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Lebensmittelwissenschaft 
V47 Untersuchungen zum Nachweis von verarbeiteten, mit 
Hilfe der Gentechnik produzierten Lebensmitteln 

Dr. Ralf Greiner (~), U. Konietzny 
Molekularbiologisches Zentrum der Bundesforschungsanstalt 
fi.ir Em~ihmng 
Engesserstr. 20, 76131 Karlsruhe 

Isolierte und verarbeitete Produkte aus gentechnisch veriinder- 
ten Organismen (GVO), die den vermehrungsf~ihigen GVO 
nieht mehr enthalten, befinden sich auch auf dem europiiischen 
Markt. In Grol3britannien wird Tomatenmark aus gentechnisch 
veriinderten Tomaten seit dem Frtihjahr 1996 mit entsprechen- 
der Kennzeichnung mit Erfolg vertrieben. Aul3erdem sind in 
Grot3britannien Sojaprodukte (O1, Protein) und Raps61 aus den 
entsprechenden transgenen Pflanzen zugelassen. Da solche Pro- 
dukte keine vermehrungsfghigen GVO enthalten, sind sie, auf- 
grund des gemeinsamen Marktes, in der gesamten Europ/iischen 
Union zugelassen und k6nnten somit auch auf den deutschen 
Markt getangen. 

Ziel unserer Untersuchungen war es, zu priifen, inwieweit 
der Einsatz der Gentechnik bei verarbeiteten Produkten nach- 
zuweisen ist. In der Regel ist dieser Nachweis m6glich, falls 
im Lebensmittel rekombinierte DNA vorhanden ist. Die Grund- 
lage f/ir den Nachweis rekombinierter DNA bildet die Poly- 
meraseketten-Reaktion (PCR), denn mittels PCR lassen sich mit 
zur gesuchten Zielsequenz korrespondierenden Primern noch 
Spuren von DNA spezifisch enzymatisch vervielf'dltigen. Als 
Untersuchungsmaterialien dienten Bier, Soja- und Raps61 sowie 
verarbeitete Tomaten- (Ketchup, Mark, Pizzatomaten, Sch~il- 
tomaten, Suppe) und Kartoffelprodukte (Potatoes frites, Chips, 
Piiree, Mehl, Bratkartoffeln). PCR-f'~ihige DNA lieB sich aus 
Pizzatomaten, Schgltomaten, Pommes frites, Bratkartoffeln und 
Kartoffelchips isolieren, so dab der Nachweis des Einsatzes der 
Gentechnik bei deren Herstellung m6glich wird. Die PCR-Ana- 
lyse von Bier, Tomatensuppe, Kartoffelmehl, Kartoffelpfiree, 
Soja- und Raps61 ergab keine Hinweise auf das Vorliegen yon 
DNA in diesen Produkten, so dab diese sich einem solchen 
Nachweis entziehen. DaB das durchgef'tihrte Verfahren grund- 
siitzlich in der Lage ist, geringe Mengen an DNA auch in diesen 
Produkten spezifisch naehzuweisen, wurde nach Zugabe von 
Escherichia coli-DNA besNtigt. Bei verarbeiteten Lebensmit- 
teln und isolierten Produkten aus GVO wird folglich ein ein- 
deutiger Nachweis nur in Ausnahmefiillen zu ffihren sein, da 
durch den VerarbeitungsprozeB DNA entfemt bzw. in Bruch- 
stficke zerlegt wird. 

V48 Konjugierte UnolsJuren und Trans-Fettsl;uren im 
Milchfett - Einflu6 yon Jabreszeit und Erzeugungsweise 
(iikologisch, konventionell) 

Dr.habil. Gerhard Jahreis (~), J. Fritsche, H. Steinhart 
Friedrich-Schiller-Universit/it Jena, Institut f'fir Em/ihmng und 
Umwelt 
Domburger Str. 24, 07743 Jena 

Die konjugierten Linolsiiuren (CLA) des Milchfettes zeichnen 
sich durch antikanzerogene und antioxidative Eigenschaften 

aus. Trans-Fettsfiuren sind von besonderem Interesse hinsicht- 
lich ihres Einflusses auf den Cholesterinstoffwechsel. 

Wfihrend eines Jahres wurden monatlich Sammelmilchpro- 
ben yon repr~isentativen Herden gezogen, die konventionell 
bzw. 6kologisch gehalten werden. Die Fettsiiurenbestimmung 
erfolgte mittels GC unter Verwendung einer 100 m langen 
SP2560-Sgule. 

Zwischen Sommer und Winter bestehen signifikante Unter- 
schiede f'tir CLA und C18:lt (auger CLA kon.). Okomilch 
enthiilt die zwei- bis dreifache Menge an CLA, aber auch an 
C18:lt (Abb.). Die Ergebnisse zeigen teilweise enorme Unter- 
schiede im Fetts~iurenspektrum zwischen herk6mmlicher und 
13komilch sowohl fiir die Major- (Palmitin-, 61s~iure) als auch 
f'fir die Minorfettsiiuren (CLA, trans-Fettsguren). Besonders 
letztere mit gesundheitlicher Relevanz differieren im Anteil an 
den Gesamtfettsiiuren um das Mehrfache. 
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V49 Einfluli unterschiedlich gehirteter Soja61e auf den 
Milchfett- und den Trans-Octadecensiurengehalt im Milchfett 
von Kiihen 

Dipl.-Troph. Klaus Wagner (~), P. Lebzien, P. M6ckel*, 
G. Flachowsky 
Institut f'tir Tieremiihrung der FAL Braunschweig 
Bundesallee 50, 38116 Braunschweig 
*Institut t'fir Em/ihrung und Umwelt, Friedrich-Schiller-Univer- 
sit,it, Jena 

Fettreiche Rationen f'tihren zu einem Abfall des Milchfettgehal- 
tes, wofiir die trans-Fettsiiuren (t-FS) als eine Ursache angese- 
hen werden. Sie entstehen im Pansen durch die Hydrierung der 
unges/ittigten Fetts~iuren des Futterfettes. 

In dieser Arbeit wurde der Einflug von unterschiedlich ge- 
h/irteten Sojafetten auf den t-FS-Gehalt des Milchfettes und 
deren Einfluf~ auf den Milchfettgehalt untersucht. Die Grundra- 
tion der Kiihe bestand aus 25 % Gras- und 25 % Mais-Silage 
sowie 50 % Kraftfutter. Dem Kraftfutter wurden 650 g/d unbe- 
handeltes Soja61 (S), teilweise gehiirtetes Soja61 (S-PH) und 
gehiirtetes Soja61 (S-H) zugesetzt. Der Versuch wurde mit fiinf 
am Pansen und am Duodenum fismlierten Kiihen durchgeftihrt 
und war in drei aufeinanderfolgende Perioden unterteilt: Peri- 
ode I: 5 Tiere Kontrolle (ohne Fettzusatz); Periode II: 3 Tiere 
S-H und 2 Tiere S; Periode III: 3 Tiere S-PH und 2 Tiere S. 
Die Milchproben zur Bestimmung des Fettgehaltes und der 
Fettsiiuren wurden nach dreiw6chiger Adaptation fiber 3 Tage 
genommen. Die Fettsiiurenbestimmung im Milchfett erfolgte 
mittels Kapillargaschromatographie (Cyanopropyls/iule, 
SP2560, 100 m x 0,25 mm; FD 0,2 ~m). 


