48 Chemische, physikalische, mikrobiologische Untersuchurigen

mit den gleichen Antikorpern durchgefihrt; die mit Bio-
tin gekoppelt waren. ExtrAvidine-Peroxidase wurde ver-
wendet, um die biotinylierten Antikérper nach Bindung
an ihre spezifischen Antigene nachzuweisen. Die en-
zymatische Substratumwandiung zeigte klare Unter-
schiede in der Absorption der Priifung von Milchproben
mit P. fluorescens-Stammen unterschiedlicher Herkunft
und ahnlichen psychrotrophen Mikroorganismen. Die
Nachweisgrenze fir den Sandwich-ELISA lag bei unge-
fahr 105 kbE/ml.
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thode zur quantitativen Erfassung der virulenten
Bakteriophagen von Starterkulturen in der Raum-
luft. (A method for detecting and enumerating air-
borne virulent bacteriophages of dairy starter cui-
tures.) Kieler Milchwirtschaftliche Forschungsberichte
47 (3) 193-207 (1995).

26 Starterkuliuren (Bakieriophagenerfassung)

Zur Abschatzung der Phagenbelastung in der Be-
triebsraumiuft Frischkase-produzierender Betriebe wur-
den Luftproben mit einem Luftkeimsammelgerat ge-
nommen und eine einfach zu handhabende Routineme-
thode zum Transport und zur Aufarbeitung der Proben
mit nachfolgender Phagentiterbestimmung erarbeitet.
Die Probennahme erfolgte auf Gelatinefilter, die in ei-
nem einfachen Puffersystem geldst und zum Proben-
transport in sterile Plastikbeutel verschweif3t wurden
{gut geeignet ist 1/4-starke Ringerldsung mit 10 % Ma-
germilchzusatz). Die Phagentiterbestimmung (Plaque-
bildende FEinheiten (PbE) pro m3 Raumluft) erfolgte mit
phagensensitiven Isolaten der jeweiligen eingesetzien
Starterkultur (Lactococcus lactis). Das gesammelie Pha-
genmaterial zeigte auf den Gelatinefiltern unter praxis-
Oblichen Transpori- und Lagerbedingungen eine aus-
reichend hohe Stabilitdt — auch nach langerer mehrta-
giger Lagerung bei unterschiedlichen Temperaturen und
nach wiederholier Phagentiterbestimmung.

Die Methode ist fir unterschiedliche Phagentypen,
die in den milchverarbeitenden Betrieben weit verbrei-
tet sind, gleichermafien gut geeignet (insbesondere
Phagen mit isometrischen und Phagen mit prolaten
Képfen der Phagenspecies 936 und c2). Die untere
Nachweisgrenze der Methode lag niedriger als 5 PbE
pro m3 Raumiuft bei 12minltiger Probennahme und ei-
ner Saugleistung von 100 Liter pro min. In Néhe der
Separatoren, die eine wesentliche Phagenaerosol-
Quelle darstellen, wurde eine Phagenbelastung von bis
zu 2x108 PbE pro m23 Raumluft gemessen. Innerhalb
des Produktionsbereiches wurde ein Konzentrations-
gradient bis hinunter auf 2x102 PbE pro m3 Raumliuft in
Néhe der Produktionstanks dokumentiert.

PRECHT, D., MOLKENTIN, J.: Trans-Feltséuren in
der Diskussion — Vergleich der Isomerenverteilung
in unterschiediichen Fetten. Vortrag anlaiich der
Tagung der Deutschen Gesellschalt fiir Milchwissen-
schaft am 21./22. September 1995 in Berlin (Milch-
konferenz ‘95), 8. 17.

44 Trans-Fetis8uren {(Isomerenverteilung in Fetten)

Seit Beginn der 90er Jahre losten neue Publikatio-
nen Uber Didtstudien an Frauen und Mannern sowie
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epidemiologische Studien eine weltweite Diskussion
Uiber potentielle Risiken in Zusammenhang mit’ einer
hoheren Zufuhr von trans-Fettsauren (TFA) vor allemin
Bezug auf eine vorzeitige Atherosklerose sowie kardio-
vaskulare Erkrankungen aus. In zunehmendem Mafle
wurde deshalb der Wunsch nach quantitativen Anga-
ben Uber trans-Fettsdurenanteile’in verschiedenen Le-
bensmitteln sowie insbesondere nach unkomplizierten,
aber exakten Nachweisverfahren fiir TFA geduBert.
Die Analytik von TFA in Nahrungsfetten zielt heute ne-
ben der Bestimmung des Gesamigehaltes insbesonde-
re auch auf die des lsomerenmusters der frans
Octadecensauren ab, die (ber 80 % der TFA (> 95 % in
Milchfett) umfassen. Eine prazise gaschromatographi-
sche Gesamigehaltsbestimmung ist aufgrund der
Uberlappung zwischen cis- und frans-lsomeren nur
nach Vortrennung dieser sterecisomeren Gruppen
mittels Silberionen-Dinnschichtchromatographie (Ag-
TLC) méglich. Ohne Ag-TL.C wird bei Verwendung von
30 oder 50 m-Kapillarsaulen der taisdchliche TFA-
Gehalt z.B. von Milchfetten um relativ ca. 40 % unter-
schatzt. Nach der zur Vermeidung der zwischen cis-
und trans-Peaks teilweise auftretenden Uberlappung
durchgefihrien Ag-TLC-Vorirennung konnten mit einer
100 m-Spezialséule in verschiedenen GenuBfetien
erstmals bis zu 9 verschiedene cis- und 10 frans-
Octadecensaurepeaks aufgeldst werden. Darlber hin-
aus konnte mit statistischen Methoden anhand von
Triglyceridanalysen eine auf Triglyceridformeln basie-
rende Schnellmethode entwickelt werden, die es er-
laubt, in 10~-20 min alle frans-C18:1-Positionsisomere
in Milchfetten zu bestimmen. Von 1756 unterschiedli-
chen Milchfetten konnten damit neben dem Gesamtan-
teil an frans-Octadecensauren 10 Positionsisomere
zwischen ftrans A4 und trans A16 bastimmt werden.
Trans-Fettsauren kommen im Milchfett im Mittel zu
3,62+1,34 Gew.% vor, wobei die Isomere trans A4,
trans A5, trans A6-8, frans A9, trans 10, trans A11, frans
A12, trans A13/14, trans A15 und frans A16 mit 0,05,
0,05, 0,18, 0,23, 0,17, 1,72, 0,21, 0,49, 0,28 bzw. 0,33
Gew.% vertreten sind.

Diat- und Reformfette enthielten 0,03-2,94 % {n= 31,
MW = 0,65 %), herkdmmliche Margarinesorten 0,17-
25,80 % {n = 46, MW = 8,32 %) und Bratfette 0,04
32,51 % {(n = 16, MW = 9,79 %) an frans-Octadecen-
sauren (Ag-TLC/GC-Analysen). Die Messungen flhr-
ten bei Margarine und Bratfetten (Werle in Klammern)
zu folgenden mittleren trans-Anteilen der isomere frans
A4, trans A5, trans A6-8, trans A9, trans 10, trans A11,
trans A12, trans A13/14, frans A15 und frans A16: 0,03
(0,03}, 0,06 (0,08), 1,63 {1,54), 2,04 (2,28}, 1,83 (1,98),
1,38 (1,45), 1,12 (1,19), 0,92 (0,97), 0,13 (0,18) und
0,09 (0,10) Gew. %.

Beim Vergleich des mittleren Gehaltes verschiede-
ner frans-C18:1-lsomere hydrierter Pflanzenfette mit
Milchfett ist hervorzuheben, daf3 bei Margarine und
Bratfetten einzelne Isomere in bis zu 11-facher Menge
auftreten kdnnen. Wahrend in Milchfett die Vaccenséu-
re (trans A11) dominiert, finden sich in geharteten Fet-
ten auch hohe Anteile der in Milchfett nur gering vertre-
tenen Isomere AB-8, A9 und A10-trans-C18:1. Derarti-
ge Angaben sind wichtig in Hinblick auf vergleichende
Untersuchungen an hydrierten Pllanzenfetten und Milch-
fetten, da bestimmten frans-C18:1-Isomeren wie der
Elaidinsaure (A9) eventuell eine besonders negative
Wirkung zukommt und diese im Mittel in ca. 8- bis
gmal héheren Anteilen in hydrierten Pflanzenfeiten
auftritt,




