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Presse-Information

Acrylamid: Weihnachtsgebäck hat´s in sich

Mit niedrigen Temperaturen backen!

„Auch Weihnachtsgebäck kann Acrylamid enthalten“. Aus aktuellem Anlass haben Bayrische Konsumentenschützer selbstgebackene Weihnachtskekse untersuchen lassen und sind zu diesem Schluss gekommen. 

Das Reizwort Acrylamid hatte in den letzten Wochen in Deutschland für Besorgnis bei KonsumentInnen und Behörden gesorgt. In die Schlagzeilen gekommen ist die toxische Substanz, nachdem schwedische Wissenschaftler festgestellt hatten, dass Acrylamid im Tierversuch Krebs auslöst und das Erbgut schädigt. 

Internationale Gremien halten ein Auftreten dieser Wirkung auch beim Menschen für wahrscheinlich. Untersuchungen in verschiedenen Ländern konnten die in Schweden gefundenen hohen Konzentrationen an Acrylamid in stärkehaltigen und fritierten, gebratenen und gebackenen Lebensmitteln bestätigen. 

Die Entstehung von Acrylamid in Lebensmitteln ist noch nicht vollständig aufgeklärt. Zwei Forscherteams aus der Schweiz und Großbritannien kommen zum Schluß, dass sich Acrylamid beim starken Erhitzen von Nahrungsmitteln wie Kartoffeln und Mehl, die bestimmte Sorten Zucker und die Aminosäure Asparagin enthalten entsteht. Temperatur, Erhitzungsdauer, Trockenheitsgrad, die Zusammensetzung der Inhaltsstoffe und bei Kartoffeln auch Sorte und Lagerbedingungen dürften, neben weiteren Faktoren, auch eine Rolle spielen.

Daher ist Acrylamid in Kartoffelchips ebenso enthalten wie in Pommes frites, Keksen, Cornflakes und Knäckebrot – in zum Teil bedenklichen Konzentrationen. 
Die in Weihnachtskeksen gemessenen Werte sind laut bayrischen Untersuchungen sehr unterschiedlich und „schwanken je nach Rezeptur, Herstellung und Bräunungsgrad des Gebäcks.“ Die Verbraucherzentrale Bayern rät daher, Weihnachtskekse so kurz als möglich und bei möglichst niedrigen Temperaturen zu backen. Die Temperaturen sollten nicht höher als 190 ° bei Unter/Oberhitze und 170 ° bei Umluft liegen. 

Braune oder gar schwarz gewordene Kekse sollten nicht verzehrt werden, „die sind im Kompost allemal besser aufgehoben“ sagt die Ernährungsberaterin Susanne Hellrigl von der Verbraucherzentrale Südtirol.

Weiter Informationen zum Thema Acrylamid erfahren Sie über die Homepage der VZS unter www.verbraucherzentrale.it
