FE]| (W) ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.. 16. FEI-Kooperationsforum am 26. April 2017

Proteomics: Ein neues Werkzeug fiir die Sicherstellung der Authentizitat und
Sicherheit von Lebensmitteln?
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Authentizitdt und Sicherheit sind wesentliche Qualitadtsparameter von Lebensmitteln und
Rohstoffen. Insbesondere komplexe Warenketten und die Verarbeitung hochpreisiger
Zutaten und Lebensmittel erhéhen die Gefahr einer Verfdlschung und kénnen zu massivem
dkonomischen Schaden fiihren. Ahnliches gilt fiir die Kontamination oder Verfalschung von
Lebensmitteln mit potentiell gesundheitsschadlichen Zutaten. Eine wesentliche Problematik
sind in diesem Zusammenhang Eintrdge allergener Lebensmittel, die fir etwa 5 % der
Verbraucher eine akute Gesundheitsgefahrdung darstellen kénnen.

Fortschritte in der massenspektrometrischen Analytik von Proteinen erlauben mittlerweile
eine umfassende Charakterisierung des Proteoms von Lebensmitteln. Diese Daten kénnen
genutzt werden, um verschiedenste Fragestellungen im Bereich der Authentizitat und
Sicherheit von Lebensmitteln zu bearbeiten. Grundlage ist hierbei in der Regel immer die
Identifizierung von Markerpeptiden, die dann mit gezielten Nachweisverfahren (targeted
proteomics) spezifisch und sensitiv auch in verarbeiteten Proben nachgewiesen werden
kénnen.

Im Vortrag wird die analytische Herangehensweise zur Identifizierung von validen
Markerpeptiden préasentiert und die Madoglichkeiten von targeted proteomics anhand
verschiedener Beispiele dargestellt. Fir die parallele Charakterisierung tierischer Spezies
konnten wir in der Vergangenheit Multiplex-Verfahren entwickeln, die auch in verarbeiteten
Proben spezifische und sensitive Nachweise deutlich unterhalb des Beurteilungswertes von
0,9 % zulassen [1,2]. Analog wurden Multimethoden zum sensitiven Nachweis
verschiedener Lebensmittelallergene entwickelt, mit der Kontaminationen im untersten
mg/Kg-Bereich analytisch erfasst werden koénnen [3-5]. Die massenspektrometrische
Proteomanalytik kann somit auch im Bereich der Sicherheit und Authentizitdt von
Lebensmitteln als weiteres wichtiges analytisches Werkzeug genutzt werden.
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