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Nachweis versteckter Allergene und Strategien zur Risikominimierung

Prof. Dr. S. Vieths
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Versteckte allergene Anteile in zusammengesetzten Lebensmitteln stellen ein Risiko fir
Verbraucher mit Lebensmittelallergien dar. Entsprechend der EU-Richtlinie 2003/89/EG
bzw. deren Umsetzung in nationales Recht ist die Kennzeichnung einer Reihe allergener
Lebensmittel obligatorisch, wenn diese als Zutat verwendet werden. Allergene Spuren
kdnnen aber auch unbeabsichtigt durch sogenannten Kreuzkontakt, der z.B. bei
gemeinsam benutzten Produktionsanlagen auftritt, in verarbeitete Erzeugnisse
gelangen. Fir den vorbeugenden Verbraucherschutz ist daher die Entwicklung und
Validierung von sensitiven und spezifischen Analysenmethoden wichtig, um solche
allergenen Eintrage nachweisen zu kénnen. Ferner gibt es bislang sehr wenige Daten zu
Nutzen und Anwendbarkeit von Reinigungsverfahren, die Allergeneintrage durch
Kreuzkontakt minimieren sollen.

Seit ca. 10 Jahren werden im Rahmen von Drittmittelprojekten in der Abteilung
Allergologie des PEl Methoden zum Nachweis und zur Bestimmung versteckter
allergener Anteile in Lebensmitteln entwickelt und validiert. Dabei kommen immuno-
logische (ELISA-) und molekularbiologische (PCR-) Techniken zum Einsatz. In diesen
Arbeiten wurden ELISA-Techniken (Sandwich-ELISA, Kompetitive ELISA, Dipstick-
Tests) fir den Spurennachweis von Haselnuss und Erdnuss entwickelt sowie PCR-
Verfahren fir Haselnuss, Erdnuss und Sellerie. Diese Methoden sind spezifisch und
erlauben die Detektion des jeweiligen allergenen Lebensmittels im unteren mg/kg
(ppm)-Bereich und teilweise darunter.

Im Rahmen eines FEI-Vorhabens wurden am Beispiel von Haselnuss in Feinen
Backwaren Modellstudien zur Minimierung unbeabsichtigter Eintrage durch
Kreuzkontakt wahrend der Produktion durchgefiihrt. Im Vordergrund stand dabei die
Untersuchung von Reinigungsverfahren, da in der Ublichen industriellen Praxis beim
Produktwechsel eine Reinigung nur durch Auskratzen erfolgt. Modellteige mit 10 %
Haselnuss wurden zunachst im Technikumsmalstab verarbeitet, gefolgt von Rezep-
turen ohne Haselnuss. Dabei konnte gezeigt werden, dass sich in den meisten Fallen
(z.B. verschiedene Kneter, Gebackschneidemaschine, Formmaschine) durch Reinigen
mit heiRem Wasser und Nachsptlilen Gehalte im Bereich von 1 ppm Haselnuss und
teilweise sogar darunter erzielen lassen, die nach Auffassung der Deutschen Gesell-
schaft fur Allergologie und klinische Immunologie fir den Allergiker nur eine sehr
geringe Gefahrdung darstellen. Zur Verifizierung dieser Ergebnisse wurde in zwei
Unternehmen (darunter ein KMU) ein Produktwechsel von haselnusshaltigen auf
haselnussfreie Feine Backwaren durchgefihrt. An Z- und Spiralkneter, Form- und
Schnittmaschine wurde der Haselnussgehalt des Folgeprodukts mittels ELISA
untersucht. Die Resultate stimmten mit den Modelluntersuchungen weitgehend
uberein. Nach Auskratzen des haselnusshaltigen Teiges waren nach Kneten noch
>20 mg/kg und nach Teigverarbeitung > 100 mg/kg HN-Protein zu Beginn der
Produktion und 5 mg/kg HN-Protein am Produktionsende in den Folgeprodukten
nachweisbar. Eine zusatzliche HeilRwasserreinigung reduzierte den HN-Proteineintrag
reproduzierbar auf ca. 1 mg/kg. Der Einsatz geeigneter Reinigungsmal3nahmen in der
Industrie kann somit in bestimmten Féllen eine effiziente Reduktion von allergenen
Kreuzkontaminationen im Sinne eines vorbeugenden Verbraucherschutzes ermdglichen.
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