Gesundheitsbrief

Acrylamid

BgVV: Acrylamid in Lebensmitteln

Als ernstzunchmendes gesundheitliches
Risiko bezeichnete der Toxikologe Dr. Josef
Schlatter die Acrylamidbelastung  von
Lebensmitteln. Man miisse die Gehalte zum
Schutz des Verbrauchers schnellstmoglich
reduzieren. Acrylamid war im April dieses
Jahres in die Diskussion geraten, nachdem
die Schwedische Gesundheitsbehorde (iber
hohe Acrylamidfunde in frittierten, gebrate-
nen, gerosteten und gebackenen Produkten
berichtet und darin ein Krebsrisiko fiir den
Menschen vermutet hatte.

Acrylamid ldst im Tierversuch Krebs aus
und schidigt das Erbgut. Internationale
Gremien halten es fiir wahrscheinlich, dass
diese Wirkung auch beim Menschen auftritt.

Das BgVV hat zusammen mit Untersu-
chungseinrichtungen der Bundesliinder
und privaten Labors Analysenmethoden
entwickelt, die eine sichere Bestimmung der
Acrylamid-Gehalte ermdoglichen, Lin Qua-
litiitssicherungstest, in dem die Leistungs-
fihigkeit der Labors derzeit »geeicht« wird,
hat gute erste Resultate gebracht und zeigt,
dass eine Reihe angewandter Methoden ver-
liissliche Ergebnisse bringen.

Viele offene Fragen gibt es noch immer im
Hinblick auf die Entstehung von Acrylamid.
Der Stoff entsteht bei der Herstellung von
stirkehaltigen Lebensmitteln. Auch das Vor-
handenscin eines stickstoffhaltigen Reakti-
onspartners muss gewdihrleistet sein. Tem-
peratur, Erhitzungsdauer, Trockenheitsgrad,
dic Zusammensetzung der Inhaltsstoffe und
bei Kartoffeln auch Sorte und Lagerbedin-
gungen scheinen dabei eine Rolle zu spielen,

Es wurde beobachtet, dass vor allem in
Produkten, bei denen durch die Tempera-
turbelastung der Wassergehalt weitestge-
hend reduziert worden ist, besonders hohe
Acrylamidgehalte entstehen kénnen. Die
endgiiltige Losung des Acrylamidproblems
im industriellen Bereich wird zwar noch ei-
nige Zeit in Anspruch nchmen. Aber schon
heute gibt es erste erfolgversprechende An-
sitze, um die Gehalte in Lebensmitteln all-
miihlich zu senken. Ein besonderes Problem
stellt der private Haushalt dar. Auch hier
kann die risikoreiche Substanz beim Frittie-
ren, Braten, Rosten oder Backen in kriti-
schen Mengen entstehen.

Pommes Frites und Chips gehoren zu den
am hdchsten belasteten Produktgruppen.
Acrylamid wurde (zum Teil in deutlich nied-
rigeren Mengen) aber auch in vorgerdsteten
Friihstiickscerealien, Gebidck und anderen
Knabberartikeln sowie weiteren stirkehalti-
gen und unter hohen Temperaturen herge-
stellten Lebensmitteln nachgewicsen. Die
Werte schwanken zum Teil erheblich zwi-
schen den Chargen und zwischen Produk-
ten verschiedener Hersteller. Untersuchun-
gen von Obst, Gemiise und Fleisch verliefen
bisher negativ. (bgvv)
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Bei Fragen zu diesem Thema oder anderen gesundheitlichen Anliegen sind wir gerne fiir Sie da.
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