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Stance4HEALTH

Ein von der Europäischen Union geförder-
tes Innovationsprojekt zur Entwicklung 
einer auf die Darmmikrobiota abgestimm-
ten maßgeschneiderten Ernährung 

Die globale Ernährungsumstellung mit dem allgemei-
nen Trend zur westlichen Diät führen zu einer starken 
Zunahme ernährungsbedingter nicht übertragbarer 
Krankheiten. Zu diesen zählen z. B. Adipositas und 
Typ-2-Diabetes, die gemeinsam für fast 70 % aller To-
desfälle weltweit verantwortlich gemacht werden kön-
nen.[1] Es ist deshalb das Ziel des Stance4HEALTH 
Projektes (Smart Technologies for personAlised Nut-
rition and Consumer Engagement), durch eine perso-
nalisierte Ernährung eine positive Ernährungswende 
einzuleiten. Das Projekt wird durch das Forschungs- 
und Innovationsprogramm Horizon 2020 der Euro-
päischen Union finanziert und involviert ein Konsor-
tium von 19 Partnern aus sieben europäischen 
Ländern (Spanien, Deutschland, Dänemark, Rumä-
nien, Italien, Griechenland und Belgien) und dem 
Vereinigten Königreich.

Rolle der Darmmikrobiota

Die Darmmikrobiota eines Individuums besteht aus 
bis zu 170 Bakterienarten.[2] Diese erfüllen zum einen 
metabolische Funktionen. Zum anderen besteht durch 
die Darm-Hirn-Achse ein bidirektionales Kommuni-
kationssystem zwischen dem Gastrointestinaltrakt 
und dem zentralen Nervensystem, wodurch Darm-
funktionen gesteuert werden, aber auch Mechanismen 
wie das Sättigungsgefühl durch Stoffwechselprodukte 

der Darmmikrobiota reguliert werden können.[3] Au-
ßerdem weisen die Ergebnisse verschiedener Studien 
darauf hin, dass bei verschiedenen Krankheiten wie 
Typ-2-Diabetes und Adipositas eine Dysbiose der 
Darmmikrobiota vorliegt.[4,5] Die Kernfrage der per-
sonalisierten Ernährung besteht deshalb darin, den 
Zusammenhang zwischen Ernährung und der Beein-
flussung der Darmmikrobiota, welche wiederum 
wichtige Stoffwechselprodukte wie entzündungshem-
mende kurzkettige Fettsäuren (SCFAs – short chain 
fatty acids) freisetzen und damit die Gesundheit des 
Wirts regulieren können [6], aufzuklären.

Ziel des Projekts

Das Gesamtziel des Projektes ist die Entwicklung ei-
nes personalisierten Ernährungsdienstes, der auf dem 
Einsatz mobiler Technologien, z. B. einer App basiert. 
Diese soll für die Nutzer/-innen angepasste Empfeh-
lungen für geeignete Lebensmittel und deren Zuberei-
tung einschließlich eines denkbaren Zusatzes speziel-
ler Prä- und Probiotika geben. Dadurch soll langfristig 
die Darmmikrobiota optimiert werden, was zur Ver-
besserung des Gesundheitszustands und damit einem 
hohen Engagement der Nutzer/-innen führen kann. 
Im Projekt untersucht wird vor allem der Einfluss von 
Nahrungsmitteln und deren Zubereitung auf die 
Darmmikrobiota von adipösen Erwachsenen und 
Kinder, sowie von Kindern mit einer Kuhmilchallergie 
oder Zöliakie, um diese zu optimieren. Die aus dem 
Projekt abgeleiteten Ernährungsempfehlungen könn-
ten im Jahr 2022 bis zu 67 Millionen europäischen Er-
wachsene und 8 Millionen Kinder betreffen.[7]

Abb. 1: Schema des personalisierten Ernährungsdiensts
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Aufbau des Projekts

Das Projekt ist in zwei Schritte gegliedert: Der erste 
Schritt umfasst die Entwicklung einer mobilen An-
wendung (i-Diet-App), die eine individuelle Beratung 
und personalisierte Ernährungsempfehlungen bieten 
soll. Diese werden entsprechend der allgemeinen Be-
dürfnisse und Präferenzen der Nutzer/-innen (z. B. 
Gesundheitszustand, Zusammensetzung der Darm-
mikrobiota und sozioökonomischem Status) gene-
riert (Abb. 1). In dem zweiten Schritt des Projektes 
soll eine maßgeschneiderte Lebensmittelherstellung 
mit Lebensmitteln auf Getreidebasis, individualisier-
ten Nahrungsergänzungsmitteln und Nutraceuticals 
(wie AlcaLip®) für die Zielpersonen erfolgen.

App-Entwicklung

Für die Entwicklung der i-Diet-App wurden Rezepte 
und Informationen zu typischen Gerichten einzelner 
am Projekt beteiligten Länder (Deutschland, Grie-
chenland und Spanien), sowie zu im Einzelhandel 
verkauften Lebensmitteln, verzehrfertigen Lebens-
mitteln (Convenience Food) und Fast Food systema-
tisch gesammelt und implementiert. Die Nährwertan-
gaben der Nahrungsmittel wurden sowohl für die 
unbehandelten als auch prozessierten Produkte (ge-
kocht, gegrillt, geröstet und frittiert) aus unterschied-
lichen Datenbanken zusammengestellt bzw. analytisch 
bestimmt. Mit deren Hilfe können die notwendigen 
Angaben für selbst gekochte Menüs durch die i-Diet-
App berechnet werden.

Da der Vergleich verschiedener Nährwerte aus un-
terschiedlichen Lebensmitteldatenbanken (FCBD – 
Food Composition Data Base) teilweise deutliche Ab-
weichungen (Abb. 2) zeigte, wurde eine einheitliche 
Lebensmitteldatenbank entwickelt. Diese stellt mit 

über 2000 harmonisierten Lebensmitteln und mehr 
als 800 Nährstoffen und bioaktiven Verbindungen 
eine umfassende Datenbank dar, die Daten aus mehr 
als zehn FCDBs sowie im Rahmen des Projektes 
durchgeführte Inhaltsstoffanalysen prozessierter Le-
bensmittel verwendet.[9]

Zur einfachen Anwendung wurde in die App zu-
sätzlich eine Bilddatenbank von rohen und prozes-
sierten Lebensmitteln inkludiert, mit deren Hilfe auch 
die individuellen Portionsgrößen ohne aufwändiges 
Abwiegen genügend genau bestimmt werden können. 
Barcodes von im Einzelhandel verkauften Produkten, 
erleichtern die Auswahl geeigneter Lebensmittel.

Die i-Diet-App gibt Empfehlungen für Lebensmit-
tel und Zubereitungsarten aufgrund ihrer Eignung für 
die Nutzer/-innen, die auf dessen Darmmikrobiota-
Zusammensetzung beruht. Dazu musste die Auswir-
kung verschiedener und unterschiedlich prozessierter 
Lebensmittel auf die Zusammensetzung und Funktio-
nalität der Darmmikrobiota sowie die antioxidative 
Kapazität in den verschiedenen Fraktionen unter-
sucht werden. Hierzu wurde zuerst ein 3-stufiger In-
vitro-Verdau durchgeführt, dessen finale Fraktion ei-
ner In-vitro-Fermentation unter Verwendung von 
Stuhlproben gesunder Probanden unterzogen wurde.
[10] Durch die Zusammenführung einer neuen meta-
bolischen Rekonstruktion (AGREDA) mit den aus 
den Untersuchungen erhaltenen Daten konnten Lü-
cken in der Literatur, die den Zusammenhang von 
verschiedenen Lebensmitteln und ihrer Prozessierung 
und der Auswirkung auf die Darmmikrobiota (u. a. 
Häufigkeit) geschlossen werden.[11] Mithilfe eines 
in-vitro-Urintestes (MetaCliniq®), der einfach in der 
Handhabung ist, sollen nach einer GC-MS-Analyse 
Metabolite der Darmmikrobiota analysiert werden 

Abb. 2: Vergleich des 
Protein-, Eisen-, Zink-, 
Selen- und Mangange-
halts in der Produktka-
tegorie Spinat von 
verschiedenen 
Datenbanken wie der 
NEVO (Nederlands 
Voedingsstoffenbestand 
– Niederländische 
Lebensmitteldatenbank) 
und der Gehalt in der 
vereinheitlichten 
Stance4HEALTH-Daten-
bank als Median [8]
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können. Nachfolgend sollen hierdurch Rückschlüsse 
auf die Darmmikrobiota-Zusammensetzung getrof-
fen werden können.[8]

Die Verwendung der i-Diet-App in Kombination 
mit einem tragbaren Gerät (Smart Band) kann bei Be-
darf außerdem dabei helfen, die Körperzusammen-
setzung, körperliche Aktivität und Schlafzeiten der 
Nutzer/-innen zu überwachen.

Maßgeschneiderte Lebensmittel

Die Entwicklung maßgeschneiderter getreidebasierter 
Lebensmittel erfolgt durch den Einsatz unterschiedli-
cher Dosen im Rahmen des Projektes entwickelter 
neuer Präbiotika wie modifizierten Tanninextrakten, 
die besonders durch ihre geringer Adstringenz auffal-
len.[12] Im Rahmen des Projektes konnten die Aus-
wirkungen dieser Tannin-angereicherten Lebensmittel 
auf die Darmmikrobiota bereits untersucht werden. 
Sie führen zu einer Zunahme der relativen Häufigkeit 
der Bakteriengattung Akkermansia, welche als Marker 
für einen gesunden Darm bekannt ist, und von ver-
schiedenen Mitgliedern der Lachnospiraceae- und Ru-
minococcaceae-Familien, die an der SCFA-Produktion 
beteiligt sind.[13] Diese vorläufigen Ergebnisse deuten 
auf eine positive Modulation der Darmmikrobiota 
und weitere mögliche Vorteile für die menschliche Ge-
sundheit durch die Anreicherung von Lebensmitteln 
mit Tanninextrakten hin.

Validierung

Die Validierung des personalisierten Ernährungs-
dienstes (i-Diet-App) soll in drei verschiedenen Län-
dern (Deutschland, Griechenland und Spanien) im 
Rahmen einer einfachen Blind-Humaninterventions-
studie (ISRCTN63745549) mit normalgewichtigen 
und adipösen, gesunden Erwachsenen im Alter von 
20–65 Jahren und vier Gruppen von Kindern im Alter 
von 5–11 Jahren (Normalgewicht, Adipositas, Zölia-
kie und Kuhmilchallergie) erfolgen.[14]

Hierzu sollen u. a. die in der Abbildung 3 darge-
stellten Parameter erhoben werden. Anhand dieser 
Parameter soll mitunter untersucht werden, ob sich 
die personalisierte Ernährung günstig auf die Darm-
mikrobiota-Zusammensetzung ausgewirkt hat und 
möglicherweise zu einer Verbesserung des Gesund-

heitszustandes wie zu einer Abnahme des IgE-Levels 
der Kinder, die unter einer Kuhmilchallergie leiden, 
geführt hat.

Zusätzlich soll ermittelt werden, wie verschiedene 
Faktoren, z. B. Unterschiede im Coaching, die perso-
nalisierte Ernährungsaufnahme beeinflussen.

Zusammenfassung

Im Rahmen des Stance4HEALTH Projektes werden 
eine Reihe neuer Instrumente entwickelt, die bei einer 
auf den Grundsätzen der Mittelmeerdiät basierenden 
Ernährungsumstellung helfen. Hierzu wird der perso-
nalisierte Ernährungsdienst über verschiedene Tools 
wie die i-Diet-App, Smart Bands zur Messung der täg-
lichen Aktivität sowie die Bereitstellung entwickelter 
Nahrungsergänzungsmittel und speziell angereicher-
ter Lebensmittel erfolgen. Der Erfolg eines personali-
sierten Ernährungsdienstes, der auf dem Einsatz mo-
biler Technologien beruht, wurde bisher nicht durch 
Studien belegt.[14] Daher ist es das Ziel, diesen erst-
mals durch eine Humaninterventionsstudie zu evalu-
ieren. Infolge der einfachen Bedienbarkeit und der 
universellen Einsetzbarkeit in den europäischen Län-
dern soll das Interesse der Bürger für die i-Diet-App 
geweckt werden, sodass durch das Stance4HEALTH 
Projekt eine langfristigen Ernährungsumstellung und 
Optimierung der Darmmikrobiota begünstigt wird. 
Anhand dieser Optimierungen kann möglicherweise 
die Anzahl ernährungsbedingter nicht übertragbarer 
Erkrankungen reduziert werden.
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