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Zur Stabilität von RNA, speziell messen­
ger RNA (mRNA), in Lebensmitteln sind 
bisher nur wenige Untersuchungen durch­
geführt worden. Mit Hilfe der RT-PCR 
(gekoppelte Reaktion von reverser Tran­
scriptase und Polymerase-Kettenreaktion) 
gelang es, in rohen, gegarten, geräucherten 
und sterilisierten Filets des Atlantischen 
Lachses und anderer Fischarten kurze 
mRNA-Sequenzen nachzuweisen. Auch 
aus Fischmehl ließ sich noch mRNA iso­
lieren. 

Amplicons einer Länge von 120 bis 
250 Basenpaaren wurden für die Kerngene 
Parvalbumin und Glycerinaldehyd-3-Phos­
phat-Dehydrogenase erhalten. 

Die analytischen Möglichkeiten, die sich 
aus dem Vorhandensein von mRNA in Er­
zeugnissen ergeben, werden diskutiert. 
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Enzyme zeichnen sich nach vielen hun­
dert Millionen Jahren der evolutiven Op­
timierung durch hohe Selektivität und 
Spezifität, hohe Reaktionsraten selbst bei 
geringer Konzentration (typisch 10-3 bis 
10-4 mol % ) , ökologische Kompatibilität, 
milde Reaktionsbedingungen und Bevor­
zugung natürlicher Substrate aus. Deshalb 
nutzen die Lebensmittel-, Waschmittel-, 
Textil- und Pharmaindustrie diese Bioka­
talysatoren in stetig steigendem Maß; der 
globale Marktwert wird auf ca. 2 Mia US$ 
geschätzt. Dies macht die Entwicklung 
neuer Verfahren zur effektiven Gewinnung 
dieser Biokatalysatoren erforderlich. Mit 
der präparativen Zerschäumung von Enzy­
men aus mikrobiellen Kulturmedien wurde 
eine Methode entwickelt, welche die gängi­
gen mehrstufigen Standardprozeduren der 
Enzymisolierung möglicherweise künftig 
zu ersetzen vermag. Bei der Zerschäumung 
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werden grenzflächenaktive Verbindungen 
durch Einleiten eines Gases aus verdünn­
ten wässrigen Lösungen abgetrennt und 
im gebildeten Schaum zusammen mit den 
Enzymproteinen angereichert. 

Als Enzymproduzent diente der Speise­
pilz Pleurotus sapidus, welcher während des 
Wachstums in Submerskultur eine Vielzahl 
interessanter Enzyme in das Medium se­
kretiert. Selektivität und Effizienz der En­
zym-Zerschäumung aus dem Wachstums­
medium werden durch physikalisch-che­
mische und apparative Parameter, die für 
das jeweilige Zielenzym optimiert werden 
müssen, bestimmt. Laccasen wurden pro­
teinbiochemisch charakterisiert und nach 
Zugabe des ionischen Tensids CTAB aus 
den Kulturüberständen zerschäumt. Durch 
Variation des pH-Wertes war ein fraktio­
nierter Transport der Isoenzyme erzielbar, 
wobei die katalytische Aktivität vollständig 
erhalten blieb [ l]. 

In einem weiteren Anwendungsbei­
spiel wurden neuartige Lipasen/Esterasen 
direkt aus aktiven Kulturen von P. sapidus 
zerschäumt. Nach Optimierung der Gas­
flussrate wurden 95% der Enzymaktivität 
innerhalb von lOOmin in den Schaum 
überführt, wobei die Konzentrierungs- und 
Reinigungsfaktoren denen konventioneller 
Reinigungsmethoden deutlich überlegen 
waren [2]. Aufgrund der schnellen und 
einfachen Durchführung und der dabei 
anfallenden minimalen Kosten bietet die 
Zerschäumungstechnologie wesentliche 
Vorteile für die Gewinnung technischer 
Enzyme. 
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Es konnte gezeigt werden, dass die Bildung 
von C13-Norisoprenoiden in Nektarinen 
enzymatisch erfolgt [1, 2]. 

Neben den kinetischen Kenngrößen 
liegen nun Erkenntnisse aus elektropho­
retischen Experimenten vor. Mittels SDS­
Page konnte gezeigt werden, dass das En­
zym komplex zusammengesetzt ist. Eine 
Hauptbande ist bei 71 kD und zwei weitere 

Banden bei 2 7 kD und 22 kD zu finden. Da 
nach einer weiteren Aufreinigung mittels 
Ultrafiltration neben der Hauptbande wei­
terhin auch die kleineren Proteine im Gel 
vorhanden sind liegt es nahe, dass es sich 
um Untereinheiten des Enzyms handelt. 
Untereinheiten mit den Molekulargewich­
ten von etwa 21,SkD, 23,9kD und 25,9kD 
sind auch für Carotenoid-Oxygenasen in 
Quitten (Cydoniaoblonga) beschrieben [3]. 
Ein carotinoidspaltendes Enzym das eine 
mit der Hauptbande vergleichbare Mole­
külgröße mit 75 kD besitzt, ist das hete­
rolog in E. coli klonierte Protein der 9- 10 
Dioxygenase aus Crocus sativus [ 4] . 
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Das Hamburger Labor Wiertz-Eggert-Jöris­
sen ist ein unabhängiges Handelslabor für 
chemische und biologische Analysen. Ne­
ben seinem Angebot an beratendem Service 
in nahezu allen Bereichen, bietet es diver­
se Dienstleistungen, von der Probenahme 
über die Analyse bis zur warenkundlichen 
Beratung, und agiert damit als flexibler und 
vielseitiger Komplettanbieter für national 
und international tätige Unternehmen. Mit 
dem Ausscheiden von Herrn Eggert schloss 
sich das Inhabergeführte Unternehmen 
1998 der Eurofins-Gruppe an und wurde 
2004 nach dem Ausscheiden von Herrn Dr. 
Jörissen zu 100% Tochterunternehmen der 
Eurofins Scientific S.A. Zur Eurofins-Grup­
pe gehören zur Zeit mehr als 40 Laboratori­
en in 14 Ländern mit insgesamt über 2000 
Mitarbeitern. Innerhalb dieses Netzwerkes 
zählt das Labor Wiertz-Eggert-Jörissen zu 
den größten Laboren mit dem breitesten 
Analysenangebot. Neben der allgemeinen 
Lebensmittel- und Futtermittelanalytik 
werden zur Zeit drei sogenannte Kompe­
tenz-Center für Mykotoxine, Tierarznei­
mittel und organische Kontaminanten 
etabliert. Das Labor beschäftigt etwa 140 
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