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Ausgangssituation: 

 
Lebensmittelhersteller wie Verbraucher und 
Haushalte wurden 2002 mit einer neuen Prob-
lemdimension konfrontiert – dem Vorkommen 
von Acrylamid in Lebensmitteln in toxikologisch 
bedenklichen Konzentrationen, gebildet bei der 
sachgemäßen Zubereitung. Acrylamid hat sich 
im Tierversuch als neurotoxisch und kanzerogen 
gezeigt. Aus der bisherigen Datenlage kann ge-
schlossen werden, dass neben der Zusammen-
setzung der Produkte − Vorkommen von Stärke 
bzw. Kohlenhydraten mit unterschiedlichem Po-
lymerisationsgrad, Aminosäuren und Fetten − 
insbesondere die Herstellungsverfahren – starke 
Erhitzung über einen längeren Zeitraum sowie 
Produktfeuchte − einen entscheidenden Einfluss 
auf die Acrylamidbildung ausüben. Die Erhit-
zungsverfahren bei der Herstellung von Lebens-
mitteln sind für die sensorische Akzeptanz dieser 
Produkte jedoch von großer Bedeutung und so-
mit nicht ohne weiteres zu substituieren. Nach 
dem bisherigen Stand der Zubereitung erhitzter 
Lebensmittel unter industriellen und haushalts-
technischen Bedingungen kann die Entstehung 
von toxikologisch zumindest bedenklichen Acryl-
amidgehalten derzeit weder sicher vermieden 
noch beherrscht werden. Damit stehen Lebens-
mittelindustrie sowie Maschinen- und Anlagen-
bau vor der Aufgabe, Prozesstechnologien und -
techniken für eine breite Palette von Lebensmit-
telprodukten zu entwickeln, die die Bildung von 
Acrylamid verhindern bzw. erheblich reduzieren.  
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, in 
einem branchenübergreifenden, interdisziplinären 
Ansatz − chemisch-analytisch, verfahrens-
/maschinentechnisch und toxikologisch − inno-
vative Prozesstechniken zur acrylamid-armen 
Herstellung von Lebensmitteln auf Getreide- und 
Kartoffelbasis, einschließlich frittierter Lebens-
mittel, zu entwickeln. 
 
 
Forschungsergebnis: 

 
Für die sichere und einfachere Analytik der    
Acrylamidgehalte in Lebensmitteln wurden Me-
thoden mit neuen Probenaufarbeitungen und De-
rivatisierungen entwickelt und bei inter-
nationalen Ringtests erfolgreich angewandt und 
inzwischen publiziert. Die Verbindung „3-Amino-
propionamid“ wurde als ein sehr potenter Pre-
cursor für die Acrylamidbildung identifiziert. 
Mögliche Bildungswege wurden aufgeklärt. Be-
sonders relevant für die Acrylamidminimierung 
ist die Tatsache, dass dieser Precursor in der 
Kartoffel enzymatisch während der Lagerung 

gebildet wird und auch ohne das Vorhandensein 
von reduzierenden Zuckern zu Acrylamid weiter 
reagieren kann. 
 
Bezüglich der toxikologischen Bewertung von 
Acrylamid in Lebensmitteln konnte anhand von 
Studien im Modell Humanblut nachgewiesen 
werden, dass Acrylamid selbst keine genotoxi-
sche Wirkung besitzt, aber der Metabolit Glycid-
amid, welcher im Organismus aus Acrylamid ge-
bildet wird, bei Blutkonzentrationen von 10 µmol 
DNA-Schäden erzeugt. Eine ähnliche Konzentra-
tions-Wirkungs-Beziehung wurde mit anderen 
bekannten genotoxischen Kanzerogenen erhal-
ten. Damit bleibt Acrylamid über den Metaboli-
ten Glycidamid eine Verbindung mit gesundheit-
licher Relevanz. 
 
Bezüglich der Verfahren zur Herstellung und 
Verarbeitung kohlenhydratreicher Lebensmittel 
konnte die Acrylamidbildung in den herkömmli-
chen Produktionstechnologien in Abhängigkeit 
von den Prozessparametern und den Rohstoffei-
genschaften charakterisiert werden. Das betrifft 
sowohl Getreideerzeugnisse (Backwaren und 
extrudierte Produkte) als auch Kartoffelerzeug-
nisse (Pommes frites und Kartoffelchips). Durch 
den Nachweis von Korrelationen der Acrylamid-
bildung zu bestimmten Rezepturbestandteilen 
bzw. Prozessparametern konnte eine bessere 
Steuerung von z.B. Back- und Frittierprozessen 
ermöglicht werden. Durch Substitution kritischer 
Zutaten bzw. Modifizierung und deren Vorbe-
handlung wurden neue Basisrezepturen entwi-
ckelt, die bei vergleichbarer Sensorik eine Mini-
mierung des Acrylamidgehaltes erlauben. 
Beispiele hierfür sind der Austausch von Back-
mitteln und Auslaugungs- oder Coatingprozesse 
für die Pommes frites-Herstellung. Basierend auf 
diesen Ergebnissen wurden Vorschläge für Mi-
nimierungsstrategien für vorhandene Anlagen 
und Prozesse erarbeitet. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung:  

 
Die aktuellen Ergebnisse wurden auf regelmäßi-
gen Sitzungen des Projektbegleitenden Aus-
schusses, an denen zahlreiche Industrievertreter 
aus allen Fachsparten der Lebensmittelindustrie 
teilnahmen, sowie in direkten Beratungen mit 
Verbänden und Unternehmen diskutiert, so dass 
bereits während der Vorhabendurchführung ein 
intensiver und breitenwirksamer Ergebnistransfer 
in die Praxis stattfand und  
 
Ergebnisse von der Industrie aufgegriffen wer-
den konnten. Damit konnten bereits entschei-
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dende Beiträge zur nachhaltigen Reduzierung 
des Acrylamidgehaltes in erhitzten Lebensmit-
teln geleistet werden, wie sich auch an der Ent-
wicklung der Signalwerte für die entsprechenden 
Produktkategorien nachweisen lässt. Bereits 
während der Projektlaufzeit wurden die neuen 
Ansätze industriell erprobt und der Stand der 
Technik den neuen Erkenntnissen angepasst. 
 
Die Ergebnisse haben hohe wirtschaftliche Be-
deutung für die gesamte mittelständische Le-
bensmittelindustrie, das Handwerk und den Le-
bensmittelhandel. Das durch das Problem 
Acrylamid gefährdete Produktionspotential von 
Lebensmitteln in Deutschland beträgt bei Kartof-
felchips und -sticks, Backwaren (Brot, Weißge-
bäck), Frühstückscerealien, Biskuit und Kräcker 
ca. 14,1 Mrd. € pro Jahr. Durch die gegenwär-
tig bereits zu verzeichnenden Erfolge bei der Ab-
senkung des Acrylamidgehaltes und die entspre-
chende Selbstdarstellung der Branche basierend 
auf den Projektergebnissen ist ein erneuter An-
stieg der Produktions- und Umsatzzahlen zu be-
obachten. Vorschläge für Rezepturoptimierungen 
und Technologieanpassungen tragen zu einer 
Verbesserung der Produktqualität bei und wer-
den damit die jeweilige Marktposition der mittel-
ständischen Einzelunternehmen stärken.  
 
Die Optimierung vorhandener Prozessabläufe in 
der Getreideverarbeitung, Backwarenherstellung, 
Kartoffelwirtschaft, Snack- und Knabberartikel- 
sowie Ölsaaten-verarbeitenden Industrie wird bei 
den maschinen-baulichen Entwicklungen zu sig-
nifikanten Umsatzsteigerungen im Maschinen- 
und Anlagenbau führen.  
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