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Furan in Lebensmitteln

Furan ist eine farb- und geruchlose, leichtflichtige FlUssig-
keit, die bei 31 °C siedet und nicht wasserléslich ist. Wahrend
dieses in der Natur in Olen von harzhaltigen Nadelhdlzern
vorkommt, ist es in der chemischen Industrie als Zwischen-
produkt verschiedener organischer Synthesen bekannt.

In der Lebensmittelindustrie ist Furan ebenfalls von groBer
Bedeutung. Wie Acrylamid entsteht es bei der Verarbeitung
von Lebensmitteln, wenn diese wdhrend ihrer Herstellung
bzw. Zubereitung stark erhitzt werden. Die genauen Bedin-
gungen fir eine Bindung konnten noch nicht ganz aufgekléart
werden. Je nach Lebensmittelzusammensetzung werden
mehrere Entstehungsmechanismen in Betracht gezogen.
Allen maBgeblichen Méglichkeiten liegt ein Erhitzungspro-
zess wie Kochen oder Résten zu Grunde. Die Ergebnisse aus
verschiedenen Untersuchungen deuten darauf hin, dass die
Spaltung von Aminosduren und Zucker wdhrend des Erhit-
zens von grofBer Relevanz fur die Furanbildung ist. Zusatzlich
kann sich Furan aus vielen anderen Inhaltsstoffen beispiels-
weise Vitamin C, Kohlenhydraten, Aminosduren, ungesdttig-
ten Fettsduren und Carotinoiden bilden.['?

Furan kann in ganz unterschiedlichen Lebensmitteln ent-
halten sein. Die Produktpalette reicht von Kaffee (insbe-
sondere Espresso), Kakao, Trockenfrichten, NUssen bis hin
zu diversen Getreideprodukten. Besonders hohe Mengen
konnten in Nahrungsmitteln nachgewiesen werden, die bei
ihrer Herstellung gerdstet oder in geschlossenen Behdltern
erhitzt worden sind, wie z. B. Konserven und Fertiggerichte.
Bei Fertiggerichten weisen in der Regel Babygldschen mit
Nudeln, Fleisch und GemUse erhohte Gehalte auf. Kinder
nehmen Furan hauptsdchlich Uber gerdstete und gepuffte
FrohstUcksgetreideprodukte, Trockenfrichte und Knabber-
produkte wie Popcorn auf. Bei Erwachsenen ist der Konsum
von Kaffee die gréBte Aufnahmequelle "

Um die moglichen Gesundheitsrisiken von Furan einschat-
zen zu kénnen, wurden Tierversuche durchgefUhrt. Ergebnis
war, dass eine hoéhere Aufnahmemenge von Furan bei den
Versuchstieren karzenogen wirken konnte. Welcher Meta-
bolismus hinter der Entstehung der Tumore steht, ist noch
nicht vollstandig erforscht, und, ob eine langfristige Auf-
nahme von geringen Furanmengen Uber Lebensmittel beim
Menschen zu Krebs oder anderen gesundheitsschddlichen
Auswirkungen fUhren kann, ist zurzeit ebenfalls nicht be-
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kannt. Da die bisherige Datenlage noch nicht ausreicht, um
die Belastung mit Furan durch Lebensmittel beim Menschen
umfassend angeben zu kénnen, hat die Weltgesundheits-
organisation (WHO) Furan fur den Menschen als méglich
krebserregend eingestuft. Aufgrund der ungesicherten Da-
tenlage konnte zudem kein Grenzwert (z. B. eine tolerierba-
re tdgliche Aufnahmemenge) festgesetzt werden, weshalb
stattdessen der ,Margin of Exposure” berechnet wurde.
Dieser gibt Anlass dazu, dass das Ausmaf3 der Exposition ge-
genUber Furan in Lebensmitteln gesundheitlich bedenklich
sein kann 23

Um die Aufnahme von Furan zu reduzieren, sind verschiede-
ne MaBnahmen moglich. Der bevorzugte Verzehr von frisch
zubereiteten Speisen (gilt auch fur Babynahrung) und die
Vermeidung des Konsums von Fertiggerichten oder Konser-
ven verringert die Exposition deutlich. Wenn diese jedoch
konsumiert werden, dann sollten die Speisen, vor allem Ba-
bynahrung, unter stdndigem RUhren in einem offenen Be-
hdaltnis erwarmt werden, damit die leicht flichtige Substanz
entweichen kann. Gleiches findet Anwendung in der Zube-
reitung von Kaffee (z. B. Filterkaffee), wobei offene Gefd-
Be/Systeme bevorzugt werden sollten. Wie beim Acrylamid
auch, nimmt der Furangehalt mit steigender Lebensmittel-
brdunung zu. Daher gilt auch hier bei der Zubereitung des
Lebensmittels die Devise ,Vergolden statt Verkohlen".?
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Die GBA Group kann Furan mittels Gaschromatographie in
Kopplung mit einer Massenspektrometrie in lhren Lebens-
mittelprodukten inkl. Kaffee untersuchen und Sie bei Fragen
auch umfassend zu diesem Thema beraten.
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