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Bei nanotechnologisch
veranderten Lebensmitteln hat

der Konsument direkte Vorteile.

Er kann z.B. ein kalorienredu-
ziertes Lebensmittel essen.
Dieses hat zwar ganz andere
chemische und physikalische
Eigenschaften, aber schmeckt
genauso wie das ursprungliche
Produkt. Das geschmackliche
Empfinden bleibt also das
gleiche — mit dem Vorteil der
Kalorienreduktion.

Sobald der Konsument den
Unterschied bzw. Vorteil
erkennt, wird er auch einen
ganz anderen Zugang zu den
Produkten entwickeln. Er wird
selbst abwagen muissen, ob er
das Risiko moglicher Nebenef-
fekte in Kauf nimmt und das
Produkt trotzdem konsumiert.

Von den Lebensmittel-
Produzenten hangt jetzt ab, ob
sie das entsprechend
vermarkten kdnnen.

Nano-Lebensmittel und
Klonfleisch, das sind naturlich
Horrorvorstellungen. Aber es
gibt ja jetzt schon Lebensmit-
tel auf dem Markt, die nicht
authentisch sind, wie z.B.
Analogkase.

Osterreichische Lebensmittel
sind davon zwar nicht
betroffen, aber die Konsumen-
ten im Land sind trotzdem
verunsichert.

Lebensmittel miussen zwar
viele Voraussetzungen
erfullen, bedurfen aber keiner
behordlichen Genehmigung,
um auf den Markt gebracht zu
werden. Daher wollen wir
verstarkt auf verstandliche
Deklarationen und Kenn-
zeichnungen setzen.

Osterreich kann hier nur mit
dem Gute- und Biosiegel der
Agrarmarkt Austria (AMA)
werben und versuchen, die
Konsumenten zu Uberzeugen.

Die Lebensmittelmarkte sind
durch die globale Produktion
gesattigt. Handel und
Produktion suchen aber nach
neuen Wachstumsmoglichkei-
ten.

Eine solche Maoglichkeit wird im
Bereich der funktionellen
Lebensmittel gesehen. Dabei
handelt es sich um Lebensmit-
tel, die mit zusatzlichen
Inhaltsstoffen (z.B. Vitaminen,
Probiotika, spezielle Fettsauren)
angereichert sind.

Hier kann auch die Nanotech-
nologie eingesetzt werden:
Etwa indem gesundheitsfor-
dernde Stoffe in ,Nanotranspor-
tern“ eingeschlossen und so
Lebensmitteln quasi unsichtbar
und geschmacksneutral
beigemengt werden.

So entsteht fur die Konsumen-
ten ein Zusatznutzen. Die
Produzenten wiederum wollen
durch diese neuen Mdglichkei-
ten hdhere Umsatze erzielen.
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In unserer nanotechnologischen
Forschung arbeiten wir
ausschlieRlich mit Rohstoffen
aus biologischer Herkunft, die
nicht weiter industriell verandert
wurden. Wir bringen naturliche
Ol-Molekiile nur dazu, sich
nanostrukturiert anzuordnen. Es
entstehen dabei keine neuen
chemischen Verbindungen, nur
die Ol-Teilchen werden viel
kleiner. Wo wir keine Schadstof-
fe hineinpacken, da kommen
auch keine heraus.

Der Konsument wird diese
Prozesse nicht im Detail
verstehen konnen. Er muss ein
gewisses Vertrauen entwickeln,
dass diese Techniken ordentlich
angewendet werden.

Es ist ja auch in anderen
Bereichen so ahnlich: Wer von
uns weild schon wie der
Chefkoch in einem Spitzenres-
taurant den Braten zubereitet
hat? Wenn er das ordentlich
kann, ist es OK und genau so
wird es bei Nano-Lebensmitteln
auch sein.

Das Thema Nanotechnologie
in Lebensmitteln und
Nahrungserganzungsmitteln
ist besonders im Zusammen-
hang mit dem gesundheitli-
chen Verbraucherschutz
wichtig.

Neue Technologien kdnnen
Risiken fur Gesundheit und
Umwelt mit sich bringen.
Begleitend zur Technologie-
entwicklung mussen daher
mogliche Auswirkungen
untersucht werden.

Bei der Risikobewertung von
Nanopartikeln sind momentan
noch viele Fragen offen.
Weitgehend unbekannt sind
die denkbaren gesundheitsge-
fahrdenden Eigenschaften, die
auf der Kleinheit von
Nanopartikeln beruhen.

Wie diese beim Konsum von
Nano-Lebensmitteln vom
Korper aufgenommen und
verarbeitet werden, wissen wir
ebenfalls noch kaum.

Noch haben wir genmanipulier-
ten Mais, Raps, Soja und
Tomaten nicht GUberwunden, da
erreicht uns eine neue Gefahr:
Nanofood.

Wir finden Nanopartikel schon
in Lebensmitteln, z.B. in
Tomatenketchup. Dort werden
sie eingesetzt, um es
dickflissig zu machen.

Aber sind diese Substanzen
wirklich unschadlich? Niemand
weild und fragt danach, wie der
menschliche Korper auf diese
Partikel reagiert und ob sie
nicht die Umwelt schadigen
konnten. Es gibt noch keine
Grenz- und Erfahrungswerte.

Nanotechnologie wird schon
unseren Kindern zugemutet.
Ein gesunder Mensch muss
sich aber fragen, ob er dieses
Nanofood wirklich braucht.




Hermann Weber
(Verpackungshersteller)

Wir kdnnen Nano-Teilchen in
Folien einbauen. Damit wird die
Oberflache des Verpackungs-
materials glatter. Z.B. wird das
Entleeren einer Ketchupflasche
dadurch deutlich verbessert,
denn es ist ja weniger er-
freulich, wenn in der Flasche
die Halften drin bleibt. Hier gibt
es auch schon erste Produkte
auf dem Markt.

Wenn Verpackungsfolie jetzt
nanobeschichtet wird, ist sie
dichter. Das Lebensmittel
bekommt dann weniger Sauer-
stoff und bleibt langer frisch.
Moglich wird das alles durch
die Verarbeitung von Nano-
bestandteilen und neuen
Materialtypen, dazu zahlen
auch Biokunststoffe. Zur Her-
stellung von Biokunststoffen
kann Mais als Rohstoff ver-
wendet werden. Diese Ent-
wicklung ist schon weit
fortgeschritten.

Im nachsten Schritt werden
Verpackungs-materialien
entwickelt, die durch Ver-
anderung ihrer Farbe anzeigen,
ob das Haltbarkeits-datum
Uberschritten worden ist.




