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bei Lebensmitteln




NANOTECHNOLOGIEN:
DIE WELT DER KLEINEN DINGE

ano — das Wort ist seit

kurzer Zeitin aller Munde.
Doch was genau steckt da-
hinter, wenn von Nano-Le-
bensmitteln die Rede ist? Und
was kann der Verbraucher
von ihnen erwarten?

Die Vorsilbe ,Nano® (grie-
chisch: Zwerg) bedeutet

zunachst nur, dass winzigste
Stoffteilchen und Material-
strukturen die Eigenschaften
eines Produkts bestimmen:
Von Nanotechnologie wird im-
mer dann gesprochen, wenn
Partikel in der GréBenordnung
von einem bis hundert Nano-
meter (Milliardstel Meter) im
Spiel sind. Zum Vergleich: Die
Dicke eines menschlichen
Haars betragt rund 70.000
Nanometer, selbst ein rotes
Blutkérperchen hat noch ei-
nen Durchmesser von Uber
7.000 Nanometer. Der beson-
dere Clou an der Nano-Welt
ist, dass viele nanodimensi-
onierte — in der Fachsprache
spricht man von nanoskalig
— Stoffe andere Eigenschaften
besitzen als dasselbe Material
in gréberer Form. Neben der
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Farbe verandern sich haufig
die Loslichkeit und chemische
Reaktionsfreudigkeit der Sub-
stanzen. Zudem kdénnten bei-
spielsweise Lebensmittelzu-
sétze im Nanoformat biolo-
gische Barrieren und Zellwén-
de leichter durchdringen.

elcher konkrete Nut-
ern geht mit Nano-
Produkten einher — und wie
sieht es mit den Risiken aus?
Hier erfahren Sie, was Tatsa-
che ist und was Fiktion und:
was man alles noch nicht
weiB.

WAS MEINEN

DIE VERBRAUCHER?

N ano ist bei Lebensmitteln
vergleichsweise neu. Bis-
her machten die Nanotechno-
logien vor allem deshalb auf
sich aufmerksam, weil sich
mit ihrer Hilfe beispielsweise
selbst reinigende Oberfla-
chen, energiesparende Lithi-
umakkus, Spezialkunststoffe
oder Sonnencremes mit ver-
bessertem UV-Schutz herstel-
len lassen. Inzwischen zeich-
net sich jedoch ab, dass die
Nanotechnologie auch in den
Supermarkten Einzug halt.
Schétzungen zufolge sind
auf dem Weltmarkt insbeson-
dere fur maBgeschneiderte
Lebensmittelverpackungen,
aber auch fur Nano-Food be-
reits im Jahr 2010 zweistellige
Milliardenumséatze moglich.

erzeit steht ein GroBteil

der Verbraucher einem
Einsatz der Nanotechnologie
bei Lebensmitteln eher skep-
tisch gegenuber, wobei das
eigentliche Nano-Lebensmit-
tel schlechter abschneidet als
nanotechnologische Verpa-
ckungen oder Kuchengegen-
sténde.
So kénnte sich héchstens

ein Drittel der Deutschen
mit einem Nano-Zusatz in Ge-
wlrzen anfreunden, der das
Verklumpen verhindert. Nur
jeder Sechste wurde es be-
griBen, wenn ein Lebensmit-
tel dank neuartiger Nanoparti-
kel langer ansehnlich bliebe.




,»,NANO INSIDE“:

WO NANO SCHON DRIN IST

atsachlich sind in der EU

laut Spitzenverband der
deutschen Lebensmittelwirt-
schaft (BLL) derzeit keine
Lebensmittel mit nanotech-
nisch produzierten Zutaten
auf dem Markt. Ein Grenzfall
ist die Kieselsaure. Das als
E 551 seit langem zugelassene
Siliziumdioxid kann beispiels-
weise Tomatenpulver, Spei-
sesalz oder Gewlrzen als
Rieselhilfe zugefugt werden,
um Verklumpungen zu ver-
meiden. Man weif3, dass bei
Zwischenschritten der Kiesel-
saureproduktion Nanopartikel
entstehen. Im Endprodukt je-
doch liegen die Partikel nach
Herstellerangaben stets wie-
der im Mikrometerbereich vor,
also einige GréBenordnungen
hoher.

N ur schwer I&sst sich zur-
zeit die Lage bei den
Nahrungsergé&nzungsmitteln

abschéatzen, die von manchen
Herstellern ganz bewusst —
aber mdéglicherweise falsch —
mit der trendigen Vorsilbe
,Nano“ beworben werden.

So sollen etwa manche Nah-
rungserganzungsmittel z.B.
Silizium im Nanoformat ent-
halten, was jedoch umstritten
ist. In einem ersten Urteil be-
fand das Landgericht Frank-
furt, es handele sich hier um
eine Verbrauchertauschung
und verbot eine Werbung fur
dieses Produkt mit dem Hin-
weis auf Nano-Inhalte. Auch
in den USA werden vorgeb-
lich mit Nanomineralien wie
Nano-Kupfer, Nano-Zink oder
Nano-Titan versetzte Aufbau-
préaparate verkauft.

WAS SIND MICELLEN?

Micellen sind organische Mini-

kapseln (in Nanoteilchengros-

se oder etwas gréBer), die
eine wasserfreundliche Hiille
besitzen,inihreminnernaber

fettlésliche Stoffe aufnehmen

konnen. Daher lassen sich mit

Micellen viele wichtige, im wassrigen Milieu des

Verdauungstrakts jedoch schwer I6sliche Sub-

stanzen bis an die Darmwand transportieren!

uBerhalb der EU werden
Abereits erste echte Nano-
Lebensmittel produziert. So
stellt eine israelische Firma
seit kurzem ein besonderes
Rapsdl her, das Micellen ent-
halt. In diesem Ol wird ein
dem Cholesterin verwandtes
pflanzliches Molekul verkap-
selt, das im Darm die Chole-

sterinaufnahme stéren und
dadurch den Blutfettspiegel
senken soll. Ahnliche Verfah-
ren hat auch die deutsche In-
dustrie entwickelt, um mit Hilfe
von Micellen beispielsweise
Vitamine, Antioxidantien oder
fettlésliche Lebensmittelfar-
ben produktgerecht zu um-
manteln.




FICTION

0 neu die Nanotechnologie im Lebensmittelsektor ist, so

sehr beflligelt sie die Fantasien. Beliebt in den Medien ist
etwa das Beispiel einer ,Nano-Milch®, die sich beim Sauerwer-
den rot farbt. Auch von der ,Pizza Multi* ist die Rede, die dank
Nano-Inhaltsstoffen nach Spinat, Funghi oder Quattro Stagioni
schmecken kann, je nachdem ob sie in der Mikrowelle bei 400,
600 oder 800 Watt erhitzt wird. Allerdings: Bisher gehéren der-
lei Szenarien ins Reich der Fiktion.

Ziel der Anwendung Mogliches Beispiel

Ummantelung von schlecht
schmeckenden Omega-3-Fett-
sduren in speziellen, mit dem
Auge nicht sichtbaren Nano-
Verkapselungen (Micellen), die
sich erst im Magen-Darm-Trakt
6ffnen

Geschmack und
Konsistenz optimieren

Anreicherung von Getranken
mit Mineralien und Zuséatzen
im Nanoformat, die leichter
die Darmwand passieren
und besser vom Kérper

Bioverfugbarkeit
aufgenommen werden

wichtiger Inhaltsstoffe

steigern Verkapselung schwer léslicher

Vitamine in Nano-,Transportern®
(Micellen) um sie ohne Verluste
an geeignete Orte im Kdrper
transportieren zu kénnen

Quellen: A. Lampen (2008) Nanotechnologie und Lebensmittelsicherheit
(6. BfR-Forum Verbraucherschutz); Bundesministerium fir Bildung und
Forschung (2008) Nanopartikel — kleine Dinge, groBe Wirkung




»,NANO OUTSIDE*:

WAS MIT NANO EINGEPACKT WIRD

och bedeutsamer als Na-
N no-Food selbst sind der-
zeit nanotechnisch erzeugte,
maBgeschneiderte Lebens-
mittelverpackungen. Auf sie
darfte — zumindest in den
néchsten Jahren — ein GroB-
teil des Umsatzes entfallen,
der sich mit der Nanotechno-
logie im Lebensmittelbereich
erzielen lasst. Weltweit sind
schatzungsweise weit Uber
hundert verschiedene solcher
Lebensmittelkontaktmateri-
alien auf dem Markt, ein Teil
davon auch in der EU.

M anche der Nanomateri-
alien beruhen auf alt-
bekannten Prinzipien. So weil
man, dass Silber einen
starken antibakteriellen Ef-
fekt besitzt. Diese Wirkung
koénnte sich beispielsweise flr
unsichtbare Nano-Silberbe-
schichtungen von Folien oder
Plastikbeuteln nutzen lassen,
was aber bisher dkonomisch
nicht sinnvoll ist.

ei anderen Produkten der

Nanotechnologie handelt
es sich um vollig neuartige
Entwicklungen. Mit speziellen
Kunststoffen, in die Nano-
Tonpartikel eingebettet sind,
kdnnen beispielsweise beson-
ders gasdichte PET-Getranke-
flaschen produziert werden.
Sie lassen Sauerstoff nicht
hinein und Kohlendioxid nicht
hinaus, die Getranke bleiben
langer haltbar. Gleichzeitig
macht Nano-Ton den Kunst-
stoff leichter, formstabiler
und thermisch bestandiger.

V iel versprechend scheinen
auch so genannte Nano-

sensoren zu sein, etwa spe-
zielle Lebensmitteletiketten
oder ultradiinne Nano-Dréhte,
die bereits geringste Mengen
von bakteriellen Stoffwech-
selprodukten erkennen. Sie

zeigen dadurch den Frische-
bzw. Verderbnisgrad eines Le-
bensmittels an. Auch bei ver-
schiedenen Kuchenbedarfs-
gegenstanden, Behaltern und
Bestecken kommen Nano-
materialien inzwischen zum
Einsatz.




NANOTECHNOLOGISCHE LEBENSMITTEL VERPACKUNGEN UND -KONTAKTMATERIALIEN

BEISPIELE:

Antibakterielle Beschichtungen

Art der Anwendung

Eingesetztes Nanomaterial

Nano-Silber

Produktbeispiel/Hersteller

Plastik-Lebensmittelbeutel
~FresherLonger” von Sharper
Image (USA)

Leichtere und stabilere Verpackungen mit
verbesserter Gas-Barriere (reduzierter O,-
und CO,-Austausch; verlangerte Haltbarkeit)

Kunststoff mit einge-
bettetem Nano-Ton

PET-Bierflaschen (Ausgangs-
material von Honeywell, USA)

Intelligente Verpackungen
mit Frische-Sensoren

Nano-Silberschicht,
die in Gegenwart von
Schwefelwasserstoff
(Fruhindikator des
Bakterienwachstums)
die Farbe verandert

Lebensmitteletiketten von UPM
Raflatac (Finnland)

Beschleunigte Zubereitung

In Glasmatrix
eingebetteter Nano-

Kohlenstoff, der die Hitze-
Ubertragung verbessert

»Blitz-Grill-Pfannen” von Toppits
(Deutschland)

Entfernung von Koffein

Nano-Silizium

Filterpapier, in Entwicklung
(Universitat Nebraska, USA)

Quellen: K. Pfaff, J. Tentschert (2008) Nanomaterialien in Lebensmittelverpackungen (6. BfR-Forum Verbraucherschutz) www.nanotechproject.org/inventories/consumer

www.EIr.de

www.Elrin.de




Angesichts der besonderen
Eigenschaften von Nano-

materialien drangt sich die
Frage auf: Wie verhalten sich
Nanopartikel im Kérper? Und:
Kénnen sie ihn schadigen?

eder Typ von Nano-Pro-
Jdukten muss gesondert
betrachtet werden. Experten
sprechen von einer ,Fall-zu
-Fall*-Bewertung. Die ver-
langt auch die EFSA. Zu unter-
schiedlich sind die eingesetz-
ten Verfahren und Materialien,
um Nano-Lebensmittel per
se als risikobehaftet oder als
unbedenklich einzustufen. So
kann die Tatsache, dass Mi-
cellen als Nano-Transporter
in einem Lebensmittel enthal-
ten sind, fur sich genommen
vollig harmlos sein. Chemisch
betrachtet sind Micellen ein-
fache organische Molekul-
ballungen, die in vielen her-
kdmmlichen Lebensmitteln,

KLEINE DINGE...

etwa in der Milch, naturlicher-
weise vorkommen. Allerdings
musste bei einem neuartigen
Nano-Produkt auch gepruft
werden, welche Substanz ei-
gentlich in der Micelle verkap-
selt ist und ob sie durch die
Nano-Ummantelung uner-
wartete Wirkungen im Orga-
nismus entfaltet.

Ur metallische Nanoparti-
erl, etwa aus Selen, Silber,
Zink, Titandioxid oder Kupfer
gibt es bereits Belege fur
schéadliche Effekte. Einerseits
kénnten sie in (zukUnftigen)
Nano-Lebensmitteln oder in
Nahrungsergénzungsprépa-
raten direkt enthalten sein,
andererseits aber auch aus
Verpackungen mit Nano-Be-
schichtungen in die Produkte
hineinwandern. Diese Teil-
chen-Wanderung lasst sich
in ihrem AusmalB kaum ab-
schatzen.

...GROSSE RISIKEN?

atsachlich besitzen Na-
Tnopartikel im Verhéltnis
zu ihrer winzigen Masse eine
enorme Oberflache, was sie
chemisch extrem reaktions-
freudig macht. Fachleute ver-
muten, dass deshalb bei der
Aufnahme von Nanopartikeln
im Koérper prinzipiell mit an-
deren, teilweise starkeren
Wirkungen gerechnet werden
muss.

hinesische Wissenschaft-
Cler futterten eine Gruppe
von M&usen mit nanoskaligen
Kupferpartikeln, eine andere
Gruppe dagegen mit knapp
tausendmal groBeren Kupfer-
Mikroteilchen. Das Uberra-
schende Resultat: Nur die mit
Nano-Kupfer, nicht aber die
mit Mikro-Kupfer gefltterten
Tiere trugen schwere Scha-
den an Niere, Leber und Milz
davon. RuckschlUsse auf die
Sicherheit konkreter Nano-Le-
bensmittel sind so aber noch
nicht moglich. Sie zeigen je-
doch, dass Nano-Produkte
schwer vorhersehbare Risiken
bergen kénnen.

as BfR (Bundesinstitut fur
D Risikobewertung) und die
EFSA (Européische Behordefar
Lebensmittelsicherheit) weisen
daher darauf hin, dass die
Datenlage und der Wissens-
stand fur eine Bewertung der
Anwendung der Nanotechno-
logie in Lebensmitteln derzeit
nicht ausreichen. So wird es
wohl noch eine ganze Wei-
le dauern, bis man Uber die
vielen denkbaren Einsatz-
moglichkeiten fundiert sagen
kann, ob sie fUr Menschen
und Umwelt sicher sind.




NANO JURISTISCH GESEHEN:
WELCHE REGELUNGEN GREIFEN?

Das deutsche und das
europaische Lebensmit-
telrecht sehen solche Risiko-
prifungen bei neuartigen Pro-
dukten vor. Dazu gibt es auf
EU-Ebene vor allem die so
genannte Novel-Food-Ver-
ordnung: Danach mussen
Lebensmittel, die nach ei-
nem ,nicht Udblichen® Ver-
fahren hergestellt und in ih-
rer Zusammensetzung oder
Struktur verandert sind, ein
wissenschaftliches Geneh-
migungsverfahren vor der
Marktzulassung durchlaufen.
Tats&chlich ist geplant, den
Einsatz der Nanotechnologie
ganz ausdricklich in der der-
zeit anstehenden Neufassung
der Verordnung als ,prif-
pflichtig” zu verankern.

www.Brn.de

A hnliches gilt far nano-
Atechnisch hergestellte
Verpackungen. Auch sie un-
terliegen nach einer EU-Re-
gelung einer Risikoprufung,
die eine gesundheitliche
Geféahrdung ,unter den nor-
malen oder vorhersehbaren
Verwendungsbedingungen®
ausschlieBen soll.

Das Problem freilich: Jede
Risikobewertung ist nur
so gut wie die Wissensbasis,
auf der sie beruht — und die
ist bisher dunn. Sowohl die
EFSA (Europaische Behodrde
fir Lebensmittelsicherheit) als
auch die Nano-Kommission
der Bundesregierung haben
jungst bereits dringenden
Forschungsbedarf angemel-
det, was die Wirkungen spe-
zifischer Nanopartikel im Koér-
per betrifft.

Unstrittig ist jedenfalls,
dass bei der Sicherheits-

bewertung von Nanoma-
terialien nicht einfach auf
Erfahrungen mit derselben
Substanz im Mikroformat zu-
rickgegriffen werden kann.

WAS SOLL DRAUF STEHEN?

nterdessen bleibt noch
Uein weiteres Problem
ungeklart: Sollen Nano-Le-
bensmittel gekennzeichnet
werden und wenn ja, wie?
Klar scheint, dass pauschale
Hinweise wie ,mit Nanotech-
nologie* oder einfach ,Nano*
wegen der Bandbreite mog-
licher Anwendungen wenig
sinnvoll wéren. Andererseits
fordern Verbraucherverban-
de eindeutige und leicht ver-
standliche Kennzeichnungen
auf den Etiketten.

Gegen eine Kennzeich-
nungsregelung spricht
vorlaufig, dass sich mit den
derzeit verfugbaren Routi-
nemethoden im Endprodukt
nicht mehr nachweisen lasst,
ob es Nanopartikel enthéalt
oder nicht!
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aid infodienst bereitet Informationen aus Wissenschaft
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