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Omics-Technologien fiir fermentierte Lebensmittel und die Lebensmittelhygiene
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Omics-Technologien galten lange Zeit als teuer, aufwéandig und deswegen insbesondere der
medizinischen Grundlagenforschung vorbehalten. Inzwischen sind sie ein erschwingliches
Routineverfahren auch fir die Lebensmittelforschung. Omics-Technologien erlauben die
gesamtheitliche Charakterisierung und Quantifizierung von Pools biologisch verwandter
Molekdle (Nukleinséduren, Proteine, Metabolite), die die Struktur, Funktion und Dynamik von
Organismen bestimmen. Sie leben vom Vergleich von Daten aus einzelnen Organismen oder
deren Zustdnden durch bioinformatische Methoden und kénnen hypothesengeleitet oder als
~Hypothesengeneratoren” angewendet werden. Sie ermdglichen eine schnelle Fokussierung
aufwandiger Untersuchungen auf das Wesentliche und kdénnen grundsatzlich Neues,
Unerwartetes aufzeigen. Man unterschiedet sie nach hierarchischen Stufen der Biosynthese:
in Genomics (DNA), Transcriptomics (RNA), Proteomics (Proteine) und Metabolomics
(Stoffe). Zur Verdeutlichung des Potenzials dieser Technologien werden zwei Beispiele aus
Projekten der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vorgestellt.

Die Rohwurstfermentation und -reifung ist bestimmt durch die Interaktion von
Staphylokokken und Milchsdurebakterien. Die Rohmaterialien kdénnen nicht pasteurisiert
werden und tragen zwangsldufig Kontaminanten mit unbekanntem Risikopotenzial. Die
Beherrschung des Prozesses hidngt deswegen von der Durchsetzungsfdhigkeit der
Starterkultur-Konsortien ab. Proteomik (MALDI-TOF MS) zur Charakterisierung der
Mikrobiota-Dynamik erlaubte im IGF-Projekt AiF 17897 N die Verfolgung von Stdmmen in
der Rohwurstfermentation und damit die Bewertung der Durchsetzung von Starterkulturen
und die Beherrschung von Kontaminanten. Vergleichende Genomik /in vitro und in situ
unterschiedlich  durchsetzungsfdhiger Stdmme ermoglichte es, Marker flr die
Durchsetzungsfdhigkeit von Stdmmen abzuleiten und die Biodiversitdt von als Starter
eingesetzten Stdmmen gezielt flr sichere und sensorisch interessante fermentierte
Lebensmittel zu nutzen. Die bisher aufwéndige empirische Kombination von Stdmmen kann
dadurch auf eine schnelle, rationale Entscheidungsebene verlegt werden. Zudem konnten
neue, bisher vollig unbeachtete Stammeigenschaften erkannt werden, die eine Anwendung
von Starterstdmmen einschranken oder beférdern kénnen.

Fir weilRes Fleisch (z.B. Hiihnchen) werden Schutzgasverpackungen (Modified Atmosphere
Packaging (MAP)) mit hohem und niedrigen O2-Gehalt verwendet. Der Einfluss der MAP-
Atmosphédre auf die Mikrobiota-Dynamik ist allerdings weitgehend unbekannt. Das
Haltbarkeitsdatum wird entlang der Machbarkeit, Verbraucherablehnung und Rickldufen
geschéatzt. Proteomik (MALDI-TOF MS) erlaubte im IGF-Projekt AiF 17803 N die
Charakterisierung der Mikrobiota-Dynamik in verschiedenen Schutzgasatmosphédren und
zeigte rationale Entscheidungskriterien fiir die Wahl der Schutzgaszusammensetzung auf. So
kénnen der sinnféllige Verderb verzégert, das Haltbarkeitsdatum wissensbasiert festgelegt
und das Wachstum von Pathogenen sowie die Menge an weggeworfenem Fleisch reduziert
werden. Transkriptomik (random RNA sequencing) erlaubte die Identifizierung nicht
kultivierter Bakterien und Ableitung der metabolischen Aktivitdt unterschiedlicher Spezies
beim MAP Fleischverderb in situ. Sie zeigt Handlungsbedarf auf hinsichtlich der Kontrolle
gelegentlich massenhaft auftretender psychrophiler Bakterien, die bisher in der Lebensmittel-
herstellung und -Gberwachung Ubersehen werden, jedoch flr unerklarte Verderbsfélle
verantwortlich sind und gesundheitlich kritische Stoffe bilden kénnen.

Omics-Technologien stehen fiir die Rohdatenerstellung tGber kommerzielle Anbieter kosten-
glinstig als Routinemethode zur Verfligung. Sie erlauben umfassende Einblicke in Dynamik
und /n-situ-Metabolismus von Mikrobiota in Lebenmittelfermentationen und -verderb. Sie
kénnen bisher ,Unerkléarliches” kldaren und Neues aufzeigen. Omics-Technologien sind fur die
Lebensmittelforschung unverzichtbar.



