NANOTECHNOLOGIE

Nanomaterialien in Lebensmitteln

Sie befinden sich in PET-Flaschen, Verpackungsfolien oder als Zusatzstoffe in der
Streuwiirze: Nanopartikel. Die Nanotechnologie hat Einzug in den Lebensmittelbereich
gehalten. Doch was genau in den Geschéften zu kaufen ist, wie die kiinftige Entwicklung
aussehen konnte und wo die Risiken liegen, dariiber gibt es bisher erst wenige
Erkenntnisse. Im Auftrag von TA-SWISS, dem Zentrum fiir Technologiefolgen-
Abschiitzung in Bern, hat sich das Oko-Institut nun ausfiihrlich mit diesen Fragen
beschiftigt. Untersucht haben die Experten vor allem den Schweizer Markt, die
Ergebnisse lassen sich jedoch grofitenteils auch auf Deutschland iibertragen.

Wichtigste Ergebnisse der neuen Studie, die heute erstmals der Offentlichkeit vorgestellt
wird: "Bislang sind nur wenige Lebensmittel mit Nanokomponenten auf dem Schweizer
Markt erhéltlich. Die dort verwendeten Nano-Zusatzstoffe werden schon seit Jahren
verwendet, sind toxikologisch tiberpriift und von ihnen gehen demzufolge keine Risiken fiir
die Verbraucherinnen und Verbraucher aus", fasst Projektleiter Martin Méller vom Oko-
Institut zusammen. Allerdings: "Der Beitrag der Nanotechnologie fiir eine umweltvertrégliche
und gesundheitsfordernde Erndhrung ist derzeit gering und wird es nach unserer Auffassung
wohl auch bleiben", sagt Dr. Ulrike Eberle, Expertin fiir nachhaltige Erndhrung. Besonders
kritisch beurteilen die Wissenschaftler Nahrungsergdnzungsmittel mit nanohaltigen
Edelmetallen, die auf dem auBlereuropédischen Markt (insbesondere in den USA) angeboten
werden und {iber das Internet auch in Europa erhiltlich sind. "Diese Produkte haben keinen
Nutzen. Wir beflirchten im Gegenteil, dass sie aus toxikologischer Sicht eher geféhrlich sind",
warnt Martin Moller.

Wo liegen die Chancen der Nanotechnologie?

"Wenn die Nanotechnologie bei Lebensmitteln iiberhaupt eine Zukunftsperspektive hat, dann
am ehesten im Bereich der Verpackungen", stellt der Experte fest. Diese bringen den
Verbrauchern schon heute einen Vorteil, denn Nano-Verpackungen wiegen weniger und
garantieren zum Teil eine ldngere Haltbarkeit der Lebensmittel. AuBlerdem hat eine erstmals
publizierte 6kobilanzielle Untersuchung ergeben, dass beispielsweise PET-Flaschen mit
synthetischen Nanokomponenten im Vergleich zu Aludosen und Einweg-Glasflaschen eine
giinstigere CO2-Bilanz aufweisen: Bei Herstellung, Transport und Recycling verursacht die
Nano-PET-Flasche rund ein Drittel weniger Treibhausgase als eine Aludose und 60 Prozent
weniger als eine Glas-Einwegflasche und weist damit eine dhnlich gute Okobilanz auf wie die
Glas-Mehrwegflasche.

Voraussetzung fiir einen gefahrlosen Einsatz von Nanomaterialien im Verpackungsbereich:
Die Chancen der neuen Technologie miissen noch viel besser erforscht und die Risiken
verringert werden. So sollte die Nano-Schicht beispielsweise nicht direkt in Kontakt mit den
Lebensmitteln kommen, um zu verhindern, dass die Materialien auf die Produkte iibergehen.
AuBerdem wird ein unspezifischer Einsatz von keimtotenden Nano-Silberpartikeln kritisch
bewertet. Diese konnen zwar bewirken, dass Lebensmittel l&nger halten. Doch die
keimtotende Wirkung kann vor allem bei einem massenhaften Eintrag tiber die Kanalisation
in der Kldranlage zu Storungen fiihren.

Einen weiteren Vorteil konnte die Nanotechnologie auch fiir Schwellen- und
Entwicklungslénder darstellen: Wenn Grundnahrungsmittel mit nanohaltigen
Spurenelementen wie Eisen, Zink Folséure oder Vitamin A angereichert wiirden, konnte dies
einer Mangelerndahrung vorbeugen. Voraussetzung hierfiir ist jedoch, dass die verwendeten
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Nanomaterialien human- und 6kotoxikologisch unbedenklich und dass sie fiir die betroffenen
Bevolkerungsgruppen verfiligbar sind.

Die Empfehlungen der Oko-Instituts-Wissenschaftler

"Handlungsbedarf sehen wir auf Seiten der Hersteller, Verarbeiter und Handler, sowohl in der
Schweiz als auch in Deutschland", stellt Andreas Hermann, Umweltrechts-Experte am Oko-
Institut, fest. "Wir fordern eine staatlich vorgeschriebene Pflicht fiir Hersteller und
Importeure, Lebensmittel und Lebensmittelverpackungen mit besorgniserregenden
Nanomaterialien zu melden. AuBBerdem empfehlen wir eine Kennzeichnung innerhalb der
Wertschopfungskette, um Nanoprodukte leichter erkennen, riickverfolgen und iiberwachen zu
konnen", so der Umwelt-Jurist.

Neben einer Risikoforschung sind aus Sicht des Oko-Instituts Transparenz, Information und
Dialogbereitschaft seitens der Hersteller notwendig. "Andernfalls besteht die Gefahr, dass
sich die Debatte um Gentechnik in Lebensmitteln wiederholt", warnt Andreas Hermann.

(Quelle: Pressemitteilung 23.1.2009; Kurzfassung der Studie unter: http://www.ta-
swiss.ch\a\nano_nafo\KF Nano_im_Lebensmittelbereich.pdf. )
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