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Nanotechnik im Lebensmittelsektor —
Entwicklungen nicht dem Zufall {iberlassen!’

Niels Boeing?

Auf einen Blick

Nanotechnologien haben in Deutschland
zwar ein positives Image. Doch eine iiber-
waltigende Mehrheit der Verbraucherinnen
und Verbraucher lehnt ihren Einsatz im
Lebensmittelsektor ab. Der Argwohn ist
berechtigt: Auch wenn bislang nur wenige
Produkte auf dem Markt sind, gibt es eine
Reihe von konkreten Anwendungsmoglich-
keiten - aber weder Standards noch Regu-
lierungen, die Transparenz schaffen, Risiken
minimieren und eine Wahlfreiheit fiir die
Verbraucherinnen und Verbraucher ermog-
lichen. Die Politik muss deshalb rasch
handeln. Denn eine Regulierung im Sinne
des Vorsorgeprinzips ist machbar. Kommt
sie zu spat, ist eine breite Ablehnung wie
bei der griinen Gentechnik nicht mehr
auszuschlieflen.

Als im Jahre 2000 der Hype um die Nanotechnik
einsetzte, geschah dies mit einem doppelten Pau-
kenschlag: Der damalige US-Prasident Bill Clinton
verkiindete die ,National Nanotechnology Initiati-
ve“?, ein Hunderte Millionen Dollar schweres natio-
nales Forderprogramm, das zum Vorbild fiir mehr
als 50 Linder wurde. Zugleich warnte der Informa-
tiker Bill Joy in einem Essay im Magazin Wired* vor
einem GAU der Nanotechnik, in dem winzige Robo-
ter die Biosphdre der Erde zerstoren konnten. Zehn
Jahre spidter befinden sich Nanotechnologien weit
entfernt von Euphorie und Dystopie. An die 1.000
Produkte nehmen das Etikett ,Nanotechnologie”
fiir sich in Anspruch. Deren Image ist in der Offent-
lichkeit nach wie vor tiberwiegend positiv, wie Un-
tersuchungen regelméifiig belegen. Doch auch wenn
der Nano-GAU kein Thema mehr ist, gibt es ein An-
wendungsgebiet fiir Nanotechnologien, das in der
Offentlichkeit mit besonderem Argwohn betrachtet
wird: die Lebensmitteltechnik. In einer Befragung
des Bundesinstituts fiir Risikobewertung BfR von
2007 lehnten mehr als vier Fiinftel der Bundesbiir-
ger nanotechnisch bearbeitete Lebensmittel ab.®

Diese deutliche Abneigung ist aus zwei Griinden be-
merkenswert. Zum einen, weil sich bis heute fast
keine Lebensmittelprodukte auf dem Markt finden,
die explizit Nanotechnologien einsetzen. Tatsdch-
lich ist die Lebensmittelbranche der einzige Indus-
triezweig, der sich an dem Nano-Hype nicht betei-
ligt hat. Diese Zurtickhaltung konnte der Vorsicht
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einer Branche geschuldet sein, deren Ansehen in
den vergangenen zwei Jahrzehnten durch den
einen oder anderen Skandal gelitten hat.

Zum anderen deutet die Abneigung der Verbrau-
cher darauf hin, dass die Nanotechnik durchaus
noch das Schicksal der Griinen Gentechnik erei-
len konnte. Deren flichendeckende Ablehnung
in der EU ist in den Diskussionen um potenzielle
Nanorisiken von Forschungseinrichtungen und
Unternehmen stets als Referenzpunkt herange-
zogen worden. Dies galt es unbedingt zu vermei-
den, weshalb friihzeitig eine Vielzahl von o6ffent-
lichen Dialogprozessen zwischen Politik, Exper-
ten und Laien in Gang kam - frither als bei allen
anderen Technikwellen seit dem Zweiten Welt-
krieg. Diese Strategie ist bislang aufgegangen, ein
Point of no Return aber noch nicht erreicht.

Der Einsatz von Nanotechnologien in der Le-
bensmitteltechnik befindet sich gewissermafien
in einem labilen Schwebezustand: Wenigen Pro-
dukten stehen viele Mutmaflungen auf Seiten
von Verbrauchern und Herstellern gleicherma-
Ben gegentiber. Beiden Gruppen, aber auch der
Nanotech-Community insgesamt, sollte deshalb
daran gelegen sein, dieses Anwendungsgebiet
rasch mit klaren Regelungen zu ordnen und
transparent zu machen.

Nanotechnologien: unreguliertes
Innovationsprogramm mit unklaren
Nebenwirkungen

Zu der gegenwdrtigen unklaren Situation hat
nicht zuletzt eine begriffliche Unschérfe beigetra-
gen. Gemdf! der international akzeptierten Defi-
nition handelt es sich um technische Anwen-
dungen, die Materialstrukturen oder Teilchen
nutzen, deren Ausdehnung in wenigstens einer
Dimension unter 100 Nanometern liegt (ein Na-
nometer ist ein Millionstel Millimeter).

Die Definition sagt jedoch noch nichts dariiber
aus, was verschiedene technische und wissen-
schaftliche Disziplinen konkret im ,Nanokos-
mos“ tun. Die Manipulation von Molekiilen in
der biochemischen Maschinerie einer Zelle, die
Herstellung von Nanopartikeln unterschiedlichs-
ter chemischer Zusammensetzung oder die Er-
zeugung von gleichmdifliigen Nanostrukturen in
ausgedehnten Materialien fallen gleichermafien
unter den Begriff ,Nanotechnologie”. Wissen-
schaftstheoretiker werten ihn denn auch eher
als Signum eines umfassenden Innovationspro-
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gramms — mit der Folge, dass in den vergangenen
zehn Jahren zahlreiche Forschungsprojekte als
,nhano” umetikettiert wurden, die zuvor klassi-
schen Disziplinen zugeordnet worden wéren.

Diese Umetikettierung fiihrt in Diskussionen um
Risiken und eine mogliche Regulierung von
Nanomaterialien immer wieder dazu, dass deren
Neuartigkeit heruntergespielt oder gar bestritten
wird. Die Schlussfolgerung lautet dann, dass eine
eigene Regulierung nicht notig sei. In der Lebens-
mitteltechnik wird etwa darauf verwiesen, dass
die europdische Novel-Food-Verordnung (Regu-
lation (EC) No 258/97) bereits ausreiche. Sie re-
gelt jedoch nur den Umgang mit Zusatzstoffen,
die vor dem 15. Mai 1997 noch nicht in Verkehr
waren.

Ganz so einfach ist die Situation nicht aufzul6-
sen. Auch wenn das 100-Nanometer-Kriterium
eine willkirliche Setzung darstellt, ist unbestrit-
ten, dass unterhalb dieser Grofienschwelle phy-
sikalische Effekte auftreten, die nanoskaligen
Materialien neue Eigenschaften verleihen. Ein
Beispiel: Geht man bei Pulvern oder Emulsionen
zu nanoskaligen Partikeln iber, vergroflert sich
die Gesamtoberfliche und damit die chemische
Reaktionsfahigkeit oder physikalische Wirkung
eines Stoffes drastisch. Nanopartikel selbst kon-
nen, je nach Geometrie und Grofie, verschiedene
Gewebebarrieren im menschlichen Korper pas-
sieren — etwa die Blut-Hirn-Schranke — und sich
in Organen wie Leber oder Milz sammeln. Der-
artige Prozesse sind inzwischen gut dokumen-
tiert. Toxikologen fanden auflerdem heraus, dass
nanoskalige Formen von eigentlich ungiftigen
Stoffen — etwa das als Weifipigment eingesetzte
Titandioxid - eine leichte Toxizitdt zeigen kon-
nen. Was genau im Korper passieren konnte,
wenn Stoffe in Nanoform aufgenommen werden,
ist noch nicht hinreichend erforscht. Toxikolo-
gische Studien deuten darauf hin, dass Nano-
partikel den Zellstoffwechsel beeintrachtigen
und Entziindungsreaktionen auslosen konnen.

Systematische, international einheitliche nano-
toxikologische Untersuchungsverfahren befin-
den sich aber erst in der Entwicklung. Diese Situ-
ation schwicht die Anwendbarkeit der Novel-
Food-Verordnung als Regulierungsinstrument
ab: Der existierende Werkzeugkasten fiir die Zu-
lassung neuer nanoskaliger Zusatz- und Inhalts-
stoffe ist noch nicht umfassend genug. Zu einer
dhnlichen Einschédtzung kam auch die europa-
ische Lebensmittelbehérde EFSA im Februar 2009.°
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Der Umweltausschuss des EU-Parlaments hat
sich im Mai 2010 dafiir ausgesprochen, nanoska-
lige Stoffe bis auf weiteres von der Positivliste zu-
gelassener Lebensmittel in der Neufassung der
Novel-Food-Verordnung auszuschlief3en.” Diese
sollten erst wissenschaftlich evaluiert werden.

AuBen hui, innen pfui?
Anwendung in der Lebensmitteltechnik

Das bedeutet jedoch nicht, dass es bislang keine
potenziellen Anwendungen von Nanotechnolo-
gien in der Lebensmitteltechnik gdbe. Grob las-
sen sie sich in die Kategorien ,nano outside” und
,nano inside” einteilen. In die erste Kategorie fal-
len Verpackungskonzepte, die Nanopartikel zu
unterschiedlichen Zwecken einsetzen. In Getran-
keflaschen aus dem Kunststoff PET werden Na-
noteilchen aus Titannitrid verwendet, um das
PET in der Produktion der Flaschen leichter und
mit geringerem Energieeinsatz erhitzen zu kon-
nen. Untersuchungen des Fraunhofer-Instituts
fiir Verfahrenstechnik und Verpackung haben ge-
zeigt, dass die Partikel sich nicht aus dem Kunst-
stoff 16sen und in die Fliissigkeit migrieren. Dem-
gegeniiber stehen ,aktive” Verpackungsmateria-
lien, in denen Nanopartikel — etwa aus Silber —
Bakterien auf dem Lebensmittel abtoten sollen,
um die Ware ldnger frisch zu halten. Wahrend
im ersten Fall das Nanomaterial nicht dafiir vor-
gesehen ist, auf das Lebensmittel einzuwirken, ist
dies im zweiten Fall ausdriicklich erwiinscht, so
dass sich hier bereits die Frage nach der Unbe-
denklichkeit der Nanopartikel iiber ihre bakteri-
zide Wirkung hinaus stellt.

In die Kategorie ,nano inside” fallen zum einen
nanoskalige Hilfsstoffe. Ein Beispiel ist das Silizi-
umdioxid, das als E 551 bereits als Lebensmittel-
zusatz registriert ist. In Speisesalz etwa dient es
als so genannte Rieselhilfe, verhindert also eine
Verklumpung der Salzkorner. Die wichtigste An-
wendung konnten allerdings nanoskalige Zusatz-
stoffe sein, die dem Produkt selbst neue Eigen-
schaften geben sollen: winzige Kapseln aus 16sli-
chen Stoffen, die etwa Aromen enthalten, sowie
Nanopartikel, die dem Korper die Aufnahme von
Vitaminen und anderen lebenswichtigen Subs-
tanzen erleichtern sollen.

Dass es sich hierbei nicht nur um potenzielle,
sondern reale Anwendungen handelt, belegte
bereits 2008 ein Report der Umweltorganisation
BUND.® Er listete sechs Verpackungsprodukte,
34 Nahrungsergdnzungsmittel, sechs nanoskali-
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ge Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfen sowie
sieben Lebensmittelprodukte auf, die Nanoparti-
kel enthalten. Das Woodrow Wilson Center for
International Scholars in Washington kommt in
seinem Nanoproduktregister® sogar auf 98 Nano-
produkte, davon fiinf Lebensmittel im engeren
Sinne und 51 Zusatzstoffe. Beide Erhebungen be-
ruhen jedoch nicht auf wissenschaftlichen Infor-
mationen, sondern auf Herstellerangaben. Pro-
blematisch daran ist, dass die Verwendung des
Zusatzes ,nano” bislang nur einer besseren Ver-
marktung dient, die vom relativ positiven Image
der Nanotechnik profitieren will. Eine technisch
relevante Information beinhaltet der Zusatz
nicht. Umgekehrt ist nicht auszuschliefRen, dass
andere Hersteller nanoskalige Zusatzstoffe ver-
wenden, ohne sie anzugeben. Und mangels Stan-
dards fiir eine nanospezifische Risikobewertung
konnten die verwendeten Stoffe auch noch nicht
angemessen untersucht werden.

Fiir Wahlfreiheit und
Verbraucherschutz: Konzepte
fur eine uberfallige Regulierung

Verbraucherschiitzer, Umweltorganisationen und
Teile der Politik fordern deshalb zu Recht ein Ende
dieser unregulierten Situation. Umso mehr, als
sie beim weiteren Wachstum des so genannten
Functional-Food-Marktes erwarten, dass die Her-
steller fiir diese Produkte verstarkt auf neue na-
noskalige Stoffe setzen. Die stdrkste Regulierungs-
forderung lautet ,keine Daten, kein Markt“: So-
lange eine wissenschaftlich tragfahige Risikobe-
wertung fehlt, konnen neue nanoskalige Zusatz-
und Inhaltsstoffe fiir Lebensmittel nicht zuge-
lassen werden. Diese Position vertritt der BUND
seit 2008 und in seinem Anderungsantrag fiir die
Novel-Food-Verordnung (s.0.) auch der Umwelt-
ausschuss des EU-Parlaments.’® Ob die Forderung
in der finalen Fassung der Novelle durchkommt,
bleibt abzuwarten.

Eine etwas schwichere Form der Regulierung
wdre eine Kennzeichnung fiir Lebensmittelpro-
dukte, die neue nanoskalige Stoffe enthalten. Da-
mit wiirde den Verbrauchern die Wahlfreiheit ge-
geben, auf derartige Produkte zu verzichten, sofern
sie ihnen wegen des Fehlens einer systematischen
Risikobewertung misstrauen. Wie aber soll dies
konkret aussehen? Viele Verfechter einer Kenn-
zeichnung favorisieren den Zusatz ,(nano)“ hinter
dem entsprechenden Stoff in der Liste der Inhalts-
stoffe eines Lebensmittels. Diese Vorgabe hat der
Umweltausschuss des EU-Parlaments zusitzlich
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in seinen Anderungsantrag aufgenommen." Der
Zusatz ,(nano)“ sagt allerdings nichts tiber eine
spezielle Qualitdat des jeweiligen Stoffes aus. Je
nach Verbraucherpriferenz konnte er diskrimi-
nierend wirken auch in solchen Fillen, in denen
ein Stoff griindlich auf seine Unbedenklichkeit
getestet wurde und sogar eine nachweislich posi-
tive Wirkung hat. Eine Alternative wire, tech-
nisch hergestellte nanoskalige Stoffe in eine neue
Klasse N der Lebensmittelzustoffe aufzunehmen
— analog etwa zur bekannten Klasse E der Emul-
gatoren —, so dass Verbraucher dann Informatio-
nen tiber einen ,N 101“ in einer offentlichen
Liste einsehen konnten. Diese Losung konnte die
Verbraucher jedoch tiberfordern.

Wohl angesichts solcher Schwierigkeiten hat sich
das Science and Technology Committee des briti-
schen House of Lords in seiner im Januar 2010
vorgestellten Bestandsaufnahme zu Nanotechnik
und Lebensmitteln'? gegen eine Kennzeichnung
ausgesprochen. Stattdessen empfiehlt es ein ver-
bindliches Produktregister, an das die Hersteller
Informationen tiber Lebensmittel mit nanoskali-
gen Stoffen tibermitteln miissen. Ein solches 0f-
fentliches Register beftirworten auch viele Ver-
braucherschiitzer und Umweltorganisationen in
der Bundesrepublik, allerdings eher als zusatzli-
ches Instrument zu einer Kennzeichnung.

Das Komitee hat zudem vorgeschlagen, bei der
britischen Lebensmittelzulassungsbehorde FSA
(Food Standards Agency) eine vertrauliche Da-
tenbank mit Sicherheitsdaten von nanoskaligen
Inhaltsstoffen einzurichten, die in der Lebens-
mittelindustrie erst in der Entwicklung sind. Da-
mit soll dem Bediirfnis nach einer Wahrung
des Geschiftsgeheimnisses seitens der Hersteller
Rechnung getragen werden, wihrend die Behor-
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de friihzeitig einen Uberblick bekdme, an wel-
chen , Nano-Lebensmitteln” tiberhaupt gearbei-
tet wird. Derartige Uberlegungen gibt es auch in
der Bundesrepublik, wo eine entsprechende Da-
tenbank beim Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung BfR angesiedelt werden konnte.

Neben den drei Instrumenten , keine Daten, kein
Markt“, einer Kennzeichnung sowie einem Pro-
duktregister wird gelegentlich auch eine Regulie-
rung uber die Produkthaftpflicht der Hersteller
ins Spiel gebracht. Wihrend die drei ersten Ins-
trumente aber dem Vorsorgeprinzip folgen, wiir-
de es sich bei einer Produkthaftpflicht um eine
Nachsorge handeln. Ein um Nanomaterialien er-
ganztes Lebensmittel, das sich als gefdhrlich er-
weist, wiirde dann erst im Schadensfall vom Markt
genommen. Verbraucherschiitzer und Umweltor-
ganisationen lehnen dieses Vorgehen vor allem
wegen der Erfahrungen mit Asbest ab. Dessen
Gesundheitsgefahren wurden erst im Laufe der
Verwendung deutlich, und die Entsorgung verur-
sacht bis heute enorme Folgekosten — von den
Gesundheitsschdden ganz zu schweigen.

Angesichts der bereits heute absehbaren beson-
deren Schwierigkeiten, die mit neuen nanoskali-
gen Zusatz- und Inhaltsstoffen fiir Lebensmittel
verbunden sind, ist es hochste Zeit, dass die Poli-
tik die Skepsis der Verbraucher ernst nimmt und
eine maximale Transparenz ermdglicht. Welches
der genannten Instrumente dafiir am besten ge-
eignet ist und wie man es konkret ausgestalten
sollte, dariiber wird weiter zu debattieren sein.
Eine Selbstverpflichtung der Industrie, diese
Transparenz herzustellen, ist hingegen keine Lo-
sung mehr: Wenn sie bisher nicht zustande ge-
kommen ist, warum sollte es dann in Zukunft
anders sein?

Dieser Text verarbeitet Anregungen und Einschitzungen der Konferenz , Nur Kleinigkeiten? Nanotechnologien im Lebensmittelsektor —

Nutzen und Risiken fiir Verbraucher”, die vom Gesprachskreis Verbraucherpolitik der Friedrich-Ebert-Stiftung am 29. September 2010 in
Berlin veranstaltet wurde. Die Ausfiihrungen stehen in der Verantwortung des Autors.
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