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Mit funktionellen Nahrungsemulsionen
die Energiezufuhr besser kontrollieren

Eine Forschungsgruppe des NFP 69 entwickelte verschiedene funktionelle Emulsionen, die das Sat-
tigungsgefiihl nach dem Essen verldangern konnen. In mehreren Versuchen wiesen die Forschenden
nach, dass diese Art von Nahrungsmitteln die Verdauung und das Essverhalten gezielt beeinflussen
und damit zu einer gesiinderen Erndhrung beitragen kann. Eine Anwendung dieser Emulsionen bie-
tet sich derzeit vor allem bei krankhaft iibergewichtigen Patienten in einem klinischen Rahmen an.
Dariiber hinaus tragen die Ergebnisse des Projekts dazu bei, die Verdauung von Fetten im Magen-
Darm-Trakt und die natiirlichen Mechanismen im menschlichen Kérper zur Regulierung der Sattigung

besser zu verstehen.

Sattigungshormone
bewirken, dass der
Appetit sinkt.

Fetttropfchen
in Emulsion

Die Forschenden haben funktionelle Emulsionen so gestaltet, dass

die eingebundenen Fett-Tropfchen die saure Umgebung im Magen
iberstehen konnen. Gelangen viele Fett- Trépfchen auf einmal vom
Magen in den Diinndarm, l6st dies einen Sattigungsreiz aus. Die im
Blutkreislauf freigesetzten Sattigungshormone bewirken, dass der
Appetit sinkt.

Diabetes, Herz-Kreislauf-Erkrankungen so-
wie bestimmte Arten von Krebs: Bei immer mehr
Krankheitsbildern sind Zusammenhdnge mit der
Erndahrung erkennbar. So beeintrachtigt unge-
sunde Erndahrung die Lebensqualitdt und tragt
zu den steigenden Gesundheitskosten bei. Inno-
vative Ansdtze sind gefragt, um neue Losungen
gegen krankhaftes Ubergewicht, Fehl- oder Un-
tererndhrung zu entwickeln. Ein vielverspre-
chendes Feld ist der Bereich «Functional Food» —
Lebensmittel also, die mit bestimmten Inhalts-
stoffen angereichert sind und so eine gesund-
heitsfordernde Wirkung haben. Eine Gruppe von
Forschenden der ETH Ziirich sowie der Universi-
tat und des Universitdtsspitals Ziirich entwickel-
te und testete im Rahmen des NFP 69 funktionel-
le Nahrungsemulsionen, die das Sattigungsge-
fiihlnach dem Essenverlangern. Die entwickelten
Emulsionen helfen, den Appetit nach einer Mahl-
zeit zu verzogern und folglich die weitere Ener-
giezufuhr zu senken. Dieser Effekt kann zu ei-
nem gesiinderen Essverhalten beitragen, von
dem insbesondere Menschen mit krankhaftem
Ubergewicht profitieren konnten.

Das Projekt ermoglichte, die Nahrungsauf-
nahme und insbesondere die hormonellen Me-
chanismen zur Regulierung des Sattigungsge-
fiihls im menschlichen Korper besser zu verste-
hen. Die Forschungsgruppe im NFP 69 orientierte
sich an der Hypothese, dass sich beim Menschen
ein Gefiihl der Sattigung einstellt, wenn viel Fett
vom Magen in den Diinndarm gelangt. Die be-
ginnende Verdauung der Fette im Darm fiihrt
dazu, dass im Blutkreislauf Sattigungshormone
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freigesetzt werden und der Appetit sinkt. Diesen
natiirlichen Regulierungsmodus wollten sich die
Forschenden zu Nutzen machen und entwickel-
ten funktionelle Nahrungsmittel, die den Satti-
gungsreiz im Diinndarm mithilfe von eingebun-
denen Fett-Tropfchen gezielt auslosen konnen.

Den sauren Magen iiberstehen

Eine zentrale Herausforderung dieses Projekts
stellte die saure Umgebung im Magen dar, wo die
Nahrung nach dem Essen vorverdaut wird. Denn
diese Saure zersetzt im Zusammenspiel mit be-
stimmten Enzymen bereits viele Fette und ver-
zogert damit deren Transport in den Diinndarm.
Der Sattigungsreiz wird in der Folge nicht so zu-
verldssig wie gewiinscht ausgeldost. Funktionelle
Nahrungsmittel miissen deshalb so gestaltet
sein, dass sie die Fett-Tropfchen moglichst unbe-
schadet durch den Magen transportieren konnen.
ImProjektwurdendreiverschiedene funktionelle
Nahrungsemulsionen entwickelt, welche jeweils
die gleichen Fett-Tropfchen enthielten. Jedoch
waren die umgebenden Strukturen, welche die
Fett-Tropfchen vor der Zersetzung im Magen
schiitzen sollten, unterschiedlich stabil gestaltet.

Die Forschenden untersuchten anschliessend
die Eigenschaften der drei Emulsionen in ver-
schiedenen Tests. In einem ersten Versuch wur-
den die Emulsionen am Tiermodell getestet. Es
zeigte sich, dass stabilere Emulsionen, die den
sauren Magen besser iiberstehen, eine hdhere
Konzentration an Sattigungshormonen im Blut
zur Folge haben, so dass die Tiere weniger Ener-
gie zu sich nahmen. Ein zweiter Test wurde im

Anwendung

Das Projekt zeigte, dass die entwickelten funktio-
nellen Nahrungsemulsionen das Sattigungsgefiihl
nach dem Essen verldangern konnen. Diese Art von
Functional Food hat daher Potential, um in Therapien
von krankhaft tibergewichtigen Personen eingesetzt zu
werden. Das Emulsions-System kann Patienten dabei
unterstiitzten, ihre Energiezufuhr besser zu kontrollie-
ren und sich so gesiinder zu erndhren. Eine Anwen-
dung bietet sich vorerst vor allem im klinischen Rah-
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Reagenzglas durchgefiihrt: Unter dhnlichen Be-
dingungen wie im menschlichen Magen wurde
analysiert, wie sich die Strukturen der Emulsio-
nen unter bestimmten chemischen Vorausset-
zungen verdnderten. In einem dritten Versuch
priiften die Forschenden die drei Emulsionen an
gesunden, erwachsenen Menschen. 60 Minuten
nach Einnahme der funktionellen Nahrung
machten sie mittels Magnetresonanztomogra-
phie (MRI) Aufnahmen des Magens. Die Bilder
verdeutlichten Struktur und Verteilung der Fette
aus den Emulsionen im Magen. Zudem wurden
bei den Testpersonen im Blut verschiedene Bio-
marker analysiert, welche Aufschliisse dariiber
gaben, wie gut die Emulsionen den Sattigungs-
reiz auslosen konnten.

Die Resultate aus dem Projekt zeigen, dass
die getesteten funktionellen Emulsionen den
Sattigungsreiz sowohl bei Tieren als auch beim
Menschen auslosen konnen. Sie eignen sich, um
die Verdauung gezielt zu beeinflussen und so die
Energiezufuhr besser zu kontrollieren.

men an, beispielsweise in begleiteten Therapien zur
Senkung des Korpergewichts. Eine Anwendung der
funktionellen Emulsionen fiir eine breitere Zielgruppe
ist zum aktuellen Zeitpunkt nicht geplant, da die Emul-
sionen fiir Konsumenten derzeit geschmacklich nicht
attraktiv sind. Es besteht jedoch die Moglichkeit, die
Technologie weiterzuentwickeln und kiinftig in Form
von Salat-Dressings oder direkt in einem Drink anzu-
wenden.
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