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Acrylamidgehalte in Lebensmitteln
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Seit dem 11.04.2018 gilt die Verordnung
(EU) 2017 /2158 vom 20.11.2017 zur Fest-
legung von MinimierungsmaBnahmen und
Richtwerten fiir die Senkung des Acrylamid-
gehalts in Lebensmitteln.

Einstufung und Herkunft

Acrylamid ist eine Kontaminante im Sinne
der Verordnung (EWG) Nr. 315/93. Als so-
genannte ,Prozesskontaminante“ kann sie
wahrend der Verarbeitung oder Zubereitung
von Lebensmitteln bei hohen Temperaturen
entstehen. Dies kann sowohl bei der indust-
riellen Fertigung von Lebensmitteln gesche-
hen als auch in der Gastronomie oder beim
Kochen zu Hause. Denn beim Braten, Backen
oder Frittieren mit Temperaturen tber 120
Grad Celsius kommt es bei kohlenhydrat-
reichen Lebensmitteln zur sogenannten
Maillard-Reaktion zwischen bestimmten
Aminosauren, vor allem Asparagin, und redu-
zierenden Zuckern wie Glukose und Frukto-
se. Dabei entsteht durch den Erhitzungs-
prozess die typische Brdunungsreaktion mit
Acrylamid als unerwiinschtem Nebenpro-
dukt. Diese Braunungsreaktion bzw. deren
Produkte kdnnen jedoch fiir die sensorischen
Eigenschaften - wie Geruch oder Geschmack
- des jeweiligen Lebensmittels wichtig sein.

MinimierungsmaBnahmen von
Acrylamidgehalten in Lebensmitteln

In der Vergangenheit wurde Acrylamid in Kar-
toffelchips, Pommes frites, Rost- und Back-
kartoffeln, Brot und Backwaren nachgewie-
sen. Acrylamid steht in Verdacht, bei der
Aufnahme durch den Menschen krebserre-
gend zu wirken. Weil derzeit keine sichere
Verzehrmenge abgeleitet werden kann, sol-
len auf Grundlage der Verordnung Méglich-
keiten gefunden werden, um die Acrylamid-
konzentration in Lebensmitteln so weit wie
moglich zu reduzieren.

Durch das Inkrafttreten dieser Verordnung
miissen MinimierungsmaBnahmen von den
Lebensmittelunternehmen eingehalten wer-
den. Ziel ist es, die niedrigsten Acrylamidge-
halte unterhalb der festgelegten Richtwerte
zu erreichen. Diese MaBnahmen beinhalten
zum Beispiel die Auswahl geeigneter Rohwa-
ren, deren Gehalt an Acrylamidvorstufen am
geringsten ist. Auch werden Lagerung, Re-
zeptur und Prozessdesign zum Teil vorge-
schrieben. Diese MaBnahmen sind in den
Anhéngen | und Il der Verordnung geregelt.

Artikel 1, Absatz 2 der Verordnung fiihrt
die Lebensmittel auf, fiir die Richtwerte
festgelegt sind:

m Pommes frites, andere geschnittene
(frittierte) Erzeugnisse und Chips aus
frischen Kartoffeln/Erdépfeln

m Kartoffel-/Erdapfelchips, Snacks,
Cracker und andere Kartoffel-/Erdapfel-
erzeugnisse auf Teigbasis

= Brot

m Fruhstickscerealien, ausgenommen
Porridge

m Feine Backwaren wie Platzchen, Kekse,
Zwieback, Getreideriegel, Scones,
Eiswaffeln, Waffeln, Crumpets und
Lebkuchen, Cracker, Knackebrot und
Brotersatzprodukte. In dieser Kategorie
ist unter einem Cracker ein Hartkeks und
eine Backware auf Getreidemehlbasis,
zu verstehen.

m Kaffee, gerosteter Kaffee und
Instant-Kaffee (I6slicher Kaffee)

u Kaffeemittel

m Getreidebeikost und andere Beikost
fir Sduglinge und Kleinkinder

Die Verordnung gilt fiir Lebensmittelunter-
nehmen, die oben aufgefiihrte Lebensmittel
herstellen und in den Verkehr bringen, dari-
ber hinaus flir Lebensmittelunternehmen, die
derartige Produkte herstellen und als Einzel-
héndler tatig sind und/oder lediglich den

ortlichen Einzelhandel direkt beliefern. In
den Leitlinien zur Umsetzung der Verordnung
(EU) Nr. 2017/2158 wird klargestellt, dass
der Richtwert nicht direkt als Referenz fiir die
Beurteilung, ob ein Erzeugnis in Verkehr ge-
bracht werden kann, verwendet werden darf.

Ausblick

Aktuell wird am Entwurf einer Verordnung
zur Festlegung von Hochstgehalten fiir Acry-
lamid in S&uglingsnahrung gearbeitet. Die
letzte Fassung wurde vom Europaischen Par-
lament abgelehnt und an die Kommission
zurlickliberwiesen. Die geplanten Hochstge-
halte von 150 pg/kg fir ,Kekse und Zwie-
back fiir Sduglinge und Kleinkinder” sowie
50 pg/kg fir ,Sauglingsnahrung, Getreide-
beikost flir Sduglinge und Kleinkinder, ausge-
nommen Kekse und Zwieback“wurden als zu
hoch bewertet und sollen reduziert werden.
Urspriinglich sollte die Verordnung bereits
ab dem 1. Januar 2021 gelten.

Das Experten-Team von WESSLING unter-
stiitzt Lebensmittelproduzenten- und hand-
ler mit seiner ausgewiesenen Expertise bei
der Umsetzung von MinimierungsmaBnah-
men. Hierzu gehdrt auch die analytische
Quantifizierung von Acrylamid mittels sensi-
tiver GC/MS-Systeme.
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