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Sind die Begriffe ,,Ernahrung” und ,,Nahrstoff im Wandel?

Positionspapier der Arbeitsgruppe Fragen der Ernahrung
Stand: 2008

Die Gesundheit des Menschen wird durch verschiedene Lebensstilfaktoren beeinflusst, von
besonderer Bedeutung sind die Ernahrung und das Bewegungsverhalten. Der
Erkenntniszuwachs auf dem Gebiet der Erndhrungswissenschaften hat dazu gefiihrt, dass sich
das Verstandnis von den Funktionen der Ernahrung deutlich erweitert hat.

Vor diesem Hintergrund sieht die Arbeitsgruppe ,Fragen der Erndhrung" der
Lebensmittelchemischen Gesellschaft den Bedarf einer zeitgemaflen Definition des Begriffs
»Erndhrung" sowie des damit asso-ziierten Terminus ,Nahrstoff". Das vorliegende Positionspapier
soll unter naturwissenschaftlichen Aspekten einen Beitrag zur Diskussion liefern; gleichwonhl
verkennt die Arbeitsgruppe nicht die juristischen Auswirkungen des Themas. Das
Lebensmittelrecht kennt lediglich verschiedene Definitionsansatze zu den genannten Begriffen
im jeweiligen Regelungszusammenhang.

2. Physiologische Bedeutung der Ernahrung

2.1 Zur Historie der Begriffe ,,Ernahrung” und ,,Nahrstoff"

Ein differenziertes Verstandnis von ,Nahrstoffen" konnte sich erst in der Neuzeit aus den
naturwissenschaftlichen Erkenntnissen der Chemie sowie in der Medizin bilden. So entwickelte
sich ab etwa 1800 eine physiologische Chemie und daraus die neue Disziplin Physiologie,
Grundlage der Ernahrungswissenschaft.

Bis dahin bedeutete ,Ernahrung" die Aufnahme von ,Nahrung", also von Speisen und Getranken.
Folglich finden wir in Zedlers Universal-Lexicon, das zwischen 1732 und 1750 erschien, weder
die Stichworte ,Nahrung", ,,Ernahrung" oder ,nutritio" noch ,Nahrstoff". Es findet sich aber der
Begriff ,Speise", der wie folgt erlautert wird: “alles was durch den Mund eingenommen wird zur
Nahrung und Erhaltung des Leibes, es sey fest oder fllissig" [1].

Am Ende des 18. Jahrhunderts definiert das Deutsche Woérterbuch Nahrung als ,das Erhalten
und Gedeihentmachen eines organischen Koérpers durch aufgenommene oder zugefihrte
Nahrstoffe, das sich ndhren, die Ernahrung*“ [2].

Diese Definition lasst sich als die Notwendigkeit der Nahrung fur Wachstum und Gesunderhalten
des Korpers interpretieren. Zu diesem Zeitpunkt war die Bedeutung von Kohlenhydraten, Fetten
sowie Eiweil und Aminosauren als Nahrstoffe und ihre Beteiligung am menschlichen
Stoffwechsel bereits weitgehend untersucht. Auch kannte man die Brennwerte dieser Stoffe und
die Bedeutung des Energieumsatzes [3]. Dagegen wurden mit Ausnahme des Vitamin C die
Vitamine - zeitweilig auch Ergédnzungsnahrstoffe genannt - erst zu Beginn des 20. Jahrhunderts
erforscht.

Am Ende des 20 Jahrhunderts waren neben den Hauptnahrstoffen Fett, Eiweil3, Kohlenhydrate
einschliellich Ballaststoffen auch die Mikrondhrstoffe — Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente - als ,klassische Nahrstoffe" anerkannt.

In der jungen Disziplin Ernahrungswissenschaft galt teilweise bis in die achtziger Jahre des 20.
Jahrhunderts die Sichtweise, dass ,Ernahrung" ausschliel3lich die Vermeidung eines Mangels an
den klassischen Nahrstoffen sei. In Zeiten eines Mangels an diesen Nahrstoffen steht die
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Bedarfsdeckung naturgemafR an erster Stelle. In diesem Sinne wurden die Begriffe Ernahrung
und Nahrstoff dadurch gepragt, dass bei den Mikronahrstoffen und teilweise bei den
Hauptnahrstoffen ein konkreter Bedarf ermittelt werden konnte [4]. Auch spiegelt diese
Sichtweise den bis dahin aktuellen Stand der Analysenmethoden von Lebensmittelinhaltstoffen
und des Nachweises ihrer definierten Funktionen im Stoffwechsel des Menschen wider.

2.2. Weiterentwicklung der Begriffe ,,Erndhrung" und ,,Nahrstoff"

Die Erndhrungssituation hat sich in den Industrieldndern grundlegend geandert. Waren die
gesundheitlichen Probleme der meisten Menschen bis dahin eher durch Nahrungsmittelengpasse
und Infektionskrankheiten gepragt, so hat sich hier eine grundlegende Wandlung vollzogen.
Fortschritte auf den Gebieten der Medizin, der Pharmazie, der Erndhrungswissenschaften und
der Lebensmittelerzeugung flhrten dazu, dass Infektionskrankheiten als primare Todesursache
in den Industrielandern nur noch eine untergeordnete Rolle spielen. Gleichzeitig erwiesen sich
aber die zunehmende Uber- und Fehlernahrung als Teil eines geanderten Lebensstils als ebenso
negativ fur die Gesundheit wie eine Mangelversorgung. Vor diesem sozioGkonomischen
Hintergrund und dem naturwissenschaftlichen Erkenntniszuwachs in den Bereichen Biochemie,
Molekularbiologie und Epidemio-logie hat sich daher in der Erndhrungswissenschaft in den
letzten Jahrzehnten ein Paradigmenwechsel vollzogen. Der Zusammenhang zwischen
Ernahrung und Gesundheit wird heute mehr betont und nicht nur im Sinne einer Mangelverhitung
verstanden, sondern vor allem auch darin gesehen, dass bestimmte Erndhrungsfaktoren zur
Optimierung der Kérperfunktionen beitragen kdnnen und damit eine wesentliche krankheitsrisiko-
reduzierende Bedeu-ung besitzen [4-9, 15, 16].

Entsprechend dieser erweiterten Sichtweise wird die Funktion von Nahrungsinhaltsstoffen nicht
mehr nur im Hinblick auf ihre klassischen Wirkungen als Energielieferanten, Baustoffe oder z.B.
Coenzyme gesehen. Vielmehr gewinnen Eigenschaften an Bedeutung, die friiher gar nicht
bekannt oder in ihrer physiologischen Bedeutung noch nicht zu bewerten waren. Besonders
deutlich zeigt sich dies am wachsenden Interesse an den Wirkungen von sekundaren
Pflanzenstoffen wie Polyphenole, Flavonoide (z.B. lIsoflavone, Proanthocyanidine) oder
Carotinoide (z. B. R-Carotin). Sie ver-deutlichen beispielhaft, dass Lebensmittelinhaltsstoffe
weitaus mehr ernahrungsphysiologische und physiologische Effekte entfalten, als lange Zeit
angenommen wurde (Tabelle 1).

3. Definitionen durch die Arbeitsgruppe

3.1. Begriff ,,Erndhrung"”

Die Arbeitsgruppe Fragen der Ernahrung hat bereits im Jahr 1999 aufgrund der Entwicklungen in
den Ernahrungswissenschaften eine Definition des Begriffs ,Erndhrung" entworfen
(unveroffentlicht [13]): ,Erndhrung ist die Zufuhr von Stoffen, die nach Art und Menge die
Funktionen des menschlichen Koérpers erhalten und/oder diese optimal gewahrleisten. Der
Ernahrung dienen nicht Stoffe gemall § 2 Abs. 1 Nr. 5 AMG.*

Bereits diese Definition beinhaltete die beiden Aspekte, die entweder alternativ oder gemeinsam
gelten sollen: den Funktionserhalt im Sinne einer Mangelvermeidung und die optimale
Gewahrleistung der Funktionen zur langfristigen Gesundheiterhaltung.

Zur Verdeutlichung beider Aspekte wird nun folgende modifizierte Definition vorgeschlagen:
,=Erndhrung ist die Gesamtheit der Zufuhr von Stoffen aus Lebensmitteln mit dem Ziel, die
normalen Kérperfunktionen aufrecht zu erhalten und diese auf optimalem Niveau langfristig sicher
zu stellen.”
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Dabei ist anhand allgemein anerkannter Daten und aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse [17]
nachzuweisen, dass diese Stoffe Ernahrungsfunktionen im Sinne der vorgenannten Definition
erfullen. Als methodische Grundlagen fur den wissenschaftlichen Nachweis kdnnen die im
Rahmen des PASSCLAIM-Projekts der Europaischen Kommission (koordiniert durch ILSI
Europe) vorgestellten Kriterien flr die ,wirkungsbezogenen Angaben" im Sinne
Lernahrungsphysiologischer Angaben® (nutrient function claims / enhanced function claims)
verwendet werden [14]. Hierbei wird die Vorgehensweise der Europaischen Behdrde fir
Lebensmittelsicherheit EFSA z.B. bei der Prifung der ,gesundheitsbezogenen Angaben®
richtungsweisend sein.

3.2 Nahrstoffe und andere Stoffe mit ernahrungsbezogener und physiologischer Wirkung

Entsprechend der o.g. Definition des Begriffs Ernahrung ergibt sich die Notwendigkeit, auch den
Begriff ,Nahrstoff" in einer angepassten Form zu definieren.

Im Sinne der oben beschriebenen Funktion von ,Erndhrung“ schlagt die Arbeitsgruppe vor, eine
Differenzierung in ,klassische Nahrstoffe" und ,andere Stoffe mit erndhrungsbezogener oder
physiologischer Wirkung“ vorzunehmen.

Unter ,klassischen Nahrstoffen" werden alle Substanzen in Lebensmitteln oder deren
Verbindungen verstanden, die definierte Funktionen entfalten. Ihr Fehlen verursacht definierte
Funktionsstérungen. Zur Vermeidung von Mangelerscheinungen oder Stoffwechselstdérungen ist
eine be-stimmte Zufuhrmenge notwendig. Diese Stoffe kdnnen, miissen aber nicht essentiell sein
(Tabelle 2).

Demgegentiber sind ,andere Stoffe mit ernahrungsbezogener oder physiologischer Wirkung" in
Lebensmitteln und deren Verbindungen dadurch gekennzeichnet, dass sie ebenfalls definierte
Funktionen (siehe Tabelle 1) erflllen, aber ihr Fehlen aus heutiger Sicht keine charakteristischen
und durch die Substanz zu behebenden Mangelsymptome hervorruft. lhre Aufnahme tragt aber
zur Optimierung der Korperfunktionen und/oder zur langfristigen Gesunderhaltung bei. Fir solche
Stoffe stehen nur in wenigen Fallen Zufuhrempfehlungen (z.B. Ballaststoffe) [15] zur Verfugung,
da diese in den meisten Fallen aufgrund des eingeschrankten Kenntnisstandes noch nicht
etabliert sind (Tabelle 2).

Um Ernahrungsfunktionen kann es sich bei beiden Stoffgruppen nur dann handeln, wenn die
Wirkungen bei Zufuhr ernahrungstypischer Mengen auftreten und diese Wirkungen auf
Einzelstoffe mit definierter chemischer Formel oder auf Stoffgruppen mit einheitlicher chemischer
Grundstruktur zurickgehen. Eine Uberhdhte Zufuhr kann ebenso von Nachteil sein wie eine
unzureichende Aufnahme. Tabelle 2 stellt die genannten Kriterien fur beide Stoffgruppen
einander gegenuber.

Die Unterscheidung zwischen beiden Stoffgruppen sei exemplarisch anhand von Beta-Carotin
und Lutein dargestellt (Tabelle 3).

Bei 3-Carotin wird auf der linken Seite der Tabelle auf seine Eigenschaft als Provitamin-A und
auf der rechten Seite auf seine Eigenschaft als Antioxidans Bezug genommen. Damit gehort -
Carotin sowohl zu den ,klassischen Nahrstoffen als auch zu den ,anderen Stoffen mit
ernahrungsbezogener oder physiologischer Wirkung“. Fur Lutein wurden bei der Anwendung der
Kriterien seine Eigenschaften als physiologisch wirksamer Bestandteil des makularen Pigments
in der Stelle des scharfsten Sehens (Makula) des Auges berlcksichtigt.
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Tab. 1: Physiologische Bedeutung von Lebensmittelinhaltsstoffen, beispielhaft dargestelit
(modifiziert nach [11], [12], [15])

Funktion Lebensmittelinhaltsstoffe

Energiebereitstellung Fette, Proteine, Kohlenhydrate und Alkohol
Bausubstanzen fiir Zellen und Gewebe Proteine, Lipide, Kohlenhydrate, verschiedene Mineralstoffe
Bestandteile von Hormonen und anderen Regulationsfaktoren Jod, Zink

Cofaktoren von enzymkatalysierten Reaktionen B-Vitamine, Vitamine K und C, Magnesium, Zink
Endokrine Wirkungen Vitamin D, Phytoestrogene

Beteiligung an Biotransformation und Detoxifikation Polyphenole, Vitamin C

Modulation der Zellkommunikation Carotinoide

gastrointestinale und metabolische Funktionen Ballaststoffe

Bestandteile antioxidativer Systeme Vitamine E, C, Carotinoide, Polyphenole, Selen.
Beeinflussung von Signaltransduktion und Genexpression Vitamin A, D, B6

Tab. 2: Kriterien fiir die Einstufung von , klassischen Nahrstoffen“ und ,,anderen Stoffen
mit ernahrungsbezogener oder physiologischer Wirkung*

JKlassische” Nahrstoffe andere Stoffe mit ernahrungshezogener oder physiologischer Wirkung
Einzelstoffe mit definierter chemischer Formel oder Stoffgruppe Einzelstoffe mit definierter chemischer Formel
mit einheitlicher chemischer Grundstruktur ____aoder Sloﬁgruppe mit einheitlicher chemischer Grundstruktur

In Lebensmltlel vorkommender Stoff oder seme Verblndungen
Def]nlerte (blochemlsche) Funktlon z ] " .
Wirkung bei Zufuhr ernahrungstiblicher Mengen iber die Nahrung in licher Mengen iiber die Nahrung in
nutzbarer Form bei allen Individuen nutzbarer Form bei allen Individuen
(ggff ﬁeschlechtsspez#lsche Unterschiede) ) o BBE. geschlechtsspezifische Unterschiede)

= :'v”_'Langfrlstlg gesundhenllch Vi ?
Zufuhrmenge fiir optimale Gesundheit

Tab. 3: Anwendung der Kriterien der Tabelle 2 auf die Beispiele B-Carotin und Lutein

Klassische” Nihrstoffe andere Stoffe mit erndhrungsbezogener oder physiologischer Wirkung
Beta-Carotin als Provitamin A Beta-Carotin als Antioxidans und Lutein
Chemisch def' ierte Stoffe. £0 0N v, evpunn e S05 3T i inierte Stoffe
toff oderDerivat _ Ja | vorkommender Stoff o

erkung bei Zufuhr ernahrungsuhllcher Mengen Ja g rnihrungsubllcherMengen LA
tiber die Nahrung in nutzbarer Form bei allen tiber die Nahrung in nutzbarer Form hei allen
Individuen (ggf. geschlechtsspezifische Unterschiede) Al Individuen (ggf. geschlechtsspezifische Unterschiede)
Zuﬁ.lhrtealwe:se essentrell Ja S T el T R ' nb1

Joildac. o) n. b‘
Langfristig ges Ja______ Langfristig gesundheitlich von \ —a
Zufuhrmenge Ja Zufuhrmenge fiir optimale Gesundheit Jat

1) nicht bekannt
2) erforderliche Menge derzeit nicht bekannt

4. Fazit

Die Entwicklung der wissenschaftlichen Erkenntnisse zeigt, dass neben den klassischen
Nahrstoffen auch andere Stoffe mit ernahrungsbezogener oder physiologischer Wirkung

Lebensmitteln fir die langfristige Gesunderhaltung des Kérpers und optimale Kérperfunktionen
von Bedeutung sind. Diese weisen viele Eigenschaften auf, die inzwischen auch als neuere
Wirkungen bei klassischen Nahrstoffen erkannt wurden. Vor diesem Hintergrund hat die
Arbeitsgruppe Kriterien zur Einstufung eines Stoffes als ,erndhrungsbezogen oder
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physi-ologisch® entwickelt. Darliber hinaus hat sie Definitionen erarbeitet, die den derzeitigen
wissenschaftlichen Kenntnisstand zur Bedeutung von Ernahrungsfaktoren berlcksichtigen.
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