HUNCTIONALFOODE

Functional foods 1.

Definitioner

og eksempler pa produkter

Hvad er functional foods? Begrebet defineres og relevante begreber diskuteres.
Desuden gives en kort introduktion til de sundhedsfremmende virkninger og til lovgivningen

Af Anne Meyer, Food Biotechnology and Engineering Group, BioCentrum-DTU, DTU

»Functional foods«, funktionelle fgdevarer, omfatter fadevarer
eller drikkevarer, som har en positiv erngringsmaessig effekt,
der overgar deres almindelige naringsverdi. Definitionen
indebeerer, at indtagelse af funktionelle fadevarer kan pavirke
specifikke fysiologiske processer, der virker sundheds-
fremmende, sygdomsforebyggende, lindrende eller helbre-
dende. Det er Klart, at mange af de positive effekter pa velveare
og sundhed er vanskelige at handtere videnskabeligt, da det er
svert at afgere, hvilke maleparametre, der definerer positiv
sundhed. Derudover skal der omfattende beviser til for at
fastsla, at effekten er sikker. Mht. forebyggelse af livsstils-
sygdomme, som dels kan veere multifaktorielle, dels opbygges
over lang tid, er bevisbyrden ogsé bade vanskelig og ressource-
kreevende.

Funktionelle fedevarer som mal for forskning og udvikling

I lande som Sverige og Finland har myndighederne i de seneste
ar fokuseret steerkt pa de nye funktionelle fadevarer og har
investeret betydelige forskningsmidler p4 omradet. Sverige har
netop i slutningen af oktober 2003 godkendt, at ProViva
frugtdrikke ma sundhedsanprises for deres probiotiske effekter.
ProViva frugtdrikke selges ogsa i Danmark. Produkternes
probiotiske effekter inkluderer gavnlige virkninger pé
tarmfloraens sammensztning og stimulering af tarmslimhind-
ens forsvarsmekanismer mod infektion. Tilladelsen repraesente-
rer den forste produktspecifikke sundhedsanprisning af fgdeva-
rer i et andet land end Japan (se boks, side 27).

Udsigten til at producere fadevarer med forbedrede ernz-
ringsfunktionelle kvaliteter er ogsé blevet en vigtig motivati-
onsfaktor i store dele af levnedsmiddelindustrien og i den
levnedsmiddelteknologiske forskning her i Danmark. Men
selvom funktionelle fadevarer er et hovedpunkt pA mange
levnedsmiddelvirksomheders R&D dagsorden, er den offentli-
ge bevagenhed og forskningssatsning pa omradet forsigtig.
Ikke desto mindre regner store danske fgdevareingrediensvirk-
somheder med, at funktionelle fadevarer i en ner fremtid vil
blive et vigtigt redskab i forebyggelsen af hjertekarsygdomme,
visse kreeftformer, diabetes og andre livsstilsbetingede sygdom-
me [1].

Fastlaeggelse af begrebet functional foods

| forbindelse med fastseettelsen af functional foods-begrebet i
Europa blev der tidligt i 1990°erne igangsat en koordineret
indsats pa europeeisk niveau. Formalet var at definere begre-
berne, kritisk at gennemga den tilgeengelige viden pd omradet
og at udarbejde en strategi til identifikation og udvikling af
funktionelle fadevarer og drikkevarer. Desuden skulle der
udarbejdes et forslag til et regelszt for, hvordan den eventuelle
gavnlige effekt af funktionelle fadevarer skal dokumenteres, og
hvordan sadanne effekter ma bruges i markedsfering af
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produkterne. Indsatsen blev styret af the International Life
Sciences Institute Europe (ILSI Europe), og der deltog forskere
fra forskellige institutioner og repraesentanter fra omkring 30
store levnedsmiddelindustrivirksomheder. Arbejdet medfarte,
at der allerede for nogle ar siden blev opnaet konsensus inden
for functional foods pa europzisk plan [3]. Der forhandles dog
stadig om visse dele af lovgivningsgrundlaget i EU. Nogle af
de vigtigste definitioner og krav, som bl.a. ligger til grund for
et forslag til harmonisering af markedsfgring og anprisning af
funktionelle fadevarer i Europa [4,5], er opregnet i tabel 1.

En funktionel fadevare er et levnedsmiddelprodukt eller en
drikkevare, ikke en pille eller anden form for ekstrakt eller
kosttilskud

De gavnlige fysiologiske effekter af produktet overstiger
almindelige effekter af naringsstoffer og kan forbedre
velbefindende, sundhedstilstanden og/eller reducere risikoen
for sygdom

Funktionelle fadevarer skal kunne udgve en gavnlig virk-
ning, ndr de konsumeres som en del af et almindeligt
kostmgnster

De fysiologiske effekter skal veere tilstreekkeligt dokumenteret

Tabel 1. Hovedpunkter: Definition og effekt af nye, funk-
tionelle fadevarer

Netop fordi functional foods-konceptet er funktionsdefineret,
inkluderer funktionelle fgdevarer en lang raekke forskelligar-
tede fgdevarer og ingredienser, der kan have forskellige
sundhedsfremmende virkninger. | praksis er det ofte tilstede-
veerelsen af specifikke komponenter eller et enkelt stof i
fedevaren, som ger udslaget. Det er derfor fristende blot at
berige fadevarer med den pageeldende substans, hvilket
calciumberiget appelsinjuice er et eksempel pa. Et andet
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fristende alternativ er at opkoncentrere de gavnlige komponen-
ter, og eventuelt selge dem i pilleform, som kosttilskud. Begge
dele finder sted. Imidlertid er piller eller ekstrakter som
naturleegemidler eller kosttilskud ikke indbefattet af begrebet
functional foods, idet en af de vigtigste grundsten er, at funk-
tionelle fgdevarer skal veere rigtige fadevareprodukter eller
drikkevarer, og de skal have en demonstreret virkning ved
konsum i mangder, der anses for realistiske inden for et
normalt kostmgnster (tabel 1). I praksis kan funktionelle
fedevarer veere produkter, hvor der er tilsat specifikke kompo-
nenter, eller hvor deres niveau er forgget eller bevaret, enten
vha. traditionel avl, ved kemisk eller bioteknologisk modifika-
tion eller via szrlige forarbejdningsteknikker. Alternativt kan
en funktionel fadevare veere et produkt, hvor serlige,
sundhedsskadelige komponenter er blevet fjernet (tabel 2).

Et oprindeligt fadevareprodukt, hvor en af komponenterne
er blevet naturligt forgget via specielle vaekstbetingelser
eller &ndrede oparbejdningsteknikker

En fadevare, hvor udvalgte substanser er blevet tilsat for at
tilfere produktet helbredsgavnlige egenskaber

En fedevare, hvorfra en eller flere komponenter er blevet
fjernet eller substitueret, saledes at produktet har feerre
ugnskede effekter pa helbredet

Et levnedsmiddelprodukt, hvor biotilgeengeligheden af en
eller flere af komponentene er blevet foraget for at opna
bedre absorption af gavnlige komponenter

Et fadevareprodukt, hvor egenskaberne af en eller flere af de
indgaende ingredienser er blevet kemisk modificeret pa
molekylart niveau med henblik pa at forbedre produktets
helbredsgavnlige virkning

En kombination af to eller flere af de ovennavnte mulighe-
der

Tabel 2. Funktionelle fadevarer i praksis

Lovgivningen i Danmark

Ifglge dansk levnedsmiddellovgivning ma fadevarers eventu-
elle erneringsmaessige effekter ikke anprises. Det betyder, at et
produkt ikke ma markedsfares med det preedikat, at det kan
lindre eller forebygge sygdom. Imidlertid geelder der i EU den
sakaldte novel food forordning [6], som er overordnet dansk
lovgivning. Ifelge novel food forordningen geelder det, at
safremt et nyt produkt via uafhzngige og videnskabeligt
forsvarlige afprgvninger kan dokumentere nogle bestemte
virkninger pa sygdomme eller symptomer, skal producenten
oplyse om det i markedsfaringen. De nuveerende regler bety-
der, at man i Danmark ikke kan forbyde markedsfgring af nye
fedevarer, der har dokumenterede, helbredsgavnlige egenska-
ber. De ma dog ikke decideret sundhedsanprises, medmindre
det tydeligt fremgar, hvilke grupper produktet er egnet til.
Introduktionen og markedsfgringen af funktionelle fgdevare-
produkter herhjemme er derfor deempet ift., hvad man ser i
andre europziske lande. De danske reklamer for nye, funktio-
nelle fadevarer er et studie i antydningens kunst. Det ses f.eks.
af tv-reklamerne for det nye »Actimel« drikkeyoghurtprodukt.
Den danske regering, herunder fgdevareministeren, gnsker
fortsat en restriktiv lovgivning pa omradet. Der er imidlertid
allerede stillet et endringsforslag til den nuvaerende novel
foods forordning [6]. Det anses derfor for sandsynligt, at der
snart kommer nye EU-regler, som formentlig bner endnu mere
op for markedsferingen af nye produkter, der har specielle
sundhedsegenskaber.
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Dokumentation af de funktionelle, fysiologiske effekter
For at den relevante sundhedsfremmende eller sygdomsfore-
byggende effekt af en funktionel fgdevare skal veere bevist,
skal der foreligge resultater fra klinisk kontrollerede forsgg pa
en passende stor gruppe mennesker. Disse forsgg skal vare
bakket op af epidemiologiske studier og effektstudier [4,5]. Det
er farst, nar der foreligger tilstreekkelig overbevisende data for
en effekt, at den pageeldende fadevare ma anprises for at have
en specifik helbredsgavnlig virkning [4]. En funktionel fgde-
vare behgver ikke ngdvendigvis at udgve en positiv effekt hos
alle, der indtager den. Der arbejdes netop nu intenst med at
malrette produkter til specielle grupper i befolkningen, f.eks.
produkter designet til nyfadte, aktive sportsfolk, kvinder og
&ldre. Forskere tilknyttet ILSI Europe mener endda, at det vil
blive en vigtig del af udviklingen, bl.a. som konsekvens af en
gget forstaelse af interaktionerne mellem gener og kost, at der
komponeres funktionelle fgdevarer og seerligt sammensatte
kostplaner, der matcher individuelle biokemiske behov. Disse
individuelle behov vil i fremtiden veere delvist defineret ud fra
genetiske markarer [7].

| forbindelse med udviklingen af funktionelle fgdevarer har
fastleeggelsen af kostkomponenters pavirkning af forskellige
fysiologiske processer nydt seerlig fokus i forbindelse med
spaedbgrns optimale veekst og udvikling, diabetesforebyggelse,
maksimalt immunforsvar, forsvar mod oxidativt stress, demp-
ning af aldringsprocesser, gavnlig pavirkning af blodtryk,
hjertekarsygdomme, energiomsztning og fedmeforebyggelse,
fordgjelseskanalens, iseer tarmens optimale funktion, specielle
fysiske preestationer (sportsernaring) og senest intellektuelle
evner og neurologiske responsmgnstre [7]. Hidtil har der vaeret
satset mest pd at udvikle funktionelle fadevarer til hhv. fore-
byggelse af hjertekarsygdomme og forbedring af tarmfysiolo-
gien.

Psykologiske og mentale effekter

Ud over undersggelser af fadevarers fysiologiske virkninger
har forskellige fedevarekomponenters mulige indflydelse pa
vores neurologiske responsmgnstre og mentale ydeevne nydt
intens bevagenhed, iszer i England og USA. Der arbejder man
bl.a. pa at identificere forskellige stoffer og mekanismer, der
pavirker kontrollen af meathedsfalelsen og dermed appetit-
reguleringen [8,9]. Dokumentationen af effekterne, inkl.
langtidsvirkningerne, er dog stadig i sin vorden.

Kostkomponenters mulige opkvikkende og slgvende
effekter er ogsa et fokusomrade. Det er velkendt, at der
f.eks. i kaffe og i cola findes stoffer, fgrst og fremmest
koffein, der direkte pavirker fysiologiske processer i krop-
pen. Som de fleste ved, resulterer den velbeskrevne, opkvik-
kende effekt af koffein i forbedret fysisk og mental praestati-
onsevne. Ogsa en lang reekke andre ret almindeligt forekom-
mende fgdevarekomponenter, f.eks. visse aminosyrer,
formodes at kunne pavirke vores hjernefunktioner direkte
eller indirekte [7,8].

Emnet er naturligvis kontroversielt, og tanken om at det, vi
spiser og drikker, kan veere designet til at pavirke processer i
hjernen og dermed eventuelt vores appetitregulering, ydeevne
og opfarsel, mades med skepsis. Denne skepsis afholder
imidlertid ikke fgdevareindustrien fra at udvikle nye produkter
med nye stoffer tilsat, som f.eks. siges at kunne forbedre
hukommelsen eller pa anden méde kan virke opkvikkende.
Stoffer som ginseng og guarana tilsettes allerede til forskellige
feerdige juicedrikke og sodavand. De tilsatte mengder afslgres
som regel ikke, hvilket gor det vanskeligt at vurdere, om
produkterne virkelig kan udgve effekter ved et normalt indtag
og kan klassificeres som funktionelle fadevarer. Alligevel
repraesenterer disse produkter en ny type berigede drikkevarer,
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Actimel
drikkeyoghurt.

der, hvis de konsumeres, muligvis kan pavirke os bade fysisk
0g psykisk.

Ud over denne type drikke er der et stykke vej til udvikling
af egentlige funktionelle fadevareprodukter, som er designet til
at pavirke vores humar, intellektuelle forméen eller opfarsel.
Det skyldes, at den biologiske omsgtning og de fysiologiske og
neurologiske responsmgnstre af forskellige stoffer - iseer de,
der ikke er neringsstoffer - langtfra er klarlagt. Det er dog
realistisk at forestille sig, at der inden for en overskuelig
fremtid vil blive udviklet fgdevarer og drikkevarer, som
indeholder ngje udvalgte stoffer, der f.eks. kan bremse alder-
domsbetinget hukommelsestab eller anden mental degenerering
eller endda holde visse generelle aldringsprocesser i ave [7].
Forskellige kosttilskud, som pastas at have sadanne effekter har
allerede veeret i handelen laenge.

Flere traditionelle fgdevarer indeholder sundhedsgavnlige
stoffer

Funktionelle fadevarer spaender fra produkter, der pa forskellig
made er beriget med udvalgte stoffer, til fadevarer og drikkeva-
rer, som fra naturens hand indeholder store mangder af
serlige, gavnlige komponenter. Havrebaserede produkter, visse
fermenterede mejeriprodukter, fede fisk, redvin og lgg og
andre frugter og grentsager er eksempler pa traditionelle
produkter, der er naturligt rige pa potentielt gavnlige kompo-
nenter, og som derfor principielt kan anses som mulige funktio-
nelle fadevarer (lovgivningen er dog kompliceret pa dette

Pressemeddelelse New Nutrition Business News [2]
24. oktober 2003:

»Europe’s first approval of a health claim for a probiotic
product was yesterday granted by Swedish regulators. The
approval will allow ProViva probiotic fruit drink, made with
the patent-protected bacteria L. plantarum 299v, to carry a
product-specific health claim. ProViva is one of Europe’s
most successful functional beverages, marketed by Skane
Dairy, and Europe’s biggest non-dairy probiotic brand. To
our knowledge this is the first such approval of a probiotic
health claim anywhere in the world outside Japan, where
several products are FOSHU-approved«.

@

punkt, idet novel food forordningen udelukkende regulerer nye
fadevareprodukter. Ogsa produkter som hvidlgg, gren the og
soja samt andre planteprodukter, der ikke traditionelt indgar i
dansk fadevarefremstilling, har vist sig at have mulige
helbredsgavnlige virkninger.

- Havre og havreprodukter er rige pa plantecellevaegspolyme-
ren B-glucan, som via sin effekt som en steerkt kveaeldende
kostfiber, der indvirker pa galdesyreudskillelsen, kan nedsatte
kolesterolniveauet i blodet.

- Visse fermenterede mejeriprodukter menes at kunne udgve
en gunstig indflydelse pa tarmfloraens sammensatning. Senest
er det vist, at visse peptider, der er dannet i surmalksprodukter
som ylette, cultura og A38, kan have blodtrykssenkende
egenskaber, idet disse peptider hemmer dannelsen af angioten-
sin 11, som har en karsammentraekkende effekt [10].

- Fisk indeholder langkeedede, polyumattede n-3 fedtsyrer,
iseer eicosapentaensyre (20:5, n-3, EPA) og docosahexaensyre
(22:6, n-3, DHA), der bl.a. kan lindre gigtsymptomer foruden
at pavirke blodkredslgbet, sa risikoen for udvikling af visse
hjertekarsygdomme reduceres og risikoen for nye hjertetilfelde
efter hjerteinfarkt nedseettes [11].

l OH
O

OH

Figur 1. Kemisk
struktur af
resveratrol.

- Lag indeholder store meaengder antioxidative quercetin-
glucosider, som i epidemiologiske studier er vist at korrelere til
en nedsat risiko for kredslgbssygdomme.

- Redvin indeholder ogsa en reekke antioxidative, poly-
phenoliske plantephenoler, som menes at vaere arsagen til, at
de, der jeevnligt drikker rgdvin, har nedsat risiko for udvikling
af hjertekarsygdomme. Senest har der desuden veeret meget
omtale af stoffet resveratrol i rgdvin (figur 1), idet der i
sensommeren 2003 blev offentliggjort undersggelser, der
paviste, at resveratrol havde en livsforleengende effekt pa
almindelig bageger [12]. Opdagelsen af denne effekt har
bevirket, at resveratrol er blevet kaldt et »mirakelstof«, idet
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resultaterne er blevet tolket derhen, at jeevnlig indtagelse af
radvin kan vere livsforleengende!

Nye, designede produkter markedsfares

allerede i Danmark

Jagten pa specifikke sundhedsfremmende, probiotiske mikro-
organismer er intens, og man kan allerede kabe flere produkter,
der er udviklet mhp. at udgve helbredsgavnlige effekter i
tarmen. De tidligere omtalte svenske ProViva frugtdrikke er
0gsa i handelen herhjemme.

ProViva produkterne indeholder en udvalgt Lactobacillus
plantarum-stamme, der kan medvirke til at heemme ugnskede
bakterier i tarmen, hindre malabsorbtion og dermed forbedre
fordgjelsen. L. plantarum-stammen har endvidere vist sig at
kunne virke decideret lindrende og sygdomsforebyggende pa
en reekke tarmsygdomme [13]. De sundhedsfremmende
egenskaber af ProViva produkterne er netop blevet anerkendt
til produktspecifik anprisning i Sverige (boks 1). | efteraret
2003 blev »Actimel« drikkeyoghurt introduceret pa det danske
marked. Produktet er udviklet som et funktionelt fedevarepro-
dukt med immunforsvarsaktiverende virkninger. Det indehol-
der en Lactobacillus casei-stamme, L. casei DN114-0001, der
passerer levende gennem mave og tolvfingertarm, og som
pastas at kunne udgve positive effekter pa tarmfloraens sam-
mensatning og pa visse enzymers aktivitet i tarmen [14].
Produktets mulige indvirkning pa forskellige immunologiske
parametre synes kun vagt dokumenteret. Senest har der des-
uden veeret en del debat om produktets sundhedsmaessige
egenskaber, da det indeholder betydelige maengder sukker.

Becel Proactiv margarine er et andet funktionelt fgdevarepro-
dukt, der kan kgbes i Danmark. Margarinen indeholder plante-
steroler, der har en veldokumenteret kolesterolseenkende effekt,
ogsa i de doser som indtages ved normalt forbrug. Ud over
sagsanlaeg om ulovlig markedsfaring har der veeret en del debat
om produktets sygdomsforebyggende effekter. Bl.a. Ernaerings-
radet har undsagt produktets sygdomsforebyggende egenska-
ber, idet de fremforer, at der ikke findes nogen dokumentation
for, at nedseettelsen af blodets kolesterol i sig selv forebygger
hjertekarsygdom [15].

Fremtidsperspektiver
Det er langtfra sikkert, at designede, funktionelle fgdevare-
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produkter opnar generel accept eller popularitet i alle grene af
den danske befolkning. P& den anden side synes det ogsa mere
og mere Kklart, at den nuveerende tendens til mere udvikling og
gget konsumption af feerdigretter og fast food, hvor de sund-
hedsmaessige effekter er til at overse, ikke kan fortseatte uden at
det far alvorlige negative helbredskonsekvenser. Det er derfor
realistisk at antage, at introduktionen af nye, sammensatte
fagdevarer, der har sundhedsfremmende egenskaber, vil gges
gradvist i de kommende &r. For at danske levnedsmiddel-
producenter og levnedsmiddelingrediensproducerende virk-
somheder kan veere med i kaplgbet pa dette marked, kreeves der
en oprustning af forskningen pa omradet herhjemme.

Functional foods 2 bringes i naeste nummer af Dansk Kemi.
Her praesenteres forskellige nye, skansomme oparbejdnings-
teknikker i levnedsmiddel- og ingrediensproduktion, bl.a.
anvendelse af enzymbaserede processer. Et af de overordnede
formal med forskningsarbejdet er at udvikle og evaluere nye
produktionsmetoder og —processer til produktion af fgdevarer
med forbedret smagskvalitet, men ogsa med mulige helbreds-
gavnlige funktioner. Arbejdet udfares pa BioCentrum-DTU.

E-mail-adresse:
Anne Meyer: am@biocentrum.dtu.dk
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