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Essen im 21. Jahrhundert – das ist mehr als nur Nahrungsaufnahme zur Deckung 
des Energie- und Nährstoffbedarfs. Konsumenten und Lebensmittelindustrie erwarten 
heute mehr als nur toxikologische Sicherheit, lange Haltbarkeit, einfache 
Zubereitung, schönes Aussehen und guten Geschmack. Lebensmittel sollen nicht 
mehr nur gesund sein, sondern auch zur Erhaltung der Gesundheit beitragen. Japan 
war Vorreiter der Entwicklung von Lebensmitteln, die durch den Zusatz bestimmter 
Inhaltsstoffe positive Effekte auf die Gesundheit des Menschen haben sollen. 
Inzwischen werden auch in den USA und in Europa zunehmend „funktionelle 
Lebensmittel“ (functional food) als Nahrungsmittel mit spezifischem gesundheitlichen 
Zusatznutzen produziert.  

Dieser Zusatznutzen soll durch Inhaltsstoffe erzielt werden, die aktive Wirkungen im 
Organismus entfalten. Teils sollen sie bestimmten Erkrankungen vorbeugen, teils 
direkt den Gesundheitszustand verbessern oder Alterungsfolgen verringern. So 
werden von vielen funktionellen Lebensmitteln positive Einflüsse auf ernährungs-
relevante gesundheitliche Risikofaktoren wie Blutzucker, Blutfette, Immunparameter 
oder das Körpergewicht erwartet. Wissenschaftlich nachgewiesen wurden die 
Gesundheit fördernde Wirkungen beispielsweise für Omega-3 Fettsäuren, 
Phytosterole oder Probiotika. Bisher werden die meisten bioaktiven Inhaltsstoffe 
bestimmten Lebensmitteln zugesetzt, wie zum Beispiel Phytosterole zu Margarinen 
oder probiotische Mikroorganismen zu Joghurts. Aktuell sollte jedoch die 
Verarbeitung von Lebensmitteln ebenso als Möglichkeit genutzt werden, funktionelle 
Lebensmittelinhaltsstoffe anzureichern. Gezeigt werden konnte dies bereits für eine 
Hitzebehandlung von Brot oder Rohkaffeebohnen. So wurde abhängig von den 
angewandten Erhitzungsverfahren in Brotkruste die Bildung eines wirkungsvollen 
Antioxidantiums, dem Pronyl-Lysin, nachgewiesen. Bei Rohkaffeebohnen führte die 
gezielte Steuerung des Röstprozesses nicht nur zur vermehrten Bildung einer 
antioxidativ und chemopräventiv wirksamen Verbindung, dem N-Methylpyridinium, 
sondern auch zu einer Modifikation des Inhaltsstoffprofils, welche mit einer 
verbesserten Magenverträglichkeit des Röstkaffeegetränks einher ging. 

Derartige, durch die Lebensmittelverarbeitung erzielte Zusatznutzen können 
maßgeblich zur weiteren Verbesserung der Qualität von sensorisch attraktiven, 
haltbaren und toxikologisch unbedenklichen Lebensmitteln beitragen.  
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