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Anhang 1:  Die Chronologie des Acrylamid-Falls
ID Ereignis-ID
Datum Datum des Ereignisses
Akteur 1 Urheber des Ereignisses Die Spalten mit den
A2 2. Urheber Akteursnamen sind ggf. ver-
bunden, auch wenn es nur
A3 3. Urheber einen Akteur gab, um Zeilen
zu sparen oder Beeintrachti-
gungen der Lesbarkeit durch
Namenstrennungen zu ver-
meiden
Uberschrift Inhalt des Ereignisses
Quelle Literaturangabe
Phasen Zeitraum Ereignisnummer
Phase | April 2002 bis Februar 2004 1-491
Phase Il Marz 2004 bis September 2007 492 - 1134
Phase llI Oktober 2007 bis April 2009 1135 - 1338
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ID [ Datum | Akteur1 | A2 [ A3 | Uberschrift Quelle
PHASE |
1 24.04. | SNFA gibt Pressekonferenz zu Funden von AA in (SNFA, 2002 a);
2002 Lebensmitteln und schatzt anhand schwedi- (SCF, 2002)
scher Verzehrsdaten auf eine durchschnittliche
Exposition von 35 bis 40 ug AA pro Tag
2 24.04. | FSA reagiert: Man kiimmert sich um das Thema und | (FSA, 2002 a)
2002 sieht vorerst keinen Anlass, die Emahrung zu
verandern
3 24.04. | NFCA kiindigt eingehende Untersuchung des Krebsri- | (NFCA, 2002 d)
2002 sikos durch AA an und halt zunéchst keine
Veranderung der Verzehrsgewohnheiten fir
erforderlich
4 24.04. | CSPI fordert die FDA auf, die schwedischen Befunde | (CSPI, 2002 a)
2002 unverziglich zu dberprifen und empfiehlt
Verbrauchern, den Konsum der betroffenen
Lebensmittel zu reduzieren
5 25.04. | BMVEL kiindigt Expertenveranstaltung beim BgVV an (BMVEL,
2002 2002 a)
6 25.04. | BgvwVv “fordert die Hersteller potenziell belasteter (BgVV, 2002 c)
2002 Lebensmittel auf, ihre Verfahren im Hinblick auf
die Bildung von Acrylamiden zu Gberpriifen."
7 25.04. | FSA wiederholt; Verbraucher brauchen ihre Ernah- (FSA, 2002 b)
2002 rung nicht zu verandern
8 25.04. | AACC kiindigt Einrichtung einer Arbeitsgruppe an (AACC, 2002)
2002
9 26.04. | WHO kiindigt an, ein Expertengremium einzuberufen, | (WHO, 2002 a)
2002 und bekraftigt bestehende Ernahrungsempfeh-
lung fir Verbraucher, die mehr Obst und Ge-
mise sowie weniger fetthaltige Speisen zu sich
nehmen sollen
10 26.04. | FAO sieht keinen Anlass, Erndhrungsempfehlungen (FAO, 2002 a)
2002 zu veréndern und begriRt schwedischen Vor-
schlag, AA in Lebensmitteln auf internationaler
Ebene zu untersuchen
1 26.04. | SNFA veroffentlicht neue Analyseergebnisse (SNFA, 2002 b)
2002
12 26.04. | BAG kiindigt an, ggf. erforderliche Mafnahmen zu (BAG, 2002 a)
2002 ergreifen
13 26.04. | BLL sagt Zusammenarbeit mit Behérden zu (BLL, 2002 a)
2002
14 26.04. | Paulsson zeigen in einer Vergleichsstudie, dass die Ratte (Paulsson
2002 etal wahrscheinlich unempfindlicher ist gegentiber etal., 2002)
den kanzerogenen Effekten von AA und N-
Methyl-AA als die Maus
15 01.05. | SCF informiert sich bei schwedischen und britischen | (0. V., 2002 f)
2002 Experten Uber aktuelle Forschungsergebnisse
16 01.05. | CERT zeigt beim Kalifornischen Attorney General an, (CERT, 2002)
2002 dass McDonald's und Burger King wegen des
AA in Pommes gegen Prop65 verstolRen und
kiindigen Klage nach Ablauf der 60-Tages-Frist
an
17 03.05. | BLL halt Expertengesprach ab (Hummert,
2002 2006)




ANHANG 1

401

ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
18 08.05. | aid empfiehlt, den Konsum von Pommes und Chips | (aid, 2002 b)
2002 wegen ihres hohen Fettgehaltes einzuschran-
ken und zu AA mehr Informationen abzuwar-
ten: "Ob man sich vor weiteren Folgen tatsach-
lich fiirchten muss, wird sich zeigen"
19 08.05. | Sickles beschreiben den méglichen neurotoxischen (Sickles et al.,
2002 | etal. Mechanismus von AA, der im Wesentlichen in 2002)
der Hemmung des schnellen axionalen Trans-
ports zu bestehen scheint
20 08.05. | LoPachin nimmt an, dass der neurotoxische Wirkungs- (LoPachin,
2002 mechanismus von AA in einer Beeintréchtigung 2002)
der Aktivitat der Natrium-Kalium-ATPase be-
steht
21 14.05. | BgvV halt 6ffentliches Expertengesprach ab zur Kla- (BgVV, 2002 a)
2002 rung offener Fragen und des weiteren Vorge-
hens bzgl. Analytik, Exposition, Entstehung/
Reduktion, Toxikologie und allgemeiner Risiko-
abschétzung
22 15.05. | BgvV schatzt, dass "groRe Anstrengungen von Wirt- (BgVV, 2002 d)
2002 schaft, Wissenschaft und Behdrden notwendig
sein" werden, um das Risiko abzuschatzen und
zu minimieren und kann schwedische Befunde
wegen fehlender Analyseverfahren noch nicht
bestatigen
23 15.05. | Shukla erkennen eine protektive Wirkung von Acorus (Shukla et al.,
2002 etal. Calamus gegenlber dem neurotoxischen Effekt 2002)
von AA bei Ratten, die nach der Gabe von AA
seltener Lahmungserscheinungen aufwiesen,
wenn ihnen zusatzlich ein Extrakt aus der
Sumpfpflanze verabreicht wurde
24 16.05. | FSA halt Expertengesprach ab (Hummert,
2002 2006)
25 17.05. | FSA bestatigt schwedische Befunde, verdffentlicht (FSA, 2002 d);
2002 AA-Gehalte von 20 Produkten sowie Beschrei- (FSA, 2002 c)
bung des angewandten Analyseverfahrens und
rét nicht zu Anderung des Essverhaltens
26 23.05. | aid halt Ernahrungsempfehlungen noch nicht fiir (aid, 2002 c)
2002 mdglich
27 31.05. | LGL ist "eine der ersten Institutionen bundesweit, (LGL, 2003 a)
2002 Bayern die Messergebnisse zu AA vorlegen" kann
28 31.05. | BAG bezeichnet Kenntnisstand zu AA als "ungeni- (BAG, 2002 b)
2002 gend", setzt Arbeitsgruppe ein und fordert Ver-
braucher auf, sich ausgewogen zu ernahren
29 31.05. | FSA halt zweites Expertengesprach ab (Hummert,
2002 2006)
30 04.06. | BMVEL berichtet (iber Expertengesprach beim BgVV (BMVEL,
2002 und weist auf Expositionsabschatzung des BfR 2002 b)
hin
31 04.06. | BgvV schétzt die AA-Aufnahme von Vielverzehrem (BgVV, 2002 b)
2002 auf mehr als 10 pg/kg bw/d, die von 4- bzw.

10-jahrigen Kindern auf mehr als 35 bzw. mehr
als 25 ugl/kg bw/d, halt aber Datenlage nicht fiir
ausreichend, um konkrete Verzehrsempfehlun-
gen auszusprechen
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ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
32 04.06. | WDR Umweltmagazin Dschungel meldet, dass es (WDR, 2002 a)
2002 sich bei AA "um die bedeutsamste Entdeckung
bei Lebensmitteln seit vielen Jahrzehnten" han-
delt, der Verbraucher das Gesundheitsrisiko
aber verringern kénne
33 05.06. | BLL weist darauf hin, dass AA wéhrend der Spei- (BLL, 2002 b)
2002 senzubereitung gebildet und nicht absichtlich
hinzugefiigt werde; weitere Schlussfolgerungen
seien erst nach Beantwortung zentraler For-
schungsfragen mdglich
34 05.06. | Plus- hat beim Labor NAFU 20 Produkte auf AA (WDR, 2002 b)
2002 minus testen lassen und berichtet dber besonders
hohe Konzentrationen in Pommes und Chips
35 05.06. | Stern lasst 20 Proben beim NAFU testen; in Chips (Gruner + Jahr,
2002 und Pommes werden (iber 1.000 ug AA gefun- 2002)
den
36 05.06. | VUP kann mehrere akkreditierte Laboratorien be- (VUP, 2002)
2002 nennen, die das Verfahren der Analytik zur
Bestimmung von AA in Wasser auf Lebensmit-
tel Gbertragen kénnen, und geht nicht davon
aus, dass die von Plusminus veréffentlichten
Zahlen falsch berechnet sind
37 06.06. | NFCA bestatigt nach der Analyse von 30 Lebensmit- (NFCA, 2002 c)
2002 telproben bisherige Befunde und fordert vor
allem starke Konsumenten zur Reduktion des
Konsums von Kartoffelchips und Pommes auf
38 06.06. | NFCA schéatzt, dass rund 55 % der Exposition aus (NFCA, 2002 a)
2002 Brot und Chips resultieren und es durch AA zu
30 Krebsfallen (bzw. 1 % aller Krebsfélle) pro
Jahr in Norwegen kommt
39 07.06. | Lebens- stellt nach Plusminus-Sendung Anfragen zu AA (Chwallek,
2002 mittelzei- bei mehreren Herstellern, die fir Riickholaktio- 2002 a)
tung nen keinen Anlass sehen
40 13.06. | BAG stellt Fragen zu AA online mit der Empfehlung (BAG, 2002 ¢)
2002 an Verbraucher, sich ausgewogen zu erndhren,
und dem Hinweis, dass kein erhéhtes Risiko fiir
Schwangere bestehe
41 14.06. | Rosén/ beschreiben ein analytisches Verfahren zur (Rosén/
2002 Hellenas Bestimmung von AA in Lebensmitteln (LC-MS- | Hellenas, 2002)
MS)
42 17.06. | BAG startet Klarung von Fragen zur Analytik mit (BAG, 2002 d)
2002 privaten und éffentlichen Labors und arbeitet
mit der ETH Zirich an Entwicklung von Reduk-
tionsverfahren
43 19.06. | BgwVv veranstaltet Prasentation der Analysemethoden | (BgVV, 2002 e)
2002 von 10 Labors - Vergleich im Rahmen eines
Proficiency-Tests ist geplant
44 19.06. | Reynolds beschreibt, dass Vorfalle beim Bau des (Reynolds,
2002 Hallandsas-Tunnels zu erhdhter Sensibilitat 2002)

gegeniiber AA in Schweden gefiihrt haben und
die SNFA mdglicherweise Fund in Lebensmit-
teln friih veréffentlicht hat, um Aufsehen zu
erregen und Budgetkiirzung zu verhindern
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ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
45 19.06. | Ingel- kritisiert Ubertragung der Extrapolation aus (Reynolds,
2002 man- Tierversuchen, da ein Mensch pro Tag 75 kg 2002)
Sund- Chips essen miisse, um 10 % der niedrigsten
berg AA-Dosis aufzunehmen, die im Tierversuch zu
genotoxischen Effekten geflihrt hat (25 mg pro
kg Kdrpergewicht)
46 25.06. | CSPI verdffentlicht in Schweden in Auftrag gegebene | (CSPI, 2002 b);
2002 Messergebnisse und fordert FDA zu weiteren (CSPI, 2002 c)
Untersuchungen auf
47 26.06. | WHO Abteilungsleiter Jargen Schlundt: "If what we (Olson, 2002)
2002 know from water and animal experiments is
true, it could be a very significant source of
cancer in humans. It is not just another food
scare."
48 26.06. | Konings veréffentlicht Analyseverfahren und AA-Gehalte | (Konings, 2002)
2002 in niederlandischen Lebensmitteln
49 26.06. | EWW zeigt an, dass KFC of America, Inc. aufgrund (EWW, 2002 a)
2002 der AA-Konzentrationen in Pommes gegen
Prop65 verstoRt
50 26.06. | EWW zeigt an, dass P&G aufgrund der AA-Gehalte in | (EWW, 2002 b)
2002 Pringles gegen die Vorschriften aus Prop65
verstoft
51 26.06. | EWW zeigt an, dass H.J. Heinz Company aufgrund (EWW, 2002 c)
2002 der AA-Gehalte in Ore-lda Brand French Fries
gegen die Vorschriften aus Prop65 verstoft
52 26.06. | EWW zeigt an, dass General Mills, Inc. aufgrund der (EWW, 2002 d)
2002 AA-Gehalte in Cheerios Brand Cereal gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
53 26.06. | EWW zeigt an, dass Wendy's International Inc. auf- (EWW, 2002 e)
2002 grund der AA-Gehalte in Pommes gegen die
Vorschriften aus Prop65 verstofit
54 26.06. | EWW zeigt an, dass Frito-Lay, Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2002 f)
2002 Gehalte in Frito Brand Chips und Tostitos
Brand Tortilla Chips gegen die Vorschriften aus
Prop65 verstoRt
55 26.06. | EWW zeigt an, dass Kellogg Company aufgrund der (EWWw, 2002 g)
2002 AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstoRt
56 27.06. | WHO schatzt die Exposition auf 0,3 bis 0,8 ug/kg (FAO/WHO,
2002 bw/d, halt die schwedischen Befunde fiir Be- 2002 a);
sorgnis erregend ("major concern"), formuliert (FAO/WHO,
Forschungsbedarf und empfiehlt eine ausge- 2002 b)
wogene Ermahrung
57 27.06. | FSA halt weitere Forschung fiir erforderlich, bevor (FSA, 2002 €)
2002 Risikobewertung und spezifische Verzehrsemp-
fehlungen abgegeben werden konnen
58 27.06. | FDA halt vorhandene Daten noch nicht fir ausrei- (FDA, 2002 b)
2002 chend, um spezifische Verzehrsempfehlungen
auszusprechen, und analysiert selbst verschie-
dene Lebensmittel
59 27.06. | CSPI fordert FDA auf, sich der Einschatzung der (CSPI, 2002 d)
2002 WHO anzuschlieRen und Verzehrsempfehlun-

gen auszusprechen




ANHANG 1

404

ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
60 28.06. | FAO gibt bekannt, gemeinsam mit WHO ein For- (FAO, 2002 b)
2002 schungsnetzwerk zu griinden und AA vom Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additi-
ves evaluieren zu lassen
61 28.06. | foodna- konstatiert 6ffentliches Interesse an Forschung (0.V.,2002 g)
2002 vigator zu AA
62 29.06. | Blenkin- finden heraus, dass die Farbe von Kartoffel- (Blenkinsop
2002 sop et al. chips am stérksten durch den Gehalt an redu- etal., 2002)
zierenden Zuckern in den Kartoffeln beeinflusst
wird, der Einfluss der einzelnen Parameter
jedoch stark variiert
63 30.06. | AFSSA schétzt die Exposition der franzdsischen Bevél- (AFSSA,
2002 kerung auf 0,5, die von Kindern auf 1,4 ug/kg 2003 a)
bw/d und halt spezifische Empfehlungen nicht
fir sinnvoll
64 30.06. | Health findet hohe AA-Gehalte in Pommes, Chips und (Mesley et al.,
2002 Canada Cerealien 2003 a)
65 01.07. | WHO Abteilungsleiter Jargen Schlundt: Weltweit (0.V.,2002 h)
2002 bisher etwa 200 Proben auf AA analysiert;
mehr Analysen und mehr Forschung erforder-
lich, bevor Empfehlungen zur Anderung der
Essgewohnheiten gegeben werden kénnen
66 02.07. | BgWV sieht sich durch WHO-Experten in seiner bishe- | (BgVV, 2002 f)
2002 rigen Vorgehensweise bestatigt und stellt wich-
tigste Ergebnisse des WHO-Treffens in deut-
scher Sprache online
67 03.07. | SCF halt das Risiko aufgrund von AA in Lebensmit- (SCF, 2002)
2002 teln ohne weitere Forschungsergebnisse nicht
fir quantifizierbar; vorlaufig jedoch keine neuen
Erkenntnisse mdglich, daher sei Exposition so
gering wie mdglich zu halten
68 03.07. | FDA veréffentlicht Analysemethode online (FDA, 2002 c)
2002
69 03.07. | VWA meldet Fund von AA in einheimischen Lebens- (VWA, 2002 a)
2002 mitteln und fordert die Verbraucher auf, sich
maglichst vielseitig zu erahren
70 05.07. | MLRBW meldet die Entwicklung eines eigenen Untersu- (MLR BW,
2002 chungsverfahrens 2002 a)
71 09.07. | CIAA erklart Bereitschaft zur Unterstiitzung von (0. V., 2002 1)
2002 Forschung zu AA in Lebensmitteln
72 09.07. | Attorney halt die vom CERT angeflihrten Belege fiir eine (State of
2002 General Klage gegen McDonald's und Burger King unter | California, 2002
Prop65 fir nicht ausreichend a)
73 09.07. | Attorney weist die Eingaben von EWW ab, weil ihnen (State of
2002 General nicht die erforderlichen Belege iiber die Schad- | California, 2002
lichkeit von AA beigefligt waren a)
74 11.07. | BAG rat Verbrauchern, sich ausgewogen zu ernah- (BAG, 2002 ¢)
2002 ren, Lebensmittel nicht zu lange und nicht bei
zu hoher Temperatur zu erhitzen und startet
Forschungsprojekte zur Kl&rung von Fragen zu
75 11.07. | FSA sieht sich durch WHO-Experten in ihrer Vorge- (FSA, 2002 f)
2002 hensweise bestatigt, will malgeblich zur Erfor-

schung beitragen und bittet Kommission um
EU-weite Koordinierung
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ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
76 11.07. | ACSH zeigt an, dass Whole Foods Inc. den Verbrau- | (Calprop65.com,
2002 cher durch den Verkauf von Brot der Exposition 2002)
gegenlber AA aussetze
77 17.07. | Tareke beschreiben die Entdeckung von AA in erhitz- (Tareke et al.,
2002 etal. ten (nicht gekochten) Lebensmitteln 2002)
78 17.07. | FSA fasst internationale Aktivitdten im Zusammen- (Matthews,
2002 hang mit der Entdeckung und der Erforschung 2002 a)
von AA in Lebensmitteln zusammen
79 18.07. | Attorney erkennt die Prop65-Eingabe des ACSH gegen (State of
2002 General Whole Foods aufgrund von Formfehlern nicht California, 2002
an b)
80 25.07. | FSA schliet Einfluss von Verpackungsmaterialien (FSA, 2002 g);
2002 auf AA-Entstehung aus (FSA, 2002 h)
81 25.07. | FSA veroffentlicht FAQ's zur Untersuchung des (FSA, 2002 i)
2002 Einflusses der Verpackungsmaterialien auf die
AA-Bildung
82 31.07. | Okotest findet im 1. Test von Kartoffelchips zwischen (Lebherz, 2002)
2002 340 und 1525 ug/kg AA; Spitzenreiter sind
Kettle Chips (Salsa with Mesquite)
83 31.07. | US- haben Umfrage durchgefiihrt: 13 % der Befrag- | (Winter, 2002)
2002 Lebens- ten hatten bisher von AA gehért, weniger als
mittel- ein Drittel davon wusste um Kanzerogenitat,
hersteller nach Aufklarung gaben 70 % an, dass sie ihre
Ermahrung nicht umstellen wollten
84 31.07. | Schémig vergleicht das Risiko des Verzehrs einer Tlte (Uni Kéln, 2002)
2002 Kartoffelchips mit dem einer Autofahrt von 20
Kilometern
85 01.08. | BgWV schlagt Einfihrung eines "Aktionswertes" von (BgVV, 2002 g)
2002 1000 g AA pro kg Lebensmittel vor, da wis-
senschaftlich fundierte Ableitung von Grenz-
werten noch nicht méglich sei, jedoch Hand-
lungsbedarf bestehe
86 01.08. | Cummins, J. vermutet, dass die Beimischung von Polyacryl- (Cummins,
2002 amiden in Pestizide zur Bildung von AA in 2002)
Gemiise fhrt
87 04.08. | Térnqvist finden AA auch in Lebensmitteln, die in der (IFST, 2002)
2002 etal. Mikrowelle erhitzt wurden
88 05.08. | Schett- finden bei Beschéftigten in der Textilindustrie (Schettgen et
2002 genetal einen Zusammenhang zwischen Rauchverhal- al., 2002 a)
ten und AA-Addukten
89 12.08. | BLL veranstaltet Expertengesprach (Hummert,
2002 2006)
90 14.08. | BgWV empfiehlt Einfihrung eines "Aktionswertes" und | (BgVV, 2002 h)
2002 fordert Hersteller auf, AA-Gehalte schnellst-
maoglich zu senken
91 22.08. | MLRBW teilt mit, dass aufgrund seiner Initiative vom (MLR BW,
2002 BgVV ein Aktionswert von 1.000 ug pro kg fir 2002 b)
Lebensmittel festgelegt worden sei
92 22.08. | VZHH startet Befragung von 15 Herstellern von betrof- | (VZ HH, 2007)
2002 fenen Produkten mit 5 Fragen zu AA-Gehalten,
Vorsorge- und Kontrollmafnahmen
93 27.08. | BVL beginnt, Analyseergebnisse aus den Landern (BMVEL,
2002 zu sammeln 2002 ¢)
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94 27.08. | KLZH empfiehlt, eine zu starke Braunung bei der (KLZH, 2002)
2002 Zubereitung von Roésti, Bratkartoffeln sowie
Pommes frites zu vermeiden und Kartoffeln
nicht im Kihlschrank zu lagern
95 28.08. | Okotest entdeckt AA in Kaffee (0. V., 2002 j)
2002
96 29.08. | Bgwv halt Informationsveranstaltung ab, bei der sich (BgVV, 2002 i)
2002 Experten fiir eine Reduktion der AA-Konzen-
trationen in Lebensmitteln aussprechen und
berichtet (iber aktuelle Expositionsabschatzung
fir 55-jahrige durch IARC
97 29.08. | BLL kritisiert Einflihrung des "Aktionswertes" (BLL, 2002 c)
2002
98 29.08. | Stiftung empfiehlt, wegen der AA-Belastung den Ver- (Stiwa, 2002 c)
2002 Waren- zehr von Chips, Pommes Frites und Knacke-
test brot einzuschranken
99 29.08. | Haase berichtet Uber geringere AA-Gehalte in Pom- (Haase, 2002)
2002 mes, die bei weniger als 175 °C frittiert wurden
100 | 30.08. | BVL legt Minimierungskonzept vor, mit dem AA- (BMVEL,
2002 Gehalte in den am starksten belasteten Le- 2002 d)
bensmitteln gesenkt werden sollen
101 30.08. | BgWV bekraftigt eigene Position nach der Informati- (BgVWV, 2002 j)
2002 onsveranstaltung: AA in Lebensmitteln ist ein
ernstzunehmendes gesundheitliches Risiko
102 | 30.08. | BDSI stellt 500.000 Euro fir die Anschaffung eines (Chwallek,
2002 Analysegerates, die Aufstockung des wissen- 2002 b)
schaftlichen Personals sowie fiir Forschung
bereit
103 | 02.09. | BLL wirft BgVV bei Abschatzung der Exposition (BLL, 2002 d)
2002 "unwissenschaftliches" Vorgehen vor und
kritisiert nochmals die Einfihrung eines Akti-
onswertes
104 | 02.09. | Uni filhrt Konferenz mit FSA und Lebensmittelher- (0.V., 2002 k)
2002 Reading stellern durch
105 | 05.09. | NFCA kiindigt weitere Analysen fiir den Herbst an, (NFCA, 2002 e)
2002 wegen der Komplexitat der Entstehungsme-
chanismen sei Zeitplan fir weiteres Vorgehen
jedoch nicht méglich
106 | 05.09. | aid berichtet (iber BgVV-Veranstaltung, bei der (aid, 2002 d)
2002 Experten das Krebsrisiko abgeschéatzt und sich
fir eine Verminderung der AA-Konzentrationen
in Lebensmitteln ausgesprochen haben
107 | 11.09. | Health verdffentlicht erste Ergebnisse zu méglichen (JECFA, 0. J))
2002 Canada Mechanismen der AA-Bildung
108 | 12.09. | vzbv fordert von Lebensmittelherstellern, die AA- (vzbv, 2002 a)
2002 Belastung offenzulegen
109 12.09. | VZHH hat von 10 der 15 angeschriebenen Firmen (VZ HH, 2007)
2002 eine Antwort erhalten; nur 2 Firmen haben alle
5 Fragen beantwortet
110 | 13.09. | Fraunho- prasentiert "einfache und schnelle Analyseme- (Wiechmann,
2002 | fer W thode" 2002)
111 16.09. | WDR Wirtschaftsmagazin Markt meldet, dass laut (WDR, 2002 c)
2002 BgVV das Krebsrisiko durch AA grofier sei im

Vergleich zu anderen Lebensmittel-Inhalts-
stoffen
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112 | 17.09. | BVL ermittelt Ergebnisse der 1. Signalwertberech- (BVL, 2008 c)
2002 nung
113 17.09. | Lehning finden nach der Verabreichung von 50 mg AA (Lehning et al.,
2002 etal pro kg und Tag nach 5 Tagen bei Ratten eine 2002 a)
Degeneration der Purkinjezellen in der Klein-
hirnrinde
114 | 17.09. | Lehning finden nach der Verabreichung von 50 mg AA (Lehning et al.,
2002 etal. pro kg und Tag bei Ratten Veranderungen an 2002 b)
Gehirnstamm und Riickenmark
115 | 18.09. | BAG berat mit Vertretern aus Wirtschaft und Wis- (BAG, 2002 f)
2002 senschaft iber Forschungsstand zu Toxikolo-
gie, Entstehung und Analytik und sieht weiteren
Forschungsbedarf
116 | 18.09. | FSA erstellt Aktualisierung der Zusammenfassung (Matthews,
2002 der Aktivitdten zu AA 2002 a)
117 | 20.09. | FDA legt 1. Version des "Draft Action Plan" vor und (FDA, 2002 a)
2002 benennt Forschungsziele
118 | 27.09. | BgWV legt Bericht zu Forschungsaktivitaten in (BgVV, 2002 k)
2002 Deutschland zu AA in Lebensmitteln vor
119 | 30.09. | FDA veranstaltet Public Meeting zu Draft Action Plan | (FDA, 2002 d);
2002 zum weiteren Vorgehen und empfiehlt Ver- (Troxell, 2002)
brauchern, sich ausgewogen zu ernéhren
120 | 30.09. | Lineback stellt fest, dass weltweit bisher keine staatliche (Lineback,
2002 Institution spezifische Verzehrsempfehlungen 2002)
gegeben hat
121 30.09. | Health fordert Lebensmittelhersteller auf, Produktions- (0. V., 20021)
2002 Canada verfahren zu verandern
122 | 30.09. | Hofler stellen Analysemethode aus ASE und HPLC (Hofler et al.,
2002 etal. mit UV- bzw. MS-Detektion vor 2002)
123 | 01.10. | BfR veroffentlicht Prifvorschrift zur Bestimmung (BfR, 2002 a)
2002 von AA in festen und pastésen Lebensmitteln
124 | 01.10. | P&G meldet Durchbruch bei Erforschung der Entste- (P&G, 2002)
2002 hung von AA in Lebensmitteln, die nicht nur
abhéangig von Hitze ist
125 | 02.10. | MLRBW teilt mit, dass die Entstehung von AA am CVUA (MLR BW,
2002 Stuttgart zeitgleich mit Mottram und Stadler 2002 ¢)
entschliisselt wurde
126 | 02.10. | BMVEL sieht nach Klarung der Entstehungsmechanis- (BMVEL,
2002 men bessere Maglichkeiten zur Umsetzung des 2002 c)
Minimierungskonzeptes
127 | 03.10. | Mottram kldren Entstehung von AA (1): Acrylamide is (Mottram et al.,
2002 etal. formed in the Maillard reaction 2002)
128 | 03.10. | Stadler kldren Entstehung von AA (2): Acrylamide from (Stadler et al.,
2002 etal. Maillard reaction products 2002)
129 | 08.10. | BAG verdffentlicht AA-Gehalte verschiedener Pro- (BAG, 2002 g)
2002 duktarten
130 | 08.10. | BAG veréffentlicht Analyseverfahren (BAG, 2002 h)
2002
131 10.10. | aid meldet, dass Entstehung von AA geklart (aid, 2002 €)
2002 scheint und fordert Verbraucher auf, weniger
von den am starksten belasteten Lebensmitteln
zu verzehren
132 | 10.10. | aid gibt Tipps fiir den Haushalt; AA-Reduzierung (aid, 2002 f)
2002 leicht mdglich, z. B. indem pflanzliche Lebens-

mittel nicht langer als notig und bei moglichst
niedrigen Temperaturen erhitzt werden
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133 | 11.10. | Fernén- reduzieren AA-Konzentrationen in Kartoffel- (Fernandez
2002 dezetal. chips, indem sie statt Salz eine Wiirzmischung etal., 2003)
mit Flavonoiden hinzufiigen
134 | 15.10. | EUKOM richtet Experten-Treffen aus: CIAA prasentiert (IRMM, 2006 a);
2002 Analyseergebnisse, DG Sanco wurde gebeten, | (Slayne, 2004)
Datenbank mit Messwerten zusammenzustel-
len
135 16.10. | BMVEL meldet, dass der aid flr Verbraucher ein virtuel- (BMVEL,
2002 les Forum zu AA eingerichtet habe 2002 e)
136 | 17.10. | aid gibt bekannt, dass ein Forum fiir Fragen der (aid, 2002 g)
2002 Verbraucher zu AA eingerichtet sei
137 | 18.10. | WHO FAO stellen Website zur Koordination der Forschung | (WHO, 2002 b)
2002 zu AA online
138 | 18.10. | UN geben bekannt, dass mit WHO und FAO zwei (UN, 2002)
2002 Einrichtungen aus ihrem Geschéftsbereich eine
Website zu AA freigeschaltet haben
139 | 21.10. | Lehning finden nach der Verabreichung von 50 mg AA (Lehning et al.,
2002 etal. pro kg und Tag bei Ratten Veranderungen im 2003)
Vorderhirn
140 | 25.10. | MLRBW betont die eigene Kompetenz in der Lebensmit- (MLR BW,
2002 telliberwachung, erlautert, dass die Signalwerte 2002 d)
"auf eine Forderung Baden-Wiirttembergs hin
eingefiihrt" worden seien und prasentiert eine
Broschiire mit Tipps flr Verbraucher
141 28.10. | JIFSAN veranstaltet "Acrylamide in Food Workshop: (JIFSAN, 2002)
2002 Scientific Issues, Uncertainties, and Research
Strategies”
142 | 28.10. | Plus- berichtet iiber Spannbreite von 100 bis 2000 (WDR, 2002 d)
2002 minus Mg AA pro kg in Knackebrot und kritisiert, dass
Behdrden nicht konkret iber belastete Produk-
te informieren
143 | 30.10. | FPS veréffentlicht eine Stellungnahme des Hohen (FPS, 2002 a)
2002 Gesundheitsrates zu AA: Auch wenn die Ge-
fahr fir den Menschen nicht abschlieRend
beurteilt werden kann, sollten die Risiken wei-
testgehend minimiert werden
144 | 31.10. | MLRBW verteilt Flyer zu "Acrylamid in Lebensmitteln" (MLR BW,
2002 mit Informationen flr Verbraucher zur Entste- 2002 e)
hung und Tipps zur Vermeidung von AA
145 | 31.10. | FSA erstellt umfassende Aufstellung iiber weltweite (Matthews,
2002 Aktivitaten von Behdrden, Verbanden und 2002 b)
wissenschaftlichen Einrichtungen zu AA
146 | 31.10. | VWA veréffentlicht Liste mit Produkten, in denen kein | (VWA, 2002 b)
2002 AA nachgewiesen werden konnte
147 | 31.10. | LCI verfigt tiber ein Analysegerat (LC-MS/MS) und (LCI, 2002)
2002 Fachpersonal, um AA-Analysen selbst durchzu-
fihren
148 | 01.11. | LAVES gibt praktische Tipps fir Verbraucher, um AA- (LAVES, 2002)
2002 Gehalte zu senken (u. a. Lagerungsbedingun-
gen von Kartoffeln, Erhitzungsdauer/-tempera-
tur, Braunungsgrad)
149 | 01.11. | Bieder- zeigen weitgehende Ubereinstimmung der (Biedermann
2002 mann Ergebnisse aus 2 GC-MS-Methoden zur Be- etal., 2002 a)
etal. stimmung von AA in Lebensmitteln
150 | 01.11. | Biedermann erkennen bei mehreren Kartoffelsorten unter- (Biedermann
2002 etal. schiedliche Potenziale zur AA-Bildung etal., 2002 b)
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151 01.11. | Bieder- bestétigen Ergebnisse von Gutsche/Weisshaar, (Biedermann
2002 mann wonach AA durch die Zersetzung von Aspara- etal., 2002 c¢)
etal gin gebildet wird, und ergénzen, dass bei Kar-
toffeln andere Faktoren, z. B. Lagerung, noch
wichtiger firr die AA-Entstehung sind
152 | 03.11. | BR Pressesprecherin in der Bild-Zeitung: "Acryl- (0.V.,2002 m)
2002 amid ist mit Abstand das gréRte Problem, das
wir in den letzten Jahren hatten."
153 | 06.11. | BfR zweifelt nicht am Krebsrisiko durch AA und (BfR, 2002 b)
2002 berichtet iber Aktivitaten im Zusammenhang
mit AA (Analytik, Studien zu Dosis-Wirkungs-
Beziehungen sowie zum Verzehrsverhalten
Jugendlicher)
154 | 07.11. | food- fordert den Erlass von Verordnungen fiir AA- (foodwatch,
2002 watch freie Lebensmittel und Druck auf Hersteller, 2002 a)
ihre Produktionsverfahren zu verandern
155 | 07.11. | CDU- fordert Aufkldrungskampagne zu Gefahren (CDU-Fraktion
2002 Fraktion durch AA Saarland,
Saarland 2002 a)
156 | 07.11. | MUFV filhrt Untersuchungen zu AA-Konzentrationen (MUFV RP,
2002 RP in Lebensmitteln durch, will Minimierung der 2002)
Gehalte erreichen und empfiehlt ausgewogene
Erndhrung sowie Pommes-Zubereitung bei
max. 175 °C
157 | 08.11. | CDU-/ fordert mehr Informationen zu AA und hat (CDU/CSU-
2002 CSU- parlamentarische Fragestunde beantragt Bundestagsfrak-
Fraktion tion, 2002 a)
158 | 12.11. | Bundes- will AA-Gehalte mit Hilfe des Minimierungskon- (Bundestag,
2002 regierung zeptes stufenweise absenken 2002 a)
159 12.11. | Bosetti ermitteln in italienisch-schweizerischer Popula- (Bosetti et al.,
2002 etal. tion signifikanten Zusammenhang zwischen 2002 b)
dem Verzehr von frittierten Speisen und dem
Auftreten von Kehlkopfkrebs
160 | 12.11. | Gertz/ beschreiben Analysemethode, mit der AA- (Gertz/Kloster-
2002 Kloster- Konzentrationen bis zu 15 pg/kg Lebensmittel mann, 2002)
mann nachgewiesen werden kénnen, diskutieren 3
Entstehungsmechanismen und empfehlen fir
Pommes Kartoffeln mit wenig reduzierenden
Zuckern sowie Temperatur < 175 °C
161 13.11. | Bundes- wertet AA als "sehr ernst zu nehmendes Prob- (Bundestag,
2002 regierung lem", dem mit Minimierungskonzept und Ki&- 2002 b)
rung der Toxizitat begegnet werde, wobei es
wohl "nicht ganz ohne Arger mit den Unter-
nehmen" ablaufen werde
162 | 13.11. | FDP- fordert im Deutschen Bundestag Angaben zu (Bundestag,
2002 Fraktion Kosten und Erfolg der Minimierung 2002 ¢)
163 | 13.11. | CDU-/ fordert EU-weite Strategie flir den Umgang mit (CDU/CSU-
2002 CSU- AA und Unterstltzung fiir betroffene Hersteller | Bundestagsfrak-
Fraktion tion, 2002 b)
164 | 13.11. | vzbv fordert Offenlegung von AA-Gehalten einzelner | (vzbv, 2002 b)
2002 Produkte sowie Herstellernamen als Strategie
zur "vorsorgenden Risikominimierung"
165 | 14.11. | RIVM RI- schétzen, dass durch AA in den Niederlanden (RIVM/RIKILT,
2002 KILT jahrlich 60 Menschen an Krebs erkranken (bzw. 2002)

3,7 pro 1 Mio. Einwohner)
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166 | 14.11. | aid berichtet, dass AA-Aufnahme trotz anderslau- (aid, 2002 a)
2002 tender Ergebnisse aus Tierversuchen wahrend
der Schwangerschaft beim Menschen unbe-
denklich sei
167 15.11. | CDU- kritisiert, dass keine Grenzwerte eingefihrt (CDU-Fraktion
2002 Fraktion werden, und sieht dringenden Handlungsbedarf Saarland,
Saarland 2002 b)
168 | 15.11. | Angerer halt reprasentative Untersuchungen fiir erfor- (Universitat
2002 derlich, um die Exposition abzuschatzen, wobei | Erlangen-Nirn-
weniger die Konzentration im Lebensmittel als berg, 2002)
die im Koérper nachweisbare biologische Dosis
relevant fur die Bestimmung des Gesundheits-
risikos sei
169 | 18.11. | LoPa- konkretisieren Forschungsbedarf, um den (LoPachin/
2002 chin/ neurotoxischen Wirkungsmechanismus von AA | Canady, 2004)
Canady aufzuklaren
170 | 18.11. | LoPachin werten Befunde zum neurotoxikologischen (LoPachin,
2002 | etal. Wirkungsmechanismus von AA aus und stellen 2004)
fest, dass AA vor allem an Nervenenden wirkt
171 21.11. | VWA sieht noch zu viele Ratsel um AA, als dass (VWA, 2002 c)
2002 Empfehlungen fiir Verbraucher gegeben wer-
den kénnten; diese sollen sich an Zuberei-
tungsempfehlungen der Hersteller halten
172 | 21.11. | MUNLV stellt produktbezogene Untersuchungsergeb- (MUNLV NRW,
2002 NRW nisse ins Netz 2002 a)
173 | 21.11. | aid erklart, dass eine AA-freie Erndhrung nicht (aid, 2002 h)
2002 maglich sei, und empfiehlt, stark belastete
Produktgruppen zu meiden und sich ausgewo-
gen zu erndhren
174 | 21.11. | aid stellt klar: Margarine gehort nicht in die Fritteu- (aid, 2002 i)
2002 se
175 | 24.11. | Sat1 Magazin AKTE 02 meldet, dass AA erstmals im | (Sat.1, 2002 a)
2002 menschlichen Kbrper nachgewiesen wurde
176 | 25.11. | JIFSAN stellt Website acrylamide-food.org online (0. V., 2002 n)
2002
177 | 25.11. | FSAIl halt Seminar zu AA ab, Teilnehmer aus Wirt- (0. V., 2002 0)
2002 schaft und Wissenschaft sprechen sich fiir
Anwendung des Vorsorgeprinzips aus, keine
Empfehlung fir Verbraucher
178 | 25.11. | Sorgel in der deutschen Presse; "Wir gehen davon (Renz, 2002)
2002 aus, dass AA fiir 50 bis 100 Krebsfalle unter
einer Million Einwohner sorgt. Das konnte
heillen, dass etwa 8000 Deutsche jedes Jahr
den Bratkartoffel-Tod sterben"
179 | 26.11. | Uni halt 2. Seminar zu AA ab (0. V., 2002 p)
2002 Reading
180 | 27.11. | CDU-/ begriit Minimierungskonzept, halt es jedoch (CDU/CSU-
2002 CSU- nicht fir ausreichend und fordert Priifung, ob Bundestagsfrak-
Fraktion Grenzwerte eingefilhrt werden kénnen tion, 2002 c)
181 2711, | Sat.1 Magazin AKTE 02 berichtet, dass selbst zube- (Sat.1, 2002 c)
2002 reitete Lebensmitteln starker mit AA belastet
sein kdnnen als industriell gefertigte
182 | 28.11. | BfR geht von durchschnittlicher Exposition von 0,3 (BfR, 2002 c)
2002 bis 1,0 ug/kg bw/d aus und fordert "drastische"

Reduzierung der AA-Belastung in Lebensmit-
teln
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183 | 28.11. | aid weist darauf hin, dass AA auch im Weihnachts- (aid, 2002 j)
2002 geback vorkommt
184 | 29.11. | FSA veranstaltet Stakeholder-Meeting mit Ergebnis, (0.V., 2002 ¢)
2002 dass weiter abgewartet wird, keine Empfehlung
fir Verbraucher ausgesprochen und keine
Forschung zu Toxikologie initiiert wird
185 | 30.11. | WeiB- finden in Versuchsreihe die hdchsten AA- (WeiBhaar/
2002 haar/ Gehalte beim Erhitzen von Asparagin in Ge- Gutsche, 2002)
Gutsche genwart von Glucose oder Fructose
186 | 30.11. | Clarke beschreiben, dass 32 von 37 Labors eine hohe (Clarke et al.,
2002 etal Ubereinstimmung bei der Analyse von Knacke- 2002)
brot im Bereich von 1000 ug AA/kg erzielten
187 | 30.11. | Doyle veréffentlicht Sammlung von Gehalten an (Doyle, 2003)
2002 freiem Asparagin in Lebensmitteln, die zwi-
schen 1968 und Oktober 2002 publiziert wur-
den
188 | 01.12. | EU-Landwirt- beschlieft, eine Datenbank zu Forschungspro- (0. V., 2002 q)
2002 schaftsministerkonferenz jekten einzurichten
189 | 01.12. | aid BMVEL verdffentlichen eine Infobroschiire zu AA mit (aid/BMVEL,
2002 Tipps fiir Verbraucher als Beilage in der Zeit- 2002)
schrift "Stern"
190 | 01.12. | ACSH betont, dass es keinen Beweis fiir die (ACSH, 2002);
2002 Kanzerogenitat von AA gebe und der Fund von | (Rosen, 2002)
AA in Lebensmitteln nicht relevant fir die
menschliche Gesundheit sei
191 02.12. | BDSI meldet, dass Lebkuchen und andere Feine (BDSI, 2002 a)
2002 Backwaren "uneingeschrénkt verkehrs- und
verzehrsfahig" seien
192 | 03.12. | BLL unterstitzt Minimierungskonzept und weist (BLL, 2002 e)
2002 darauf hin, dass bereits bei einigen Produkten
hinsichtlich der Verminderung der AA-
Konzentrationen "Erfolge sichtbar" seien
193 | 03.12. | VZ Bay- schaltet Hotline fur Verbraucher (0.V.,2002r)
2002 ern
194 | 03.12. | BDSI meldet 15 % weniger AA in Kartoffelchips (BDSI, 2002 b)
2002
195 | 03.12. | Renn als Vorsitzender der Risikokommission kritisiert | (Die Zeit, 2003)
2002 mangelnde Transparenz bei der Diskussion
von Sicherheitsstandards: im Falle von AA
seien tausendfach groBzligigere Richtwerte flr
Backwaren als flir Trinkwasser verwirrend
196 | 04.12. | BMVEL halt Bundespressekonferenz ab: Minimierungs- (BMVEL,
2002 konzept erfolgreich gestartet, aber weitere 2002 f)
Anstrengungen der Industrie erforderlich; Ver-
braucher sollen sich ausgewogen erndhren
197 | 04.12. | FDA Subcommittee on Contaminants and Natural (FDA, 2002 f)
2002 Toxicants der FDA berat weiteres Vorgehen
198 | 04.12. | FDA veréffentlicht AA-Gehalte, halt Schlussfolge- (FDA, 2002 e)
2002 rungen jedoch erst nach weiterer Forschung fiir
mabglich
199 | 04.12. | food- berichtet, dass laut Umfrage etwa die Hélfte der (foodwatch,
2002 watch Bevdlkerung schon von AA gehdrt hat und sich 2002 b)

davon zwei Drittel nicht ausreichend geschutzt
fiihlen
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200 | 04.12. | CDU-/ begrlit Zwischenbericht der Bundesregierung (CDU/CSU-
2002 CSU- - nach "polemischem Bericht" des BfR Bundestagsfrak-
Fraktion tion, 2002 d)
201 04.12. | Kruse halt AA-Exposition der Bevolkerung fir "unver- | (WDR, 2002 e)
2002 antwortlich" und fordert, "hochbelastete Nah-
rungsmittel sofort aus dem Handel zu nehmen"
202 | 04.12. | Schomig kritisiert, dass Verbraucher nicht selbst Gber ihr | (WDR, 2002 e)
2002 Risiko bestimmen konnen: "Ich kann das Ver-
braucherministerium nicht verstehen, dass es
bei den Herstellern nicht Ross und Reiter
nennt."
203 | 04.12. | Sorgel halt Diabetiker mit Schédigung des Nerven- (WDR, 2002 e)
2002 systems durch die AA-Exposition fiir besonders
gefahrdet
204 | 05.12. | Bundes- liegen keine Angaben zu bisher entstandenen (Bundestag,
2002 regierung Kosten fiir Minimierung vor; Minimierungsmaég- 2002 d)
lichkeiten wiirden aber It. Daten des BVL be-
reits umgesetzt
205 | 05.12. | BDSI halt Weihnachtsgeback und andere Feine (BDSI, 2002 c)
2002 Backwaren fiir "uneingeschrankt verkehrs- und
verzehrsfahig"
206 | 05.12. | food- stellt 36-fache Differenz der AA-Konzentratio- (foodwatch,
2002 watch nen in Weihnachtsgebéck fest, bei salzigem 2002 c)
Kleingeback 50-fachen, bei Knackebrot 100-
fachen Unterschied
207 | 05.12. | IFT vermutet, dass AA schon seit Generationen in (IFT, 2002)
2002 der Ernahrung vorkommt, und empfiehlt Ver-
brauchern, sich ausgewogen zu ernéhren
208 | 05.12. | Sat1 AKTE 02 berichtet, dass fur Entwarnung kein (Sat.1, 2002 b)
2002 Anlass bestehe und veréffentlicht selbst in
Auftrag gegebene Untersuchungsergebnisse
209 | 09.12. | BR weist darauf hin, dass Babynahrung kaum AA (BfR, 2002 d)
2002 enthalte, die Exposition von Kleinkindern je-
doch an die von hochbelasteten Erwachsenen
heranreichen kdnne und appelliert an besonde-
re Verantwortung der Hersteller, hohe Konzent-
rationen zu vermindern
210 | 09.12. | Plus- berichtet iber den Fund von AA in Babynah- (MDR, 2002)
2002 minus rung, auch in gekochten Breien und teilweise in
hohen Konzentrationen
211 10.12. | MUNLV Uberprift rund 1.200 Imbisse und Gaststatten (MUNLV NRW,
2002 NRW auf Einhaltung der Hochsttemperaturen beim 2002 b)
Frittieren und misst in 39 % der Falle Tempera-
turen Uber 180°C
212 | 1012, | ILSI forscht zu Aminosauren und reduzierenden (Matthews,
2002 Zuckern, will Ergebnisse 6ffentlich zuganglich 2003 a)
machen und definiert 4 Forschungsprioritaten
aus dem Bereich der Toxikologie
213 10.12. | Milasan weist darauf hin, dass die AA-Konzentrationen (Milasan, 2002)
2002 in Baby-Glaschenkost gering seien
214 | 11.12. | CDU+/ halt Nennung von AA-haltigen Produkten auf- (CDU/CSU-
2002 CSU- grund der EU-Basisverordnung fiir mdglich Bundestagsfrak-
Fraktion tion, 2002 e)
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215 11.12. | Krebs- bemangelt das Fehlen einer zentralen Informa- (VKOG, 2002)
2002 Kompass tionsstelle zu AA und erdffnet Portal mit Links
zu Risikobewertungen, Verbrauchertipps und
einzelnen Analyseergebnissen
216 | 13.12. | NFCA schatzt das Krebsrisiko durch AA auf 7 Falle (NFCA, 2002 b)
2002 von 10.000 Einwohnern, davon 2 Falle durch
Kaffeekonsum (fir Vieltrinker 4 bis 5 Félle)
217 | 13.12. | NFCA schatzt die Gefahr durch AA in Babynahrung (NFCA, 2002 f)
2002 auf 0,3 ug/kg bw/d und wegen der kurzen
Expositionsdauer als nicht erheblich ein und
halt Kleinkinder nicht fir besonders vulnerabel
gegeniiber einer AA-Exposition
218 | 16.12. | BfR stellt Ergebnisse des Proficiency-Tests vor: (BfR, 2002 e)
2002 Konzentrationen von bis zu 10 ug AA sind
nachweisbar, aber Methoden mussen verbes-
sert werden, um auch niedriger belastete Le-
bensmittel sicher analysieren zu kdnnen
219 | 16.12. | CMA gibt aufgrund von Forschungsergebnissen der (CMA, 2002)
2002 BAGKEF Tipps flir die Weihnachtsbackerei
220 | 18.12. | BMVEL fragt bei EU-Landwirtschaftsministerkonferenz (EC, 2002)
2002 nach EU-weiter Strategie zu AA
221 18.12. | BAG lasst 27 Personen ihr Essverhalten protokollie- (BAG, 2002 i)
2002 ren, analysiert Proben der verzehrten Speisen,
ermittelt eine Exposition von 0,28 pg/kg bw/d,
halt 0,46 pg/kg bw/d fir realistisch sowie Kaf-
fee flir wichtige Expositionsquelle
222 | 18.12. | FPS gibt Ergebnisse der Untersuchungen von belgi- | (FPS, 2002 b)
2002 schen Lebensmitteln bekannt und fordert Ver-
braucher zu abwechslungsreicher Ernéhrung
auf
223 | 18.12. | NFCA verdffentlicht neue Analyseergebnisse zu AAin | (NFCA, 2002 g)
2002 Kaffee und Kindernahrung
224 18.12. | Becalski analysieren 30 Lebensmittelproben, die unter (Becalski et al.,
2002 etal. verschiedenen Bedingungen erhitzt wurden, 2003)
und finden zwischen 14 und 3.700 ug AA pro
kg
225 | 1912. | Bundes- konstatiert weiterhin viel Forschungsbedarf, (Bundestag,
2002 regierung sieht in der Veroffentlichung der NRW- 2003 a)
Untersuchungsergebnisse Maglichkeit der
"ersten Orientierung" fiir Verbraucher
226 | 1912. | BR verkiindet, dass AA nun sicher nachweisbar (BfR, 2002 f)
2002 sei, eine Verfeinerung der Nachweismethoden
jedoch angestrebt werde
227 | 19.12. | aid empfiehlt Eltern, "ausschlieBlich auf gering (aid, 2002 k)
2002 belastete Babynahrung zuriickzugreifen”,
nachdem das BfR auf das Vorkommen von AA
in Babynahrung hingewiesen hatte
228 | 1912. | BAG gibt bekannt, dass Studie zur AA-Aufnahme (BAG, 2002 ))
2002 online zuganglich ist, und berichtet, dass auch
Lebensmittel mit geringen AA-Gehalten bedeu-
tend flr die Exposition sein kdnnen
229 | 19.12. | FSA erstellt Update der Zusammenfassung der (Matthews,
2002 Aktivitdten zu AA 2003 b)
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230 | 20.12. | Kinast verkiindet, dass Bund und Lander sich auf (dpa, 2002)
2002 konkrete Vorschriften geeinigt hatten; in der
Gastronomie durfen Pommes frites nur noch
bei hochstens 175 °C frittiert und bei der
Knéckebrotherstellung keine Brotkrumen auf
die Oberflache mehr gestreut werden
231 2012. | VWA berichtet dem Minister, dass weiterhin erhebli- (VWA, 2002 d)
2002 cher Forschungsbedarf bestehe, und rat, die
Empfehlung zu einer ausgewogenen Ernéh-
rung beizubehalten
232 | 2412. | Paulsson zeigen an Ratten und Mausen, dass GA der (Paulsson
2002 etal. dominierende Faktor im Zusammenhang mit etal., 2003 a)
der Genotoxizitat von AA ist
233 | 3112. | LGL stellt fest, dass groRe Lebensmittelhersteller (LGL, 2003 a)
2002 Bayern iber AA-Problematik besser informiert seien
als kleine und teilweise selbst Versuche zu
Anderungen der Rezepturen gestartet hatten
234 | 3112. | LGL hat im Jahr 2002 262 Proben untersucht und (LGL, 2003 a)
2002 Bayern misst hdchste Konzentrationen in Chips, Leb-
kuchen, Krackern und Kartoffelpuffern, wah-
rend der Median flir Knackebrot bei 5 pg/kg
liegt
235 | 3112. | SUA hat im Jahr 2002 254 Proben mit einer Nach- (SUA Hessen,
2002 Hessen weisgrenze von 10 pg/kg untersucht 2003)
236 | 31.12. | LAVES verzeichnet im Jahr 2002 die meisten Signal- (LAVES,
2002 wertlberschreitungen bei Weihnachtsgebéck 2003 a)
und Knackebrot
237 | 31.12. | TLLV hat in 2002 28 Lebensmittelproben auf AA (TLLV, 2003)
2002 untersucht und kiindigt an, den Umfang der
Untersuchungen in 2003 auszuweiten
238 | 31.12. | LUA hat in 2002 267 Proben auf AA untersucht; 93 (LUA Sachsen,
2002 Sachsen Proben lieRen sich den vom BVL definierten 2003)
Produktkategorien zuordnen, davon (iberschrit-
ten 12,9 % den Signalwert
239 31.12. | MLRBW hat seit Mai 587 Lebensmittelproben untersu- (MLR BW,
2002 chen lassen und fand die héchsten Gehalte 2003 a)
und die meisten Signalwertliberschreitungen
bei Kartoffelprodukten
240 | 31.12. | MLRBW weist darauf hin, dass bei einer (MLR BW,
2002 Frittiertemperatur von maximal 175 °C sich 2003 a)
nicht nur weniger AA in Pommes bildet, son-
dern auch das Frittierfett I&nger haltbar bleibt
241 31.12. | KLZH bezeichnet AA als "die wichtigste gesundheitli- | (KLZH, 2003 a)
2002 che Einzelsubstanz, die in den letzten 50 Jah-
ren als Inhaltsstoff in Lebensmitteln identifiziert
werden konnte"
242 | 31.12. | Eikmann | Herr kritisieren das BfR, weil es die (Eikmann/Herr,
2002 Verzehrsgewohnheiten Jugendlicher lediglich 2002)
per Befragung erhebt, obwohl die Messung der
Hamoglobin-AA-Addukt-Gehalte im Blut we-
sentlich aussagekraftiger ware
243 | 31.12. | Schett- bestimmen die AA-Belastung von 72 Personen (Schettgen
2002 genetal. durch Messung des Hadmoglobin-Adduktes und etal., 2002 b)

ermitteln flr Nichtraucher eine durchschnittliche
Aufnahme von 0,85 g AA pro kg Korperge-
wicht und Tag
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244 | 31.12. | Gutsche belegen die Zuverlassigkeit von zwei Verfahren | (Gutsche etal.,
2002 etal. zum Nachweis von AA und kénnen nach der 2002)
Untersuchung von 279 Lebensmittelproben die
schwedischen Ergebnisse bestatigen; AA-
Gehalte schwanken bei gleichen Produkten,
Pommes sollten nicht zu dunkel sein
245 | 31.12. | Ahnetal. bestatigen den Fund von AA in Lebensmitteln (Ahnetal.,
2002 mit Hilfe von zwei neu entwickelten Analysever- 2002)
fahren
246 | 31.12. | Samuel- berichtet, dass schwedische Chipshersteller die (Samuelson,
2002 son AA-Konzentrationen in ihren Produkten durch 2002)
eine Verringerung der Frittiertemperaturen
bereits um 75 % reduziert haben
247 | 31.12. | Lingnert stellen fest, dass zuverldssige Analysemetho- (Lingnert et al.,
2002 etal. den verfiigbar, die Bildungsweise und ihre 2002)
kausalen Verknipfungen mit Zubereitungsver-
fahren aber weiter zu erforschen seien
248 | 31.12. | Nemoto zeigen Methode, mit der AA-Konzentrationenin | (Nemoto et al.,
2002 etal. Lebensmitteln in Spuren bis zu 9 ug/kg nach- 2002)
gewiesen werden kdnnen
249 | 01.01. | Inoue beschreiben LC/MS-Methode zur Bestimmung (Inoue et al.,
2003 etal. von AA in Lebensmitteln 2003)
250 | 02.01. | Okotest findet beim Test von Nuss-Nougat-Cremes (Hansen, 2003)
2003 erhdhte AA-Gehalte in zwei Bio-Produkien
251 06.01. | BDSI weist darauf hin, dass Nuss-Nougat-Cremes (BDSI, 2003 a)
2003 laut Okotest kaum AA enthalten und ohne
Bedenken verzehrt werden kénnen
252 | 08.01. | FDA empfiehlt, Verbraucher sollen nicht iberreagie- (Bren, 2003)
2003 ren, sondern ihre Nahrung ausreichend garen
und auch weiterhin Cerealien und Vollkornpro-
dukte verzehren
253 13.01. | BLL gibt einen Uberblick iiber Aktivitaten im Zu- (BLL, 2003 a)
2003 sammenhang mit AA, meldet bis zu 25 %-ige
Reduktion in einzelnen Kekssorten und weist
auf umfangreiche Investitionen der Chips-
Hersteller hin
254 13.01. | Mucci finden keinen positiven Zusammenhang zwi- (Mucci et al.,
2003 etal. schen der Aufnahme von AA und der Entste- 2003 b)
hung von Krebs an Dickdarm, Niere oder Blase
und stellen fir stark Exponierte 40 % weniger
Falle von Dickdarmkrebs fest
255 | 14.01. | CBC bezeichnet deutsche Behdrden und Hersteller (Mesley et al.,
2003 als vorbildlich im Umgang mit AA 2003 b)
256 | 14.01. | Sorgel weisen AA in Muttermilch und in der Plazenta (Sérgel et al.,
2003 | etal. nach, empfehlen Schwangeren und stillenden 2002)
Mattern, AA-haltige Speisen zu vermeiden, und
vermuten erhebliche intersubjektive Unter-
schiede bei der Verstoffwechslung von AA
257 | 22.01. | ProSie- Magazin Galileo prasentiert "zwolf Regeln flir (ProSieben,
2003 ben die Kiiche" 2003)
258 | 23.01. | Stiftung berichtet iber Kontrollen des MUNLY NRW im (Stiwa, 2003 a)
2003 Waren- Dezember in "Imbissbuden: Zu heile Fritteu-

test

sen
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259 | 23.01. | Stiftung findet beim Pommes-Test nur bei einem Viertel | (StiWa, 2003 b)
2003 Waren- sehr geringe AA-Konzentrationen, kritisiert
test Zubereitungsempfehlungen der Hersteller als
"mangelhaft" und gibt den Verbrauchern Tipps
fir die Zubereitung
260 | 23.01. | Stiftung informiert Gber AA und gibt Tipps flr die Zube- | (StiWa, 2003 c)
2003 Waren- reitung von Bratkartoffeln und das Backen von
test Brot und Platzchen
261 25.01. | BMVEL gibt bekannt, dass Hersteller einheitliche Zube- | (BMVEL, 2003)
2003 reitungsempfehlungen auf Pommes-Ver-
packungen abdrucken werden
262 | 27.01. | Ausschuss VEL halt Anhdrung zu AA ab (Ausschuss
2003 VEL, 2003)
263 | 27.01. | CDU-/ fordert die rasche Genehmigung von Mitteln fiir (CDU/CSU-
2003 CSU- das Verbund-Forschungsprojekt Bundestagsfrak-
Fraktion tion, 2003 a)
264 | 28.01. | NFCA andert nach Mucci-Studie bisherige Risikoein- (NFCA, 2003)
2003 schétzung nicht und fordert stark exponierte
Verbraucher weiter zur Reduktion des Kon-
sums AA-haltiger Lebensmittel auf
265 | 28.01. | CSPI kritisiert Studie von Mucci et al., da Krebsarten (CSPI, 2003 a)
2003 untersucht worden seien, die in Tierversuchen
im Zusammenhang mit AA ohnehin nicht aufge-
treten seien
266 | 28.01. | Euro- berichtet, dass AA deutlich seltener Gegen- (Benkouider,
2003 monitor stand in den US-Medien war als in Deutsch- 2003)
land, bezweifelt jedoch einen starken Riick-
gang der Umsétze mit Kartoffelchips in DE, da
grofle Handelsketten dies nicht bestatigen
kénnen
267 | 30.01. | BfR weist darauf hin, dass bisher keine epidemiolo- (BfR, 2003 c)
2003 gische Studie ausreichend groR ist, um einen
Zusammenhang zwischen AA und Krebsent-
stehung nachzuweisen, und behalt bisherige
Einschatzung bei
268 | 31.01. | BVL ermittelt Resultate der 2. Signalwertberech- (BVL, 2008 c)
2003 nung: Gesunkene AA-Gehalte in Mlrbeteig-
Backwaren, Kartoffelchips, Pommes und Spe-
kulatius
269 | 31.01. | FSA hat Mucci-Studie zur Kenntnis genommen, halt (FSA, 2003 a)
2003 aber weitere Forschung fiir notwendig
270 | 31.01. | KLZH veréffentlicht Tipps zur Zubereitung von Pom- (KLZH/Hotel-
2003 mes frites fachschule,
2003)
271 31.01. | BLL wertet Minimierungskonzept als erfolgreich, (BLL, 2003 b)
2003 den Signalwert als unerheblich fiir
Verzehrsfahigkeit und die Veréffentlichung von
Messergebnissen einzelner Produkte als "Ver-
brauchertduschung"
272 | 01.02. | Shaw errechnen aus den Daten des New Zealand (Shaw/
2003 etal. National Nutrition Survey eine maximale AA- Thomson, 2003)

Aufnahme von 0,3 g pro kg Kérpergewicht
und schlieBen auf sehr geringes Krebsrisiko
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273 | 01.02. | Sharp weist auf bislang bestehende Uneinigkeit in (Sharp, 2003 a)
2003 Einschatzungen bezliglich der Gefahrlichkeit
durch AA hin und damit verbunden auf Schwie-
rigkeiten, Empfehlungen fiir Verbraucher zu
kommunizieren
274 | 01.02. | Stern berichtet tiber Polis-Umfrage, wonach 15 % der | (0. V., 2003 a)
2003 Deutschen wegen AA ihr Essverhalten veran-
dert haben, 67 % sich nicht fiir das Thema
interessieren
275 | 05.02. | Bundes- halt die Bundesanstalt fiir Getreide-, Kartoffel- (Bundestag,
2003 regierung und Fettforschung mit Blick auf die AA- 2003 b)
Problematik fiir ausreichend mit Expertenwis-
sen und Apparaturen ausgestattet
276 | 06.02. | aid bezeichnet Mucci-Studie als "unwissenschaft- (aid, 2003 a)
2003 lich"
277 | 06.02. | aid begriindet gesunkene AA-Gehalte in Pommes (aid, 2003 b)
2003 in der 2. Signalwertberechnung: In Imbissbu-
den wurde die Frittiertemperatur gesenkt und
seit September wurden Kartoffeln der neuen
Ernte verwendet, die erst wenig Asparagin
gebildet hatten
278 | 06.02. | aid meldet, dass sich Hersteller auf einheitliche (aid, 2003 c)
2003 Angabe von Backtemperaturen auf den Verpa-
ckungen von Pommes Frites geeinigt haben
279 | 11.02. | RAe Freshfields/ empfehlen Herstellern zu dokumentieren, dass (Freshfields
2003 Bruckhaus/Deringer sie dem Stand der Wissenschaft folgen, um Bruckhaus De-
Regressanspriiche zu vermeiden, und erwarten | ringer, 2003 a)
die Einflihrung von Grenzwerten
280 | 11.02. | Yaylayan beschreiben am Modell, dass Asparagin nur (Yaylayan et al.,
2003 etal. zusammen mit Zuckern zur Bildung von AA 2003)
fiihrt
281 20.02. | BMVEL erlautert, dass Anderung der Zubereitungsemp- (Senat BFA,
2003 fehlungen auf Pommes-Verpackungen auf 2003)
Forschung der BAGKF zuriickgeht
282 | 20.02. | FSA fasst erneut Aktivitdten zu AA zusammen und (Matthews,
2003 zahlt 80 Forschungsprojekte weltweit 2003 c); (Matt-
hews, 2003 b)
283 | 21.02. | BR schatzt, dass ein Bundesbiirger im Durch- (BfR, 2003 d)
2003 schnitt 0,5 ug AA/kg bw/d durch die Nahrung
aufnimmt, wobei die Exposition von Kindern 2-
bis 3-mal héher sein kénne, und sieht keine
Gefahren fiir Schwangere und Neugeborene
284 | 21.02. | AFSSA wertet Mucci-Studie als Beleg dafir, dass die (AFSSA,
2003 Extrapolation von Ergebnissen aus Tierversu- 2003 b)
chen auf den Menschen problematisch sei,
veroffentlicht AA-Gehalte franzdsischer Le-
bensmittel und fordert zu ausgewogener Emnéh-
rung auf
285 | 24.02. | FDA schétzt Exposition der gesamten Bevolkerung (Robie/DiNovi,
2003 auf 0,37 ug/kg bw/d, von 2- bis 5-jahrigen 2003)
Kindern auf 0,78 bis 1,26 ug/kg bw/d
286 | 24.02. | FDA legt 2. Version des "Draft Action Plan" vor, in (FDA, 2003)
2003 der aktuelle Entwicklungen und Stellungnah-
men aus der 6ffentlichen Sitzung vom
30.09.2002 ber(cksichtigt wurden
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287 | 24.02. | Leitz- rat zur Verringerung des Konsums der betrof- (Fr Sie,
2003 mann fenen Lebensmittel, jedoch trotz des Okotest- 2003 a)
Ergebnisses weiterhin zum Verzehr biologi-
scher Lebensmittel
288 | 25.02. | BfR nimmt ausflihrlich Stellung zur Studie von (BfR, 2003 a)
2003 Mucci et al. und bekraftigt: "bisherige Risiko-
bewertung bleibt bestehen"
289 | 25.02. | FDA stellt Questions and Answers zu AA online und (FDA, 2008)
2003 empfiehlt ausgewogene Ernahrung
290 | 26.02. | food- ermittelt im 1. Kartoffelchips-Test, dass 6 von 7 (foodwatch,
2003 watch Sorten starker belastet sind als im Juli 2002 2003 a)
und dass 9 von 20 Proben dber dem Signalwert
von 1.000 pg/kg liegen
291 28.02. | EUKOM stellt die "Acrylamide Information Base" online, (Slayne, 2004)
2003 die 98 Projekte in 10 Forschungsbereichen
umfasst
292 | 28.02. | LCI berichtet, dass es AA bis zu einer Schwelle von (LCI, 2003 a)
2003 10 pg pro kg Lebensmittel nachweisen kénne
und am Proficiency-Test des BfR teilgenom-
men habe
293 | 28.02. | Fennell erkennen bei Ratten, dass NMA im Organis- (Fennell et al.,
2003 etal. mus dieselben Metaboliten ergibt wie AA, 2003)
allerdings in geringerem AusmaR, so dass auf
eine hohere Toxizitat von AA geschlossen
werden kann
294 | 28.02. | Schett- schatzen nach Biomarker-Untersuchung von 72 (Schettgen
2003 genetal. Probanden die tagliche AA-Belastung auf 60 etal., 2003)
Mg/75 kg bw und das Krebsrisiko auf zwischen
6 pro 100.000 und 3,6 pro 10.000 Menschen
295 | 28.02. | Tyl stellen fest, dass sich nach der Gabe von AA (Tyl/Friedman,
2003 Fried- an Ratten Morphologie und Bewegungsfahig- 2003)
man, keit von Spermien verandern und die Jungen
M. A. mit geringerem Geburtsgewicht zur Welt kom-
men
296 | 01.03. | Stadt beteiligt sich mit 20 % an der Anschaffung (Stadt Duisburg,
2003 Duisburg eines LC-MS-MS-Gerats fiir 261.000 Euro 2004)
297 | 01.03. | Ono untersuchen AA-Gehalte in japanischen Le- (Ono et al.,
2003 etal. bensmitteln und finden in Chips und Kartoffel- 2003)
snacks die hchsten Konzentrationen
298 | 03.03. | foodnavi meldet, dass Behdrden weltweit Entwarnung (0. V., 2003 b)
2003 gator gegeben hatten, und pladiert fir ausgewogene
Erndhrung bis neue Forschungsergebnisse
vorliegen
299 | 03.03. | Okotest findet in 19 nach Herstellerangaben gebacke- (Lebherz, 2003)
2003 nen Tiefkiihlpizzen mit Salami AA-Kon-
zentrationen von bis zu 14 ug pro Pizza
300 | 03.03. | Abrams- hat verschiedene Dosen AA an M&use verab- (Abramsson-
2003 son- reicht und stellt bereits bei niedrigsten Dosen Zetterberg,
Zetter- Veranderungen an den Zellkernen fest, deren 2003)
berg Héaufigkeit mit gréRerer Dosis mit linearer Ten-
denz ansteigt
301 06.03. | ILSI setzt Task Force ein zur Erarbeitung einer (EC, 2005 a)
2003 Vorgehensweise fir die Risikobewertung
302 11.03. | NieKE veranstaltet das "Themenforum 'Acrylamid zur | (NieKE, 2003)

2003

Information von Lebensmittelherstellern
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303 | 12.03. | Jezussek/ entwickeln Analysemethode in Form einer Ein- (Jezussek/
2003 Schieberle Schritt-Prozedur (LC/MS) Schieberle,
2003)
304 | 13.03. | CDU-/ kritisiert anhand des AA-Falls, dass Reorgani- (CDU/CSU-
2003 CSU- sation der Institutionen im gesundheitlichen Bundestagsfrak-
Fraktion Verbraucherschutz in DE zu "Doppelzustandig- tion, 2003 b)
keiten und mehr Schwerfalligkeit gefiihrt" habe
305 | 14.03. | GMA filhrt Umfrage durch: In UK hatten 2002 7 von (0.V., 2003 c)
2003 10, in 2003 8 von 10 Befragten noch nichts von
AA gehort
306 | 15.03. | SFA feiert beim Jahrestreffen SNAXPO den 150. (US Potato
2003 Geburtstag der Kartoffelchips und sieht die AA- Board, 2003);
"Problematik bisher eher im Hintergrund” (Dorflinger,
2003)
307 | 16.03. | FAO WHO veranstaltet in Tansania halbtagiges Seminar (FAO, 2003 b)
2003 zu AA in Lebensmitteln, in dem EU, FDA und
JIFSAN einen Uberblick iiber ihre Aktivitaten
geben
308 | 21.03. | CCFAC beauftragt UK und USA, gemeinsam mit ande- (FAO/WHO,
2003 ren Staaten ein Diskussionspapier zu AA zu 2003)
erstellen, und schlagt AA mit hoher Prioritat zur
Bewertung durch JECFA vor
309 | 21.03. | EWW zeigt an, dass P & G mit Pringles gegen Prop (EWW, 2003 a)
2003 65 verstoRt
310 | 21.03. | EWW zeigt an, dass Wendy's International Inc. auf- (EWW, 2003 b)
2003 grund der AA-Gehalte in Pommes gegen die
Vorschriften aus Prop65 verstoRt
311 21.03. | EWW zeigt an, dass KFC of America aufgrund der (EWW, 2003 c)
2003 AA-Gehalte in Pommes gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstoft
312 | 21.03. | EWW zeigt an, dass Frito-Lay, Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2003 d)
2003 Gehalte in Frito Brand Chips, Cheetos Brand
Snacks und Tostitos Brand Tortilla Chips gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
313 | 26.03. | Peder- weisen nach lang andauernder Extraktion (Pedersen/
2003 sen/ héhere AA-Konzentrationen in Proben nach Olsson, 2003)
Olsson und vermuten, dass die Extraktion schwieriger
ist als bisher angenommen
314 | 28.03. | EFSA CIAA richten Workshop aus, in dem sich Experten (FSA/VWA,
2003 auf 5 "main areas of concern” fiir die weitere 2003)
Forschung sowie den passwortgeschitzten
Austausch Uber bestimmte Themen einigen
315 30.03. | Kirman entwickeln biokinetisches Modell, um die inter- (Kirman et al.,
2003 etal. ne Exposition von AA und GA zu beschreiben 2003)
316 | 31.03. | FDA veroffentlicht AA-Gehalte einzelner Produkte (FDA/CFSAN,
2003 2006)
317 | 31.03. | Haase finden heraus, dass die AA-Konzentrationen in (Haase et al.,
2003 etal. Kartoffelchips vor allem durch die Auswahl der 2003 a)
Kartoffelsorte sowie durch Faktoren im Herstel-
lungsprozess vermindert werden kdnnen, wie
Blanchieren und Verminderung der
Frittiertemperatur
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318 | 31.03. | Franke kénnen aus der Relation von Anlage, Rohstoff, (Franke et al.,
2003 etal. Produktion, Produktqualitat Aussagen zu den 2003)
AA-Gehalten in Pommes ableiten und halten
fir deren Reduzierung eine Kombination von
MaRnahmen fir erforderlich
319 | 31.03. | Tateo/ beschreiben neue Methode zur Bestimmung (Tateo/Bononi,
2003 Bononi von AA in Lebensmitteln, die zur Vereinfachung 2003)
der Analyse beitragen soll
320 | 04.04. | EWW zeigt an, dass General Mills, Inc. aufgrund der (EWW, 2003 e)
2003 AA-Gehalte in verschiedenen Cerealien gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoBt
321 04.04. | EWW zeigt an, dass Kellogg Company aufgrund der (EWW, 2003 f)
2003 AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstoRt
322 | 04.04. | EWW zeigt an, dass Kraft Foods, Inc. aufgrund der (EWW, 2003 g)
2003 AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstofit
323 | 08.04. | Bundes- berichtet, dass E 900 als Zusatz in Frittier6len (Bundestag,
2003 regierung nicht im Zusammenhang mit AA-Entstehung 2003 ¢)
stehe und ein Verbot nicht erforderlich sei
324 | 09.04. | JIFSAN veréffentlicht 1. Bericht zum Stand des Acryl- (JIFSAN,
2003 amide Infonets, 43 Projekte sind gelistet 2003 a)
325 | 09.04. | FSA Summary of Known Activities (Update) (Matthews,
2003 2003 a)
326 | 09.04. | BAG will Empfehlungen fir RM-Mafinahmen und fiir (Amado/
2003 den hauslichen Bereich nur "auf Grundlage Hubner, 2003)
einer soliden Risikoanalyse" abgeben
327 15.04. | MLR BW hat seit Jahresbeginn 59 Kontrollen bei Zube- (MLR BW,
2003 reitern von Pommes frites durchgefiihrt; Nur in 2003 b)
einem Fall lag AA-Konzentration ber dem
Signalwert
328 16.04. | BfR zieht Fazit nach 1 Jahr AA: Weiterhin sind "er- (BfR, 2003 e)
2003 hebliche Anstrengungen nétig, um das aus
Lebensmitteln resultierende Verbraucherrisiko
zu minimieren."
329 | 17.04. | VZHH verzeichnet monatlich noch etwa 7.000 Zugriffe | (Okada, 2003)
2003 zu AA auf ihrer Website - nach 28.000 pro
Monat im Sommer 2002
330 | 22.04. | food- fordert von der deutschen Bundesregierung (foodwatch,
2003 watch Verdffentlichung von Messergebnissen sowie 2003 b)
Einfiihrung von Vorschriften fir "gute Herstel-
lungspraxis", die an den niedrigsten Messwer-
ten ausgerichtet und standig verbessert werden
sollen
331 23.04. | BMVEL meldet Riickgang der AA-Gehalte in Pommes (0. V., 2003 d)
2003 und Chips in DE
332 | 25.04. | foodna- sieht anlasslich des Jahrestages der PK das (0. V., 2003 ¢)
2003 vigator BfR als wegweisend, weil es weitere Forschung
fordere, bevor Schlussfolgerungen gezogen
werden kénnten
333 | 28.04. | IRMM veranstaltet Workshop zur Analytik mit dem (IRMM, 2008);
2003 Ergebnis, dass aus den bisher vorliegenden (Wenzl et al.,
1.600 Daten noch keine Reduzierung von AA- 2003 a)

Konzentrationen erkennbar sei und kritisiert
unsystematisches Vorgehen bei der Entwick-
lung von Analyseverfahren
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334 | 30.04. | aid weist auf weiterhin ungeklérte Fragen im Zu- (aid, 2003 d)
2003 sammenhang mit AA hin
335 | 30.04. | LGL stellt im Jahresbericht 2002 fest, dass das (LGL, 2003 a)
2003 Bayern Interesse an AA im Zusammenhang mit der
Weihnachtsbackerei sehr stark war, nach der
Berichterstattung tber Mucci-Studie "verebbte
das Interesse an der Thematik dann Gberra-
schend schnell"
336 | 30.04. | FEI startet Forschungsprojekt "Entwicklung von (ILU, 2003 a)
2003 neuen Prozesstechniken zur Vermeidung des
Acrylamidgehaltes in Lebensmitteln" als Koope-
ration von Lebensmittelherstellern mit 6ffentli-
chen und wissenschaftlichen Einrichtungen
337 | 30.04. | Takatsu- beschreiben LC/MS-Methode zur Bestimmung (Takatsuki
2003 ki et al. von AA in Lebensmitteln und deren Anwendung etal., 2003)
auf verschiedene Proben
338 01.05. | Notietal. zeigen fir Kartoffeln, dass AA-Gehalte von (Notietal.,
2003 Lagerungsbedingungen abhangig sind und 2003)
nach anfénglich zu kihler Lagerung bei lange-
rer Verwahrung bei hdheren Temperaturen
wieder sinken
339 | 01.05. | LoPachin untersuchen toxikologische Wirkung von AAan | (LoPachin et al.,
2003 etal. Ratten und stellen Degeneration der Nerven- 2003)
enden fest
340 | 06.05. | Stadler halt AA-Bildung durch Acrolein oder Acrylséure | (Stadler, 2003)
2003 fiir moglich, die Umsetzung von Reduktionsver-
fahren allerdings fiir problematisch, ohne die
positiven Effekte aus der Maillard-Reaktion zu
vermindern und damit die Produktbeschaffen-
heit zu veréndern
341 08.05. | CFA beschéftigt sich bei der 26th Annual National (CFA, 2003)
2003 Food Policy Conference mit aktuellen Erkennt-
nissen zur Gefahr durch AA
342 | 08.05. | LGL kiindigt Forschungsprojekt mit Ipasum zur (LGL, 2003 b)
2003 Bayern Belastung der bayerischen Bevolkerung durch
aromatische Amine und AA an
343 | 12.05. | OEHHA veranstaltet Workshop zu Mdglichkeiten der (OEHHA, 2003)
2003 Regulierung von AA in Lebensmitteln
344 | 12.05. | LGL IPA- starten Projekt zur Untersuchung von Blut und (LGL, 2003 c)
2003 Bayern SUM Urin von 1000 bayerischen Blrgern zur Ermitt-
lung der Belastung durch aromatische Amine
und AA
345 | 13.05. | Madle schétzen die durchschnittliche AA-Aufnahme (Madle et al.,
2003 etal. auf 0,57 ug pro kg Kdrpergewicht und Tag und 2003)
halten Anwendung des ALARA-Prinzips flir
geboten, da kein Schwellenwert ableitbar sei
346 | 14.05. | EFSA Advisory Forum's Meeting zur Vorbereitung der | (FSA, 2003 b)
2003 Stellungnahme vom 4. Juli 2003
347 | 16.05. | FSA Summary of Known Activities (letztes Update) (Matthews,
2003 2003 a)
348 | 16.05. | food- vermeldet als Ergebnis des 2. Chipstests, dass (foodwatch,
2003 watch 5 von 22 Messwerten (iber dem Signalwert von 2003 ¢)

1.000 ug/kg liegen, 3 Produkte héhere AA-
Konzentrationen aufweisen als im Februar und
der hichste AA-Gehalt bei 4.500 pglkg lag
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349 | 23.05. | LAVES kiindigt an, 40 Proben von Lebensmitteln auf (LAVES,
2003 AA zu untersuchen, die Verbraucher einschi- 2003 b)
cken kénnen, um einen Uberblick tber die AA-
Belastung aufgrund heimischer Zubereitung zu
bekommen
350 | 29.05. | Stiftung gibt "keine Entwarnung" nach Bestétigung der (StiWa, 2003 d)
2003 | Waren- bisherigen Befunde zu Genotoxizitat und
test Kanzerogenitat von AA im Expertengesprach
351 31.05. | Bieder- finden heraus, dass in der HPLC-MS/MS- (Biedermann
2003 mann Analyse 2-Pyrrolidinon ein Peak nach AA ist etal., 2003)
etal.
352 | 04.06. | CSPI fordert die FDA zur Einflihrung von Grenzwer- (CSPI, 2003 c);
2003 ten auf (CSPI, 2003 b)
353 | 04.06. | Jung finden heraus, dass die Beigabe von Zitronen- (Jung et al.,
2003 etal saure zu einer Reduktion der AA-Konzentration 2003)
in Kartoffelprodukten und Mais-Chips um mehr
als 70 % flihrt
354 | 10.06. | Yasuha- entdecken, dass die Entstehung von AA durch (Yasuhara
2003 raetal. Carbonylverbindungen wahrend der Brau- etal., 2003)
nungsreaktion beglnstigt wird
355 | 12.06. | Dybing/ errechnen flir norwegische Manner und Frauen | (Dybing/Sanner,
2003 Sanner eine durchschnittliche Exposition von 0,49 bzw. 2003)
0,46 pg pro kg Koérpergewicht und schatzen
das Krebsrisiko auf 6 von 10.000 Einwohnern
356 | 16.06. | Riediker/ entwickeln Analysemethode zur Bestimmung (Riediker/
2003 Stadler von AA in Geback und Friihstlickscerealien mit | Stadler, 2003)
einer Nachweisgrenze von 15 bzw. 20 ug pro
kg
357 | 18.06. | aid weist auf TV-Beitrag Uber "Pommes-Panik" hin, (aid, 2003 €)
2003 in dem Uber eine "Aufregungskultur" berichtet
werde, "bei der Politik, Wissenschaft und Medi-
en Uberraschend gut zusammenarbeiten"
358 | 18.06. | SWR sendet Reportage iber Widerspriiche bei der (0. V., 2003 )
2003 Kommunikation Gber AA, z. B. brauche man
einerseits das Essverhalten nicht zu andern,
andererseits werde ein enormer Aufwand in die
Wege geleitet, um mehr Uber AA zu erfahren
359 18.06. | Noort schlagen Albumin-AA-Addukte als Biomarker (Noort et al.,
2003 etal. fir die Exposition vor 2003)
360 | 18.06. | Granath/ halten experimentelle Studien fiir erforderlich, (Granath/
2003 Térnqvist um die Risikobewertung fiir AA zu verbessern, | Térnqvist, 2003)
und schétzen, dass 1 % aller Krebsfélle durch
AA verursacht sein kénnten
361 20.06. | Schémig | Sor- Fuhr | sehen keinen Anlass zur Entwarnung und (Uni Kéln, 2003)
2003 gel kiindigen Ergebnisse aus einer klinischen
Studie zur AA-Aufnahme an
362 | 23.06. | Besarati- finden schwache, aber eindeutig mutagene (Besaratinia/
2003 nia/ Wirkung von AA in Mausezellen Pfeifer, 2003)
Pfeifer
363 | 24.06. | Retsch entwickelt Testverfahren zur Bestimmung von (0. V., 2003 g)
2003 GmbH AA-Konzentrationen in fetten und entfetteten
Lebensmitteln
364 | 26.06. | CSPI fordert die FDA auf, die Gehalte von AA in (CSPI, 2003 d)
2003 Kindernahrung zu tiberpriifen
365 | 28.06. | Zyzak berichten Uber AA-Entstehung als Folge einer (Zyzak et al.,
2003 etal. Reaktion mit 3-Aminoproprionsauren 2003)
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366 | 28.06. | Chuda finden in Chips, die aus Kartoffelknollen herge- (Chudaetal.,
2003 etal. stellt wurden, die bei 20 °C gelagert werden, 2003)
10-mal weniger AA als in solchen, die bei 2 °C
gelagert wurden und stellen aulerdem Zu-
sammenhang zwischen AA und dem Zucker-
gehalt in den Kartoffeln fest
367 | 30.06. | BDSI lobt nach SNAXPO 2003, dass von US- (Dérflinger,
2003 Behdrden das Thema AA "ernst genommen" 2003)
und nicht "ideologisch-hysterisch" angegangen
werde, wie in DE und stellt fest, dass bei dorti-
gen Chips-Herstellern die "Problematik bisher
eher im Hintergrund" stlinde
368 | 30.06. | Haase finden heraus, dass der Zuckergehalt im Mehl (Haase et al.,
2003 etal. von dessen Ausmahlungsgrad abhangt und 2003 b)
damit AA-Gehalte in Backwaren beeinflusst,
und pladieren dafiir, die Wechselwirkungen
einzelner MaRnahmen zur Reduktion zu unter-
suchen
369 | 30.06. | Haase stellen starken Zusammenhang zwischen der (Haase et al.,
2003 etal. Kartoffelsorte, dem Anbauort (Bodenstruktur, 2003 c)
Mikroklima) und AA-Gehalten in Chips fest,
halten konkrete Sortenempfehlungen aber noch
nicht fiir moglich
370 | 01.07. | LAVES zieht positives Fazit nach Verbraucheraktion (LAVES,
2003 "Acrylamid - goldgelb statt verkohlt": Nur eine 2003 c)
der von Verbrauchern eingeschickten Proben
uberschritt den Signalwert
371 01.07. | Pelucchi finden keinen positiven Zusammenhang zwi- (Pelucchi et al.,
2003 etal schen Verzehr von gebratenen und gebacke- 2003)
nen Kartoffeln und Krebsrisiko, auch nicht in
Verbindung mit Kaffeeverzehr, Alter, Ge-
schlecht, Alkohol- und Tabakkonsum, aber
inversen Zusammenhang fiir Dickdarm
372 | 03.07. | FSA schlagt vor, dass EFSA die Forschung zu AA (FSA, 2003 c)
2003 Europa-weit koordinieren solle
373 | 04.07. | EFSA plant weiteres Vorgehen im Zusammenhang (VWA, 2003 a)
2003 mit AA: Internationale Konferenz in 2004, Zeit-
plan fir Neubewertung von AA, Koordination
weiterer Forschungsaktivitaten
374 | 07.07. | BAG beklagt unrealistische Risikowahrnehmung, (BAG, 2003 a)
2003 denn falsche Ernahrungsgewohnheiten und
mangelnde Hygiene seien "die wirklichen Risi-
ken im Lebensmittelbereich”
375 | 08.07. | BR halt Studie von Pelucchi et al. fir den Untersu- (BfR, 2003 b)
2003 chungszweck nicht geeignet und die bisherige
Risikobewertung von AA in Lebensmitteln
aufrecht
376 | 08.07. | JIFSAN veréffentlicht 2. Bericht zum Stand des Acryl- (JIFSAN,
2003 amide Infonets; 114 Projekte sind gelistet 2003 b)
377 | 09.07. | VWA betont, dass AA schon seit Generationen im (VWA, 2003 b)
2003 Essen enthalten sei, die Risikobewertung nur
auf Indizien beruht und rét dem Minister, bishe-
rige Erndhrungsempfehlungen beizubehalten
378 | 11.07. | Paulsson entwickeln ein Analyseverfahren, um GA-HB- (Paulsson et al.,
2003 etal. Addukte zu bestimmen 2003 b)
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379 | 12.07. | IFT veranstaltet beim Jahrestreffen ein Symposium (IFT, 2003)
2003 zu "Acrylamide in food(s): Chemistry,
toxicology, and regulations”
380 | 14.07. | Licea Pérez/ zeigen Anwendung einer GC/MS-Methode fiir (Licea Pérez/
2003 Osterman-Golkar den Nachweis von AA in Trinkwasser, Kaffee Osterman-
und Schnupftabak Golkar, 2003)
381 15.07. | BfR veréffentlicht Expositionsabschatzungen auf (BfR, 2003 f)
2003 der Basis der NVS 1989 sowie selbst erhobe-
ne, nicht reprasentative Daten zur Exposition
von Berliner Schiilern und pladiert angesichts
der AA-Exposition von Jugendlichen fir Mini-
mierung
382 15.07. | Mos- ermitteln mittlere AA-Aufnahme von Berliner (Mosbach-
2003 bach- Jugendlichen in Hohe von 1,1 ug pro Tag und Schulz et al.,
Schulz kg Kérpergewicht und erkennen bei den erho- 2003)
etal benen Verzehrsmengen keine gravierenden
Abweichungen zur NVS von 1989
383 | 17.07. | aid warnt, dass im Toast neben AA auch 3-MCPD (aid, 2003 f)
2003 enthalten ist und empfiehlt ,Vergolden statt
Verkohlen*
384 17.07. | Haun- kritisiert nach Reorganisation des gesundheitli- (Haunhorst,
2003 horst chen Verbraucherschutzes, dass Uberwa- 2007)
chungsbehdrden in Krisenfallen eigene MaR-
stabe flr ihr Handeln entwickeln missten, da
Risikobewertungen nur in Form von langfristig
angelegten Studien erfolgten
385 | 18.07. | ILU gibt bekannt, dass das FEI-Gemeinschafts- (ILU, 2003 a)
2003 forschungsprojekt zur Entwicklung von Minimie-
rungsstrategien im April gestartet ist
386 | 24.07. | VZHH untersucht Kennzeichnung von Tiefkihl- (VZ HH, 2003)
2003 Pommes: 50 % der Verpackungen sind ohne
Zubereitungshinweise zur Verringerung der AA-
Belastung
387 | 25.07. | BR halt keine gesonderten Empfehlungen fiir (BfR, 2003 g)
2003 Diabetiker fur notwendig, da die Aktivitat des
Enzyms CYP2E1, das die Umwandlung zum
schédlichen GA bewirkt, auch bei anderen
Bevolkerungsgruppen aufgrund von Alkohol-
konsum und Ubergewicht erh6ht sein kdnne
388 | 25.07. | Sumner vergleichen Verstoffwechslung bei Ratten und (Sumner et al.,
2003 etal. Mé&usen, denen AA oral, dermal, intraperito- 2003)
neal, Uiber Atemwege verabreicht wurde und
stellen geringste Aufnahme durch dermale
Exposition fest sowie nach Inhalation die groR-
ten Spezies-bedingten Unterschiede
389 30.07. | Amrein belegen, dass Klima und Art der Pflanze die (Amrein et al.,
2003 etal. Entstehung von reduzierenden Zuckern in 2003)
Kartoffeln beeinflussen
390 | 30.07. | Fried- halt die neurotoxische Wirkung von AA fiir den (Friedman,
2003 man, M. Menschen fiir belegt, wahrend weitere Risiken 2003)
nur mit Hilfe von Tierversuchen aufgedeckt
werden kénnen
391 31.07. | IRMM fihrt ersten EU-weit organisierten Proficiency- (Wenzl et al.,
2003 Test durch zur Testung von Knackebrot und 2004 a)
Butterkeksen mit 78 Labors aus 14 EU-Landern
und Kanada
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392 | 31.07. | aid berichtet iber Verbraucherzentrale Hamburg, (aid, 2003 g)
2003 die bei 50 % der untersuchten Tiefkiihl-
Pommes keine Zubereitungshinweise zur Ver-
ringerung der AA-Belastung gefunden hat
393 | 02.08. | Grob bereiten aus Kartoffeln mit wenig reduzieren- (Grob et al.,
2003 etal. den Zuckern, die nicht unter 10 °C gelagert 2003)
wurden, Pommes mit AA-Konzentrationen
zwischen 40 und 70 pg/kg zu und empfehlen,
Pommes bei weniger als 175 °C zu frittieren
394 | 04.08. | Staat plant Kennzeichnung von AA-haltigen Produk- (0.V., 2003 h)
2003 Kalifor- ten
nien
395 | 07.08. | Svens- ermitteln durchschnittliche AA-Aufnahme von (Svensson
2003 son et al. 35 ug AA in Schweden und halten Reduzie- etal., 2003)
rung flr erforderlich
396 | 07.08. | Konings berechnen, dass die niederlandische Bevolke- (Konings et al.,
2003 etal. rung durchschnittlich 0,48 pg AA pro kg Kor- 2003)
pergewicht aufnimmt, Kinder sogar 1,04 ug
und schétzen hieraus 5 bis 7 Krebsfalle pro 1
Mio. Einwohner und Jahr
397 | 13.08. | food- findet beim 3. Test von Kartoffelchips geringere (foodwatch,
2003 watch AA-Gehalte; erstmals werden in einer Probe 2003 d)
weniger als 200 ug/kg gemessen, ein Viertel
der Proben liegt iber dem Signalwert von
1.000 ug/kg
398 | 18.08. | Hagmar/ kritisieren, dass mit der von Mucci ausgewerte- (Hagmar/
2003 Tornquist ten Fallzahl lediglich ein um den Faktor 2,4 Toérngvist, 2003)
erhdhtes Krebsrisiko hatte gezeigt werden
kénnen; weitere Mé&ngel seien jedoch so gra-
vierend, dass nur ein noch groRerer Faktor
hatte nachgewiesen werden kdnnen
399 | 18.08. | Mucci fragen, wie weiter mit AA vorzugehen sei, da (Mucci et al.,
2003 etal. die verfiigbaren wissenschaftlichen Methoden 2003 a)
nicht ausreichten, um geringe Krebsrisiken
festzustellen
400 | 21.08. | Lebens- berichtet Uber mehr als 10 %-ige Umsatzein- (0. V., 2003 i)
2003 mittel- briiche bei Kartoffelchips in DE, von denen
zeitung Intersnack besonders stark, P&G mit Pringles
hingegen kaum betroffen seien
401 30.08. | Gertz stellen fest, dass die AA-Konzentrationen in (Gertz etal.,
2003 etal. frittierten Kartoffelprodukten mit dem Anteil 2003)
wasserldslicher Stoffe im Frittierdl steigen
402 | 31.08. | RAe Freshfields/ verdffentlichen aktualisierte Fassung des Uber- (Freshfields
2003 Bruckhaus/Deringer blicks fiir Hersteller, welche Malnahmen im Bruckhaus De-
Zusammenhang mit AA durchgefiihrt wurden ringer, 2003 b)
403 | 31.08. | LCI beschreibt seine Funktion im Zusammenhang (LCI, 2003 b)
2003 mit AA flr die Hersteller von Kartoffelchips, fiir

die es "Informationen sammelt, Aktivitaten im
Rahmen eines industriellen Minimierungskon-
zeptes koordiniert und Forschungsprojekte
initiiert"
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404 | 31.08. | Matthaus empfehlen die Einhaltung von Temperatur- (Matth&us et al.,
2003 etal. obergrenzen bei der Zubereitung von Pommes, 2003)
bis diese eine goldene Farbe haben, hingegen
hatten weder Art noch Alter des verwendeten
Fettes noch der Einsatz von E 900 (DMPS)
Einfluss auf die AA-Entstehung
405 | 05.09. | Pollien messen die Bildung von AA wahrend der Erhit- (Pollien et al.,
2003 etal. zungsprozedur in Echtzeit und finden umso 2003)
mehr, je hoher die Temperaturen sind
406 | 10.09. | BAG startet Informationskampagne flir Kéche und (BAG, 2003 b)
2003 Gastwirte zur Zubereitung von Pommes
407 | 10.09. | LoPachin schliefen aus Studien mit Ratten, dass der (LoPachin et al.,
2003 etal. neurotoxische Wirkungsmechanismus von AA 2004)
in seiner Bindung an die Protein-Thiol-Gruppen
und der daraufhin verminderten Freisetzung
von Neurotransmittern besteht
408 | 10.09. | Bieder- schlieen aus Versuchen zur AA-Entstehungin | (Biedermann-
2003 mann- Rosti, dass sich diese aus Kartoffeln mit weni- Bremet al.,
Brem ger als 0,2 mg reduzierende Zucker pro kg 2003)
etal nicht herstellen lassen, 1 mg reduzierende
Zucker hingegen zur Entstehung von mehr als
500 g AA pro kg flinren
409 | 12.09. | Gamboa bestétigen den genotoxischen Mechanismus (Gamboa da
2003 | da Costa von AA, wobei die Adduktbildung bei M&usen Costa et al.,
etal. von der Dosis abhénge 2003)
410 | 16.09. | Stadler zeigen, dass Acrylsaure einen wesentlichen (Stadler et al.,
2003 etal. Beitrag zur Bildung von AA zu leisten scheint 2003)
411 18.09. | CSPI fordert die FDA auf, das OEHHA wegen des (CSPI, 2003 ¢)
2003 Vorgehens im Zusammenhang mit Prop 65
nicht unter Druck zu setzen
412 | 28.09. | Tritscher betont das fehlende Wissen iber die Dosis- (Tritscher,
2003 Wirkungs-Beziehung und die kanzerogene 2004)
Wirkweise von AA, was fiir eine quantitative
Risikobewertung unerlésslich sei
413 | 30.09. | Sharp glaubt, dass die Mucci-Studie auf ein sehr (Sharp, 2003 b)
2003 groRes Echo in der schwedischen Presse stief3,
weil die Journalisten sich von der SNFA ge-
tauscht fiihlten - dabei hatten aus arbeitsmedi-
zinischen Studien vergleichbare Resultate
bereits vorgelegen
414 | 30.09. | Sharp halt die Fakten Uber AA nicht fir strittig, wohl (Sharp, 2003 b)
2003 aber ihre Bewertung, inwiefern Auswirkungen
auf die menschliche Gesundheit zu beflirchten
seien
415 | 30.09. | Lofstedt halt eine Pressekonferenz nicht fiir geeignet, (Lofstedt,
2003 um Forschungsergebnisse zu bekannt zu 2003 a)
geben, deckt Probleme bei der Kommunikation
durch SNFA und Térnqist auf und sieht
Glaubwiirdigkeit der SNFA vermindert
416 | 30.09. | Renn sieht bei AA in Lebensmitteln die Kriterien flir (Renn, 2003)
2003 das Vorliegen eines "systemischen Risikos"

erfullt, fur dessen Bewéltigung ein ganzheitli-
ches Konzept fehlt
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417 | 30.09. | Vattem/ untersuchen die AA-Bildung in frittierten Kartof- | (Vattem/Shetty,
2003 Shetty felscheiben, die mit Antioxidantien behandelt 2003)
oder mit Teig ummantelt wurden, und schlagen
zur Erklarung der Entstehung ein nicht-oxida-
tives Modell vor
418 | 01.10. | FDA veroffentlicht AA-Gehalte einzelner Produkte (FDA/CFSAN,
2003 2006)
419 | 01.10. | GdCH pladiert dafiir, "neu gewonnene Erkenntnisse (GDCh, 2003)
2003 aus der Lebensmittelforschung mit Sachver-
stand und weniger mit Emotionen" zu beurtei-
len
420 01.10. | Wenzl stellen fest, dass es zwar eine "Flut von Publi- (Wenzl et al.,
2003 etal. kationen" zu AA-Analysen gebe, sich jedoch 2003 b)
die wenigsten mit technischen Fragen der
Analytik befassten, obwohl die Art der Proben-
aufbereitung das Ergebnis beeinflussen kann
421 02.10. | Fauhl prasentieren Ergebnisse des Proficiency-Tests (Fauhl et al.,
2003 | etal. des BR 2003)
422 | 07.10. | Ahnetal. zeigen, dass der Einsatz von Polyacrylamiden (Ahn/Castle,
2003 in der Landwirtschaft die Entstehung von AA in 2003)
Lebensmitteln nicht begiinstigt
423 | 14.10. | IRMM veranstaltet 1. Treffen der Task-Force zur (IRMM, 2003)
2003 Analytik, erdrtert die Ergebnisse des 1.
Proficiency-Tests und kommt (iberein, in den
nachsten Test auch Labore aus den USA
einzuladen
424 18.10. | Rydberg zeigen, dass in Kartoffel-Homogenaten, die im (Rydberg et al.,
2003 etal. Backofen erhitzt werden, sich bei einem pH- 2003)
Wert von 8 das meiste AA bildet
425 | 20.10. | EU KOM veranstaltet Stakeholder-Meeting zur Diskussi- (EC, 2003)
2003 on von Méglichkeiten der Reduktion von AA in
Lebensmitteln mit Empfehlungen fiir Hersteller,
Handel, Gastronomie und Verbraucher
426 | 23.10. | Biedermann/Grob zeigen, dass Hirschhornsalz den AA-Gehalt in (Biedermann/
2003 Backwaren erhéht Grob, 2003)
427 | 28.10. | media- prasentiert Umfrageergebnisse: 22 % der (Mediaedge:cia,
2003 edge:cia Deutschen essen wegen AA keine Kartoffel- 2003)
chips mehr, 16 % keine Pommes
428 | 30.10. | VKI testet Kartoffelchips und findet in Riffel Chips (0. V., 2003j)
2003 von Spar 3.170 ug AA pro kg
429 | 31.10. | Terada/ stellen eine auf HPLC basierende Methode zur (Terada/
2003 | Tamura Analyse von AA in Lebensmitteln vor und be- Tamura, 2003)
stimmen beispielhaft die Gehalte in 46 Proben
von Chips, Pommes, Kroketten und Instantnu-
deln
430 | 31.10. | Springer zeigen, wie durch Veranderung von Tempera- (Springer et al.,
2003 | etal. tur und Feuchtigkeit AA-Konzentrationen in 2003)
Knéckebrot um bis zu 50 % vermindert werden
kénnen
431 01.11. | Heatox startet: EU-Projekt zu Substanzen, die wahrend (Hellenas,
2003 des Erhitzens entstehen, mit 23 Partnern unter 2005)
der Leitung der schwedischen Professorin
Kerstin Skog
432 | 04.11. | FurSie meldet "teilweise Entwarnung", nachdem food- (Fur Sie,
2003 watch weniger AA in Kartoffelchips gefunden 2003 b)
hat
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433 05.11. | Beer kritisieren methodische Schwachen in den (Beeretal.,
2003 etal. Studien von Pelucchi et al. sowie Mucci et al. 2004)
434 | 05.11. | Pelucchi raumen ein, dass die von ihnen verwendeten (Pelucchi et al.,
2003 etal Daten urspriinglich fiir anderen Zweck erhoben 2004)
worden waren, und legen Berechnung zum
Kaffeeverzehr offen {E 371}
435 | 1211. | FEI prasentiert Vertretern der Lebensmittel- und der | (ILU, 2003 b)
2003 Maschinenbauindustrie erste Forschungser-
gebnisse
436 13.11. | aid berichtet (iber Forschungsergebnisse der (aid, 2003 h)
2003 BAGKEF, wonach fiir AA-Entstehung wie fir die
Qualitét von Kartoffelchips die Kartoffelsorte
ausschlaggebend sei, die wegen der Qualitét in
der Trockenmasse nicht mehr als 0,15 % redu-
zierende Zucker enthalten sollten
437 14.11. | Roach entdecken AA-Konzentrationen zwischen 1.749 (Roach et al.,
2003 etal. und 2.103 pg pro kg in schwarzen Oliven 2003)
438 | 17.11. | EFSA CIAA veranstalten Workshop zur Entstehung von AA, | (EFSA, 2003)
2003 bei dem Experten weiterhin umfangreichen
Forschungsbedarf benennen, insbesondere zur
Entstehung
439 | 2411. | BDSI kritisiert foodwatch wegen der Darstellung der (BDSI, 2003 b)
2003 Ergebnisse aus jingstem Test von Weih-
nachtsgebéck, denn alle Messwerte lagen
unter Signalwert und belegten Erfolg der Mini-
mierung
440 | 26.11. | BVL berechnet zum 3. Mal Signalwerte: 5.699 g (BVL, 2003)
2003 AA als Maximum in der Warengruppe Feine
Backwaren aus Mirbeteig; hohe Konzentratio-
nen ebenfalls in Kartoffelchips und Lebkuchen
nachgewiesen
441 28.11. | Stiftung findet in einem Drittel des untersuchten Diabe- | (StiWa, 2003 e)
2003 Waren- tikergebacks hohe AA-Gehalte und rat vom
test Kauf solcher Produkte ab
442 | 30.11. | BAG zieht Zwischenbilanz zum Pilotprojekt (KLZH, 2003 b)
2003 STOP.AA: Nach Aufkldrungskampagne ermit-
telte AA-Gehalte liegen deutlich unter dem
bisher Ublichen Mittelwert
443 | 01.12. | Leung haben 400 chinesische Produkte auf AA getes- (Leung et al.,
2003 etal. tet; wahrend fir die lokale Kiiche relevante 2003)
Produkte mit bis zu 60 pg/kg relativ gering
belastet waren, wurden in Chips bis zu 1.700
Mg AA/kg nachgewiesen
444 | 03.12. | LGL meldet Fortschritte gegeniiber dem Vorjahr: In (LGL, 2003 d)
2003 Bayern 11,8 % (Vorjahr: 15 %) der untersuchten Leb-
kuchenproben wurden AA-Gehalte gefunden,
die Uber dem Signalwert von 1000 pg/kg liegen
(in 2 Proben aus handwerklichen Betrieben
wurden 8200 und 6000 ug/kg gemessen)
445 | 04.12. | aid stellt nach jlingster Signalwertberechnung fest, (aid, 2003 i)
2003 dass Schwankungsbreiten bei gleichen Produk-

ten grof sind und Verbraucher wegen man-
gelnder Informationen nicht Produkte mit hohen
AA-Konzentrationen meiden kénnen
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446 05.12. | food- stellt bis zu 40-fache Differenz der AA-Konzen- (foodwatch,
2003 watch trationen in Weihnachtsgeback fest und fordert 2003 )
Kennzeichnung
447 | 05.12. | BDSI betont nochmals, dass alle im foodwatch-Test (BDSI, 2003 ¢)
2003 ermittelten AA-Konzentrationen in Gebéck
unter den Signalwerten lagen
448 | 10.12. | MUFV hat seit Juni 2002 400 Produktproben auf AA (MUFV RP,
2003 RP untersucht, davon 197 aus rheinland-pfalzi- 2003)
schen Betrieben; die Gehalte in Pommes und
Weihnachtsgeback liegen iberwiegend deutlich
unter den Signalwerten
449 | 1212. | de Vries/ argumentieren, dass Pedersen/Olsson héhere (deVries/Post,
2003 Post AA-Konzentrationen deswegen gemessen 2004)
haben, weil wahrend der verlangerten Extrakti-
on zuséatzliche Mengen an AA entstehen
450 | 1212. | Grob bestatigen de Vries/Post, wonach das von Pe- (Grob et al.,
2003 etal. dersen/Qlsson beschriebene Analyseverfahren 2004)
die Bildung von AA wéhrend der Extraktion
befordert und somit zu Giberhdhten Messergeb-
nissen flihrt
451 12.12. | Tanaka halten den Nachweis konstanter Konzentratio- (Tanaka et al.,
2003 etal. nen mit Hilfe des Verfahrens von Peder- 2004)
sen/Olsson fiir unplausibel
452 | 1212. | Peder- raumen ein, dass die erhdhten AA-Konzentra- (Pedersen/
2003 sen/ tionen auf die verléngerte Prozedur der Extrak- Olsson, 2004)
Olsson tion zurlickzufuhren seien, halten diese Be-
griindung jedoch nicht ausreichend, um die
unterschiedlichen Messergebnisse zu erklaren
453 | 1312. | Rudén zeigt, dass die Risikobewertungen zu AA nicht (Rudén, 2004)
2003 umstritten sind, und halt Argumente flir nicht
stichhaltig, die das Vorkommen von AA in
Lebensmitteln zu relativieren versuchen
454 18.12. | ILU berichtet, dass der FEl am 12. November dem (ILU, 2003 b)
2003 projektbegleitenden Ausschuss Ergebnisse aus
dem Gemeinschaftsforschungsprojekt prasen-
tiert hat
455 | 31.12. | CCFAC verdffentlicht Diskussionspapier mit aktuellem (CCFAC, 2003)
2003 Forschungsstand zu AA und weist darauf hin,
dass noch viele Fragen offen sind
456 | 31.12. | LGL meldet nach der Verfiitterung AA-haltigen (LGL, 2004)
2003 Bayern Futtermittels an Wachteln, dass spater in tieri-
schen Produkten kaum AA nachweisbar ist
457 | 3112. | LGL hat im Jahr 2003 vorrangig Produkte kleinerer (LGL, 2004)
2003 Bayern Hersteller untersucht, 18 Betriebe im Rahmen
des Minimierungskonzeptes beraten und héalt
"weiterhin groRe Anstrengungen und intensive
Kontrollen" fir notwendig
458 | 31.12. | SUA berichtet, dass im Jahr 2003 Brote, Lebkuchen, | (SUA Hessen,
2003 Hessen Vollkornkekse, frittierte Kartoffelprodukte, 2004)

Malze sowie eine Probe Ahornsirup untersucht
wurden
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459 31.12. | LAVES untersuchte im Jahr 2003 574 Produkte auf AA, | (LAVES, 2004)
2003 findet 8194 ug/kg in einem Kinderkeks und
weist darauf hin, dass fiir die Produktgruppen,
bei denen Maximum und Median weit ausei-
nander liegen, weitere Verbesserungen mdg-
lich sind
460 | 31.12. | CVUA untersuchte im Jahr 2003 155 Proben auf AA, (CVUA Minster,
2003 Miinster von denen 12 den Signalwert iiberschritten 2004)
461 31.12. | TLLV hat in 19 von 102 in 2003 untersuchten Proben (TLLV, 2004)
2003 mehr als 1.000 ug AA pro kg gefunden und
empfiehlt, den Verzehr von Pommes und Chips
einzuschranken sowie bei Friihstlickscerealien
auf ungerdstete Produkte zurlickzugreifen
462 | 31.12. | MLRBW hat in 2003 1.331 Lebensmittelproben auf AA (MLR BW,
2003 untersuchen lassen und berichtet (ber "tenden- 2004 a)
ziell niedrigere" Belastung bei Kartoffelerzeug-
nissen im Vergleich zum Vorjahr, wéhrend das
Maximum bei Lebkuchen bei 7834 ug/kg lag
463 | 31.12. | LUA stellt flir 2003 einen Riickgang der AA-Kon- (LUA Sachsen,
2003 Sachsen zentrationen in Frihstiickscerealien fest, hin- 2004)
gegen eine Zunahme bei Diabetikergeback
464 | 31.12. | BAG halt Studien von Mucci und Pelucchi nur fir die | (BAG, 2004 b)
2003 Entdeckung groRer Krebsrisiken geeignet,
diese diirften daher "nicht als Entwarnung" im
Zusammenhang mit AA in Lebensmitteln inter-
pretiert werden
465 | 31.12. | Inter- beziffert UmsatzeinbufRen bei Kartoffelchips auf (Wolf, 2006)
2003 snack 6 % in 2003 gegeniiber dem Vorjahr
466 | 31.12. | Pheno- wirbt fir Methode zur raschen Extraktion von (Peng etal.,
2003 menex AA aus Pommes (Single SPE Sorbent - 2003)
strataTM - X-C)
467 | 31.12. | Vainio halt die Studie von Mucci fiir zu klein, um das (Vainio, 2003)
2003 aus Tierversuchen abgeschétzte Risiko fiir den
Menschen nachzuweisen, und Studien mit Bio-
markern fir diesen Zusammenhang fiir geeig-
neter als epidemiologische Studien
468 | 31.12. | Haase/ vergleichen Zuckergehalte in Kartoffeln, die (Haase/Weber,
2003 Weber sich hinsichtlich der Art, des Erntejahrgangs 2003)
und der Lagerung unterschieden, und identifi-
zieren die Sorte als wichtigsten Einflussfaktor
469 | 31.12. | Naruszewicz ermitteln bei menschlichen Versuchsteilneh- (Naruszewicz
2003 etal. mern nach dem Verzehr von Kartoffelchips etal., 2003)
einen signifikanten Anstieg des Plasma-C-reak-
tiven Proteins und von Thromozystein, die als
Indikatoren fiir kardiovaskulare Risiken gelten
470 | 31.12. | McHale beschreiben Analyseverfahren mit LC-MS/MS- (McHale et al.,
2003 | etal. Gerét 2003)
471 01.01. | NFCA veréffentlicht Fragen und Antworten zu AA in (NFCA, 2004)
2004 Lebensmitteln online
472 | 01.01. | Gama- berichten, dass sich der AA-Gehalt in Pommes (Gama-Baum-
2004 Baum- vermindern lasst, wenn diese vor der Zuberei- gartner et al.,
gartner tung in einer Losung gewassert werden, die 2004)
etal. 0,75 % Zitronensaure enthalt
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473 | 07.01. | JAFC meldet, dass die Publikation von Tareke et al., (Seiber, 2004)
2004 in der die Entdeckung von AA in Lebensmitteln
beschrieben wurde, die meist zitierte des Jah-
res 2002 war
474 | 08.01. | aid berichtet iber Emnid-Umfrage, wonach 72 % (aid, 2004 a)
2004 der Deutschen wissen, dass es stark AA-
haltige Lebensmittel gibt, 22 % keine Chips
mehr essen und 16 % auf Pommes verzichten
475 | 16.01. | VWA findet heraus, dass bei Pommes der Fettgehalt | (VWA, 2004 a)
2004 nicht steigt, wenn sie bei niedrigeren Tempera-
turen frittiert werden, und empfiehlt "goldgelbe"
Farbe fiir den Verzehr
476 | 16.01. | VWA berichtet, dass auf Verpackungen niedrigere (VWA, 2004 a)
2004 Frittiertemperaturen flir Pommes angegeben
werden
477 | 20.01. | MLRBW untersuchte von April 2002 bis Mitte 2004 (MLR BW,
2004 2.000 Lebensmittelproben auf AA, halt weitere 2004 b)
Forschungsaktivitaten fiir erforderlich
478 | 22.01. | Mucci finden keinen Zusammenhang zwischen AA- (Mucci et al.,
2004 etal. Exposition und der Prévalenz von Nierenzell- 2004)
karzinomen
479 | 22.01. | Schett- finden im Blut von 11 Schwangeren doppelt so (Schettgen
2004 genetal. viele AA-Addukte wie spéter bei den Neugebo- etal., 2004 a)
renen, schatzen jedoch die Exposition bei
beiden gleich ein, da die relative Belastung bei
Babys aufgrund des geringen Kérpergewichtes
groRer ist
480 | 31.01. | EUKOM aktualisiert die "Acrylamide Information Base", (Slayne, 2004)
2004 die nun 156 Projekte enthélt
481 31.01. | Calbiani zeigen Anwendbarkeit einer LC/MS/MS-Metho- | (Calbiani et al.,
2004 | etal. de zur Bestimmung von AA in erhitzten Le- 2004)
bensmitteln
482 | 29.02. | IRMM filhrt 2. EU-weiten Proficiency-Test mit Kna- (Wenzl et al.,
2004 ckebrot durch, an dem 43 Labors teilnehmen 2004 b)
483 | 29.02. | FDA veroffentlicht Messergebnisse von 740 Pro- (FDA, 2006)
2004 duktarten aus dem US-Warenkorb von 2003
484 | 04.02. | VWA meldet dass der Fettgehalt in Pommes nicht (VWA, 2004 b)
2004 steigt, wenn sie bei 175 °C statt 180 bis 185 °C
zubereitet werden, und halt Empfehlung zur
"goldgelben" Rostung aufrecht
485 | 06.02. | Erdreich/ schatzen das Risiko aus AA fiir geringer ein als (Erdreich/
2004 Friedman bisher angenommen, da aus vor 2002 erstell- Friedman,
ten arbeitsmedizinischen Studien kein Krebsri- 2004)
siko abgeleitet werden kann, wobei die Daten
nicht ausreichen, um geringe Veranderungen
aufzuzeigen
486 | 19.02. | Olsson bestatigen, dass die Lagerung von Kartoffeln (Olsson et al.,
2004 | etal. einen grofien Effekt auf den spateren AA-Ge- 2004)
halt in Chips hat, und beschreiben, wie geeig-
nete Kartoffeln ausgesucht werden konnen
487 | 24.02. | FDA veranstaltet Second interagency roundtable of (FDA, 2004)
2004 federal public health agencies on acrylamide

research
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488 | 28.02. | BAG halt es nach den Studien von Mucci und (BAG, 2004 c)
2004 Pelucchi fiir "beruhigend und wichtig festzustel-
len, dass ... davon ausgegangen werden kann,
dass die Aufnahme von AA kaum fir einen
massiven Teil der Krebsfalle verantwortlich ist"
und wird keinen Grenzwert einfilhren
489 | 28.02. | KLZH reduziert nach "der weitgehenden Entwarnung" | (KLZH, 2006 a)
2004 durch das BAG seine Tétigkeit zu AA
490 | 28.02. | Takatsu- messen die hochsten AA-Konzentrationen in (Takatsuki
2004 ki etal. Produkten, die fiir 10 Minuten bei 180 °C und etal., 2004)
mehr gebacken wurden, auBerdem in Gemiise,
das bei 220 °C fir 5 Minuten gebacken wurde,
insbesondere, wenn es in der Mikrowelle vor-
gekocht worden war
491 28.02. | Kjuus zeigen bei Arbeitern, die mit AA in Beriihrung (Kjuus et al.,
2004 etal kamen, leichte Veranderungen der peripheren 2004)
Nerven, die Uberwiegend reversibel waren und
sich nach einem Jahr wieder normalisiert hat-
ten
PHASE Il
492 | 01.03. | Fiselier berichten, dass von den im Rahmen des BAG- (Fiselier et al.,
2004 etal Pilotprojektes untersuchten Pommes-Proben 2004 a)
rund 90 % weniger als 150 pg AA pro kg ent-
hielten; die starker belasteten waren (iberwie-
gend aus Kartoffeln mit erhdhtem Zuckergehalt
zubereitet worden
493 | 04.03. | aid klindigt Veranstaltung zur Risikokommunikation (aid, 2004 b)
2004 an, die sich nach der Neuordnung des gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes veréndert habe
494 | 05.03. | MUNLV meldet deutlich gesunkene AA-Gehalte von (MUNLYV, 2004)
2004 NRW Pommes in Imbissen
495 | 10.03. | Andrzejewski weisen nach, dass der AA-Gehalt in Kaffeepul- (Andrzejewski
2004 etal. ver nicht stabil bleibt, wenn dies (iber langere etal., 2004)
Zeit gelagert wird
496 | 10.03. | Surdyk zeigen, dass sich bei Hefebackwaren mehr als (Surdyk et al.,
2004 etal. 99 % des AAs in der Kruste befindet, AA-Ge- 2004)
halte im Zusammenhang mit Brdunungsgrad
stehen und durch den Zusatz von Asparagin
und héhere Backtemperaturen stark erhoht
werden kénnen
497 12.03. | OEHHA legt Plan fiir weitere Vorgehensweise vor (OEHHA, 2004)
2004
498 | 19.03. | BfR zieht Bilanz nach "Zwei Jahre(n) Acrylamid" (BfR, 2004)
2004 und fordert Richtlinien fiir Herstellungspraxis
sowie Verbesserung bei Datenerhebung
499 | 22.03. | Haase finden heraus, dass der Gehalt an reduzieren- (Haase et al.,
2004 etal. den Zuckern in Kartoffeln, bestimmte Gege- 2004)
benheiten am Anbauort, Lagerung der Kartof-
feln bei weniger als 4 °C sowie wenig Feuch-
tigkeit in den Chips zu hohen AA-Konzentratio-
nen fiijhren
500 | 25.03. | FDA legt 3. (und letzte) Version des "Draft Action (FDA, 2004)
2004 Plan" vor
501 25.03. | NovaFrit stellt Kreislauffritteuse vor, mit der AA-Entste- (NovaFrit, 2004)
2004 GmbH hung in Pommes vermindert wird
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502 | 26.03. | CCFAC nennt Anforderungen an Bewertung von AA (FAO/WHO,
2004 durch JECFA: Bioverfiigbarkeit, Schwellenwert, 2004)
Unsicherheit der Bewertung, spezifische Expo-
sitionsabschatzungen, toxikologische Bedeu-
tung von GA - und beschliet Uberarbeitung
des UK-Papers
503 | 28.03. | ACS veranstaltet Symposium "Chemistry and Safety (ACS, 2004)
2004 of Acrylamide in Food" beim 227. Jahrestreffen
504 | 28.03. | Térnquist beschreibt, dass die Entdeckung von AA in Le- (Térnquist,
2004 bensmitteln das Ergebnis systematischer For- 2005)
schungsarbeit und einer Verkettung von Zufal-
len gewesen sei
505 | 28.03. | LoPachin beschreibt den derzeitigen Kenntnisstand, wo- (LoPachin,
2004 nach der neurotoxische Wirkungsmechanismus 2005)
von AA sich bei Menschen und Tieren in Form
von Stérungen der Bewegungskoordination und
Muskelschwéche dufert, und zwar méglicher-
weise kumulativ
506 | 28.03. | Mucci/ sehen aufgrund arbeitsmedizinischer Studien (Mucci/Adami,
2004 Adami keinen Beleg fiir erhdhte Krebsraten durch AA, 2005)
schatzen die Exposition durch Lebensmittel
ohnehin geringer ein und halten weitere Studi-
en fiir erforderlich
507 | 28.03. | Klaunig berichtet, dass AA bei Ratten zur Zunahme der (Klaunig/
2004 DNA-Synthese sowie der -Schadigung flihrt, Kamendulis,
was im Zusammenhang mit der Kanzerogenitat 2005)
steht
508 | 28.03. | Peter- halten eine Abschatzung der durchschnittlichen | (Petersen/Tran,
2004 sen/Tran Exposition durch Multiplikation von AA-Gehal- 2005)
ten mit Verzehrsmengen firr geeignet, bezwei-
feln aber, dass fiir alle Lebensmittel entspre-
chende Daten vorliegen
509 | 28.03. | Baum zeigen am menschlichen Blut, dass niedrige (Baum et al.,
2004 etal. GA-Konzentrationen zu niedrigen Hdmoglobin- 2005 a)
addukten, aber nicht zu DNA-Schaden filhren
510 | 28.03. | Vesper ermitteln bei 6 Testpersonen direkten Zusam- (Vesper et al.,
2004 etal. menhang zwischen der Aufnahme von AA aus 2005)
Kartoffelchips und Biomarker-Leveln
511 28.03. | Ospina beschreiben HPLC-MS Methode, mit der die (Ospina et al.,
2004 etal. Reaktionsprodukte von AA und GA in den roten 2005)
Blutkdrperchen in einer groen Zahl von Pro-
ben gemessen werden kdnnen
512 | 28.03. | Fennell/ zeigen, dass Nagetiere AA anders verstoff- (Fennell/Fried-
2004 Fried- wechseln als Menschen, da bei ersteren nach man, 2005)
man, der Gabe von AA mehr GA nachgewiesen
M. A werden konnte
513 | 29.03. | Okotest findet in Pommes deutlich geringere AA-Bela- (Hinsch, 2004)
2004 stung als im Vorjahr, weil It. Herstellerangaben
andere Kartoffelsorten verwendet wiirden, so-
wie durchschnittlich hohere AA-Gehalte in
Pommes von Imbissbuden als in selbst zube-
reiteten
514 | 29.03. | Ander- schlagen die Anwendung eines an Ratten ent- (Andersen
2004 senetal. wickelten pharmakokinetischen Modells beim etal., 2005)

Menschen vor, um Bioverfligbarkeit von AA
quantifizieren zu kénnen
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515 | 29.03. | Paulsson zeigen an menschlichen Blutproben, dass trotz | (Paulsson et al.,
2004 etal. unterschiedlichen Glutathion-Verbindungen 2005 a)
gleiche AA- und GA-Konzentrationen gemes-
sen werden, die Menschen also nicht in unter-
schiedlichem AusmaR empfindlich gegentiber
Giften sind
516 | 29.03. | Fried- beschreibt, dass die Vielzahl von Produkten, (Friedman,
2004 man, M. die wahrend der Maillard-Reaktion entstehen, 2005)
die Toxizitat von AA beeinflusst
517 | 29.03. | Stadler beschreibt, dass die Entstehung mit der (Stadler, 2005)
2004 Maillard-Reaktion zusammenhangt und bisher
entwickelte Verfahren nur geringe Reduktion
zulassen
518 | 29.03. | Blank untersuchen den Einfluss der einzelnen Pha- (Blank et al.,
2004 etal. sen der Maillard-Reaktion auf die AA-Entste- 2005)
hung
519 | 29.03. | Yaylayan finden weitere Aminoséuren, die zur Entste- (Yaylayan et al.,
2004 etal. hung von AA beitragen 2005)
520 | 29.03. | Schie- entdecken nach dem Erhitzen von Asparagin (Schieberle
2004 berle mit verschiedenen Zuckern die hdchsten AA- etal., 2005)
etal. Gehalte bei Anwesenheit von 3-APA
521 29.03. | Ehling zeigen, dass Kohlenstoffgertiste, die bei der (Ehling et al.,
2004 etal. Zersetzung von Olen entstehen, auch ohne 2005)
reduzierende Zucker mit Aminoséuren AA
bilden kdnnen, und zwar umso mehr je instabi-
ler das Ol
522 | 29.03. | Wedzich entwickeln ein mathematisches Modell zur (Wedzicha
2004 aetal. Vorhersage des Reaktionsweges innerhalb der etal., 2005)
Maillard-Reaktion
523 30.03. | Elmore finden heraus, dass AA in Kuchen entsteht, (Elmore et al.,
2004 etal. sobald die Feuchtigkeit weniger als 5 % be- 2005 a)
tragt, maximale AA-Gehalte bei einer Backzeit
von 25 bis 30 Minuten entstehen, die dann
langsam wieder absinken
524 | 30.03. | Becalski beschreiben Variation der Probenextraktion (Becalski et al.,
2004 etal. und -aufarbeitung fir die HPLC- sowie die GC- 2005)
Analyse
525 | 30.03. | Eriksson/ weisen hohere AA-Gehalte in Proben nach, die (Eriksson/
2004 Karlsson bei pH-Wert von (iber 7,5 prapariert wurden, Karlsson, 2005)
und halten diesen Befund hinsichtlich der Bio-
verfiigbarkeit von AA fir relevant
526 | 30.03. | Matissek/ beschreiben das Analyseverfahren des LCI, bei (Matissek/
2004 Raters dem die Extraktion mit Wasser erfolgt, dann Raters, 2005)
HPLC mit MS
527 | 30.03. | Cook entwickeln ein Verfahren, um die Entstehung (Cook et al.,
2004 etal. von AA zu Uberwachen 2005)
528 | 30.03. | Rydberg beschreiben, dass sowohl die Entstehung wie (Rydberg et al.,
2004 etal. auch die Eliminierung von AA Ergebnisse 2005)
komplexer Reaktionen sind
529 | 30.03. | Lindsay/ untersuchen, inwieweit sich die AA-Bildung (Lindsay/Jang,
2004 Jang durch mehrfach geladene positiv und negative 2005 a)

geladene lonen, pH-Effekte und Lebensmittel-
textur vermindern Iasst
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530 | 30.03. | Park zeigen, dass pH-Wert, Phytinsalz und (Park et al.,
2004 etal. Calciumsalz jeweils die Entstehung von AA 2005)
hemmen, und berechnen mit diesen Variablen
die AA-Bildung im Modell
531 30.03. | Franke erreichen durch Kombination von Reduktions- (Franke et al.,
2004 etal. verfahren (Vortrocknen und Eintauchen in Salz- 2005 a)
I6sung) Verminderung der AA-Konzentration
von bis zu 80 % in Pommes frites
532 | 31.03. | Weilk- beschreibt ein Modell von Einflussfaktoren auf (WeiBhaar,
2004 haar die AA-Entstehung in Backwaren 2004 a)
533 | 31.03. | Shih frittieren Teig aus verschiedenen Mehlsorten (Shih et al.,
2004 etal. und finden AA-Gehalte zwischen 82 und 263 2004)
Ma/kg; die Beigabe von Reisquellstarke sowie
von Milch erhéhen die AA-Konzentrationen
kaum
534 | 31.03. | Silva/ stellen hohe Gehalte an reduzierenden Zuckern (Silva et al.,
2004 Simon in Kartoffeln fest, die unter 10 °C gelagert 2005)
wurden, was die Entstehung von AA begiinstigt
535 | 31.03. | Hanley erreichen Reduktion der AA-Konzentrationen (Hanley et al.,
2004 etal. von bis zu 40 % in Endprodukten durch Vorbe- 2005)
handlung von Kartoffeln
536 | 31.03. | Lindsay/ reduzieren AA-Konzentrationen in Pommes (Lindsay/Jang,
2004 | Jang frites zwischen 40 und 95 % durch Blanchieren 2005 b)
der rohen Kartoffelstlicke und Kontrolle der
Frittiertemperatur
537 | 31.03. | Yoshida erkennen reduzierende Zucker in Kartoffeln als | (Yoshida et al.,
2004 etal. entscheidend fiir die Entstehung von AA in 2005)
Chips
538 | 31.03. | Sadd/ finden heraus, dass wenig Feuchtigkeit in der (Sadd/Hamlett,
2004 Hamlet Kruste entscheidend fiir AA-Entstehung in 2005)
Backwaren, eine starke Braunung kein Indika-
tor fiir hohe AA-Gehalte und in einigen Back-
waren kaum AA enthalten ist
539 | 31.03. | Amrein erreichen signifikante Verminderung der AA- (Amrein et al.,
2004 etal. Konzentrationen in Lebkuchen durch die Ver- 2005 a)
wendung von Natron als Backtriebmittel sowie
Kontrolle der Backdauer
540 | 31.03. | Jackson/ beschreiben Reduktionsmalnahmen fiir die (Jackson/Al-
2004 Al-Taher heimische Zubereitung (Kartoffeln: Lagerung Taher, 2005)
bei > 10 °C/Blanchieren; Backen: Natron statt
Hirschhornsalz; Zucker als Siungsmittel) und
halten die Entwicklung weiterer Zubereitungs-
empfehlungen flr notwendig
541 08.04. | Wenz| stellen nach Auswertung der Analysen von 62 (Wenzl et al.,
2004 etal. Laboratorien fest, dass nur 50 % im Bereich 2004 c)
von 30 bis 50 pg/kg zufriedenstellende Ergeb-
nisse liefern und die angewandte Analysetech-
nik teilweise einen statistisch signifikanten Ein-
fluss auf die Resultate hat
542 10.04. | Taubert messen weniger AA in dicken Pommes mit (Taubert et al.,
2004 etal. groRer Oberflache 2004)
543 12.04. | Murkovic weist AA in Osterreichischen Lebensmitteln (Murkovic,
2004 nach 2004)
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544 13.04. | JIFSAN Food Industry | veranstalten Workshop, bei dem das Enzym (JIFSAN, 2004
2004 Coalition Asparaginase prasentiert wird, das bis zu 97 % a); (JIFSAN,
weniger AA in Produkten aus Kartoffelteig 2004 b)
entstehen l3sst
545 13.04. | FDA schatzt anhand von Verzehrsdaten aus 1994- (DiNovi/Howard,
2004 1996 bzw. 1998 die Exposition Erwachsener 2004)
auf 0,43 ug pro kg Kdrpergewicht, von 2- bis 5-
jahrigen Kindern auf 1,06 g pro kg Korperge-
wicht
546 | 13.04. | Wenzl/ berichten, dass noch Probleme bei der Be- (Wenzl/Anklam,
2004 | Anklam stimmung von AA-Gehalten bestiinden und zu 2004)
hohe Konzentrationen festgestellt wiirden
547 | 15.04. | Twaddle berichten Uber eine neue Methode, mit der AA | (Twaddle et al.,
2004 etal. und GA im Serum nachgewiesen werden kann 2004 a)
548 | 22.04. | ILU informiert {iber Zwischenergebnisse aus dem (ILU, 2004 a)
2004 FEI-Forschungsprojekt
549 | 29.04. | Stiftung Warentest kann in schwécher getoastetem Toastbrot (Stiwa, 2004)
2004 kaum AA nachweisen
550 | 30.04. | Tsutsu- evaluieren eine massenspektronometrische (Tsutsumiuchi
2004 miuchi Methode fiir die Bestimmung von AA und be- etal., 2004)
etal schreiben Ergebnisse fiir 37 Lebensmittelpro-
ben
551 30.04. | Pittet entwickeln quantitative Methode fiir den Nach- (Pittet et al.,
2004 etal. weis von AA in Getreideprodukten und lassen 2004)
deren Zuverlassigkeit durch 2 unabhangige
Labore bestatigen
552 | 01.05. | JIFSAN veréffentlicht 3. (und letzten) Bericht zum Stand (JIFSAN,
2004 des Acrylamide Infonets 2004 ¢)
553 | 05.05. | BLL wertet Gemeinschaftsforschungsprojekt zur (BLL, 2004)
2004 Minimierung von AA in Lebensmitteln als Er-
folg, da "wesentliche Fortschritte beim Nach-
weis, in der Kontrolle und hinsichtlich der Risi-
kobewertung von AA" sowie deutliche Redukti-
on erreicht werden konnten
554 | 05.05. | ILU informiert (iber Prasentation von Zwischener- (ILU, 2004 b)
2004 gebnissen durch BLL und FEI
555 18.05. | Fiselier ummanteln Kartoffelkroketten mit Brot-/Eier- (Fiselier et al.,
2004 etal. gemisch, was zu starkerer Braunung und 2004 b)
gleichzeitig geringeren AA-Konzentrationen
fihrt
556 | 19.05. | Lagalante/Felter beschreiben neue Analysemethode (Lagalante/
2004 Felter, 2004)
557 21.05. | Hoenicke beschreiben ein HPLC-MS-MS-Verfahren, mit (Hoenicke et al.,
2004 etal. dem ein Laborant tglich bis zu 60 Proben ana- 2004)
lysieren konnte, und ein aufwandigeres GC-
MS-MS-Verfahren, mit dem AA-Konzentratio-
nen in schwierigen Matrices bestimmt werden
kénnen
558 | 22.05. | Becalski finden heraus, dass Pommes weniger AA ent- (Becalski et al.,
2004 etal. halten, wenn sie aus Kartoffeln hergestellt wer- 2004)
den, die wenig Zucker und Asparagin enthalten
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559 | 22.05. | Schabacker zeigen an Caco-2-Zellen, dass AA-Monomere (Schabacker
2004 etal. in hohem Male bioverflgbar sind, und vermu- etal., 2004)
ten, dass eine eiweilreiche Erndhrung die Ex-
position vermindern konnte, da das AA sich an
das Eiweil aus der Nahrung anhéngt und so
weniger Monomere entstehen
560 | 23.05. | DSM prasentiert beim ICC Cereal and Bread Cong- (0. V., 2004 a)
2004 ress die genetisch veranderte Aminosaure
DSM Baking Enzymes zur Reduktion von AA
561 27.05. | Amrein finden heraus, dass Lebkuchen weniger AA (Amrein et al.,
2004 etal. enthélt, wenn Natron beigemischt, das freie 2004 a)
Asparagin reduziert und die Backzeit minimiert
wird
562 | 27.05. | aid halt Veranstaltung zum Einfluss der Risiko- (aid, 2004 c)
2004 kommunikation auf Verbraucher ab
563 | 31.05. | Selletal. frittieren und trocknen Pommes vor, frittieren (Sell etal.,
2004 diese anschliefend bis zur Erreichung eines 2004)
vergleichbaren Braunungsgrades fertig und
kénnen so die AA-Gehalte vermindern
564 | 01.06. | Eufic halt Workshop zur Risikokommunikation ab, in (Eufic, 2004)
2004 dem der AA-Fall exemplarisch fiir die Proble-
matik genannt wird, dass Wissenschaftler
zunehmend in den Medien gegeneinander
ausgespielt werden
565 | 03.06. | aid resiimiert nach Veranstaltung zur Risikokom- (aid, 2004 c)
2004 munikation: Mangelndes Wissen fordere Ver-
unsicherung
566 | 05.06. | Twaddle finden heraus, dass die AA-Gehalte im Futter (Twaddle et al.,
2004 etal. fir Nagetiere steigen, wenn das Futter einer 2004 b)
Hitzesterilisation unterzogen wird
567 | 15.06. | Hasega- verabreichen per Trinkwasser AA an Nemato- (Hasegawa
2004 wa et al. den, erkennen keine negativen Effekte hinsicht- etal., 2004)
lich Wachstum und Fruchtbarkeit, jedoch ver-
klirzte Lebenserwartung schon bei der niedrigs-
ten, der WHO-Trinkwasser-Richtlinie entspre-
chenden Dosis
568 | 22.06. | IRMM Analytik-Arbeitsgruppe kann sich nicht auf Be- (Wenzl, 2004)
2004 dingungen fiir die Methodenvalidierung einigen
und aus bisher vorliegenden Daten keinen
Trend bzgl. einer Veranderung von AA-Konzen-
trationen in Lebensmitteln feststellen
569 | 23.06. | Granvogl ermitteln 3-Aminopropionamid als einen die (Granvogl et al.,
2004 etal. AA-Entstehung beglinstigenden Faktor 2004)
570 | 24.06. | NTP Expert Panel Report beschreibt minimale Ge- (NTP, 2004)
2004 fahr durch AA fiir Erbgut und Hinweise auf ver-
ringertes Geburtsgewicht bei Ratten nach Ex-
position der Miitter wahrend der Schwanger-
schaft
571 | 26.06. | Delatour prasentieren eine verbesserte Mdglichkeit zur (Delatour et al.,
2004 etal. Aufbereitung von Proben, um auch in komple- 2004)
xen Matrices AA-Gehalte mit einer Nachweis-
grenze von 9,2 bzw. 12,5 ug pro kg bestimmen
zu kénnen
572 | 28.06. | BVL sieht Erfolg des Minimierungskonzeptes durch (BVL, 2004 a)
2004 die Ergebnisse von foodwatch bestatigt
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573 | 28.06. | food- findet im 4. Chipstest in Produkten des belgi- (foodwatch,
2004 watch schen Biochips-Herstellers Tra'fo das meiste 2004 ¢)
AA, stellt fest, dass Signalwert zehnmal héher
ist als das am geringsten belastete Produkt und
fordert erneut Kennzeichnung
574 | 28.06. | food- kritisiert Auskunftsverhalten der Unternehmen (foodwatch,
2004 watch Stover, P&G, Lorenz Snackworld und FN 2004 d)
Organic Food im Zusammenhang mit AA in
Lebensmitteln
575 | 30.06. | IRMM stellt internationale Monitoring-Daten online (EC, 2005 a)
2004
576 | 30.06. | Adler beobachten an M&usen nach der Applikation (Adler et al.,
2004 etal. von AA (ber die Haut ahnliche genotoxische 2004)
Verénderungen wie nach intraperitonealer
Injektion, jedoch mit geringerer Haufigkeit
577 | 01.07. | Erickson berichtet, dass nach Meinung von Experten das | (Erickson, 2004)
2004 Krebsrisiko durch AA gréRer sein kénnte als
durch andere Substanzen in der Nahrung, die
Exposition aber kaum vermindert werden kén-
ne, weil so viele Lebensmittel betroffen seien
578 | 02.07. | SRU halt das Krebsrisiko durch die tagliche Aufnah- (SRU, 2004)
2004 me von AA fir "auerhalb des tolerierbaren
Bereichs", bezeichnet MK als "erste[n] Schritt in
die richtige Richtung" und fordert, dass Umset-
zung von MaRnahmen zur Reduktion sicherge-
stellt wird
579 | 08.07. | aid wertet Ergebnisse des foodwatch-Tests als (aid, 2004 d)
2004 Erfolg fur Wirksamkeit des Minimierungskon-
zepts
580 | 10.07. | Granda zeigen, dass die AA-Gehalte um mehrals 50 % | (Granda et al.,
2004 etal. sinken, wenn Pommes bei 165 °C statt 180 °C 2004)
zubereitet werden
581 14.07. | FPS veréffentlicht einen Bericht (iber Messungen (FPS, 2004)
2004 von AA-Gehalten in belgischen Lebensmitteln
aus den Jahren 2002 und 2003 und schatzt
einen durchschnittlichen Verzehr von 35 pg AA
pro Tag
582 | 16.07. | Lebens- verkiindet aufgrund der Umsatzentwicklungim | (Chwallek, 2004
2004 mittel- ersten Halbjahr 2004 das Ende der Krise im a); (Chwallek,
zeitung deutschen Chips- und TK-Pommes-Markt 2004 b)
583 | 28.07. | Granby/ weisen unabhangig von der Art der Zubereitung | (Granby/Fagt,
2004 Fagt durchschnittlich 10 pg/l in mittelstark und 5 pg/l 2004)
in dunkel gerdstetem Kaffee nach und schlie-
Ren hieraus auf eine Exposition der danischen
Bevolkerung von 6,5 g pro Tag
584 | 28.07. | Stadler zeigen im Modellsystem, dass bestimmte (Stadler et al.,
2004 | etal. Glycokonjugate fir die AA-Bildung wichtig sind 2004)
585 | 28.07. | Yaylayan weisen N-Methylacrylamid in Fleischproben (Yaylayan et al.,
2004 etal. nach und belegen, dass AA mit einer initialen 2004)
Bildung von Acrylséaure aus verschiedenen
Stoffen entstehen kann, darunter Kreatin
586 | 29.07. | Barber untersuchen bei Ratten den neurotoxischen (Barber/
2004 etal. Wirkungsmechanismus und finden Cystein- LoPachin, 2004)

Protein-Addukte an den Nervenenden
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587 | 31.07. | Besarati- stellen an Zellen vom Menschen und der Maus (Besaratinia/
2004 nia/ fest, dass die mutagene Wirkung von AA davon | Pfeifer, 2004)
Pfeifer abhangt, inwieweit DNA-Addukte durch GA
entstehen
588 | 31.07. | Youngetal. bestimmen AA in frittierten und gebackenen (Young et al.,
2004 (Waters Corp.) Kartoffelprodukten mittels Festphasen-Extrak- 2004)
tion (LC/MS)
589 | 01.08. | FSA veranstaltet Workshop mit Wissenschaftlern (0. V., 2004 b)
2004 und schatzt 150 Forschungsprojekte weltweit
zu AA mit Schwerpunkt auf Kartoffeln und
Cerealien
590 01.08. | Croft schatzen die AA-Exposition in Australien auf (Croft et al.,
2004 etal. durchschnittlich 22 bis 29 g pro Tag, flir Kin- 2004)
der von 2 bis 6 Jahren auf 1,0 bis 1,3 ug AA
pro kg Korpergewicht
591 21.08. | Lafferty entdecken bei Ratten aufgrund einer chroni- (Lafferty et al.,
2004 etal. schen AA-Exposition schon frithzeitig den 2004)
Eintritt neurotoxischer Wirkungsmechanismen
in Form einer gesteigerten DNA-Synthese
592 | 25.08. | foodna- berichtet, dass Heinz und McCain dabei seien, | (Fletcher, 2004)
2004 vigator Pommes fiir die Mikrowelle zu entwickeln
593 | 01.09. | BR veroffentlicht; "Ubergang von AA in die Milch (BEL/BfR, 2004)
2004 der Kuh und dessen Vorkommen in Milchlei-
stungsfutter"
594 | 01.09. | Fredriks- entdecken, dass Brot aus Hefeteig weniger (Fredriksson
2004 son et al. Asparagin enthalt als Brot aus Sauerteig etal., 2004)
595 | 01.09. | Taey- weisen mit Bezug auf das Minimierungskonzept (Taeymans
2004 mans darauf hin, dass fiir viele Lebensmittel keine etal., 2004)
etal. kurzfristigen Losungen zur Reduktion der AA-
Konzentrationen zu erwarten seien
596 | 01.09. | Mini schlagen den seit 20 Jahren in der Schweiz (Mini et al.,
2004 etal. praktizierten Backtest zur Bewertung von In- 2004)
dustriekartoffeln hinsichtlich ihres Braunungs-
verhaltens auch fiir Frischkartoffeln fiir geroste-
te, gebackene oder frittierte Produkte vor
597 | 08.09. | Ghanayem etal. finden bei Mausen Hinweise, dass die mutage- (Ghanayem
2004 ne Wirkung von AA durch seine Umwandlung etal., 2005 a)
in GA hervorgerufen wird unter Einbeziehung
des Enzyms CYP2E1
598 11.09. | Williams ermittelt Frittierdauer und -temperatur als wich- | (Williams, 2005)
2004 tigste Einflussfaktoren auf die AA-Bildung in
Chips, die Auswahl von zuckerarmen Kartoffel-
sorten ebenfalls als wichtig, wahrend die Art
des Ols und Blanchieren keinen signifikanten
Einfluss haben
599 | 13.09. | GdCH interpretiert neue toxikologische Forschungser- | (GDCh, 2004)
2004 gebnisse dahingehend, dass es fir die kanze-
rogene Wirkung von AA einen Schwellenwert
geben kdnne und die Geféhrdung durch AA
damit geringer sei als bisher befiirchtet
600 16.09. | aid berichtet, dass die AA-Konzentrationen in "den (aid, 2004 €)
2004 besonders gefahrdeten" Produktgruppen "z(-
gig" abgesenkt wurden und dass laut neuen
Erkenntnissen das Gefahrdungspotenzial
geringer sein konnte als befiirchtet, halt aber
Entwarnung fir verfriiht
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601 18.09. | Blasiak zeigen mit verschiedenen in vitro-Tests, dass (Blasiak et al.,
2004 etal. AA ein breites Spektrum an DNA-Effekten in 2004)
normalen menschlichen Lymphozyten hervor-
ruft
602 | 22.09. | Amrein entdecken, dass der Anteil reduzierender (Amrein et al.,
2004 etal. Zucker in Kartoffeln stark mit der Hohe der AA- 2004 b)
Konzentration korreliert und wahrend der Lage-
rung rlcklgufig ist
603 | 23.09. | Eisen- wertet die Aussagen der GdCh als "unzulassige | (Rdgener, 2004)
2004 brand und vorschnelle Schilisse" aus seinen For-
schungsergebnissen: "Hier von Entwarnung zu
sprechen, ware ein vollig falsches Signal"
604 | 30.09. | IRMM BfR fihren dritten EU-weiten Proficiency-Test (Wenzl et al.,
2004 durch, der weiterhin Schwéchen in der Analyse 2005)
komplexer Lebensmittelmatrices offenbart
605 | 30.09. | Pedreschietal. zeigen, dass AA-Konzentrationen in Pommes (Pedreschi et
2004 um ungefahr 70 % reduziert werden kénnen, al., 2004)
wenn die Kartoffelstlicke vor dem Frittieren in
heiem Wasser blanchiert oder in Zitronensau-
re getaucht werden
606 | 01.10. | BAG gibt bekannt, dass zuckerarme Kartoffeln in der | (BAG, 2004 a)
2004 Schweiz zukiinftig gekennzeichnet werden
607 | 01.10. | Kleefisch beschreiben Verfahren zur AA-Bestimmung mit | (Kleefisch et al.,
2004 etal. Hilfe eines Sensors mit einer Genauigkeit von 2004)
bis zu 10 ug AA pro kg Lebensmittel
608 | 02.10. | Robert, zeigen unter Modellbedingungen mit niedrigen (Robert et al.,
2004 F.etal. Feuchtigkeitsgehalten, dass durch die Reaktion 2004)
von Glukose und Asparagin die hdchsten AA-
Konzentrationen entstehen
609 | 07.10. | FDA veréffentlicht AA-Gehalte einzelner Produkte (FDA/CFSAN,
2004 2006)
610 | 07.10. | Bermudo demonstrieren die Anwendung einer speziellen | (Bermudo et al.,
2004 etal. Elektrophorese zur Analyse von AA in Pommes 2004)
611 12.10. | P&G -Mitarbeiter Corrigan meldet Patent zur AA- (Corrigan, 2005)
2004 Reduktion bei Pommes an, die blanchiert und
mit Salzen aus zwei- und dreiwertigen Kationen
behandelt werden
612 15.10. | Kitaetal. entfernen Asparagin und reduzierende Zucker (Kita et al.,
2004 durch Waschen, Blanchieren oder Ankochen 2004)
von Kartoffeloberflachen
613 | 27.10. | Doerge stellen aufgrund biokinetischer Untersuchungen | (Doerge et al.,
2004 etal. bei Mausen fest, dass ein erheblicher Anteil 2005 a)
von AA in GA umgewandelt wird
614 | 31.10. | Hilbig berechnen aus zwei Datensatzen eine Exposi- (Hilbig et al.,
2004 etal. tion von 0,21-0,43 pg AA pro kg Kérpergewicht 2004)
fir Kinder und Jugendliche bis 19 Jahre bzw.
von 0,61 ug fir Kinder bis 7 Jahre
615 | 17.11. | BMVEL veranstaltet Informationsgesprach zu AA (foodwatch,
2004 2004 ¢)
616 | 17.11. | BVL veréffentlicht Ergebnisse der 4. Signalwertbe- (BVL, 2004 b)
2004 rechnung auf der Grundlage von ca. 7.800
Untersuchungsergebnissen aus den Landern:
"Deutlich weniger Acrylamid in Lebensmitteln”
617 | 17.11. | food- beklagt anlasslich des Informationsgesprachs (foodwatch,
2004 watch beim BMVEL zu geringe Verminderung der AA- 2004 e)
Gehalte und kritisiert Minimierungskonzept
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618 | 18.11. | aid empfiehlt, Kartoffeln nicht im Kihlschrank zu (aid, 2004 f)
2004 lagern
619 18.11. | Matthaus finden heraus, dass die AA-Konzentration in (Matthaus et al.,
2004 etal. Pommes mit der Dauer und der Temperatur 2004)
beim Frittieren ansteigt, besonders ab 175 °C,
auBerdem von der Sorte und den Lagerungs-
bedingungen abhangt
620 | 18.11. | Weilk- halt die zur Verfigung stehenden Methoden fiir (WeiBhaar,
2004 haar geeignet, die AA-Konzentrationen in Lebens- 2004 b)
mitteln zu bestimmen, und das inzwischen
erlangte Wissen ber die Entstehung fiir aus-
reichend, um die Belastung in vielen Produkten
zu vermindern
621 19.11. | Gokmen weisen mit einem Dioden-Array-Detektor bis zu | (Gokmen et al.,
2004 etal. 4 ug AA pro kg in Kartoffelprodukten (LC-DAD) 2005)
nach
622 | 25.11. | aid erkennt stetige Verbesserung der Herstellungs- (aid, 2004 g)
2004 verfahren und sieht "Erfolgsstory im Verborge-
nen"
623 | 26.11. | Pedreschi/ stellen fest, dass Pommes, die vor dem Frittie- (Pedreschi/
2004 Moyano ren blanchiert wurden, mehr Fett enthalten Moyano, 2005)
624 | 29.11. | food- findet in zwei Drittel der untersuchten Spekula- (foodwatch,
2004 watch tius héhere AA-Belastung als im Vorjahr; der 2004 f)
niedrigste gemessene Wert betragt 50 ug pro
kg, daher wird der Signalwert von 570 ug pro
kg als zu hoch kritisiert
625 | 29.11. | Okotest findet in 7 von 20 untersuchten Lebkuchensor- | (Himberg, 2004)
2004 ten AA, weil Hersteller unverandert Hirschhorn-
salz einsetzen
626 | 30.11. | BVL meldet weniger AA in Weihnachtsgeback (BVL, 2004 c)
2004
627 | 30.11. | StMUGV appelliert an Hersteller, AA-Konzentrationen in (StMUG Bay-
2004 Bayern Lebkuchen weiter zu vermindern, da die neuen ern, 2004)
Verfahren Geschmack nicht verandern wiirden,
ansonsten handelten sie "unfair gegentiber der
eigenen Branche und gegenuber dem Verbrau-
cher"
628 | 30.11. | FSA wird sich von CSL Forschungsergebnisse zur (0.V., 2004 c)
2004 Exposition auf der Basis eines reprasentativen
Warenkorbs berichten lassen
629 | 01.12. | Stadler/ halten Analytik flir gut geklart, erkennen bisher | (Stadler/Scholz,
2004 Scholz jedoch lediglich moderate Reduktion der AA- 2004)
Konzentrationen, da Evaluierung der Redukti-
onsverfahren noch ausstehe
630 | 02.12. | Brathen messen in Backgut Uberwiegend geringere AA- (Brathen/
2004 etal. Gehalte, je langer die Backzeit dauerte; ledig- Knutsen, 2005)
lich in Brotkruste stiegen Konzentrationen mit
zunehmender Backdauer
631 08.12. | Allen kommen anhand von Dosis-Wirkungs-Modellen (Allen et al.,
2004 etal. zu dem Schluss, dass die krebserzeugende 2005)
Wirkung von AA nicht Uber die Genotoxizitat
erklarbar sowie kein linearer Dosis-Wirkungs-
Verlauf zugrunde zu legen sei und empfehlen
Verbesserung der Methodologie zur RA
632 15.12. | Ausschuss VEL berat Uber die "Situation der Belastung von (Ausschuss
2004 Lebensmitteln mit AA" VEL, 2004)
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633 | 15.12. | Husoy zeigen nach der Injektion von AA bei Mausen, (Husoy et al.,
2004 etal. die eine Disposition fiir Polypen im Dickdarm 2005)
aufweisen, im Mikronukleus-Test Veranderun-
gen in den roten Blutkdrperchen
634 | 16.12. | Dybing bemangeln, dass die vorliegenden Expositi- (Dybing et al.,
2004 etal. onsabschétzungen aufgrund unterschiedlicher 2005)
Methodik kaum vergleichbar seien, sich aber
alle Ergebnisse im Rahmen der FAO/WHO-
Schéatzungen bewegten und auf starkste Expo-
sition bei Jugendlichen hindeuten
635 16.12. | Paulsson erkennen keinen Anhaltspunkt flir einen Abbau | (Paulsson et al.,
2004 etal. von AA in der Leber, da sie in menschlichen 2005 b)
Blutproben keinen signifikanten Zusammen-
hang zwischen AA- und GA-Addukten und dem
Enzym Glutathion nachweisen kdnnen
636 16.12. | Puppel testen in drei verschiedenen Zelllinien das (Puppel et al.,
2004 | etal. genotoxische Potenzial von GA und AA und 2005)
zeigen inversen Zusammenhang mit der
Glutathion-Konzentration in den Zellen
637 | 16.12. | Boett- halten den Stoffwechsel bei Mensch und Ratte (Boettcher
2004 cher beziiglich der Bildung von GA fiir vergleichbar etal., 2005)
etal. und daher die Beurteilung der Toxizitét fiir den
Menschen aufgrund von Tierversuchen fir
angemessen
638 | 16.12. | Fiselier/ schlagen vor, den Gehalt von reduzierenden (Fiselier/Grob,
2004 Grob Zuckern in Kartoffeln, aus denen Pommes 2005)
hergestellt werden, auf maximal 0,7 g pro kg zu
begrenzen, was zu einer durchschnittlichen
Belastung der Pommes von 50 g pro kg flh-
ren wiirde
639 | 16.12. | Durling/ zeigen im Maus-Mikronukleus-Test, dass die (Durling/
2004 Abramsson- genotoxische Wirkung von AA etwa halb so Abramsson-
Zetterberg stark ausgepréagt ist wie die von heterozykli- Zetterberg,
schen Aminen, jedoch 100- bis 1000-mal mehr 2005)
AA durch die Nahrung aufgenommen wird
640 | 18.12. | Favor/ ermitteln anhand von 7 Studien die Effektivitat (Favor/Shelby,
2004 Shelby von AA flir Genmutationen in der Maus und 2005)
stellen fest, dass GA effektiver ist als AA
641 19.12. | Doerge stellen fest, dass die Applikation von AA beider | (Doerge et al.,
2004 etal. Maus zur Bildung von GA fiihrt, AA somit also 2005 b)
genotoxisch wirkt, und halten die Extrapolation
beziiglich der Genotoxizitat auf den Menschen
fir gerechtfertigt
642 | 20.12. | ILU informiert {iber Zwischenergebnisse aus dem (ILU, 2004 c)
2004 FEI-Forschungsvorhaben
643 | 21.12. | Hagmar messen AA-Addukte bei 142 Versuchsperso- (Hagmar et al.,
2004 etal. nen und finden mehr Addukte bei rauchenden 2005)
Frauen mit hoher zusétzlicher Exposition durch
die Nahrung
644 | 21.12. | Johans- kénnen den Typ der Lasion fiir den mutagenen (Johansson
2004 son et al. Effekt durch GA-Addukte in Hamsterzelllinien etal., 2005)
nicht erschlieflen
645 21.12. | Silvari halten nach Tests mit chinesischen Hamster- (Silvari et al.,
2004 etal. zellen GA fir schwach mutagen 2005)
646 | 23.12. | Maniére finden nach Verabreichung von AA an Rattenin | (Maniére etal.,
2004 etal. allen Organen AA-Addukte 2005)
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647 23.12. | Glatt finden bei Hamsterzelllinien schon bei niedri- (Glatt et al.,
2004 etal. gen Dosen von AA Hinweise auf genotoxischen 2005)
Wirkungsmechanismus in Form von Verande-
rungen der Chromatiden
648 | 29.12. | Fennell zeigen, dass Menschen AA in geringerem Um- (Fennell et al.,
2004 | etal. fang metabolisieren als Ratten 2005)
649 | 31.12. | BMVEL stellt fest, dass die AA-Gehalte zwar schon ver- | (BMVEL, 2004)
2004 mindert wurden, die Mdglichkeiten zur Redukti-
on jedoch "noch nicht von allen Herstellern aus-
genutzt werden"
650 | 31.12. | BVL hat im Rahmen eines Monitoring-Projektes 836 | (BVL, 2005 b)
2004 Proben auf AA untersuchen lassen, verzeich-
nete (erwartungsgeméan) ca. 10 % Signalwert-
uberschreitungen und schlussfolgert, dass die
AA-Belastung durch das Minimierungskonzept
zuriickgegangen sei
651 31.12. | BR berichtet, dass Studie zur Analytik schwer zu (BfR, 2005 a)
2004 untersuchender Lebensmittel fortgefiihrt und im
September 2005 abgeschlossen werden soll;
zur Sicherung der Analysequalitat werde betei-
ligten Labors weitere 3 Jahre Referenzmaterial
zur Verfligung gestellt
652 | 31.12. | BR berichtet iiber den Einsatz von Farbskalen in (BfR, 2005 a)
2004 der Gastronomie in Baden-Wirttemberg zur
Bestimmung der Fritteusen-Temperatur
653 | 31.12. | MLRBW hat im Jahr 2004 636 Lebensmittelproben auf (MLR BW,
2004 AA untersuchen lassen mit Schwerpunkt auf 2005)
Milchproben und stellt bei Kartoffelprodukten
und Kaffee in 23 % bzw. 22 % der Félle Signal-
wertiiberschreitungen fest
654 | 31.12. | MLRBW bestimmte in 2004 "wegen der grolen Bedeu- (MLR BW,
2004 tung fir die Kinderernahrung" 175 Milchproben, 2005)
was wegen der geringen AA-Gehalte "eine
besondere Herausforderung an die Analytik"
darstellt
655 | 31.12. | LGL untersuchte im Jahr 2004 718 Lebensmittel und | (LGL, 2005 a)
2004 Bayern legt die Beprobungshaufigkeit nach Landkrei-
sen offen
656 | 31.12. | SUA untersuchte im Jahr 2004 383 Lebensmittel auf | (SUA Hessen,
2004 Hessen AA, von denen 5 % mehr als 1000 pg/kg ent- 2005)
hielten
657 | 31.12. | LAVES analysierte im Jahr 2004 315 Lebensmittelpro- (LAVES, 2005)
2004 ben und stellt Spannweiten flir 7 von 13 Pro-
duktgruppen dar
658 | 31.12. | LUA berichtet, dass der mittlere AA-Gehalt in Leb- (LUA Sachsen,
2004 Sachsen kuchen bei 300 pg/kg liegt, obwohl weiterhin 2005)
Hirschhornsalz verwendet werde
659 | 31.12. | LUA stellt deutliche Verminderung der Signalwert- (LUA Sachsen,
2004 Sachsen uberschreitungen durch s&chsische Hersteller 2005)
fest; die Mittelwerte flir Pommes und Lebku-
chen konnten ungefahr halbiert werden
660 | 31.12. | CVUA untersuchte im Jahr 2004 143 Proben auf AA, (CVUA Miinster,
2004 Mnster davon Uberschritten 10 den Signalwert 2005)
661 31.12. | IRMM hat ca. 3.850 Analyseergebnisse in EU- (EC, 2005 a)
2004 Datenbank eingestellt
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662 | 31.12. | LGL berichtet tiber Diplomarbeit, in der die Milch (LGL, 2005 b)
2004 Bayern von 172 Muttern untersucht wurde, iberwie-
gend nicht mehr als 0,3 pg/kg AA nachgewie-
sen und auch keine Verbindung zwischen AA-
Konzentration und dem Verzehr AA-haltiger
Lebensmittel festgestellt werden konnte
663 | 31.12. | LGL berichtet, dass Empfehlungen fir Veranderun- (LGL, 2005 a)
2004 Bayern gen von Rezepturen an bayerische Backer und
Konditoren verteilt wurden, nachdem mit den
Innungsverbanden Backversuche durchgefiihrt
worden waren
664 | 31.12. | KLZH schlégt Manahmen zur Reduktion vor, u. a. (KLZH, 2005)
2004 Verbot von Hirschhornsalz, breiteres Angebot
zuckerarmer Kartoffeln sowie bessere Steuer-
barkeit der Temperatur in Fritteusen
665 | 31.12. | CIAA veroffentlicht einen Uberblick tiber Forschungs- (CIAA, 2004)
2004 aktivitaten der europaischen Lebensmittelher-
steller zur Verminderung der AA-Konzentra-
tionen
666 | 31.12. | BDSI meldet die Durchfiihrung von bisher 10.000 AA- (Dérflinger,
2004 Analysen sowie 50 % weniger AA in Kartoffel- 2004)
chips und halt Zlchtung von neuen Kartoffel-
sorten flr weitere Reduktion fiir erforderlich
667 | 31.12. | Schett- erkennen bei Nichtrauchern eine schnellere (Schettgen
2004 genetal. Umwandlung von AA in GA und halten auf etal., 2004 b)
Tierversuchen basierende Risikoabschatzun-
gen nicht fiir (bertrieben, da die
Verstoffwechslung beim Menschen in &hnli-
chem Umfang stattfinde wie bei Ratten
668 | 05.01. | aid berichtet iber Untersuchungsergebnisse der (aid, 2005 a)
2005 BEL, wonach AA-Gehalte in Kuhmilch unter-
halb der analytischen Nachweisgrenze liegen
669 | 07.01. | Boon schatzen Exposition der hollandischen Bevol- (Boon et al.,
2005 etal. kerung auf 0,5 ug AA pro kg Kdrpergewicht bei 2005)
Erwachsenen und 1,1 pg bei Kindern bis 6
Jahren
670 | 11.01. | FSA beziffert AA-Aufnahme infolge eines UK-typi- (FSA, 2005 a)
2005 schen Konsums um den Faktor 1000 geringer
als die Dosis, die im Tierversuch zu Krebs ge-
fihrt habe, und bekraftigt bisherige Empfehlun-
gen flr Verbraucher
671 11.01. | FSA ermittelt anhand von nationalen Verzehrsdaten (FSA, 2005 b)
2005 fiir Briten eine durchschnittliche Exposition von
0,3 pg/kg bw/d
672 | 11.01. | FSA stellt "Your questions answered" online (FSA, 2005 c)
2005
673 | 14.01. | EUKOM richtet Experten-Konferenz zu AA aus, u. a. (EC, 2005 b)
2005 wird Toolbox prasentiert und 64. JECFA-
Sitzung vorbereitet
674 | 14.01. | IRMM erwartet nach der Auswertung von 3 (Wenzl/Anklam,
2005 Proficiency-Tests keinen weiteren Erkenntnis- 2005)

gewinn aus diesem Verfahren
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675

14.01.
2005

Yang
etal.

beschreiben durch AA verursachte Verande-
rungen an Testikeln von Ratten, wie Defekte an
Spermien, besondere Spermienkonzentratio-
nen, verminderte Lebensfahigkeit der Spezial-
zellen

(Yang et al.,
2005)

676

20.01.
2005

Elmore
etal.

finden heraus, dass in den ersten 30 Minuten
des Backprozesses zunehmend AA entsteht,
anschlieffend sinken die Gehalte wieder ab, so
lange die Feuchtigkeit iber 5 % bleibt

(Elmore et al.,
2005 b)

677

31.01.
2005

Pedreschi et al.

vermindern die AA-Gehalte in Pommes durch
Blanchieren um etwa 64 %, messen 58-mal
mehr AA in Pommes, die bei 180 °C statt 120
°C frittiert wurden, und stellen linearen Zu-
sammenhang zwischen AA-Konzentrationen
und Farbe fest

(Pedreschi
etal., 2005)

678

31.01.
2005

IRMM

publiziert Beilage zum Journal of AOAC Inter-
national mit Uberblick iber Forschungsaktivité-
ten zu AA

(Anklam/WenzI,
2005)

679

31.01.
2005

Slayne/
Lineback

halten Verbreitung des Wissens um Verfahren
zur Reduktion der Gehalte als einzige RM-
MaRnahme fiir gerechtfertigt - solange die
Gefahr durch AA in Lebensmitteln nicht ver-
lasslicher bestimmt werden kann

(Slayne/
Lineback, 2005)

680

31.01.
2005

Taey-
mans
etal.

beschreiben, dass die Mdglichkeiten, AA-Kon-
zentrationen zu vermindern, begrenzt seien, z.
B. seien keine Veranderungen des Rostverfah-
rens oder der Lagerung von Kaffee mdglich,
ohne die Beschaffenheit des Produktes zu ver-
andern

(Taeymans
etal., 2005)

681

31.01.
2005

Hellenas
etal.

beschreiben als Ziele von HEATOX die Erar-
beitung von Empfehlungen fiir die Essenszube-
reitung, die Entwicklung von Analyseverfahren
fir AA-Gehalte wie fiir Biomarker sowie eine
Abschatzung der Exposition

(Hellenas et al.,
2005)

682

31.01.
2005

Lineback
etal.

stellen fest, dass die bisher von EU und WHO
gesammelten Analyseergebnisse weder als
Grundlage einer Risikobewertung noch zur
Abschéatzung von Veranderungen der AA-Kon-
zentrationen ausreichten

(Lineback et al.,
2005)

683

31.01.
2005

Grob

halt Kennzeichnung von Kartoffeln mit wenig
reduzierenden Zuckern fiir wichtigste RM-
MaRnahme in CH, erwartet keine weitere Re-
duktion der AA-Gehalte in Kaffee, Brot und
Nudeln und spricht sich gegen Grenzwert aus

(Grob, 2005)

684

31.01.
2005

Yaylayan/
Stadler

stellen fest, dass, obwohl bisher umfangreiche
Erkenntnisse bezlglich der AA-Entstehung
gewonnen werden konnten, die diesbeziigliche
Bedeutung bestimmter, wahrend der Maillard-
Reaktion entstehender Zwischenprodukte noch
unklar sei

(Yaylayan/
Stadler, 2005)

685

31.01.
2005

Hoenicke/
Gatermann

untersuchen 3 Monate gelagerte Lebensmittel
und stellen eine Verminderung der AA-Gehalte
in Kaffee und Kakao fest

(Hoeni-
cke/Gater-
mann, 2005)
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686 | 31.01. | Castle/ vergleichen die unterschiedlichen Nachweisme- | (Castle/Eriks-
2005 Eriksson thoden, deren Ergebnisse gut ibereinstimmen, son, 2005)
halten dennoch Verbesserungen innerhalb der
Labore sowie Wiederholbarkeit zwischen den
Laboren fir erforderlich
687 | 31.01. | Owen berichten nach 6 Proficiency-Tests in England, (Owen et al.,
2005 etal. dass die Ergebnisse akzeptabel seien, die 2005)
Wahl der Extraktionsldsung sowie die Anwen-
dung des underivatisierten GC-Verfahrens
jedoch die Messungen beeinflussen kénnten
688 | 31.01. | Klaffke berichten nach zwei Laborvergleichsuntersu- (Klaffke et al.,
2005 | etal. chungen in Deutschland und auf EU-Ebene, 2005)
dass die Analytik grundsatzlich gut funktioniere,
bei Proben mit komplexer Matrix, z. B. Kakao,
jedoch noch Probleme bestiinden
689 | 07.02. | Tornqvist veréffentlichen Sonderheft von Mutation Re- (Térnquist et al.,
2005 etal. search "Acrylamide: Genetic Toxicity and Ex- 2005)
posure Assessment" mit Forschungsergebnis-
sen zur Toxikologie und Expositionsabschat-
zung
690 | 07.02. | Rice fasst bisherigen Kenntnisstand zusammen, (Rice, 2005)
2005 wonach AA im Tierversuch genotoxische Wir-
kung zeige, die Exposition infolge der Nah-
rungsaufnahme jedoch nicht zu den wesentli-
chen Auslésern fiir Krebs zahle
691 07.02. | Besarati- halten die Exposition gegentber AA wegen (Besaratinia/
2005 nia/ seiner Ubiquitat fiir auBerst schwierig zu be- Pfeifer, 2005)
Pfeifer stimmen und die Messung von DNA-Addukten
fur die zuverldssigste Methode, um Aufschluss
uber Exposition und Kanzerogenitat zu erhalten
692 | 07.02. | Baum stellen fest, dass GA in Zellen starker mutagen (Baum et al.,
2005 | etal. wirkt als AA 2005 b)
693 | 09.02. | JECFA empfiehlt, dass AA wegen zu geringer MOE (FAO/WHO,
2005 weiter reduziert werden sollte 2006 d);
(FAO/WHO,
2006 e)
694 | 18.02. | EFSA berichtet (iber Kontaktaufnahme mit 45 Projekt- (Heppner,
2005 leitern zur Aktualisierung der "Acrylamide In- 2005); (IFST,
formation Base": der Riicklauf betrug 30 % 2005 a)
695 19.02. | Amrein weisen AA in 86 Produkten nach, die Mandeln (Amrein et al.,
2005 etal. enthalten 2005 b)
696 | 24.02. | VWA beklagt, dass in mehr als der Halfte der kontrol- (VWA, 2005)
2005 lierten Snackbars die Pommes bei mehr als
175 °C frittiert werden
697 | 28.02. | Matthys schatzen die AA-Aufnahme von flamischen (Matthys et al.,
2005 etal. Jugendlichen auf durchschnittlich 0,51 ug pro 2005)
kg Kdrpergewicht und Tag
698 | 28.02. | Hebeisen finden mehr AA in Chips und Pommes aus der | (Hebeisen et al.,
2005 etal. Ernte 2003 als im Vorjahr, obwohl die Kartof- 2005)
feln wegen der Trockenheit weniger reduzie-
rende Zucker enthielten, und halten Sorte und
Standort firr weitere Faktoren, die zur Entste-
hung von AA beitragen
699 | 01.03. | Senyuva/ testen Variante der HPLC-MS-Analytik an 120 (Senyuva/Gok-
2005 Gokmen Lebensmittelproben men, 2005 a)
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700 | 01.03. | Senyuva/ messen in Proben gerdsteten Kaffees die AA- (Senyuva/Gok-
2005 Gokmen Gehalte und finden heraus, dass diese mit der men, 2005 b)
Réstung und der Farbe korrelieren
701 01.03. | Pabst zeigen, dass durch das Pellettieren kein AA im (Pabst et al.,
2005 etal. Tierfutter entsteht, finden mit 175 ug AA pro kg 2005)
Milch nur einen Bruchteil der 10 Tage lang an
eine Kuh verabreichen Dosis von 1,5 g AA und
errechnen maximale Exposition von 0,2 ug AA
pro kg Milch
702 | 02.03. | WHO meldet, dass JECFA Reduktion der AA-Gehalte | (WHO, 2005 a)
2005 empfiehlt und rat den nationalen Lebensmittel-
behdrden, die Hersteller zur Veranderung der
Produktionsverfahren zu drangen
703 | 03.03. | NFCA fordert Hersteller gemaf JECFA-Empfehlung (NFCA, 2005)
2005 zur weiteren Reduktion der AA-Gehalte auf
704 | 04.03. | FAO meldet, dass JECFA AA in Lebensmitteln als (FAOQ, 2005)
2005 magliche Gefahr fiir die menschliche Gesund-
heit ansieht und rat den nationalen Lebensmit-
telbehérden, die Hersteller zur Veranderung
der Produktionsverfahren zu drangen
705 | 07.03. | FDA kiindigt die Verdffentlichung aktueller AA- (Partos/Nuttall,
2005 Gehalte in US-Lebensmitteln an 2005)
706 | 07.03. | foodna- berichtet, dass laut JECFA weltweit bisher ca. (Partos, 2005)
2005 | vigator 7.000 Lebensmittel getestet wurden und dass
CIAA in einem Review von 30 bis 40 %-iger
Reduktion der AA-Gehalte in Chips ausgehe,
was JECFA wegen fehlender Daten nicht nach-
vollziehen kdnne
707 15.03. | BfR berichtet tiber 64. JECFA-Sitzung und sieht (BfR, 2005 b)
2005 sich durch Ergebnisse bestatigt
708 | 16.03. | Mucci kénnen keinen Zusammenhang zwischen AA- (Mucci et al.,
2005 etal. Aufnahme und Brustkrebs bei schwedischen 2005)
Frauen feststellen
709 16.03. | Kumar fassen die Faktoren zusammen, die den Zu- (Kumar et al.,
2005 | etal. ckergehalt in Kartoffeln beeinflussen; vor der 2004)
Ernte: Reife der Knolle, Temperaturverhaltnisse
wahrend des Wachstums, Versorgung mit
Mineralien und Bewasserung - nach der Ernte:
Lagerung
710 | 18.03. | EU-Arbeitsgruppe "In- diskutiert Ergebnisse der JECFA-Sitzung und (IFST, 2005 b)
2005 dustrial Contaminants" bittet um Update zu Heatox bzw. Zusammen-
fassung des Wissensstandes
71 18.03. | Girma halten die Reaktionsfahigkeit mit Metallionen (Girma et al.,
2005 etal. fir bedeutend zur Aufklarung des Entste- 2005)
hungsmechanismus von AA
712 | 24.03. | Brathen reduzieren AA in Kartoffelchips um 30 %, in- (Brathen et al.,
2005 etal. dem sie Glycin oder Glutamin beim Blanchieren 2005)
hinzuftigen, in Brot um bis zu 90 %, indem sie
Glycin dem Teig beigeben
713 | 29.03. | Claeys stellen die bisherigen lberwiegend qualitativen (Claeys et al.,
2005 etal Ergebnisse zur AA-Bildung in Lebensmitteln 2005 a)
zusammen und betonen den Bedarf von mehr
quantitativer Forschung, um Herstellungspro-
zesse zu optimieren
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714 | 29.03. | Abramsson- zeigen an Mausen, die mit Coxsackie-Viren (Abramsson-
2005 Zetterberg infiziert wurden, dass durch die Infektion die Zetterberg
etal Verteilung des verabreichten AA im Pankreas etal., 2005)
vermindert, in Blut und Schilddriise gesteigert
wird, und nur noch etwa ein Drittel junge rote
Blutzellen vorhanden sind
715 | 30.03. | OEHHA schldgt nach Auswertung der toxikologischen (OEHHA,
2005 Studien einen NSRL fiir den Menschen von 1,0 2005 ¢)
Mg pro Tag vor
716 | 31.03. | CCFAC verdffentlicht Uberarbeitete Fassung des Dis- (FAO/WHO,
2005 kussionspapiers, das den Forschungsstand bis 2005 a)
Januar 2005, einschlieRlich der JECFA-
Bewertung bericksichtigt
717 | 31.03. | LGL IPA- ibersenden Befunde der Blut- und Urinunter- (LGL, 2006 a)
2005 Bayern SUM suchungen bzgl. AA und aromatischen Aminen
an die Probanden und bieten jenen mit erhh-
ten Werten eine Erndhrungsberatung an
718 | 31.03. | Health veréffentlicht Tipps flir Verbraucher zur Reduk- | (Health Canada,
2005 Canada tion von AA und weist darauf hin, dass der ge- 2005 a)
legentliche Verzehr der betroffenen Produkte
unbedenklich sei
719 | 31.03. | OEHHA rechnet fiir verschiedene Lebensmittel hoch, (OEHHA,
2005 wie haufig diese verzehrt werden kénnen, um 2005 a)
daraus 1 pg AA pro Tag aufzunehmen (z. B.
alle 26 Tage eine Portion Pommes)
720 | 19.04. | EFSA schlielt sich Ergebnissen von JECFA an und (EFSA, 2005 b)
2005 wird keine zusatzliche Bewertung abgeben
721 22.04. | Stiftung Warentest findet kaum AA in Broten, die aus Brotbackmi- (Stiwa, 2005)
2005 schungen gebacken wurden
722 | 25.04. | Doerge zeigen, dass umso weniger Addukte gebildet (Doerge et al.,
2005 etal. werden, je geringer die AA-Exposition ist, wo- 2005 c)
bei die Speziesdifferenzen beziiglich der Ad-
dukt-Bildung bei niedrigen Dosen immer gerin-
ger werden
723 | 26.04. | Garey zeigen an neugeborenen Ratten, dass AA zu (Garey et al.,
2005 etal. Entwicklungsdefiziten und Beeintréchtigungen 2005)
der Motorik fiihren kann
724 | 28.04. | foodna- meldet, dass bisher 799 Mio. Euro in Europa (0.V., 2005 a)
2005 vigator fir Forschung zu AA ausgegeben wurden
725 | 29.04. | CCFAC beauftragt eine Arbeitsgruppe unter der Leitung (FAO/WHO,
2005 von UK und USA, das Diskussionspapier zu 2005 c)
Uberarbeiten mit Fokus auf Malnahmen zur
Reduktion
726 | 29.04. | Fiselier finden in Pommes aus gelagerten Kartoffeln (Fiselier et al.,
2005 etal. mehr AA als in TK-Produkten und schlagen vor, 2005)
die Zubereitung von ersteren hinsichtlich der
AA-Bildung genau zu untersuchen
727 | 30.04. | EUKOM fihrt letzte Aktualisierung der "Acrylamide In- (EC, 2007)
2005 formation Base" durch
728 | 30.04. | Ehling/ entdecken in Modellsystemen keine Korrelation | (Ehling/Shiba-
2005 Shiba- zwischen Antioxidantien und der Entstehung moto, 2005)
moto von AA, erkennen jedoch, dass Asparagin die
Bildung von Antioxidantien befdrdert, wéhrend
Glucose diese vermindert
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729 | 30.04. | Robert, zeigen im Modellsystem, dass hohere AA- (Robert et al.,
2005 F.etal. Gehalte entstehen, wenn die Glukose im amor- 2005)
phen und nicht im kristallinen Zustand ist
730 | 30.04. | Granvogl zeigen, dass 3-APA ein effektiver Prekursor in (Granvogl et al.,
2005 etal. der AA-Entstehung ist 2005 a)
731 01.05. | BR zieht Fazit: Defizite in interdisziplinarer Zu- (BfRetal.,
2005 sammenarbeit flihrten dazu, dass das Thema 2005)
AA vor 2002 tibersehen worden war, wahrend
die Risikokommunikation in DE rechtzeitig und
transparent erfolgte
732 | 05.05. | Levine/ suchen nach Ursachen fir die groRe Variabilitdt | (Levine/Smith,
2005 Smith der AA-Gehalte in Keksen und erkennen unter- 2005)
schiedliche Bedeutung von Natrium-, Ammo-
niumhydrogencarbonat, Cystein, Natriumbisulfit
und Ascorbinsaure flir die Entstehung
733 | 13.05. | AFSSA schatzt die Exposition der franzdsischen Bevol- (AFSSA,
2005 kerung unverandert auf 0,5 pg/kg bw/d, betont 2005)
die mit der Abschatzung einer Krebsgefahr
verbundene Unsicherheit und fordert zu aus-
gewogener Erndhrung auf
734 | 18.05. | BR stimmt dem EFSA-Vorschlag zu, die Risikobe- (BfR, 2005 c);
2005 wertung genotoxischer und kanzerogener (BfR, 2005 d)
Stoffe in der EU auf der Basis des MOE-
Ansatzes zu harmonisieren, und beflirwortet,
ALARA-Ansatz erganzend beizubehalten
735 | 20.05. | Zhang halten GC/MS und LC-MS/MS fiir die zuverlas- (Zhang et al.,
2005 etal. sigsten Verfahren, um AA-Konzentrationen in 2005)
Lebensmitteln zu bestimmen und plédieren fir
die Entwicklung preiswerterer und schnellerer
Verfahren
736 | 24.05. | OEHHA halt offentliche Anhérung zu méglicher Kenn- (OEHHA,
2005 zeichnungspflicht von Lebensmitteln gem. Prop 2005 b)
65 ab
737 | 31.05. | OEHHA veréffentlicht Fragen und Antworten zu AA und (OEHHA,
2005 Prop 65 2005 d)
738 | 01.06. | WHO fihrt Instrument der Total Diet Studies ein, um (WHO, 2005 b)
2005 Bestandteile der Erndhrung der verschiedenen
Kulturen und damit Exposition gegentber Kon-
taminanten, u. a. AA, zu erfassen
739 | 06.06. | Der berichtet, dass sich die AA-Konzentration in (0. V., 2005 ¢c)
2005 Spiegel Funny-frisch Chipsfrisch ungarisch von Inter-
snack laut jingstem Chipstest von foodwatch
verdreifacht habe
740 | 06.06. | food- ermittelt im 5. Test von Kartoffelchips in sechs (foodwatch,
2005 watch von zehn getesteten Produkten héhere AA- 2005 a)
Gehalte und die hichsten Konzentrationen in
"Funny Frisch"-Chips
741 07.06. | Inter- bestreitet Reprasentativitat und Validitat der (Intersnack,
2005 shack Methodik des foodwatch-Tests 2005)
742 | 09.06. | Experts on Environmental beraten iber den Draft Code of Practice und (IFST, 2005 c)
2005 and Industrial Contaminants | die Toolbox
in Food
743 | 10.06. | Paleologos/ beschreiben HPLC-Analyse mit UV-Detektion, (Paleologos/
2005 Kontominas mit Methacrylamid als internem Standard Kontominas,

2005)
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744 | 14.06. | ELF zeigt an, dass Lance, Inc. aufgrund der AA- (ELF, 2005 a)
2005 Gehalte in Cape Cod Potato Chips gegen die
Vorschriften aus Prop65 verstoRt
745 | 14.06. | ELF zeigt an, dass P & G aufgrund der AA-Gehalte (ELF, 2005 b)
2005 in Pringles gegen die Vorschriften aus Prop65
verstoRt
746 | 14.06. | ELF zeigt an, dass Kettle Foods, Inc. aufgrund der (ELF, 2005 c)
2005 AA-Gehalte in Snackprodukten gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstoRt
747 | 14.06. | ELF zeigt an, dass PepsiCo, Inc. aufgrund der AA- (ELF, 2005 d)
2005 Gehalte in Lay's Kartoffelsnacks gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstoft
748 14.06. | Manja- untersuchen den Wirkungsmechanismus von (Manjanatha
2005 natha AA und GA bei Mausen und kommen zu dem et al., 2006)
etal. Ergebnis, dass beide genotoxisch wirken
749 | 15.06. | FDA veroffentlicht Messergebnisse von Produktarten (FDA, 2006)
2005 aus dem Warenkorb 2004; Liste der betroffe-
nen Lebensmittel wird immer langer (u. a.
schwarze Oliven, Pflaumensaft)
750 | 17.06. | EWW zeigt an, dass Frito-Lay, Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2005 a)
2005 Gehalte in mehreren Snackprodukten gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
751 17.06. | EWW zeigt an, dass P & G aufgrund der AA-Gehalte (EWW, 2005 b)
2005 in mehreren Snackprodukten gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstofit
752 | 17.06. | EWW zeigt an, dass Wendy's International Inc. auf- (EWW, 2005 c)
2005 grund der AA-Gehalte in Pommes gegen die
Vorschriften aus Prop65 verstoRt
753 | 17.06. | EWW zeigt an, dass H.J. Heinz Company aufgrund (EWW, 2005 d)
2005 der AA-Gehalte in Ore-lda Brand Produkten
gegen die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
754 | 17.06. | EWW zeigt an, dass Kraft Foods aufgrund der AA- (EWW, 2005 e)
2005 Gehalte in den Cerealien "Post Honeycomb
ready-to-eat" gegen die Vorschriften aus
Prop65 verstoRt
755 | 17.06. | EWW zeigt an, dass KFC of America aufgrund der (EWW, 2005 f)
2005 AA-Gehalte in Potato Wedges gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstofit
756 | 23.06. | Kim, K. zeigt, dass die neurotoxische Wirkung von AA (Kim, 2005)
2005 durch eine Storung der mit Stickstoffoxyd be-
wirkten Transmitter verursacht wird
757 | 25.06. | Mest- kénnen bei der Zubereitung von Pommes (Mestdagh
2005 dagh keinen Zusammenhang zwischen den verwen- etal., 2005)
etal. deten Olsorten und AA-Konzentrationen erken-
nen, ermitteln jedoch signifikant niedrigere
Belastung, wenn zum Frittieren kein pflanzli-
ches Ol verwendet wurde
758 28.06. | Knol schlagen kinetisches Modell aus Glukose und (Knol et al.,
2005 etal. Asparagin flir die Bildung von AA vor und 2005)
zeigen, dass die AA-Bildung ihr Maximum
erreicht, wenn Glucose verbraucht ist
759 | 29.06. | ELF zeigt an, dass Smart & Final Inc. aufgrund der (ELF, 2005 €)
2005 AA-Gehalte in den von ihnen verkauften Snack-

produkten gegen die Vorschriften aus Prop65
verstolRen
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760 | 29.06. | ELF zeigt an, dass Costco Wholesale Corporation (ELF, 2005 f)
2005 aufgrund der AA-Gehalte in den von ihnen ver-
kauften Snackprodukten gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstoflen
761 29.06. | EWW zeigt an, dass Stater Bros. Market aufgrund der | (ELF, 2005 g)
2005 AA-Gehalte in den von ihnen verkauften Snack-
produkten Pringles, Lay's und Cape Cod. ge-
gen die Vorschriften aus Prop65 verstolien
762 | 29.06. | EWW zeigt an, dass Whole Foods Market California, (ELF, 2005 h)
2005 Inc. aufgrund der AA-Gehalte in den von ihnen
verkauften Kettle Chips gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstolien
763 | 29.06. | ELF zeigt an, dass Albertson's, Inc. aufgrund der (ELF, 2005 i)
2005 AA-Gehalte in den von ihnen verkauften Snack-
produkten gegen die Vorschriften aus Prop65
verstofien
764 | 29.06. | ELF zeigt an, dass The Kroger Co. aufgrund der (ELF, 2005j)
2005 AA-Gehalte in den von ihnen verkauften Snack-
produkten Pringles, Lay's und Cape Cod gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoRen
765 | 29.06. | ELF zeigt an, dass Safeway, Inc. aufgrund der AA- (ELF, 2005 k)
2005 Gehalte in den von ihnen verkauften Snackpro-
dukten Pringles, Lay's, Kettle Chips und Cape
Cod. gegen die Vorschriften aus Prop65 ver-
stollen
766 | 29.06. | ELF zeigt an, dass Trader Joe's Company aufgrund (ELF, 20051)
2005 der AA-Gehalte in den von ihnen verkauften
Kettle Chips gegen die Vorschriften aus Prop65
verstolRen
767 | 30.06. | Migros berichtet, dass sich unterschiedliche Methoden | (Migros, 2004)
2005 Konzern der Lagerhaltung von Kartoffeln im GroRver-
such noch nicht auf den spateren AA-Gehalt in
verarbeiteten Produkten ausgewirkt haben, und
zeigt sich skeptisch gegentber dem Erfolg von
MaRnahmen zur Reduktion
768 | 30.06. | Fohgel- ermitteln durchschnittliche AA-Aufnahme von (Fohgelberg
2005 berg 0,04 pg pro kg Kérpergewicht fir Babys, die etal., 2005)
etal gestillt werden, und 0,5 ug fir Babys im ersten
Lebensjahr, die mit herkdmmlicher Babynah-
rung gefittert werden
769 | 30.06. | Farst empfiehlt in der Apotheken-Umschau, "lieber (Apotheken Um-
2005 auf Zigaretten als auf Pommes (zu) verzichten" schau, 2005)
770 | 30.06. | Blank fasst zusammen, dass zuverlassige Analyse- (Blank, 2005)
2005 verfahren sowie umfangreiche Kenntnisse lber
die Entstehung vorliegen und sich die laufende
Forschung vor allem mit der Reduktion be-
schéftigt
771 30.06. | Kienzle kénnen nach der Gabe von AA an Wachteln (Kienzle et al.,
2005 etal. dieses in Exkrementen, Geweben und Eiern 2005)
nachweisen
772 | 30.06. | Grothe messen geringere AA-Gehalte in Braunen Leb- (Grothe et al.,
2005 etal. kuchen und Miirbegebacken, wenn Ammoni- 2005)

umtriebmittel durch Backpulver ersetzt wird,
wobei Geschmacksverénderungen durch Zu-
ckerglasuren, Schokoladen(iberziige u. a.
uberdeckt werden kdnnen
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773 | 01.07. | z Orga- verzeichnet Umsétze mit Tra'fo-Chips wieder (0. V., 2006 c)
2005 nic Food auf dem Niveau von 2002, nach erheblichen
EinbuRen infolge von mehrfach schlechten
Ergebnissen beim foodwatch-Chipstest
774 | 01.07. | MUFV stellt fest, dass die AA-Konzentrationen in Kar- (MUFV RP,
2005 RP toffelchips, Getreidekaffee und in Lebkuchen zu 2005)
hoch seien, da die Gehalte in 21 %, 17 % bzw.
28 % der Proben (iber dem Signalwert gelegen
hatten; dies sei nur in 2 von 75 Pommes-Pro-
ben auch der Fall gewesen
775 | 01.07. | Hamlet/ finden heraus, dass Veranderungen der Rezep- | (Hamlet/Sadd,
2005 Sadd tur von Teigen zur Entstehung von 3-MCPD 2005)
fihren kénnen
776 | 02.07. | Mustafa zeigen fiir Knackebrot aus Roggenvollkornmehl | (Mustafa et al.,
2005 etal. signifikante Zusammenhange zwischen der AA- 2005)
Konzentration und Backdauer, Temperatur, hin-
zugefiigtem Asparagin sowie Braunungsgrad
777 07.07. | Pelucchi stellen anhand der Daten einer schweizerisch- (Pelucchi et al.,
2005 etal. italienischen Kohorte keinen Zusammenhang 2006)
fest zwischen AA-Exposition und Krebs in
Mundraum/Rachen, Speiserohre, Dickdarm,
Kehlkopf, Brust, Eierstdcke und Prostata
778 | 07.07. | Kitting finden bei 10 Probanden keinen Zusammen- (Kitting et al.,
2005 etal. hang zwischen AA-Addukten und den angege- 2005)
benen Verzehrsmengen und kritisieren epide-
miologische Studien, bei denen das Essverhal-
ten im Nachhinein abgefragt wird
779 | 11.07. | Toxico- hat beim Summer Meeting 2005 Update der (The Toxicology
2005 logy Aktivitaten der FDA, Frito Lay und Prop65 auf Forum, 2005)
Forum der Agenda
780 14.07. | de Wilde zeigen, dass bei Kartoffeln, die zunéchst zu (De Wilde et al.,
2005 etal. kiihl gelagert wurden und reduzierende Zucker 2005)
gebildet hatten, sich jene wieder zurtickbilde-
ten, wenn die Kartoffeln drei Wochen lang bei
15 °C aufbewahrt wurden
781 22.07. | food- findet in 2 von 4 Sorten von Bio-Kartoffelchips (foodwatch,
2005 watch mehr AA als in anderen Sorten, in den beiden 2005 b)
ubrigen Bio-Produkten hingegen geringere AA-
Konzentrationen als in konventionell hergestell-
ten Chips; Tra'fo-Chips enthalten 90 % weniger
AA als im Vorjahr
782 | 23.07. | Ohara- zeigen, dass es bei der Lagerung von Kartof- (Ohara-Takada
2005 Takada feln bei 2 °C schon nach 3 Tagen zu erhdhten etal., 2005)
etal. Gehalten an reduzierenden Zuckern und damit
korreliert zu erh6hten AA-Konzentrationen in
Pommes kommt
783 | 01.08. | Rufian- beschreiben HPLC-MS-Methode, mit der sie (Rufian-He-
2005 Henares/ nur geringe Unterschiede im AA-Gehalt von nares/Morales,
Morales Chips feststellen, die von industriellen Herstel- 2006)
lern oder kleineren Betrieben stammen
784 | 20.08. | Cuietal zeigen, dass AA in Gegenwart von Gluthathion (Cuietal.,
2005 bestimmte lonen-Fénger-Eigenschaften entwi- 2005)
ckelt
785 | 23.08. | Oku zeigen, dass mit Ausnahme von Haushaltszu- (Oku et al.,
2005 etal cker die Beigabe nicht-reduzierender Zucker 2005)

die Bildung von AA hemmt
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786 | 26.08. | NTP stuft AA als "reasonably anticipated to be a (NTP, 2005)
2005 human carcinogen" ein
787 | 26.08. | Attorney verklagt 9 Unternehmen, u. a. P&G, KFC Cor- (State of
2005 General poration, auf Anbringung von Warnhinweisen California,
auf AA-haltigen Produkten, die in Kalifornien 2005)
vertrieben werden
788 | 30.08. | Kjuus finden bei Personen, die mit AA-haltigem Dich- (Kjuus et al.,
2005 etal. tungsmaterial gearbeitet hatten, keinen Anstieg 2005)
der Chromosomen-Briiche, jedoch signifikant
mehr Chromatiden-Liicken
789 | 31.08. | Heuser belegen den Zusammenhang zwischen N- und (Heuser et al.,
2005 etal. K-Diingung von Kartoffeln und den AA-Gehal- 2005)
ten in Pommes
790 | 01.09. | Ghanayemetal. zeigt an Mausen, dass das Enzym CYP2E1 (Ghanayem
2005 wesentlich ist fiir die Umwandlung von AA zu etal., 2005 b)
GA, woraus Addukte in Blut und DNA entste-
hen
791 01.09. | Bulletal. halten Carboxyethyl-Cystein im Urin fir einen (Bulletal.,
2005 geeigneten Indikator, um die AA-Exposition am 2005)
Arbeitsplatz zu kontrollieren
792 | 02.09. | GMA schatzt, dass AA in 40 % der Kalorien enthalten |  (GMA, 2008)
2005 ist, die ein durchschnittlicher Amerikaner zu
sich nimmt
793 | 02.09. | ACSH halt Klage des Attorney General gegen Le- (Fletcher, 2005)
2005 bensmittelkonzerne und Fastfood-Ketten fiir
nicht im 6ffentlichen Interesse, da die Kanzero-
genitat von AA nicht erwiesen sei
794 | 05.09. | Inter- bezeichnet das Vorgehen von Presse und (Wolf, 2006)
2005 | snack Wissenschaftlern im Zusammenhang mit AA
als "wenig verantwortungsvoll"
795 | 06.09. | KLZH beruft sich auf deutsches Signalwertkonzept (KLZH, 2006 a);
2005 und beschlagnahmt Kinder-Biskuit von Milupa (0. V., 2005 d)
wegen zu hoher AA-Gehalte
796 10.09. | Amrein finden hohere AA-Konzentrationen in Mandeln (Amrein et al.,
2005 etal. amerikanischer Herkunft, verglichen mit sol- 2005 ¢)
chen aus Europa, sowie kaum AA in Haselniis-
sen, da diese nur wenig Asparagin enthalten
797 | 23.09. | CIAA veréffentlicht Toolbox zur Reduktion der AA- (CIAA, 2005)
2005 Gehalte bei Lebensmittelherstellung
798 | 23.09. | Boett- zeigen mit Hilfe von markiertem AA bei einem (Boettcher
2005 cher menschlichen Probanden, dass der Prozess etal., 2006 a)
etal. der Verstoffwechslung der Substanz dem bei
Ratten mehr &hnelt als dem bei Mausen
799 | 25.09. | Haase sieht bei Rohstoffen und Herstellungsverfahren | (Haase, 2007)
2005 etal. vielversprechende Ansatze zur AA-Reduktion,
halt aber eine Kombination mehrerer MaRnah-
men fir erforderlich, um AA-Konzentrationen
zu vermindern, ohne die Produkte zu verandern
800 | 25.09. | Kliemant/ halten weitere Bemihungen fir erforderlich, um (Kliemant/
2005 Gébel eine Reduktion der AA-Konzentrationen in allen |  Gobel, 2007)
Lebensmittelgruppen zu erreichen, und das
Instrument Minimierungskonzept grundsétzlich
fir geeignet, um Verbraucher zu schiitzen
801 25.09. | Boett- entwickeln Methode zur Bestimmung von AA- (Boettcher/
2005 cher/ und GA-Metaboliten im Urin (Untergrenze: 1,5 Angerer, 2005)
Angerer pgll)
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802 | 26.09. | GOkmen zeigen, dass im Innern einer Pommes erheblich | (Gokmen et al.,
2005 etal. weniger AA ist als an der Oberflache, der Kern 2006 a)
selbst nach 9-miniitigem Frittieren bei 170 °C
sogar ganz frei von AA ist
803 | 27.09. | Claus beschreiben neue Methode, mit der AA-Kon- (Claus et al.,
2005 etal. zentrationen in Brot, Brétchen und Toast ab 10 2005)
Mg pro kg bestimmt werden kénnen
804 | 30.09. | Bader kénnen bei 395 Probanden keinen Zusammen- (Bader et al.,
2005 etal hang zwischen Erndhrungsverhalten und AA- 2005)
Belastung im Blut nachweisen und vermuten
neben Tabakrauch noch weitere Expositions-
pfade
805 | 03.10. | Angerer halt Minimierungsprogramm bisher nicht fiir er- (WDR, 2005)
2005 folgreich, da Exposition nicht geringer gewor-
den sei
806 | 05.10. | food- sieht sich bestéatigt durch BfR und SRU, die (foodwatch,
2005 watch beide eine Senkung der AA-Gehalte fordern, 2005 c)
und lobt MalRnahmen der schweizerischen und
kalifornischen Justiz
807 | 05.10. | LoPachin zeigen bei Ratten infolge der Exposition mit AA | (LoPachin et al.,
2005 etal. eine verschlechterte Aufnahme der Neurotrans- 2006)
mitter an den Synapsen
808 | 05.10. | GOkmen messen Zusammenhang zwischen Erhitzen (Gékmen/Sen-
2005 etal. und Farbbildung sowie AA-Gehalten in Food- yuva, 2006 a)
Matrices, der zunachst so signifikant ist, dass
von der Farbe auf AA-Gehalte geschlossen
werden kann, finden aber bei langem Erhitzen
wieder sinkende AA-Konzentrationen
809 | 06.10. | Fiselier zeigen, dass die Temperatur des Ols in der (Fiselier et al.,
2005 etal. Fritteuse zunéchst sinkt, wenn Kartoffeln hin- 2006)
eingegeben werden; dies flihre zwar zu gerin-
geren AA-Konzentrationen, zu starke Tempera-
turverminderung kénne sich jedoch negativ auf
Produktbeschaffenheit auswirken
810 | 13.10. | aid berichtet tiber Bader et al., deren Studie zeigt, (aid, 2005 b)
2005 dass Raucher 4-mal mehr AA im Blut haben als
Nichtraucher
811 14.10. | Cook/ finden heraus, dass die Beigabe von Zitronen- (Cook/Taylor,
2005 Taylor saure oder Sojaeiweillhydrolysat AA-Entste- 2005)
hung verringern, aber auch Verlauf der Mail-
lard-Reaktion verandern und Geschmack und
Farbe des Produktes beeinflussen kann
812 | 15.10. | Ghanayemetal. beschreiben anhand von Mausen die genotoxi- (Ghanayem
2005 sche Wirkung von AA als abhangig von der Ak- etal., 2005 ¢)
tivitdt des Enzyms Cytochrom P 450, das die
Umwandlung von AA in GA bewirkt
813 | 17.10. | Granda zeigen durch Vakuumfrittieren im Gegensatz (Granda/
2005 etal. zum herkémmlichen Frittieren eine Verminde- Moreira, 2005)
rung der AA-Konzentrationen in Pommes um
bis zu 94 % und halten dies fur das einzige
Verfahren, qualitativ hochwertige Pommes mit
wenig AA herzustellen
814 | 18.10. | EFSA empfiehlt MOE-Ansatz als Grundlage fir die (EFSA, 2005 a)
2005 Risikobewertung von kanzerogenen und geno-
toxischen Substanzen
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815 | 19.10. | Angerer kritisiert Methodik der Bader-Studie, da Erhe- (Macke, 2005)
2005 bung der Verzehrsdaten durch Fragebogen zu
ungenau sei und zu wenige starke Konsumen-
ten AA-haltiger Lebensmittel einbezogen wur-
den
816 | 20.10. | BLL FEI prasentieren Ergebnisse aus dem Gemein- (BLL, 2005 a);
2005 schaftsforschungsprojekt (BLL/FEI, 2005)
817 | 20.10. | BLL prognostiziert "nachhaltige Reduzierung der (BLL, 2005 a)
2005 Acrylamidbelastung" bei Umsetzung der Er-
gebnisse aus BLL-/FEI-Projekt
818 | 20.10. | Granvogl zeigen neue Methoden fir die Analyse von AA | (Granvogl et al.,
2005 etal. in komplizierten Lebensmittelmatrices (Kaffee, 2005 b)
Kakao) und halten die AA-Bildung fiir steuer-
bar, indem Asparagin abgebaut wird
819 | 20.10. | Habel testen Verfahren zur Lebensmittelherstellung (Habel et al.,
2005 etal. und empfehlen u. a. die Beigabe von Salz, 2005)
Zitronen-, Ascorbinsdure oder Glycerol zur
Verminderung der AA-Konzentration in Back-
waren sowie ausreichend Feuchtigkeit beim
Einsatz von Extrudern
820 | 20.10. | Franke ermitteln unter verschiedenen Prozessfaktoren, | (Franke etal.,
2005 etal die wahrend des Frittierens von Pommes Ein- 2005 b)
fluss auf die AA-Bildung haben, das Benetzen
mit einer salzhaltigen Lésung und anschlieRen-
de Trocknen als effektiv zur Senkung der AA-
Gehalte
821 20.10. | Haase/ halten die Auswahl von Rohstoffen und die Art (Haase/Lind-
2005 Lind- der Zubereitung fiir entscheidende Faktoren hauer, 2005)
hauer zur AA-Reduktion, dariiber hinaus eine Kombi-
nation von weiteren moderaten Veranderungen
fir erfolgversprechend
822 | 20.10. | Baum zeigen fiir GA genotoxische und mutagene Ak- (Baum et al.,
2005 etal. tivitat in Blutzellen, wahrend AA selbst nicht 2005 ¢)
genotoxisch zu wirken scheint
823 | 21.10. | FASFC veranstaltet Workshop zur Anwendung des (Delcour, 2005)
2005 Vorsorgeprinzips bei der Herstellung von Le-
bensmitteln
824 | 21.10. | BVL veréffentlicht 5. Signalwertberechnung auf der (BVL, 2005 c)
2005 Basis von 10.000 Untersuchungsergebnissen
und beklagt nur geringe Verminderung der AA-
Gehalte sowie Erhéhung der mittleren Belas-
tung in sechs Warengruppen
825 | 27.10. | aid berichtet iiber Signalwertberechnung, wonach (aid, 2005 c)
2005 die Gehalte in Lebensmitteln weitgehend un-
verandert sind
826 | 27.10. | Jones stellen fest, dass die AA-Exposition am Arbeits- (Jones et al.,
2005 etal. platz mit den gemessenen Hdmoglobinadduk- 2006)
ten korreliert
827 | 10.11. | EUKOM halt mehr Forschung fir erforderlich sowie Auf- | (Testori Coggi,
2005 klarung tber Reduktionsmdglichkeiten und wie- 2005)
tere Reduktion von AA-Konzentrationen
828 | 15.11. | BR erteilt keine Erlaubnis flir Interview zu Bader- (Stafford, 2005)
2005 Studie mit The Scientist
829 | 1511. | Jiao entwickeln neue Methode zur Analyse von Ba- (Jiao et al.,
2005 | etal. bynahrung, mit der AA-Konzentrationen von bis 2005)

zu 1 ug pro kg nachgewiesen werden kdnnen
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830 | 16.11. | EFSA WHO | ILSI werten MOE-Ansatz als geeignet fir die Priori- (Barlow et al.,
2005 sierung von Risiken, nicht aber fir die Abschat- 2006)
zung von tatsachlichen Risiken fiir die Gesund-
heit
831 | 23.11. | Gonzalez zeigt an, dass Kraft Foods aufgrund der AA- (Gonzalez,
2005 Gehalte im Kaffeesurrogat Postum gegen die 2005)
Vorschriften aus Prop65 verstofit
832 | 23.11. | Bermudo beschreiben Analyseverfahren, das auf Elektro- | (Bermudo et al.,
2005 etal. phorese basiert 2006 a)
833 | 24.11. | Claeys zeigen im Modellsystem, dass AA mit Glukose (Claeys et al.,
2005 etal. schneller entsteht als mit Fruktose 2005 b)
834 | 29.11. | Peters- nennen unvollstandige Extraktion oder Neubil- (Petersson
2005 | sonetal dung von AA wéhrend der Extraktion als wich- etal., 2006)
tigste Fehlerquellen in der Analytik von AA und
Partikelgrote (Mahlgrad), reines Wasser als
Quellmittel sowie genligend Zeit als entschei-
dend fir richtige Messungen
835 | 30.11. | Claus zeigen die Entstehung von AA aus Weizenglu- (Claus et al.,
2005 etal. ten bzw. aus Proteinen 2006 a)
836 | 30.11. | Granda zeigen, dass Glukose starker zur Entstehung (Granda et al.,
2005 etal. von AA in Chips beitragt als Asparagin und 2005)
halten die Farbe nicht fiir einen geeigneten
Indikator, da Chips von &hnlicher Farbe stark
unterschiedliche AA-Konzentrationen haben
kénnen
837 | 30.11. | Bjellaas bestimmen bei 6 Probanden die AA-Meta- (Bjellaas et al.,
2005 etal. boliten im Urin, ermitteln fiir Nichtraucher 2005)
durchschnittlich 40 g pro Tag und halten
wegen des raschen Abbaus der Metaboliten
den Einfluss durch Ermahrung fir plausibel
838 | 03.12. | BLL weist darauf hin, dass Kartoffelchips inzwi- (BLL, 2005 b)
2005 schen durchschnittlich 15 % weniger AA enthal-
ten und "auch bei anderen Produkten ... Erfol-
ge sichtbar" seien
839 | 05.12. | food- meldet, dass sich AA-Konzentrationen im ge- (foodwatch,
2005 watch testeten Weihnachtsgeback um das 10-fache 2005 d)
unterscheiden, jedoch 8 von 9 getesteten
Sorten weniger AA enthalten als im Vorjahr
840 | 06.12. | Wilkin- zeigt an, dass Homestat Farm, Ltd. aufgrund (Wilkinson,
2005 son der AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vor- 2005)
schriften aus Prop65 verstofit
841 07.12. | Taubert finden GA in gegenUber AA exponierten Lebern | (Taubert et al.,
2005 etal. von Ratten, dessen Entstehung in Anwesenheit 2006)
von DAS, einem Inhaltsstoff von Knoblauch ge-
hemmt wird
842 | 08.12. | Imai berichten, dass bei mit Mitrosamin vorbehan- (Imai et al.,
2005 etal. delten Ratten die Gabe von AA nach 30 Wo- 2005)
chen zu Brustkrebs fiihrt, jedoch nicht zur Bil-
dung von Schilddriisentumoren
843 | 1212. | LGL veréffentlicht Empfehlungen fir die Lebkuchen- | (LGL, 2005 c)
2005 Bayern Backerei
844 | 1212. | LGL verdffentlicht Empfehlungen fir die Zubereitung | (LGL, 2005 d)
2005 Bayern von Pommes, Bratkartoffeln u. &.
845 | 15.12. | Yousef/ stellen an mannlichen Ratten fest, dass Enzym- (Yousef/El-
2005 El-De- aktivitdten durch die Exposition durch AA ge- Demerdash,
merdash stort werden 2006)
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846 | 15.12. | Ling stellen bei Ratten eine zunehmende Empfind- (Ling etal.,
2005 etal. lichkeit gegentber mechanischen und thermi- 2005)
schen Schmerzen fest, je mehr AA ihnen ver-
abreicht wurde
847 | 16.12. | CVUA veroffentlicht Leitfaden zur Senkung des AA- (CVUA Stutt-
2005 Stuttgart Gehaltes bei der Lebensmittelzubereitung in gart, 2005)
Privathaushalten und bei der handwerklichen
Herstellung
848 | 16.12. | StMUGV berichtet, dass AA-Gehalte in Lebkuchen weiter | (StMUG Bay-
2005 Bayern gesenkt werden konnten: Noch 2 bis 4 % der ern, 2005)
industriell und 20 % der handwerklich gefertig-
ten Produkte Uberschritten in 2005 den Signal-
wert (Vergleich 2003: 14 % bzw. 34 %)
849 17.12. | de Wilde entdecken, dass die Haufigkeit der Diingung (De Wilde et al.,
2005 etal. von Kartoffeln die Entstehung von reduzieren- 2006 a)
den Zuckern beeinflusst
850 | 28.12. | LHL findet keine Signalwertliberschreitungen in 45 (LHL, 2005)
2005 Proben von Weihnachtsgeback, in 3 Lebku-
chen kann kein AA nachgewiesen werden
851 31.12. | BVL hat im Jahr 2005 Kartoffel-Fertigprodukte (-puf- | (BVL, 2007 b)
2005 fer, -breipulver, -kloRpulver, Kroketten) in das
Lebensmittel-Monitoring einbezogen und AA
nur in geringen Konzentrationen nachgewiesen
852 | 31.12. | MLRBW berichtet nach der Untersuchung von 245 Le- (MLR BW,
2005 bensmittelproben in 2005 tber hohe AA-Ge- 2006)
halte in Bio-Chips, insgesamt 32 % Signalwert-
iberschreitungen bei Kartoffelchips und 17 %
bei Kaffee
853 | 31.12. | LGL untersuchte im Berichtsjahr 537 Lebkuchen (LGL, 2006 b)
2005 Bayern und Pommes, insbesondere aus handwerklich
arbeitenden Betrieben, und stellte in 12,9 % der
Falle Signalwertiiberschreitungen fest
854 | 31.12. | LGL stellt fest, dass "vor allem in handwerklich ar- (LGL, 2006 b)
2005 Bayern beitenden Betrieben die Empfehlungen der
Innungsverbande und des LGL noch immer
nicht vollstandig umgesetzt wurden" - obwohl
die entsprechenden Informationen vorhanden
sind
855 | 31.12. | LHL verzeichnet 5 Signalwertliberschreitungen in (LHL, 2006)
2005 123 Proben, in denen Produkte aus 6 von 13
Produktkategorien enthalten sind
856 | 31.12. | LAVES stellt im Vergleich zum Vorjahr weniger Signal- | (LAVES, 2006)
2005 wertiiberschreitungen bei Pommes, Kartoffel-
puffern und Kaffee fest
857 | 31.12. | LUA meldet nur eine Signalwertliberschreitung bei (LUA Sachsen,
2005 Sachsen 25 Kontrollen von Pommes frites 2006)
858 | 31.12. | CVUA untersuchte im Jahr 2005 121 Proben auf AA, (CVUA Miinster,
2005 Mnster von denen 4 den Signalwert iberschritten 2006)
859 | 31.12. | LALLF hat bisher 350 Lebensmittelproben auf AA un- (LALLF, 2006)
2005 tersucht und stellt haufig Uberschreitungen der
Signalwerte bei Kaffee und Lebkuchen fest
860 | 31.12. | Health stellt "Questions and Answers" online (Health Canada,
2005 Canada 2005 b)
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861 31.12. | Mottram | Fried- publizieren die Ergebnisse des Symposiums zu (Friedman/
2005 man, AA beim 227. ACS-Jahrestreffen vom 28. Marz | Mottram, 2005)
M. 2004 in Band 561 der Serie Advances in Expe-
rimental Medicine and Biology
862 | 03.01. | Mannaa stellen fest, dass die neurotoxische Wirkung (Mannaa et al.,
2006 etal. von AA bei Ratten nach der Gabe eines Gin- 2006)
sengextraktes abnimmt
863 | 10.01. | food- sieht Reduktion des AA-Gehalts um 90 % in (foodwatch,
2006 watch Tra'fo-Chips nach schlechten Ergebnissen in 2006 a)
Chips-Tests und erheblichen Umsatzeinbulien
als Beleg, dass durch die Verdffentlichung von
Messergebnissen Druck zur Reduktion auf Her-
steller ausgelibt werden kann
864 10.01. | Mest- kénnen keinen wesentlichen Einfluss durch den (Mestdagh
2006 dagh Effekt der Ol-Oxidation auf die Bildung von AA etal., 2007 a)
etal. in Pommes finden
865 | 10.01. | Baard- zeigen, dass Milchsaure-Fermentation die re- (Baardseth
2006 seth duzierenden Zucker in Kartoffeln und damit die et al., 2006)
etal. AA-Bildung in Pommes vermindern
866 | 11.01. | Summa zeigen eine direkte Korrelation zwischen AA- (Summa et al.,
2006 etal. Konzentrationen, der antioxidativen Aktivitat 2006)
sowie dem Feuchtigkeitsgehalt in 4 Arten von
selbstgebackenen Platzchen, kdnnen daraus
aber kein Modell ableiten
867 | 12.01. | foodna- berichtet, dass Uni Hohenheim Gluten als re- (Fletcher, 2006)
2006 vigator levant fiir Entstehung von AA identifiziert hat
868 | 16.01. | WHO FAO ermitteln signifikanten Beitrag von Kaffee zur (IFST, 2006 a)
2006 durchschnittlichen AA-Exposition nach Auswer-
tung von Verzehrsdaten aus 17 L&ndern
869 | 17.01. | Bermudo beschreiben Variante des HPLC-MS/MS- (Bermudo et al.,
2006 etal. Verfahrens mit lonen-Trap und modifizierter 2006 b)
Vorreinigung der Probe
870 | 18.01. | Stiftung meldet, dass das BVL "weiterhin" vor dem (Stiwa, 2006 a)
2006 Waren- Genuss stark AA-haltiger Lebensmittel warne
test
871 18.01. | Koyama zeigen an menschlichen Zellen unterschiedli- (Koyama et al.,
2006 etal. che genotoxische Eigenschaften von GA und 2006)
AA
872 | 19.01. | Casella beschreiben Analysenmethode auf der Basis (Casella et al.,
2006 etal. von HPLC mit besonderer Vorreinigung der 2006)
Probe
873 | 31.01. | Mucci finden bei 61.467 schwedischen Frauen keinen (Mucci et al.,
2006 | etal. Zusammenhang zwischen AA-Aufnahme und 2006)
Darmkrebs
874 | 31.01. | Pedreschietal. ermitteln niedrigere AA-Gehalte in Pommes, (Pedreschi et
2006 die bei 150 °C statt 190 °C frittiert wurden al., 2006)
875 | 07.02. | Gokmen/ entwickeln ein Verfahren zur Aufbereitung von (Gokmen/Sen-
2006 Senyuva Proben, indem diese mit Fallung der Proteine yuva, 2006 b)
vorgereinigt werden
876 | 14.02. | Vesper entwickeln automatisierte Bestimmungsmetho- (Vesper et al.,
2006 etal. de zur Analyse von AA- und GA-HB-Addukten 2006)
und stellen fest, dass das Verhaltnis zwischen
beiden Addukten nicht konstant zu sein scheint
877 | 23.02. | Stiftung berichtet tiber Studie von Bader et al., wonach | (StiWa, 2006 b)
2006 Waren- im Blut von Rauchern stark erhéhte AA-Gehalte
test nachgewiesen werden konnten
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878 24.02. | de Wilde zeigen, dass unreife Kartoffelknollen mehr re- (De Wilde et al.,
2006 etal. duzierende Zucker enthalten und zu dunkler 2006 b)
frittierten Produkten mit mehr AA filhren
879 | 28.02. | Wilson halten weitere epidemiologische Studien fiir (Wilson et al.,
2006 | etal. notwendig, bei denen AA-Aufnahme durch 2006)
Fragebdgen und Biomarker-Messung ermittelt
wird, da Gefahr durch AA nur durch Sammlung
von angemessen konzipierten Studien belegt
werden kdnne
880 | 28.02. | Hilbig/ schatzen durchschnittliche AA-Aufnahme fiir (Hilbig/Kersting,
2006 Kersting unter 19-jahrige auf 0,19 bis 0,45 g pro kg 2006)
Kérpergewicht
881 28.02. | Fuhr verabreichen an 6 Probanden eine Mahlzeit mit (Fuhretal.,
2006 etal 0,94 mg AA und stellen nach Analyse des Urins 2006)
eine Resorptionsrate von 60 % fest
882 | 01.03. | Yusa beschreiben Variante der HPLC-MS-Analyse (Yusa etal.,
2006 etal. und ihre Anwendung auf 62 Lebensmittelpro- 2006)
ben
883 | 16.03. | EUKOM halt Workshop ab zur Présentation aktueller (Lineback,
2006 Forschungsergebnisse und klindigt an, Monito- 2007)
ring-Programm einzufiihren
884 | 16.03. | Wenzl/ berichten, dass das IRMM bisher ca. 9.000 (Wenzl/Anklam,
2006 Anklam Analyseergebnisse aus den Mitgliedsstaaten 2007)
erhalten hat, davon 77,6 % aus DE und 12,1 %
von der CIAA, von denen rund 6.500 qualitativ
ausreichend waren, um in die Datenbank auf-
genommen zu werden
885 16.03. | Amrein weisen bis zu 4.710 ug AA pro kg in getrockne- | (Amrein et al.,
2006 etal. ten Friichten nach 2007 a)
886 16.03. | Amrein zeigen auf, dass der Einsatz von Saure beim (Amrein et al.,
2006 | etal. Backen zur AA-Reduktion rasch zu Verande- 2007 a)
rungen des Produktes fiihrt
887 | 16.03. | Halford beschreiben Ansatze zur Verminderung der (Halford et al.,
2006 etal. Entstehung von Asparagin im Getreide durch 2007)
ausreichenden Schwefelgehalt im Boden und in
Kartoffeln durch genetische Veranderungen
888 | 16.03. | Foot erkennen fiir Chips kaum weitere Reduktions- (Foot et al.,
2006 etal maoglichkeiten, wahrend die AA-Konzentra- 2007)
tionen in Pommes und anderen gerdsteten
Kartoffelprodukten weiter vermindert werden
konnten - u. a. durch den Einsatz von Aspara-
ginase und neue Sorten
889 | 16.03. | Konings fassen bisher vielversprechendste Malnahmen | (Konings et al.,
2006 etal. zur AA-Reduktion in Getreideprodukten zusam- 2007)
men: Anpassung von Backtemperatur/-dauer,
ggf. langere Fermentierung, Weglassen von
Hirschhornsalz und reduzierenden Zuckern
sowie zukinftig Einsatz von Asparaginase
890 | 16.03. | Guenther weisen darauf hin, dass durch das Résten von | (Guenther et al.,
2006 etal Kaffee bei geringeren Temperaturen nicht nur 2007)

der AA-Gehalt, sondern auch die Antioxidantien
vermindert werden
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891 16.03. | Grob schlagt Malnahmen zur AA-Reduktion vor: (Grob, 2007)
2006 Verarbeitung von Kartoffeln mit wenig reduzie-
renden Zuckern, Fritteusen mit Temperaturkon-
trolle, kein Hirschhornsalz, MGglichkeiten zum
Einschreiten, wenn Standards nicht eingehalten
werden
892 | 16.03. | Gobel/ sehen Grenzen des Minimierungskonzeptes (Gobel/
2006 Kliemant darin, dass auslandische sowie kleine Herstel- | Kliemant, 2007)
ler und die Gastronomie fiir die deutsche Le-
bensmitteliberwachung kaum greifbar seien
und eine Minimierung nicht fiir alle Produkte
maglich sei
893 | 24.03. | FDA arbeitet gemeinsam mit der FSA am Code of (IFST, 2006 b)
2006 Practice for the Reduction of Acrylamide in
Food und fiihrt mehrjahrige Tierstudien durch,
deren Ergebnisse fiir 2007 und 2008 erwartet
werden
894 | 27.03. | OEHHA zieht Gesetzesvorschlag zur Kennzeichnung (OEHHA, 2006)
2006 zuriick, weil die eingegangenen Kommentare
nicht innerhalb der vorgesehenen Fristen bear-
beitet werden kdnnen
895 | 27.03. | Reimer- stellen fest, dass es in Form von Enzymen oder (Reimerdes/
2006 des/ Fermentation bereits biotechnologische Verfah- | Franke, 2006)
Franke ren gibt, mit denen die Entstehung von AA in
Kartoffelprodukten vermindert werden kann,
ohne deren Beschaffenheit oder Geschmack zu
verandern
896 | 29.03. | Kolek zeigen, dass die Bildung von AA durch die Zu- (Kolek et al.,
2006 etal. gabe von 1 % Kochsalz signifikant gehemmt 2006 a)
werden kann
897 | 31.03. | CCFAC verdffentlicht 3. Fassung des Diskussionspa- (FAO/WHO,
2006 piers und nennt als Aktivitdten von Regierun- 2006 f)
gen bzw. Institutionen, dass die Verbraucher zu
ausgewogener Ernahrung aufgefordert und
Forschung initiiert wiirde/n sowie dariiber hin-
ausgehende Mafinahmen in DE und CH
898 | 31.03. | CCFAC veroffentlicht Entwurf fiir einen COP zur Reduk- (FAO/WHO,
2006 tion von AA in Lebensmitteln 2006 f)
899 | 31.03. | Kolek reduzieren AA-Konzentrationen in einer modell- (Kolek et al.,
2006 etal. haften Lebensmittelmatrix durch die Beigabe 2006 b)
von Kochsalz um bis zu 40 %
900 31.03. | Vivanti stellen fiir 9 untersuchte Kartoffelsorten fest, (Vivanti et al.,
2006 etal. dass diese jeweils sehr unterschiedliche Gehal- 2006)
te an Asparagin und Zuckern enthalten, was
Verbraucher und Hersteller in die Lage verset-
ze, geeignete Sorten fiir Backen und Frittieren
auswahlen zu kénnen
901 01.04. | FEI startet Projekt zur Entwicklung von neuen Ver- (DIL, 2009)
2006 fahren fir Kartoffel- und Getreideerzeugnisse
mit reduzierten AA-Gehalten
902 | 03.04. | Zhang beschreiben ein GC/ECD-Verfahren als sensib- | (Zhang et al.,
2006 etal. ler als MS/MS-Methoden, zudem als preiswert 2006)
und insgesamt als zuverldssige Alternative zu
den herkdmmlichen Analysen
903 18.04. | Pedreschi et al. finden weniger AA in Pommes, nachdem diese (Pedreschi
2006 blanchiert und mit Kochsalz behandelt wurden etal., 2007 a)
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904 | 24.04. | EUKOM spricht sich flir die Erarbeitung eines COP aus (EC, 2006)
2006 und schlagt vor, dass das CCFAC die Arbeit
daran fortsetzt
905 | 25.04. | Pedreschietal. reduzieren die AA-Konzentration in Chips um (Pedreschi
2006 durchschnittlich 90 %, indem die Kartoffel- etal., 2007 b)
stiicke vor dem Frittieren in eine Salzlésung
getaucht werden
906 | 28.04. | CCFAC schlagt vor, unter der Leitung von UK einen (FAO/WHO,
2006 COP zur Reduktion von AA in Lebensmitteln zu 2006 g)
erarbeiten, der die relevanten Parameter in
Herstellungsverfahren abdeckt und in 2009
Stufe 5 der Entscheidung erreichen kénnte
907 | 30.04. | Okotest findet im 2. Test von Kartoffelchips nur noch (Hansen, 2006)
2006 halb so viel AA wie 2002, eines von 30 Produk-
ten Uberschreitet den Signalwert (Triller-Chips
mit Paprika)
908 | 30.04. | Paulsson messen bei einem Arbeiter, der mit AA-hal- (Paulsson et al.,
2006 etal. tigem Dichtungsmaterial arbeitet und offen- 2006)
sichtliche neurotoxische Symptome zeigt, in
groRer Konzentration AA-Addukte, die sich
nach Beendigung der Exposition wieder dras-
tisch verminderten
909 30.04. | Fink stellen fest, dass sich AA-Gehalte in Brot aus (Fink et al.,
2006 etal. Hefeteig vermindern, wenn dem Teig Glycin 2006)
hinzugefiigt wird
910 | 01.05. | Gold- bestatigen, dass hohere AA-Gehalte gemessen (Goldmann
2006 mann werden, wenn die Extraktion bei hohen pH- et al., 2006)
etal. Werten durchgefiihrt wird, und vermuten als
Ursache nicht Messfehler, sondern, dass im
basischen Milieu unbekannte, die AA-Entste-
hung begunstigende Vorprodukte entstehen
911 03.05. | Pedreschietal. weisen in Pommes geringere AA-Gehalte nach, (Pedreschi
2006 wenn sie vor dem Frittieren gewassert und mit etal., 2007 ¢)
Zitronensaure behandelt werden
912 | 10.05. | CAO- stuft 8 Methoden aus Toolbox als durchfiinrbar (CAOBISCO,
2006 BISCO ein, ohne dass Produktbeschaffenheit veran- 2006)
dert wird und empfiehlt teilweisen Austausch
von Weizen- durch Reismehl zur AA-Verminde-
rung in Keksen
913 | 13.05. | Kurebayashi/ stellen fest, dass GA stérkere intrazellulére St6- | (Kurebayashi/
2006 Ohno rungen verursacht als AA Ohno, 2006)
914 | 16.05. | Graf entdecken, dass durch den Austausch reduzie- (Graf et al.,
2006 etal. render Zucker durch Saccharose ohne Auswir- 2006)
kung auf Produkteigenschaften weniger AA in
Keksen entsteht, bei denen es nicht auf Brau-
nung ankommt
915 | 24.05. | ELF zeigt an, dass mehrere Supermarktketten auf- (ELF, 2006)
2006 grund der AA-Gehalte in den von ihnen ver-
kauften Snackprodukten gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstoflen
916 | 31.05. | VKI testet Kartoffelchips und findet im Vergleich zu (0. V., 2006 d)
2006 2003 deutlich gesunkene AA-Konzentrationen
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917 | 31.05. | Eriksson/ zeigen, dass die gemessenen AA-Konzentra- (Eriksson/
2006 Karlsson tionen vom pH-Wert bei der Extraktion abhan- Karlsson, 2006)
gen, und fragen, ob beim Standardverfahren
mit neutralem Wasser genauso viel AA extra-
hiert wird wie wahrend der Verdauung, bei der
7 pH-Stufen durchlaufen werden
918 31.05. | Buhlert zeigen, dass sich AA nicht nur aus freiem (Buhlert et al.,
2006 etal Asparagin, sondern auch aus in Proteinen ge- 2006)
bundenem Asparagin bildet
919 | 31.05. | KimC.T. senken AA-Gehalte in Kartoffelsnacks um 70 (Kim et al.,
2006 etal. bis 80 % durch Zugabe von Glycin oder von 2006)
Lysin
920 | 01.06. | IFT halt Jahrestreffen ab, weitere Reduktion bei (IFT, 2006)
2006 Kaffee wird nicht fir realistisch gehalten
921 03.06. | Bagdo- entwickeln Methode zur Bestimmung von 3- (Bagdonaite
2006 naite APA, einer Intermediarverbindung bei der Bil- et al., 2006)
etal. dung von AA, finden keines in Kaffee, hingegen
unterschiedliche Konzentrationen in mehreren
Kartoffelsorten
922 | 17.06. | Boett- halten die Ernahrung fiir ausschlaggebend fiir (Boettcher
2006 cher die AA-Exposition von Nichtrauchern, da bei etal., 2006 b)
etal. Versuchspersonen, die 48 Stunden lang gefas-
tet hatten, deutlich weniger AA im Urin nach-
gewiesen werden konnte
923 19.06. | food- ermittelt im 6. Test von Kartoffelchips, dass 8 (foodwatch,
2006 watch von 13 Produkten starker mit AA belastet sind 2006 b)
als im Vorjahr, Pringles weisen die hdchsten
Gehalte auf
924 | 20.06. | IRMM halt 7.150 Messergebnisse in Datenbank vor (IRMM, 2006 b)
2006
925 30.06. | Wicklund zeigen fir verschiedene Kartoffelvarianten, (Wicklund et al.,
2006 etal. dass Kultivierung und Temperatur wahrend der 2006)
Verarbeitung wichtig fir die AA-Bildung in
Chips sind, ferner der Gehalt an reduzierenden
Zuckern zum Zeitpunkt des Frittierens
926 | 01.07. | FDA halt Anhrung zum Vorschlag ab, Lebensmittel- |  (Heller, 2006)
2006 sicherheit und Warnhinweise US-weit zu har-
monisieren (= Abschaffen von Prop 65)
927 | 04.07. | Aguas beschreiben Methode zur Bestimmung von AA- (Aguas et al.,
2006 etal. Konzentrationen in Kaffee und Kakao 2006)
928 | 06.07. | Low finden bis 40 % weniger AA in Kartoffelproduk- (Low et al.,
2006 etal. ten nach Beigabe von Zitronensaure und Glycin 2006)
929 | 07.07. | CAC beschliet, dass das CCCF einen "Code of (FAO/WHO,
2006 Practice" zur Reduktion von AA in Lebensmit- 2006 h)
teln erarbeiten soll
930 | 08.07. | Dunovs- entwickeln Variation der GC-MS-Methode mit (Dunovska
2006 kd etal. selektiver Extraktion et al., 2006)
931 13.07. | Granvogl/ zeigen im Modell, dass 3-Aminopropionamid (Granvogl/
2006 Schieberle eine Intermediérverbindung bei der Bildung von Schieberle,
AAist 2006)
932 14.07. | Bermudo verandern Elektrophorese-Methode durch An- (Bermudo et al.,
2006 etal reicherung von derivatisiertem AA am Eingang 2006 ¢)

des Analysen-Systems
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933 | 14.07. | Kasa- sehen wegen AA fir Risikomanager die Not- (Kasamatsu/
2006 matsu/ wendigkeit, den Umgang mit Risiken aus Che- Kohda, 2006)
Kohda mikalien zu iberdenken, da diese wohl nicht zu
vermeiden seien
934 | 15.07. | Amrein stellen fest, dass die Verminderung der Tempe- | (Amrein et al.,
2006 etal. ratur gegen Ende des Frittiervorgangs zu gerin- 2006 a)
geren AA-Konzentrationen in Kartoffelproduk-
ten fuhrt
935 | 21.07. | FDA verdffentlicht 2.500 Messergebnisse von ein- (FDA, 2006);
2006 zelnen Produkten (hdchste AA-Konzentration (DiNovi, 2006)
von 5.399 ug/kg in Kaffeesurrogatgetrank
Postum) und schétzt die durchschnittliche Ex-
position auf 0,44 ug/kg bw/d
936 | 25.07. | Rufian- untersuchen spanische Cerealien auf AA und (Rufian-
2006 Henares schatzen, dass der Durchschnittsverbraucher Henares et al.,
etal. aus dem Friihstiick 2,68 ug AA pro Tag auf- 2006)
nimmt
937 | 26.07. | Fennell stellen durch Analyse von Urinproben fest, (Fennell et al.,
2006 etal. dass AA bei oraler Applikation rasch aufge- 2006)
nommen und wieder ausgeschieden, tber die
Haut hingegen nur langsam und begrenzt ab-
sorbiert wird
938 31.07. | McKibbin ziichten Kartoffeln mit einer starken Aktivitat (McKibbin et al.,
2006 etal. des SnRK1-Enzyms, das in Kartoffeln weniger 2006)
Zucker freisetzt und damit die AA-Bildung
hemmt
939 | 31.07. | Matsuura-Endo zeigen, dass bei Kartoffelprodukten das Ver- (Matsuura-Endo
2006 etal. haltnis von Fruktose zu Asparagin der limitie- et al., 2006)
rende Faktor fir die AA-Entstehung ist
940 | 01.08. | Shipp geben auf der Basis unterschiedlicher Modell- (Shipp et al.,
2006 etal. Annahmen Obergrenzen einer unschédlichen 2006)
taglichen Zufuhr fiir AA an, die je nach betrach-
tetem Endpunkt zwischen 0,095 (fiir Kanzero-
genitat) und 1,5 pg/kg/d (fur Neurotoxizitat)
liegen
941 01.08. | Kellert entwickeln Analysemethode zur Erfassung der (Kellert et al.,
2006 etal. Metaboliten von AA und GA im menschlichen 2006)
Urin und messen bei jeweils 13 Rauchern bzw.
Nichtrauchern AA-Ausscheidungen zwischen
61 und 706 bzw. zwischen 14 und 102 ug pro
Liter und Tag
942 05.08. | Mizukami identifizieren Dauer und Temperatur beim (Mizukami et al.,
2006 etal. Rdsten sowie den Gehalt an Asparagin in Tee- 2006)
blattern als entscheidende Faktoren fiir die AA-
Entstehung in Griinem Tee
943 | 08.08. | Wenzl stellen im européischen Labor-Vergleichstest (Wenzl et al.,
2006 etal. fest, dass HPLC-MS/MS bei der Analyse von 2006)
Knackebrot, Keksen und Chips besser funktio-
niert als GC-MS
944 15.08. | Tareke ermitteln bei Ratten einen Zusammenhang (Tareke et al.,
2006 etal. zwischen dem AA-Spiegel im Serum und AA- 2006)
Addukten in der Leber, so dass anhand des
Serumsspiegels Addukte in der Leber zu kalku-
lieren sein mussten
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945 | 17.08. | GOkmen entwickeln einen Schnelltest zur Bestimmung (Gékmen et al.,
2006 etal. von AA-Gehalten in Pommes anhand des 2006 b)
Braunungsgrades, indem die Farbe der Pom-
mes computergesteuert 3 Farbkategorien
zugeordnet wird
946 | 18.08. | Mastovska/ beschreiben die Anwendung einer Methode der (Mastovska/
2006 Lehotay Probenextraktion aus der Pestizidanalytik bei Lehotay, 2006)
der Messung von AA-Gehalten, bei der in
einem Schritt das Lebensmittel gequollen,
extrahiert und das Fett eliminiert wird
947 | 21.08. | KLZH veréffentlicht Anleitung zur Zubereitung fir (KLZH, 2006 b)
2006 "eine gute und acrylamidarme Résti"
948 | 25.08. | Sumiza- zeigen, dass AA zum Absterben von Zellen (Sumizawa/
2006 | wallgisu fihrt lgisu, 2007)
949 | 26.08. | Leeetal beschreiben GC-MS-Methode, bei der das AA (Leeetal.,
2006 nicht mit einem Lésungsmittel aus der Probe 2007)
extrahiert wird, sondern mit einer beschichteten
Faser, von der es anschlieBend durch Erhit-
zung desorbiert wird, mit Nachweisgrenze von
0,1 ug AA/kg
950 | 30.08. | Segtnan setzen Infrarotspektren zur Analyse von AA in (Segtnan et al.,
2006 etal. Kartoffelchips ein und schlagen das Verfahren 2006)
als Screening-Instrument im Produktionspro-
zess vor, um AA-Konzentrationen kurzfristig
steuern zu konnen
951 30.08. | Urban halten die Biomarker AAMA, GAMA und AAVal (Urban et al.,
2006 etal. fiir geeignet, um die Exposition von Rauchern 2006)
und Nichtrauchern gegeniiber AA zu beschrei-
ben, bei Nichtrauchern wurde jedoch nur mit
AAMA ein signifikanter Zusammenhang mit der
Aufnahme durch Lebensmittel assoziiert
952 | 31.08. | Novo- wirbt dafiir, gebratene Nudeln mit weniger (Patton, 2006)
2006 zymes Palmél und mit Enzym herzustellen, denn dies
sei gestinder, billiger und senke AA-Gehalte
953 | 01.09. | FSA findet heraus, dass Brote, die zu Hause im (FSA, 2006 b)
2006 Brotbackautomaten gebacken werden, weniger
AA enthalten als gekaufte Brote
954 | 01.09. | Corradi- beschreiben ein Modell mit 5 Parametern zur (Corradini/
2006 ni/Peleg Bildung von AA in Lebensmitteln, das es er- Peleg, 2006)
maglichen soll, durch Kontrolle der Temperatur
die AA-Entstehung zu vermindern und dabei
die erwlinschten Effekte des Erhitzens weitge-
hend zu bewahren
955 | 02.09. | de Vleeschouwer zeigen, dass sich AA-Entstehung wie -Elimi- (De
2006 etal. nation bei tiefen pH-Werten verlangsamt Vleeschouwer
et al., 2006)
956 | 06.09. | Tateo finden in typisch italienischen Gerichten, wie (Tateo et al.,
2006 | etal. Risotto und Tomatensauce, mehr AA, wenn zu 2007)
den Grundrezepturen weitere Zutaten hinzuge-
fiigt werden, wie Kapern und Oliven, in allen
Fallen jedoch geringere AA-Konzentrationen
als in Pommes
957 16.09. | Koh misst AA-Gehalte in koreanischen Lebensmit- (Koh, 2006)
2006 teln und findet hichste Konzentrationen in
Chips




ANHANG 1

465

ID [ Datum | Akteur1 | A2 | A3 Uberschrift Quelle
958 | 20.09. | Cummins, E. entwickelt Modell, mit dem fir jede Stufe im (Cummins et al.,
2006 Herstellungsprozess bestimmt werden kann, 2006)
wie viel AA in einem Kartoffelprodukt entsteht
959 | 22.09. | Fan/ gelingt es durch ionisierende Bestrahlung, AA (Fan/Mastovs-
2006 Mastovska aus Wasser weitgehend zu entfernen, wéhrend ka, 2006)
die Konzentrationen in Lebensmitteln sich
kaum veranderten
960 | 26.09. | Chico entwickeln in-vitro-Modell und zeigen den Me- (Chico Galdo
2006 Galdo chanismus auf, wie die Exposition gegeniiber et al., 2006)
etal. AA zu Mutationen fiihrt, die fiir die Entstehung
von Schilddrlisenkrebs urséchlich sein dirften
961 29.09. | CIAA veréffentlicht 1. Update der Toolbox (CIAA, 2006)
2006
962 | 30.09. | Exon weist darauf hin, dass die Ergebnisse der bis- (Exon, 2006)
2006 herigen toxikologischen Studien in Abhangig-
keit von den angewandten Modellen variabel
sind und nicht genligend Informationen vorlie-
gen, um daraus Managementmafnahmen ab-
zuleiten
963 | 30.09. | Mojska finden bei der Analyse der AA-Konzentration in (Mojska et al.,
2006 etal. Chips erhebliche Differenzen und fiihren diese 2006)
nicht nur auf die eingesetzten Rohstoffe, son-
dern auch auf Produzenten und Herstellungs-
verfahren zuriick
964 | 01.10. | CIAA zieht Bilanz beim Jahrestreffen: Zur weiteren (ElAmin, 2006)
2006 Reduzierung von AA seien technologische
Durchbriiche erforderlich
965 | 02.10. | Gokmen/ finden heraus, dass AA-Reduktion moglich ist, (Gokmen/Sen-
2006 Senyuva wenn Pommes oder Chips in Kalziumchlorid (E yuva, 2007 a)
509) getrénkt werden
96 | 13.10. | BfR evaluiert Risikokommunikation: "Die Verbrau- (BfR, 2006 c)
2006 cher kennen das Risiko, andern ihr Verhalten
aber kaum"
967 | 13.10. | Carere findet in bisherigen Forschungsergebnissen zu (Carere, 2006)
2006 Genotoxizitat und Kanzerogenitét keinen Hin-
weis auf Unterschiede zwischen Menschen und
Nagetieren beziiglich der Krebsentstehung
durch AA und halt bisherige epidemiologische
Studien zur Klarung ungeeignet
968 | 13.10. | Claus zeigen, dass die AA-Gehalte in Brot abhangig (Claus et al.,
2006 etal. von Sorte, Diingung und Jahrgang des Getrei- 2006 b)
des sind, aus dem das Mehl hergestellt wurde
969 | 19.10. | Lantz nennen 4 Faktoren, die fiir die Entstehung von (Lantz etal,
2006 etal. AA in Kaffee malgeblich sind: Sorte Robusta 2006)
bildet mehr AA als Arabica, Dauer und Tempe-
ratur des Rostverfahrens, Dauer der Lagerung
und das Zubereiten, aber Veranderungen
veranderten Produktbeschaffenheit
970 | 23.10. | Okotest hat 21 Nuss-Nougat-Cremes auf AA untersucht (Lachmann,
2006 und findet noch in 2 Produkten "lediglich Spu- 2006)
ren"
971 27.10. | FDA veréffentlicht 4. (und bisher letztes) Update der (FDA, 2006)
2006 Messergebnisse auf der Basis von Stichproben
aus dem US-Warenkorb 2006
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972 | 27.10. | Sagratini finden Ubereinstimmende Ergebnisse bei der (Sagratini et al.,
2006 etal. Analyse von AA in Kaffee mittels einer enzyma- 2006)
tischen und einer MS-Methode
973 | 31.10. | BR stellt AA-Gehalte von 12 Lebensmitteln sowie (BfR, 2006 b);
2006 AA-Rechner online, mit dem Verbraucher indi- (BfR, 2006 d)
viduelle AA-Aufnahme berechnen kénnen
974 | 31.10. | Erdogdu finden heraus, dass, wenn Pommes in Mikro- (Erdogdu et al.,
2006 etal. welle vorgegart werden, sich spatere Backzeit 2007)
und damit AA-Konzentrationen reduzieren
975 | 31.10. | May stellen fest, dass AA-Gehalte in Pommes ab- (May et al.,
2006 etal. hangig sind von Frittierdauer, Temperatur und 2006)
Kartoffelsorte und sich die reduzierenden Zu-
cker um mehr als 50 % vermindern lassen,
wenn die Kartoffelstlicke in heiRem Wasser
blanchiert werden
976 | 31.10. | O'Brien beschreiben als Vorteile des MOE-Ansatzes, (O'Brien et al.,
2006 etal. dass dieser einen Riickschluss aus Daten aus 2006)
Tierversuchen auf den Menschen ermégliche
und eine Priorisierung von Risiken erlaube
977 | 01.11. | Felton/ halten die kanzerogene Wirkung von hetero- (Felton/Knize,
2006 Knize zyklischen Aminen im Fleisch fir starker als die 2006)
von AA in Lebensmitteln
978 | 02.11. | Mest- stellen fest, dass weniger AA in Kartoffeln ent- (Mestdagh
2006 dagh steht, je mehr Feuchtigkeit diese wahrend des et al., 2006)
etal. Erhitzens haben
979 | 06.11. | Martins finden bei Versuchen mit V79 Chinesische (Martins et al.,
2006 etal. Hamsterzellen heraus, dass AA sich in Abhan- 2007)
gigkeit von der Dosis an die DNA setzt
980 | 13.11. | Stobiecka et al. beschreiben Analytik auf der Basis eines Sen- (Stobiecka
2006 sors, der in aus einer Probe extrahierte Fliissig- etal., 2007)
keit eingetaucht wird, woraufhin anhand der
Spannung die AA-Konzentration gemessen
werden kann
981 14.11. | Verbraucher- berichtet (iber Forschungsergebnisse, wonach (MUELV Hes-
2006 fenster Hessen die AA-Gehalte in Pommes sinken, wenn diese sen, 2006)
in der Mikrowelle vorgegart wurden
982 | 15.11. | Zhang untersuchen 38 traditionelle chinesische Le- (Zhang et al.,
2006 etal. bensmittel mittels GC-MECD und HPLC-MS/ 2007 a)
MS auf AA, die beide zu ahnlichen Ergebnissen
fihren, und halten Verbesserung der Verfahren
fir erforderlich, um hunderte von Proben unter-
suchen zu kénnen
983 | 22.11. | Rommens veréndern das Erbgut der Kartoffel "Russet (Rommens
2006 etal. Ranger" derart, dass sie besser gelagert wer- et al., 2006)
den kann und spéter daraus zubereitete Pom-
mes weniger AA enthalten
984 | 25.11. | Muttucumaru et al. zeigen, dass Weizen in wenig schwefelhaltiger (Muttucumaru
2006 Erde mehr Asparagin enthalt, wodurch hdhere et al., 2006)
AA-Gehalte entstehen
985 | 27.11. | Okotest findet kein AA in Tiefkiihlpizzen mit gekochtem (0. V., 2006 e)
2006 Schinken
986 | 30.11. | Weilk- erklart Stagnation bei AA-Gehalten damit, dass (SWR, 2006)
2006 haar zu Beginn mit relativ einfachen MaRnahmen

groRe Erfolge erzielt werden kénnten, jeder
weitere Versuch zur Reduktion dann mit gro-
Rem Aufwand verbunden sei
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987 | 30.11. | Sommer- ermittein, dass die AA-Aufnahme bei 15- bis (Sommerfeld/
2006 feld/ 18-jahrigen Jugendlichen zwischen 2003 und Dehne, 2006)
Dehne 2005 um 25 % gesunken sei, und schlussfol-
gern, "dass sich die Anstrengungen im Rahmen
des Minimierungskonzeptes bewahrt haben"
988 | 30.11. | Halle beziffern den Anteil von Gefliigelprodukten an (Halle et al.,
2006 etal. der menschlichen AA-Exposition als gering; 2006)
auch wenn die Tiere mit AA-haltigen Futtermit-
teln gefiittert wurden, sei weder in Eiern noch in
den Tieren selbst AA in nennenswerter Kon-
zentration nachweisbar gewesen
989 | 30.11. | GOkmen finden heraus, dass sich in Gegenwart von (Gékmen/Sen-
2006 etal Kationen, z. B. Kalzium, weniger AA bildet, yuva, 2007 b)
dabei werde jedoch die Bildung von Furfural
und Hydroxymethylfurfural begiinstigt, die
ebenfalls als Prozesskontaminanten entstehen
990 | 01.12. | Soares beschreiben Analyseverfahren zur Bestimmung | (Soares et al.,
2006 etal. der AA-Konzentrationen in Kaffeespezialitdten 2006)
und finden zwischen 11,4 und 36,2 ug AA pro
Liter in Espresso sowie zwischen 200,8 und
229,4 ug AA pro Liter in getreidehaltigen Kaf-
feesurrogaten
991 04.12. | food- halt Verminderung der AA-Gehalte nur fir er- (foodwatch,
2006 watch reichbar, wenn Werte veréffentlicht und Her- 2006 c)
steller unter Druck gesetzt werden
992 | 04.12. | food- untersucht Weihnachtsgeback und ermittelt fir (foodwatch,
2006 watch Lebkuchen die 60-fache Differenz in den AA- 2006 d)
Gehalten zwischen Produkten der Firma Fren-
zel mit 686 ug pro kg im Vergleich zu Lebku-
chen vom Discounter Lidl mit 11 pg pro kg
993 | 05.12. | Granvogl/ finden mit 3-Aminopropionamid einen Vorlaufer (Granvogl/
2006 Schieberle von AA in Kakaomasse, Kaffee und Getreide- Schieberle,
produkten 2007)
994 | 05.12. | Lukac zeigen, dass die AA-Konzentrationen durch das | (Lukac etal.,
2006 | etal. Rosten in Mandeln umso héher sind, je hoher 2007)
die Rosttemperatur ist und je weniger Feuch-
tigkeit die Mandel enthalt
995 | 08.12. | Amrein erklaren die erhdhte AA-Bildung in Backwaren (Amrein et al.,
2006 etal mit Hirschhornsalz damit, dass der entstehende 2006 b)
Ammoniak Zucker zersetzt und die entstehen-
den Bruchstiicke schneller AA bilden
996 | 14.12. | Leaetal. weisen darauf hin, dass Asparagin in pflanzli- (Leaetal.,
2006 chen Rohstoffen wahrend natiirlicher physiolo- 2007)
gischer Prozesse entsteht und dass dies durch
Mangel an Mineralien, Diirre, Salz, toxische
Metalle und Krankheiten verstérkt werden kann
997 | 16.12. | Doerge zeigen Zusammenhénge zwischen Aufnahme (Doerge et al.,
2006 etal. und Ausscheidung von AA und schlieBen, dass 2007)
es sinnvoll ist, AA im Urin zu messen und dar-
aus auf die interne Exposition zu schlieBen
998 | 21.12. | Hede- untersuchen das Verhaltnis von Asparagin, (Hedegaard
2006 | gaard Glukose und Wasser, das zur Entstehung von etal., 2007)

et al.

AA fihrt
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999 | 2212. | LGL vermeldet, dass AA-Gehalte in Lebkuchen auf (LGL, 2006 c)
2006 Bayern bisher niedrigstem Stand sind (22 % Signal-
wertliberschreitungen in 2004 und 14 % in
2005 noch 7 % in 2006) und wertet Minimie-
rungskonzept als "Musterbeispiel fiir die Ko-
operation zwischen Staat und Wirtschaft"
1000 | 22.12. | Zhang reduzieren mit Extrakt aus Bambusbléttern AA- (Zhang et al.,
2006 etal. Gehalte in Pommes und Chips um 75 % und 2007 b)
werten dies als "a pioneer contribution on the
reduction of acrylamide in various foods by
natural antioxidants"
1001 | 22.12. | Pelucchi tragen nach, dass sie in italienischer Kohorte (Pelucchi et al.,
2006 etal auch keinen Zusammenhang zwischen AA- 2007)
Aufnahme und der Préavalenz von Nierenzell-
karzinomen ermitteln kénnen
1002 | 22.12. | Zadl untersuchen den Transport von AA in Darmzel- (Zodl et al.,
2006 | etal. len und stellen fest, dass er im Wesentlichen 2007)
einem passiven Prozess unterliegt
1003 | 31.12. | MLRBW hat in 2006 137 Lebensmittelproben auf AA (MLR BW,
2006 untersuchen lassen und stellt deutlich weniger 2007)
Signalwertiiberschreitungen fest als in den
Vorjahren (u. a. 7 % bei Kartoffelchips)
1004 | 31.12. | LGL vermeldet im Jahresbericht, dass 8,4 % der (LGL, 2007)
2006 Bayern getesteten Lebkuchen den Signalwert iiber-
schritten haben - ein auf Bayern bezogener
Signalwert lage bei 911 ug/kg, der bundeswei-
te Beobachtungswert liegt bei 1490 ug/kg
1005 | 31.12. | LHL stellt in Proben von Brot, feinen Backwaren und | (LHL, 2007 a)
2006 Kaffee keine Signalwertliberschreitungen fest
1006 | 31.12. | LAVES untersuchte in 2006 218 Proben mit Schwer- (LAVES, 2007)
2006 punkt auf 4 MK-Produktgruppen mit Giberwie-
gend "unauffalligen" Werten
1007 | 31.12. | KLZH kritisiert, dass im internationalen Raum immer (KLZH, 2007)
2006 noch keine Strategien zur Verminderung der
Exposition durch AA vorliegen
1008 | 31.12. | Franke/ entwickeln unter Einbeziehung der Precursor- (Franke/
2006 Reimer- Situation und den Frittierzeiten eine mathema- Reimerdes,
des tische Gleichung zur Vorhersage von AA- 2006)
Gehalten in Pommes
1009 | 31.12. | Bjellaas ermitteln nach Analyse des Urins von 53 Pro- (Bjellaas et al.,
2006 | etal. banden eine durchschnittliche tagliche AA- 2007 a)
Aufnahme von 0,47 g pro kg Kérpergewicht,
weisen positive Korrelation mit Verzehr von
Asparaginsaure + Kaffee, negative Korrelation
mit Konsum von Zitrusfriichten nach
1010 | 31.12. | Mottram bezeichnen es als Herausforderung fiir Le- (Mottram et al.,
2006 etal. bensmitteltechnologen, die positiven Effekte 2006)
der Maillard-Reaktion zu bewahren und zu-
gleich die Entstehung schadlicher Substanzen
zu vermindern
1011 | 31.12. | Stadler beschreibt Entstehungsmechanismen fiir Kaf- (Stadler, 2006)
2006 fee und Getreideprodukte und stellt fest, dass

es keine allgemeingiltigen Verfahren zur Re-
duktion gebe, sondern jeder Hersteller die fir
seine Produkte passenden Losungen finden
musse
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1012

31.12.
2006

Haase

fasst Entstehungsmechanismen zusammen
und stellt fest, dass Verfahren zur Reduktion
oftmals die Produktbeschaffenheit negativ
tangieren

(Haase, 2006)

1013

31.12.
2006

Castle

beschreibt, dass die Analytik bereits Ende 2002
zuverlassig funktionierte, die Verfahren seitdem
zwar weiter verfeinert wurden, sich jedoch
nichts Grundlegendes mehr gedndert habe

(Castle, 2006)

1014

31.12.
2006

Tornqvist
etal.

weist darauf hin, dass es verschiedene Metho-
den gibt, um die Aufnahme von AA im mensch-
lichen Organismus zu quantifizieren, jedoch nur
Proteinaddukte eine Kalkulation der in vivo-
Exposition des Menschen erméglichen

(Térnquist et al.,
2006)

1015

31.12.
2006

van
Klaveren
etal.

geben Uberblick iiber 3 verschiedene Verfah-
ren zur Berechnung der Exposition und zeigen
an Daten fiir hollandische Bevolkerung, dass
die Verfahren zu sehr unterschiedlichen Ergeb-
nissen filhren

(van Klaveren
et al., 2006)

1016

31.12.
2006

Konings
etal.

halten es fir plausibel, dass Individuen unter-
schiedlich auf AA-Exposition reagieren und
daher flir notwendig, Exposition durch Kombi-
nation von Fragebdgen und Biomarkern zu
bestimmen (behelfsweise: Faktoren, die die
Enzymbildung fir Abbau von GA fordern)

(Konings et al.,
2006)

1017

31.12.
2006

Amrein
etal.

stellen fest, dass AA-Entstehung in Backwaren
weiter zu klaren sei und das Potenzial zur
Reduktion oft vom einzelnen Produkt abhéange,
wobei das Weglassen von Hirschhornsalz,
Verwendung von Sukrose sowie Optimierung
des Backprozesses vielversprechend seien

(Amrein et al.,
2006 c)

1018

31.12.
2006

Shimoni

halten weitere Forschung fiir notwendig, um die
Entstehung von AA vollstandig zu verstehen
und neue Reduktionsverfahren zu entwickeln,
sowie die Auswahl von Rohstoffen und die
Beigabe von nicht-reduzierenden Zuckern fir
vielversprechend

(Shimoni, 2006)

1019

31.12.
2006

Alexan-
der

sieht von Krebserkrankungen, die auf die Er-
nahrung zurtickzufthren sind (30 v. 100), 0,5 %
durch AA erklart, halt Reduktion fir erforderlich,
wobei diese nicht die Entstehung anderer Sub-
stanzen begiinstigen sollte

(Alexander,
2006)

1020

11.01.
2007

BVL

veréffentlicht Daten der 6. Signalwertberech-
nung: Zwar "deutlich” weniger AA in Kaffee,
aber insgesamt mussen "bisherige Erkenntnis-
se zur Reduzierung ... noch besser umgesetzt
werden"

(BVL, 2007 a)

1021

11.01.
2007

Aureli
etal.

finden beim Schwein heraus, dass die vom
Darm aufgenommene Menge AA gleich ist, ob
es uber Futter oder Trinkwasser verabreicht
wurde, und dass Adduktbildung proportional
zur verabreichten AA-Dosis steigt

(Aureli et al.,
2007)

1022

16.01.
2007

Totani
etal.

konnen in benutztem Frittierdl kein AA nach-
weisen und schlieRen daraus, dass die Erhit-
zung des Fettes nicht zur Kontamination des
Frittiergutes fiihrt

(Totani et al.,
2007 a)
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1023 | 17.01. | Brunton messen Uber 11 Monate in 3 Kartoffelsorten die | (Brunton etal.,
2007 etal. Gehalte an Asparagin und reduzierenden 2007)
Zuckern: Asparagin variiert wenig, die Zucker-
gehalte schwanken erheblich
1024 | 18.01. | Besarati- halten die Entschliisselung der Wirkungsme- (Besaratinia/
2007 nia/ chanismen von AA fir erforderlich, um die Pfeifer, 2007)
Pfeifer biologischen Marker zu identifizieren, anhand
derer die menschliche Exposition und die Kan-
zerogenitat bestimmt werden kann
1025 | 18.01. | Eerola bestimmen die AA-Konzentrationen in finni- (Eerola et al.,
2007 etal. schen Lebensmitteln und finden die hochste 2007)
Belastung mit 1.480 pg pro kg in Knickebrot
1026 | 25.01. | Swaen zahlen in einer arbeitsmedizinischen Studie der (Swaen et al.,
2007 etal. Dow Chemical Company unter exponierten Ar- 2007)
beitern insgesamt weniger Todesfélle, jedoch
mehr Félle von Bauchspeicheldrlisenkrebs und
durch Diabetes verursachte Todesfélle als sta-
tistisch zu erwarten waren
1027 | 25.01. | Gokmen stellen im Modell-System fest, dass sich Ge- (Gékmen et al.,
2007 etal back mit einer AA-Belastung von bis zu 150 ug 2007)
pro kg bei geringen Backtemperaturen und
unter Vermeidung reduzierender Zucker her-
stellen lasst
1028 | 28.01. | Peletal. verdffentlichen den Chromosomensatz des (Pel etal.,
2007 Schimmelpilzes Aspergillus Niger 2007)
1029 | 31.01. | CCCF veroffentlicht den Entwurf des COP (CAC, 2007)
2007
1030 | 31.01. | CIAA IRMM veréffentlichen im Journal Food Additives & (Stadler/
2007 Contaminants ein Supplement mit den Ergeb- Anklam, 2007)
nissen des DG Sanco-/CIAA-Workshops aus
Mérz 2006
1031 | 31.01. | Marsh finden in der Fortsetzung der arbeitsmedizini- (Marsh et al.,
2007 etal. schen Studien aus den 1990er Jahren keinen 2007)
Zusammenhang zwischen AA-Exposition und
erhéhter Sterblichkeit infolge von Krebserkran-
kungen
1032 | 07.02. | Health schatzt die Exposition der kanadischen Bevél- | (Health Canada,
2007 Canada kerung auf 0,33 ug AA pro kg Kdrpergewicht 2007)
und Tag, die von 6-11-jahrigen Kindern etwa
auf das doppelte
1033 | 17.02. | Woo konnen nach der Gabe von AA an Ratten keine (Woo et al.,
2007 etal. Schutzwirkung durch zusatzlich verabreichte 2007)
Ballaststoffe und Chlorophyll feststellen
1034 | 21.02. | Summa stellen fest, dass Versuche, AA-Konzentra- (Summa et al.,
2007 etal. tionen in Kaffee zu vermindern, Geschmack 2007)
und Nahrwert (Antioxidantien) vermindern
1035 | 22.02. | Stiftung testet Pommes in 8 Imbissen: Bei Wienerwald (Stiwa, 2007)
2007 | Waren- Express und McDonald's liegen die AA-Gehalte
test im Bereich des Signalwertes und dariiber
1036 | 27.02. | Youngetal. bestimmen GA-Addukte in der Leber aufgrund (Young et al.,
2007 (NTCRFDA) der AA-Spiegel in Serum und Urin 2007)
1037 | 28.02. | Paleolo- weisen AA in paniertem frittiertem Gefllgel (Paleologos/
2007 | gos/ nach; die Gehalte variieren in Abhangigkeit von Kontominas,
Kontomi- der Lagerdauer und sind doppelt so hoch, 2007)
nas wenn die Produkte mit Luft verpackt wurden
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1038 | 01.03. | Zhang reduzieren die AA-Gehalte in Hahnchenflligel (Zhang et al.,
2007 etal. um fast 60 % durch die Beigabe von Antioxi- 2007 c)
dantien, die aus Bambusblattern gewonnen
wurden, ohne Veranderung der Produkteigen-
schaften
1039 | 01.03. | Arisseto weisen in 19 brasilianischen Produktgruppen (Arisseto et al.,
2007 etal. bis zu 2.528 g AA pro kg Lebensmittel nach 2007)
1040 | 12.03. | FDA erteilt GRAS-Label fiir Enzym PreventASE (FDA, 2007)
2007
1041 | 14.03. | Wirfalt untersuchen den Zusammenhang zwischen (Wirfalt et al.,
2007 etal. AA-Addukten im Blut und der von den Proban- 2007)
den berichteten Exposition durch Lebensmittel
sowie Zigaretten und kdnnen fiir weibliche
Nichtraucherinnen keine positive Korrelation
ermitteln
1042 | 16.03. | BfR veréffentlicht Ergebnisbericht zur Evaluierung (Vierboom
2007 der Risikokommunikation, die besonders prob- etal., 2007)
lematisch sei, da AA ein sehr komplexes und
mit groBen Unsicherheiten behaftetes Thema
sei
1043 | 29.03. | EPA gibt bekannt, dass Experten fiir ein Science Ad- | (EPA, 2007 a)
2007 visory Board zur wissenschaftlichen Bewertung
von AA gesucht werden
1044 | 31.03. | Giele- schatzen, dass 7- bis 13-jahrige polnische Kin- (Gielecinska
2007 cinska der durchschnittlich 1,78 ug AA pro kg Kérper- etal., 2007)
etal. gewicht aufnehmen, 14- bis 18-jahrige Jugend-
liche 1,17 g, und halten Verminderung der
AA-Gehalte fir notwendig
1045 | 31.03. | Mojska finden in Polen in Chips zwischen 352 und (Mojska et al.,
2007 etal. 3.647 pg AA pro kg, in Pommes zwischen 88 2007)
und 799 ug AA pro kg
1046 | 01.04. | Halford schlagt vor, dass Weizen/Getreide aus wenig (SEB, 2007)
2007 schwefelhaltigen Bdden nicht mehr in die Nah-
rungskette gelangen sollte
1047 | 01.04. | Majcher/ entwickeln Verfahren zur Herstellung von fett- (Majcher/Jelen,
2007 Jelen reduzierten Kartoffelsnacks, mit Temperatur, 2007)
Erhitzungsdauer sowie Brdunungsgrad als ent-
scheidende Einflussfaktoren fir die Bildung von
AA
1048 | 12.04. | Heatox legt Abschlussbericht vor (Lund Uni-
2007 versity, 2007 a)
1049 | 12.04. | BDSI schétzt die AA-Aufnahme durch Kartoffelchips (BDSI, 2007)
2007 auf weniger als 5 % der gesamten Exposition
1050 | 18.04. | Mest- ermitteln Geback, Pommes, Brot und Schoko- (Mestdagh
2007 dagh lade als Quellen fiir die AA-Aufnahme in einer etal., 2007 b)
etal. Mensa und die gréRte Exposition durch Snacks
zwischen den Mahlzeiten
1051 | 20.04. | CCCF beschliet, den Entwurf des COP nochmals zu (FAO/WHO,
2007 Uberarbeiten, da Zubereitungsverfahren noch 2007 a)

nicht ausreichend erforscht seien, und nimmt
zur Kenntnis, dass fiir 2009 Daten aus Japan
zur Exposition aufgrund der heimischen Zube-
reitung erwartet werden
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1052 | 21.04. | Bjellaas stellen bei 50 Probanden hohe Korrelation (Bjellaas et al.,
2007 etal. zwischen AA-Addukten im Blut und dem Ver- 2007 b)
zehr von Chips und Knackebrot fest, jedoch
keinen Zusammenhang mit gesamter Nah-
rungsaufnahme, wie sie mittels Fragebogen
erhoben wurde
1053 | 24.04. | Attorney gibt bekannt, dass die KFC Corporation zu- (State of
2007 General stimmt, kalifornische Verbraucher vor AA in California,
ihren Produkten zu warnen 2007)
1054 | 25.04. | Granvogl bestatigen, dass Weizen in schwefelhaltiger (Granvogl et al.,
2007 etal. Erde weniger Asparagin enthélt, Weizen aus 2007)
schwefelarmer Erde jedoch aufgrund seiner
Beschaffenheit ohnehin kaum fir Weiterverar-
beitung geeignet sei
1055 | 26.04. | VWA stellt seit 2002 deutlich reduzierte AA-Gehalte (VWA, 2007 a)
2007 in Friihstiickskuchen und Kartoffelchips fest,
hingegen leichte Erh6hung bei Spekulatius und
Pommes
1056 | 27.04. | Sickles bestatigen, dass AA und GA auf den Zelltei- (Sickles et al.,
2007 etal. lungsmechanismus einwirken 2007)
1057 | 30.04. | Yuan berichten, dass Erhitzen von Lebensmitteln in (Yuanetal.,
2007 etal. der Mikrowelle zu héheren AA-Gehalten fiihrt, 2007)
insbesondere bei hohen Temperaturen, langer
Dauer, zudem in Abhangigkeit vom ph-Wert
1058 | 30.04. | LCI zieht Bilanz nach 5 Jahren AA: 18.000 Analy- (LCI, 2007)
2007 sen durchgefiihrt, wegen der Vielzahl der be-
troffenen Lebensmitteln "wird uns das Thema
AA allerdings wohl auch noch in den kommen-
den funf Jahren begleiten"
1059 | 30.04. | Zhang/ reduzieren den AA-Gehalt in frittierten Brot- (Zhang/Zhang,
2007 Zhang stangen um mehr als 70 %, indem Antioxidan- 2007 a)
tien aus Bambusblattern und Griintee-Extrakte
beigegeben werden, ohne das Produkt zu ver-
andern
1060 | 30.04. | Huang finden bei 63 Offizieren einen signifikanten Zu- (Huang et al.,
2007 | etal. sammenhang zwischen Biomarkern im Urin 2007)
und der Exposition durch Tabakrauch
1061 | 30.04. | Rufian- schatzen die durchschnittliche Exposition fiir (Rufian-
2007 Henares Spanier durch den Konsum von Gebéack und Henares et al.,
etal. Brot auf 0,082 ug AA pro kg Kérpergewicht und 2007)
Tag, wobei Geback starker belastet sei
1062 | 03.05. | EU KOM gibt Empfehlung ab zur Uberwachung des AA- (EU KOM,
2007 Gehalts in Lebensmitteln 2007)
1063 | 09.05. | Parla- Anfrage zu AA sowie Forderung einer Ober- (EIAmin,
2007 ment NL grenze durch 2 Abgeordnete 2007 a)
1064 | 09.05. | Rom- beschreibt gentechnische Varianten von Kartof- (Rommens,
2007 mens feln, die sich nicht mehr verfarben, einen inten- 2007)
siveren Geschmack haben und weniger AA
bilden
1065 | 16.05. | de Vleeschouwer stellen fest, dass die Bildungsgeschwindigkeit (De
2007 etal stérker abhangig ist von der Feuchtigkeit der Vleeschouwer

Matrix als die Elimination

etal., 2007)
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1066 | 16.05. | Elmore messen in Kartoffeln, denen wahrend des (Elmore et al.,
2007 etal. Wachstums nur unzureichend Schwefel zuge- 2007)
filhrt wurde, hohere Zuckergehalte, in den
verarbeiteten Produkten jedoch weniger AA
und vermuten das Verhaltnis zwischen Amino-
séuren als entscheidend fiir AA-Entstehung
1067 | 31.05. | Eriksson zeigen im Modell, dass bei Hitzeeinwirkung bis | (Eriksson et al.,
2007 etal. zu 7,2 % des gebildeten AA verdampft 2007)
1068 | 01.06. | Vivita fihrt Rosmarin-Extrakt ein, der den Verderb (0. V., 2007)
2007 von Ol und Entstehung von AA vermindert
1069 | 01.06. | Zhang/ sehen weiteren Forschungsbedarf zur Ent- (Zhang/Zhang,
2007 Zhang schllisselung der AA-Entstehung und halten es 2007 b)
fir eine grofle Herausforderung, AA-Konzen-
trationen zu vermindern, ohne Produkteigen-
schaften zu beeinflussen
1070 | 04.06. | Min VWS berichtet, dass aufgrund von Vereinbarungen (MinVWS,
2007 mit Herstellern die AA-Gehalte in Lebkuchen, 2007)
Chips und Keksen "erheblich" zuriickgegangen
seien, erwartet weitere Reduktion und wieder-
holt Empfehlung zu einer abwechslungsreichen
Ernahrung
1071 | 08.06. | foodna- stellt gestiegenen Druck auf Hersteller fest, die (EIAmin,
2007 | vigator AA-Konzentrationen zu senken, nachdem 2007 b)
Mitgliedsstaaten aufgefordert sind, Analyseer-
gebnisse an EFSA zu liefern
1072 | 17.06. | Cummins, E. et al. entwickeln ein "Farm to Fork"-Modell, anhand (Cummins et al.,
2007 dessen sie durchschnittliche AA-Konzentration 2008)
in Kartoffelchips auf 720 pg/kg und die Exposi-
tion hierdurch fir Iren bzw. Irinnen auf 0,052
bzw. 0,064 ug AA pro kg Kérpergewicht und
Tag kalkulieren
1073 | 18.06. | ELF zeigt an, dass mehrere Supermarktketten auf- (ELF, 2007)
2007 grund der AA-Gehalte in den von ihnen ver-
kauften Snackprodukten gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstolien
1074 | 19.06. | JECFA befindet Asparaginase vom Stamm Aspergillus (FAO/WHO,
2007 Oryzae fir sicher 2007 b)
1075 | 25.06. | NFCA erkennt keine Verminderung der AA-Gehalte in (NFCA, 2007)
2007 Lebensmitteln und fordert Hersteller zu weite-
ren Bemuhungen auf
1076 | 28.06. | Kolek findet heraus, dass Tafelsalz einen nennens- (Kolek et al.,
2007 etal. werten Effekt auf die Polymerisation von AA hat 2007)
und damit auf dessen Verminderung in Lebens-
mittelmatrizes beitragt
1077 | 29.06. | EUKOM aktualisiert Empfehlungen fir Lebensmittelher- (IFST, 2007)
2007 steller zur Reduktion von AA
1078 | 01.07. | Claus zeigen, dass Rezeptur und Herstellungsverfah- (Claus et al.,
2007 etal. ren (Umluftdfen) groBen Einfluss auf die AA- 2008 a)
Entstehung in Brot haben, und empfehlen
langere Backdauer bei niedrigen Temperaturen
1079 | 05.07. | Mest- vermindern durch Beigabe verschiedener (Mestdagh
2007 dagh Zusatze in das Blanchierbad (Kalziumionen, etal., 2007 ¢)
etal. Natriumpyrophosphat, Zitronenséure, Essig-
und Milchsaure) den spateren AA-Gehalt in
Kartoffelchips
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1080 | 16.07. | Mestdagh et al. senken AA-Konzentrationen im Modell-System (Mestdagh
2007 durch Beigabe von L-Cystein um 92 % etal., 2008 a)
1081 | 18.07. | NaJom finden in 30 Proben thailandischen Currys (Na Jometal.,
2007 etal. zwischen 60 und 606 pg AA pro kg 2008)
1082 | 22.07. | Garey/ erkennen bei Ratten verénderte Praferenzenim | (Garey/Paule,
2007 Paule Emé&hrungsverhalten, nachdem ihnen dber 2007)
langere Zeit 5 pug AA pro kg Kérpergewicht
verabreicht worden waren
1083 | 25.07. | FSA veréffentlicht Ergebnisse einer Studie zur Ent- (FSA, 2007);
2007 stehung von AA bei der hauslichen Zubereitung | (Burch, 2007)
(hohe Gehalte, wenn Kartoffeln im Kiihlschrank
gelagert + wenn Pommes aus rohen Kartoffeln
und dunkel zubereitet wurden)
1084 | 28.07. | Chevolleau ermitteln in Blutproben von 68 Franzosen AA- (Chevolleau
2007 etal bzw. GA-Addukte von durchschnittlich 33 bzw. etal., 2007)
23 pmol/g Hamoglobin
1085 | 30.07. | Attorney einigt sich mit Wendy's Inc. auf das Verbreiten (Superior Court
2007 General von Warnhinweisen beim Verkauf von AA- California,
haltigen Produkten in Kalifornien 2008 a)
1086 | 30.07. | Attorney einigt sich mit Burger King Corporation auf das | (Superior Court
2007 General Anbringen von Warnhinweisen California,
2008 b)
1087 | 30.07. | Lamy zeigen an Leberzelllinien, dass Ethanol die (Lamy et al.,
2007 etal. genotoxische Wirkung von AA verstérkt 2008)
1088 | 02.08. | Zhang finden heraus, dass Extrakte von Griintee und (Zhang/Zhang,
2007 etal. Bambussprossen AA um bis zu 75 % vermin- 2008)
dern kénnen
1089 | 02.08. | Clement zeigen im Kern von menschlichen Zellkulturen, | (Clementetal.,
2007 etal. dass niedrige GA-Dosen protektiv wirken, hin- 2007)
gegen Transkriptionsveranderungen, die das
Tumorwachstum begleiten kénnen, nur bei un-
gewohnlich hohen Dosierungen zu erwarten
sind
1090 | 03.08. | Wenzl stellen fest, dass die gangige Analytik zur Be- (Wenzl et al.,
2007 etal. stimmung von erhitzungsbedingten Kontami- 2007)
nanten auf LC-MS/MS oder GC-MS basieren
und die Verfahren stetig verbessert werden
1091 | 06.08. | food- findet beim 7. Chips-Test die hochsten AA- (foodwatch,
2007 watch Konzentrationen in Pringles (34-mal mehr als 2007 a)
im am geringsten belasteten Produkt) und in 2
Sorten Bio-Chips und fordert erneut Kenn-
zeichnung von Produkten
1092 | 06.08. | food- er6ffnet virtuelles Forum fir Verbraucher, um (foodwatch,
2007 watch bei P&G zu protestieren, in deren Pringles im 2007 b)
zweiten Chipstest in Folge die hochsten AA-
Gehalte ermittelt wurden
1093 | 09.08. | food- bezeichnet Minimierungskonzept als wirkungs- (foodwatch,
2007 watch los, da Signalwerte sich an den hdchstbelaste- 2007 c)
ten Produkten orientierten und flir bestimmte
Produkte seit 2002 unverandert gelten
1094 | 11.08. | Totani stellen an Wistar-Ratten nach der Gabe von (Totani et al.,
2007 etal. AA-haltigem Frittierdl signifikante Effekte auf 2007 b)
Insulin- und Triglycerid-Spiegel sowie leichte
Schédigungen von Leber und Niere fest
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1095 | 13.08. | CSPI weist in offenem Brief an EPA auf Interessen- (CSPI, 2007)
2007 kollision bei einem Drittel der Mitglieder des
Gremiums hin, das Entwurf der Risikobewer-
tung zu AA bewerten soll
1096 | 13.08. | Barber beobachten an Ratten, dass AA sich an den (Barber et al.,
2007 etal. Nervenenden mit Proteinen verbindet 2007)
1097 | 19.08. | ACS veranstaltet beim 234. Jahrestreffen 3-tagiges (ACS, 2007)
2007 Symposium zu "Chemistry and Toxicology of
Acrylamide" mit neuer Forschung, u. a. Zu-
sammenhang von AA und Alzheimer, AA in
getrockneten Friichten, Bedeutung des Fettge-
halts bei AA-Entstehung
1098 | 19.08. | Klaunig gibt Uberblick {iber die Organe, an denen im (Klaunig, 2008)
2007 Tierversuch durch AA Krebs entsteht, erkennt
fir den Menschen bisher keine Dosis-
Wirkungs-Beziehung, lediglich fiir stark expo-
nierte Arbeiter ein verdoppeltes Risiko flir
Pankreaskarzinome
1099 | 19.08. | Baum zeigen anhand von Hamsterlungen-Zelllinien (Baumetal.,
2007 etal und menschlichen Lymphozyten, dass der 2008 a)
genotoxische Mechanismus von GA deutlich
schwacher ist als etwa der von NOZ-2
1100 | 19.08. | LoPa- stellen fest, dass die chemische Struktur von (LoPachin/
2007 chin/ AA &hnlich der von Acrolein ist, wie es im Ge- Gavin, 2008)
Gavin hirn von Alzheimer-Patienten vorkommt, und
schlussfolgern, dass eine dauerhafte AA-
Exposition die Entwicklung neurodegenerativer
Krankheiten beférdern kdnnte
1101 | 19.08. | Térnqvist stellen ein Modell zur Berechnung von Krebsri- | (Térnqvist et al.,
2007 etal. siken vor, mit dem sie zeigen, dass auch nied- 2008)
rige Dosen von GA bereits schadigen
1102 | 19.08. | Mucci/ kénnen in vorhandenen Studien kein Risiko (Mucci/Wilson,
2007 Wilson durch AA erkennen; berichten, dass sie an 2008)
kombinierten Erhebungen arbeiten (Biomarker
+ FFQ); und fordern weitere epidemiologische
Studien, u. a. zu Eierstock- und Gebarmutter-
krebs
1103 | 19.08. | Tareke messen bei Mausen mehr AA-Addukte, wenn (Tareke et al.,
2007 etal. diesen zuvor Substanzen verabreicht worden 2008)
waren, die zur Bildung freier Radikaler fiihren,
und werten dies als mdglichen Hinweis auf die
endogene Produktion von AA
1104 | 20.08. | Fried- beschreiben, dass AA die Mechanismen in der | (Friedman et al.,
2007 man, M. Zelle verandert, die fiir die Zellteilung wichtig 2008 a)
A. etal. sind
1105 | 20.08. | Doerge gehen davon aus, dass sogar starke Verminde- | (Doerge et al.,
2007 etal. rungen der AA-Konzentrationen in einzelnen 2008)
Produkten nur geringe Auswirkungen auf die
gesamte Exposition hatten, da AA in so vielen
Lebensmitteln enthalten ist
1106 | 20.08. | Mills schatzen die durchschnittliche Exposition eines (Mills et al.,
2007 etal. Briten auf 0,61 ug AA pro kg Kdrpergewicht 2008)

und Tag, die eines Iren auf 0,59 ug
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1107 | 20.08. | Vesper messen AA- und GA-Addukte bei 510 Proban- (Vesper et al.,
2007 etal. den aus 9 EU-Landern und ermitteln fiir beide 2008)
GroRen Resultate, die sich um mehr als das
40-fache voneinander unterscheiden
1108 | 20.08. | Xie etal. verabreichen 3 sekundére Pflanzenstoffe an (Xie et al.,
2007 Mé&use und beobachten, dass die Bildung von 2008)
AA-Addukten gehemmt wird
1109 | 20.08. | Hart- bestimmen AA- und GA-Addukte in Blut und (Hartmann
2007 mann Urin von Nichtrauchern und ermitteln eine etal., 2008)
etal durchschnittliche AA-Exposition zwischen 0,43
und 0,51 pg/kg bw/d
1110 | 21.08. | food- verdffentlicht Stellungnahmen von Verbrau- (foodwatch,
2007 watch chern gegen P&G, in deren Pringles mehrfach 2007 d)
hohe Konzentrationen von AA nachgewiesen
wurden
1111 | 21.08. | Perez synthetisierten Zwischenstufen, um die Reakti- (Perez Locas/
2007 Locas/ onsschritte bei der Bildung von AA nachzuwei- | Yaylayan, 2008)
Yaylayan sen
1112 | 21.08. | Zamora/ zeigen im Modellversuch, dass Lipide dazu bei- (Zamoral
2007 Hidalgo tragen, dass Asparagin sich wahrend der Mail- Hidalgo, 2008)
lard-Reaktion in AA umwandelt
1113 | 21.08. | Bagdo- finden in Robusta-Kaffee mehr AA als in Arabi- (Bagdonaite
2007 naite ca, in beiden Sorten die hdchsten Gehalte wéh- etal., 2008)
etal. rend der ersten Minuten der Rdstung, in deren
Verlauf die Konzentrationen wieder sanken
1114 | 21.08. | Ishizuka stellen fest, dass AA-Konzentrationen in be- (Ishizuka et al.,
2007 etal. stimmten Polyacrylamid-Verbindungen, wie sie 2008)
bei der Herstellung von Kosmetikprodukten
eingesetzt werden, stark erhéht sind, und
vermuten, dass es weitere Expositionspfade
aufer der Nahrung geben kénnte
1115 | 22.08. | Channell beschreiben starke Korrelation zwischen der (Channell et al.,
2007 etal. Bildung von AA und 3-APA in starkehaltigen 2008)
Produkten
1116 | 22.08. | Koutsidis bestétigen, dass Glucose starker als andere (Koutsidis et al.,
2007 etal. reduzierende Zucker zur Bildung von AA fiihrt, 2008)
und finden enge Korrelation zwischen AA- und
Pyrazin-Entstehung
1117 | 22.08. | Fried- sehen weiteren Forschungsbedarf, um die (Friedman et al.,
2007 man, M. neuen Techniken zur Reduktion einsetzen zu 2008 b)
etal. kénnen, ohne dass die Produkte verandert
werden, sowie Notwendigkeit, das Wissen
besser an die breite Offentlichkeit zu vermitteln
1118 | 22.08. | Mest- finden heraus, dass durch die Kombination von (Mestdagh
2007 dagh Asparagin mit Acrolein hohere AA-Konzen- etal., 2008 b)
etal. trationen entstehen; allerdings sei Acrolein in
Lebensmitteln kaum enthalten
1119 | 22.08. | Hamlet ermitteln Asparagin, dessen Gehalt mit dem (Hamlet et al.,
2007 etal. von Fruktose und Glukose korreliert, als zentra- 2008)
len Einflussfaktor fir die AA-Entstehung in
Produkten aus Roggen und Weizen
1120 | 23.08. | Sadd findet heraus, dass der Einsatz von Hefe zu (Sadd et al.,
2007 weniger AA-Entstehung wahrend des Backens 2008)

fihrt, eine Verminderung des ph-Wertes des
Teiges jedoch die Entstehung anderer Pro-
zesskontaminanten (3 MCPD) begiinstigt
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1121 | 23.08. | Pala- weisen in Pommes nur noch die Halfte der (Palazoglu/Gok-
2007 zoglu/ iblichen AA-Konzentration nach, wenn die men, 2008 a)
Gokmen Temperatur des Ols gegen Ende des Frittier-
vorgangs reduziert wurde
1122 | 23.08. | Muttu- beschreiben bisher entwickelte agronomische (Muttucumaru
2007 cumaru bzw. genetische Strategien, um AA in Weizen etal., 2008)
etal. bzw. Kartoffeln zu vermindern (Schwefeldln-
gung des Bodens bzw. Zlichtung von aspara-
ginarmen Sorten)
1123 | 23.08. | Elmore zahlen in Weizen neben AA (ber 30 Kompo- (Elmore et al.,
2007 etal. nenten, deren Entstehung durch den Schwefel- 2008)
gehalt beeinflusst wird, und weitere 15 Kompo-
nenten, die je nach Pflanzensorte in unter-
schiedlicher Konzentration enthalten sind
1124 | 23.08. | Viklund untersuchen Kartoffeln der Erntejahrgange (Viklund et al.,
2007 etal 2004 bis 2006 hinsichtlich ihres Potenzials zur 2008)
AA-Bildung und stellen fest, dass die Kartoffeln
aus 2006 deutlich mehr reduzierende Zucker
enthielten - nach héheren Temperaturen, ex-
tremeren Niederschlagen
1125 | 26.08. | Tornquist auBert sich zu Mucci et al.: "Auch die neue (Stollorz, 2007)
2007 Untersuchung hat nicht genligend Aussage-
kraft, um ein kleines, zusatzliches Krebsrisiko
durch AA in bestimmten Nahrungsmitteln nach-
zuweisen oder auszuschlieRen."
1126 | 31.08. | Novo- bringt Enzym Acrylaway fiir bis zu 90 %-ige (Novozymes,
2007 zymes AA-Reduktion auf den Markt 2007)
1127 | 31.08. | foodna- befiirchtet nach Nachweis von AA in Trocken- (EIAmin,
2007 vigator obst, dass Prozess der Entstehung noch nicht 2007 c)
vollstandig verstanden worden ist
1128 | 01.09. | Geren- zeigen, dass die Versorgung von Kartoffeln mit (Gerendas
2007 das et al. Stickstoff und Kalium die Entstehung reduzie- etal., 2007)
render Zucker beeinflusst und damit spater die
AA-Konzentrationen in Chips und Pommes
1129 | 02.09. | Deutscher Spekulatius- setzt Enzym PreventASE der Firma DSM ein (DSM, 2007)
2007 Hersteller
1130 | 06.09. | Bjellaas zeigen an Mausen, dass AA nach der Futte- (Bjellaas et al.,
2007 etal. rung von Knackebrot vollstandig verfligbar ist, 2007 ¢)
da im Urin genau so viel AA gemessen wurde
wie nach subkutaner Injektion
1131 | 21.09. | VKI warnt nach foodwatch-Test vor dem Verzehr (VKI, 2007)
2007 von Pringles
1132 | 24.09. | Ouetal. finden heraus, dass die Beigabe von 5 g Kalzi- | (Ou etal., 2008)
2007 umchlorid pro Liter Ol in der industriellen Her-
stellung von Kartoffelchips deren AA-Gehalt um
bis zu 85 % reduzieren kann
1133 | 26.09. | Hede- finden heraus, dass die Beigabe von Rosmarin (Hedegaard
2007 gaard die Entstehung von AA in Weizenbrétchen um etal., 2008)
etal. etwa 60 % vermindert
1134 | 28.09. | Geng stellen HPLC-Verfahren mit Diodenarray-- (Geng et al.,
2007 etal Detektion und einer Nachweisgrenze von 30 2008)
Mg AA/kg vor
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1135 | 02.10. | aid beschreibt Forschungsergebnisse der BEL (aid, 2007)
2007 Detmold, wonach zu niedrige Temperaturen
beim Lagern von Kartoffeln die Entstehung von
AA begiinstigen, zu warme Temperaturen
wiederum zur Bildung von gesundheitsgefahr-
denden Glycoalkaloiden fiihren
1136 | 07.10. | Hasega- setzen gentechnisch veranderte Nematoden (Hasegawa
2007 wa et al. als Biosensoren zur Bestimmung von AA ein etal., 2007)
1137 | 26.10. | EFSA veréffentlicht detaillierte Anforderungen an AA- (EFSA, 2007)
2007 Monitoring-Daten aus den Mitgliedsstaaten
1138 | 31.10. | Purac prasentiert auf der Messe Food Ingredients Eu- (Purac, 0. J.)
2007 rope ein Kalziumprodukt, nach dessen Beigabe
in Snacks bis zu 70 % weniger AA entsteht
1139 | 06.11. | Kitting stellen anhand der Hamoglobin-Addukte von (Kitting et al.,
2007 etal. mehr als 1.000 Probanden fest, dass diese 2008)
stark mit den Angaben zum Rauchverhalten
korrelierten, jedoch nur schwach mit Angaben
zum Verzehr von AA-haltigen Lebensmitteln
1140 | 13.11. | Attorney einigt sich mit McDonald's Corporation auf das | (Superior Court
2007 General Anbringen von Warnhinweisen California,
2008 ¢)
1141 | 14.11. | Hoger- ermitteln fiir Frauen nach der Menopause er- (Hogervorst
2007 vorst héhtes Risiko von Gebarmutter- und Eierstock- etal., 2007)
etal. krebs infolge taglicher AA-Aufnahme von mehr
als 40 ug
1142 | 15.11. | VWA teilt anlasslich der Hogervorst-Studie mit, dass (VWA, 2007 b)
2007 eine weitere Reduktion der AA-Gehalte not-
wendig sei, und empfiehlt mehr Koordination
der Bemiihungen zur Reduktion durch das
Ministerium
1143 | 16.11. | Maast- gibt bekannt, dass Studienergebnisse auf (Maastricht
2007 richt Uni- Zusammenhang zwischen AA-Aufnahme und University,
versity der Wahrscheinlichkeit von Gebarmutter- und 2007)
Eierstockkrebs hindeuten
1144 | 17.11. | Livetal. entwickeln Analysemethode, mit der AA-Kon- (Liu et al., 2008)
2007 zentrationen in Tee bestimmt werden kénnen,
und finden in keiner von 30 Proben mehr als
100 ug AA pro kg
1145 | 26.11. | Heatox zieht Fazit: Umsetzung der bekannten Verfah- (Lund Uni-
2007 ren konnte AA-Konzentrationen um 40 % redu- | versity, 2007 b)
zieren
1146 | 26.11. | Heatox meldet, dass AA mdglicherweise Faktor fiir (SNFA, 2007)
2007 Krebsentstehung ist und 1 unter ca. 50 kanze-
rogenen Substanzen in erhitzten Lebensmit-
teln, deren Konzentration vermindert, aber nicht
beseitigt werden kénne
1147 | 26.11. | Heatox empfiehlt Verbrauchern, verbrannte Lebensmit- | (SNFA, 2007)
2007 tel zu meiden und eine weitere Reduktion der
AA-Aufnahme durch ausgewogenere Ernah-
rung anzustreben
1148 | 26.11. | Heatox halt die Ermittlung von Verzehrsmengen durch (SNFA, 2007)
2007 Fragebdgen zu Expositionsabschatzungen fiir
nicht geeignet und empfiehlt stattdessen die
Untersuchung von Blut und Urin
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1149 | 26.11. | Heatox ermittelt, dass im Durchschnitt weniger AA (Lund Uni-
2007 durch selbst zubereitete Lebensmittel aufge- versity, 2007 a)
nommen werde als durch fertig gekaufte und in
Imbissen/Restaurants verspeisten Mahlzeiten
1150 | 30.11. | Vesper messen AA- und GA-Addukte bei 161 Rau- (Vesper et al.,
2007 | etal. chern und stellen bei kurzzeitiger Exposition 2007)
nur einen geringen Zusammenhang der Bio-
marker fest
1151 | 03.12. | food- findet zwischen 21 und 470 g AA pro kg in (foodwatch,
2007 watch Lebkuchen; Kritik an 20-facher Differenz sowie 2007 )
an seit 2002 unveréndertem Signalwert von
1.000 ug pro kg
1152 | 03.12. | food- beklagt den seit 2002 unveranderten Signal- (foodwatch,
2007 watch wert fiir Lebkuchen von 1.000 ug/kg, obwohl 2007 f)
50 pg/kg moglich seien, und stellt fest, dass
Hersteller ohne Druck keine weitere Reduzie-
rung versuchen wirden
1153 | 03.12. | food- stellt Fragen und Antworten zu AA online und (foodwatch,
2007 watch gibt Tipps fir die AA-arme Zubereitung von be- 2007 g)
troffenen Produkten
1154 | 03.12. | Alpmann/ beschreiben ein neues Verfahren zum Nach- (Alpmann/
2007 Morlock weis von AA in Trinkwasser in einer GréBenor- | Morlock, 2008)
dung von 0,1 yg pro Liter
1155 | 05.12. | CIAA aktualisiert die Toolbox zum zweiten Mal und (CIAA, 2007)
2007 nennt erstmals Enzyme als Mdglichkeit zur
Reduktion der AA-Gehalte
1156 | 06.12. | food- fordert erneut die Verdffentlichung von Tester- (foodwatch,
2007 watch gebnissen sowie Kennzeichnung der Produkte 2007 h)
1157 | 15.12. | Chatzizacharias beschreiben Hinweise fiir zytotoxische Mecha- | (Chatzizacharia
2007 etal. nismen verschiedener Substanzen, darunter s etal., 2008)
AA
1158 | 18.12. | LHL misst die AA-Gehalte in 85 Proben von Weih- (LHL, 2007 b)
2007 nachtsgebéck und findet keine Signalwertiiber-
schreitungen
1159 | 28.12. | EPA gibt an Sachverstandige und auf Anforderung (EPA, 2007 b)
2007 den Entwurf eines Uberarbeiteten Reviews zur
Toxikologie von AA infolge oraler und inhalati-
ver Aufnahme heraus und fordert die Offent-
lichkeit auf, in den folgenden 60 Tagen hierzu
Stellung zu beziehen
1160 | 31.12. | MLRBW stellt nach Untersuchung von 137 Lebensmit- (MLR BW,
2007 telproben in 2007 keine Signalwertliberschrei- 2008)
tung bei Lebkuchen und Chips, hingegen mehr
als 10 % Signalwertuberschreitungen bei Spe-
kulatius fest
1161 | 31.12. | LGL stellte in 2007 20 % Signalwertiiberschreitun- (LGL, 2008 a)
2007 Bayern gen bei Knéckebrot fest, 17 % bei Lebkuchen
und hatte keine Beanstandungen bez(iglich
Kartoffelchips
1162 | 31.12. | LHL verzeichnet nach der Analyse von 340 Proben (LHL, 2008)
2007 aus 8 Warengruppen in 2007 insgesamt 7 %
Signalwertiiberschreitungen (Pommes 16 %,
Kartoffelchips 33 %, Kaffeeersatz 100 %)
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1163 | 31.12. | LAVES hat 33 Proben industriell gefertigtes Weih- (LAVES, 0. J. a)
2007 nachtsgebéack untersucht und kommt zu ahnli-
chem Ergebnis wie im Vorjahr: Spekulatius,
Lebkuchen und Mirbegeback liegen im Durch-
schnitt unter dem Signalwert, Brauner Kuchen
dartber
1164 | 31.12. | CVUA untersuchte im Jahr 2007 144 Proben auf AA, (CVUA Minster,
2007 Miinster von denen 12 den Signalwert iiberschritten 2004)
1165 | 31.12. | LALLF hat seit 2004 410 Lebensmittel auf AA unter- (LALLF, 2008 a)
2007 sucht und stellt regelmaRig in grolem Umfang
Signalwertiberschreitungen fest
1166 | 31.12. | KLZH beklagt "zdgerliche" Reduktion der Gefahr (KLZH, 2008)
2007 durch AA: "Der Vollzug wartet auf griffige Beur-
teilungskriterien, um wenigstens die schlimms-
ten Produkte vom Markt zu nehmen"
1167 | 31.12. | Walker entwickeln ein Modell zur Beschreibung der (Walker et al.,
2007 etal. Wirkweise von AA und ermitteln eine hohere 2007)
AA-Belastung fir Kinder, weil AA bei ihnen
anders verstoffwechselt werde als bei Erwach-
senen
1168 | 31.12. | Ahrné zeigen, dass Weillbrot am wenigsten AA ent- (Ahrné et al.,
2007 etal. halt, wenn es im Dampf-Back-Verfahren herge- 2007)
stellt wurde, Krustenbildung und -férbung dabei
zufriedenstellend seien
1169 | 31.12. | Olstorn finden bei Mausen signifikant haufiger Tumore (Olstorn et al.,
2007 etal. infolge der Verabreichung von AA und GA, 2007)
insbesondere, wenn die Exposition in der Frih-
phase der Entwicklung stattfand
1170 | 31.12. | Kohler empfehlen fir Weizenmehl einen Schwefelge- (Kéhler et al.,
2007 etal. halt von mindestens 0,13 % und ein Verhaltnis 2007)
von Stickstoff zu Schwefel von < 20, um gute
technofunktionelle Eigenschaften des Mehls zu
erhalten und geringe AA-Gehalte in den daraus
hergestellten Backwaren
1171 | 01.01. | Kommission Human- nimmt Stellung zu AA: Es sollte "unverziiglich (Kommission
2008 Biomonitoring des UBA damit begonnen werden, die Aufnahme beson- Human-
ders AA-haltiger Nahrungsmittel zu reduzieren" | Biomonitoring,
2008)
1172 | 09.01. | Pedreschietal. reduzieren mit Hilfe eines Enzyms den AA- (Pedreschi,
2008 Gehalt in Pommes um 60 % 2008)
1173 | 10.01. | Olesen stellen Zusammenhang zwischen Aufnahme (Olesen et al.,
2008 etal. von AA und Brustkrebs fest 2008)
1174 | 16.01. | BfR prasentiert den AA-Rechner bei der Griinen (BfR, 2008 b)
2008 Woche
1175 | 16.01. | Tjonne- kommentiert Forschungsergebnisse von Ole- (TU Denmark,
2008 land sen: Es sind weitere Studien ndtig, bevor all- 2008)
gemeine Aussagen zu AA gemacht werden
kénnen
1176 | 16.01. | Gokmen entwickeln ein computerbasiertes Verfahren, (Gékmen et al.,
2008 etal. um AA-Gehalte in Keksen anhand des Brau- 2008)
nungsgrades zu bestimmen
1177 | 23.01. | BVL verdffentlicht Daten der 7. Signalwertberech- (BVL, 2008 a);
2008 nung; da Signalwerte in 9 Warengruppen seit (BVL, 2008 d)
2002 nicht kontinuierlich gesenkt werden konn-
ten, sollen nun Ursachen ermittelt werden
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1178 | 29.01. | Zhang ermitteln bis zu 56 % weniger AA im Asparagin- | (Zhang et al.,
2008 etal. Glukose-Modell bei Erhitzung in Mikrowelle, 2008)
wenn Extrakt aus Bambus oder griinem Tee
beigegeben wurde
1179 | 31.01. | Attorney erhalt Zusage von P&G, dass der AA-Gehalt (State of
2008 General von Pringles-Chips um 50 % reduziert wird California,
2008)
1180 | 01.02. | foodna- sieht AA im Fokus der Wissenschaft; es seien (0.V., 2008 d)
2008 vigator schon zahlreiche Vorschlédge zur Reduktion
entwickelt worden
1181 | 06.02. | CCFRA entwickelt Methode, mit der Hersteller AA-Ge- (Eyre, 2008)
2008 halte binnen 30 Minuten selbst bestimmen
kénnen
1182 | 15.02. | Sumi- zeigen, dass AA im in-vitro-Test bei menschli- (Sumizawa/
2008 zawa/ chen Neuroblastoma-Zellen Hitzeschock-Pro- Igisu, 2008)
Igisu teine freisetzt, und werten dies als Indikator fir
die Zytotoxizitat von AA
1183 | 19.02. | Dabrio beschreiben die Herstellung von zertifiziertem (Dabrio et al.,
2008 etal. Referenzmaterial fir die Analyse von AA-Ge- 2008)
halten in Toastbrot
1184 | 21.02. | Mustafa zeigen, dass alkalisches Wasser 37 % AA aus (Mustafa et al.,
2008 etal. Roggen-Knackebrot als Wasser extrahiert 2008 a)
1185 | 26.02. | Mizukami empfehlen Réstung von griinem Tee bei 160 (Mizukami et al.,
2008 etal. °C statt bei 180 °C, um AA-Konzentrationen zu 2008)
vermindern, Aromen zu entfalten sowie Kate-
chine zu erhalten
1186 | 27.02. | Health bescheinigt gute Durchfiinrung der Studie von (Health Canada,
2008 Canada Hogervorst, sieht Ursache-Wirkungs-Beziehung 2008)
jedoch nicht belegt und halt Ergebnisse wegen
unterschiedlicher Erahrungsgewohnheiten in
CA + NL nicht fiir Gbertragbar
1187 | 27.02. | Health kritisiert Studie von Olesen hinsichtlich der (Health Canada,
2008 Canada Validitat der Biomarker, der statistischen Me- 2008)
thoden sowie der Interpretation der Daten
1188 | 28.02. | Meietal. finden unterschiedliche Wirkungsmechanismen (Mei et al.,
2008 von AA und GA in Maus-Lymphom-Zellen 2008)
1189 | 28.02. | Pala- entwickeln ein Modell, mit dem sich anhand der (Palazoglu/
2008 zoglu/ reduzierenden Zucker in den verwendeten Kar- Gokmen,
Gokmen toffeln, Grole der Kartoffelstlicke, Frittiertem- 2008 b)
peratur und -dauer die AA-Konzentrationen in
Pommes berechnen lassen
1190 | 04.03. | Skog untersuchen die AA-Entstehung in Kartoffel- (Skog et al.,
2008 etal. produkten, wie sie von Verbrauchern zubereitet 2008)
werden, ermitteln je nach Verfahren unter-
schiedliche Konzentrationen und finden keinen
Zusammenhang mit den Gehalten an Vorlau-
fersubstanzen
1191 | 05.03. | Claus ziehen Fazit nach 5 Jahren Forschung zur (Claus et al.,
2008 etal. Reduktion: AA-Konzentrationen in Getreide- 2008 b)
produkten kdnnen vermindert werden durch
Auswahl der Rohstoffe oder Veranderungen
der Herstellungsverfahren (Temperatur, Ofen,
Rezept, Zusatz von Polyphenolen)
1192 | 06.03. | Burch weisen weniger AA in Pommes nach, die vor (Burch et al.,
2008 etal. der Zubereitung gewéssert und blanchiert, 2008)

auerdem nicht zu lange frittiert wurden
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1193 | 10.03. | EPA Science Advisory Board berat (iber das EPA- (EPA, 2008 a)
2008 Review zur Toxikologie von AA
1194 | 18.03. | Bowyer finden bei Ratten keinen Hinweis darauf, dass (Bowyer et al.,
2008 etal AA (ber eine Veranderung der hormonellen 2008)
Prozesse im Kérper zu Schilddriisenkrebs flihrt
1195 | 27.03. | Stiftung findet kaum AA in Fischstabchen (Stiwa, 2008 b)
2008 Waren-
test
1196 | 01.04. | Seal schétzen, dass Exposition um 31 bis 39 % (Seal etal.,
2008 etal. vermindert und die MOE verdoppelt werden 2008)
kénnte, wenn alle MaBnahmen zur Reduktion
umgesetzt wiirden
1197 | 04.04. | CCCF veréffentlicht Uberarbeiteten Entwurf des CoP (CCCF, 2008)
2008
1198 | 04.04. | CCCF beschliet, den CoP an die CAC zur Annahme (FAO/WHO,
2008 weiterzuleiten 2008 a)
1199 | 07.04. | Abramsson- finden heraus, dass die niedrigste Dosis, die im (Abramsson-
2008 Zetterberg et al. Tierversuch kanzerogen wirkte, 100-mal hdher Zetterberg
war als die Menge, die eine Gruppe von Ver- etal., 2008)
suchspersonen mit der Nahrung zu sich nahm
1200 | 17.04. | Settels untersuchen in Zellkulturen die Umwandlung (Settels et al.,
2008 etal. von AA in GA mittels des CYP2E1-Enzyms und 2008)
stellen fest, dass sich die Effektivitat zwischen
menschlichen und tierischen Zellen unterschei-
det, was den Schluss vom Versuchstier auf den
Menschen erschwert
1201 | 23.04. | Morales vermuten, dass AA aus frittierten Produkten (Morales et al.,
2008 etal. kaum jemals vollstandig eliminiert werden 2008)
kann, und halten die Anwendung einer Kombi-
nation von Verfahren zur Reduktion fir erfor-
derlich
1202 | 30.04. | Parzefall halt nach Review von toxikologischen Studien (Parzefall,
2008 die MOE von 200 flir neurotoxische Effekte flir 2008)
ausreichend, wahrend die MOE von 300 fiir
kanzerogene Risiken bei Anwendung des Vor-
sorgeprinzips zu gering sei
1203 | 02.05. | Hoger- zeigen in niederlandischer Kohorte von (Hogervorst
2008 vorst 120.852 Personen Zusammenhang zwischen etal., 2008 a)
etal. AA-Aufnahme und Nierenkrebs und finden
keine Verbindung zwischen AA-Aufnahme und
Blasen- sowie Prostatakrebs
1204 | 14.05. | ELF zeigt an, dass mehrere Supermarktketten (ELF, 2008)
2008 aufgrund der AA-Gehalte in den von ihnen
verkauften Snackprodukten gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstollen
1205 | 22.05. | EFSA behalt Risikobewertung bei, erwartet jedoch fir | (EFSA, 2008 b);
2008 2009 neue Daten, die zu einer neuen Bewer- (EFSA, 2008 a)
tung filhren kénnten
1206 | 22.05. | IRMM erhielt fir 2006 und 2007 kaum noch Daten zu (Wenzl, 2008)
2008 AA-Gehalten aus den Mitgliedsstaaten; AA-Ge-
halte scheinen zu sinken, aber wegen der
wenigen Daten sind keine Trendaussagen
maglich
1207 | 22.05. | FDA veréffentlicht Update der "Questions and Ans- (FDA, 2008)
2008 wers onling"
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1208 | 22.05. | Jinetal. stellen bei M&usen, denen 2, 6 und 8 Monate (Jinetal., 2008)
2008 lang AA im Wasser verabreicht wurde, keine
erhohte Inzidenz von Schilddriisenkrebs fest,
was den Befunden bei Ratten widerspreche
und die Notwendigkeit von epidemiologischen
Studien untermauere
1209 | 27.05. | VKI testet Kartoffelchips und findet beim Gsterrei- (Konsument.at,
2008 chischen Markifihrer Kelly's AA-Konzentra- 2008 a)
tionen, die den deutschen Signalwert um das
doppelte iiberschreiten
1210 | 29.05. | Kelly stellt fest, dass sich "die Ergebnisse von VKI (Kelly, 2008)
2008 Tests ... sich oft massiv von den Ergebnissen
seridser Testinstitute [unterscheiden]"
1211 | 29.05. | VKI entgegnet, dass alle beauftragten Testinstitute (Konsument.at,
2008 akkreditiert seien und die hohen AA-Konzen- 2008 b)
trationen in Kelly's Chips bestatigt wurden
1212 | 02.06. | BAG erteilt die Genehmigung flir Enzym PreventAse (BAG, 2008)
2008 von DSM, das "als Verarbeitungshilfsstoff in der
Herstellung von Lebensmitteln in Verkehr ge-
bracht werden kann"
1213 | 17.06. | JECFA befindet Asparaginase vom Stamm Aspergillus (FAO/WHO,
2008 Niger fiir sicher 2008 b)
1214 | 20.06. | Franke bilden ein Modell mit Kartoffelmehl und Ol (Franke et al.,
2008 etal. anhand dessen sich ein positiver Zusammen- 2009)
hang zwischen der Temperatur des Ols und
AA-Konzentrationen nachweisen 1asst
1215 | 25.06. | NFCA stellt fest, dass AA-Gehalte in Kartoffelproduk- (NFCA, 2008)
2008 ten gesunken sind, fordert jedoch weitere An-
strengungen zu starkerer Reduktion
1216 | 30.06. | Okotest fihrt 3. Kartoffelchips-Test durch; von 28 Sor- (0.V.,2008 ¢)
2008 ten liegen zwar nur 2 iber dem Signalwert
(Kettle Foods um das 3-fache), jedoch stelle
Verzehr einer halben Tiite (87,5 g) bereits "er-
hohte" Belastung dar
1217 | 30.06. | IARC Advisory Group spricht sich dafir aus, die (Cogliano et al.,
2008 Risikobewertung von AA mit hoher Dringlichkeit 2008)
zu Uberarbeiten
1218 | 30.06. | IRMM berichtet iiber zufriedenstellende Ergebnisse (Wenzl et al.,
2008 bei der Evaluierung eines Analyseverfahrens 2008)
fir Kaffee, das urspriinglich fiir Kartoffelproduk-
te entwickelt worden war, und will dies als
NMKL-Standard vorschlagen
1219 | 30.06. | VKI findet im Chips-Test die héchsten AA-Gehalte (0. V., 2008 f)
2008 in Pringles und in Produkten des einheimischen
Herstellers Kellys
1220 | 30.06. | FEI schlielt das Gemeinschaftsforschungsprojekt (DIL, 2009)
2008 zur Entwicklung von neuen Verfahren fir Kar-
toffel- und Getreideerzeugnisse mit reduzierten
Gehalten an AA ab
1221 | 30.06. | CAC leitet den COP zur Entscheidung in die Mit- (FAO/WHO,
2008 gliedsstaaten 2008 ¢)
1222 | 15.07. | Mottram | Fried- publizieren die Ergebnisse des 234. Jahrestref- (Mottram/
2008 man, fens der ACS im Journal of Agricultural and Friedman,
M. Food Chemistry 2008)
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1223 | 15.07. | food- meldet nach 8. Chips-Test, dass AA-Gehalte in (foodwatch,
2008 watch 6 von 13 Produkten im Vergleich zum Vorjahr 2008 a)
wieder angestiegen seien und fordert Veroffent-
lichung der Messergebnisse von Behdrden
1224 | 16.07. | food- berichtet, dass AA-Konzentration in Pringles (foodwatch,
2008 watch um zwei Drittel gesunken sei und beendet 2008 b)
Protestaktion gegen P&G
1225 | 16.07. | food- fordert nach Chips-Test erneut Kennzeichnung (foodwatch,
2008 watch von Produkten, da Best Practice bei der Her- 2008 ¢)
stellung nicht angewandt werde
1226 | 18.07. | Attorney macht mit Heinz Company L.P. aus, dass diese | (Superior Court
2008 General die AA-Konzentrationen in ihren Produkten auf California,
durchschnittlich 315 pg/kg vermindern 2008 d)
1227 | 25.07. | Okotest findet in 9 von 24 getesteten Toastbroten er- (0.V., 2008 g)
2008 hohte AA-Gehalte
1228 | 30.07. | Attorney verstandigt sich mit Kettle Foods Inc. auf die (Superior Court
2008 General Reduktion von AA-Konzentrationen in Kettle- California,
Chips von 2121 auf 275 pglkg 2008 e)
1229 | 30.07. | Attorney verabredet mit Lance Inc. eine Verminderung (Superior Court
2008 General der AA-Gehalte in deren Kartoffelchips Callifornia,
2008 f)
1230 | 30.07. | Attorney besiegelt Vereinbarung mit Frito-Lay Inc., dass | (Superior Court
2008 General die AA-Gehalte in Lay's Chips vermindert wer- California,
den 2008 g)
1231 | 31.07. | BDSI bewertet Ergebnisse des Chips-Tests von food- | (BDSI, 2008 a)
2008 watch positiv, da Mittelwerte der AA-Gehalte
bestandig gesunken seien, hingegen seien
Schlussfolgerungen aus Vergleich mit Mess-
werten des Vorjahres wegen Schwankungen
der Ergebnisse nicht zuldssig
1232 | 01.08. | Attorney zieht Klage wg. Prop 65 zuriick, nachdem (State of
2008 General Heinz, Frito-Lay, Lance Inc. und Kettle Foods California,
erklaren, innerhalb der nachsten 3 Jahre die 2008)
AA-Gehalte in ihren Chips auf 275 ug pro kg zu
reduzieren (librige Verfahren bereits vorher
eingestellt)
1233 | 01.08. | Granby finden weniger AA in Weizenbrot, wenn das (Granby et al.,
2008 etal. Mehl fermentiert wird 2008)
1234 | 18.08. | WAZ kommentiert Entdeckung von GA: 8. Chips- (WAZ, 2008)
2008 Test von foodwatch zu AA zeige, "wie macht-
und ahnungslos der Kunde ist"
1235 | 20.08. | Dourson kommen nach Durchsicht von Studien zu toxi- (Dourson et al.,
2008 | etal. kologischen Wirkungsmechanismen von AA zu 2008)
dem Schluss, dass GA mutagen und AA geno-
toxisch wirkt
1236 | 31.08. | CAC fordert die Mitgliedsstaaten auf, bis 30. No- (CAC, 2008)
2008 vember 2008 Kommentare zum COP ab-
zugeben
1237 | 05.09. | Claeys untersuchen in Gegenwart von Asparagin den (Claeys et al.,
2008 etal. Effekt von weiteren Aminosduren auf AA-Kon- 2008)

zentrationen, welche durch Cystein und Lysein
vermindert, durch Beigabe von Glutamin erhéht
werden
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1238 | 10.09. | FSA veréffentlicht neue AA-Messungen (1. Messung (FSA, 2008)
2008 innerhalb eines 3-Jahres-Programms) und
erwartet erkennbare Reduktionen aufgrund der
Toolbox fiir das n&chste Jahr
1239 | 23.09. | Wilson stellen bei 342 Frauen nur eine moderate (Wilson et al.,
2008 etal. Korrelation von AA-Addukten und aus Angaben 2009 a)
in Fragebdgen errechneter Exposition fest
1240 | 24.09. | BLL stellt fest, dass Ergebnisse aus den Gemein- (BLL, 2008 b)
2008 schaftsforschungsprojekten dazu beigetragen
hatten, die AA-Gehalte "deutscher Lebensmittel
in breitem Umfang zu senken”
1241 | 24.09. | BLL FEI veréffentlichen die Abschlussergebnisse aus (FEI, 2008);
2008 dem Gemeinschaftsforschungsprojekt (BLL/FEI, 2008)
1242 | 24.09. | Granvogl berichten Uber die Entwicklung einer Methode, | (Granvogl et al.,
2008 etal. um AA, GA und Vorlaufersubstanzen zu be- 2008)
stimmen
1243 | 24.09. | Franke demonstrieren in einer Modell-Produktion, dass (Franke et al.,
2008 etal. verschiedene Trocknungsschritte bei Pommes 2008)
nach dem Blanchieren geeignet sind, um AA-
Gehalte zu senken
1244 | 24.09. | Kaiser geben Hinweise, wie durch Verdnderungen der (Kaiser et al.,
2008 etal. Temperatur wahrend des Backens AA-Gehalte 2008)
in Brot und Brétchen zwischen 60 und 70 %
reduziert werden konnen; bei Lebkuchen ist
Enzymbeigabe einzige Mdglichkeit, ohne Pro-
duktbeschaffenheit stark zu verdndern
1245 | 24.09. | Baum zeigen, dass bei Ratten die Applikation von AA (Baum et al.,
2008 etal. uber feste Nahrung und Trinkwasser zu gleich- 2008 b)
artigen Stoffwechselprodukten flihrt
1246 | 10.10. | FASFC halt Kooperation mit der Lebensmittelindustrie (FASFC, 2008)
2008 fir einen effektiven Weg zur Senkung von AA-
Gehalten und empfiehlt ausgewogene Ernah-
rung
1247 | 16.10. | Marchetti stellen nach Exposition mannlicher Mause (Marchetti et al.,
2008 | etal. gegeniber AA Fehlentwicklungen bei den aus 2009)
ihren Spermien erzeugten Embryonen fest
1248 | 17.10. | Zeiger zeigen an Mausen, dass sich in Abhangigkeit (Zeiger et al.,
2008 etal von der Hohe der verabreichten Dosis AA ab 2009)
einem Schwellenwert Mikronuklei bilden
1249 | 21.10. | Hoger- erkennen bei 5.000 Probanden keinen Zusam- (Hogervorst
2008 | vorst menhang zwischen der AA-Aufnahme und etal., 2008 b)
etal. Magen-/Darmkrebs
1250 | 31.10. | Rom- vermindern durch Eingriffe in die DNA einer (Rommens
2008 mens Kartoffel deren Fahigkeit zur Asparaginbildung etal., 2008)
etal. und damit die AA-Gehalte in Pommes und
Chips auf 5 % der in unveranderten Produkten
gemessenen Konzentrationen
1251 | 11.11. | Mustafa finden in Knéckebrot um 20 bis 29 % geringere | (Mustafa et al.,
2008 etal. AA-Konzentrationen, wenn es bei Temperatu- 2008 b)
ren von (ber 20 °C gelagert wurde und um bis
zu 80 % weniger AA in Proben, die fir 70 Tage
bei 40 °C mit mehr Feuchtigkeit verwahrt wur-
den
1252 | 14.11. | Cao weisen an HepG2-Zellen nach, dass Kurkumin (Caoetal.,
2008 etal. die genotoxische Wirkung von AA vermindern 2008)

kann




ANHANG 1

486

ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
1253 | 17.11. | Larsson kénnen in einer Kohorte von 61.433 schwedi- (Larsson et al.,
2008 etal. schen Frauen keinen Zusammenhang zwi- 2009 a)
schen AA-Exposition und Brustkrebs feststellen
1254 | 19.11. | VKI findet hohe AA-Gehalte im Weihnachtsgebéck (0. V., 2008 h)
2008 osterreichischer Hersteller, wahrend in deut-
schen Produkten deutlich geringere Konzentra-
tionen gemessen werden
1255 | 19.11. | Kastner weist darauf hin, dass "kein wissenschaftlicher (Franz Kastner
2008 Nachweis von Gesundheitsschadigung durch GmbH, 2008)
AA beim Menschen gegeben" sei
1256 | 19.11. | von Tun- vergleichen Adduktbildung und Entstehung von (Von Tungeln
2008 geln Mikronuklei und Mutationen bei neugeborenen etal., 2009)
etal. Mé&usen nach der Gabe von AA und GA und
kommen zu dem Ergebnis, dass die mutagene
Wirkung auf GA zuriickgeht, aber weitere Me-
chanismen eine Rolle spielen
1257 | 24.11. | Allos betont, dass der AA-Gehalt in den Elisenlebku- (Allos GmbH,
2008 GmbH chen im Test von foodwatch "deutlich unter 2008)
dem Signalwert" liege
1258 | 24.11. | Wilson finden keinen Zusammenhang zwischen AA- (Wilson et al.,
2008 etal. Exposition und Prostatakrebs; Exposition wur- 2009 b)
de durch Fragebdgen und Messung der AA-
Addukte im Blut ermittelt, beide Angaben sind
nicht sehr eng assoziiert
1259 | 27.11. | Pulsnit- weist darauf hin, dass die von foodwatch ermit- (Heumann
2008 zer Leb- telten AA-Gehalte unter dem Signalwert lagen Rechtsanwalte,
kuchen- und dass unterschiedliche Lebkuchenarten auf- 2008)
fabrik grund verschiedener Rezepturen nicht mitein-
ander vergleichbar seien
1260 | 30.11. | Olmez finden AA in tiirkischen Lebensmitteln (Olmez et al.,
2008 | etal. 2008)
1261 | 01.12. | food- findet weniger AA in Weihnachtsgeback und (foodwatch,
2008 watch wertet dies als Ergebnis des dffentlichen 2008 d)
Drucks infolge der Verdffentlichung von Pro-
duktnamen
1262 | 01.12. | Spiegel berichtet, dass lediglich in den von foodwatch (Amann, 2008)
2008 Online getesteten Lebkuchen die AA-Gehalte reduziert
worden seien; das BVL halte die Ergebnisse
der amtlichen Lebensmittelkontrolle unter
Verschluss, wonach unveréndert viele Produkte
stark belastet sein
1263 | 02.12. | SFA veranstaltet Konferenz zu AA in Ohio (SFA, 2008)
2008
1264 | 03.12. | SPD- fordert Veroffentlichung von produktbezogenen | (SPD-Fraktion,
2008 Fraktion AA-Gehalten 2008)
1265 | 04.12. | BVL meldet aufgrund von 2 Messergebnissen flir (BVL, 2008 e)
2008 Lebkuchen und 12 flr Spekulatius, dass die
AA-Belastung in Weihnachtsgeback "deutlich”
gesunken sei, und nennt erstmals Produkt- und
Herstellernamen
1266 | 08.12. | LALLF stellt bei Weihnachtsgeback 16 % Signalwert- (LALLF, 2008 b)
2008 uberschreitungen fest und gibt Tipps fiir Weih-

nachtsbackerei (u. a. Verwendung von hellen
Mehlen, Verzicht auf Hirschhornsalz und Ho-

nig)
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1267 | 09.12. | LGL zeigt, dass AA-Gehalte in Lebkuchen aus (LGL, 2008 b)
2008 Bayern handwerklicher Fertigung deutlich héher sind
als in solchen aus industrieller Produktion und
verzeichnet erstmals weniger als 10 % Signal-
wertilberschreitungen
1268 | 19.12. | EPA Science Advisory Board verdffentlicht Stellung- (EPA, 2008 b)
2008 nahme zum EPA-Review zu AA
1269 | 19.12. | Heudorf schlieen nach Befragung und Bestimmung der | (Heudorf et al.,
2008 etal. Metaboliten von AA und GA im Urin von Kin- 2009)
dern auf Exposition von 0,54 ug AA/kg bw/d,
wobei sich kaum Korrelationen fiir angegebene
Verzehrsmengen ergeben
1270 | 31.12. | MLRBW stellt teilweise, z. B. bei Kartoffelchips, Stagna- (MLR BW,
2008 tion bei der Entwicklung der Signalwerte fest 2009)
und halt es flir "zumindest eine Uberlegung
wert", die Signal- durch Grenzwerte zu erset-
zen, damit besonders belastete Produkte vom
Markt genommen werden kénnen
1271 | 31.12. | LGL Uberprufte in 15 Lebkuchenbackereien, ob die (LGL, 2009 a)
2008 Bayern Rezepturen verandert wurden, und stellte bei
insgesamt 456 Proben im Jahr 2008 rund 10 %
Signalwertiberschreitungen fest
1272 | 31.12. | LHL fihrte in 2008 167 Analysen in 6 Warengrup- (LHL, 2009)
2008 pen durch, verzeichnete nur 2 % Signalwert-
uberschreitungen und sieht Erfolg des MK
sowie verstarkte Kontrollen als Ursache
1273 | 31.12. | LAVES hat 8 Proben Lebkuchen und 17 Proben Spe- (LAVES, 0. J. b)
2008 kulatius auf AA untersucht: Alle Lebkuchen
lagen unter 500 pg pro kg bzw. unterschritten
den Signalwert um 50 %, auch beim Spekulati-
us (berstiegen die AA-Gehalte nicht den Sig-
nalwert
1274 | 31.12. | LAVES zieht Bilanz, nachdem in zwei Jahren 127 (LAVES, 2009)
2008 Kaffeeerzeugnisse untersucht wurden: Gehalte
konnten reduziert werden, jedoch sei Bewer-
tung schwierig, da andere Faktoren eine Rolle
spielen, z. B. Lagerdauer bzw. Zeitpunkt der
Probennahme sowie Messunsicherheit
1275 | 31.12. | LUA hat im Jahr 2008 117 Proben untersucht und (LUA Sachsen,
2008 Sachsen 14 Signalwertliberschreitungen festgestellt 2009)
1276 | 31.12. | CVUA berichtet tber Signalwertlberschreitungenin6 | (CVUA Minster,
2008 Mnster von 15 Proben Réstkaffee (40 %); mit den 2009)
Herstellern sei Kontakt aufgenommen worden
1277 | 31.12. | SVUA hat im Jahr 2008 124 Proben auf AA untersucht (SVUA
2008 Arnsberg und mehr als 13 Signalwertliberschreitungen Arnsberg, 2009)
festgestellt
1278 | 31.12. | LALLF berichtet nach der Untersuchung von 78 Pro- (LALLF, 2008 c)
2008 ben in 2008 von 20 % Signalwerttiberschrei-
tungen bei Pommes, keinen bei Chips, und da
nur 1 Probe bei Kaffee den Signalwert iiber-
schritten habe, sei diese Lebensmittelgruppe
ein Beispiel fiir erfolgreiche Reduktion
1279 | 31.12. | IRMM berichtet Uber Proficiency-Test flr Kartoffel- (Karasek et al.,
2008 chips aus 2007: Ein Drittel der teilnehmenden 2008)

Labore ermittelte keine zufriedenstellenden
Ergebnisse
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ID | Datum | Akteur1 | A2 A3 Uberschrift Quelle
1280 | 31.12. | KLZH konstatiert nach der Analyse von 254 Proben in | (KLZH, 2009 a)
2008 2008 "fiir fast alle Produkte eine Verschlechte-
rung der Situation”
1281 | 31.12. | Haber schlielen aus Tierversuchen auf eine so gerin- (Haber et al.,
2008 etal. ge Inzidenz von vaginalen Mesotheliomen beim 2009)
Menschen, dass es fast unmdglich sei, diese
zu ermitteln
1282 | 31.12. | Kohler zeigen, dass GA aus AA entstehen kann, und (Kéhler et al.,
2008 etal. zwar auf chemischem Wege durch Epoxidie- 2008)
rung der Doppelbindung in Anwesenheit von
Fetts&urehydroperoxiden
1283 | 02.01. | Larsson kénnen bei einer Kohorte schwedischer Man- (Larsson et al.,
2009 etal. ner keinen Zusammenhang zwischen AA- 2009 b)
Exposition und Darmkrebs feststellen
1284 | 09.01. | Gargas stellen wichtige Speziesdifferenzen fest und (Gargas et al.,
2009 etal. vermuten, dass das Krebsrisiko fiir den Men- 2009)
schen grofer sein kénnte als bisher angenom-
men
1285 | 21.01. | Naruszewicz zeigen durch Messung von Biomarkern an 14 (Naruszewicz
2009 etal. Personen, dass der Konsum AA-haltiger Le- etal., 2009)
bensmittel entziindungsférdernd wirken und
damit ein Risikofaktor fiir Herz-Kreislauf-
Erkrankungen sein kann
1286 | 02.02. | P&G meldet dem Kalifornischen Attorney General (OHS, 2009)
2009 eine Verminderung der AA-Gehalte in Pringles
auf 393 pglkg
1287 | 10.02. | DIL berichtet (iber Abschluss des Gemeinschafts- (DIL, 2009)
2009 projektes zur Minimierung in Kartoffel- und
Getreideprodukten
1288 | 16.02. | CIAA verkiindet die Verdffentlichung des 3. Updates (CIAA, 2009 a)
2009 der Toolbox
1289 | 16.02. | CIAA prasentiert in aktualisierter Toolbox u. a. neue (CIAA, 2009 b)
2009 Erkenntnisse zu Zuckergehalten in Kartoffeln
und dem Enzym Asparaginase als eigenstandi-
ge Reduktionsmdglichkeit
1290 | 17.02. | Larsson finden bei 61.057 schwedischen Frauen keinen | (Larsson et al.,
2009 etal. Zusammenhang zwischen AA-Aufnahme und 2009 c)
Eierstockkrebs
1291 | 18.02. | VZNRW empfiehlt, fiir die Karnevalszeit typisches Fett- (VZNRW,
2009 gebackenes, wie Krapfen und Muzen, nicht zu 2009)
stark zu frittieren, um die Entstehung von AA zu
verhindern
1292 | 18.02. | Wilson stellen bei Kohorte von 90.628 Frauen keinen (Wilson et al.,
2009 etal. Zusammenhang zwischen der AA-Aufnahme 2009 ¢)
und dem Auftreten von Brustkrebs vor den
Wechseljahren fest
1293 | 20.02. | Health schlagt vor, AA auf die nationale Liste toxischer | (Health Canada,
2009 Canada Substanzen zu setzen 2009 a)
1294 | 20.02. | Kitting entdecken Hadmoglobin-Addukte in 99,1 % von (Kitting et al.,
2009 etal. 1.008 untersuchten Blutproben 2009)
1295 | 21.02. | Health verdffentlicht ein Update der "Questions and (Health Canada,
2009 Canada Answers" 2009 b)
1296 | 25.02. | de Vleeschouwer zeigen im Modell mit Asparagin, Glukose und (De
2009 etal. Aminoséuren, dass der Einsatz von Zystein die | Vleeschouwer
AA-Konzentration fast vollstdndig reduziert etal., 2009)
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1297 | 28.02. | BDSI setzt AA-Mittelwerte von deutschen Kartoffel- (BDSI, 2008 b)
2009 chips bei 300 - 500 ug pro kg an und begrin-
det die geringe Spannbreite damit, dass alle
Hersteller gleiche Technik und Kartoffelsorten
verwenden
1298 | 28.02. | BDSI sieht die "deutliche" Reduktion der AA-Gehalte | (Erbrath, 2009)
2009 ("gefiihlte Gefahren") als "Paradebeispiel fiir
Lebensmittelsicherheit" und dankt dem BVL fir
dessen "objektive Sichtweise"
1299 | 05.03. | BVL zieht positive Bilanz nach 6 Jahren Minimie- (BVL, 2009 a)
2009 rungskonzept und wird Signalwertberechnun-
gen nur noch alle 2 Jahre aktualisieren
1300 | 05.03. | BLL sieht sich durch das BVL bestatigt, denn "die (BLL, 2009)
2009 AA-Gehalte konnten bei vielen Produktgruppen
erheblich gesenkt werden"
1301 | 06.03. | LGL stellt fest, dass seit 2006 bis 2008 der durch- (LGL, 2009 b)
2009 Bayern schnittliche AA-Gehalt in Pommes wieder
angestiegen sei, und schlussfolgert, dass das
Thema AA unverandert aktuell sei und das LGL
seine BemUhungen zur Minimierung fortsetzen
musse
1302 | 09.03. | LGL meldet weniger als 2 % Signalwertliberschrei- (LGL, 2009 c)
2009 Bayern tungen fir Chips in 2008, die Spannbreite
(Maximum: 2.365 pg/kg) deute jedoch auf
weitere Moglichkeiten zur Reduzierung hin
1303 | 21.03. | EWW zeigt an, dass Ralcorps Holdings, Inc. aufgrund | (EWW, 2009 a)
2009 der AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstofit
1304 | 23.03. | EWW zeigt an, dass Frito-Lay, Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2009 b)
2009 Gehalte in Kartoffelsnacks gegen die Vorschrif-
ten aus Prop65 verstoft
1305 | 23.03. | EWW zeigt an, dass Frito-Lay, Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2009 c)
2009 Gehalte in verschiedenen Snackprodukten
gegen die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
1306 | 23.03. | EWW zeigt an, dass General Mills, Inc. aufgrund der (EWW, 2009 d)
2009 AA-Gehalte in verschiedenen Cerealien gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
1307 | 23.03. | EWW zeigt an, dass Ralcorps Holdings, Inc. aufgrund | (EWW, 2009 e)
2009 der AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vor-
schriften aus Prop65 verstoRt
1308 | 23.03. | EWW zeigt an, dass Kellogg Company aufgrund der (EWW, 2009 f)
2009 AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstolit
1309 | 23.03. | EWW zeigt an, dass General Mills, Inc. aufgrund der (EWW, 2009 g)
2009 AA-Gehalte in verschiedenen Cerealien gegen
die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
1310 | 26.03. | EWW zeigt an, dass P & G gegen die Vorschriften (EWW, 2009 h)
2009 aus Prop65 verstofit
1311 | 27.03. | CCCF einigt sich darauf, dass die Gehalte an reduzie- (FAO/WHO,
2009 renden Zuckern in Kartoffeln so niedrig wie 2009 c)

maoglich gehalten werden sollten, und be-
schliet, den CoP zur Verabschiedung an die
CAC zu leiten
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1312 | 27.03. | EWW zeigt an, dass H. J. Heinz Co, LP aufgrund der | (EWW, 2009 i)
2009 AA-Gehalte in Ore-Ida French Fries und ande-
ren Kartoffelsnacks gegen die Vorschriften aus
Prop65 verstoRt
1313 | 27.03. | EWW zeigt an, dass Snak-King Corp. aufgrund der (EWW, 2009 j)
2009 AA-Gehalte in seinen Produkten gegen die
Vorschriften aus Prop65 verstofit
1314 | 27.03. | EWW zeigt an, dass Kettle Foods, Inc. aufgrund der (EWW, 2009 k)
2009 AA-Gehalte in seinen Produkten gegen die
Vorschriften aus Prop65 verstoRt
1315 | 28.03. | EWW zeigt an, dass Corazonas Food, Inc. aufgrund (EWW, 2009 1)
2009 der AA-Gehalte in verschiedenen Snackpro-
dukten gegen die Vorschriften aus Prop65
verstoft
1316 | 28.03. | EWW zeigt an, dass Snyder's of Hannover aufgrund (EWW, 2009 m)
2009 der AA-Gehalte in verschiedenen Snackpro-
dukten gegen die Vorschriften aus Prop65
verstoRt
1317 | 28.03. | EWW zeigt an, dass Gruma Corporation aufgrund der | (EWW, 2009 n)
2009 AA-Gehalte in verschiedenen Snackprodukten
gegen die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
1318 | 28.03. | EWW zeigt an, dass Reserve Brands, Inc. aufgrund (EWW, 2009 o)
2009 der AA-Gehalte in verschiedenen Snackpro-
dukten gegen die Vorschriften aus Prop65
verstoRt
1319 | 28.03. | EWW zeigt an, dass Lance Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2009 p)
2009 Gehalte in verschiedenen Snackprodukten
gegen die Vorschriften aus Prop65 verstoRt
1320 | 30.03. | EWW zeigt an, dass Ralcorp Holdings, Inc. gegen die | (EWW, 2009 q)
2009 Vorschriften aus Prop65 verstofit
1321 | 30.03. | EWW zeigt an, dass H. J. Heinz Co, LP aufgrund der (EWW, 2009 )
2009 AA-Gehalte in Ore-Ida French Fries und ande-
ren Kartoffelsnacks gegen die Vorschriften aus
Prop65 verstoRt
1322 | 30.03. | EWW zeigt an, dass General Mills, Inc. aufgrund der (EWW, 2009 s)
2009 AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstolit
1323 | 30.03. | EWW zeigt an, dass Kellog Company aufgrund der (EWW, 2009 t)
2009 AA-Gehalte in Cerealien gegen die Vorschriften
aus Prop65 verstoRt
1324 | 30.03. | EWW zeigt an, dass Frito-Lay, Inc. aufgrund der AA- (EWW, 2009 u)
2009 Gehalte in verschiedenen Snackprodukten
gegen die Vorschriften aus Prop65 verstoft
1325 | 30.03. | EWW zeigt an, dass P & G gegen die Vorschriften (EWW, 2009 v)
2009 aus Prop65 verstoRt
1326 | 31.03. | Arribas- ermitteln flir Kartoffelchips durchschnittlich 740 (Arribas-
2009 Lorenzo/ Mg AA pro kg und errechnen fiir Spanier aus 2 Lorenzo/
Morales Besténden von Verzehrsdaten eine Exposition Morales, 2009)
uber Chips von 0,042 bzw. 0,053 pg/kg bw/d
1327 | 02.04. | Jungbunzlauer AG bringt das Mineralsalz CITROMA® auf den (Jungbunzlauer
2009 Markt, mit dem in zahlreichen Produkten die AG, 2009)
AA-Gehalte bis zu 80 % gesenkt werden kon-
nen
1328 | 06.04. | EWW zeigt an, dass Tim's Cascade Snacks (Birds (EWW, 2009 w)
2009 Eye Foods, Inc.) gegen die Vorschriften aus

Prop65 verstoRt
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1329 | 07.04. | Thermo bringt Verfahren auf den Markt, mit dem Her- (Thermo Fisher
2009 Fisher steller Asparagin-Gehalte selbst bestimmen Scientific,
Scientific kénnen 2010); (Partos,
2009)
1330 | 21.04. | EPA zeigt sich erfreut, dass das Science Advisory (EPA, 2009 b)
2009 Board zur Beurteilung des Reviews zur Toxiko-
logie von AA mit Methoden und zentralen
Schlussfolgerungen einverstanden ist und
kiindigt rasche Umsetzung der Empfehlungen
an
1331 | 21.04. | KLZH stellt Jahresbericht 2008 vor und vermutet, (KLZH, 2009 b)
2009 dass die AA-Gehalte deswegen wieder ange-
stiegen sind, weil "dem Problem nicht mehr die
ndtige Beachtung geschenkt" werde
1332 | 21.04. | Hoger- finden in einer niederlandischen Kohorte von (Hogervorst
2009 vorst 120.852 Personen keinen Zusammenhang etal., 2009 b)
etal. zwischen AA-Exposition und Hirntumoren
1333 | 21.04. | Zeng finden heraus, dass nach Beigabe von Vitamin (Zeng et al.,
2009 etal. B 3 bis zu 50 % weniger AA in Pommes ent- 2009)
stehen
1334 | 23.04. | Hendrik- erreichen mit Asparaginase, die aus dem En- (Hendriksen
2009 sen et al. zym Aspergillus oryzae gewonnen wurde, in etal., 2009)
einer Vielzahl der betroffenen Produkte AA-
Reduktionen bis zu 92 %
1335 | 24.04. | Stiftung findet in 4 von 31 getesteten Rostkaffees AA- (StiWa, 2009)
2009 Waren- Gehalte, die den Beobachtungswert von 310
test Mg/kg (iberschreiten
1336 | 28.04. | Hoger- errechnen fiir niederlandische Frauen umso (Hogervorst
2009 vorst niedrigere Raten von Lungenkrebs, je mehr etal., 2009 a)
etal. AA-haltige Lebensmittel diese konsumiert
hatten
1337 | 28.04. | Mucci/ bezweifeln Schutzwirkung von AA gegen Lun- (Mucci/Adami,
2009 Adami genkrebs 2009)
1338 | 30.04. | EFSA verzeichnet fiir 2007 in den Mitgliedslandern (EFSA, 2009)
2009 einen Anstieg der AA-Gehalte fir Kekse, Friih-

stlickscerealien, Pommes sowie Kartoffelpro-
dukte fir die hdusliche Zubereitung und hélt
geringere Belastung von Kaffee fiir unplausibel
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Experimental Medicine and Biology, Bd. 561. Heidelberg, New York: Springer, 157-170

(Stadler, 2006) - Stadler, Richard H., 2006: The formation of acrylamide in cereal products and coffee. In: Skog,
Kerstin/Alexander, Jan (Hrsg.): Acrylamide and other hazardous compounds in heat-treated food. Boca
Raton: CRC Press, 23-40



ANHANG 2 A 498

(Stadler/Scholz, 2004) - Stadler, Richard H./Scholz, Gabriele, 2004: Acrylamide: An Update on Current Knowledge in
Analysis, Levels in Food, Mechanisms of Formation, and Potential Strategies of Control. In: Nutrition Re-
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(van Klaveren et al., 2006) - van Klaveren, Jacob D./Boon, Polly E./de Mul, Anika, 2006: Modelling of dietary
exposure to acrylamide. In; Skog, Kerstin/Alexander, Jan (Hrsg.): Acrylamide and other hazardous
compounds in heat-treated food. Boca Raton: CRC Press, 195-213

(WeiRhaar, 2004 b) - WeiBhaar, Rdiger, 2004: Acrylamide in heated potato products - analytics and formation
routes. In: European Journal of Lipid Science and Technology, Bd. 106, Heft 11, 786-792

(Wenzl et al., 2003 b) - Wenzl, Thomas/de la Calle, Beatriz/Anklam, Elke, 2003: Analytical methods for the determi-
nation of acrylamide in food products: a review. In: Food Additives and Contaminants, Bd. 20, Heft 10, 885-
902

(Wenzl et al., 2007) - Wenzl, Thomas/Lachenmeier, Dirk W./G6kmen, Vural, 2007: Analysis of heat-induced
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Anhang 3

Unterteilung der in die Recherche einbezogenen Zeitschriften in Publi-
kums-, Fachpresse und wissenschaftliche Journale

Fachpresse

Publikumspresse

Deutsche Lebensmittel-Rundschau

Berliner Zeitung online

Deutsches Arzteblatt Der Spiegel
Fleischwirtschaft Ernahrung im Fokus
foodnavigator Eve
foodproductiondaily Express

Getreide Mehl und Brot FAZ.net

Getreidetechnologie

FDA Consumer magazine

GIT Labor-Fachzeitschrift

Frankfurter Allgemeine Sonntagszeitung

Kartoffelbau

Frankfurter Allgemeine Zeitung

La lettre d'information de I'Agence

Konsument

francaise de sécurité sanitiare des aliments

Oko-Test

Lebensmittel Zeitung

Print - Zeitung des Westdeutschen Rundfunks

Lebensmitteltechnik

Spiegel online

Newsletter NieKE Stern online
Obst-, Gemise- und Kartoffelverarbeitung Siiddeutsche Zeitung
susswaren test

The EFSA Journal

The New York Times

The Scientist

Wissenschaftliche Journals

Acta Mirobiologica Polonica

Agrarforschung

American Journal of Epidemiology

Analytica Chimica Acta

Analytical and Bioanalytical Chemistry

Analytical Chemistry

ANN IST SUPER SANITA

Annals of Applied Biology

Annals of Nutrition & Metabolism

Annals of Occupational Hygiene

Annals of the New York Academy of Sciences

Anticancer Research

Archives of Toxicology

Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition

Biology of Reproduction

Bioscience, Biotechnology, and Biochemistry

Biosensors and Bioelectronics

Biotechnology Journal

Biotechnology Progress

British Journal of Cancer

British Journal of Industrial Medicine

British Journal of Nutrition

Bulletin of the Korean Chemical Society

Bundesgesundheitsblatt - Gesundheitsfor-
schung - Gesundheitsschutz

Cancer Causes and Control

Cancer Epidemiology, Biomarkers &
Prevention

Cancer Letters

Carcinogenesis

Cereal Chemistry

Chemical Research in Toxicology

Chemico-Biological Interactions

Chemotherapy

Coordination Chemistry Reviews

Critical Reviews in Food Science and Nutrition

Critical Reviews in Toxicology

Cytogenetic & Genome Research

Electrophoresis
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Environmental and Molecular Mutagenesis

Environmental Research

European Food Research and Technology

European Journal of Cancer

European Journal of Clinical Nutrition

European Journal of Epidemiology

European Journal of Lipid Science and Tech-
nology

Food Additives and Contaminants

Food and Chemical Toxicology

Food Australia

Food Chemistry

Food Control

Food Research International

Fundamental and Applied Toxicology

Inhalation Toxicology International Forum for
Respiratory Research

Innovations in Food Technology

Innovative Food Science & Emerging Techno-
logies

International Archives of Occupational and
Environmental Health

International Biodeterioration & Biodegradati-
on

International Journal of Cancer

International Journal of Food, Agriculture &
Environment

International Journal of Hygiene and Envi-
ronmental Health

Italian Journal of Food Science

Journal fir Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit

Journal of Agricultural and Food Chemistry

Journal of Animal Physiology & Animal Nutri-
tion

Journal of AOAC International

Journal of Applied Botany and Food Quality

Journal of Applied Toxicology

Journal of Biochemical and Biophysical
Methods

Journal of Biochemical and Molecular
Toxicology

Journal of Cereal Science

Journal of Chromatography A

Journal of Chromatography B

Journal of Endocrinology

Journal of Food and Nutrition Research

Journal of Food Composition and Analysis

Journal of Food Engineering

Journal of Food Process Engineering

Journal of Food Protection

Journal of Food Science

Journal of Health Communication

Journal of Liquid Chromatography & Related
Technologies

Journal of Nutrition

Journal of Occupational & Environmental Me-
dicine

Journal of Occupational Medicine

Journal of Oleo Science

Journal of Plant Nutrition

Journal of Separation Science

Journal of the American Medical Association

Journal of the American Oil Chemists' Society

Journal of the Food Hygienic Society of Japan
(Shokuhin Eiseigaku Zasshi)

Journal of the National Cancer Institute

Journal of the Science of Food and
Agriculture

Journal of toxicological sciences

Journal of Toxicology & Environmental Health:
Part A

Journal of Toxicology & Environmental Health:

Part B

LCGC Europe

LCGC North America

Letters in Organic Chemistry

LWT - Food Science and Technology

Mitteilungen aus Lebensmitteluntersuchung
und Hygiene

Molecular and Cellular Endocrinology

Molecular Nutrition & Food Research

Mutation Research/Genetic Toxicology and

Nature
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Environmental Mutagenesis

Nature Biotechnology

NeuroToxicology

Neurotoxicology and Teratology

Nutrition Reviews

Occupational and Environmental Medicine

Oléagineux, Corps Gras, Lipides

Pain

Phytotherapy Research

Plant Biotechnology Journal

Protoplasma

Rapid Communications in Mass Spectrometry

Regulatory Toxicology and Pharmacology

Reproductive Toxicology

Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny

Scandinavian Journal of Nutrition

Scandinavian Journal of Work, Environment &
Health

Sensors

The American Journal of Clinical Nutrition

The Analyst

The Lancet

Toxicological Sciences

Toxicology

Toxicology and Applied Pharmacology

Toxicology Letters

Trends in Food Science & Technology

Umweltmedizin in Forschung und Praxis

Xenobiotica
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Anhang 4

Ereignisse, bei denen die Dokumentart von der definierten Zuordnung
zum Spezialdiskurs abweicht

*D = Diskurs; pD = politischer Diskurs; wD = wissenschaftlicher Diskurs

ID

Datum

Akteur

Uberschrift

Text

D*

17

03.05.2002

BLL

halt Expertengesprach ab

Cn

pD

24

16.05.2002

FSA

halt Expertengesprach ab

Cn

pD

29

31.05.2002

FSA

halt zweites Expertengesprach ab

Cn

pD

44

19.06.2002

Reynolds

beschreibt, dass Vorfalle beim Bau des
Hallandsas-Tunnels zu erhdhter Sensibilitat
gegeniber AA in Schweden geflhrt haben
und die SNFA mdglicherweise Fund in Le-
bensmitteln friih veroffentlicht hat, um Auf-
sehen zu erregen und Budgetkirzung zu
verhindern

Cn

pD

45

19.06.2002

Ingelman-
Sundberg

kritisiert Ubertragung der Extrapolation aus
Tierversuchen, da ein Mensch pro Tag 75
kg Chips essen misse, um 10 % der nied-
rigsten AA-Dosis aufzunehmen, die im Tier-
versuch zu genotoxischen Effekten gefuhrt
hat (25 mg pro kg Kérpergewicht)

Cn

pD

87

04.08.2002

Tornqvist
et al.

finden AA auch in Lebensmitteln, die in der
Mikrowelle erhitzt wurden

wD

89

12.08.2002

BLL

veranstaltet Expertengesprach

Cn

pD

187

30.11.2002

Doyle

veroffentlicht Sammlung von Gehalten an
freiem Asparagin in Lebensmitteln, die zwi-
schen 1968 und Oktober 2002 publiziert
wurden

ME

wD

242

31.12.2002

Eikmann

kritisieren das BfR, weil es die
Verzehrsgewohnheiten Jugendlicher ledig-
lich per Befragung erhebt, obwohl die Mes-
sung der Hamoglobin-AA-Addukt-Gehalte im
Blut wesentlich aussagekraftiger ware

Ed

pD

246

31.12.2002

Samuelson

berichtet, dass schwedische Chipshersteller
die AA-Konzentrationen in ihren Produkten
durch eine Verringerung der
Frittiertemperaturen bereits um 75 % redu-
Ziert haben

Ed

pD

326

09.04.2003

BAG

"will Empfehlungen fir RM-MalRnahmen und
fur den hauslichen Bereich nur "auf Grund-
lage einer soliden Risikoanalyse"" abgeben"

Cn

pD

384

17.07.2003

Haunhorst

kritisiert nach Reorganisation des gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes, dass Uber-
wachungsbehdrden in Krisenfallen eigene
MaRstabe fir ihr Handeln entwickeln muss-
ten, da Risikobewertungen nur in Form von
langfristig angelegten Studien erfolgten

Cn

pD
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Datum

Akteur

Uberschrift

Text

D*

404

31.08.2003

Matthaus
etal.

empfehlen die Einhaltung von Temperatur-
obergrenzen bei der Zubereitung von Pom-
mes, bis diese eine goldene Farbe haben,
hingegen hatten weder Art noch Alter des
verwendeten Fettes noch der Einsatz von E
900 (DMPS) Einfluss auf die AA-Entstehung

Cn

pD

413

30.09.2003

Sharp

glaubt, dass die Mucci-Studie auf ein sehr
groRRes Echo in der schwedischen Presse
stieR, weil die Journalisten sich von der
SNFA getauscht flihlten - dabei hatten aus
arbeitsmedizinischen Studien vergleichbare
Resultate bereits vorgelegen

Ct

pD

414

30.09.2003

Sharp

halt die Fakten Uber AA nicht fir strittig,
wohl aber ihre Bewertung, inwiefern Auswir-
kungen auf die menschliche Gesundheit zu
beflirchten seien

Ct

pD

473

07.01.2004

JAFC

meldet, dass die Publikation von Tareke et
al., in der die Entdeckung von AA in Le-
bensmitteln beschrieben wurde, die meist
zitierte des Jahres 2002 war

Ed

pD

678

31.01.2005

IRMM

publiziert Beilage zum Journal of AOAC
International mit Uberblick Gber For-
schungsaktivitdten zu AA

Ed

pD

681

31.01.2005

Hellenas et
al.

beschreiben als Ziele von HEATOX die Er-
arbeitung von Empfehlungen fir die Es-
senszubereitung, die Entwicklung von Ana-
lyseverfahren fir AA-Gehalte wie fur Bio-
marker sowie eine Abschatzung der Exposi-
tion

Cn

pD

689

07.02.2005

Tornqvist
et al.

"veroffentlichen Sonderheft von Mutation
Research ""Acrylamide: Genetic Toxicity and
Exposure Assessment"" mit Forschungser-
gebnissen zur Toxikologie und Expositions-
abschéatzung"

Ed

pD

816

20.10.2005

BLL

prasentieren Ergebnisse aus dem Gemein-
schaftsforschungsprojekt

SP

pD

830

16.11.2005

EFSA

werten MOE-Ansatz als geeignet fur die
Priorisierung von Risiken, nicht aber fur die
Abschatzung von tatsachlichen Risiken fur
die Gesundheit

OA

pD

861

31.12.2005

Mottram

publizieren die Ergebnisse des Symposiums
zu AA beim 227. ACS-Jahrestreffen vom 28.
Mérz 2004 in Band 561 der Serie Advances
in Experimental Medicine and Biology

SP

pD

883

16.03.2006

EU KOM

halt Workshop ab zur Prasentation aktueller
Forschungsergebnisse und kundigt an, Mo-
nitoring-Programm einzufiihren

Cn

pD

958

20.09.2006

Cummins,
E.

entwickelt Modell, mit dem fir jede Stufe im
Herstellungsprozess bestimmt werden kann,
wie viel AA in einem Kartoffelprodukt ent-
steht

OA

wD
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ID Datum Akteur Uberschrift Text | D*
1030 | 31.01.2007 | CIAA veroffentlichen im Journal Food Additives & | Ed pD
Contaminants ein Supplement mit den Er-
gebnissen des DG Sanco-/CIAA-Workshops
aus Marz 2006
1217 | 30.06.2008 | IARC Advisory Group spricht sich dafiir aus, die Cn pD
Risikobewertung von AA mit hoher Dring-
lichkeit zu Uberarbeiten
1222 | 15.07.2008 | Mottram publizieren die Ergebnisse des 234. Jahres- | Ed pD
treffens der ACS im Journal of Agricultural
and Food Chemistry
1241 | 24.09.2008 | BLL veroffentlichen die Abschlussergebnisse aus | SP pD

dem Gemeinschaftsforschungsprojekt
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Anhang 5
Zusammenfassung von Akteuren (politischer Diskurs)
Akteur >E TLD Akteurs-
gruppe

Attorney General Brown 15 us Exekutive
Attorney General 14
Staat Kalifornien 1

BAGKF 2 DE Exekutive
Haase 1
Matthdus et al. 1

BfR 31 DE Exekutive
BfR 29
Mosbach-Schulz et al. 1
Fauhl et al. 1

BMELV 14 DE Exekutive
BMVEL 12
BMELV 1
Klnast 1

Bundestag 2 DE Sonstige
Bundestag 1
Ausschuss VEL 1

CCCF 13 Ww Exekutive
CCFAC 8
CCCF 5

CVUA Miinster 6 DE Exekutive
CVUA Miinster 5
SVUA Arnsberg 1

CVUA Stuttgart 2 DE Exekutive
CVUA Stuttgart 1
WeiRhaar 1

Danish Cancer Society 1 DK Wissen-
Tjonneland 1 schaft

Der Spiegel 2 DE Medien
Der Spiegel 1
Spiegel online 1

EFSA 13 EU Exekutive
EFSA 11
SCF 2

FDA 25 us Exekutive
FDA 24
Canady 1
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Akteur >E TLD Akteurs-
gruppe
IRMM 16 EU Exekutive
IRMM 15
Wenzl/Anklam 1
ISIS 1 UK Verbrau-
Cummins, J. 1 cherschutz-
organisation
JIFSAN 7 us Wissen-
JIFSAN 6 schaft
Lineback 1
LAVES 12 DE Exekutive
LAVES 11
Haunhorst 1
LHL 10 DE Exekutive
LHL 6
SUA Hessen 3
Verbraucherfenster Hessen 1
Thermo Fisher Scientific 2 us Wirtschaft
Thermo Fisher Scientific 1
McHale et al. 1
VWA 12 NL Exekutive
VWA 11
Konings 1
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