
A
crylamid ist buchstäblich in
aller Munde. Denn es
kommt in vielen Lebensmit-

teln vor – angefangen bei Cornfla-
kes über Kaffee bis zu Kartoffel-
chips und Pommes. Die Substanz

entsteht beim Erhitzen stärkehalti-
ger Lebensmittel unter Anwesen-
heit von Aminosäuren, insbesonde-
re Asparagin. Typische Verarbei-
tungsschritte, bei denen das Gift
entsteht, sind etwa Rösten, Frittie-
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Verbraucherschutz

Acrylamid

Verbraucher
tappen im Dunkeln

Matthias Wolfschmidt

Im April 2002 gerieten Lebensmittel wie Kaffee, Knäcke-
brot und Kartoffelchips wegen ihrer Belastung mit Acryl-
amid in die Schlagzeilen. Doch Hersteller und Behörden ge-
hen nur halbherzig vor, um das krebsverdächtige Gift aus
belasteten Produkten zu verbannen.
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ren oder Backen. Kochen ist dage-
gen ungefährlich, da hier das Was-
ser und niedrige Temperaturen die
Bildung behindern. Nach bisheri-
gen Erkenntnissen ist Acrylamid
im Tierversuch Krebs erregend
und Erbgut verändernd. Ob das
auch für den Menschen zutrifft, ist
bislang noch unbewiesen.

Da es für Krebs erregende Substan-
zen keinen Schwellenwert gibt,
sollte aus Vorsorgegründen jegli-
che vermeidbare Belastung mit
Acrylamid unterbleiben. Deshalb
muss die Substanz so schnell wie
möglich aus den Lebensmitteln
verschwinden. Die großen Fragen
bis dahin sind: Auf welchem Weg
kann das erreicht werden? Und
wie können Verbraucher stark
Acrylamidhaltige Lebensmittel
meiden?

Betroffene Marken
bleiben unbenannt
Anhand von so genannten Signal-
werten will die Bundesregierung
die Acrylamidbelastung in Lebens-
mitteln stufenweise minimieren.
Die Signalwerte werden vom Bun-
desamt für Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL) für
derzeit neun verschiedene Waren-
gruppen ermittelt (s. Tab.). Dazu
sammelt das BVL die Analysener-
gebnisse aus den Untersuchungs-
ämtern der Länder und anderen
Studien. In den einzelnen Waren-
gruppen werden diejenigen Pro-
dukte identifiziert, die zu den zehn
Prozent der am stärksten mit Acryl-
amid belasteten Lebensmittel gehö-
ren. Der niedrigste Messwert inner-
halb dieser stark belasteten Gruppe
gilt als Signalwert. Generell sollen
Produkte in die Minimierungsbe-
mühungen einbezogen werden,
wenn sie mehr als 1.000 Mikro-
gramm Acrylamid pro Kilogramm
aufweisen. Bei Kartoffelpuffern,
-chips und Lebkuchen ist der Sig-
nalwert derzeit allerdings noch hö-

her angesetzt, weil viele Hersteller
den Wert hier bislang nicht einhal-
ten können.

Die Überwachungsbehörden infor-
mieren Hersteller, deren Produkte
oberhalb der Signalwerte liegen,
über die Ergebnisse und fordern
diese lediglich auf, durch geänder-
te Rezepturen und Herstellungsver-
fahren die Acrylamidgehalte zu
senken. Die Verbraucher erfahren
hingegen nicht, welche Marken be-
troffen sind. Aus den Supermarkt-
regalen müssen die betroffenen
Produkte auch nicht verschwinden.

Hersteller lassen sich
zu viel Zeit
Während Industrie und Regierung
sich bei Acrylamid auf dem richti-
gen Weg wähnen, sprechen aktuel-
le Messungen eine andere Sprache.
Stellvertretend für stärker belastete
Produkte hat die Verbraucherorga-
nisation foodwatch Kartoffelchips
dreimal im Abstand von jeweils
zwei Monaten untersuchen lassen.
Stichproben vom Juli 2003 förder-
ten immer noch Höchstbelastun-
gen von über 2.000 Mikrogramm
pro Kilogramm zutage. Fünf von
22 Messwerten lagen über 1.000
Mikrogramm pro Kilogramm und
damit nicht besser als zu Anfang
des Jahres – darunter bekannte
Markenhersteller wie Procter &
Gamble (Pringles) oder Lorenz
(Crunchips). Andererseits schaffen
es einzelne Hersteller, Chips herzu-
stellen, die mit deutlich unter 200
Mikrogramm pro Kilogramm be-
lastet sind und damit auf dem Ni-
veau einiger Brotsorten liegen.
Ausgerechnet Bio-Chips des belgi-
schen Herstellers Tra’fo wiesen die
höchsten Acrylamidwerte auf. Das
Problem ist der Firma seit Anfang
2003 bekannt. Vertreter des Unter-
nehmens sagten zu, das Herstel-
lungsverfahren zu verbessern und
die Werte durch weniger dunkles
Frittieren zu senken. Doch konnte
Tra’fo dieses Versprechen bisher
nicht halten.

Problematisch zeigten sich in ande-
ren Untersuchungen noch weitere
Bioprodukte wie Nuss-Nougat-
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Nach einer Umfra-
ge nehmen Kinder
ein Drittel der tägli-

chen Acylamid-
menge über Chips

auf. Auch Pom-
mes frites und Kek-

se, die zu den be-
sonders belaste-

ten Lebensmitteln
zählen, stehen bei
dieser Altersgrup-
pe hoch im Kurs.
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Cremes, Kakaogetränke oder Scho-
kolade. Ursache der hohen Belas-
tungen war nach Angaben des Na-
turkostherstellers Rapunzel die
Verwendung von Vollrohrzucker,
der traditionell über Feuer einge-
dickt wird. Die dabei erzielten
Temperaturen reichen aus, damit
Fructose mit der im Saft enthalte-
nen Aminosäure Asparagin zu
Acrylamid reagiert. Inzwischen ist
die Produktionsweise verändert
worden. Der Zucker wird jetzt
komplett im Vakuumverfahren ein-
gedickt. Die Bio-Firma berichtet,
dass sich die Messwerte der betrof-
fenen Produkte dadurch nur noch
an der Nachweisgrenze bewegen.
Bioprodukte sind ebenso wie kon-
ventionelle Waren nicht vor Belas-
tungen natürlichen oder verarbei-
tungstechnischen Ursprungs gefeit.
Doch zeigt das Beispiel von Ra-
punzel, dass Biohersteller in der
Regel offener mit ihren Messwer-
ten umgehen und auch tatsächlich
bestrebt sind, schnellstmöglich zu
reagieren.

Getreidekaffee
kann stark belastet sein
Größere Mengen Acrylamid entste-
hen beim Rösten von Kaffee, ins-
besondere von Getreidekaffee.
Eine vom nordrhein-westfälischen
Verbraucherministerium veröffent-
liche Messung zeigte im Mai die-

sen Jahres bei zwei
untersuchten Stich-
proben nach wie
vor Belastungen
von über 2.000 Mi-
krogramm pro Ki-
logramm Ersatz-
kaffee. Eine Tasse
kann nach Anga-
ben des Bundes-
amts für Verbrau-
cherschutz und Le-
bensmittelsicher-
heit (BVL) bis zu
16,4 Mikrogramm
enthalten. Da diese
Konzentration
beim Genuss grö-
ßerer Mengen er-
heblich zur Acryl-
amidbelastung bei-
tragen kann, ist
vom regelmäßigen
Trinken von Ge-
treidekaffee abzu-
raten bzw. sind nur solche Sorten
zu empfehlen, die niedrige Werte
aufweisen. Allerdings veröffent-
licht das BVL seine Messwerte
ohne Angabe von Produktnamen.
Auskunft über aktuelle Messwerte
spezieller Marken erhalten Ver-
braucher deshalb allenfalls direkt
beim Hersteller.

In die Diskussion um belastete Pro-
dukte ist auch das Vollkornmehl
geraten. Untersuchungen der Bun-
desanstalt für Getreide-, Kartoffel-
und Fettforschung (BAGKF) erga-
ben, dass Backwaren aus Vollkorn-
mehl unter Umständen mehr Acryl-
amid als Weißmehlprodukte ent-
halten. Bedingt durch den höheren
Ausmahlungsgrad sind mehr Ami-
nosäuren und Zucker im Mehl ent-
halten. Beim Backen können diese
Ausgangssubstanzen zur Acryla-
midbildung beitragen. Allerdings
sieht Dr. Norbert Haase von der
BAGKF keinen Grund dafür, gene-
rell vor Vollkornprodukten zu war-
nen. Aus Gründen des vorbeugen-
den Verbraucherschutzes sollten
aber Dauerbackwaren und Rezep-
turen mit erhöhtem Acrylamidpo-
tenzial kritisch betrachtet werden.

Kinder reagieren
empfindlicher auf Gifte
Besonders Kinder und Jugendliche
sind durch das Krebs erregende
und Erbgut verändernde Acryl-
amid gefährdet. Zum einen reagiert
ihr Organismus empfindlicher,
zum anderen nimmt diese Alters-
gruppe ein Drittel der täglichen
Acrylamidmenge über Chips auf,
wie eine in der WELT (24.4.2003)
in Auszügen veröffentlichte Ver-
zehrsstudie unter Berliner Schülern
ergab. Das Bundesinstitut für Risi-
kobewertung (BfR) hat dies auf
Nachfrage bestätigt. Neben Chips
sind auch Pommes frites oder Kek-
se ein bedeutender Faktor bei der
Aufnahme von Acrylamid. Denn
diese Lebensmittel sind bei Kin-
dern und Jugendlichen besonders
beliebt. Nach „grober Abschät-
zung“ des BfR liegt die tägliche
Acrylamidbelastung pro Bundes-
bürger bei durchschnittlich 0,6 Mi-
krogramm pro Kilogramm Körper-
gewicht. „Für Personen mit star-
kem Verzehr hoch belasteter Pro-
dukte kann die Acrylamidaufnah-
me mehrfach höher liegen“, war-
nen die Experten. 15- bis 18-Jähri-
ge, die regelmäßig viel Cornflakes,
Knäcke, Pommes, Chips oder be-
lastete Kekse essen, nehmen laut
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Kartoffelpuffer 1300 µg/kg

Kartoffelerzeugnisse
(incl. Chips) 1200 µg/kg

Pommes frites,
verzehrfertig 570 µg/kg

Lebkuchen 1370 µg/kg

Spekulatius 710 µg/kg

Feinbackwaren
aus Mürbeteig
(u.a. Butterkekse) 660 µg/kg

Knäckebrot 610 µg/kg

Kaffeepulver 360 µg/kg

Frühstückscerealien 260 µg/kg

Signalwerte

Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit, 2003

Getreidekaffee kann relativ stark mit Acrylamid
belastet sein. Welche Produkte betroffen sind,
verraten die Untersuchungsämter aber nicht.
Verbraucher sollten deshalb bei den Herstel-
lern nachfragen.



BfR täglich rund 3,4 Mikrogramm
pro Kilogramm Körpergewicht
auf. Das Wissenschaftliche Komi-

tee für Lebensmittel der
Europäischen Union
geht davon aus, dass bei
Kindern im Allgemei-
nen eine zwei- bis drei-
mal höhere Dosis je Ki-
logramm Körperge-
wicht zusammenkommt
als bei Erwachsenen.

Zu wenig Druck
auf Hersteller
Die von der Regierung
eingeleiteten Maßnah-
men sind ungeeignet,
um die Acrylamidwerte
in belasteten Lebensmit-
teln kurzfristig zu sen-
ken. Da veröffentlichte
Messwerte in der Regel
nicht bestimmten Pro-
dukten zugeordnet wer-
den können, entsteht
kein Druck auf die Her-
steller, sich zu beeilen.
Vielmehr gewinnen sie
Zeit, weil nur die Betrie-

be der jeweils höchst belasteten
Produkte aufgefordert werden, ihre
Produktionsverfahren zu ändern.
Alle anderen Hersteller können
wie gehabt backen, frittieren und
toasten, bis sie vielleicht irgend-
wann einmal eine Benachrichti-
gung erhalten. Zwar reagieren die
meisten angesprochenen Unterneh-
men und versuchen ihre Herstel-

lungsverfahren entsprechend zu
verbessern, Sanktionsmöglichkei-
ten gibt es aber keine.

Bei einem Expertentreffen der
Weltgesundheitsorganisation
(WHO) wurde angesichts der Be-
sorgnis erregenden Acrylamidfun-
de dringender Forschungsbedarf
festgestellt. Erst wenn stichhaltige
Daten vorliegen, ließe sich zuver-
lässiger abschätzen, wie groß das
tatsächliche Krebsrisiko für den
Menschen ist. Unstrittig ist die
Krebs erregende und Erbgut schä-
digende Wirkung im Tierversuch.
Es ist aus Vorsorgegründen davon
auszugehen, dass dies auch für den
Menschen gilt. Um die Probleme
in den Griff zu bekommen, emp-
fehlen die WHO-Experten Trans-
parenz und Offenheit bei Risikobe-
wertung und Risikomanagement.
Dabei sollten Verbraucher, Herstel-
ler und Handel beteiligt werden.

Neben Schweden ist Deutschland
das einzige Land, dass mit einem
Bündel von Maßnahmen auf die
Acrylamidfunde reagiert hat. Doch
ordnet die Bundesregierung das
ernste Risikopotenzial von Acryl-
amid und die berechtigten Interes-
sen der Verbraucher offensichtlich
wirtschaftlichen Erwägungen un-
ter. Denn die Minimierungsstrate-
gie ist nicht dazu geeignet,
schnellstmöglich solche Herstel-
lungsverfahren zu identifizieren
und per Verordnung vorzuschrei-
ben, welche die Acrylamidentste-
hung weitestgehend vermeiden.
Die Geheimhaltung der Testergeb-

nisse geschieht mit Sicherheit nicht
im Interesse des Gesundheitsschut-
zes der Bürger.

Konsequenzen
dringend erforderlich
Während mit detaillierten For-
schungsergebnissen über die ge-
naue Wirkungsweise von Acryl-
amid im menschlichen Körper erst
in einigen Jahren zu rechnen ist,
muss das zweifellos bestehende
Gesundheitsrisiko so schnell und
so weitgehend wie möglich verrin-
gert werden. Behörden und Produ-
zenten müssen dazu ihren Beitrag
leisten. Konkret bedeutet dies, dass
Messergebnisse mit Produktnamen
veröffentlicht werden und die nied-
rigsten Werte als Maßstab für Vor-
schriften für eine „Gute Herstel-
lungspraxis zur Vermeidung von
Acrylamidkontaminationen“ gel-
ten. Die Verfahren, die mit den
niedrigsten Belastungen innerhalb
einer Warengruppe einhergehen,
müssen umgehend analysiert wer-
den, damit andere Hersteller ihre
Produktionsweise entsprechend
verbessern können. Die „Gute Her-
stellungspraxis“ muss ständig mit
dem Ziel der weitestgehenden Eli-
minierung von Acrylamid verbes-
sert werden. Acrylamid ist die Na-
gelprobe für das Vorsorgeprinzip
im Lebensmittelbereich.

Anschrift des Verfassers:
Dr. vet. med. Matthias Wolfschmidt
foodwatch e.V.
Brunnenstr. 181
D-10119 Berlin
www.foodwatch.de
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Dr. vet. med. Matthias Wolf-
schmidt, Jg. 1965, ist bei
foodwatch für den Bereich
Strategie zuständig. Er hat

zuvor als Wissenschaftlicher
Mitarbeiter in der Enquete-

Kommission “Recht und
Ethik der modernen Medi-

zin” des Deutschen Bundes-
tages sowie als Wissen-

schaftlicher Mitarbeiter von
Bundestagsabgeordneten

gearbeitet. Neben der Ap-
probation als Tierarzt samt

entsprechender Praxiserfah-
rung verfügt er über einen

Master of Science (MSc.) in
Pharmaceutical Medicine.

Dunkel frittierte
Pommes frites enthalten

viel Acrylamid. Wer die
knusprigen Kartoffelstreifen

liebt, sollte sie möglichst nur hell
gebacken genießen.


