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Was ist Acrylamid? Warum findet es sich in

L ebensmitteln?

Acrylamid ist ein chemischer Stoff, der sich naturlicherweise

in starkehaltigen Lebensmitteln wahrend der tagtdglichen
Zubereitung bei hohen Temperaturen bildet (beim Braten,
Backen und Rosten sowie der industriellen Verarbeitung bei Gber
120°C und geringer Feuchtigkeit). Es bildet sich Uberwiegend

aus Zuckern und Aminosduren (vor allem Asparagin), die

in zahlreichen Lebensmitteln natdrlich vorkommen. Der
chemische Prozess, der dies bewirkt, wird als Maillard-Reaktion
bezeichnet; diese fiihrt zur ,Braunung” von Lebensmitteln und
wirkt sich auch auf deren Geschmack aus.

Die EFSA-Risikobewertung im Uberblick: Welche
Risiken bestehen fur Verbraucher durch Acrylamid in

Lebensmitteln?

Im Juni 2015 verdffentlichte die EFSA, nach eingehender
Bewertung der von Acrylamid in Lebensmitteln ausgehenden
Risiken fur die 6ffentliche Gesundheit, ein wissenschaftliches
Gutachten, worin die Behorde zu folgenden Ergebnissen kommt:

» Auf Grundlage von Tierstudien bestatigt die EFSA friihere
Einschatzungen, dass Acrylamid in Lebensmitteln das
Krebsrisiko fur Verbraucher aller Altersgruppen potenziell
erhoht.

» Da Acrylamid in einer Vielzahl alltédglicher Lebensmittel zu
finden ist, betrifft dieses Problem alle Verbraucher, wobei
Kinder (bezogen auf ihr Kdrpergewicht) die exponierteste
Altersgruppe sind.

» Mogliche schadliche Auswirkungen von Acrylamid auf
das Nervensystem, die pré- und postnatale Entwicklung

sowie die ménnliche Fortpflanzung wurden, ausgehend
von der aktuellen erndhrungsbedingten Exposition, als
unbedenklich erachtet.

» Die wichtigsten zur Acrylamid-Exposition beitragenden
Lebensmittelgruppen sind gebratene oder frittierte
Kartoffelerzeugnisse, Kaffee, Kekse, Kracker und Kndckebrot
sowie Toastbrot.

» Zutaten, Lagerungs- und Verarbeitungsbedingungen
(insbesondere die Temperatur) haben einen groRen Einfluss
auf die Bildung von Acrylamid in Lebensmitteln.

» Die Wahl und Art der hduslichen Zubereitung von
Speisen kann einen wesentlichen Einfluss auf die Menge
an Acrylamid haben, der Menschen Uber die Nahrung
ausgesetzt sind.
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Welche Lebensmittel tragen zur Acrylamid-Exposition bei?

Die Hauptquellen der erndhrungsbedingten Exposition variieren
je nach Alter:

Erwachsene - auf gebratene bzw. frittierte Kartoffelerzeugnisse
(einschlieBlich Pommes frites, Kroketten und Bratkartoffeln)
entfallen bis zu 49% der durchschnittlichen Exposition bei
Erwachsenen; Kaffee (34%) und Toastbrot (23%) sind weitere
wichtige erndhrungsbedingte Quellen fur Erwachsene, gefolgt
von den Kategorien ,Kekse, Kracker und Knéckebrot” sowie
,sonstige Erzeugnisse auf Kartoffelbasis”.

Kinder (Kleinkinder, &ltere Kinder und Jugendliche) — auf
gebratene bzw. frittierte Kartoffelerzeugnisse (ausgenommen
Kartoffelchips und Snacks) entfallen bis zu 51% der
erndhrungsbedingten Exposition. Toastbrot, Frihstlickszerealien,
Kekse und sonstige Erzeugnisse auf Basis von Getreide oder

Kaffee /
Kaffeeersatz

Kartoffelchips /
Pommes frites

Kartoffeln kdnnen bis zu 25% dazu beitragen. Getreidebeikost
fur Kleinkinder machte bis zu 14% der Exposition dieser
Altersgruppe aus, Kuchen und Geback bis zu 15% fur dltere
Kinder und Jugendliche, und auf Kartoffelchips und Snacks
entfielen 11% der Exposition bei Jugendlichen.

Sauglinge — ,andere Babynahrung als Getreidebeikost,
,sonstige Erzeugnisse auf Kartoffelbasis” und ,Getreidebeikost
fur Sduglinge” (hauptsachlich Zwieback und Kekse) leisten einen
Beitrag von bis zu 60%, 48% bzw. 30%.

Obwohl einige Lebensmittelkategorien, wie ,Kartoffelchips
und Snacks” oder ,Kaffee-Ersatzmittel” relativ hohe
Mengen an Acrylamid enthalten, ist ihr Gesamtbeitrag zur
lebensmittelbedingten Exposition, ausgehend von einer
normalen bzw. abwechslungsreichen Erndhrung, begrenzt.

Kekse / Kuchen /
Zwieback

Toastbrot /
Knackebrot

Lasst sich die Exposition gegentber Acrylamid in

Lebensmitteln verringern?

Obwohl dies nicht der Schwerpunkt der Risikobewertung war,
sichteten die EFSA-Sachverstandigen auch die verfligbare
wissenschaftliche Literatur und Daten im Hinblick darauf, wie
die Wahl der Zutaten, die Art der Lagerung und die Temperatur,
bei der Lebensmittel zubereitet werden, sich auf die Menge an
Acrylamid in verschiedenen Arten von Lebensmitteln auswirken.
Ein Uberblick hierzu findet sich in Abschnitt 4.4 (,Impact of

raw material, storage and processing on acrylamide levels in
food”, S. 52-57) des wissenschaftlichen EFSA-Gutachtens. Diese
Informationen kdnnten zur Diskussion dartiber beitragen, wie
die auf industrielle Lebensmittelproduktion, Gastronomie und
hdusliche Speisenzubereitung zuriickgehende Exposition
gegenuber Acrylamid verringert werden kann.

Sind Lebensmittel die einzige Expositionsquelle fur

Acrylamid?

Nein, Acrylamid findet sich auch in Tabakrauch, der somit eine
nicht-erndhrungsbedingte Expositionsquelle fir Raucher und
Nichtraucher (durch Passivrauchen) darstellt. Fir Raucher ist
Tabakrauch eine wichtigere Quelle der Acrylamid-Exposition als

Lebensmittel. AuBerdem wird Acrylamid auch zu einer Vielzahl
industrieller Verwendungen im Non-Food-Bereich eingesetzt,
weshalb es flr einige Menschen zur Exposition am Arbeitsplatz
durch Aufnahme Uber die Haut oder Einatmen kommen kann.



