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Om het wel en wee van 'novel foods'

VJ. Fercn en RJ.J. Hermus

TNO-Voeding

Inleiding

Wat zijn 'novel foods'? Is de Nederlandse taal ontoereikend om aan te duiden wat

we hieronder verstaan? Hoe lang blijft een 'novel food' 'novel'? Waren er in het

verleden geen 'novel foods'? Kortom, wat maakt ze zobiizonder dat we ze niet in
het Nederlands (willen of kunnen) aanduiden?

'Novel foods' zijn niet eerder in deze vorm of omvang gebruikte voedings-

middelen (of ingrediënten) die volgens een innovatief concept zijn geproduceerd.

'Ongewone voedingsmiddelen' komt er waarschijnlijk dichtbij, ofschoon
'ongewoon' niets zegt over de wijze van produceren, maar dat doet 'novel' ook
niet. Is een product eenmaal geintroduceerd, gaat de nieuwigheid eraf, raakt het

ingeburgerd en houdt het stand, dan hebben we na verloop van tijd een traditioneel
produkt. Zo'n voedingsmiddel kan zijn gewildheid verliezen, ouderwets worden, in
vergetelheid raken en na herontdekking prijken op de spijskaart van exclusieve

specialiteitenrestaurants. Een mens wil wel eens wat anders, maar hecht evenzeer

aan traditie!
Na zo'n miljoen jaar als jager en plukker te hebben geleefd van wat de natuur

bood heeft de mens pas de laatste tien- tot vijftienduizend jaar de landbouw en

veeteelt tot ontwikkeling gebracht. Dit ging zeer langzaam totdat in de laatste

honderd of honderdvijftig jaar, onder meer door de technologische en industriële
revolutie, ook landbouw en veeteelt in een stroomversnelling geraakten. Uiteindelijk
teidde dit tot een voedingsmiddelensortering van ongekende omvang (meer dan

10 000 produkten zijn beschikbaar) en kwaliteit (IFBC, 1990). Steeds sneller en

goedkoper worden kwaliteitsprodukten, toegesneden op de behoefte van de

consument, geproduceerd Toch worden 'novel foods' door velen als een nieuwìg-

heid gezien, dus als iets wat we op z'n minst met reserve tegemoet moeten treden.

De oorzaak van deze enigszins negatieve benadering moet ons inziens worden
gezocht in het enorme tempo waannee ontwikkelingen, onder meer in de

moleculaire biologie en genetica, worden toegepast bij het op onconventionele wijze

produceren van voedingsmiddelen. Slechts zeer weinigen begrijpen wat er precies

gebeurt als we micro- of macro-organismen nieuwe dingen laten doen via genetische

manipulatie. De leek vraagt zich af: loopt dit gemanipuleer niet uit de hand? Wat zìjn

de neveneffecten? Met argwaan wordt het sleutelen aan de natuur gadegeslagen en

met argusogen worden de resultaten gevolgd. Het is daarom van groot belang dat
'novel foods' te allen tijde zorgvuldig en met gezond verstand voedingskundig en

toxicologisch worden doorgelicht en pas na goedbevinden worden geïntroduceerd
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(ILSI-Europe, 1989; UK-ACNFP, 1990). Verovert het produkt zich een plaats
tussen de reeds bestaande voedingsmiddelen, dan is er sprake van een succesvolle
innovatie en verliest het produkt zijn predikaat 'novel'.

Bij de evaluatie van een 'novel food' staat de vraag naar de mogelijke, nadelige
gezondheidseffecten centraal. De beoordelingsprocedure kan worden onderverdeeld
in identificeren van mogelijke schadetijke effecten, kwantificeren van deze effecten
en schatten van de omvang van het gezondheidsrisico, rekening houdend met de
voordelen van het produkt maar ook met de eventuele risico's voor speciale
bevolkingsgroepen (ILSI-Europe, 1989).

Identifïceren van potentiële nadelige effecten

Sleutelwoorden bij het opsporen van mogelijke schadelijkheid zijn origine, grond-
stoffen, produktiemethode en toepassing. Gegevens over de bron en de wijze van
produceren van 'novel foods'kunnen belangrijke aanwijzingen opleveren over aard
en hoeveelheid van verdachte stoffen. Moeten we verdacht njn op toxinen,
verontreinigingen of antinutritionele factoren en, zo ja, op welke? Kan er destructie
van essentiële nutrienten zijn opgetreden? Wat leren ons in dit verband vergelijkbare
traditionele produkten? Antwoorden op dergelijke vragen kunnen richtinggevend
zijn voor eventuele benodigde chemische analyses. Wijze en mate van gebruik, en
derhalve mate van blootstelling van de mens aan het produkt en zijn bestanddelen,
zijn samen met de achtergrondgegevens over bron en produktiemethode bepalend
voor de omvang van voedings- en toxicologisch onderzoek (Hermus & Feron, 1989).

Kwantificeren van de schadelijke effecten

Samenstelling

Kennis van de chemische samenstelling van een produkt is niet alleen van belang
voor het identificeren van verdachte stoffen, maar ook voor het vaststellen van de
voedingswaarde van een produkt en voor de produktspecificatie. Gaat het om één
stof of om een mengsel van enkele bekende stoffen, dan is de chemische analyse
relatief eenvoudig en zal deze zich toespitsen op mogelijke verontreinigingen zoals
natuurlijke toxinen of bijprodukten. Gaat het om complexe mengsels, dan is naast
kennis van kenmerkende bestanddelen en verontreinigingen kennis van het mac¡o-
en micronutriëntenprofìel van belang, onder meer voor het opzetten, indien nodig,
van relevante voedingsproeven en toxiciteitsstudies.

Voedingsevaluatie

Wanneer aan een 'novel food' specifieke voedingseigenschappen worden
toegeschrerren, dan zullen deze moeten worden aangetoond, bij voorkeur bij de
mens. Bijvoorbeeld van een nieuwe voedingsvezelbron of van een langzaam

219



verterende koolhydraat zal moeten blijken dat deze inderdaad als zodanig kanfungeren.
Eveneens moet wofden nagegaan of een nieuw produkt de nutriëntenbalans nietverstoort of de biologische benutbaarheid van nutrienten niet nadelig beinvloedt. Inelk geval moeten we dit soort effecten kennen om ons een oordeel te kunnen vorïnen

over de wenselijkheid van toepassing van een nieuw produkt zoals suiker- of
vewervanger. Of experimenteel voedingsonderzoek werkelijk nodig is of dat kanworden volstaan met een analyse van hãt produkt hangt onåer andere af van onzekennis van soortgelijke reeds bestaande produkten, ,ãt nu,n" van het produktie_
proces.

Wanneer dierexperimenteel toxicologisch onderzoek van een ,novel food, nodigis, is kennis van de voedingseigenschappin van het produkt noodzakelijk om eenvoedingskundig adequaat proefdierrantsoen te kunnen samenstellen. Dit is van
belang om te voorkomen dat eventuele voedingseffecten worden aangezien voorintrinsieke 

treden van
bloedarmo Ë volg van een
reKort aan c gisieiwit tengevolge van kaliumdeficiëntie (Feron et al., l9g9).

F'r is een groot aantal methoden voor onderzoek in vitro en in vivo voorhanden
om de voedingseigenschappen van een produkt te ondenoeken, waardoor onder
meer verteerbaarheid' biologische benutbaarheid, resorptie, stofivisselingseffecten eninteractie met nutriër:tetr kunnen worden bestudeerd- Oþuaiteno is dat, anders danbìj het toxicologisch onderzoek, de meeste methoden noi niet gestandaardiseerd
zijn, terwijl ook van internationale harmonisatie nog nauivel¡kJsprake is. Hier ligtwerk voor de nabije toekomst!

Toico logisc he eva lua tie

Toxicologische evaluatie betekent niet automatisch dat een toxiciteitstest moet
worden uitgevoerd. De noodzaak of wenselijkheid daarvan moet blijken uit de
aangedragen bewijslast. In tegenstelling tot hetgeen in diverse recente rapporten
wordt beweerd (ILSI-Europe, lggg), verw¿ chtãn wij dat met verreweg de meeste
'novel foods' toch (beperkt) toxicologisch onderzoeÈ zal worden uitgevoerd- Alle
chemische analyses, theoretische overwegingen en analogieredeneriigen ten spijt zal
de proef op de som vaak toch het meest overtuigend zijnlHet vorgen van een
produkt nadat het eenmaal op de markt is gebracht dient te worden gestimuleerd,
maar is mosterd na de maaltijd voor de produkten die door de mandìallen. Gebeurt
dit laatste te vaak, dan zal het imago van 'novel foods, verslechteren. preventief
toxicologisch onderzoek kan deze verrassingen voorkomen.

wanneer het 'novel food' een ra"rouo"àingsstof of een comprex voedings-
middel betreft, heeft de toxicoloog een probleem. Drt soort prodikten kan niet in het
voer worden opgenomen in concentraties die bijvoorbeeld t'00 maal hoger zijn dan
die welke we in voeding aan de mens zouden willen verstrekken. voor de latere
risicoschatting resteren dan slechts kleine veiligheidsmarges. Is dit aanvaardbaar? we
denken van wel, als ter compensatie extra toxicologische-en voedingsinformatie, en
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dus extra kennis en inzicht, terbeschikking is. In de praktijk betekent dit dat voor dit
soort produkten een op het produkt toegesneden geïntegreerd programma van
voedingsonderzoek en toxicologisch onderzoek moet worden opgesteld" zodat
bijvoorbeeld in het voedingsonderzoek toxiciteitsparam eters kunnen worden
gemeteri (Feron, 1989). In plaats van een automatisme wordt de evaluatie dan een
intellecruele bezigheid Via een beslisboombenadering wordt dan op structurele wijze
besloten of, en zo ja, welke tests gewenst zijn. De Engelse overheid is vergevorderd
in deze benadering (UK-ACNFP, 1990).

Naast een aantal standaardtoxiciteitsproeven (bijvoorbeeld een proef met ratten
over 28 of 90 dagen) zullen specifieke toetsen kunnen worden gekozen, zoals tests
voor genotoxicíteit, immunotoxiciteit en reproduktietoxiciteit. Wanneer in complexe
voedingsmiddelen de aanwezigheid van onbekende stoffen niet valt uit te sluiten, zal
een langdurige dierproef vaak onontkoombaar zijn (Feron & Verschuren, 1990).

Wanneer (bijvoorbeeld op grond van de resultaten van dierproeven) onderzoek
bij vrijwilligers toelaatbaar wordt geacht, zullen studies bij mensen kunnen worden
uitgevoerd waarbij fysiologische, biochemische en toxicologische parameters
gemeten worden. Speciale aandacht is nodig voor sensibilisatie of verschijnselen die
wijzen op intolerantie. Kortom, in vergelijking met andere stoffen is voor een
verantwoorde toxicologische beoordeling van 'novel foods' meer fundamentele
kennis nodig omtrent hun biochemische, ffsiologische en toxicologische effecten bij
proefdieren en de mens. Voor een juist gebruik van dergelijke informatie zullen de
voedingsmiddelentoxicologen hun strikte evaluatieprocedures, die gebaseerd zijn op
de evaluatie van additieven, contaminanten en residuen, inclusief het toepassen van
grote veiligheidsfactoren, drastisch moeten bijstellen. Een integrale aanpak van de
voedingsevaluatie en de toxicologische evaluatie is nodig en zal in de komende jaren
moeten worden geconcretiseerd door samenwerking tussen voedingskundig
georiënteerde toxicologen en toxicologisch geschoolde voedingskundigen (Feron &
Verschuren, 1990).

Risicoschatting

De analyse van eventuele gezondheidsrisico's wordt uitgevoerd aan de hand van
enerzijds gegevens over aard en omvang van mogelijke schadelijke effecten en
anderzijds de wijze en mate van gebruik van het produkt. Bovendien worden de
voordelen van het nieuwe produkt overwogen en wordt nagegaan of er bevolkings-
groepen zijn die extra gevoelig zijn, bìjvoorbeeld ouderen, zwangere v¡ouwen of
diabetici. Bij de analyse zullen zoveel mogelijk (harde) getallen moeten worden
gebruikt, maar de praktijk leert dat het vooral een kwestie is van wikken en wegen,
waarbij wordt getracht alle relevante aspecten mee te wegen. De analyse dient te
worden uitgevoerd door voedingskundigen en toxicologen met expertise op dit
terrein. Essentieel is openheid, dat wil zeggeî de gedachtengang leidend tot een
conclusie, en derhalve tot een geschat risico, dient schriftelijk te worden vastgelegd
en openbaar te worden gemaakt. Dit betekent een kwetsbare opstelling van de
deskundigen, hetgeen lastig kan zijn maar hun geloofuaardigheid versterkt.
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Openheid met de mogeiijkÏeid tot 'commentaar van iedereen' dient de waarheid en
dus het welzijn van de bevolking (Feron, 1987).

Ondanks zorgvuldige risico-evaluatie kunnen onverwachte effecten optreden bij
bepaalde bevolkingsgroepen of onder bepaalde omstandigheden. Het is dan ook
gewenst een produkt nadat het op de markt is gebracht een tijd lang te volgen met
het oog op mogelijke ongewenste, vaak weinig frequent voorkomende, effecten op
de consument (ILSI-Europe, 1989; Hermus & Feron, 1989).

Procedureprotocol

In het voorafgaande hebben we de hoofdelementen van de beoordelingsprocedure
de revue laten passeren. Duidelijk is dat het opstellen van richtlijnen en dwingende
detailprotocollen voor de diverse onderdelen nauwelijks mogelijk en bovendien
ongewenst is, met name vanwege de grote diversiteit aan 'novel foods'. Anderz:jds
laat een benadering gebaseerdop'zorgvuldigheid en gezondverstand'veel open.
Hoe weet een bedrijf dat een 'novel food'wil introduceren aan welke voorwaarden
moet zijn voldaan voordat het produkt op de markt kan worden gebracht? Hoe wordt
voorkomen dat een bedrijf steeds weer wordt geconfronteerd met nieuwe wagen?
Wij denken dat een oplossing zou kunnen liggen in het opstellen van een protocol
voor een beoordelingsprocedure waarin alle hoofdelementen (bron, produktie-
proces, samenstelling, gebruik, voedingsaspecten, veiligheidsaspecten, risico-analyse
en 'post-marketing'-bewaking) zijn opgenomen en via beslisbomen of determinatie-
tabellen tot in detail aan de orde komen. Een dergelijk protocol moet worden gezien
als een leidraad die helpt bij het stellen van de juiste wagen en het voorkómen van
onnodig onderzoek. Voor een bedrijf kan zo'n protocol dienen als basis voor her
maken van afspraken met de bevoegde autoriteiten over een produktspecifieke
aanpak. De overheid zov er goed aan doen een adviescollege in te stellen, waarbij de
evaluaties met bet¡ekking tot'novel foods'worden ingediend en dat, indien van
toepassing, een 'verklaring van geen bezwaar' zou kunnen afgeven. Een werkgroep
van de Adviescommissie Warenwet zou hierin wellicht kunnen voorzien. De industne
zou vrijwillig 'novel foods' bij deze werkgroep kunnen aanmelden. Regels voor
geheimhouding van kwetsbare informatie alsmede het openbaar maken van de
resultaten, gedachtengang en dossiers zouden moeten worden opgesteld.

Ten slotte

De vergelijking van een 'novel food' met het traditionele produkt dat er zo dicht
mogelijk bij staat, geeft richting aan de evaluatie van alle hoofdelementen. Hiermee
kan overbodig werk worden voorkomen. In recente publikaties (Hall & Taylor, 1989;
IFBC, 1990) wordt vervolgens het traditionele produkt als norm voor veiligheid
(: aanvaard risico) opgenomen. Dit is ons inziens onjuist omdat de toxicologie van
traditionele voedingsmiddelen nog een wijwel braakliggend terrein is. We weten dar
ze onder normale omstandigheden geen acute intoxicatie veroorzaken, maar hun
lange-termijneffecten zijn vrijwel onbekend. Van additieven, residuen en bewuste
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conraminanren is de toxicologie bekend en het gezondheidsrisico bij normaal gebruik

verwaarloosbaar; van de gezondheidsrisico's van de meeste traditionele voedings-

middelen zelf weten ,"e uèrr¿ssend weinig. Wij speculeren dat juist de belangstelling

voor de veiligheidsaspecten van 'novel foods' zal leiden tot meer kennis van de
.veiligheid' of 'onveiligheid' van produkten die we al sinds jaar en dag consumeren

en verfouwen.
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