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Kekse und Siibwaren in der Etikettierung
ein (freiwilliger) Hinweis, dass Erdniisse
in Spuren enthalten sein kénnen. Jedoch
lediglich bei jedem fiinftem etikettierten
Produkt waren tatsichlich auch Anteile
von Erdnuss nachweisbar. Wenn zu viele
Produkte mit entsprechenden — ggf. nicht
erforderlichen — Hinweisen versehen wer-
den, sind die Wahlmoglichkeiten betroffe-
ner Verbraucher noch mehr eingeschrinkt.
Bei fiinf Prozent der untersuchten Proben
(feine Backwaren) wurden dagegen nicht
deklarierte ~ Erdnuss-Verunreinigungen
festgestellt.
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Tierartbestimmung in Fleisch-
erzeugnissen mittels PCR
— Moglichkeiten und Grenzen
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M. Zah, K. Fischer, E. Miiller, F.
Schwagele

Kulmbach

Neben der ELISA-Technik hat die Tierart-
bestimmung unter Anwendung der PCR in
Fleisch und Fleischerzeugnissen an Bedeu-
tung gewonnen. Fiir viele Tierarten sind
Testsysteme unterschiedlicher Hersteller

erhiltlich. Diese qualitativen Kits besitzen
eine hohe Sperzifitit und kénnen selbst
geringste Zusitze verschiedener Tierarten
in komplex zusammengesetzten Lebensmit-
teln identifizieren.

Derzeit werden groBe Anstrengungen
unternommen, quantitative Methoden
zur Bestimmung von tierischen Zutaten
bereitzustellen. Erste Systeme fiir die Tier-
arten Rind und Schwein werden bereits
kommerziell angeboten und in der Uber-
wachung eingesetzt. Diese Systeme sind in
der Lage Fleischanteile einer Tierart relativ,
d.h. bezogen auf den Gesamtfleischanteil,
zu bestimmen, indem sie die Kopienzahl
eines tierartspezifischen Gens in Bezug zur
Kopienzahl eines allgemeinen tierspezifi-
schen Gens setzen [1, 2].

Anhand eines in der Bundesanstalt fiir
Fleischforschung entwickelten Quantifi-
zierungssystems (Abb. 1) fiir die Tierart
Ziege werden Moglichkeiten aber auch
Grenzen aufgezeigt, inwieweit Fleischan-
teile auf Grundlage der DNA-Analyse in
prozessierten Fleischerzeugnissen bestimmt
werden konnen.

Die durchgefiihrten Untersuchungen
zeigen, dass insbesondere die natiirlichen
Schwankungen des DNA-Gehaltes und da-
mit der Kopienzahl im Fleischgewebe, der
Erhitzungsgrad aber auch weitere tierische
Zutaten wie Fettgewebe und Innereien im
Erzeugnis die Bestimmung des Fleischan-
teils entscheidend beeinflussen.

Unter Beriicksichtigung dieser Erkennt-
nisse ist das vorgestellte System in der
Lage, wertbestimmende Fleischanteile in
Erzeugnissen von geringen Zusitzen oder
gar Kontaminationen zu unterscheiden.
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Abb. 1: Schema des Quantifizierungssystems
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