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Forschungsziel 

Die am 11. August 2020 durch die Europäische Lebensmittelsicherheitsbehörde (European Food Safety Autho-
rity, EFSA) veröffentlichte Risikobewertung von Glycoalkaloiden in Kartoffeln und Kartoffelprodukten zeigt, 
dass es noch großen Bedarf an Daten zum Vorkommen von Glycoalkaloiden im Rohstoff Kartoffel gibt. Trotz 
der bestehenden, noch erheblichen Wissenslücken in Hinblick auf die toxikologische Bewertung erscheint es 
jedoch notwendig, den Schwellenwert dieser Stoffe von 200 auf 100 mg/kg Frischmasse zu reduzieren; derzeit 
findet eine Diskussion um die Einführung eines Richtwertes statt.  

Obwohl es zahlreiche Übersichtsarbeiten zum Vorkommen ausgewählter Glycoalkaloide in Kartoffelknollen 
während der Lagerung (durch Keimen, Ergrünen oder mechanische Belastung) gibt, fehlen Studien zur Stabili-
tät und Transformation während der Verarbeitung. Die bisher von der EFSA zusammengetragenen Untersu-
chungsergebnisse zu den Solanin- und Chaconingehalten im Verarbeitungsprozess ergeben eine durchschnitt-
liche Reduktion der Gesamt-Glycoalkaloide von 25-75 % durch den Schälprozess, von 5-65 % durch das Garen 
und Blanchieren in Wasser sowie von 20-90 % durch das Frittieren. Insbesondere existieren aber Wissenslü-
cken zum Verhalten der Glycoalkaloide im industriellen Verarbeitungsprozess von Wirtschaftskartoffeln. Ins-
besondere bei Kartoffelchips ist durch den Wasserentzug im Herstellungsprozess eine Konzentrierung der en-
dogenen Kontaminanten möglich. Ob es darüber hinaus zu einem Abbau kommt, hängt u.a. von der Prozess-
temperatur ab. Hier muss mit chemischen Transformationen zu Abbau- und Reaktionsprodukten gerechnet 



AiF 17880 N 

 01IF22528N 
Glycoalkaloidminimierung in Kartoffelprodukten 

 
 
 

Seite 2 von 3 

werden. Die Kenntnis solcher Verbindungen könnte deren Verwendung als Markerverbindungen ermöglichen, 
anhand derer eine Optimierung der Prozesse erfolgen kann. Die bisherigen Erkenntnisse weisen naturgege-
bene hohe Schwankungsbreiten auf. Ein Szenario, das weitere Zwischenschritte und Optimierungen in der Pro-
zessierung unter Worst-Case-Bedingungen abbildet, fehlt bislang. 

Hauptziele des Forschungsvorhabens sind vor diesem Hintergrund (i) die Erfassung der Glycoalkaloid-Bildung 
in Wirtschaftssorten hervorgerufen durch Nacherntefaktoren und Lagerbedingungen, (ii) die Beurteilung der 
Degradation im Verarbeitungsprozess unter Berücksichtigung von Glycoalkaloid-Abbauprodukten sowie (iii) 
die Weiterentwicklung der analytischen Methoden zur Identifizierung weiterer in Kartoffeln und Kartoffelpro-
dukten nachweisbarer Alkaloide (Solanidin, β- und γ-Formen des Solanins und Chaconins). Ein wesentlicher 
Teil der Arbeiten soll dabei auf einem Worst-Case-Szenario (forcierte Glycoalkaloid-Bildung durch induzierte 
Keimung, Ergrünung, mechanische Belastung) beruhen. Angestrebt werden als Ergebnis der Untersuchungen 
eine optimierte Analytik, die Bewertung der Eignung etwaiger Abbauprodukte als Prozessmarker sowie eine 
Optimierung der Prozesse durch Ausarbeitung entsprechender Empfehlungen zur Minimierung der Glycoalka-
loid-Gehalte.  

Wirtschaftliche Bedeutung 

In Hinblick auf einen vorbeugenden Verbraucherschutz, dem die Hersteller von Kartoffelprodukten verpflichtet 
sind, ist das Wissen um den Einfluss gängiger Kartoffelsorten und verschiedener Keimungsintensitäten sowie 
deren Wechselwirkung auf das Vorkommen und die Minimierung von Glycoalkaloiden in Kartoffeln maßgeb-
lich für eine höhere Entscheidungssicherheit bei der Verwendung des jeweiligen Rohstoffes. Hierfür sind vor 
allem umfassendere Kenntnisse zur Glycoalkaloid-Bildung notwendig. Diese Kenntnisse sind für alle Vermark-
ter und Verarbeiter von Kartoffeln von hoher wirtschaftlicher Relevanz; insbesondere kleine und mittelständi-
sche Unternehmen (KMU) sind nicht in der Lage, die hierfür nötigen Untersuchungen selbst durchzuführen. 

Da auch die Derivate der Glycoalkaloide zur toxikologischen Gefährdung beitragen können, ist zudem die 
Kenntnis des Abbauverhaltens von großer Bedeutung. Kann eine unerwünschte Anreicherung von Derivaten 
in den Produkten im Verarbeitungsprozess aufgrund einer Auslaugung ausgeschlossen werden, so ergibt sich 
eine größere Sicherheit bezüglich der Minimierungsschritte im Verlauf der Prozessierung.  

Die Effizienz einer Minimierung von Glycoalkaloiden durch die wichtigsten Schritte im Verarbeitungsprozess 
soll im Rahmen des Vorhabens in einem Worst-Case-Szenario geprüft bzw. bestätigt werden. Auf Grundlage 
der Ergebnisse wird auch eine weitere Optimierung des Herstellungsprozesses (z.B. durch Verwendung geeig-
neter Sorten, stärkeres Schälen, mehrfaches Blanchieren) erfolgen können. Dies trägt zur größeren Produktsi-
cherheit für Kartoffelprodukte bei. Die im Projekt gewonnenen Erkenntnisse können schnell und ohne geräte-
technische Investitionen umgesetzt werden. Sie werden deshalb insbesondere KMU die Möglichkeit eröffnen, 
ihre Herstellungsprozesse im Sinne des vorbeugenden Gesundheitsschutzes zu optimieren und in die Lage ver-
setzen, künftige Richtwerte einzuhalten. 
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