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Ernährung

Krebs durch Rösti und Pommes?
In verschiedenen Lebensmitteln wurde
das bei Tieren Krebs erregende Acrylamid
gefunden. Die WHO äusserte «grosse Be-

sorgnis». Wie gefährlich ist dieser Stoff
für den Menschen? Die Forschung tut sich
schwer, das Risiko abzuschätzen - noch
fehlen die wissenschaftlichen Grundla-
gen. Dazu Fragen von Andreas Baum-
gartner an Jrène Studer-Rohr, wissen-
schaftliche Mitarbeiterin am Institut für
Lebensmittel- und Ernährungswissen-
schatten der ETH Zürich.

A.B.: G/b/ es zzewe PzPezzzz/zz/vve wöer z//e Pzz/-

s/e/mzzg fozz /Icry/«m/V/?
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
Bräunung die Entstehung von Acrylamid be-

günstigen. Von den bis jetzt untersuchten Le-

bensmitteln wiesen Kartoffeln bei der Zube-

reitung die höchsten Acrylamid-Werte auf.
A. B.: 5c/z/ezz ÂY/r/o//è/zz /?«/s/cögezc/g/, dVzss

«weh noch eme/ere Pz/P/ozxm zc/c c/zc« z//e /.«-

gerwzzg zzrzc/ z//e 5roc/zzh//onsmc/hoz/c c/nc
Po//e s/ne/tm.
J. Studer-Rohr: Das ist richtig. Man hat Ver-
suche gemacht und gesehen, dass Kartoffeln,
die bei kalten Temperaturen gelagert wurden,
höhere Acrylamid-Werte aufweisen. Diese Re-

sultate sind jedoch nicht erstaunlieh, weil sich
bei der Lagerung auch die Inhaltsstoffe und da-

mit die Voraussetzungen für die Acrylamid-
Entstehung verändern.
A. B.: /// AYA//, Pommes/rz'/es z/zzz/ Ch/ps zoz/r-
z/ezz /c/'/zcc/sc sehr hohe Atry/z/m/V/-WTr/e ge-
/zzzzz/tm. ATzozzz eme Pozt/o« Pös// here/fs hr/-
//sch zeerz/en?
J. Studer-Rohr: Nein, das kann nicht kritisch
werden, weil die akute Toxizität bei Acrylamid
nicht im Vordergrund steht. Besorgniserre-
gend ist vielmehr die lebenslange hohe Auf-
nähme von Acrylamid.
A. B.: ITz'e sz'zzz/ z/ezzzz z/z'e P/s/hezz e/zzzzzschz//-

2rezz? Zz/ss/ sz'ch z//eser ,Y/o//~ z/ozz se/zzem G'e-

/z/hrz/zzzz^spo/ezz2r/zz/ her 2".P. zzzzV z/emz Prehs
erregezzz/ezz Pezzzpyre/z zzer^/e/chezz, z/zzs he/m
Gr///ezz z/ozz P/e/sch ezz/s/eh/?
J. Studer-Rohr: Das Acrylamid-Risiko ist
schwierig abzuschätzen, weil - wie gesagt -
noch viele Unklarheiten bestehen. Beim heu-

tigen Stand der Wissenschaft würde ich sagen,
dass die Gefahr von Benzpyren und Acrylamid
etwa vergleichbar ist.
A. B.: IVz/s rz//ezz S/e z/ezz Pozzszzmezz/ezz? So/-
/ezz s/e z//e Przzzzhrz/zzg zzms/e//ezz?

J. Studer-Rohr: Es ist sieher nicht ratsam, je-
den Tag schwarz gebratene Rösti oder grosse
Mengen Chips zu essen. Bei einer vielseitigen,
abwechslungsreichen Ernährung ist die Ge-

fahr einer zu hohen Aufnahme von Acrylamid
eindeutig geringer. Wer ausgewogen isst,
braucht die Ernährung nicht umzustellen.

A. B.: IVz/s z/zz/ss zzzzzz m z/er Porsc/zzmg z/z/z

z/r/zz^ezzz/s/ezz ^ese/ze/zezz?

i. Studer-Rohr: Wir müssen die grundlegen-
den Entstehungsmechanismen von Acrylamid
in Lebensmitteln aufklären und dann vor allem
auch analysieren, welche Faktoren diese Ent-

stehung begünstigen wie z.B. der Wasserge-
halt, die Temperatur oder die Dauer der
Zubereitung. Die ETH arbeitet gegenwärtig
mit der Lebensmittelindustrie und dent BAG

(Schweiz. Bundesamt für Gesundheit) ein Pro-

jekt aus, um genau diese Faktoren systema-
tisch zu untersuchen.
Mit freundlicher Genehmigung der SVE (Schweiz. Verei-

nigung für Ernährung) aus «Tabula» 3/2002.
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