten
Lebensmittel angereichert ist, berticksichtigt die Aufnahme des fraglichen Nahrstoffs durch die
Gesamternahrung und gegebenenfalls ernahrungsstrategische Ziele fir die Bevélkerung.” Das
Ergebnis, d. h. die N&hrstoffmenge, die einem Lebensmittel zugesetzt werden darf, soll
einerseits moglichst wenige Personen geféahrden, andererseits aber auch eine signifikante
zusatzliche Zufuhr ermdglichen.

Natirlich gut

Im Bereich der tierischen Lebensmittel (Fleisch, Fisch, Milch, Eier) gibt es Bestrebungen,
funktionelle Eigenschaften durch den Einsatz bestimmter Fitterungs- und
Haltungsbedingungen zu erzeugen. Mag. Angela Mérixbauer (eatconsult, Wien) stellte einige
Ansatze dazu vor. Der Fokus liegt auf einer Optimierung des Fettsduremusters. Auf Aimweiden
erzeugte Milch enthélt deutlich héhere Gehalte an funktionellen Fettsduren und weist somit
einen gesundheitlichen Zusatznutzen auf. Fitterungsexperimente konnten zeigen, dass der
Verzicht auf Getreide und Maisanteile in der Milchviehflitterung zugunsten von
linolensaurereichem Grundfutter zu einem wiinschenswerten Fettsaureprofil fihrt. Artenreiche
Weiden und spezielle Leguminosen kénnten auch in tieferen Lagen einen ,Aimmilcheffekt”
hervorrufen. Ein 6sterreichisches Forschungsprojekt konnte durch eine optimierte Fitterung bei
SuBwasserfischen den Anteil an langkettigen Omega-3-Fettsduren (EPA und DHA) auf Werte
anheben, wie sie sonst nur in fettreichen Meeresfischen wie Hering, Makrele oder Lachs
gemessen werden.

Die Apotheke aus dem Supermarkt?

In den letzten Jahren haben sich Proteinfragmente, sogenannte bioaktive Peptide, als interessantes
Forschungsfeld herausgestellt. Mittlerweile wurden bereits einige funktionelle Peptide identifiziert, die
einen positiven Einfluss auf verschiedene Kérperfunktionen haben. Eine der am besten
beschriebenen Wirkungen ist der blutdrucksenkende Effekt. Entsprechende funktionelle
Milchprodukte sind bereits auf dem Markt.

Selbstgesprach der Wissenden?

Eine abschlieBende Talkrunde stellte sich der Frage ,Sagen, was Sache ist! Wie
kommunizieren Erndhrungsfachkrafte das Thema funktionelle Lebensmittel?“. Die Zuspielung
einer StraBenbefragung diente als plakativer Einstieg und zeigte auf, was Konsumenten utber
Functional Food wissen. Reichlich Diskussionsstoff lieferte die provokante Feststellung
Spiekermanns, dass Botschaften der Erndhrungsexperten haufig am Adressaten vorbei gingen
und eher ein ,Selbstgesprach der Wissenden® seien. In einem Punkt waren sich alle
Teilnehmer einig: Functional Food kann auch in Zukunft nur die Erganzung einer
ausgewogenen Erndhrung sein, nicht deren Ersatz. Es bedarf allerdings neuer Strategien, um
diese Botschaft zu vermitteln. Der nachgewiesene Nutzen muss einfach und allgemein
verstandlich kommuniziert werden.

Ruckfragehinweis: Mag. Helga Cvitkovich-Steiner, 0699/118 10 698, hcs@veoe.org
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