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Ω-3-FS GEGEN DEMENZ: 
NICHT KURZFRISTIG
Ein aktueller Cochrane-Review kommt 
zu dem Schluss, dass eine Supplemen-
tierung von Omega-3-Fettsäuren in 
fortgeschrittenem Alter nicht zu einem 
Erhalt der geistigen Fähigkeiten beiträgt. 
Dabei wurden Daten aus Studien bis zu 
einer Dauer von 3,5 Jahren untersucht. 
Die Autoren räumen ein, dass eine we-
sentlich langfristigere Einnahme – und 
damit längerfristige Studien – erforder-
lich sein könnte, um Effekte einer Sup-
plementierung mit Omega-3-Fettsäuren 
festzustellen. Es gibt einige Hinweise aus 
der Literatur, dass Omega-3-Fettsäuren 
und dabei vor allem DHA dazu beitra-
gen können, die Funktionsfähigkeit von 
Gehirnzellen in fortgeschrittenem Alter 
zu erhalten.
Sydenham E et al. Cochrane Database of Syste-

matic Reviews 2012, Issue 6. Art. No.: CD0053. 

DOI: 10.1002/14651858.CD005379.pub3

Proteinaufnahme in der EU bei gesunden Erwachsenen	   

Durchschnittlicher Bedarf 	 0,66 g/kg Körpergewicht und Tag	    
Durchschnittliche Aufnahme 	 0,83 g/kg Körpergewicht und Tag	  
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EFSA: ERSTMALS 
EMPFEHLUNGEN 
ZUR PROTEINZUFUHR

Die Europäische Behörde für Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) kommt in einer wis-
senschaftlichen Stellungnahme zu dem 
Schluss, dass die Aufnahme von 0,66 g/kg 
Körpergewicht pro Tag als durchschnittli-
cher Bedarf gelten kann. Als durchschnitt-
liche Zufuhr von Protein (Referenzzufuhr) 
werden 0,83 g/kg Körpergewicht pro Tag 
angenommen. Beides gilt für Nahrungsei-
weiß mit einem Wert von 1,0 des PDCAAS 
(“Protein Digestibility-Corrected Amino 
Acid Score"). Die Referenzzufuhr von Pro-
tein wurde aus Studien zur Stickstoffbilanz 
ermittelt, wobei auch assoziierte Gesund-
heitsdaten berücksichtigt wurden. Um Re-
ferenzwerte für die Nährstoffzufuhr fest-
zulegen, reichen die vorliegenden Daten 
nicht aus. Die Daten von Verzehrstudien 
zeigen, dass die durchschnittliche Prote-
inzufuhr in den EU-Ländern zwischen 67 
und 114 g/Tag bei Männern und zwischen 
59 und 102 g/Tag bei Frauen variiert und 
somit bei beiden Geschlechtern etwa 12 
bis 20 Prozent der gesamten Energiezufuhr 
ausmacht. Für die mittlere Proteinzufuhr 
in Bezug auf das Körpergewicht sind nur 

wenige Daten verfügbar, sie variieren zwi-
schen 0,8 und 1,25g/kg Körpergewicht 
pro Tag für Erwachsene. Eiweißmengen bis 
zur doppelten Bevölkerungsreferenzzufuhr 
(PRI) werden in der gemischten Ernäh-
rung durch physisch aktive und gesunde 
Erwachsene in Europa aufgenommen und 
dürfen als sicher gelten.
Für Schwangere im 1. bzw. 2. bzw. 3. Tri-
mester wird eine im Vergleich zur allgemei-
nen Bevölkerung um 1 bzw. 9 bzw. 28g/
kg Körpergewicht und Tag erhöhte Prote-

inzufuhr empfohlen. Die Empfehlungen für 
die Laktationsphase liegen bei einem Plus 
von 19g/kg Körpergewicht und Tag in den 
ersten sechs Monaten und danach bei 13g.
Der altersabhängige Eiweißbedarf für 
Kinder ab dem sechsten Lebensjahr unter 
Berücksichtigung des Wachstums beträgt 
0,66 g/kg Körpergewicht pro Tag und 
wurde aus der Summe der durchschnittli-
chen täglichen Eiweißdeposition und der 
58%igen Eiweißeffizienz für Wachstum 
errechnet.              EFSA Journal 2012;10:2555

Mit Gold, Silber und Bronze belegten Ab-
solventinnen der FH St. Pölten die ersten 
drei Plätze beim Nestlé Health Science 
Award 2012, der im Rahmen der wissen-
schaftlichen Frühjahrstagung des Studi-
engangs Diätologie in der FH St. Pölten 
vergeben wurde. Dazu FH-Professorin und 
Studiengangsleiterin Diätologie Gabriele 
Karner, MBA: „Dass alle Preisträgerinnen 
auch Absolventinnen der Fachhochschule 
St. Pölten sind, macht und sehr stolz und 
ist eine Zeichen für die hohe Qualität un-
serer Lehre.“ Die Siegerarbeit von Simone 

Moosheer, BSc, untersuchte den Einfluss 
einer Lebensmittelverpackung und deren 
Platzierung im Supermarkt auf das Kauf-
verhalten der Konsumenten am Beispiel 
von Cherrytomaten. Ausgeschrieben war 
dieser Forschungspreis österreichweit für 
Bachelorarbeiten aus 2011 von Studieren-
den der FH-Studiengänge Diätologie. Die 
eingereichten Arbeiten wurden anonymi-
siert und von drei Gutachtern bewertet. 
Die Gewinner wurden anhand eines Kri-
terienkatalogs ermittelt, der sich an einem 
Punktesystem orientierte.	      FH St. Pölten

FH-Rektorin Barbara Schmid, 
MSc, FH-Prof. Dr. Jutta 
Möseneder, Studiengangs-
leiterin FH-Prof. Gabriele 
Karner, MBA, Manuela 
Melchart, BSc, Simone  
Moosheer, BSc, Silvia 
Gimplinger, BSc und Alexander 
Morgner, CBM Nestlé Health 
Science Österreich bei der 
Verleihung des Nestlé Health 
Science Awards 2012 (v. l.).

FH ST. PÖLTEN:  AUSGEZEICHNETE DIÄTOLOGINNEN
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LIEBLINGSGEMÜSE 
PARADEIS
31.403 Tonnen Paradeiser werden 
laut AMA Agrarmarktanalyse in 
Österreich pro Jahr verspeist. Sie 
bleiben damit unangefochten das 
Lieblingsgemüse der Österreicher, 
gefolgt von Zwiebeln mit annä-
hernd 25.000 Tonnen und Karot-
ten mit etwas mehr als 22.000 
Tonnen. Beliebt sind weiters Gur-
ken und Paprika – Hülsenfrüchte 
hingegen bringen es mengenmä-
ßigen nicht einmal auf ein Prozent 
des Verbrauchs.

AMA BITTE MELDEN: „ERNÄHRUNGS-
SPIONE“ IN DER SCHULE
Über eigene Erfahrung und Erkenntnis sollen Schüler zu einer 
besseren sprich gesünderen Ernährung finden. Auf diesem Leit-
gedanken basiert das Projekt „Ernährungsspione“, das für die 
6. bis 8. Schulstufe konzipiert ist und von SIPCAN, AGES, GIVE 
und ÖGE getragen wird. Das Unterrichtspaket ist auf zwei The-
menbereiche ausgerichtet und wurde im Rahmen des „European 
Food Framework“ entwickelt. Dabei sollen die Jugendlichen „Es-
sen mit allen Sinnen erleben“ und sich als „Etikettendetektive“ 
betätigen. Es werden mehrere Stationen durchlaufen, gekoppelt 
mit einer Rätselrally. Eine Woche später soll das Thema zur Ver-
tiefung im Biologieunterricht wiederholt werden. Das Follow up 
läuft bis Frühjahr 2013. Dr. Manuel Schätzer von Sipcan zeigt 
sich zufrieden mit dem Interesse: „Derzeit erreichen wir rund 
4500 Jugendliche“. Trotzdem hätten noch einige Schulen die 
Möglichkeit, mitzumachen – noch sind einige Unterrichtspakete 
aus dem zur Verfügung stehenden Kontingent zu vergeben.

	 	 	 	 	                SIPCAN

Damit es nicht bald endgültig heißt „Gut, aber aus“, wenn es 
um Fisch für Sushi geht, hat der WWF (World Wide Fund for 
Nature) gemeinsam mit Kulinarik-Experten einen Sushi-Ratge-
ber mit heimischen Alternativen erarbeitet. Demnach eignen 
sich Forelle, Saibling und sogar Karpfen hervorragend, um die 
mittlerweile zum festen Bestandteil der internationalen Küche 
avancierten japanischen Köstlichkeiten herzustellen. Die Nach-
frage nach Meeresfisch hat ja bekanntlich dramatische Folgen. 
Wie der WWF betont, sind die beliebtesten Sushi-Fische und 
–Meeresfrüchte bereits großteils überfischt. 80 Prozent der 

Meere sind überfischt oder bis an die Grenzen 
befischt. Besonders makaber: 40 Prozent der 
Fänge landen als ungewollter Beifang im Müll. Meeresschonen-
de Alternativen für Speisefisch seien daher dringendst notwen-
dig. Rücksichtslose Fangmethoden bedrohten zudem andere 
Meeresbewohner. Aber Zuchtfisch ist nicht gleich Zuchtfisch. 
Konventionelle Zuchten weisen laut WWF meist katastrophale 
Umweltbilanzen auf. Neben dem MSC-Siegel für Meeresfisch 
sei daher das Bio-Siegel für Zuchtfisch eine wichtige Orientie-
rungshilfe für Konsumenten.			       WWF

SUSHI „MADE IN AUSTRIA“ MIT FORELLE, SAIBLING & KARPFEN

Gratis Download: www.wwf.at/de/sushiratgeber

NÄHRWERTKENNZEICHNUNG 
WIRD PFLICHT
Die bindende „Lebensmittelinformationsverordnung“ der Euro-
päischen Kommission muss in den nächsten Jahren umgesetzt 
werden. Hersteller von Lebensmitteln sind nun verpflichtet, vor-
verpackte Lebensmittel mit Angaben zu Inhaltsstoffen je 100 g 
bzw. mL zu versehen. Angaben zum Energiegehalt und Fetten, 
gesättigten Fetten, Kohlenhydraten, Zucker, Eiweiß und Salz sind 
Pflicht – und das in dieser Reihenfolge. Mit diesen und weiteren 
(freiwilligen) Informationen sollen die Konsumenten dabei unter-
stützt werden, informierte Entscheidungen zu treffen. Von Sei-
ten der EU wird allerdings eingeräumt, dass die Herausforderung 
bestehen bleibe, das Interesse an einer gesunden Ernährung 
überhaupt zu wecken.

EUFIC

LEBENSMITTEL AUF DEM MÜLL
SCHADE UM GELD UND UMWELT 
An die 90 Millionen Tonnen Lebensmittel pro Jahr landen in Eu-
ropa auf dem Müll. Auf allen Ebenen der Produktions- und Ver-
teilerkette werden Lebensmittel vernichtet, auf Privathaushalte 
entfallen 37 Millionen Tonnen bzw. mehr als 40 Prozent (EU 
2010). Nun wurde die Abkehr von dieser Verschwendung von 
Lebensmitteln zu einem der prioritären Ziele für ein „ressour-
censchonendes“ Europa erklärt. Dabei ließe sich auch viel Geld 
sparen. Laut Untersuchungen könnten Haushalte im Schnitt 565 
Euro pro Jahr sparen, wenn die Abfälle aus Lebensmitteln um 
60 Prozent verringert würden. In Großbritannien wurde bereits 
2007 eine Aufklärungs- und Informationskampagne mit zahlrei-
chen praktischen Tipps gestartet. Weiters wird das Image der 
„Doggy box“ aufpoliert. War die Portion im Restaurant doch 
zu groß, kann man den Rest damit nach Hause transportieren.

FOOD TODAY 05/2012;  www.lovefoodhatewaste.com

ONLINE-FORTBILDUNG 
DIABETES FÜR ÄRZTE
Die Akademie der Ärzte bietet künftig 
gemeinsam mit der Bundeskurie Nieder-
gelassene Ärzte in der Österreichischen 
Ärztekammer, dem Hauptverband der Sozi-
alversicherungsträger und der Steiermärki-
schen Gebietskrankenkasse eine Basisschu-
lung im Bereich Diabetes an. Die Fortbildung 
wird online abgewickelt. Ärzte, die bereits 
auf www.meindfp.at registriert sind, können 
sich mit ihren Zugangsdaten auf www.doc-
wissen.at einloggen und die sieben Module 
der Fortbildung über einen Zeitraum von drei 
Monaten absolvieren.

APM; www.docwissen.at; www.meindfp.at

GESUND ESSEN MIT WENIG GELD
Um armutsgefährdeten Menschen in der EU leichter zu machen, sich ge-
sund zu ernähren wollen Wissenschafter und Industrie in einem von der 
Europäischen Kommission finanzierten Projekt nun ansprechende und er-
schwingliche Lebensmittel im „unteren Preissegment“ entwickeln, die den 
Kriterien einer gesunden Ernährung entsprechen. Das Projekt „CHANCE“ 
ist auf drei Jahre ausgelegt und wird von den Professoren Francesco Capoz-
zi und Alessandra Bordone von der Universität Bologna koordiniert. Das 
fachübergreifende Konsortium besteht aus 17 Partnern aus neun europä-
ischen Ländern. Zehn Universitäten und Forschungseinrichtungen sowie 
fünf KMUs aus der Nahrungsmittel- und Getränkebranche sind mit der 
Entwicklung der Produkte beauftragt. Die Wissenschafter von CHANCE 
werden untersuchen, was die Betroffenen konkret von einer gesunden Er-
nährung abhält. Weiters sollen Rohstoffe und Zutaten ermittelt werden, 
die sich unter den spezifischen Vorgaben für die Produktion von Lebens-
mitteln eignet. Der Schwerpunkt soll dabei auf kostengünstigen Technolo-
gien und traditionellen Zutaten liegen.	                    EUFIC; www.chancefood.eu

CAMPYLOBACTER 
AUF DEM VORMARSCH
Seit 2005 führt Campylobacter die Liste der 
Erreger lebensmittelassoziierter Infektions-
erkrankungen in der EU an, wobei die Fall-
zahl steigt. Bei Salmonellen hingegen war 
2010 laut EFSA schon das sechste Jahr eine 
rückläufige Tendenz festzustellen, was unter 
anderem auf bessere Lebensmittelkontrollen 
vor allem im Bereich Geflügel zurückgeführt 
wird. Der Rückgang bei Salmonelleninfektio-
nen betrug 2010 neun Prozent, und 99.020 
Fälle wurden registriert. Salmonellen und 
Campylobacter werden vor allem in Geflügel 
nachgewiesen.

EFSAnews 25. April 2012

Infos zur Aktion und Anmeldung: 
www.sipcan.at/index.php?id=7

©
 F

ot
os

: F
ot

ol
ia

/M
ar

co
 M

ay
er

, F
ot

ol
ia

/P
ix

el
 &

 C
ré

at
io

n

6 JEM Juni 2012

Kurz & Bündig

Kurz & Bündig

7 JEM Juni 2012

Kurz & Bündig


