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Forschungsziel

Hitzeresistente Keime kommen natirlicherweise ubiquitar im Erdboden und im Speziellen in Weinbergen und
Obstplantagen vor. Zu diesen Keimen zdhlen Mikroorganismen der Gattungen Byssochlamys, Neosartorya, Ta-
laromyces, Eupenicillium und Eurotium, die klassischerweise die Friichte bereits auf dem Feld befallen. Die
Keime selbst werden wahrend der weiteren Prozessierung durch Pasteurisation oder HeiRabfiillung abgetotet
und die Friichte in haltbare Intermediate (Fruchtmark, Fruchtpiirees, Fruchtkonzentrate) oder Produkte
(Fruchtséfte, Erfrischungsgetranke) iberfihrt. Das Problem dieser Primarkontaminanten besteht nicht in ihrer
vegetativen Form, sondern beginnt mit der Sporulation. Hier ist die klassische Haltbarmachung wirkungslos;
im Gegenteil, die Hitzeeinwirkung aktiviert die Sporen, die dann im fertigen, scheinbar haltbar gemachten Ge-
trank auskeimen und es verderben kénnen — schlimmstenfalls dann, wenn das Getrank bereits beim Konsu-
menten ist. Abhilfe verschaffen hohere Temperaturen > 90 °C, die aber kostspielig sind und die Produkteigen-
schaften (Vitamine, Farbe) schadigen. Daher gilt das Ziel einer Nulltoleranz gegeniiber hitzeresistenten Kei-
men, was eine strenge mikrobiologische Qualitatskontrolle voraussetzt.

Die aktuell durch die International Fruit and Vegetable Juice Association (IFU) herausgegebene Standardme-
thode IFU4 (alternativ: MM4), mit der hitzeresistente Sporen Patulin-produzierender Pilze nach einem Erhit-
zungsschritt in Saft oder Rohware nachgewiesen werden kénnen, ist mit einer Analysedauer von 6-15 Tagen
oder zeitweise 30 Tagen jedoch zeitaufwandig. Aufgrund dieser Dauer ist es weder moglich, direkt beim Wa-
reneingang GegenmaRRnahmen einzuleiten (Verweigerung der Warenannahme) noch in laufenden Prozessen
Anpassungen vorzunehmen (z. B. Anwendung hoherer Pasteurisationstemperaturen). Die (zu) spate Entde-
ckung einer Produktkontamination durch Schimmelpilzsporen kann zu hohen Kosten und immensen Image-
schaden fiir die betroffenen Betriebe fiihren. Kontaminationen durch hitzeresistente Sporen fiihrten z. B. bei
einem einzigen deutschen Fruchtsafthersteller in den Jahren 2015-2021 europaweit dazu, dass 1,1 Mio. Fla-
schen Fruchtsaft nicht verkehrsfahig waren.
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Ziel des Forschungsvorhabens ist es, eine Methode zu entwickeln, mit der mittels fluoreszenzmarkierten Pro-
teinlinkern die selektive Anreicherung und Detektion von fruchtsaftschadlichen hitzeresistenten Sporen in Mi-
nuten ermoglicht wird.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die deutsche Fruchtsaftindustrie ist von kleinen und mittleren Unternehmen (KMU) gepragt; 90 % der produ-
zierenden Unternehmen dieses Wirtschaftssektors sind Betriebe dieser GroBenordnung.

Die Methode wird es deshalb einer Vielzahl von KMU erlauben, schnell und mit zumeist bereits etablierter
Laborausstattung die Qualitat ihrer Produkte zu sichern. Hersteller von Fruchtsadften und fruchtsafthaltigen
Erfrischungsgetranken, aber auch von Intermediaten werden in die Lage versetzt, einerseits ihr Qualitdtsma-
nagement in Bezug auf die Wareneingangskontrolle zu verbessern und andererseits ihre Produktionsprozesse
anzupassen. Dies sichert eine keimfreie Produktqualitdt und vermindert das insbesondere fir KMU existenz-
schadigende Risiko moglicher Riickrufaktionen oder Reklamationen.
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