Das Minimierungskonzept von Acrylamid bei Kartoffelchips:
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Minimierungserfolge

Das LCIl verdffentlicht — regelmaldig aktualisiert — die Wochenmittelwerte der in Deutschland
produzierenden Kartoffelchipshersteller (www.Ici-koeln.de). In Abbildung 1 sind die Wirkungen der von
der deutschen Industrie seit April 2002 durchgefihrten Minimierungsmallnahmen bei der
Kartoffelchips-Herstellung  hinsichtlich  der  Acrylamid-Bildung in Form einer solchen
Wochenmittelwerte-Grafik dargestellt. Die Grafik zeigt die Wochenmittelwerte beginnend 2002 bis
Ende April 2009 und basiert auf ca. 14.000 vom LCI fur die Kartoffelchips herstellenden
Mitgliedsfirmen des BDSI systematisch durchgefiihrten Acrylamid-Analysen nach der unter [5]
beschriebenen Analysenmethode mittels LC-MS/MS. Deutlich erkennbar sind die ab Mai/Juni 2002
durchgefuhrten technologischen Malnahmen In einer stark absinkenden Kurve in den ersten
Monaten. Uberlagert wird dieser Effekt von den saisonalen, erntebedingten Gegebenheiten.
Inzwischen weisen Kartoffelchips in Deutschland dank innovativer Technologien und optimierter
Rohstoffverarbeitung sehr niedrige Acrylamidgehalte von im Mittel 300 bis 500 pg/kg auf — bei einem
Signalwert von 1.000 ug/kg. Vom BVL werden seit 2003 ebenfalls eine Fille von Acrylamiduntersuch-
ungen, die Uberwiegend aus

Uber sieben Jahre ist es nun her, seit durch den Bericht der
Arbeitsgruppe um M. Tornquist (2002) zur Aufnahme von Acrylamid 5.
aus Lebensmitteln die Lebensmittelwissenschaft und -industrie mit 'y

einer VvOllig neuen Dimension von toxikologisch relevanten % j..
Lebensmittelinhaltsstoffen, den sog. foodborne toxicants, konfrontiert
wurde. Der chemische Bildungsweg flr das Entstenhen von Acrylamid “’g

In Lebensmitteln ist inzwischen aufgeklart: Acrylamid entstent im Rah- = —
men der Maillard-Reaktion unter der Einwirkung von Hitze aus reduzierenden Zuckern (Glucose,
Fructose) und der Aminosaure Asparagin. Diese Bausteine befinden sich insbesondere in Getreide
und Kartoffeln, so dass die potentielle Bildung dieser Substanz u. a. auch fur Kartoffelchips typisch ist
[1, 2]. Die deutsche Kartoffelchips-Industrie hat seitdem im Sinne des vorbeugenden Verbraucher-
schutzes gehandelt und entsprechende weitreichende MalRnahmen zur Reduzierung frihzeitig
erfolgreich eingeleitet und umgesetzt. Zu diesem Zweck wurden im verbandseigenen Institut LCI flr
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die Mitgliedsfirmen des Bundesverbandes der deutschen SufRwarenindustrie (BDSI) zahlreiche der Lebensmitteliberwachung
(bisher ca. 25.000) systematische Analysen durchgefihrt. 1100 m stammen, ausgewertet. Auch
900 dieser  Kurvenverlauf  (Ab-
g /{\ bildung 2) bestatigt die erfolg-
= 700 [)V\ reichen Minimierungsmalinah-
= = - E men der Hersteller.
Das Minimierungskonzept Lo WVWMW\MV/“VA\
, ?
- Das in Deutschland praktizierte — auf EU-Ebene bisher einzigartige — dynamische g ., N
Minimierungskonzept mit den sog. Signalwerten wurde 2002 zwischen dem BVL (Bundesamt flr 100 g a0 \\
P P PP EESEEESS RSP Q]T a0
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit) und den Landern, der Wirtschaft und dem BMELV LTI TS E TS TS ST TS "_’;‘\
(Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz) abgestimmt und soll ek R \F
eine stufenweise aber stetige Absenkung der Acrylamid-Gehalte bewirken. Die Signalwerte wurden Abbildung 1: Minimierung von Acrylamid in Kartoffelchips — Wochen g izz
in alljahrlichen Abstanden durch Datenaktualisierung tberpruft und entsprechend angepasst. Bisher mittelwerte (Trendlinie nach Produktionsdatum) [7] 2003 2004 2005 2006 2007 2008
hat es sieben Signalwert-Berechnungen gegeben [3]. Jahr
Abbildung 2: Acrylamid-Gehalte (Mediane)
Auf europaischer Ebene hat der Européische Verband der Lebensmittelindustrie (CIAA) bei Kartoffelchips (BVL) [3]

die Bemuhungen von Wissenschaft und Industrie koordiniert und ein Werkzeugkasten-System
(Toolbox-Konzept) entwickelt. Es beschreibt wissenschaftliche Ansatze, Moglichkeiten und
Methoden zur Acrylamidreduzierung in Lebensmitteln sowie deren praktische Umsetzung [4].

Abbildung 3 stellt einen schematischen Uberblick tber die vor dem ersten Bekanntwerden von
Acrylamid vermuteten (gestrichelte Linie) Gehalte in Kartoffelchips, sowie die seit Bekannt werden
erzielten (durchgezogene Linie) und In Zukunft zu erwartenden (transparente Linie)
Minimierungsschritte unter Berlcksichtigung saisonaler rohstoffbedingter Schwankungen dar. Die im
Betrachtungszeitraum durchgefuhrten Untersuchungen bestatigen diesen sinusartigen Verlauf
weitestgehend (siehe Abbildung 1) .

Rohstoff und Technologie

Acrylamidgehalt Bekanntwerden des Vorkommens von Gleitende Mittelwerte weiterhin auf der
in ug/kg Acrylamid in Lebensmitteln erwarteten Kurve

A

Wesentlichen Einfluss auf die Acrylamidgehalt der Kartoffelchips hat insbesondere der 1.500
naturliche Rohstoff — die Kartoffel — selbst. Eine potentielle Acrylamidbildung wird u.a.

beeinflusst durch die verwendete Kartoffelsorte, die Lagerbedingungen und den Reifegrad. 7 7
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Zuséatzlich zur Maoglichkeit einer gezielten Rohstoffauswahl hat bei der Kartoffelchipsherstellung o £ - 4

vor allem die Prozess- und Zubereitungstechnik einen wesentlichen Einfluss auf die
Acrylamidgehalte. Neben einer Verbesserung des Temperatur-Zeit-Profils durch ein neues - |
. . ) ) ) . . 500 : :=*‘T_

Vakuum-Verfahren, das die Zubereitung bei niedrigeren Temperaturen ermdglicht, sowie der '
Anderung der Produktfeuchte oder der Aussortierung stark gebraunter Chips, z.B. durch .
optoelektronische Sensoren, konnte auch durch eine Verringerung des Oberflachen/Volumen- 2001 2002 2003 - 2009 20XX
; | |
Verhaltnis — durch Schneiden dickerer Chipsscheiben — eine teilweise signifikante Reduzierung T _
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der Acrylamidgehalte im Enderzeugnis erreicht werden [5]. Vor der Kenntnis tiber Acrylamid

Weitere Minimierungsschritte

Ein noch recht neues und sehr effektives Minimierungsverfahren ist ferner der Einsatz des Erste Minimierungsschritte
Enzyms Asparaginase, welches Asparagin in Asparaginsaure umwandelt, so dass dieses nicht
mehr far die Acrylamidbildung zur Verfligung steht [6].

Abbildung 3: Minimierung von Acrylamid in Kartoffelchips — Hypothetische Trendlinie [7]
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