Acrylamid in Lebensmitteln —
ernstes Problem oder uberschatzte Gefahr “
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Braunungsgrad verschiedener Brot-Typen
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Bedingungen fur die Acrylamid- und
Maillard-Produkt-Bildung

1. Zeit-Temperatur-Regime
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Hypothese:
Die Maillard-Produkt-Bildung kann von
der Acrylamid-Bildung entkoppelt werden
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Zusammenfassung

@ Der Reaktionsweg von Triacylglycerid zu Acrylamid
in Lebensmitteln ist bisher nicht aufgeklart.

@ Die Bildung von Acrylamid hangt wesentlich von der Anwesenheit,
Verteilung und Konzentration der dafur kritischen Inhaltsstoffe ab.

@ Das Temperatur-Zeit-Regime zur Herstellung der Lebensmittel
und der sich dabei einstellende Wassergehalt in der Matrix
uben einen entscheidenden EinfluB auf die Acrylamid-Bildung aus.

@ Gleichartig zur Acrylamid-Bildung sind die Bedingungen fiir die
Maillard-Produkt-Bildung, welche fur die Ausbildung der senso-
rischen Produktmerkmale wesentlich sind.

@ Es gibt Indizien, die dafiir sprechen, dass die Maillard-Produkt-
Bildung von der Acrylamid-Bildung entkoppelt werden kann, um
einerseits die sensorischen Merkmale der Lebensmittelprodukte
zu erhalten, und um andererseits das mogliche Acrylamid-Risiko
fur den Verbraucher zu vermindern.

@ In der Verifizierung dieser Hypothese besteht ein auBerordentlich
innovativer lebensmitteltechnologischer Ansatz. (T TUB.GV1049/00




