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Gemiusechips - die gesunde Alternative zu Kartoffelchips?
Dr. Riidiger Weihaar, Dr. Gerhard Braun

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart

Gemiisechips werden durch Frittieren von
dinnen Gemiisescheiben hergestellt und
meist als knuspriges Knabbererzeugnis auf
Gemisebasis beworben. Ihre Beliebtheit und
Nachfrage sind in den letzten Jahren stark
angestiegen.

Das CVUA Stuttgart hat im 1. Halbjahr 2017
im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliber-
wachung 56 Proben Gemusechips auf ihre
Zusammensetzung, Zusatzstoffe sowie auf
Acrylamid und unerwiinschte Metallriick-
stdnde untersucht. Dabei zeigte sich, dass
Gemiisechips nicht unerhebliche Fett- und
Energiegehalte aufweisen, auch ihr Salz-
gehalt ist nicht vernachléssigbar.

Zusatzstoffe wie Farbstoffe, Konservierungs-
stoffe und Schwefeldioxid waren nicht nach-
weisbar.

Auffallig war der Gehalt an Acrylamid. Es
wurde zwar eine sehr groe Schwankungs-
breite festgestellt, aber immerhin bei 8 Proben
war der (fir Kartoffelchips giiltige) Richtwert
von 1000 pg/kg Gberschritten.

Frittiertes Gemiise — voll im Trend

Sie nennen sich Veggie-Chips, Gemiise-
Snack, Knuspergemiise oder einfach
Gemiisechips und werden von den Herstellern
als leckere, gemusehaltige Alternative zu den
bekannten Kartoffelchips angeboten. Wie ihre
Bezeichnung verrat, bestehen sie vorwiegend
aus Gemise: Verwendet werden meist
Karotte, Pastinake, SiiBkartoffel sowie Rote
Bete — einzeln oder auch in Mischung; auch
Wirsingchips und  Griinkohlchips sind im
Handel.

Die Herstellung von Gemisechips ist einfach:
Das Gemiise wird in sehr diinne Scheiben ge-
schnitten und in Ol (meist Sonnenblumendl,
selten auch Olivendl) bei ca. 160 °C mehrere
Minuten frittiert. Als Alternative werden auler-
dem fettfreie Produkte angeboten, die nicht
frittiert, sondern ohne Ol gebacken bzw. ge-
dérrt werden. Weitere Zutat ist Speisesalz, ge-
legentlich werden auch Krauter (Petersilie,
Dill) und Gewdrze (Chili, Cayennepfeffer, Pap-
rika) verwendet.
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Abb. 1: Gemiisechips

Das CVUA Stuttgart hat im 1. Halbjahr 2017
im Rahmen der amtlichen Lebensmittelliber-
wachung 56 Proben Gemusechips auf ihre
Zusammensetzung, Zusatzstoffe sowie auf
Kontaminanten untersucht.

Gemiise oder Gemiisechips -
Unterschiede im Nahrwert?

Bei frittierten Gemiisechips betragt der Gemi-
seanteil meist 60 bis 70 %, wahrend (blicher-
weise 28 bis 37 % Fett im Enderzeugnis ver-
bleiben. Mit dem Verzehr von 100 g Gemiise-
chips wird die von der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung (DGE) empfohlene Fettzufuhr
von 60 bis 80 g Fett pro Tag [1] fast zur Halfte
erreicht.

Auch der Nahrwert ist mit 480 bis
520 Kcal/100 g nicht zu vernachlassigen: Eine
100 g-Portion tragt somit auf Grundlage der
Referenzmenge von 2000 Kcal/Tag zur tag-
lichen Kalorienaufnahme eines Erwachsenen
zu ca. 25 % bei. Zum Vergleich: 100 g Karot-
ten weisen einen Energiegehalt von ca.
30 Kcal auf.
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Bei unseren Untersuchungen konnte die Ver-
wendung der im Zutatenverzeichnis angege-
benen Ole (meist dlsaurereiches Sonnenblu-
mendl, zum Teil auch Olivendl) bestatigt wer-
den. Die gute Nachricht: Transfettsauren wa-
ren nur in Spuren enthalten.

Wie die Analysen weiter ergaben, betrug der
Salzgehalt der Gemiisechips in den meisten
Proben um 1,5 %; Spitzenreiter war eine
Probe Griinkohlichips, welche einen Salz-
gehalt von 2,6 % aufwies. Bei einer derartigen
Salzkonzentration der Gemiisechips wird die
von der WHO zur Vorbeugung von Herz-
Kreislauf-Erkrankungen empfohlene Menge
von 5 Gramm pro Tag [2] bereits mit einer Ver-
zehrmenge von 100g Gemdisechips zur
Hélfte ausgeschopft. Obwohl die Hersteller
meist Portionsgréfien von lediglich 30 g be-
nennen, so dirften doch 100 g eine nicht un-
realistische Verzehrmenge fir einen Fernseh-
abend sein. So stellen beispielsweise die
Gemiisechips in Abbildung 1 eine Verzehr-
menge von 100 g dar.
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Zusatzstoffe — nicht nétig und nicht
nachweisbar

Gemiisechips sind farbkréaftig — je nach Gemi-
seart orangefarben (Karotte), griin (Griinkohl,
Wirsing) oder dunkellila (Rote Bete), das ver-
danken sie den natlirlich vorkommenden
Farbstoffen. Der Zusatz von kiinstlichen Farb-
stoffen ist daher unzulassig. Wie Stichproben
ergaben, waren kiinstliche Farbstoffe nicht
nachweisbar.

Konservierungsstoffe, wie Sorbinsdure oder
Benzoesaure, sind bei diesen Erzeugnissen
unndtig und unzuldssig. Einem mdglichen
Verderb durch z. B. Schimmelpilze wird durch
den Herstellungsvorgang (Frittieren) vorge-
beugt.

Alle untersuchten Gemiisechips waren frei
von diesen Zusatzstoffen.

Auch Schwefeldioxid wirkt konservierend, ist
dariiber hinaus wirksam gegen Oxidations-
prozesse. Seine Verwendung ist z. B. bei
Trockenfrlichten zuldssig und dblich, nicht je-
doch bei Gemiisechips. Dies ist in gesundheit-
licher Hinsicht erfreulich, da Schwefeldioxid
ein nicht zu vernachlassigendes allergenes
Potential aufweist. In keiner der 30 untersuch-
ten Proben war Schwefeldioxid nachweisbar.

Kontaminanten — unerwiinscht

Rickstande von Metallen, auch Schwermetal-
len, finden sich in geringsten Konzentrationen
in vielen Lebensmitteln. Der Gesetzgeber hat
daher fiir einige ausgewahlte Lebensmittel
Hochstwerte festgelegt. Fir Gemisechips
existieren keine Hichstmengen — wohl aber
fir Frischgemuse. Ein Blick auf die ermittelten
Blei- und Cadmiumgehalte von Gemisechips
zeigt, dass diese deutlich unter den (vergleich-
baren) Grenzwerten fir Gemse liegen.

Auch die Gehalte an Eisen, Zink, Aluminium,
Chrom, Nickel, Kupfer, Mangan und Thallium,
fur welche weder fiir GemUse noch fir Gemi-
sechips Hochstwerte festgelegt wurden, lagen
unter der Bestimmungsgrenze oder im ge-
sundheitlich absolut unbedenklichen Spuren-
bereich.

Acrylamid

Es ist schon lange bekannt, dass Kartoffel-
chips zu den Lebensmitteln mit dem hdchsten
Risiko fiir die Bildung von Acrylamid gehoren.
Das liegt daran, dass Kartoffeln von Natur aus
reich an der Aminosaure Asparagin sind, dem
wichtigsten Ausgangsprodukt fiir Acrylamid.
Daneben enthalten sie haufig auch Zucker,
die andere wichtige Komponente, die fiir die
Bildung von Acrylamid unabdingbar ist. Kom-
men dann noch hohe Temperaturen und ein
niedriger Wassergehalt dazu, sind hohe
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Acrylamid

Acrylamid bildet sich beim Erhitzen aus der Aminosaure Asparagin und reduzierenden
Zuckern, wie Glucose oder Fructose, insbesondere an der (wasserarmen) Oberflache von
frittierten, gebackenen oder gerosteten Lebensmitteln wie Pommes frites, Kaffee,
verschiedenen Backwaren und Kartoffelchips.

Auch 15 Jahre nach dem ersten Nachweis von Acrylamid in Lebensmitteln ist man sich tber
die toxikologische Bewertung dieser Kontaminationen immer noch nicht einig: Einerseits gilt
Acrylamid nach wie vor als ,wahrscheinlich krebserregend beim Menschen®, andererseits
haben epidemiologische Untersuchungen noch keinen Zusammenhang zwischen Acrylamid
in unserer Nahrung und dem Auftreten verschiedener Krebsarten nachweisen kénnen.

Solange das Risiko durch Acrylamid in Lebensmitteln nicht abschlieBend geklart ist, gilt das
LALARA"-Prinzip (as low as reasonably achievable): Lebensmittel sollten so hergestellt
werden, dass der Gehalt an Acrylamid so niedrig wie méglich ist. Zu diesem Zweck gibt es in
Deutschland seit 2002 das Acrylamid-Minimierungskonzept mit nationalen ,Signalwerten*.
Signalwerte sind keine rechtlich verbindlichen Hochstwerte, sondern Orientierungswerte, bei
deren Uberschreitung Lebensmittelliberwachung und Lebensmittelproduzenten gemeinsam
nach den Ursachen und nach Strategien zur kiinftigen Verminderung der Acrylamidgehalte

suchen.

Dieses Konzept wurde 2011 auch von der EU ibernommen. Inzwischen existieren auf EU-
Ebene Richtwerte (,Benchmarks®) und Herstellungsempfehlungen zur Vermeidung
uberhdhter Acrylamidgehalte fiir die meisten betroffenen Lebensmittelgruppen.

Weiterflihrende Informationen zum Thema Acrylamid.

Acrylamidgehalte  vorprogrammiert.  Inzwi-
schen haben die Hersteller von Kartoffelchips
jedoch viele MalRnahmen ergriffen, um die
Acrylamidbildung zu minimieren, so dass
Uberschreitungen der einschlagigen Richt-
werte kaum mehr vorkommen. So wurde am
CVUA Stuttgart in den letzten 5 Jahren keine
einzige Uberschreitung des EU-Richtwertes
festgestellt.

Aber wie sieht es mit den Acrylamidgehalten
von Gemiisechips aus?

Ein EU-Richtwert fiir Gemusechips existiert
bisher noch nicht. Legt man jedoch den Richt-
wert fur Kartoffelchips zugrunde, so liegen 8
von 56 untersuchten Proben Uber diesem
Richtwert, der aktuell 1000 pg/kg betragt.

Immerhin 18 Proben liegen im Bereich von
500 bis 1000 pg/kg und nur in 12 Proben lag
der Gehalt unter 100 pg/kg.

Der héchste Gehalt an Acrylamid wurde in
einer Chips-Mischung aus StiRkartoffeln, Pas-
tinaken und roter Bete festgestellt, er betrug
1700 pglkg.

Stikkartoffeln sind wohl in erster Linie verant-
wortlich fiir die hohen Acrylamidgehalte, die in
vielen Gemdisechips-Mischungen gefunden
wurden. Chips aus roter Bete weisen ebenfalls
manchmal héhere Gehalte auf, doch es gibt
auch rote Bete-Chips mit sehr geringen
Acrylamidgehalten.

Auch Chips aus Karotten und Linsen kdnnen
erhebliche Gehalte an Acrylamid aufweisen.

Keine oder nur vernachlassigbare Acryl-
amidbildung findet man dagegen bei Gemiise-
chips auf Wirsingbasis.

Fazit

Gemiisechips weisen erhebliche Gehalte an
Fett und Kalorien auf. Ihr Salzgehalt ist je nach
Produkt nicht unbedeutend. Fir den Verbrau-
cher lohnt sich daher ein Blick auf die N&hr-
werttabelle auf der Verpackung.

Zusatzstoffe spielen in diesen Produkten
keine Rolle.

Auffallig ist jedoch der Gehalt an Acrylamid,
der tendenziell deutlich hdher ist als in Kartof-
felchips.
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