
Noch vor 100 Jahren domi-
nierten in der Todesursachen-
statistik in Deutschland Infek-
tionskrankheiten wie zum Bei-
spiel die Tuberkulose. Die im
20. Jahrhundert gemachten
Fortschritte im Bereich der
Hygiene sowie die Entwick-
lung effizienter Antibiotika 
haben dazu geführt, dass diese
Erkrankungen als Todesursa-
che nur noch eine geringe 
Rolle spielen. 

Mit der gestiegenen Le-
benserwartung und der ver-
änderten Lebenssituation sind
an ihre Stelle chronisch-dege-
nerative Erkrankungen getre-
ten. So erliegt inzwischen je-
der zweite Deutsche einem
Herz-Kreislauf-Leiden, fast je-
der Vierte verstirbt an Krebs. 

Ein Großteil der heutigen
Erkrankungen wird in der
Entstehung oder im Verlauf
durch die Ernährung beein-
flusst. Dies führt nicht nur zu
einer erheblichen Einschrän-
kung der Lebensqualität und
Lebenszeitverkürzung, son-
dern auch zu einer bedeuten-
den Belastung des Gesund-
heitswesens. So wird derzeit
über ein Drittel der Kosten im
Gesundheitswesen im Zusam-
menhang mit ernährungsab-
hängigen Erkrankungen auf-
gewendet.

Ein sinnvoller und zukunfts-
weisender Ansatz zur Präven-
tion von ernährungsassoziier-
ten Erkrankungen ist das seit
einigen Jahren auf dem Le-
bensmittelmarkt etablierte
Marktsegment der Functional
Food. Dabei handelt es sich

definitionsgemäß um Lebens-
mittel, die neben ihrem klassi-
schen Ernährungs- oder Ge-
nusswert einen funktionellen
Zusatznutzen im Hinblick auf
die Verbesserung von Leistung
und Wohlbefinden oder die
Vorbeugung von Krankheiten
aufweisen. Spezielle Rechts-
vorschriften für diese Katego-
rie von Lebensmitteln existie-
ren in Europa nicht. Auch eine
einheitliche und verbindliche

Definition für Functional Food
liegt bisher nicht vor. 

Funktionelle Lebensmittel
sind von ihrer Erscheinung
her »normale« Lebensmittel
(also keine Kapseln, Tabletten
oder ähnliches) und werden
als Teil der täglichen Ernäh-
rung verzehrt. Der funktionel-
le Zusatznutzen wird vor
allem darin gesehen, den indi-
viduellen Gesundheitszustand
des Verbrauchers zu verbes-
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Probiotischer Joghurt, Omega-

3-Fettsäure Eier oder ACE-

Säfte: Functional Food gibt es

heute in jedem Supermarkt.

Functional Food sind Lebens-

mittel, in denen durch Zugabe

oder Entfernung von Stoffen

ein gesundheitlicher Zusatz-

nutzen »eingebaut« wurde. 

Die Nachfrage zeigt, dass sich

die Erkenntnis durchgesetzt

hat: Ernährung beeinflusst die

Gesundheit. Und: Gesundheit 

im Alter ist wichtig, 

aus persönlicher Sicht und auch

aus volkswirtschaftlicher. 

Länger leben – gesund bleiben

FUNCTIONAL FOOD: EINE PERSPEKTIVE FÜR MEHR GESUNDHEIT

D E M O G R A F I S C H E R W A N D E L

Abbildung oben
Diese 30 Liter Fermentationsein-
heit wird am Institut für Techni-
sche Chemie zur Produktion von
Mikroorganismen, wie Milchsäu-
rebakterien oder Bifidobakterien
verwendet.
Quelle: Eberhard Franke Fotografie,
München, www.eberhardfranke.de



sern und der Entstehung von
bestimmten ernährungsassozi-
ierten Erkrankungen gezielt
vorzubeugen. Dies kann durch
den Zusatz oder die Entfer-
nung von bestimmten Inhalts-
stoffen des Lebensmittels er-
reicht werden. Darüber hinaus
können funktionelle Lebens-
mittel das gesundheitsbewuss-
te Verhalten der Verbraucher
unterstützen, indem sie die
Zusammenhänge zwischen
Ernährung und Gesundheit
verdeutlichen. Im Idealfall
könnten wirksame Functional

Food langfristig dazu beitra-
gen, den Gesundheitszustand
der Bevölkerung zu verbes-
sern und die Kosten im Ge-
sundheitssystem begrenzen.

Dass Gesundheit immer teurer
wird, zeigen bereits die demo-
grafischen Rahmendaten. 
Aktuellen Berechnungen zu-
folge wird sich in Deutschland
die Anzahl der über 65-jähri-
gen in den nächsten 40 Jahren

um etwa 8 Millionen auf über
21 Millionen Personen er-
höhen. 

Angesichts dessen wird
eine weitere Zunahme ernäh-
rungsassoziierter Erkrankun-
gen zu verzeichnen sein;
quantitativ sind hier die Herz-
Kreislauf-Erkrankungen her-
ausragend. In diesem Bereich
besteht die grundsätzliche
Möglichkeit, durch mit Ome-
ga-3-Fettsäuren angereicherte
funktionelle Lebensmittel
präventiv einzuwirken. In
zahlreichen Studien konnte

gezeigt werden, dass Omega-
3-Fettsäuren, insbesondere
längerkettige Abkömmlinge
aus Fischen, auf vielfältige
Weise die Entwicklung von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen
beeinflussen. 

Omega-3-Fettsäuren sind
mehrfach ungesättigte Fettsäu-
ren, die der Körper nicht selbst
synthetisieren kann und somit
mit der Nahrung zugeführt
werden müssen. Untersuchun-

gen zeigen allerdings, dass die
Zufuhr an diesen Fettsäuren
weit unter den Empfehlungen
zur Vorbeugung von Herz-
Kreislauf-Erkrankungen liegt.
Der regelmäßige Verzehr von
mit Omega-3-Fettsäuren an-
gereicherten Lebensmitteln
könnte somit einen Beitrag zur
Prävention von Herz-Kreis-
lauf- und anderen ernährungs-
abhängigen Erkrankungen
leisten. 

Zurzeit werden bereits ver-
schiedene Produkte, wie Back-
und Teigwaren sowie Eier, mit

Omega-3-Fettsäuren angerei-
chert. Die Mengen an Fettsäu-
ren, die in diese Lebensmittel
eingebracht werden können,
sind jedoch begrenzt, so dass
die Dosis für eine Prävention
von Erkrankungen noch nicht
ausreicht. 

Ähnliche Einschränkungen
finden sich auch in anderen
Produktgruppen der Functio-
nal Food. Zur Gewährleistung
einer gesundheitsbewussten
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Der Einfluss von Functional

Food auf die Gesundheit ist

oftmals belegt, die rechtliche

Situation bei der Bewerbung

der Produkte aber schwierig.

Vier Wissenschaftler vom 

Kompetenzzentrum Functional

Food versuchen eine 

Standortbestimmung.

Abbildung links unten
Eine 4-Quadratmeter-Mikro-
filtrationsanlage dient am Insti-
tut für Technische Chemie zur
Isolierung funktioneller Inhalts-
stoffe – wie etwa Proteinen – aus
nachwachsenden Rohstoffen.
Quelle: Eberhard Franke Fotografie,
München, www.eberhardfranke.de

Tabelle
Übersicht über in Deutschland
erhältliche Functional Food mit
Beispielen

W A N D E LD E M O G R A F I S C H E R

F U N C T I O N A L  F O O D

Pro- und Prebiotika

ACE-Produkte

Omega-3-Produkte

Pflanzenstoffen

Calciumangereicherte Produkte

Sonstige

B E I S P I E L E

Pro- und Prebiotische Milchprodukte
Pro- und Prebiotische Fruchtgetränke und Molkenprodukte
Prebiotische Backwaren

Getränke
ACE-Fruchtsnack
Tiefkühlgemüse

Brot und andere Backwaren mit Omega-3-Fettsäuren
Brotbackmischungen mit Eicosapentaen- und 
Docosapentaensäure
Teigwaren mit Omega-3-Fettsäuren
Eier mit Docosahexaensäure

Margarine mit Phytosterinen
Riegel mit sekundären Pflanzenstoffen und ACE-Vitaminen
Phytoöstrogenhaltige Riegel
Frucht-/Gemüsesaft-Cocktail mit sekundären Pflanzenstoffen
Fruchtsaft mit Grüntee-Extrakt

Calciumangereicherte Fruchtsäfte
Brot mit Calcium
Calciumangereichertes Müsli

Ballaststoffangereicherte Riegel
Ballaststoffangereichertes Müsli
Produkte mit Kräuterauszügen
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und präventiv wirksamen
Ernährung mit Hilfe von
Functional Food besteht daher
noch erheblicher Forschungs-
bedarf.

Inzwischen finden sich auf
dem deutschen Markt zahl-
reiche Produkte, die sich als
Functional Food verstehen.
Wegbereiter der Functional
Food sind die probiotischen
Milchprodukte, die im Jahre
1996 auf den Markt kamen
und im Frühjahr 1999 bereits
14 Prozent des Joghurts- und
Milchdrinkmarktes ausmach-
ten. Neben einer mittlerweile
Vielzahl probiotischer Jo-
ghurts und anderer pro- und
prebiotischer Milchprodukte
haben sich vor allem mit An-
tioxidantien angereicherte
Produkte, Lebensmittel mit
hohem Anteil an Omega-3-
Fettsäuren sowie funktionelle
Lebensmittel mit Vitaminen,
Mineralstoffen, Ballaststoffen,
sekundären Pflanzenstoffen
und anderen wertgebenden
Bestandteilen am Markt eta-
bliert. 

Die voranstehende Tabelle
führt einige der in Deutsch-
land als Functional Food an-
gepriesenen Produkte auf. Da
bisher aber keine verbindliche
Definition für Functional Food
vorliegt, ist eine Einstufung
der Produkte mehr oder min-
der willkürlich. Nicht jedes

Produkt, das von den Anbie-
tern als »funktionell« angese-
hen wird, ist dies auch aus
wissenschaftlicher Sicht.

Im Zuge der Entwicklung die-
ses viel versprechenden Le-
bensmittelkonzeptes wurde
bald deutlich, dass eine ein-
heitliche Basis für das Inver-
kehrbringen der Functional
Food unabdingbar ist, um ei-
nerseits den erwünschten ge-
sundheitlichen Nutzen zu er-
zielen und andererseits den
Verbraucher vor Irreführung
und falschen Wirkversprechen
zu schützen. 

Aus Sicht der Anbieter ist
es allerdings unabdingbar und
legitim, dem Verbraucher den
zusätzlichen Nutzen von Fun-
ctional Food durch Werbung
näher zubringen. 

Jedoch stoßen entsprechen-
de Aussagen schnell an recht-
liche Grenzen, denn gesund-
heitsbezogene Aussagen
mussten schon bisher wissen-
schaftlich hinreichend gesi-
chert sein. Zudem durften sie
keinen Krankheitsbezug auf-
weisen – selbst dann, wenn
die Aussage belegt war. Aus
diesem Grund stand lange in
der Diskussion, auch krank-
heitsbezogene Angaben zuzu-
lassen, um eine klare Verbrau-
cherinformation zu erreichen. 

Seit Mitte 2007 gilt nun mit
der Verordnung über nähr-

wert- und gesundheitsbezoge-
ne Angaben auf europäischer
Ebene ein neuer rechtlicher
Rahmen für die Werbung mit
Lebensmitteln. Jede Form von
gesundheitsbezogener Wer-
bung bei Lebensmitteln wird
nun unter ein Verbotsprinzip
mit Erlaubnisvorbehalt und
verlangt wissenschaftliche Be-
lege, bevor eine Aussage zuge-
lassen wird. Andererseits ist es
nun vom Prinzip her erstmals
möglich, Aussagen zur Krank-
heitsvorbeugung zu verwen-
den. Die Zulassung der ent-
sprechenden Angabe erfordert
– nicht nur bei Functional
Food – fundierte wissenschaft-
liche Nachweise der gesund-
heitlichen Wirkung, meist
durch placebokontrollierte
randomisierte Doppelblind-
studien am Menschen.

Das Kompetenzzentrum Func-
tional Food (KFF) für Nieder-
sachsen hat das Ziel, Innova-
tionen im Bereich Functional
Food zu fördern und dabei die
Lebensmittelwirtschaft zu un-
terstützen. 

Das KFF versteht sich vor
allem als Anlaufstelle für klei-
ne und mittelständische Un-
ternehmen in Niedersachsen,
um diesen den Marktzugang
zu erleichtern. Durch Unter-
stützung in den Bereichen
Technologie, Durchführung
von wissenschaftlichen Stu-

dien zur Absicherung von Pro-
duktwirkungen sowie Lebens-
mittel- und Patentrecht sollen
die gerade in Niedersachsen
vorhandenen Potenziale für
die Entwicklung zukunftswei-
sender Lebensmittel gefördert
werden. So verfügt Nieder-
sachsen als eines der landwirt-
schaftsintensivsten Bundeslän-
der über eine Vielzahl von
Rohstoffen mit interessanten
biofunktionellen Eigenschaf-
ten, die bisher noch nicht ge-
nutzt werden.

Das KFF wird von verschiede-
nen Einrichtungen an der
Leibniz Universität Hannover
getragen und wurde im Jahre
2000 mit finanzieller Unter-
stützung des Landes Nieder-
sachsen initiiert. 

Auch nach dem Auslaufen
der finanziellen Förderung im
Jahr 2006 versuchen die betei-
ligten Bereiche wie das Institut
für Lebensmittelwissenschaft
und Ökotrophologie, das Insti-
tut für Technische Chemie
sowie die Technologietrans-
ferstelle uniTransfer die Akti-
vitäten von Forschung und
Industrie zielgerichtet zusam-
menzuführen und neue, seriö-
se Functional Food mit ge-
sundheitlichem Nutzen zu
entwickeln.

http://www.functional-food.org


