Wie und wo entsteht Acrylamid?

Was ist Acrylamid?

natiirliche

Acrylamid ist ein unerwiinschter Stoff, der Aminosaure
unbeabsichtigt bei der Verarbeitung oder Asparagin
Zubereitung von Lebensmitteln — egal ob Zu-

hause, im Restaurant oder in der Industrie

— entstehen kann.

120°C
Gibt es gesundheitliche Risiken?
In Tierstudien wurden bei hohen Acrylamid-
konzentrationen im Futter erbgutverandernde

und krebserzeugende Wirkungen bei Nagern
festgestellt. Ob die nahrungsbedingte Auf-

+ reduzierende Zucker
(Glucose, Fructose)

Temperaturen iiber

nahme von Acrylamid beim Menschen zur Ent-
stehung von Krebs fiihrt, konnte bisher nicht ‘ R Y L A M I D
abschlieBend beantwortet werden, da die

verfligharen wissenschaftlichen Erkenntnisse

nicht eindeutig sind. Aufgrund der nicht aus-
zuschlieBenden gesundheitlichen Risiken fiir
den Menschen sollten die Acrylamidgehalte in
Lebensmitteln méglichst niedrig sein.

Wie kénnen Verbraucher ihre Aufnahme von Acrylamid senken?

Zubereitung
Herstellungsweise auf
der Packung beachten!
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G

Vergolden statt Verkohlen J ‘q

Lebensmittel nicht zu stark
résten oder anbrennen lassen!

Ausgewogene Ernahrung
Erndhrung vielfaltig
zusammenstellen!

Garmethoden
Verschiedene Methoden
variieren (z. B. Kochen,
Dampfen und Sautieren)!

Was tut die Wirtschaft um die Acrylamidgehalte in Lebensmitteln zu senken?

Die Lebensmittelwirtschaft hat sich unmittelbar nach der Veréffentlichung der ersten Acrylamid-Befunde in Lebensmitteln unverziiglich der
Thematik angenommen und gemeinsam mit dem Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEl) umfangreiche Grundlagenforschung
zur Toxikologie und Analytik von Acrylamid in Lebensmitteln sowie zur Minimierung der Acrylamidgehalte durch die Optimierung von
Herstellungsprozessen und Rezepturen initiiert. Die gewonnenen Erkenntnisse wurden anschlieBend in der Praxis umgesetzt.
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