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Ausgangssituation:

Die Verbreitung von Ubergewicht hat in den
letzten Jahrzehnten weltweit stark zugenom-
men. Als zwei mal3gebliche Faktoren werden ei-
ne geringe korperliche Aktivitat wie auch eine
UbermaRige Energieaufnahme, u.a. mit dem Ver-
zehr von fettreichen Lebensmitteln, angesehen.
Daher wird von Gesundheitsorganisationen eine
Verringerung der Gesamtfettaufnahme dringend
empfohlen. Eine Modoglichkeit hierflir bietet der
Verzehr fettreduzierter Lebensmittel. Um fir die-
se einen Markterfolg zu erzielen, missen fettre-
duzierte Lebensmittel einerseits gut schmecken,
andererseits aber auch ein vergleichbares Satti-
gungsgefihl hervorrufen wie nicht fettreduzierte
Lebensmittel. Fur eine zielgerichtete Entwicklung
neuer Produkte ist es daher notwendig, die das
Sattigungsgefiihl auslésenden Inhaltsstoffe von
Nahrungsfetten zu identifizieren.

Ziel des Forschungsvorhabens (Teilprojekt 3 im
DFG/AIF-Cluster ,Fettwahrnehmung und Satti-
gungsregulation: Ansatz zur Entwicklung fettre-
duzierter Lebensmittel”) war es, den Einfluss
von Nahrungsfetten und deren Bestandteilen auf
Regulationsmechanismen der Sattigung in Hu-
maninterventionen sowie Tier- und Zellkulturstu-

dien zu untersuchen. Mit Kenntnis der Struktur-
Wirkungsbeziehung von Lipiden und Lipoiden auf
Mechanismen der Sattigungsregulation kdnnen
dann fettreduzierte Produkte entwickelt werden,
die eine optimierte Sattigungswirkung aufwei-
sen.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen der im Teilprojekt 3 durchgeflihrten
Arbeiten wurde im ersten Schritt die sattigende
Wirkung von tierischen und pflanzlichen Nah-
rungsfetten in einer Humanintervention mit ge-
sunden Probanden untersucht. Hier wurden nach
dreimonatiger Aufnahme von téaglich 500 g eines
fettarmen Joghurts, der mit jeweils 40 g Milch-
fett, Schweineschmalz, Olivendél, oder Rapsdl
angereichert war, die subjektive Einschatzung
der Sattigung sowie verschiedene physiologi-
scher Parameter der Séattigungsregulation vor
und nach der Intervention erhoben.

Nach ldentifizierung des Zielfettes mit der grof3-
ten Wirkung auf die ausgewahlten Mechanismen
der Sattigungsregulation wurde anschlieRend ei-
ne zweite Humaninterventionsstudie durchge-
flhrt. In dieser Studie wurden wiederum taglich

1


http://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/dfg-aif-cluster-3.projekt
http://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/dfg-aif-cluster-3.projekt
http://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/dfg-aif-cluster-3.projekt

FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

500 g eines fettarmen Joghurts Uber einen Zeit-
raum von drei Monaten an gesunde Probanden
verabreicht. Allerdings erfolgte in dieser Studie
nicht die Zugabe eines Nahrungsfettes. Hier
wurde ein Joghurt verabreicht, der ein Aromaex-
trakt enthielt, welcher aus dem in der ersten
Humanintervention ermittelten Zielfett gewon-
nen wurde.

Begleitend zu beiden Humaninterventionen er-
folgten mechanistische Zellkulturstudien.

Die Identifizierung und Quantifizierung der In-
haltsstoffkomponenten der Nahrungsfette er-
folgte in enger Kooperation mit den Teilprojekten
6 A (Leitung Prof. Dr. P. Schieberle) und 6 B
(Leitung Prof. Dr. T. Hofmann).

Im Rahmen der ersten Humanintervention und
der parallelen Zellkulturstudien gelang es, Oli-
venol als ein Nahrungsfett zu identifizieren, wel-
ches die gewahlten, mit der Sattigungsregulati-
on assoziierten, Parameter positiv beeinflusste:
So fliihrte die Verabreichung des mit Olivendl
angereicherten Magerjoghurts bei gesunden Pro-
banden zu einer verbesserten subjektiven Satti-
gung und zu einer Erhdhung des Serotoninspie-
gels im Vergleich zum Ausgangsstatus zu
Beginn der Studie. Zudem zeigten die Zellkultur-
studien, dass unter Einfluss von biomimetischen
Gemischen der majoren Fettsduren des Oliven-
und Rapsols die zellulare Glucoseaufnahme ver-
ringert wurde. Dieses Ergebnis deutet auf einen
verzdgerten Transport von Blutglucose in perip-
here Zellen hin, was zu einem Séattigungssignal
beitragen kénnte.

Aufgrund der Tatsache, dass sich die Wirkung
von Olivendl auf die in der ersten Humaninter-
vention erhobenen Sattigungsparameter von der
des Rapsols unterschied, das Fettsauremuster
dieser beiden Ole jedoch &hnlich ist, wurden
Fettsduren als alleiniger Faktor flr den positiven
Sattigungseffekt des Olivendles ausgeschlossen.
Im anschlieBenden Studienteil wurde daher die
Aroma- und Geschmacksstofffraktion des Oli-
venols getestet. Ein positiver Effekt auf Parame-
ter der Sattigungsregulation lie3 sich flr einen
Magerjoghurt (500 g) zeigen, dem ein Aromaex-
trakt aus 120 g Olivendl zugesetzt worden war.
Bei den Teilnehmern der Interventionsgruppe
wurde nach dreimonatiger Intervention sogar ein
verringerter Korperfettanteil im Vergleich zum
Ausgangsstatus ermittelt.
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In Zellkulturexperimenten konnte fir Hexanal
und E2-Hexenal als quantitativ dominierende
flichtige Inhaltsstoffe in dem untersuchten itali-
enischen Olivendl ein hemmender Effekt auf die
Glucoseaufnahme in humanen Leberzellen ge-
zeigt werden. Dieses Ergebnis deutet entspre-
chend der glucostatischen Theorie auf eine posi-
tive Wirkung der Sattigungsregulation.

Im vorliegenden Teilprojekt 3 konnte somit
erstmals ein Zusammenhang zwischen dem sat-
tigenden Effekt von Olivendl und den hierin ent-
haltenen Aromastoffen Hexanal und E2-Hexenal
aufgezeigt werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Mit den in diesem Teilprojekt erzielten Ergebnis-
sen werden die wissenschaftlichen Grundlagen
far eine zielgerichtete Produktentwicklung im
Bereich fettreduzierter Lebensmittel gelegt. Die
Bereitstellung kalorienreduzierter Produkte bietet
einerseits die Maoglichkeit zur Bekdmpfung von
Ubergewicht und Adipositas und eréffnet ande-
rerseits insbesondere kleinen und mittelstéandi-
schen Unternehmen die Chance, neue Marktni-
schen zu besetzen.

Primére Zielgruppe des Projektes sind die rund
100 Uberwiegend mittelstandischen Milchunter-
nehmen, die an mehr als 200 Standorten rund
39.000 Mitarbeiter beschéaftigen und einen Jah-
resumsatz in Héhe von ca. 20 Mrd. € erwirt-
schaften.
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