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Ernahrung

Krebs durch Rosti und Pommes?

In verschiedenen Lebensmitteln wurde
das bei Tieren Krebs erregende Acrylamid
gefunden. Die WHO &usserte «grosse Be-
sorgnis». Wie gefahrlich ist dieser Stoff
fir den Menschen? Die Forschung tut sich
schwer, das Risiko abzuschatzen - noch
fehlen die wissenschaftlichen Grundla-
gen. Dazu Fragen von Andreas Baum-
gartner an Jrene Studer-Rohr, wissen-
schaftliche Mitarbeiterin am Institut fir
Lebensmittel- und Ernahrungswissen-
schaften der ETH Ziirich.

A. B.: Gibt es neue Erkenntnisse tiber die Ent-
stebung von Acrylamid?

J. Studer-Rohr: Nein, in den letzten Wochen
sind keine neuen wissenschaftlichen Erkennt-
nisse dazugekommen. Was wir wissen ist, dass
hohe Temperaturen ab ca. 120 °C sowie die
Braunung die Entstehung von Acrylamid be-
gunstigen. Von den bis jetzt untersuchten Le-
bensmitteln wiesen Kartoffeln bei der Zube-
reitung die hochsten Acrylamid-Werte auf.

A. B.: Bei den Kartoffeln bat sich gezeigt, dass
auch noch andere Faktoren wie etwa die La-
gerung und die ProduRtionsmethode eine
Rolle spielen.

J. Studer-Rohr: Das ist richtig. Man hat Ver-
suche gemacht und gesehen, dass Kartoffeln,
die bei kalten Temperaturen gelagert wurden,
hohere Acrylamid-Werte aufweisen. Diese Re-
sultate sind jedoch nicht erstaunlich, weil sich
bei der Lagerung auch die Inhaltsstoffe und da-
mit die Voraussetzungen fur die Acrylamid-
Entstehung verindern.

A. B.: In Résti, Pommes frites und Chips wur-
den teilweise sebr hohe Acrylamid-Werte ge-
Jfunden. Kann eine Portion ROsti bereits Rri-
tisch werden?

J. Studer-Rohr: Nein, das kann nicht kritisch
werden, weil die akute Toxizitit bei Acrylamid
nicht im Vordergrund steht. Besorgniserre-
gend ist vielmehr die lebenslange hohe Auf-
nahme von Acrylamid.

A. B.: Wie sind denn die Risiken einzuschdit-

zen? Ldsst sich dieser Stoff von seinem Ge-

Jéabrdungspotenzial ber z.B. mit dem Krebs

erregenden Benzpyren vergleichen, das beim
Grillen von Fleisch entstebt?

J. Studer-Rohr: Das Acrylamid-Risiko ist
schwierig abzuschitzen, weil - wie gesagt -
noch viele Unklarheiten bestehen. Beim heu-
tigen Stand der Wissenschaft wiirde ich sagen,
dass die Gefahr von Benzpyren und Acrylamid
etwa vergleichbar ist.

A. B.: Was raten Sie den Konsumenten? Sol-
len sie die Erncdbrung umstellen?

J. Studer-Rohr: Es ist sicher nicht ratsam, je-
den Tag schwarz gebratene Rosti oder grosse
Mengen Chips zu essen. Bei einer vielseitigen,
abwechslungsreichen Erndhrung ist die Ge-
fahr einer zu hohen Aufnahme von Acrylamid
eindeutig geringer. Wer ausgewogen isst,
braucht die Erndhrung nicht umzustellen.

A. B.: Was muss nun in der Forschung am
dringendsten gescheben?

J. Studer-Rohr: Wir miissen die grundlegen-
den Entstehungsmechanismen von Acrylamid
in Lebensmitteln aufkliren und dann vor allem
auch analysieren, welche Faktoren diese Ent-
stehung beglinstigen wie z.B. der Wasserge-
halt, die Temperatur oder die Dauer der
Zubereitung. Die ETH arbeitet gegenwartig
mit der Lebensmittelindustrie und dem BAG
(Schweiz. Bundesamt fuir Gesundheit) ein Pro-
jekt aus, um genau diese Faktoren systema-
tisch zu untersuchen.

Mit freundlicher Genehmigung der SVE (Schweiz. Verei-

nigung fir Ernihrung) aus «Tabula» 3/2002.
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