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Acrylamidreduktion durch Asparginasen

Acrylamidreduktion in Getreide- und
Kartoffelprodukten durch
systematischen Einsatz von
Asparaginasen und Antioxidantien
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Forschungsziel

Acrylamid entsteht in verschiedenen gebackenen, gebratenen, gerdsteten, gegrillten oder frittierten Kohlen-
hydrat-reichen Lebensmitteln. Hierzu zadhlen hauptséchlich Produkte, die aus den Rohstoffen Kartoffel und
Getreide bestehen, hohe Mengen an freiem Asparagin aufweisen und bei niedrigem Feuchtegehalt und starker
Erhitzung (> 120 °C) hergestellt werden. Zur Acrylamidbildung werden zwar verschiedene Reaktionswege be-
schrieben; der Hauptbildungsweg beruht jedoch auf der MAILLARD-Reaktion zwischen freiem Aspargin und
reduzierenden Zuckern. Aufgrund der Einstufung von Acrylamid als potentiell krebserregend durch die Euro-
paische Lebensmittelsicherheitsbehérde (EFSA) gilt fir die Herstellung von Lebensmittelprodukten das sog.
ALARA-Prinzip zur Minimierung der Exposition. Aktuell gelten fiir Acrylamid je nach Lebensmittelkategorie spe-
zifische Richtwerte (benchmark levels).

Zu den bereits eingesetzten Strategien zur Reduktion des Acrylamid-Gehalts in Lebensmitteln zéhlen der Ein-
satz von Rohstoffen mit moglichst geringen freien Aspargingehalten, die Reduzierung der Erhitzungstempera-
tur und -zeit, die Senkung des pH-Werts, eine Fermentation mit speziellen Hefen oder Milchsaurebakterien
sowie die Verwendung von Zusatzen, z.B. Glycin, Calcium- oder Natriumsalzen. Auch werden Asparaginasen
eingesetzt, die die Bildung von Asparaginsaure und Ammoniak aus Asparagin und somit den Abbau von Aspa-
ragin katalysieren. Eine weitere Moglichkeit zur Acrylamid-Reduzierung bietet der Zusatz von Antioxidantien
oder natdrlichen Extrakten mit antioxidativem Potential. Problematisch bei den meisten Reduktionsstrategien
ist, dass sie zu nachteiligen sensorischen Veranderungen der Lebensmittel fihren. Zudem erfolgt der Einsatz
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der Asparaginasen derzeit nach dem ,, Trial and Error“-Prinzip, weil systematische Untersuchungen zum Einsatz
von Asparaginasen und antioxidativ wirksamen Substanzen fehlen. Obwohl es bereits einige Studien zum Ein-
satz von Asparaginasen und Antioxidantien zur Acrylamid-Reduzierung gibt, ist eine Vorhersage bzgl. der zu
erwartenden Acrylamid-Minimierung bei Lebensmittelprodukten noch immer nicht moéglich.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, durch systematischen Einsatz von Asparaginasen (in Getreidepro-
dukten) und/oder antioxidativ wirksamen Substanzen (in Getreide- und Kartoffelprodukten) unter Beibehal-
tung der positiven sensorischen und texturellen Eigenschaften eine Acrylamid-Reduktion zu erreichen. Ein wei-
teres wichtiges Ziel des Vorhabens ist die Etablierung einfacher visueller und spektroskopischer Screening-
Methoden zur Bestimmung des Acrylamidgehalts sowie ein Methodenvergleich zwischen GC-MS/MS, HPLC-
FLD und ELISA.

Wirtschaftliche Bedeutung

Das Vorhaben ist fur eine Vielzahl getreide- und kartoffelverarbeitender KMU relevant, weil es bislang keine
Moglichkeit gibt, das Acrylamid-Minimierungspotential durch den Zusatz von Asparaginasen und/oder pheno-
lischen Einzelsubstanzen/Pflanzenextrakten mit antioxidativen Eigenschaften vorherzusagen. In den meisten
Betrieben liegen nur empirische Erfahrungen vor, ob und wenn ja, in welchem MaRe, eine Reduzierung moglich
ist.

Die geplante Entwicklung von schnellen und einfach durchzufiihrenden Methoden zur Acrylamid-Bestimmung
bietet weitere Vorteile fiir KMU, z.B. Potential zur Kostensenkung, da die in spezialisierten Laboren angebotene
Analytik teuer ist und nicht von KMU selbst geleistet werden kann. Die erwarteten Projektergebnisse sind nicht
nur bzgl. der Qualitat und Sicherheit einer Vielzahl von Lebensmitteln und somit fiir den Verbraucherschutz
von groBer Bedeutung, sondern kénnen zukiinftig bei einer méglichen Einfihrung von Acrylamid-Grenzwerten
auf EU-Ebene von grolRem vorwettbewerblichem Interesse sein.
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Gefordert durch:

* Bundesministerium
2B | fir Wirtschaft -
und Klimaschutz ' ! I k})
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS INDUSTRIELLE O I

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,

wird/wurde im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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