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Seit der Aufdeckung der Bildung von Acryla-
| mid in Lebensmitteln ist kiar geworden, dass
die vom Konsumenten aufgenommene Menge
von Acrylamid verwiegend aus Pommes fri-
tes, Kartoffelchips, Kaffee, Backwaren und
(Toast-)Brot stammt. Die Aufnahme von
Acrylamid aus tierischen Lebensmitteln stellt

nach heutigem Wissensstand kein relevantes

Risiko fiir den Menschen dar.
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MARC MUHLEMANN, ROBERT SIEBER, MEL-
CHIOR SCHALLIBAUM*. Im Jahr 2002 wiesen die
schwedischen Behérden unerwartet hohe Acryl-
amidgehalte in Lebensmitteln nach. Diese Beo-
bachtung war Besorgnis erregend, weil Acryla-
mid auf Grund von Tier- und Laborversuchen als
Krebs erregend, Erbmaterial und Nerven schi-
digend eingeschitzt wurde. Aus diesen Griinden
wird Acrylamid als méglicherweise Krebs erre-
gend fur den Menschen klassifiziert und die
Forschung intensiv vorangetrieben.

Acrylamid ist eine weit verbreitete Chemikalie,
die als Polymer in der Trink- und Abwasserauf-
bereitung, in der chemischen Industrie und in
Baustoffen Verwendung findet. In Polyacryla-
mid (Verbindung einzelner Acrylamide in Ket-
ten) konnen 0,01 bis 2% freies Acrylamid vor-
liegen. Menschen konnen vor allem an Arbeits-
plitzen der chemischen Industrie mit héheren
Mengen von Acrylamid in Kontakt kommen.
In Lebensmitteln entsteht Acrylamid beim Bra-
ten, Backen oder Frittieren von Stirke haltigen
Lebensmitteln bei Temperaturen iiber 120°C,
wobei seine Entstechung bei etwa 175°C am
stirksten ist. Dabei reagieren wihrend der hier-
bei stattfindenden Aroma gebenden Briu-

nungsreaktion reduzierende Zucker mit der
Aminosiure Asparagin zu Acrylamid. Erwar-
tungsgemiss wurde in Pommes frites, Kartof-
felchips, gerdstetem Getreide, Knickebrot,
gerostetem Toastbrot und in Backwaren ein
hoher Acrylamidgehalt gefunden.

Weiter werden relevante Mengen Acrylamid in
Kaffee, Kakao und Maissnacks nachgewiesen
(siche Tabelle). Gegeniiber anderen Lebensmit-
teln ist Acrylamid in Fleisch und Milch nur in
geringer Menge nachweisbar. Bei Milch weiss
man aus einer Fiitterungsstudie mit Kiihen,
dass nur 0,24% des verabreichten Acrylamids
aus kommerziellen Kraftfuctern in die Milch
tibergingen.

Acrylamidaufnahme durch Lebensmitlel

Beim Verzehr von Lebensmitteln fillt in den
meisten Lindern die vom Konsumenten aufge-
nommene Menge von Acrylamid aus Pommes

frites (16-30%), Kartoffelchips (6-46%), Kaf-

fee (13-39%), Backwaren (10-20%) und
(Toast-)Brot (10-30%) hoch aus. Die Anstren-
gungen der europdischen Lebensmittelindust-
rie haben allerdings die Belastung einiger die-
ser Lebensmittel schon deutlich gesenkt. So
konnte in Kartoffelchips der Acrylamidgehale
um 30-40% reduziert werden. Alle anderen
Nahrungsmitcel tragen weniger als 10% zur
Aufnahme von Acrylamid bei, so auch Lebens-
mittel tierischer Herkunft.

Von Fleisch stammen etwa 7%, von Milch und
Milchprodukten sogar nur 1,7% des Acrylami-
des in der Erndhrung. Schitzungen der tigli-
chen Aufnahme von Acrylamid durch die Nah-
rung zeigen Mittelwerte zwischen 0,3 bis 2 pg
pro Kilogramm Korpermasse und Tag.
Hierbei kénnen Extremwerte bei statk expo-
nierten Bevolkerungsgruppen — insbesondere
Kinder und Jugendliche mit «fast food life
style» — bis dreifach erhoht liegen. Diese Ver-
zehrsmengen liegen nahe bei den Mengen, die

Nahrungsmittel/ Denrées alimentaires Anzahl Messungen/ Mittelwert/ Maximalwert/
Nombre de mesures Val. moyenne Val, maximale
Brot und Brdtchen/ Pain et petit pain 1294 446 3436
Geback/ Biscuits 1270 350 7834
Friihstiickscerealien/ Céréales du petit-déj. 369 9 1346
Pommes frites / Frites 1097 334 5312
Kartoffelchips/ Chips 874 752 4080
Kaffee und Tee/ Café et thé 469 509 7300
Niisse und Olsaaten/Noix ef oféagineux 81 84 1925
Fleisch und Innereien/ Viande et abats 138 19 313
Milch und Milchprodukte/Lait et produits laitiers 62 58 36
Sauglingsnahrung/ Nourriture pour nourrissons 82 <5 15

Tabelle: Acrylamidgehalt einiger Lebensmittel und -gruppen (pg/kg) aus 24 Léndern in den Jahren 2002 bis 2004.
Quelle: ftp://ftp.fao.org/es/esn/jecfa/jecfab4_summary.pdf.

Tableau: Teneurs en acrylamides de quelques denrées alimentaires ou groupes de denrées (ug/kg) en provenance de

24 pays entre 2002 et 2004.
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In Lebensmitteln
entsteht Acryla-
mid beim Braten,
Backen oder
Frittieren von
stérkehaltigen
Lebensmitteln
bei Temperaturen
{iber 120°C.
(Bild: zvg)

L'acrylamide
apparait dans

les denrées
alimentaires lors
de la cuisson au
four ou a la friture
d’aliments riches
en amidon a des
températures dé-
passant 120°C.

in Tieren strukturelle Verinderungen der Ner-

venzellen ausldsten.

Risikobeuriellung von Aorylamid

Das hohe Risikopotenzial von Acrylamid kann
zum heutigen Zeitpunke dank verschiedener
Studien iiber die Aufnahme und die damit
zusammenhingenden gesundheitlichen Folgen
relativiert werden:

Im Vergleich zum Rest der Bevélkerung konnte
bei untersuchten Arbeitern der chemischen In-
dustrie trotz hohen Belastungen am Arbeits-
platz keine Erhchung verschiedener Krebsarten
nachgewiesen werden. Theoretisch kénnte die
tigliche Aufnahme von Acrylamid durch die
Nahrung eine deutliche Erhéhung von Krebs-
fallen in der Bevolkerung auslosen. Praktisch
jedoch wurde zwischen der Haufigkeit ver-
schiedener Krebsarten und dem Konsum von
acrylamidhaltigen gebratenen oder frittierten
Kartoffeln kein hoheres Krebsrisiko festge-
stellt. Allerdings ist diese Aussage auf Grund
der zu kleinen Anzahl Studienteilnehmer niche
gesichert.

Das tatsichliche Ausmass verschiedener Krebs-
arten oder die Schidigung des Erbmaterials
kann erst nach weiteren Studien abschliessend
beurteilt werden. Dabei miissen einerseits Auf-
nahme, Verteilung, Verstoffwechslung und
Ausscheidung von Acrylamid durch den
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menschlichen Kérper und andererseits die da-

bei gebildeten Reaktionsprodukte genauer un-
tersucht werden. Diese Bedingungen sind zur-
zeit unvollstindig erfiille. Der wichtigste, nicht
Krebs erregende oder Erbmaterial schidigende
Effeke, die Schidigung der Nervenfunktion an
den Nervenenden, tritt erst bei 100- bis 1000-
fach tiber den Mictelwert erhohter Aufnahme
ein. Bei einer tieferen Acrylamid-Aufnahme
konnen strukturelle Verinderungen der Nerven
beobachtet werden, die jedoch beziiglich ihrer
Schidlichkeit niche beurteilbar sind. Beim hiu-
figen und ausgiebigen Verzehr von Pommes
frites und Kartoffelchips kénnten solche Verin-
derungen der Nerven bei Einzelpersonen auf-
treten.

Auf Grund der aktuellen Kenntnisse stellt die
Aufnahme von Acrylamid aus kritischen Le-
bensmitteln eine mogliche Gefahr dar. Dieser
Gefahr kann jedoch durch eine gesunde, ausge-
wogene Erndhrung und das Vermeiden von zu
starkem Backen oder Frittieren stirkehaltiger
Lebensmittel wihrend der Zubereitung zu
Hause sowie in der Lebensmittel verarbeiten-
den Industrie begegnet werden. Die Aufnahme
von Acrylamid aus tierischen Lebensmitteln
stellt nach dem heutigen Wissensstand kein
relevantes Risiko fiir den Menschen dar.
*Agroscope Liebefeld-Posienx (ALP), 3003 Bern-
Lichefeld.



