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Programm
Beitrige zur Lebensmittelsicherheit durch Anbau und Verarbeitung

Montag, 22 Méarz 2004
9.00 Uhr Begriftung

H. Schulz, Prdsident der DGO
O. Pulz IGV GmbH

9.15 Uhr Bewertung und Zulassung von Pflanzenschutzmittein in der EU
J.-O. Meynecke, Braunschweig

9.45 Uhr Beitrdge der Resistenzzichtung zur Reduzierung des Gehaltes an
Mykotoxinen in Getreide
F. Rabenstein, Aschersleben

10.15 Uhr  Acker- und pflanzenbauliche MalRnahmen zur Reduzierung der
Mykotoxinbelastung von Getreide
E. Oldenburg, Braunschweig

10.45 Uhr  Kaffeepause

11.15 Uhr  Weizenziichtung auf Krankheitsresistenz in Tschechien
P. Bartoset. al., Prag

11.45 Uhr  Verringerung der Mutterkornbelastung im Erntegut von Roggen durch
pflanzenbauliche Maflhahmen und Sortenwahi
Th. Engelke, E. Sachs, Kleinmachnow

12.15 Uhr  Beitrage zur Problematik der Ahrenfusariosen bei Getreide
J. Chrpova, Prag

12.45 Uhr  Fusarium-Toxine in der Tiererndhrung und im carry-over-Geschehen
S. Danicke, H. Valenta, K.-H. Ueberschdr, S. Doll, Braunschweig

13.15 Uhr  Mittagspause und Posterausstellung



14.15 Uhr

14.45 Uhr

15.15 Uhr

15.45 Uhr

16.15 Uhr

16.45 Uhr

17.15 Uhr

19.30 Uhr

Mykotoxine in Getreide und Getreideprodukten — Vorkommen und
Veranderungen wahrend der Verarbeitung
U. Meister, M. Springer, Bergholz-Rehbriicke

Resistenzziichtung bei Weinreben
E. Rihl, H. Konrad, B. Lindner, Geisenheim

Untersuchung von gentechnisch veranderten Organismen im Saatgut —
Ermittiung der Erfassungsgrenze

S. Domey, Jena

Kaffeepause

Unerwiinschte Geruchsstoffe in weillem Pfeffer - Herkunft und Minimierung
M. Steinhaus, P. Schieberle, Garching

Verleihung des DGQ-Preises
Phenolische Verbindungen in Pflanzenzellwénden — eine
Bestandsaufnahme

Preistriger: Dr. Mirko Bunzel, Hamburg
Mitgliederversammlung

Abendveranstaltung: Braumanufaktur Forsthaus Templin
Templiner Straf3e 102, 14478 Potsdam



Programm

Beitrédge zur Lebensmittelsicherheit durch Anbau und Verarbeitung

Dienstag, 23. Mérz 2004

8.30 Uhr

9.00 Uhr

9.30 Uhr

10.00 Uhr

10.30 Uhr

11.00 Uhr

11.30 Uhr

12.00 Uhr

12.30 Uhr

13.00 Uhr

Neue Aspekte zur Analytik und Bildung von Acrylamid in Lebensmittein
M. Granvogl, P. Kéhler, P. Schieberle, Miinchen und Garching

Minimierung der Acrylamidbildung in Getreidelebensmitteln
U. Tietz, A. Lehrack, A. Habel, M. Springer, Bergholz-Rehbriicke

Minimierungsstrategien zum Acrylamidgehait in Kartoffelchips

N. U. Haase, Detmold

Acrylamidgehalte von Pommes Frites unter besonderer Berlicksichtigung
der Anlagenkonzeption und des Frittierfettes

K. Franke, M. Sell, E.H. Reimerdes, Quakenbriick

Kaffeepause

Untersuchungen zur Toxikologie von Acrylamid
M. Baum, G. Eisenbrand, Kaiserslautern

Validierung neuer Methoden zur Erfassung ékologischer
Lebensmittelqualitat
J. Kahl. N. Busscher, A. Meier-Ploeger, Witzenhausen

Ruckverfolgbarkeit und Chargenmanagement als Voraussetzung fir
Lebensmittelsicherheit - Umsetzung rechtlicher Anforderungen durch einen
Lebensmittelproduzenten

S. Zachow, H. Reimers, Werder

Grenziiberschreitende, integrierte Qualitatssicherungssysteme in der Obst-
und Gemusewirtschaft
F. Lippert, G. Noga, O. van Kooten, Bonn

Schlusswort

14 Uhr - 15.30 Uhr Besichtigung der IGV Institut fur Getreideverarbeitung GmbH
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Bewertung und Zulassung von Pflanzenschutzmitteln
auf EU-Ebene

Jan-Olaf Meynecke

Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit,
Dienststelle Braunschweig, Abteilung Pflanzenschutz, Messeweg 11-12,
38104 Braunschweig, Germany

Stichworter:  Richtlinie 91/414/EWG, Peer Review Programm, Bewertung, Zulassung,
Pflanzenschutzmittel.
Zusammenfassung;
Die Richtlinie 91/414/EWG des Rates iiber das Inverkehrbringen von Pflanzenschutzmitteln
wurde im Juli 1991 verabschiedet und am 25 Juli 1993 in Kraft gesetzt (Rat der EWG, 1991).
Diese Richtlinie bildete den Rahmen fiir ein europaweit hammonisiertes Regelsystem fiir die
Bewertung und Zulassung von Pflanzenschutzmitteln und den darin enthaltenen Wirkstoffen.
Durch die Richtlinie wurde ein Genehmigungsverfahren in zwei Stufen eingefiihrt, bei dem die
Annehmbarkeit der Wirkstoffe auf Gemeinschaftsebene erwogen wird, wohingegen die
spezifischen Mittel und Anwendungen von den einzelnen Mitgliedstaaten bearbeitet werden.
Daher ist der Anhang I zur Richtlinie, die Liste der Wirkstoffe die fiir annehmbar gehalten wurden
und welche moglicherweise in Pestiziden zur Anwendung in der Gemeinschaft genutzt werden
konnen, der primére Fokus des Européischen Regelwerkes.
Das Programm zur Bewertung von bestehenden Wirkstoffen (die vor Juli 1993 auf dem Markt
waren) umfaft mehrere Schritte und Stufen, die sich iiber einen Zeitraum von frither 10, jetzt 15
Jahren erstrecken. Seit 1996 wird das Programm anfénglich von der Europ4ischen Kommission
und jetzt von der Europdischen Behérde fiir Lebenensmittelsicherheit (EFSA) mit Hilfe des
ECCO-Teams (European Community Co-ordination) und unter EFSA vom EPCO-Team (EFSA
Peer Review Co-grdination) koordiniert. Das Team besteht aus zwei Gruppen; eine im Pesticide
Safety Directorate in York (Vereinigtes Konigreich) und die andere im Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) in Braunschweig. Sie stellen den fachlichen
und verwaltungstechnischen Riickhalt des Programmes fiir die Bewertung der Wirkstoffe im
Aufirag der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und sind insbesondere fiir das Peer
Review Programm verantwortlich. Das Programm bewertete iiber 160 Wirkstoffe und fiihrte zu
iiber 100 Entscheidungen iiber die Annehmbarkeit dieser Wirkstoffe auf Gemeinschafisebene.
Eine grofie Anzahl von Wirkstoffen aus den so genannten 'alten Listen' miissen immer noch
bewertet werden und unzdhlige neue Wirkstoffe befinden sich in laufenden Verfahren. Eine
Aufgabe der Europiiischen Behorde firr Lebensmittelsicherheit und des Koordinationsteams in
Braunschweig ist es, dieses laufende Verfahren zu beschleunigen und zu verbessern.



Beitriige der Resistenzziichtung zur Reduzierung des Gehaltes an
Mykotoxinen im Getreide

Rabenstein, F.', Rohde, S., Unger, 0., Heinze, M.”, Schachschneider, R,
Hammann, T Richter, K?:

! Bundesanstalt fiir Ziichtungsforschung an Kulturpflanzen, Institut fiir Resistenzforschung
und Pathogendiagnostik, Postfach 1505, 06435 Aschersleben

2Nordsaat Saatzucht GmbH., Saatzucht Langenstein, Hauptstrafle 1, 38895 Bdhnshausen

? Saatzucht Hadmersleben, Kroppenstedter StraBie 4, 39398 Hadmersleben

Fusarium ssp. kommen weltweit an Getreide vor und verursachen an den Ahren eine als ,,Partielle
Taubahrigkeit bezeichnete Erkrankung, deren besondere Bedeutung darin besteht, dass die
befallenen Kémer Mykotoxine enthalten konnen, die eine potentielle Gefihrdung der hygienisch-
toxikologischen Qualitdt von Getreide und dessen Verarbeitungsprodukte sowohl fiir die
menschliche als auch tierische Ernghrung bilden. Die am h#ufigsten an Weizen und Gerste
gefundenen Arten sind F. culmorum und F. graminearum. Die wichtigsten Mykotoxine, die von
diesen Pathogenen gebildet werden konnen, sind die Trichothecene Deoxynivalenol (DON) und
Nivalenol (NIV) sowie das Zearalenon (ZEA). Weiterhin sind im Zusammenhang mit einer
Infektion durch Fusarium spp. die Verringerung des Ertrages durch Ahrensterilitat und schlechte
Samenfiillung sowie eine reduzierte Keimfihigkeit und Kornqualitit zu nennen. Die Minderung
der Komqualitit wird hauptsichlich durch eine Abnahme der Speicherproteine bzw. der
Zellulose- und Amylose-Gehalte verursacht. Bei Befall mit Fusarium spp. werden durch den
Krankheitserreger in das Getreidekorn eine Reihe von Enzymen ausgeschiittet, um Inhaltsstoffc
abzubauen und fiir sich selbst verfiigbar zu machen. Hierdurch kann die Backqualitit des
Getreides erheblich beeintrichtigt werden. Dies gilt insbesondere fliir Weizen und andere
Getreidearten, die unter kologischen Bedingungen erzeugt werden, da hier das geringerc N-
Diingungsniveau mit verringerten Rohprotein- und Glutengehalten verbunden ist und letztlich zu
einer ungiinstigen Glutenzusammensetzung fiihrt.

Der beste Weg, den aufgezeigten Problemen zu begegnen, ist der Anbau widerstandsfahiger
Sorten. Die Ziichtung solcher Sorten ist im internationalen Vergleich in Frankreich und
Deutschland am weitesten vorangeschritten. Sie stellt immer einen Kompromiss dar, der zwischen
Werterhthungen in Ertrag, Qualitéit und Resistenz einerseits und dem Erreichen von schwierig zu
handhabenden technischen Parametern besteht, die den Ziichtungsprozess verlangsamen.
Vorbedingung fiir die Resistenzziichtung ist die Existenz einer mdglichst breiten genetischen
Variation, die im Falle von Weizen und Fusarium-Befall in vielen Teilen der Welt vorhanden ist.
Die unmittelbare Nutzung exotischer Genotypen mit hoher Resistenz ist aber hiufig schwierig, da
andere gewiinschte Eigenschaften hier kaum vorhanden sind. Da Ziichtungsprogramme iiberaus
komplex sind, werden fiir eine Sortenentwicklung etwa 8 bis 10 Jahre benttigt, wobei mit
Zehntausenden von Nachkommenschaften und groBen Datenmengen rationell und sachkundig
umzugehen ist.

Bei der Selektion auf Resistenz wird mit kiinstlicher Inokulation oder unter natiirlichen
Befallsbedingungen gearbeitet. In  genetischen Studien wund zur Erfassung der
Ausbreitungsresistenz (Typ II., s. unten) wird die Tropfcheninokulation angewendet, wofiir
mittels Pipette ein Tropfen Sporensuspension mit definierter Konzentration in die Ahrenmitte
gespritzt und die Ausbreitung des Pilzes in der Ahre erfasst wird. Erfreulicherweisc sind die
Resistenzen bei Weizen gegen die beiden Haupterreger F. culmorum und F. graminearum sehr
eng miteinander korreliert. Es ist daher sekundér, mit welcher Fusarium-Art inokuliert wird.
Ublicherweise erfolgt eine Bewertung der Resistenzeigenschaften von Genotypen durch eine
visuelle Bonitur auf einer Skala von 1 (resistent) bis 9 (hochanfillig). Da in der Regel
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Interaktionen zwischen Genotyp und Umwelt vorkommen, sind mehrjdhrige Priifungen an
verschiedenen Orten unentbehrlich.
Besonders fiir die Schaffung und Selektion resistenter Getreidesorten mit reduzierten Myko-
toxingehalten ist die exakte Bewertung und Priifung einer groBen Anzahl von Genotypen er-
forderlich, da die Resistenz gegen Befall mit Fusarium-Arten quantitativ, bei vorwiegend
additiver Genwirkung, vererbt wird. Beziiglich der Vererbung kann man mindestens drei Re-
sistenztypen unterscheiden, die sich als Eindringungsresistenz (Typ I), als Ausbreitungs-resistenz
innerhalb der Ahre nach Tropfcheninokulation (Typ II) und als Toxin-akkumulationsresistenz
(Typ III), bei der Toxine entweder nicht akkumuliert oder friihzeitig abgebaut werden, definieren
lassen.
Wird unter natiirlichen Befallsbedingungen gearbeitet, dann treten die morphologischen Faktoren
der Resistenz (kurzes Stroh, starke Begrannunung) stirker in Erscheinung. Da jedoch die
physiologischen Faktoren wichtiger sind, sollte in der Resistenzziichtung mdglichst einer
kiinstlichen Inokulation mit hoch aggressiven und Toxin bildenden Isolaten der Vorrang gegeben
werden. Zur Priifung einer groBeren Anzahl von Genotypen wird hiufig die Sprithinokulation
angewendet, indem durch Besprithen des Getreides mit einer definierten Sporensuspension zum
Zeitpunkt der Vollbliite und anschlieBender mehrmaliger Symptombonitur gearbeitet wird. Ein
effektiver quantitativer Nachweis aller in einer Partie vorkommenden Fusarium-Toxine wiire
hierbei fiir die praktische Resistenzziichtung von groBem Nutzen, da eine Vorhersage der
Toxinmenge im Emtegut aufgrund des sichtbaren Ahren- oder Kornbefalls problematisch ist und
der Resistenztyp III ohne die Bestimmung des Toxingehaltes nicht erfassbar ist. Aufgrund der
hohen Kosten und der unterschiedlichen Verfahren, die je nach Mykotoxin (z. B. DON, NIV,
ZEA) angewendet werden miissen, ist die Anzahl der in Selektionsprogrammen realisierbaren
Proben sehr begrenzt.
Pilzdiagnostische Nachweismethoden wurden bisher fiir die Bewertung von Genotypen im
Rahmen von Zuchtprogrammen nur wenig eingesetzt. Auf der Basis von polyklonalen Antiseren
wurde mit der Entwicklung immunologischer Nachweisverfahren fiir Pilze der Gattung Fusarium
begonnen, die einen Nachweis von spezifischen Fusarium-Exo-Antigenen (ExoAg) in den
befallenen Getreidekormern ermdglichen. Immunologische Analysen ergaben, dass die
Hauptantigene (Molekulargewicht 62 bis 83 kDa) in mit Fusarium spp. befallenen Weizenkor-
nem glykosiliert sind. Ein indirekter plate trapped antigen-ELISA (PTA-ELISA) zum spezifi-
schen Nachweis dieser Antigene wurde fir die Untersuchung von Weizenproben, die aus
Infektionsversuchen der Resistenzpriifung an den Standorten Bohnshausen und Hadmersleben
stammten, erprobt.
Erste Priifungen ergaben zwischen visueller Bonitur und immunologisch nachweisbarer ExoA g-
Menge eine hohe Korrelation. Einzelne Proben wurden parallel zum PTA-ELISA (ExoAg)
zusitzlich auf ihren Gehalt an DON mit einem kompetitiven ELISA (DON-ELISA) und HPLC
untersucht. Die Korrelationskoeffizienten der beiden Methoden zum Fusarium-spezifischen
PTA-ELISA betrugen r = 0,93 (DON-ELISA) bzw. 0,86 (HPLC). Aufgrund der hohen
Korrelationen kann geschlussfolgert werden, dass eine geringere Kolonisation der Ahren einen
niedrigeren Mykotoxin-Gehalt im Korn zur Folge hat. Somit kénnte der PTA-ELISA bei der
Bewertung von Genotypen im Rahmen von Zuchtprogrammen in einem Vorscreening die sehr
kostenintensiven Mykotoxin-Bestimmungen ersetzen. Vorldufige Untersuchungen an Material
aus Inokulationsversuchen mit Maisstroh lassen vermuten, dass dies mdglicherweise nur fiir
Sprithinokulationen mit aggressiven Fusarium-Isolaten zutrifft. Weitere Untersuchungen unter
natiirlichen Befallsbedingungen sind hierzu erforderlich.
Zusammenfassend ldsst sich feststellen, dass Sorten, die gegen Fusarium-Befall absolut resistent
sind, im derzeitigen Sortenspiegel noch nicht verfiigbar sind. Es ist aber zu erwarten, dass
zukiinftig ztichterische Bemiihungen auf konventionellem Weg einen wirkungsvollen Beitrag zur
Verminderung des Toxinrisikos leisten werden. Weiterhin sollte zur Erreichung dieses Zieles
verstirkt an der Entwicklung molekularer Marker und strategisch an transgenen
Resistenzans#tzen gearbeitet werden.
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Acker- und pflanzenbauliche Mallnahmen zur Reduzierung der
Myko-toxin-Belastung von Getreide

Elisabeth Oldenburg

Bundesforschungsanstalt fiir Landwirtschaft (FAL),
Institut fiir Pflanzenbau und Griinlandwirtschaft, Bundesallee 50, 38116 Braunschweig

Im Getreidebau sind pilzliche Schaderreger der Gattung Fusarium von grofler Bedeutung, da bei
einem Befall nicht nur mit Ertrags- und Qualititseinbussen, sondern auch mit Mykotoxin-
Belastungen der Emteprodukte gerechnet werden muss. Da in Getreidekdrnern bereits
vorhandene Fusarientoxine durch nachfolgende Reinigungs-/Verar-beitungsprozesse nur zum
Teil entfernt werden kdnnen, kommt vorbeugenden Mafinahmen gegen einen Fusarienbefall im
Feld eine besondere Bedeutung zu.

Massive Ahreninfektionen werden im wesentlichen durch Fusarium graminearum bzw. F.
culmorum wihrend der Bliite verursacht, Hiufigkeit und Intensitit des Ahrenbefalls werden
insbesondere durch Niederschlige von mindestens 2-5 mm und Temperaturen tiber 17°C zur
Bliite geftrdert.

Acker- und pflanzenbauliche Mafnahmen bieten gute vorbeugende Moglichkeiten, das Risiko
von Fusarium-Infcktionen und Mykotoxinbelastungen einzuschrinken und somit Ertrags- und
Qualitétseinbussen im Getreidebau zu reduzicren. Diese Mafinahmen sollten situationsbedingt
und standortgerecht aufeinander abgestimmt werden.

Fruchtfolge: Fruchtfolgen mit hohem Getrcide-Anteil und Mais sollten erweitert bzw. durch
Sommerungen aufgelockert werden, damit nicht Pflanzenarten unmittelbar aufeinander folgen,
die bevorzugt von Fusaricn befallen werden.

Bodenbearbeitung: Fusarien iiberdauern auf abgestorbenen, noch nicht verrotteten
Pflanzenresten (Halme, Stroh, Stoppeln) insbesondere von Getreide oder Mais. Grofiere Mengen
von Emterlickstéinden an der Bodenoberflidche fordern die Schaderregerentwicklung und erhdhen
das Befallsdruck fiir die Folgefrucht deutlich. Eine Zerkleinerung und gleichmifBige Verteilung
der Emteriickstiinde von Getreide bzw. Mais wird zur Beschleunigung von Verrottungsvorgéingen
generell empfohlen, unabhingig davon, welche Bodenbearbeitung nachfolgend praktiziert wird.
Die Beseitigung der Riickstdnde von der Oberfliche gelingt am sichersten durch eine saubere
Pflugfurche. Bei konservierenden Bodenbearbeitungsverfahren sollten Pflanzenreste sorgfiltig in
die Krume eingearbeitet werden. Auf eine Direktsaat sollte bei engen Getreidefruchtfolgen oder
Mais als Vorfrucht von Getreide verzichtet werden.

Sortenwahl: Sorten mit guter Widcrstandsfihigkeit gegeniiber Fusarien sollten gewihlt werden
an Standorten mit erfahrungsgemil hoher Niederschlagsneigung zum Zeitpunkt der
Getreidebliite, bei Anwendung von konservierenden Bodenbearbeitungsverfahren, bei Mais als
Vorfrucht von Getreide und sowie bei engen Getreide-Fruchtfolgen.
Diingung/Pflanzenerniibrung: Eine optimale, bedarfsgerechte Versorgung der Kulturpflanzen
mit Nihrstoffen ist zur Vermeidung von Wachstums- und Entwicklungsstbrungen bzw.
Verringerung der Lagemeigung grundlegende Voraussetzung.

Pflanzenschutz: Ausreichend wirksame Fungizide gegen Ahrenfusarium stehen bisher nicht zur
Verfligung. Chemische Pflanzenschutzmittel mit bestimmten Wirkstoffen (Azole) kdnnen jedoch
bei termingerechter Anwendung der empfohlenen Aufwandmenge sowohl das Wachstum von
Fusarium als auch die Mykotoxinbildung in der Ahre deutlich reduzieren. Strobilurinhaltige
Fungizide konnen die Fusarientoxin-Bildung fSrdern und sollten nicht allein angewendet,
sondem mit einer Azolfungizid-Behandlung in der Bliite kombiniert werden.



Weizenziichtung auf Krankheitsresistenz in Tschechien

P. BARTOS V. DUMALASOVA, A. HANZALOVA, J.CHRPOVA,
J. SAROVA, V. SIP, J. VACKE

Forschungsinstitut fiir P{lanzeproduktion, Dmovské 507, 161 06 Praha-Ruzyné

Die wachsenden Anspriiche an gesunde Lebensmittel beeinfliessen auch den Pflanzenbau.
Die Anwendung von chemischen Pflanzenschutzmitteln wird beschrinkt oder im
okologischen Pflanzenbau Uberhaupt nicht durchgefiihrt. In diesemn Licht nimmt die
genetisch bedingte Resistenz gegen Krankheiten der Sorten und damit auch die
Resistenzziichtung an Bedeutung zu. Neben der Qualitit gehort die Resistenz zu den
wichtigsten Zuchtzielen.

Fiir die Resistenzziichtung in Tschechien ist die geographische Lage massgebend und
damit die klimatischen Bedingungen, die sich je nach dem Jahr mehr den maritimen oder
kontinentalen annihern und das Aufireten von verschiedenen Krankheitserregern
beeinfliessen. Dadurch ist die Resistenzziichtung bei Weizen z.B.gegen alle drei Rostarten,
die Weizen befallen, notwendig. Die Braunrosiresistenz der heutigen tschechischen
Weizensorten beruht mesistens an cinzclnen oder kombinierten Genen, z.B. Lr10+Lr13 hat
die Sorte Alka (=Moldau), Lrl+Lr3+Lrl3 die Sorte Vlada, Lr37 die Sorte Rheia. Die
meisten spezifischen Braunrostresistenzgene sind aber nur teilweise wirksam. Einige Sorten
weiscn auch Feldresistenz auf (z.B. Viginta). Die Schwarzrostresistenz wird durch die Gene
Sr31, Srll, Sr38 geregelt. Die Gelbrostresistenz ist an der Feldresistenz gegriindet, obwohl
sich auch einige spezifische Gene in angebauten Sorten befinden. Im Forschungsinstitut fiir
Pflanzenproduktion, Praha-Ruzyn& wurden verschiedene Resistenzquellen entwickelt (z.B.
Linien mit Lr9, Lrl9, Lr24, mit Resistenz von Triticum monococcum oder T. durum).
Mehltau gehirt auch zu wichtigen Weizenkrankheiten, aber die verbreitetsten Resistenzgene
in den heutigen Winterweizensorten (Pm2, Pm6, Pm4b) sind nur zum Teil effektiv. Die
hdchste Mehltauresistenz hat in den letzten Jahren die Sorte Vlasta aufgewiesen, derer eine
Elternsorte aus der Kreuzung mit T. monococcum stammt, Die Halmbruchresistenz wurde
durch die Kreuzung mit westeuropiischen Sorten erzielt, dic h¥ufig das Gen Pch2 von
Aegilops ventricosa enthalten. Zu den Weizenkrankheiten, derer Bedeutung in den letzten
Jahren steigt, gehoren Ahrenfusariosen und im bkologischen Pflanzenbau auch Stein- und
Zwergsteinbrand. Einige einheimische Weizenstimme (z.B. 8G-U-513), sowie die im
Ausland angebauten Sorten Arina und Petrus, weisen erhdhte  Resistenz gegen
Ahrenfusariosen auf. Als Resistenzquellen gegen Steinbrand wurden die Sorten Tjelvar und
Stava fiir die Entwicklung resistenter Linien durch die Kreuzung mit registrierten Sorten
benutzt. Die tschechische Sorte Nela ist gegen eine Steinbrandrasse resistent. Auch die
Resistenz gegen Blatt- und Spelzenbriune, Septoria-Blattdiirre und Helminthosporium-
Blattdiirre wird bei den registrierten Sorten untersucht und die Resistenzquellen gesucht. Die
angebauten Sorten zeigen verschiedene Anfilligkeit zu den oben genannten Blatt- und
Spelzenkrankheiten, die in verschiedenen Jahren oft variert. Die Gerstengelbverzwergung hat
in den letzten Jahren ziemlich grosse Schaden nicht nur auf Wintergerste, sondern auch auf
Winterweizen verursacht. Als Resistenzquellen wurden einige Sommerweizenlinien von
CIMMYT und ICARDA (z.B. (WEE“S“TRAP 1, WKL-91-138, Maringa Rhtl, 2)
angewandt. Resistenz gegen Weizenverzwergungsvirus wird auch untersucht.

Die Strategie der Resistenzziichtung variert bei einzelnen Krankheiten nach der Biologie
des Erregers, nach den Schaden, die verursacht werden, nach Resistenzquellen, sowie nach
technischen Moglichkeiten, die fiir die Zuchtung zuhand stehen. Obwohl die spezifische
Resistenz gewdhnlich hoheren Schutz gegen Pathogene als die partielle Resistenz bietet, mit
ihrer lingeren Dauerhaftigkeit kann man nur bei den Krankheiten, die nicht oft auftreten,
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rechnen (z.B. Schwarzrost), Lingere Dauerhaftigkeit hat die Feldresistenz aufgewiesen (z.B.
gegen Gelbrost),

Obwohl hohe Resistenz gegen alle Krankheiten kaum zu erzielen ist, fiihrt jede Erhohung
der Resistenz wur Erminderung der Schaden und Beschrinkung des chemischen
Pflanzenschutzes und damit tréigt auch zur Gesundheit der Nahrungsmittel bei.
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Verringerung der Mutterkornbelastung im Erntegut von Roggen
durch pflanzen-bauliche Mainahmen und Sortenwahl

Thomas Engelke', Edelgard Sachs’

IBiologische Bundesanstalt fiir Land- und Forstwirtschaft, Institut fiir integrierten
Pflanzenschutz, Stahnsdorfer Damm 81, 14532 Kleinmachnow

zBiologische Bundesanstalt fiir Land- und Forstwirtschafl, Institut fiir Pflanzenschutz in
Ackerbau und Griinland, Stahnsdorfer Damm 81, 14532 Kleinmachnow

Mutterkomn ist die Uberdauerungsform des Pilzes Claviceps purpurea, eines Parasiten, der
weltweit mehr als vierhundert verschiedene Gramineen befilit. Von den heimischen
Getreidearten ist Roggen als Fremdbefruchter fiir den Befall mit C. purpurea priidestiniert.
Triticale, Weizen oder Gerste sind zwar weniger gefihrdet, kénnen regional aber auch von C.
purpurea befallen werden, Echte Resistenzen gegen C. purpurea sind im Getreide bislang nicht
bekannt. Die vorhandenen Anfilligkeitsunterschiede decr einzelnen Arten beruhen auf
bliitenbiologischen Besonderheiten, die Scheinresistenzen hervorgerufen.

Eine ausreichende Bekidmpfung des Pilzes C. purpurea war in der Praxis bislang nicht moglich.
Aus diesem Grund wurden in mehrjshrigen Untersuchungen Ansitze fiir eine integricrie
Bekampfung des Pilzes im Roggen erarbeitet. Hierbei zeigte sich, dass vorbeugende
phytosanitire und pflanzenbauliche MaBnahmen das Befallsrisiko bereits im Vorfeld dcutlich
mindern kdunen.

Die Sortenwahl spielt bei der Bekdmpfung des Pilzes eine bedeutende Rolle. Sowohl bei den
Hybriden als auch bei den Populationssorten bestehen zum Teil dewtliche Unterschiede in der
Anfilligkeit, die vorwiegend auf das unterschiedliche Pollenschiittungsvermébgen der einzelnen
Sorten zurilickzufiihren sind. Wiahrend zu Beginn der Achtziger Jahre noch alle
Hybridroggensorten stark anfillig waren, hat sich dieses Bild gewandelt. Neuere Hybride mit
verbesserter Pollenschiittung weisen mittlcrweile das Anfilligkeitsniveau widerstandsfihiger
Populationssorten auf (z. B. Novus, Picasso). Der Anbau dieser Sorten fiihrt zu einer deutlichen
Minderung des Befalls.

Auch die Einmischung von Populationsroggen in das Hybridroggensaatgut triigt auf einfache
Weise dazu bei, die Anfilligkeit des Roggens zu verringem. Der Populationsroggen dient dem
Hybridroggen als Pollenspender und verbessert die Bestiubungsrate. Bereits bei einer
Zumischung von 10 % Populationsroggen wird der Befall deutlich verringert. Ertragsverluste
entstehen hierbei nicht. In Jahren mit starkem Befall kann sich der zugemischte Anteil an
Populationsroggen sogar positiv auf den Ertrag auswirken.

Da C. purpurea Wirtspflanzen durch getffnete Bliiten infiziert, sollte die Blithphase des
Roggenbestandes mdglichst kurz gehalten werden. Die Voraussetzungen dafiir konnen bereits
durch einen frithen Aussaattermin und eine angepasste Saatstiirke geschaffen werden. Wird die
Aussaatmenge zu stark reduziert, bilden sich viele Nebentriebe, die ungieichmiBig heranwachsen
und inhomogen abblithen. So fithrten in dreijahrigen Untersuchungen vergleichsweise geringe
Saatstirken bei ortsiiblichem Aussaattermin in der letzten Septemberwoche zu einem erhdhten
Besatz mit Mutterkorn. Bei einer Verringerung der Aussaatstéirke von 300 Korner/m® auf 100
Ko8mer/m® wurde der Befall mit C. purpurea um durchschnittlich 20 % erhsht. Durch die
Vorverlegung des Saattermins konnte das Befallsrisiko dagegen deutlich vermindert werden. Bei
friiher Aussaat {11. September) waren auch Bestiinde mit einer geringen Saatstiirke gleichmiBiger
entwickelt und nur unwesentlich stérker befallen als Bestéinde mit hdheren Saatstirken.

Sinnvoll kombiniert konnen diese MalBnahmen das Risiko eines erhohten Mutterkornbesatzes

deutlich mindem.
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Beitrag zur Problematik der Ahrenfusariosen bei Getreide

Jana Chrpové, Vaclav §z}9, Svétlana Sykorovd, EliSka Sychrovd, Eva Matéjova
Forschungsinstitut fiir Pflanzenproduktion, Drnovska 507, 161 06 Praha — Ruzyné

Den Fusariosen wird weltweit eine grosse Aufmerksamkeit geschenkt, wobei die Toxinenbildung
grosse¢ Bedeutung hat. Nicht-wendende Bodenbearbeitung fiihrt neben engen Getreide-, sowie
Getreide-Mais-Fruchtfolgen zu einem erhdhten Befallsdruck mit Fusariosen. Die hiufigsten
Ermreger der Ahrenfusariosen bei Getreide sind Fusarium graminearum, F. culmorum und F.
avenaceum. Neben Ertragverlusten kann Fusariumbesatz an Getreidekémemn die Back- und
Brauqualitit verschlechtern. Probleme im Zusammenhang mit dem Auftreten von Fusarium
graminearum und Fusarium culmorum entstehen meist durch die Eigenart dieser Pilze, in
Konsum- und Futtergetreide fiir Menschen und Tiere gefihrliche Toxine zu erzeugen (z.B.
Deoxynivalenol -DON, Nivalenol -NIV, Zearalenon -ZEA). Deoxynivalenol ist der am
haufigsten produzierte Mykotoxin, es wurde aber festgestelit, dass manche TIsolaten von
Fusarium Nivalenol - Produzenten (verschiedene Fusarium Chemotypen) sind. Hohe
Mykotoxingehalte wurden bei stirkerem Fusariumbefall und witterungsbedingter langsamer
Abreife sowie bei nicht sachgemisser trockener Lagerung oder Wiederbefeuchtigung im Lager
nachgewiesen. Die hdchsten Temperaturanspriiche fiir Sporulation und Infektion hat die Art
Fusarium graminearum. Der Anbau von genetisch resistenten Sorten stellt bisher die effektivste
Massnahme  zur integrierten Bekémpfung von Ahrenfusariosen dar. Ein Grossteil der
gegenwirtigen Brotweizensorten ist mittel bis stark anfillig fiir Ahrenfusariose. Einzelne Sorten
weisen eine mittlere Resistenz auf. Allgemein wird die Resistenzgenetik als oligo-bis polygen
beschrieben.

In Forschungsinstitut fiir Pflanzenproduktion Prag-Ruzyné wurde seit 1992 die Problematik
von Ahrenfusariosen bei Weizen und seit 2000 bei der Sommergerste studiert. Die Resistenz
wurde durchlaufend in mehrjdhrigen Feldversuchen getestet. Die Resistenz von ausgesuchten
einheimischen Zuchtlinien von Winterweizen wird jetzt in internationalen Feldversuchen
(Rumdnien, Poland, BRD, Tschechische Republik) erprobt. In unseren Versuchen wurden auch
folgende Erkenntnisse bestitigt oder festgestellt: Die Witterungsschwankungen zwischen den
Versuchsjahren beeinflussen signifikant den Infektionserfolg. Die Ahrenfusariosenresistenz
scheint nicht rassen- und artspezifisch zu sein. Die Verwendung von geeigneten Isolaten fiir die
frilhere Entwicklung der Infektion ist doch wichtig. In Prag—Ruzyné wurde die Resistenz von
ausgesuchten Winterweizen- und Sommergerstensorten mit der Hilfe von 4 Isolaten mit
unterschiedlicher Aggressivitdt untersucht. Die Unterschiede zwischen Isolaten wurden in
Mykotoxingehalt und auch in Mykotoxinarten festgestellt. Ein von gepriifien Isolaten
(stammenden aus Mihren) wurde als Produzent von Nivalenol identifiziert. Es ist notwendig die
Untersuchung von Fusarium Arten und Isolaten an gegebenem Gebiet durchzufiihren. In
Tschechien wird der Ahrenbefall in den letzten Jahren bei Weizen und bei Gerste hauptséchlich
durch F. graminearum hervorgerufen. Genotypen mit erhShter Resistenz gegen
Krankheitssymptomen ~ der  Ahrenfusariosen kénnten auch geringere Neigung zur
Toxinkontamination aufweisen. Es gibt die Bezichung zwischen Krankheiisparametern
(Merkmalen) und Mykotoxingehalt. Es handelt sich vor allem um Reduktion von
Tausendkorngewicht und Ermittlung des Prozentsatzes befallener Kémer bzw. visuelle Bonitur
des Ahrenbefalles. Die Anwendung der molekularen Technik in der Pflanzenziichtung bietet neue
Moglichkeiten auch in der Bewertung von Befallsintensitit. In Forschungsinstitut fiir
Pflanzenproduktion wurde jetzt auch die Methode von quantitativen PCR {Taq Man approach)
eingefihrt.
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Fusarium-Toxine in der Tierernihrung und im carry-over-
Geschehen

Sven Ddnicke, Hana Valenta, Karl-Heinz Ueberschdr, Susanne Déll

Institut fiir Tierem#hmung, Bundesforschungsanstalt fiir Landwirtschaft (FAL), Bundesallee 50,
38116 Braunschweig. Komrespondenz: sven.daenickei@fal.de

Verschiedene Schimmelpilzarten der Gattung Fusarium bilden eine Reihe von sekundiren
Stoffwechselprodukten, die fiir Mensch und Tier schédlich sein kénnen und als Mykotoxine
bezeichnet werden. Die besondere Bedeutung der Fusarium-Toxine geht daraus hervor, dass
diese bereits vor der Emte gebildet werden und mit groBer Hiufigkeit auf Getreide vorkommen.
Unter den klimatischen und Anbaubedingungen in Deutschland sind die Fusgrium-Toxine
Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZON) von besonderer Bedeutung, da sie in
Konzentrationen vorkommen konnen, die fiir das landwirtschaftliche Nutztier von
toxikologischer Relevanz sind. Insbesondere das Schwein reagiert sehr empfindlich gegeniiber
diesen Mykotoxinen. Eine chronische und subakute DON-Intoxikation, die unter
Praxisbedingungen vorkommen kann, manifestiert sich zuniichst in einem Rilckgang der
Futteraufnahme. ZON als dstrogenartige Substanz kann zum Hyperostrogenismus und den damit
verbundenen Reproduktionsstérungen fiihren, Rind und Huhn sind weniger empfindlich. Die
Unterschiede in der tierartspezifischen Empfindlichkeit spiegeln sich auch in den
Orienticrungswerten fiir DON und ZON im Futter wider (siche Tabelle).

Orientierungswerte flir kritische Konzentrationen an Deoxynivalenol und Zearalenon im
Futter von Schwein, [Iuhn und Rind (mg/kg, 88 % Trockensubstanz) (BML, 2000)

Dcoxynivalenol Zearalenon
pripubertire weibliche Zuchtschweine 1 0,05
Mastschweine und Zuchtsauen 1 0,25
praruminierende Rinder 2 0,25
weibliches Aufzuchtrind/Milchkuh 5 0,5
Mastrind, Legehuhn, Masthuhn 5 -

T nach derzeitigem Wissensstand keine Orientierungswerte erforderlich

Bei der Ableitung der Orientierungswerte wurde die toxikologische Relevanz dieser Mykotoxine
in Bezug zum natiirlichen Vorkommen sowie die routinemdfige analytische Erfassbarkeit
beriicksichtigt, wohingegen der "carry over" in Lebensmittel tierischen Ursprungs nicht
beriicksichtigt wurde, da der Ubergang von DON und ZON vom Futter in das Lebensmitte] sehr
gering ist. Die Konzentration der Toxine im Lebensmittel (Milch, Fleisch, Eier) betriigt in der
Regel nur ein hundert- bis tausendstel der jeweiligen Konzentration im Futter. Beriicksichtigt
man die vom "Scientific Committee on Food" gegebene Empfehlung fiir die vorldufige
maximale tolerierbare thgliche Aufnahme (tTDI) an DON und ZON fiir den Menschen von 1 pg
bzw. 0,2 ug je kg Korpergewicht, dann wird selbst unter der Annahme von "worst case”-
Bedingungen der Beitrag von Lebensmitteln tierischen Ursprungs an der Gesamtaufnahme beider
Fusarium-Toxinc deutlich weniger als 1 % betragen.

Da somit der Hauptanteil der Aufnahme beim Menschen aus Lebensmitteln pflanzlichen
Ursprungs cntstammt, miissen alle zur Verfilgung stchenden Strategien zwr Minimierung der
Fusarium-Toxinbildung bereits auf dem Feld zur Anwendung kommen. Das Tier ist eher als
"Filter" anzusehen und folglich sind die Lebensmittel tierischen Ursprungs in Bezug auf DON-
oder ZON-Kontamination als unbedenklich einzustufen.
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Mykotoxine in Getreide und Getreideprodukten — Vorkommen und
Veriinderungen wiihrend der Verarbeitung

Ute Meister, Monika Springer

IGV Institut fiir Getreideverarbeitung GmbH, Arthur-Scheunert-Allee 40-41,
D-14558 Bergholz-Rehbriicke

Mykotoxine, hochgiftige Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen, kdnnen auf landwirt-
schaftlichen Kulturpflanzen infolge der Aktivitit von sogenannten Feldpilzen schon vor der Emte
auf dem Feld oder withrend der Lagerung durch sogenannte Lagerpilze gebildet werden. Die
toxischen Wirkungen der einzelnen Mykotoxine sind sehr unterschiedlich und reichen von einer
allgemeintoxischen Wirkung iiber immunsuppressive, hormonshnliche, teratogene und
gentoxische Effekte bis hin zu karzinogenem Potenzial.

Der Vortrag gibt einen Uberblick iiber das Vorkommen ausgewshlter Mykotoxine, ihre
toxikologische Wirkung, Verinderungen der Gehalte wihrend der Verarbeitung sowie die
aktuelle Grenzwertsituation.

In Getreide und Mais komumnen vor allem die von Feldpilzen bei feucht-kalter Witterung
gebildeten Fusarientoxine Deoxynivalenol und Zearalenon vor. Um einen Uberblick iiber die
Belastungssituation der Brotgetreideernte des Landes Brandenburg mit Mykotoxinen zu erhalten,
wurden iiber 4 Jahre jeweils ca. 60 Weizen- und Roggenproben aus allen Landkreisen auf die
Fusarientoxine Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZEA) untersucht. Wihrend die
Belastung der Ernteproben mit Fusarientoxinen 2000, 2001 und 2003 relativ gering war, traten
die Fusarientoxine 2002 wesentlich hiufiger auf. Im gesamten Untersuchungszeitraum war die
Belastung des okologisch angebauten Roggen und Weizen geringer als bei Proben aus
integriertem Anbau.

Durch geeignetc Nachernte-MaBnahmen wie Trocknung, Kiihlung und Beliiftung und muss
moglichst schnell ein stabiler Lagerzustand erreicht werden. Bei der miillereitechnischen
Aufbereitung von Getreidepartien kann bereits bei der Getreidegrobreinigung eine Verringerung
des von Fusarien gebildeten Mykotoxingehaltes erzielt werden, indem der dem Getreide
anhaftende Staub sowie Stroh, Spelzen, Steine und Schmachtk&rner entfernt werden (z. B. durch
Windsichtung). Die Entfernung der duleren Kornteile bei der Mehlherstellung aus Weizen und
Roggen reduziert den Gehalt an Fusarientoxinen ebenfalls, was jedoch zur Anreichcrung der
Mykotoxine in der Kleie fiihrt. Deoxynivalenol gehort allerdings zu den thermisch stabilen
Mykotoxinen; eine signifikante Reduzierung des Gehaltes durch Backen oder Extrusion konnte
nicht festgestellt werden.

Uber 2 Jahre wurde an repriisentativen Getreideproben aus der BEE sowie einheimischem Mais
gepriift, ob Fumonisine unter unseren klimatischen Bedingungen gebildet werden. Dabei zeigte
sich, dass Fumonisine auch in einheimischem Mais bei warmer Witterung gebildet werden
konnen; in Weizen und Roggen waren keine Fumonisine nachweisbar. Untersuchungen zur
Verénderung des Fumonisingchaltes bei der Maisverarbeitung zeigten, dass der Fumonisingehalt
infolge hydrothermischer Prozesse abnimmt. In Laborversuchen reduzierte die Heiflextrusion bei
180-220 °C den Fumonisingehalt um ca. 50-70 %, die Gelatinierung bei 80-120 °C bewirkte eine
Abnahme um ca. 50-60 %, wobei eine Erhthung von Temperatur, Schneckenkompression und
Drehzahl zu niedrigeren Fumonisingehalten flihrte. Das Kochen von dotierten Maisgrits zur
Herstellung von Comnflakes reduzierte den Fumonisingehalt in Abhingigkeit von der Kochdauer
(30...90 min, 130 °C) auf 65-21 % des Ausgangsgehaltes. In den bei 250 °C gerdsteten Flakes
wurden in Abhéingigkeit von der Rdstdauer nur noch 32-6 % des Rohstoffgehaltes gemessen. Ob
die Abnahme des Fumonisingehaltes mit einer Detoxifizierung des Produktes einhergeht, ist
bisher nicht eindeutig geklrt.
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Resistenzziichtung bei Weinreben

Ernst H. Riihl, Rudolf Eibach

Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Rebenziichtung und Rebenveredlung
Von-Lade-Str. 1 — D-65366 Geisenheim

Bundesanstalt fiir Ziichtungsforschung an Kulturpflanzen, Institut fiir Rebenziichtung
Geilweilerhof, D-76833 Siebeldingen

Die Weinrebe (Vitis vinifera) wird von zwei Pilzkrankheiten, dem echten und failschen Mehltau
(Uncinula necator, Plasmopara viticola) und der Reblaus (Daktulosphaira vitifoliae) bedroht,
Alle diese Schidlinge/Krankheitserreger stammen urspriinglich aus Nordamerika und wurden
Mitte des 19, Jahrhunderts nach Europa eingeschleppt, wo sie zu dramatischen Schiden fiihrten,
da die einheimischen Kulturreben iiber keine echten Resistenzen verfiigen. Wihrend gegen die
Reblaus seit nahezu 100 Jahren reblaustolerante bzw. —resistente amerikanische Unterlagen
eingesetzt werden, erfolgt die Bekimpfung der beiden Pilzkrankheiten bis heute nahezu
ausschlieBlich chemisch. Der Weinbau z#hlt dadurch in Europa zu den groften Verbrauchern von
Pflanzenschutzmitteln. Ungefihr 40% aller Pflanzenschutzmittel und ca 70 % der Fungizide
werden auf Reben appliziert. Vor diesem Hintergrund erscheint Resistenzziichtung dringend
geboten und wird auch an verschiedenen Instituten betrieben. Kreuzungen zwischen europiischen
Kulturreben und amerikanischen Wildformen fithren durchaus zu pilztoleranten Nachkommen.
Leider ist die Akzeptanz von Verbrauchern und die der Weinwirtschaft fiir pilztolerante Sorten
derzeit noch gering. Der entscheidende Grund hierfilr ist die h#ufig geringe Weinqualitit dieser
frithen, iUberwiegend aus Frankreich stammenden Kreuzungsprodukte. Durch wiederholte
Riuckkreuzungen der qualitativ besten dieser ersten Sorten mit europédischen Reben verbunden
mit ciner konsequenten Auslese auf hohe Weinqualitit konnten in den vergangenen Jahren
pilztolerante Sorten geschaffen werden, die Pilztoleranz mit hoher Weinqualitit vereinigen. Die
Sorte Regent ist die erste dieser Zuchtstfimme, die eine praktische Bedeutung erlangt hat. Weitere
Kandidaten befinden sich in Priifung und werden die Palette vervollstindigen.
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Untersuchung von gentechnisch verdnderten Organismen (GVO) in
Saatgut - Ermittlung der Erfassungsgrenze

Domey, Sabine

Thiiringer Landesamt fiir Landwirtschaft

Gegenwirtig darf Saatgut europaweit keine transgenen Verunreinigungen enthalten. Das soll sich
demnichst dndern. Analog zur Schwellenwertfestlegung bei Lebens- und Futtermitteln durch das
Europiische Parlament im Juli 2003 (EU-Verordnung 1829/2003) und der damit verbundenen
Kennzeichnungspflicht ab 0,9 % GVO- Verunreinigung bzw. ab 0,5 % fiir nicht in der EU
zugelassene GVO-Linien schliigt die EU-Kommission in Bezug auf Saatgut fiir eine kiinftige EU-
Richtlinie in Abhiingigkeit von der Nutzpflanzenart einen Wert von 0,3 bis 0,7 % vor. Dabei ist
eine Kennzeichnung fiir Rapssaatgut ab 0,3 %, fiir Maissaatgut und Kartoffeln ab 0,5 % und fiir
Sojasaatgut ab 0,7 % vorgesehen.

Die Untersuchung von GVO in Saatgut erfolgt anhand einer DNA-Extraktion und mit Hilfe der
Polymerasekettenreaktion (PCR), die zur Vervielfiltigung der transgenen Verinderung fiihrt und
durch nachfolgende gelelektrophoretische Auftrennung sichtbar wird (qualitativer und semi-
quantitativer Nachweis). Eine andere Moglichkeit der qualitativen oder quantitativen GVO-
Analyse bietet die Real-Time PCR z.B. unter Verwendung fluorogener TagMan® Sonden in
einem Lasecr-Detektionssystem.

Die Bestimmung des GVO-Anteils setzt einc validierte Labormethode zur PCR-Erfassungsgrenze
voraus. Aufgrund der derzeit technischen Moglichkeiten geht man in der Regel von einer
Erfassungsgrenze von 0,1 % GVO aus, die jedoch in jedem Labor bestiitigt werden muss.

Fiir die laborinterne Feststellung der Erfassungsgrenze wurden im gendiagnostischen Labor der
TLL zwischen 1000 und 3000 K6rner (Mais bzw. Raps) eingesetzt. Dabei erfolgte der Nachweis
fiir 0,1 % GVO sowohl in 1000 als auch in 3000 Kémern unter Nutzung der GVO-Linien T25-
Mais, Bt176-Mais und GS 40/90-Raps. Dieser Vorgehensweise liegen die Grundsitze zugrunde,
dass ein 0,1 % GVO-Anteil in einer Teilprobe von héchstens 1000 Kdrnern sicher analysiert
werden kann. Laut statistischen Berechnungen ist eine Gesamtuntersuchungsprobe von
mindestens 2995 Kémern erforderlich, um bei einem Konfidenzintervall von 95 % ein GVO-
Anteil von mindestens 0,1 % sicher zu erfassen.

Zusitzlich sollte gepriift werden, ob auch ein geringerer Anteil von 0,05 % GVO sowohl in Mais
als auch in Raps detektiert werden kann.

Fiir die Analysen wurden entsprechend des Methodenvorschlags des Unterausschusses
Methodenentwicklung des LAG (Landerausschuss Gentechnik) je 3 g gemahlenes und
homogenisiertes Kornmaterial verwendet und mehrfach (sechs- bis 12mal } mit dem NucleoSpin
Plant-Kit der Firma Macherey/Nagel extrahiert. Alle Extrakte wurden einer PCR-Doppelanalyse
unterzogen. Die Ermittlung des GVO-Anteils in Mais basierte auf einem Screening nach dem
358-Promotor der transgenen Veriinderung. Fiir GVO-Raps kann dieses Screening aufgrund des
méglichen natiirlichen Befalls mit dem Blumenkohlmosaikvirus, der Quelle des 35S-Promotors
ist, zum Ausschluss von falsch-positiven Resultaten nicht praktiziert werden. Deshalb ist ein
spezifischer Nachweis fiir das Pat-Gen von GS 40/80-Raps vollfithrt worden. Beide
Untersuchungen unterlagen der Methodenvorschrift des UA Methodenentwicklung des LAG
bzw. der § 35 Methoden des LMBG.

Die FErgebnisse zeigten, dass in allen sechs bzw. 12 DNA-Extrakten aller untersuchten
Pflanzenarten und GVO-Linien ein GVO-Anteil von 0,1 % und 0,05 % sicher ermittelt werden
konnte.
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Unerwiinschte Geruchstoffe in weiBem Pfeffer
Herkunft und Minimierung

Martin Steinhaus und Peter Schieberle
Deutsche Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie, Lichtenbergstraie 4, D-85748 Garching

Der Genusswert von Pfeffer wird neben seiner Schirfe vor allem durch sein typisches Aroma
bestimmt. Bei weillem Pfeffer tritt jedoch hiiufig ein charakteristisches Fehlaroma auf, das meist
als kuhstallartig oder fikalisch, mitunter auch als k#sig beschrieben wird und beim Verbraucher
nicht nur auf Ablehnung st6it, sondern hiufig auch zu starker Verunsicherung fiihrt.

Ein Screening der aromaaktivsten Verbindungen in Proben weiBen Pfeffers mit ausgepriigtem
Fehlaroma mit Hilfe von Aromaextraktverdiinnungsanalysen [1] ergab mehrere potenzielle
Fehlaromastoffe mit entsprechenden Geruchsqualititen. Das fiikalisch riechende 3-Methylindol
(Skatol) und das an Pferdestall erinnernde 4-Methylphenol (p-Kresol) waren bereits als
Fehlaromastoffe von brasilianischem weiflem Pfeffer beschrieben worden [2]. Neben dem
4-Methyl- trat auch das intensiv phenolisch riechende 3-Methylphenol auf, das ebenfalls bereits
als geruchsaktive Kompenente von weiflem Pfeffer bekannt war [3]. Dariiber hinaus wurden
mehrere kurzkettige Carbonsauren mit késiger Geruchsnote gefunden.

Die quantitative Bestimmung dieser potenziellen Fehlaromastoffe in rund 50 Proben weillen
Pfeffers aus den unterschiedlichsten Anbaugebieten Asiens und Siidamerikas iber
Stabilisotopenverdiinnungsanalysen zeigte dann, dass sie praktisch ubiquitir in weiBem Pfeffer
vorkommen. Die gefundenen Konzentrationen bewegten sich fiir die meisten der untersuchten
Proben dabei sogar in einem relativ engen Bereich.

Auf der Basis der ermittelten Konzentrationen durchgefiihrte sensorische Untersuchungen
ergaben, dass sowoh! 3-Methylindol, 4-Methylphenol und 3-Methylphenol, als auch Butters3ure
wesentlich an dem typischen Off-Flavor von weiflem Pfeffer beteiligt sind.

Bisher war villig ungeklirt, wie diese Substanzen in den weiflen Pfeffer gelangen. Es war jedoch
bekannt, dass das typische Fehlaroma h#ufig erst nach einer gewissen Lagerzeit auftritt. Genauere
Untersuchungen zeigten jedoch, dass die Konzentrationen der Fehlaromastoffe bei der Lagerung
nicht zunahmen, stattdessen beruht die Zunahme des Fehlaromas bei der Lagerung von weiflem
Pfeffer offensichtlich auf einer Abnahme charakteristischer Pfefferaromastoffe, wodurch das
Fehlaroma stérker hervortritt,

Weiler Pfeffer wird durch einen Fermentationsprozess aus reifen Frilchten gewonnen. Die
Quantifizierung der Fehlaromastoffe in frischem Pfeffers ergab Werte, die deutlich unter den-
Jjenigen in weilem Pfeffer lagen. Demnach musste deren Bildung im Rahmen der Fermentation
erfolgen. Durch die Analyse authentischer Proben aus einem Pfefferverarbeitungsbetrieb in
Thailand konnte im Rahmen dieser Arbeit erstmals eindeutig nachgewiesen werden, dass dic
Bildung der charakteristischen Fehlaromastoffe von weilem Pfeffer tatsdchlich wihrend der
Fermentation erfolgt.

Weitere Fermentationsversuche im Modellmafistab zeigten danach, dass die Konzentrationen der
Fehlaromastoffe in weiflem Pfeffer durch Variation der Fermentationsdaver und des
Wasserdurchsatzes wihrend der Fermentation entscheidend minimiert werden kénnen.
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Neue Aspekte zur Analytik und Bildung von Acrylamid in
Lebensmitteln

Michael Granvogl, Peter Kohler, Peter Schieberle

Deutsche Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie und Institut fiir Lebensmittelchemie,
Technische Universitit Miinchen
Lichtenbergstralie 4, D-85748 Garching

Es wurden zwei Methoden zur quantitativen Bestimmung von Acrylamid entwickelt und
validiert. Eine Methode basiert auf ciner eindimensionalen GC-MS-Bestimmung nach einer
Aufarbeitung mit Festphasenextraktion an einer Extrelut-S#ule. Bei der zweiten Methode wird
Acrylamid mittels 2-Mercaptobenzoesiure derivatisiert und das Addukt iiber LC-MS gemessen.
Die Bestimmungsgrenzen beider Methoden liegen bei ca. 30 pg Acrylamid/kg. Weiterhin wurde
eine Bestimmungsmethode fiir Acrylamid iiber HPLC-Fluoreszenzdetektion entwickelt, die zwar
in Modellansitzen hervorragende Ergebnisse zeigt, aber beim Einsatz in komplexen Matrices
noch Probleme aufwirft.
Zur Aufklirung von Mechanismen zur Bildung von Acrylamid wurden Versuche mit
verschiedenen Modellsystemen durchgefiihrt. Mit dem ersten System wurde eine trockene
Erhitzung durchgefiihrt. Es bestand aus Kieselgel mit 10 % Wassergehalt. Die Erhitzungen mit
diesem System wurden bei einer Temperatur von 170 °C fiir 30 min durchgefiihrt. Fiir das zweite
Modellsystem, eine Erhitzung in wissrigem Medium, wurden die Proben in verschlossenen
Reagenzgldsern auf 100 — 200 °C fir 20 min erhitzt. Es wurden pH-Werte von 5 und 7 mittels
Pufferldsungen eingestellt. Folgende Substanzen wurden mit den Modellsystemen untersucht:
e Asparagin allein und mit Zusatz von Glucose, Glucosamin, Fructose, Saccharose,
Lactose, oder Natiumhydrogencarbonat.
e Acrylsdure bzw. Acrolein allein und jeweils mit Zusatz von Glucose, Fructose oder
Saccharose.
¢ Verschiedene Proteine, Peptide oder Aminos#uren allein und mit Zusatz von Glucose oder
Asparagin. Es wurden Rinderserumalbumin, Casein, Molkenproteine, Weizenkleber,
selbst synthetisierte asparagin- und glutaminhaltige Tripeptide und die Aminoséuren
Methionin, Cystein und Threonin verwendet.
* Verschiedene Polysaccharide allein und mit Zusatz von Asparagin. Als Polysaccharide
wurden Stirke, Cellulose und Weizenpentosane eingesetzt.
o Ein wiissriger Extrakt aus Kartoffeln mit Zusatz von Glucose, Fructose, Saccharose oder
Asparagin sowie ciner Mischung von den Zuckern und Asparagin.
e Fleischextrakt aus Rind- oder Schweinefleisch mit Zusatz von Glucose und/oder
Asparagin.

Dartiber hinaus wurden in Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Tierphysiologie, Physiologische
Chemie und Tierern#hrung der Ludwig-Maximilians-Universitit Miinchen Versuche
durchgefiihrt, bei denen Wachteln Futter mit unterschiedlich hohem Acrylamidgehalt erhielten.
Von den Wachteln wurden die Eier, das Blutserum, dic Leber, das Muskelfleisch und die
Exkremente auf Acrylamid untersucht. Das Acrylamid reicherte sich insbesondere in den Eiern
und den Exkrementen an.
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Minimierung der Acrylamidbildung in Getreidelebensmitteln
U. Tietz, A. Lehrack, A. Habel, M. Springer

Institut fiir Lebensmittel- und Umweltforschung e.V. Bergholz-Rehbriicke

Die Einflussfaktoren auf die Acrylamidbildung bei der Herstellung von Lebensmitteln auf
Getreidebasis werden untersucht und technologische wie stoffliche Mbglichkeiten zur Minderung
der Gehalte diskutiert.

Besonders kritische Erzeugnisse sind nach Literaturdaten und eigenen Erhebungen Lebku-
chenerzeugnisse, Diabetikerbackwaren, Knéickebrote, Waffelbrote und extrudierte Flachbrote,
HaupteinflussgroBen bei der Herstellung von Backwaren sind neben der Art der Wiirmetiber-
tragung die Backtcmperatur, die auf das Produkt einwirkt und die daraus resultierende
Produktfeuchte. Die Untersuchungen belegen, dass mit zunehmender Backdauer und der damit
verbundenen abnehmenden Produktfeuchte eine Zunahme des Acrylamidgehaltes cinhergeht.

Die Moglichkeit der Senkung des Acrylamidgehaltes in Backwaren iiber technologische
Variationen wird am Beispiel der Verinderung des Temperatur-Feuchte-Profils bei der
Herstellung von Kniickebrot erléutert. Durch die gezielte Steuerung dieser Parameter konnten die
Acrylamidgehalte am Ofenausgang um ca. 35 % reduziert werden. Weitere signifikante
Minderungen des Acrylamidgehaltes sind durch die Zusammensetzung des Streumehls
erreichbar. Als Ergebnis dieser systematischen Untersuchungen konnte der Acrylamidgehalt im
Fertigerzeugnis um bis zu 50 % gesenkt werden.

Weitere Einflussgrofen bei der Backwarenproduktion sind durch die Rezepturbestandieile
gegeben. Im Prozess der Teigbereitung kommen verschiedene Backtriebmittel (Backpulver,
Hirschhornsalz, Pottasche und Malzmehl) zum Einsatz. Um eindeutige Aussagen treffen zu
konnen, wurden auch provokante Zusatzhthen zum Modellsystem getestet, die iiblicherweise
nicht praxisrelevant sind. Ein Uberblick aber erste Ergebnisse wird gegeben.

Untersuchungen zur Acrylamidbildung in extrudierten Erzeugnissen konzentrierten sich zunéchst
auf die Bildung von Acrylamid bei der Kochextrusion.

Die bisherigen Arbeiten haben gezeigt, dass verschiedene Getreidearten ein unterschiedliches
Potenzial zur Bildung von Acrylamid besitzen. Roggen ist besonders reich an Asparagin und
filhrt beim Extrusionsprozess zu hoheren Gehaiten an Acrylamid im Endprodukt als bei
Verarbeitung von Reis und Mais. In Reis- wie auch in Maisextrudaten wurden Acrylamid-gehalte
unter 50 pghkg bestimmt. Auch der Zusatz von Reiskleie mit einem relativ hohen
Asparagingehalt fihrte nicht zur Férderung der Bildung von Acrylamid wihrend der Extrusion.
Dagegen erhthen Zutaten wie Mono-, Di- und Oligosaccharide sowie Magermilchpulver und
Malzmehl den Acrylamidgehalt signifikant. Als besonders reaktiv erwies sich Fructose.
Technologisch relevante Parameter sind Prozess- und Produktfeuchten, Prozesstcmperaturen,
resultierender Energieeintrag und Schneckengeometrien.

Acrylamid bildet sich insbesondere bei Einsalz von Doppelschneckenextrudern mit hohem
thermischen und mechanischen Energieeintrag. Dabei zeigte sich, dass mit steigender Temperatur
und mit abnehmender Feuchte eine drastische Eththung des Acrylamidgehaltes einhergehen
kann. Bereits durch eine ErhShung der Extrusionsfeuchte um 1 % kann der Acrylamidgehalt
reduziert werden.

Die Arbeiten werden fortgesetzt.

Gefordert aus Mitteln der industriellen Gemeinschafisforschung (BMWA/AIF) iber den
Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V., (FEI). Forderkennzeichen AiF-FV 108 ZBG.
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Minimierungsstrategien zum Acrylamidgehalt in Kartoffelchips
Norbert U. Haase

Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung und Lebensmittel (BFEL), 32756 Detmold
Tel 05231-741 453, potato@baghkt.de

Die groBtechnische Produktion von Kartoffelchips weist gegemwirtig eine Schwankung der
Acrylamidgehalte sowohl im Tages- als auch im Jahresablauf auf, Neben UngleichmiBigkeiten in
der eigentlichen Prozessfihrung zeichnet dabei insbesondere der Rohstoff verantwortlich.
Zuriickzufiihren ist dieser Sachverhalt auf starke Schwankungen in der Zusammensetzung der
Kartoffeln, die u.a. durch Sorte, Pflanzenbehandlung, Wasserversorgung, Standort und Witterung
verursacht wird. Ohne von dem Bildungspotential des Acrylamids Kenntnis gehabt zu haben,
wurde bereits in der Vergangenheit immer wieder versucht, die Prozessqualitit des Rohstoffes zu
verbessern. Stand bislang der Gehalt an reduzierenden Zuckern im Mittelpunkt der
Optimierungsbestrebungen (Farbe der Kartoffelchips als ZielgroBe), so kommt heute auch der
freien Aminosiure Asparagin Bedeutung zu, die in der Acrylamid-Bildung eine Schliisselposition
einnimmt,

Folgerichtig werden sowohl Rohstoff- als auch Technologie-spezifische Optimierungsstrategien
zur nachhaltigen Reduzierung des Acrylamid-Bildungspotentials bei Kartoffelchips diskutiert. Im
einzelnen werden dazu entsprechende Versuche vorgestellt, wobei die technologischen Versuche
teilweise im Labor- und teilweise im semi-technischen Mafstab erfolgten. Die Ergebnisse sind
im Rahmen eines Verbund-Forschungsvarhabens erarbeitet worden.

Zunichst wurde der Rohstoff untersucht. Hinsichtlich eines potentiellen Sorteneinflusses wurde
ein zweiortiger Anbauversuch mit insgesamt neun Sorten durchgefithrt. Die standardmiBige
Herstcllung der Kartoffelchips ohne jeweilige Produktionsanpassung an Besonderheiten der
Partien machte sich in teilweise deutlichen Unterschieden im Restfeuchtegehalt der
Kartoffelchips bemerkbar. Variabel waren auch der Fettgehalt sowie die Farbauspragung und die
Knusprigkeit der Chips. Hinsichtlich des Asparagingehaltcs (mmolkg TM) in den
Kartoffelscheiben kurz vor Einlauf in die Fritteuse zeigten die beiden Anbauorte signifikante
Unterschiede (P < 0,05). Die resultierenden Acrylamidgehalte wiesen zwischen den
Kartoffelsorten Unterschiede auf. Das Erntegut von Anbauort 1 hatte dariiber hinaus insgesamt
niedrigere Werte als Anbauort 2.

Schwankungen in der Inhaltsstoff-Zusammensetzung einer einzigen Kartoffelpartic wurden
chenfalls untersucht. Neben einer Einzelknollenanalyse erfolgte eine lingere Produktion von
Kartoffelchips aus einer einheitlichen Partie heraus. Bedingt durch Unterschiede im
Trockenmassegehalt von iiber 7% kam es auch bei den Kartoffelchips zu Schwankungen im
Restfeuchte- und Fettgehait (0,9 — 1,2% Restfeuchte bzw. 33,9% - 36,5% Fett im Produkt).

Eine deutliche Absenkung des Gehaltes an reduzierenden Zuckem im Rohstoff filhrte zu einer
gleichsinnigen Verinderung des Acrylamid-Bildungspotentials. Neben einer optimierten
Rohstoff-Auswahl (Sorte x Anbau) kommt dabei aber auch der technologischen
Prozessoptimierung Bedeutung zu. Denn es ist grundsétzlich moglich, den Zuckergehalt durch
entsprechendes Auslaugen (Wasserbad; Blanchieren) abzusenken. Entsprechende Erfolge
hinsichtlich einer Absenkung des Acrylamidgehaltes sind vorhanden, doch veriinderte sich in
vielen Fillen die organoleptische Qualitét des Erzeugnisses zum Nachteil.

Die eigentliche Prozessflihrung der Kartoffelchipsproduktion hat - neben den Precursoren -
ebenfalls Bedeutung fiir die Ausbildung des Acrylamids. Eine Reduzierung der Frittiertemperatur
mit einer damit einhergehenden Absenkung der Acrylamidgehalte fithrte zu leichten Erhdhungen
des Fettgehaltes. Oberhalb einer Frittiertemperatur von 170°C kam es andererseits zu ciner
starken Erhdhung des Acrylamidgehaltes. Dieses ist nicht zuletzt auf cine Erhéhung des
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Acrylamid-Bildungspotentials durch Spaltung der Saccharose zurtickzufiihren (Saccharose spaltet
ab 160°C in die reduzierenden Zucker Glucose und Fructose).

Neben der Hohe der Frittiertemperatur stellte sich die Frage nach der absoluten Wirmebelastung,
die sich aus dem Produkt von Temperatur und Verweilzeit ergibt. Kartoffelchips miissen
grundsitzlich weitgehend trocken scin, da ansonsten die Knusprigkeit leidet. Friiher wurde eine
Restfeuchte von ca. 1% angestrebt, heute wird teilweise auch ein Wert von 2% akzeptiert. [18here
Endfeuchten als 2% bedingen andererseits auf jeden Fall eine Nachtrocknung. Die jeweiligen
Acrylamidgehalte in den Kartoffelchips konnten mit steigender Produktfeuchte allerdings
deutlich gesenkt werden, so dass hier weitere Optimierungen als angebracht erscheinen.

Die wenigen aufgezithlien Beispiele zeigen, dass die Minimierung der Acrylamidbildung in
Kartoffelchips sowohl iiber den Rohstoff als auch iiber die Prozesstechnologie erfolgen kann.
Eine sinnvolle Kombination mehrerer EinflussgroBen vermag dabei eine deutliche Absenkung
der Acrylamidgehalte bewirken, wobei damit aber nach Moglichkeit keine allzu deutliche
Verinderung der organoleptischen Produktqualitit einher gehen sollte, um nicht berechtigte
Verbrauchererwartungen enttiuschen zu miissen.
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Acrylamidgehalte von Pommes Frites unter besonderer
Beriicksichtigung der Anlagenkonzeption und des Frittierfettes

Franke, K ; Sell, M.; Reimerdes, E. H.

Deutsches Institut fiir Lebensmittcltechnik e.V., Quakenbriick

Das Frittieren weist gegeniiber anderen Verfahren der Lebensmittelerhitzung einige
Besonderheiten auf. Durch die Verwendung von Frittierfett als sehr effektives Warmeiiber-
tragungsmedium ergeben sich sehr kurze Zubereitungszciten, so dass z.B. der Abbau von
Vitaminen verringert wird. Weiterhin erfolgt ein teilweiser Ubergang des Fritticrfettes in das
Lebensmitte!, was zum besonderen Geschmack frittierter Produkte beitrigt.

Von grofler Bedeutung fiir die Qualitdt von Pommes Frites sind dabei die Vorginge an der
Grenzfliche zwischen dem Produkt und dem Frittierfett. Dazu gehdren die Wasserverdampfung
an der Produktoberfliche einschlieBlich der Krustenbildung, die Fettaufhahme sowie chemische
Veriinderungen in der Produktmatrix bei Temperaturen von iiber 100°C. Insbesondere die
Maillard-Reaktion iiefert einen ganz wesentlichen Beitrag zu Aussehen, Geschmack und Geruch
frittierter Produkte. Nach aktuellem Kenntnisstand ist sie aber auch hauptverantwortlich fiir die
Bildung von Acrylamid. Daher kann die notwendige Senkung der Acrylamidgehalte nicht
losgeldst von der Produktqualitét (z.B. Briunung) betrachtet werden.

Fir die nachhaitige Minimierung der Acrylamidgehalte ist deshalb ein ganzheitlicher Ansatz, der
einerseits die Produktqualitit und die potentiellen Risikofaktoren sowie andererseits deren
Beeinflussung durch Rohstoffeigenschaften, Anlagenkonzeption, Prozessfithrung und Frittierfett
beachtet, erforderlich. Basierend auf einem Vergleich von Frittieranlagen wird eine Liste der
relevanten Variablen fiir die Anlageseite vorgestellt und erlutert. Zur Realisierung eines
definierten Frittierprozesses in einem breilen Bereich der Prozessbedingungen einschlieBlich der
Erfassung wesentlicher Parameter wurde eine spezietle Versuchsaniage gebaut. Diese wird im
Vortrag vorgestellt und deren Mdglichkeiten diskutiert.

Anhand von Versuchergebnissen wird der Einfluss von Anlagenvariablen auf die
Acrylamidbildung beim Frittieren vom Pommes Frites dargestellt. Insbesondere die Kontrolle der
Kopfraumbedingungen, z.B. durch die Einstellung des Druckes iiber dem Frittierfett, stellt eine
wesentliche Erweiterung bisheriger Frittierprozesse dar und ermdglicht die Entkopplung von
lokaler Produkttemperatur und Wasserverdampfung.

Im zweiten Teil des Vortrages wird auf die Mbdglichkeiten zur Beeinflussung der
Acrylamidbildung durch die Frittierfettseite eingegangen. Anhand von Beispielen wird die
Wirkung unterschiedlicher Zusitze zum Fett, die sowohl in das Reaktionsgeschehen als auch in
die Wasserverdampfung (Wirmeflbergang) eingreifen, autgezeigt. Die grofle Bedeutung der
Grenzflichenvorgiinge fiir die Acrylamidgehaite frittierter Produkte wird abschliefend anhand
von Daten zur lokalen Verteilung des Acrylamids in einemn Modellsystem dargestellt.
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Untersuchungen zur Toxikologie von Acrylamid: Konzentrations-/
Wirkungs-beziehungen von Acrylamid und Glycidamid in
Humanblut

M. Baum und G. Eisenbrand

Universitit Kaiserslautern (Fachrichtung Lebensmittelchemie / Umwelttoxikologie)
Erwin-Schroedinger-Strafie Gebiiude 52/322, 67663 Kaiserslautern

Wie in Tierversuchen gezcigt werden konnte, besitzt Acrylamid kanzerogenes Potential.
Ungeklart ist jedoch, welche Wirkmechanismen der kanzerogenen Wirkung zu Grunde liegen
und die Bedeutung fiir den Menschen. Es gibt starke Hinweise, dass Glycidamid (2,3-
Epoxypropanamid, das ultimale Kanzerogen darstellt. Im Stoffwechscl wird es im wesentlichen
durch das Enzym CYP 2E1 aus Acrylamid generiert. Glycidamid kann kovalent mit der DNA
reagieren.

Das AusmaB der DNA-Schidigung wird dabei hauptsichlich durch aktivierende und
desaktivierende Stoffwechselwege beeinflusst. Es wird daher menschliches Blut als
Modellsystem genutzt, um die dosisabhingige Schidigung der DNA in Lymphocyten zu
untersuchen. Als Testsystem zum Nachweis der DNA-Schaden dient die Einzelzell-
Gelelektrophorese (Comet-Assay). Die sogenannte ,,Tail Intensity” (TI) dient dabei als Mal fiir
die DNA-Schédigung,

Frisch entnommenes und heparinisiertes Blut wurde fiir 1, 2 oder 4 Stunden mit Acrylamid
(1000, 3000, 4500 oder 6000 pM) oder Glycidamid (100, 300, 1000 oder 3000 pM) inkubiert.
Acrylamid induzierte unter diesen Bedingungen keine DNA-Schiiden, wihrend Glycidamid erste
DNA-Schiden bei 300 mM (4h Inkubationszeit) induzierte.

Um die Induktion von Mikrokemen (MN) in Lymphocyten zu untersuchen, wurde Blut zuniichst
mit Cytochalasin b und anschlieBend fiir 23 h mit Acrylamid (100, 1000, 5000, 10000 1M) oder
Glycidamid (400, 800, 1200, 2000 pM) inkubiert. Acrylamid flihrte unter diesen Bedingungen
nicht zu einer ErhShung der MN-Frequenz in den Lymphocyten, wihrend bei 1000 pM
Glycidamid die MN-Frequenz leicht erhdht war.

Weiterhin wurde die Fihigkeit von Acrylamid bzw. Glycidamid zur Induktion von Mutationen
am Hypoxanthin-phosphoribosyl-transferase-locus in V79-Zellen untersucht. HPRT-mutierie
Zellen wurden durch Behandlung der Zellen mit 6-Thioguanin selektiert. Nach 10-13 Tagen
wurde die Mutationsfrequenz (Mutationen pro 10° Zellen) bestimmt. Acrylamid induzierte keine
HPRT-Mutationen bei allen untersuchten Konzentrationen, wihrend fiir Glycidamid eine
Erhohung der Mutationsfrequenz bei 800 pM (MF: 14+48; Ldsungsmittel-Kontrolle MF: 442),
1200 pM (MF: 24+5) und 2000 pM (MF: 31£9) becbachtet wurde.

Die Ergebnisse zeigen, dass Acrylamid unter diesen Test-Bedingungen kein erkennbares
mutagenes Potential besitzt, wihrend Glycidamid genotoxisch und mutagen ist, beginnend bei
etwa 0,3 mM,

Es wird ein Ausblick auf weitere methodische Arbeiten zur Bestimmung von Hemoglobin-
Addukten mit Acrylamid und Glycidamid in Humanblut gegeben, die eine Biomarker-geleitete
Dosimetrie der genotoxischen und mutagenen Effekte ermoglichen sollen.

Diese Untersuchungen sollen helfen, die Grundlagen fir eine Sicherheitsbewertung von
Acrylamid in Lebensmitteln zu verbessern.
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Validierung neuer Methoden zur Erfassung ékologischer
Lebensmittelqualitit

Johannes Kahl, Nicolaas Busscher, Angelika Meier-Ploeger

Universitit Kassel, FB 11 Okologische Landwirtschaft
FG Okologische Lebensmittelqualitit und Emnshrungskultur
Nordbahnhofstr. 1A; 37213 Witzenhausen

Das Interesse der Verbraucher an gesunden und sicheren Lebensmitteln wiichst (Meter-Ploeger
2001). Das Vertrauen in die Sicherheit der kologischen Produkte und die Annahme, dass diese
einen wichtigen Beitrag zur eignen Gesundheit leisten, gehort zu den wichtigsten Kaufmotiven
von Verbrauchern.

Nimmt man die Anspriiche der Verbraucher als Mafistab fiir die Bewertung der okologischen
Lebensmittelqualitat, so muss die prozessbezogene Qualitit (Bio-Giitesiegel, EG-Oko-
Verordnung 2092/91fF} auch am Produkt bewertet werden. Diese lisst sich allerdings bisher in
ihrer Gesamtheit nur als Summe ausgewihlter Einzelbestimmungen messen. In  der
vergleichenden produktbezogenen Qualitéitsforschung mit Okologisch und konventionell
angebauten und verarbeiteten Lebensmitteln kommen verstirkt neue Methoden zum Einsatz (Soil
Association 2001, Wcibel ct al. 2001). Diese konnen dazu beitragen, die Produkiqualitit als die
Summe vicler Teilqualititen zu definicren und zu verifizieren. Dabei sind vor allem Methoden
der tberpriifbaren Unterscheidung von 8kologisch und konventionell erzeugten und verarbeiteten
Lebensmitiel auf Produkicbene zu entwickeln (Tauscher et al. 2003).

Im Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau (BOL) wurden verschiedene
Methoden hinsichtlich ihrer Wiederholbarkeit, Vergleichbarkeit und Robustheit validiert, um
wissenschaftlich begriindete Aussagen fiir die Unterschiedung von Produkten aus okologischem
und konventionellem Anbau mit diesen Methoden treffen zu kénnen. Zentraler Bestandtcil des
BOL-Projektes war die Vergleichsmessung aller Methoden an definiertem Probenmaterial {u.a.
Weizenproben des DOK-Versuches vom FIBL, CH). Die Ergebnisse dieses Projektes werden
anhand ausgewihlter Methoden vorgestellt und diskutiert.

Literatur

Meier-Ploeger, A, 2001. Qualitative und gesundheitliche Unterschiede von Lebensmitteln aus
dkologischem und konventionellem Landbau - ein Vergleich. Fachliche Stellungsnahme im
Auftrag des Bundesministeriums (BMVEL)

Soil Association (Hrsg.), 2001. Organic Farming, food quality and human health. Soil
Association, Bristol

Tauscher, B, Brack, G, Flachowsky, G, Henning, M, Kopke, U, Meier-Ploeger, A, Miinzing, K,
Niggli, U, Pabst, K, Rahmann, G, Willh6ft, C, Myer-Miebach, E, (2003). Bewertung von
Lebensmitteln verschiedener Produktionsverfahren. Statusbericht 2003. Senatsarbeitsgruppe
“Qualitative Bewertung von Lebensmitteln aus alternativer und konventioneller Produktion*
Weibel, F, P.; Bickel, R.; Leuthold, S.; Alfoldi, T.; Niggli, U. und Balzer-Graf, U. (2001);
Bioiipfel - besser und gesilinder? Eine Vergleichsstudie mit Standard und Alternativmethoden der
Qualititserfassung. Okologie und Landbau 177, (2001), 25-28

Dr, Johannes Kahl

Tel. 05542 981 715kahl@wiz.uni-kassel.de

25



Riickverfolgbarkeit und Chargenmanagement als Voraussetzung fiir
Lebensmittelsicherheit - Umsetzung rechtlicher Anforderungen
durch einen Lebensmittelproduzenten

S. Zachow, H. Reimers, Werder

Die gesetzlichen Grundlagen zur Lebensmittclsicherheit sind im Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetz sowie in der EG-VO 178/2002 zu Allgemeinen Grundsitzen und
Anforderungen des Lebensmittelrechtes........ und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit” (EG-Basis-VO vom 28.01.2002) verankert.

Die EG-VO beschreibt in Art. 18 die Anforderungen an die Riickverfolgbarkeit von
Lebensmitteln und Futtermitteln als generelles Gebot mit den nachfolgenden Schwerpunkten:
- Grundsitze der Risikoanalyse und Vorsorgeprinzip

- Transparenz und Informationspflicht

- Mindestanforderungen an Riickverfolgbarkeit

- Verpflichtung zur Riicknahme und zum Riickruf im Erfordernisfall

- Unterrichtungspflicht an Behorden.

Obwohl die EU-Verordnung erst 2005 allgemeine Geltung erlangt, ist es aus unserer Sicht als
Lebensmittelproduzent erforderlich, dass diese Anforderungen im Warenprozess umgesetzt sind.
Im LMBG ist vor allem der § 40 a mit Anforderungen an das Krisenmanagement hervorzuheben.
Dieser Paragraph regelt die Informations- und Unterrichtungspflichten im Krisenfall.
Wesentliche Anforderungen an die betriebliche Gestaltung des Qualitdtsmanagemcnts sind in der
VO iiber Lebensmittelhygiene (5.08.1997) definiert. Diese fordert ein betriebliches
Eigenkontrollsystem in Form eines HACCP-Konzeptes.

Im nachfolgenden sollen diese Anforderungen kurz skizziert werden und Beispiele fiir die
Realisierung in einem Zusatzstoffe und Zutaten produzierenden Unternehmen gegeben werden.
Es wird ein edv-basiertes System zum Chargenmanagement vorgestellt, dass die
Riickverfolgbarkeit fiir alle Rohstoffeinginge und Warenlieferungen sicherstellt.

Es erlaubt die Identifizierung der Lieferanten und Kunden, so dass im Krisenfall
SofortmaBnahmen eingeleitct werden kénnen.

Oberstes Ziel unseres Qualititsmanagements ist natiirlich die Vermeidung gesundheits-bedingter
Gefahren durch ein spezifisch auf die Erzeugnisse der CONDIO GmbH abgestimmtes
Qualititssicherungsprogramm. Beispiele zum Handling von Spczifikationen, zu Priifregelungen,
zur Generierung der Loskennzeichnung fiir Rohstoff- und Produktionschargen werden erliutert.
Das Ziel des Gesetzgebers, auf allen Produktions- Verarbeitungs- und Vertriebsstufen die
Beteiligung samtlicher Partner am Warenverkehr von Lebensmitteln nachvollziehen zu konnen,
wird damit fiir die Erzeugnisse der CONDIQO GmbH sichergestellt.
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Grenziiberschreitende, integrierte Qualititssicherungssysteme in der
Obst- und Gemiisewirtschaft

F. Lippert', G. Noga' und O .van Kooten®

! Institut fiir Gartenbauwissenschaft, Universitiit Bonn, Auf dem Hiigel 6, D-53121 Bonn
% Plant Sciences Group HPC, Marijkeweg 22, NL 6709 PG Wageningen

Es wird ein INTERREG IIIA- Projekt vorgestellt, welches die grenziiberschreitende
Harmonisierung und Verbesserung von iiberbetrieblichen Qualititssicherungssystemen in der
Obst- und Gemiiseproduktion sowie in der Vermarktung innnerhalb der Euregios Rhein-Maas-
Nord und Rhein-Waal zum Ziel hat. Dieses Forschungs- und Entwicklungsprojekt soll durch die
Optimierung des Informationsaustauschs in bestehenden Handels- und Vermarktungsketten der
Region am Beispiel Tomate und Apfel erfolgen.

Das Projekt umfasst zwei Schwerpunkte:

1. Harmonisierung der Anforderungen bestehender Qualitftssicherungsprogramme fiir die
Absicherung der Basisqualitit (I P, QS Priifzeichen in D und Eurepgap in NL)

2. Einfiihrung und Erprobung eines ketteniibergreifenden Vor- und Riickmeldesystems zur
Unterstiitzung integrierter Qualititsmanagementsysteme in der Obst- und Gemiiseproduktion
sowie in der Vermarktung.

Primidre Zielgruppe sind zundchst die am Projekt beteiligten Pilotanwender. 40 Tomaten
produzierende Intcnsivbetriebe (15 D/ 25 NL), die iiber 80 % des regionalen Umsatzes mit
diesem Produkt erwirtschaften, sowie 5 Vermarktungsorganisationen (2 D / 3 NL) und ein
Einzelhandelsunternehmen (EDEKA) haben sich verpflichtet, sich an der Entwicklung und
crprobung eines ketteniibergreifenden Systems zu beteiligen. Auf der Ebene der Erzeuger sind
ausserdem bislang 20 Apfel produzierende Betriebe (10 D / 10 NL) integriert. Damit haben sich
die wichtigsten Markteilnehmer und Wissens- und Entscheidungstriiger in der Region fiir dieses
Projekt zusammengefunden. Die im Forderzeitraum erarbeiteten Resultate werden danach als
Dienstleistung an die vielen weitercn Einzelbetriebe (ca. 3000 Produzenten und iiber 50
Vermarkter) und Wertschopfungsketten in den Euregios, und dariiber hinaus, zur Verbesserung
ihres iiberbetriebliches Qualititsmanagements angeboten. Von den Ergebnisscn des Projektes
werden die Endverbraucher innerhalb und aufierhalb der Euregios durch verbesserte Qualitit und
Lebensmittelsicherheit spiirbar profitieren.
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Begleitflora im Gkologischen Getreideanbau: Klettensamen als
madgliche inokulumquelle fiir Fusarium-infektionen und erhshte
mykotoxingehalte?

Barbara Birzele und Alexander Prange

Abt., Landwirtschaftliche und Lebensmittel-Mikrobiologie, Institut fiir Pflanzenkrankheiten,
Universitit Bonn, Meckenheimer Allee 168, D-53115 Bonn

Der Verzicht auf den Einsatz chemischer Pflanzenschutzmittel, einschlieBlich Herbiziden, knnte
im 8kologischen Getreideanbau die Kontaminationsrate mit Fusarium-Arten und Mykotoxinen
beeinflussen. Bestiinde im Okologischen Landbau weisen im Vergleich zum Integrierten Landbau
eine wesentlich stirker ausgepriigle Ackerbegleitflora auf (Wolff-Straub, 1989). Samen der
Begleitflora gelangen regelmiBig ins Emntegut und kénnen im Verlauf des Nachernteprozesses,
z.B. bei zwischenzeitlich suboptimaler Lagerung, eine Inokulumgquelle firr Infektionen mit
Fusarium spp. darstellen,

Inwieweit Klettensamen in dieser Phase einen Einfluss auf die Infektionshiufigkeit mit
Fusarium-Arten bzw. mit Mykotoxinen haben konnen, ist nicht bekannt und wurde in der
vorliegenden Studie mittels Lagerungsversuchen modellhaft untersucht.

Hierzu wurde gereinigter Winterweizen aus Okologischem Landbau mit 10% Klettensamen
angerecichert. Die Klettensamen wurden zuvor aus dem Weizen heraussortiert. Dieser
Versuchsansatz wurde auf eine Kornfeuchte von 20% eingestellt und in Spezialtiiten (SacO;,
Belgien) iiber einen Zeitraum von 12 Wochen bei 20°C in Klimaschrinken gelagert. Als
Negativkontrollen wurde unbefeuchteter sowie befeuchteter, nicht mit Klettensamen versetzter,
Weizen eingelagert. Die Kontrolle der Lagerungsparameter erfolgte wdchentlich. Proben wurden
zweiwdchentlich genommen und das Fusarium-Artenspektrum kulturell und mittels Multiplex-
PCR bestimmt sowie die Gehalte an Deexynivalenol (DON) ermittelt,

Der Besatz mit Fusarium-Arten in der unbefeuchteten Kontrolle lag mit einer Infektionsrate von
1% auf extrem niedrigem Niveau und verfinderte sich iiber den gesamten Verlauf der Lagerung
nicht. Im Vergleich war die Infektionsrate in der befeuchteten Kontrolle und der mit
Klettensamen angereicherten Probe mit maximal 3% nur unwesentlich hher.

Eine Beeinflussung der Infektionshiufigkeit mit Fusarium-Arten durch Klettensamen wihrend
der suboptimalen Lagerung von Weizen mit 10%igem Klettenanteil konnte nicht festgestellt
werden. Im Vergleich zum Weizen ohne Klettensamen wurde lediglich in zwei von fiinf
Untersuchungswochen eine geringfiigig hohere Anzahl Fusarium-infizierter Korner festgestellt.
Diese Ergebnisse erlauben noch keine Aussagen iiber den Einfluss der Lagerung von
Klettensamen-verunreinigtem Weizen auf die Infektionsrate mit Fusarium-Arten und DON, Es
muss beriicksichtigt werden, dass flir diese Untersuchungen Weizen mit extrem niedrigem
natiirlichem Befall (Emtejahr 2001) verwendet wurde. Es bedarf daher weiterer Untersuchungen
mit stirker Fusarium-infiziertem Getreide bzw. Klettensamen.

[11 Wolff-Straub, R. (1989). In: Alternativer und Konventioneller Landbau:
Vergleichsuntersuchungen auf LoPstandorten im Rheinlond. Schriftenreihe der LOLF NRW, S.
70-112, Landwirtschaftsverlag GmbH, Miinster-Hiltrup.
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Unterscheidung der Anbauvarianten von Weizenproben aus einem
kontrollierten Anbauversuch mittels priziser Erfassung der
Aminosiiuren- und Proteingehalte

Peter Stolz und Jiirgen Strube

Kwalis Qualititsforschunig Fulda GmbH, Fuldaer Str. 21 D-36169 Dipperz
Tel.:+49-6657-6495 Fax.: +49-6657-6592 E-mail: kwalis@t-online.de

Ubersicht

In den letzten Jahren stellt sich zunehmend die Frage, inwieweit sich das Herstellungsverfahren
auf die Produktqualitdt auswirkt (Tauscher et al. 2003). Insbesondere wird immer wieder gefragt,
welche Unterschiede zwischen Gkologisch und konventionell erzeugten Lebensmitteln bestehen.
Die vorgestellte Arbeit hatte die Frage zum Hintergrund, ob sich die Bedingungen des
Kulturverfahrens im Produkt an den zentralen Stoffen des pflanzlichen Stickstoffmetabolismus,
den Aminosiuren und Proteinen zeigen und ob die Kombination verschiedener aminosiuren- und
proteinanalytischer Verfahren gecignet ist, im Blindversuch die Proben richtig zuordnen zu
konnen. Dazu standen Proben aus dem DOK-Versuch des Forschungsinstituts fiir Biologischen
Landbau (FiBL; Frick, Schweiz) zur Verfigung. Dicser Versuch gehort zu den am besten
dokumcaticrien Vergleichsversuchen (Mé#der et al. 2002). Dic Ergebnisse zcigen, dass sich mit
der Kombination der angewandten Verfahren Unterschiede der Proben messen lassen, aufgrund
derer die konventionellen Anbauverfahren signifikant von den dkologischen Anbauverfahren zu
trennen sind.

Material und Methoden

Die angewandten Verfahren zum Nachweis des Gesamtproteins und der proteinogenen
Aminosguren basieren auf anerkannten Methoden, die auf hohe Priizision optimiert wurden. Als
Probenmaterial stand Winterweizen der Emte 1999 aus dem DOK-Versuch zur

Verfiigung. Neben der ungediingten Kontrollvariante (N) wurden die Varianten biologisch-
dynamisch (1,4 DGVE/ha; D2), biologisch-organisch (1,4 DGVE/ha; O2), mineralisch gediingt
1,0 Norm (M) und konventionell IP mit 1,0 Norm Mistdiingung (K2} untersucht. In einer ersten
Serie wurden die 4 Feldwiederholungen der Varianten D2 und M gemessen. In einer zweiten
Serie wurden die Varianten N, M, D2, 02, und K2 jeweils als Mischprobe der 4

Feldwiederholungen gemessen.,
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Ergebnisse

Ublicherweise wird die Menge der jeweiligen im Pflanzenmaterial nachgewicsenen
Stickstoffhaltigen Substanzen (z.B. essentielle Aminosiuren) bezogen auf ihren Nihrwert z. B.
fir den Menschen im Sinne einer Produkiqualitdt inlerpretieri. Bezieht man im Gegensatz dazu
die Menge der jeweilig nachgewiesenen Substanz auf die pflanzeneigene
Stoffwechselphysiologie, so kann die im Produkt nachgewiesene Stoffmenge als Indikator fiir die
Qualitst des Prozesses der Pflanzenerzeugung interpretiert werden.

Die Untersuchungen wurden als Pilotproben zur Frage durchgelithrt, ob die systematische, auf
hohe Prézision optimierte Analytik von physiologischen Stickstoffverbindungen der Pflanze sich
bei Verwendung kodierter Proben aus Anbauversuchen zur Unterscheidung von Kulturverfahren
eignet.

Mithilfe der Untersuchungsergebnisse konnte eine korrekte Zuordnung der Proben zu den
Kulturverfahren vorgenommen werden.
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Fluoreszenz-Anregungs-Spektroskopie als Methode zur
Unterscheidung von Anbauvarianten bei Weizenproben aus einem
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Ubersicht

Die Frage, ob und wie sich das Anbauverfahren auf das Ernteprodukt auswirkt, hat in letzter Zeit
besonderes Interesse gefunden {Tauscher, Brack et al. 2003). Dabei sind von besonderem
Interesse solche Methoden, die sich fiir eine Vielzahl von Erzeugnissen eignen kénnten, Der
Grundgedanke des Verfahrens besteht darin, Verinderungen des optischen Spektrums, das an
unzerkleinerten Emnteproben gemessen werden kann, mit dem bei den Pflanzen angewandten
Anbauverfahren in Beziehung zu setzen. Anders als beim NIR-Verfahren wird hier im sichtbaren
Bereich des Spektrums und mit einem Frequenz- und Zeitversatz gearbeitet. Das Verfahren
wurde fiir die Probenarten Weizen und Mohren inzwischen validiert. In dieser Arbeit wurde
Weizen aus dem DOK-Versuch des FiBL (Frick, Schweiz), einem wohldokumentierien
Vergleichsanbau, untersucht (Méder, FlieBbach et al. 2002). Die Ergebnisse zeigen, dass mit dem
Verfahren Probenunterschiede messbar sind, die mit den Anbauverfahren korrelieren.

Material und Methode

Das Verfahren beruht auf der Tatsache, dass pflanzliche Proben nach Anregung durch Licht
langfristig {luoreszieren, d.h. Licht niedrigerer Energie (groBerer Wellenliinge) im Vergleich zur
Aunrcgung crnitticren. Dicse Emission (auch als verzogeric Lumineszenz bezeichnet) nimmt mit
der Zcit ab, wobei die Abklingzcit durch die Probenart bedingt ist.

Grundsitzlich hingen Intensitéit und Zeitverlauf der breitbandig (260 nm — 850 nm) gemessenen
Emission vom Spekiralbereich der Anregung und der Probenart ab. Zur Messung von Spektren
erfolgt die optischc Anregung sequentiell in 7 verschiedenen spektralen Abschnitten des
sichtbaren Bereichs und im nahen UV (780 nm bis 360 nm). Die spektralen Abschniite fiir die
Anregung entstehen durch Filterung mit Standard-Farbglisern aus einer WeiBlichtquelle mit
Halogenlampe. Entsprechend den Farbglasfiltern sind die Anregungsbandbreite (> 100 nm, je
nach Filter) und Lichtintensitit deutlich groBer als bei einem Monochromator als
Anregungsquelle. Die fiir die Anregung eingesetzten Filter sind so gewihlt, dass sie bei den
bisher untersuchten Probenarten zu differenziertem Emissionsverhalten fiihren.

Zur Auswertung von Probendaten wird eine Datenreduktion durchgefiihrt. Jeder Datensatz wird
gegliedert in die jeweilige Anfangsemission und den Mittelwert der Emission im Zeitbereich von
6 — 10 Sekunden nach der Anregung. Zusitzliche GroBien, wic z.B. cin Kriimmungsmaf fiir den
Abklingverlauf der Emission sind moglich. Stellt man eine der genannien MaBgrofien der
Emission in Abhiingigkeit von der Anregung dar, so erhillt man Spektren (Strube and Stolz 1999).
Sie zeigen, in welchem Ausmall der jeweilig anregende Spektralabschnitt auf dic Messgrofie
wirkt,

Als Probenmaterial wurde Winterweizen aus der Emte 1999 dcs seit iiber 20 Jahren fortgefihirten
Versuchsanbaus des FIBL (DOK-Versuch) verwendet. Dabei standen die Varianten ungediingt
(N), mineralisch gediingt 1,0 Norm (M), biologisch-dynamisch mit 1,4 DGVE /ha (D2),
organisch-biologisch mit 1.4 DGVE /ha (02) und konventionell TP mit 1,0 Norm Mistdiingung
(K2) zur Verfligung. In cincr ersten Scrie wurden von den Varianten D2 und M die jeweils 4
Feldwiederholungen getrennt gemessen. In einer zweiten Serie wurden die Varianten N, M, D2,
02 und K2 jeweils als Mischprobe aus den 4 Feldwiederholungen untersucht.

34



Fiir die Untersuchung wurde der Weizen in Form von ganzen Kornem eingesetzt. Der
Wassergehalt der Komer steht mit dem Wassergehalt der Luft im Gleichgewicht und unterliegt
witterungsbedinglen  Verdnderungen. Ohne  weitere  Vorkehrungen  zeigt  auch  die
Emissionsinlensitidt cntsprechende Verdnderungen. Fir dic Untersuchung wurden simtliche
Proben in gemeinsamer Atmosphire iiber Silicagel getrocknet und #quilibriert (Wassergehalt < 3
g/100g).

Ergebnisse

Die gemessenen Daten zeigen deutliche Unterschiede zwischen den Probenvarianten D2 und M.
Dabei sind die Feldwiederholungen der Variante M weniger einheitlich als bei der Variante D2.
Bei den Ergebnissen der fiinf Varianten N, M, D2, 02 und K2 f3lit zunichst die Variante N auf.
Unter den tibrigen Daten lassen sich zwei Gruppen unterscheiden. Dabei bilden die Varianten M
und K2 eine Gruppe und die Varianten D2 und O2 eine weitere Gruppe.

Zusammenfassung

Bei der Messung von Fluoreszenz-Anregungs-Spektren von ungemahlenen Weizenkdrmern
konnten Unterschiede in den Spektren gefunden werden, die eine Gruppierung der
Aunbauvarianten erlauben.
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The growing market of organic food products demands for product oriented quality control. One
major concemn is the differentiation of organically grown from conventionally grown food.
Although the method of copper chloride crystallisation was able to show these differences on
coded samples for a wide range of different products it has never been validated in such a way
that the results of the tests can be used as a commercial quality parameter.

In this new research endeavour the crystal paticrns, which arc produccd under technically defined
laboratory conditions due to ISO 17025 undergo the scientifically accredited principles of
Sensory Analysis (ISO 6658, 1985) as a tool for controlled Visual Evaluation. The aim is to
develop a scientifically acknowledged evaluation method within the context of this method that
can differentiate samples of different plant origin and discriminate the underlying product
qualities.

A synergy effect for the efficacy of this new technique is reached by adopting the existing
scientific methodology of Sensory Analysis that allows for a systematic evaluation of the patterns
in a panel of trained assessors. The results then fulfil statistical requirements and can serve a
credible and communicable discussion and interpretation. In order to arrive at this point, a panel
of assessors has to commit to an arducus training process in order to develop a common language
that can determine and judge the complex morphological features that crystal patterns exhibit.

In the investigation present here, different test patterns that represented twe different products

could be differcntiated significantly,
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Vergleich von zwei analytischen Methoden (HPLC und ELISA) fiir die
Deoxynivalenol- und Zearalenonbestimmung in Weizensortenproben.

Matejova Eva, Sykorova Svetiana, Prugar Jarosiav

Forschungsinstitut fiir Pflanzenproduktion, Drnovska 507, 161 06 Prag 6, Tschechische
Republik, matejovaiivurv.cz

In einer ausgewithlicn Kollektion von Weizenproben der Emte 2003 wurde der DON- und
ZEA - Gehalt bestimmt. Fiir die quantitative Bestimmung benuzten wir zwei Verfahren: die Methode
RP-HPLC mit UV-Licht- und Fluoreszensdetektion (Liquid Chromatograph Waters). Die Analysen
wurden auf der Kolomne LiChroCART 125-4 HPLC - Cartrige RP-18¢ durchgefithrt. Als
Extraktionsmittel wurde die Mischung Azetonitril : Wasser (84:16 / v:v), fiir die nochmalige
Reinigung der Extrakte die Kolonnen MycoSep 225 beniitzt.

Das andere Bestimmungsverfahren erfolgte unter Nutzung der kompetetitiven
immunoenzymatischen Reaktion (ELISA) mit der Applikation von kommerziellen
immunochemischen Sets (Kits) Ridascreen FAST DON, Ridascreen FAST ZEA (R-Biopharm).

Die Resultate der beiden Methoden wurden miteinander verglichen. Nach der Umrechnung
der Ergebnisse vom DON-Gehalt auf die 100% Ausbeute hat der Korrelationskoeffizient zwischen
den beiden Methoden den Wert r = 0,935, Die Werte der Ausbeute der einzelnen Methoden fiir den
Weizen wurden mit Hilfe der zertifizierten Referenzmaterialien bestimmt. Die Werte flir den
Zearalenongehalt bewegten sich in den studierten Proben meistens unter dem LOD (Limit of
detection).

Im Jahre 2003 beteiligle sich unser Labor an dem internationalen Ringtest FAPAS zur
Bestimmung des DON-Gehalts im Weizen, der vom Cetral Science Laboratory in York, UK
organisiert wurde. Die mit der Methode ELISA gewonnenen Ergebnisse erwiesen sich als hinreichend
genau. Der mittlere Fehler auf dem sogenannten Z-score betrug 0,5.

Die Ergebnisse wurden im Rahmen des Projektes GA CR 521/02/0099 ,.Improved assesment of the
effects of genotype, environment and fungicide treatment on accumalation of Fusarium mycotoxins in
wheat and barley grain* gewonnen.

(»-Die Abgrenzung des Einflusses von Genotyp, Umwelt und chemischem Pflanzenschutz auf die
Akkumulation von Fusarium-Mykotoxinen im Weizen- und Gerstenkom*.)
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Untersuchungsergebnisse des Deoxynivalenolgehaltes in Weizen-,
Gersten-, und Roggenkdrnern aus der Tschechischen Republik fiir
die Jahre 2000 — 2003.

Sykorova Svetlana, Matejova Eva, Prugar Jaroslav

Forschungsinstitut fiir Pflanzenproduktion, Drnovska 507, 161 06 Prag 6, Tschechische
Republik, sykerovaf@vurv.cz

Seit dem Jahre 2000 wird regelmissig jedes Jahr ein Monitoring liber den Gehalt des
hauptsichlichen Fusarium-Mykotoxins Deoxynivalenol (DON) in Weizen-, Gersten- und
Roggenproben durchgefiihrt, die unmittelbar wihrend der Ernte aus verschiedenen Kreisen der
Tschechischen Republik stammen. Die quantitative Bestimmung des DON-Gehaltes wurde mit
der Enzymimmupoassay (ELISA) mit Hilfe der kommerziellen Sets (Kits) Ridascreen FAST
DON (R-Biopharm) durchgefiihrt.

Bei ausgewihlten Proben wurden im Jahre 2002 die Ergebnisse der DON-Bestimmungen mit
den Methoden ELJSA und GC (Gaschromatographie) verglichen. Der Kortrelationskoeffizient
hatte den Wert r=0,92 (P <0,01).

Der gesetzlich vorgegebene Limitwert filr den DON-Gehalt im Korn von 2 mgkg”

wurde nur ausnahmsweise tiberschritten (jc eine Probe vom Weizen und von der Gerste im Jahre
2001 und zwei Wcizenproben im Jahre 2003).
Bei den meisten analysierten Mustern wurde auch eine mykologische Kontrolle auf die
Anwesenheit von pathogencn Pilzen durchgefiihrt. Es wurden folgende Arten ermittelt: Fusarium
graminearum, culmorum, oxysporum, tricinctum, poae, avenaceum und der Stamm Alternaria.
Es konnte jedoch kein Zusammenhang zwischen dem Vorkommen der toxinogencn Arten
Fusarium culmorum und Fusarium graminearum und dem DON-Gehalt festgestellt werden.

In den Roggenproben wurde in Jahren 2000 — 2002 die Uberschreitung des
vorgeschriebenen Hochstwertes vom DON-Gehalt in keinem einzigem Fall festgestellt.
Deswegen wurde im Jahre 2003 keine weitere Untcresuchung unternommen.

Im Jahre 2003 wurde das Versuchsmaterial in Zusammenarbeit mit der Staatlichen
phytosanitidren Administration der Tschechischen Republik beschaffl. Schon im Laufe der
Vegetation wurden die Lokalititen mit potentieliem Befall der Ahren mit Fusariose ausgesucht.
In der Kollektion von analysiertem Weizen der Ernte 2003 wurden zwei Proben gefunden, in
denen der zugelassene Hchstwert des DON-Gehaltes auffallend tiberschritten war.

Die immunochemischen Methoden der Mykotoxinbestimmung (ELISA) haben mehrere
Vorteile: Emreichbarkcit der fertigen kommerziellen Kits , mithelose Extraktion und minimale
Notwendigkeit der Reinigung der Extrakte, schnelle Durchfiihrung des Tests, hohe Spezifizitit
und Empfindlichkeit, relativ ,niedrige” Kosten und Vergleichbarkeit der Ergebnisse mit der
Chromatographie. Die Genauigkeit der DON-Bestimmung mittels der Methode ELISA wurde im
Jabre 2003 in dem internationalen Ringtest FAPAS mit sehr guten Resultaten verifiziert.

Die Ergebnisse wurden im Rahmen des Vorschungsplans 01:“Studium und Ausnutzung der
Biodiversitit, der genetischen Mechanismen und neuer Methoden fiir die Verbesserung des
biologischen Potenzials der Sorten und die bestindige Entwicklung der Landwirtschaft
gewonnen, das mit finanzieller Unterstiitzung von dem Ministerium flir Landwirtschaft der CR
durchgefiihrt wurde.
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Optimierung des Rutin- und Procyanidingehaltes bei Buchweizen
(Fagopyrum esculentum) durch Ziichtung

Carolin Olschliger, D. Treutter und F.J. Zeller

Lehrgebiet Pflanzenziichtung und angewandte Genetik, Wissenschaftszentrum Weihenstephan,
Lange Point 51, 85350 Freising
Fachgebiet Obstbau, Wissenschaftszentrum Weihenstephan, Alte Akademie 16, 85350 Freising

Buchweizen gehort mit einer weliweiten Produktion von 3,2 Mio. t zu den zilichterisch und
anbaum4fig cher vernachlissigten Pflanzenarten.

Diese Vernachlissigung geht auf die sehr geringen Kornertriige zurtick, hervorgerufen durch die
Selbstinkompatibilitdt der Bliiten (Kornansatz 12%). Diese kann jedoch durch die Entdeckung
der Wildart F. homotropicum, welche homostyl und damit selbstfertil ist, zlichterisch behoben
werden.

Buchweizen (F. esculentum) besitzt ¢in groBes Spektrum an [nhaltsstoffen in Form von hohen
Stirke-, B-Vitamin-, Proteingehalten und bioaktiven Stoffen. Der hohe Lysingehalt sowie der
Gehalt anderer essentieller Aminos#uren verleiht ihm eine hdhere biologische Wertigkeit als
Weizen. Der Buchweizensamen enthilt in Mengen von bis zu 5 % das antioxidativ wirksame
Flavonol Rutin, welches im medizinischen Bereich vor allem bei vendsen Erkrankungen
eingesetzt wird. In den Blittern sind bis zu 8 % (TS) Rutin enthalten. Das Korn enthiilt auflerdem
verschiedene Hydroxyzimtsiuren, Flavanole und Procyanidine.

Die Gehalte der Inhaltsstoffe spielen fiir den spéteren Verwendungszweck des Korns eine
bedeutende Rolle, Wahrend fiir die tierische Emidhrung niedrige Procyanidingehalte notwendig
sind, um eine vollstindige Verdauung des Buchweizenproteins und damit cine gute
Gewichtszunahme bei den Tieren gewihrleisten zu konnen, sollte bei der menschiichen
Eméhrung auf hohe Flavonol- und Procyanidingehalte geachtet werden, um die
gesundheitsfordernden Wirkungen dieser Verbindungen nutzen zu kénnen.

Durch die als Ziel gesetzte Optimierung des Rutin- und Procyanidingehaltes in den Samen, sowie
der Verbesserung des Komertrages, des FEinzelkomgewichtes, des Samensitzes und
determinierten Wuchses, soll der Buchweizen wieder als Nahrungspflanze wirtschaftlicher
werden. Zudem soll durch gezielte Kreuzung von vorselektierten Linien mit hohen bzw.
niedrigen Rutingehalten Ruckschliisse auf die Vererbung von Rutin gezogen werden.
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Qualitiitssicherung von Obst und Gemiise vom Erzeuger bis zur
Ladentheke

Andy Enninghorst und Felix Lippert
Fa. HortKinetix, Auf dem Hiigel 6, D-53121 Bonn, www.hortkinetix.com

Qualititssicherung von Obst und Gemiise steht durch die zunehmende Verschirfung und
Globalisierung des Wettbewerbes mehr und mehr im Fokus von Offentlichkeit und Politik. So
unterlicgen alle Handelspartner von der Produktion bis zum Lebensmitteleinzelhandel (LEH) seit
1998 der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV), die dokumentierte, betriebsinterne
Sicherungssysteme fordert. Des Weiteren wird durch die Lebensmittelrahmenverordnung
178/2002 ab dem Jahr 2005 eine Riickverfolgbarkeit aller Lebensmittel auf allen Stufen
gefordert, womit Lebensmittelunternehmer die Verantwortung und die Haftung fiir die von ihnen
in den Verkehr gebrachten Lebensmittel dbemehmen. Auch die Auswahl von
Verpackungsmaterialien spielt eine entscheidende Rolle und enthiéilt durch eine gezielte Auswahl
enorme Einsparpotentiale fiir verpackende Betriebe durch den Wegfall aufwindiger Try-and-
Error Versuche.
Aus diesen Griinden bietet HortKinetix eine Unterstiitzung aller beteiligten Unternehmen zur
Qualititssicherung und Produktentwicklung in der gesamten Kette, vom Erzeuger bis zum LEH.
Hierzu baut das Unternehmen HortKinetix auf vier wesentliche Betriebszweige auf:
1) Betriebsinterne Qualititssicherung (BIQS):
Speziell filr Obst und Gemiise verarbeitende Fresh-Cut Betriebe wurde ein
Qualititssicherungssystem entwickelt, welches die Sicherheitsstandards, wie sie von der
neuen Lebensmittelhygieneverordnung gefordert werden, erfiillt. Mit diesem betriebsinternen
Qualitiitssicherungssystem (BIQS) bietet HortKinetix ein umfassendes HACCP-Konzept fiir
jeden Teil der Vermarktungsstufe an. Hierzu gehort sowohl der Aufbau als auch die Pflege
eines Systems zur Eigenkontrolle gemall neuer Lebensmittelhygiencverordnung (§4 LMVH).
BIQS ist auBerdem ein Managementwerkzeug, welches die Optimierung s#mtlicher
Prozessabldufe in Obst und Gemiise verarbeitenden Betricben ermdglicht. Dabei werden
bestehende Qualititssicherungssysteme (z.B. ISO 9000 ff) zu Grunde gelegt.
BIQS fithrt das Unternchmen durch die externe Auditierungen nach verschiedenen nattonalen
und internationalen Sicherheits-Standards (EurepGAP, IFS, QS, BRC, ...).

2) Optimierung der Produktions- und Vermarktungskette (ModelChain):

Durch Ermittlung des potentiellen Qualitdtsverfalls wird zuniichst die Temperaturbelastung
auf die zu vermarktenden Produkte vor Ort erfasst. Mit diesen Daten, die nur flir die jeweilige
Kette Giiltigkeit haben, wird dann eine Schwachstellenanalyse durchgefithrt. Mit Hilfe der
speziell entwickelten Software ModelChain kann im Anschluss daran auf der Basis
betriebsspezifischer Temperaturdaten fiir jedes einzelne Produkt die Haltbarkeit simuliert
werden.

3) Optimierung von Verpackungssystemen (ModelPack):

Ein weiteres Element des Angebotes an Dienstleistungen ist die Entwicklung von
Verpackungen auf der Basis der Erfordernisse des Produktes. Dabei werden aus einer
Datenbank iber die respiratorischen Eigenschaften der unterschiedlichen Obst und
Gemiisearten produktspezifische Informationen mit gemessenen Folieneigenschaften
verkniipft. Die speziell zu diesem Zweck entwickelte Software Model-Pack erméglicht die
Vorhersage der Entwicklung der Gasatmosphire im Verpackungsinnenraum. Damit koénnen
die fur das verpackte Produkt optimalen Gasatmosphiiren eingestellt werden.

4) Forschung und Entwicklung (F&E):
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Mit einer langjihrigen Erfahrung in Akquisition, Management und Durchfiihrung
wissenschaftlicher Projekte hat HortKinetix Expertise in der industriellen und &ffentlichen
Auftragsforschung. Dabei sind Fragen der Erzeugung und Emte von Obst und Gemiise
ebenso Gegenstand der Untersuchungen wie deren Lagerung, Transport und Vermarktung,.

Basierend auf diesen vier Betricbszweigen, sieht sich HortKinetix als Partner fiir innovative und
zukunfisféhige Unternehmen aus der Branche.
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Aromarelevante Inhaltsstoffe von Perilla Red — Perilla frutescens
(L.) Britt. — im Jahresverlauf

Ruth Habegger und W.H. Schnitzler

Lehrstuhl fiir Gemiisebau - Qualitit pflanzlicher Nahrungsmittel -

Technische Universitit Miinchen, Wissenschaftszentrum Weihenstephan

85350 Freising, Germany

In asiatischen Léndem ist Perilla frutescens (Schwarznessel) eine weit verbreitete Kulturpflanze.
Sowohl die Samen als auch die Blitter und Knospen dieser Pflanze sind zum Verzehr geeignet
und in der traditionellen asiatischen Kiiche sehr beliebt. Bliitentriebe finden als Gewlirz
Anwendung; mit 3 bis 6 Wochen alten Keimlingen oder Sprossen werden Speisen gamiert. Mit
Samen werden ,Mixed Pickles’ gefirbt; und sogar in Getrénken ist Pcrilla wegen seines frischen
Geschmacks und seiner stark rot fiirbenden Wirkung ein wesentlicher Bestandteil.

Die Pflanze gehort zu der Familie Lamiaceae. Die Art Perilla frutescens spaltet in zahlreiche
Varietéten mit morphologischen wie auch chemotypischen Unterschieden aul. Neben Red Perilla
gibt es griinbléttrigen, dessen Blitter auf Japanischen Markten hauptstichlich als Gemiise zu
sehen sind. In Korea dient der traditionelle Anbau der griinen Perilla zur Gewinnung des
Samendls (mit hohem Anteil an Linolen- und Linols3ure). Die Blitter sind ein Nebenprodukt und
werden in gesalzener Form mit Fleisch oder Fisch verzehrt.

Knospen, Blitter und Triebspitzen enthalten wohiriechende itherische Ole, die im wesentlichen
aus Mono- und Sesquiterpenen bestehen. Aufgrund der Hauptkomponente der dtherischen Ole
unterscheidet man verschiedene Chemotypen: Der PA-Typ enthiit Perilla-Aldehyd und 1-
Limonen. Der EK-Typ enthalt Elsholtziaketon und Naginataketon. Der PK-Typ enthilt
Perillaketon und geringe Gehalte an Isoegomaketon. Der PP-Typ enthilt Myristicin, Dillapiol,
Elemicin.

I Jahr 2002 wurden verschiedene Typen von Perilla Red im Gewichshaus kultiviert und ein
typenabhingiges Inhaltsstoff-Muster anhand der Zusammensetzung der 4therischen Ole erstellt.
Im Jahr 2003 wurde Perilia Red im Gewiichshaus satzweise angebaut, um den Einfluss der

Einstrahlung auf den Gehalt an #4therischen Olen und Einzelkomponenten zu erfassen.
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Neufarbige Mohrensorten und ihre aromarelevanten Inhaltsstoffe

Ruth Habegger und W.H. Schnitzler

Lehrstuhl fiir Gemiisebau - Qualitét pflanzlicher Nahrungsmittel -
Technische Universitit Miinchen, Wissenschaftszentrum Weihenstephan
85350 Freising, Germany

Mohren gab es im Laufe ihrer Entwicklungsgeschichte in verschicdenen Farbausprigungen. Thre
erste Beschreibung kommt aus Kleinasien um das 10. Jh.: rot-violette und gelbe Formen mit
Verbreitungszentrum in Afghanistan. Im Mittelalter gelangte die rot-violette Mohre iiber das
Mittelmeergebiet nach Spanien, Frankreich, den Niederlanden und Deutschland. Bereits im 16.
Jh. war die gelbe Mohre qualitativ so weit verbessert, dass sie die violette nach und nach
verdriingte. Die orangefarbenen, carotinhaltigen Speiseméhren sind gegen Ende des 17. Jh. in den
Niederlanden aus gelbfarbigen entstanden, Einen anderen Ursprung haben weile Mohren, sie
sind vermutlich aus Kreuzungen zwischen der mitteleuropdischen Wildmshre (ssp. carota) und
der mittelmeerischen Riesenmdhre (ssp. maximus) hervorgegangen.

Aus jiingsten Ziichtungsarbeiten sind die ,.alten Farben® wieder aufgelebt: die elfenbeinfarbige
Mbohrensorte , White Satin’ mit ausgezeichnetem Aroma; die dunkellila Sorte mit orangefarbencm
Herz ,Purple Haze’ als sehr dekorative Mohre; eine lila durchgeférbte Mhrensorte, deren extrem
firbender Saft aufgrund des hohen Anthocyangehaltes in der Lebensmittelindustrie zur Farbung
von Milchprodukten, Siifiwaren und Limonaden eingesetzt werden kann.

Diese neufarbigen Sorten wurden im Jahr 2003 auf lehrstuhleigenen Versuchsflichen im
Vergleich zu herkbmmlichen orangefarbenen Sorten angebaut, Atherische Ole als fliichtige
aromagebende Inhaltsstoffe konnten iiber Simultane Destillation-Extraktion gewonnenen werden.
Nach Auftrennung im Gaschromatographen und Quantifizierung werden die Sorten beziiglich der
Einzelkomponenten miteinander verglichen.

,White Satin’ zeichnet sich durch hohe Gehalte an Limonen und Sabinen aus. Wihrend die
beiden violetten Typen signifikant geringe Gehalte an alpha-Terpinen und Sabinen aufweisen.
Atherische Ole besitzen vor allem in lipophiler Umgebung beachtliche antioxidative Kapazitit.
Thre Wirksamkeit hingt dabei entscheidend von der Zusammensetzung ab. In Weiterfiihrung der
vorgestellten Arbeit sollen die 4therischen Ole der beschriebenen Sorten auf ihre antioxidative
Kapazitit untersucht werden.

Literatur: GraBmann, J. (2000): Antioxidative Eigenschafien etherischer (le, Dissertation TU
Miinchen-Weihenstephan, Herbert Utz Verlag, Miinchen
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Bewertung von neuen, farbigen Mdhrensorten anhand von Geha_it,
Zusammensetzung und antioxidativer Kapazitit der Atherischen Ole

D. Vilker, Ruth Habegger, Johanna Grafimann und W.H. Schnitzler

Lehrstuhl fiir Gemiisebau - Qualitit pflanzlicher Nahrungsmittel -
Technische Universitdt Minchen, Wissenschaftszentrum Weihenstephan
85350 Freising, Germany

Im Rahmen der Diversifikation kénnen neben neuen Formen auch neue Farben einen Anreiz zum
Mehrverbrauch der traditionellen Gemiisearten geben. In dem von der Isolde-Voigt-Stiftung
geforderten Projekt werden neben den bewidhrten orangefarbenen Mohrensorten solche
untersucht, die sich aufgrund ihrer Farbe (gelb, rot) auszeichnen und neu auf den Markt kommen.
Uber dic Inhaltsstoffe dieser ncu-farbigen Mohrensorten und ihrer besonderen
erndhrungsphysiologischen Wirkungen kann das Gesundheitsbewusstsein des Verbrauchers
angesprochen werden. Gerade die antioxidative Wirkung pflanzlicher Inhaltsstoffe ist in der
Offentlichkeit bekannt und akzeptiert und kann so zu ciner besseren Vermarktung beitragen.

In friheren Arbeiten konnte fiir einige therische Ole, die fiir medizinische Zwecke eingesetzt
werden (z. B. FEukalyptusol, Myrtenol), bzw. deren Inhaltsstoffe bereits eine antioxidative
Wirkung gegeniiber der Lipidperoxidation gezeigt werden. Diese Untersuchungen sollen nun auf
fiir die Erghrung bedeutsame dtherische Ole ausgeweitet werden.

In dem vorgesteliten Projekt wird der Einfluss der Sorte auf Gehalt und Zusammensetzung der
stherischen Ole von Mohren und deren antioxidative Wirkung untersucht. Die Mohren wurden in
der Vegetationsperiode 2003 auf lehrstuhleigenen Versuchsflichen angebaut.

Die atherischen Ole werden aus den tiefgefrorenen Mohren tiber Simultane Destillation-
Extraktion gewonnen und anschlieend gaschromatographisch aufgetrennt. Die Quantifizierung
von einigen ausgewihlten Substanzen erfolgt iiber externe Standards. Des Weiteren werden die
stherischen Ole auf ihre antioxidative Wirkung in Modellsystemen zur Lipidperoxidation
untersucht. Die Lipidperoxidation simuliert die oxidative Zerstorung von Zellmembranen, die bis
zum Zelltod fihren kann.

Erste Ergebnisse zeigen deutliche Unterschiede zwischen den Mohrensorten im Gesamtgehalt an
itherischen Olen und im Gehalt einiger ausgewihlter Olkomponenten.

Literatur: GraBmann, J. (2000): Antioxidative Eigenschafien etherischer Ole, Dissertation TU
Miinchen-Weihenstephan, Herbert Utz Verlag, Miinchen
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Antioxidative Kapazitit von Gemiise als neuer Parameter zur
Qualititsbeurteilung am Beispiel des Asiasalates Gynura bicolor

Schirrmacher G., Becher H., Lauber C., Schnitzler W.H., Grafimann J.

Lehrstuhl fiir Gemiisebau, Wissenschaftszentrum Weihenstephan
Technische Universit Miinchen, Diirnast 2, 85350 Freising
email: johanna.grassmann@wzw.tum.de
georg.schirrmacher@wzw.tum.dc
whs@wzw.tum.de

Dic Lebensmittelqualitit wird von unterschiedlichsten Parametern bestimmt, wie z.B.
Eignungswert, Genusswert, toxikologische Unbedenklichkeit und Gesundheitswert. Der
Gesundheitswert spielt dabei fiir den Konsumenten bei der Auswahl von Lebensmitteln eine
immer wichtigere Rolle.

Als eine fiir den Gesundheitswert geeignete Determinante ist der Gehalt an sekundiren
Pflanzeninhaltsstoffen (SPI's) und deren antioxidative Kapazitit (AK) zu nennen, da die AK
durch in vitro Versuche mit der Pravention von Krankheiten, die durch reaktive Sauerstoffspezies
bedingt sind, in Verbindung gebracht wurde [1].

Fiir eine umfassende Qualititsbeurteilung ist es deshalb oft nicht ausreichend, nur den Gehalt und
die chemische Zusammensetzung der SPI's zu bestimmen. Begleitend hierzu empfehlen wir die
méglichen physiologischen Wirkungen der SPI's in Modellsystemen zur AK zu untersuchen.
Am DBeispiel des Asiasalates Gynura bicolor wird pgezeigt, dass es méglich ist, den
Gesundheitswert anhand einer Kombination von quantitativer und qualitativer Analyse der
Inhaltsstoffe mittels Hochdruckfliissigkeitschromatographie (HPLC) und der Wirkung
flavonoidreicher Extrakte in einem biochemischen Testsystem (ABTS-System) zu beurteilen,
Erst hierdurch lassen sich die innere Qualitiit des untersuchten Gemiises und eventuelle
Riickschlitsse auf den Gesundheitswert auf physiologisch relevanter Ebene vercinen,
Einer der bedeutendsten Einflussfaktoren auf die innere Qualitit und somit auf den Gehalt und
die Zusammensetzung von SPI's in Gemiise stellen die vorhandenen Umweltbedingungen dar.
Licht, v.a. dessen kurzwelliger UV-B Bereich, itbt Einfluss auf die Qualtitit von Kulturpflanzen
aus [2]. So variiert z.B. der Flavonoidgehalt von Gynura bicolor zwischen einem Freiland- und
Gewichshausanbau dramatisch, Im Anbau unter Glas ist der quantitative Gehalt an Flavonoiden
stark reduziert. Auch eine Verinderung im Flavonoidmuster im Vergleich zum Freiland ist
festzusteflen. Die Auswirkungen auf das Inhaltsstoffimuster und auf die AK der untersuchten
Extrakte im Testsystem werden in dieser Arbeit vorgestellt.
[1] Parr, A.J., Bolwell, G.P.: Phenols in the plant and in man. The potential for possible
nuiritional enhancement of the diet by modifying the phenols content or profile. J. Sci.
Food Agric. 80, 985-1012, 2000
[2] Lumsden, P. (Ed.), Plants and UV-B- Responses to environmental change. Cambridge
University Press 1997
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Einsatz von Heilwasserbehandlungen zur Qualitiitssicherung
okologisch erzeugter Apfelsorten

P. Maxin', K. Klopp’, S. Huyskens-Keil’ und G. Ebert’

'Kompetenzzentrum Okolandbau Niedersachsen und 2Oko Obstbau Norddeutschland Versuchs-
und Beratungsring e.V., Moorende 53, D-21635 Jork

¥Humboldt-Universitit zu Berlin, Institut fir Gartenbauwissenschaften,

Forschungsgebiet Produktqualitit/Qualitétssicherung® und Fachgebiet Obstbau®, Lentzeallee 75,
D-141955 Berlin

Einleitung

HeiBwasserverfahren gehoren zu den dkonomisch wichtigsten Nacherntebehandlungen, die zur
Qualititssicherung von Obst und Gemilise eingesetzt werden. Ziel des Einsatzes sind die
Vermeidung biotischer Schaderreger nach der Ernte und die Qualitiitssicherung wihrend der
Lagerung und Vermarktungsperiode. Besonders im kologischen Apfelanbau werden bis zu 30 %
der Nacherntequalitéitsverluste durch verschiedene Fruchifiuleerreger (Gloeosporium album,
Gloeosporium perennans, Monilia fructigena, Nectria galligena) verursacht. Am Obstbau-
Versuchs- und Beratungszentrum Jork wurden unterschiedliche HeiBwassertauchbehandlungen
an Friichten 6kologisch erzeugten Apfelsorten (Ingrid Marie, Elstar, Boskoop, Jonagored und
Topaz) zur Verhinderung von Lagerfruchtfiuleschaderregern durchgefiihirt, um ein dkologisch
orientiertes Instrument fiir eine umfassende Qualitiitssicherung zu entwickeln.

Material und Methoden

Friichte der Apfelsorten 'Ingrid Marie', 'Elstar’, 'Boskoop', 'Jonagored' und "Topaz' wurden nach
der Ernte mit einem HeiBwassertauchverfahren in neun Kombinationen mit den Prilffaktoren
Wassertemperatur (49°C, 51°C und 53°C) und Tauchdauer (60 s, 120 s und 180 s) behandelt und
tiber einen Zeitraum von drei Monaten in einer Kithllagerung bei 2°C gelagert. Wihrend der
Lagerung wurden die Friichte kontinuierlich auf Fruchifiuleschaderreger, physiologische
Verbréunungen und Texturverdnderungen bonitiert.

Ergebnisse

Der Wirkuagsgrad der verschiedenen Varianten der HeiBwasserbehandlungen war im Hinblick
auf die Reduzierung biotischer Schaderreger bei allen untersuchten Apfelsorten gleich groB. Bei
der Sorte 'Ingrid Marie' konnten statistisch signifikante Unterschiede der Wirkungsgrade des
HeiBwassertauchverfahrens auf die Ermreger Nectria galligena, Monilia fructigena und
Gloeosporium ssp. festgestellt werden. Abbildung 1 zeigt exemplarisch den Einfluss der
Behandlungsvarianten auf Gloeosporiumschaderreger bei der Sorte "Topaz'. Der héchste
Wirkungsgrad des wirtschaftlich wichtigsten Erregers Gloeosporium spp. lag bei ca. 90%.

In Abhdngigkeit von der Temperatur und der Behandlungsdauer konnten sortentypische
Unterschiede im Hinblick auf physiologische Verbriunungen und Texturverinderungen
festgestellt werden, Diese traten ausschlieBlich bei den Sorten ‘Boskoop’ (Abb. 2), ‘Elstar’ und
"Tngrid Marie' auf, wihrend die Sorten 'Topaz' und 'Jonagored' keine Symptome zeigten.
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Auftreten von anaeroben Metaboliten in Siisskirschen-
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Einleitung

ULO-(ultra-low-oxygen)-Lagerung wird neuerdings auch zu Siisskirschen cingesetzt, um ihre
Haltbarkeit zu verlingern, ihren Frischezustand zu verbessern und einen léngeren Transportweg
bewdltigen zu kinnen. Uber die Beeinflussung des Stoffwechsels der Friichte durch die
eingesetzten niedrigen Gehalte an Sauerstoff und erhhten an Kohlendioxyd ist bisher wenig
bekannt. Die verringerte Sauerstoffversorgung der inneren Gewebepartien der Friichte hemmt
zwar die weitere Reifung des Lagergutes, kann aber auch durch die Akkumulation ven Ethanol
dic Qualititsmerkmale beeinflussen.

Ziel der vorliegenden Arbeit ist es, das Aufireten von Metaboliten in lagemden
Siisskirschenfriichten wiahrend der 30-tigigen Lagerung und anschlieBend 20 Tagen
Nachlagerlagerung (shelf life) und ihre Auswirkungen auf die Qualitit zu erfassen.

Versuchsdurchfiihrung
Stisskirschen aus dem siidmihrischem Anbau der Sorten ,,Van“ und ,,Vanda® lagerten in einem

Kaltlagerraum bei Temperaturen von 3,3 bis 3,6 °C, relativer Lufifeuchtigkeit >98 %, in
hermetisch verschlossenen Containern. Vier Varianten der Gaslagerung wurden eingesetzt:

- Var. 1: ULO-Lagerung (ULO - 0,8 % O, und 0,5 % CO,)

- Var. 2: Anaerobiose-Lagerung (AN - 0,3 % CO; und 0,5 % CO;)

- Var, 3: CA-Lagerung (CA - 2,2 % Oz und 10 % CO;)

- Var. 4: Normale Zusammensetzung der Luft (RA - 21 % O, und 0,03 % CO;).

Die Gehalte an Ethanol und Acetaldehyd sind gaschromatographisch im Prefisaft der Kirschen,
die Qualitit sensorisch und die Gewebefestigkeit penetrometrisch zu bestimmten Zcitpunkten

ermittelt worden.
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Ergebnisse
Bei Bedingungen von 0,8 % Oz und 0,5 % CO: (ULO-Verfahren) und in normal

zusammengesetzter Atmosphire (RA) schwankten die Ethanolgehalte zwischen 10 und 20 mg I
mit leicht abnehmender Tendenz. Die ermittelten Werte lagen damit meist unter den Werten vom
Emtetetag. Acetaldehyd nahm im Gewcbe der Kirschen unter diesen Bedingungen ab 10.
Lagertag wesentlich stiirker ab. Dies setzte sich auch withrend der Nachlagerung fort (>50 bis 70
% Abnahme).

Unter CA-Bedingungen fithrt der sehr geringe Gehalt von 2,2 % 02 in Verbindung mit 10 % CO;
bei beiden Sorten zu einem schr geringen Gehalt an Ethanol und Acetaldehyd im Gewebe,
beginnend vom Erntetag bis zum letzten Nachlagertag am 50. Tag. Am Ende der Lagerzeit
(30.Tag) konnte meist ein Riickgang um 80 % berechnet werden. Die hohen CO,-Gehalte fiihrten
in Sufkirschen zu keinerlei sensorischen Schiden und auch nicht zur Anreicherung von
anaeroben Metaboliten. Siisskirschen als Steinobst tolerierten sogar die CA-Bedingungen. Dies
durfte auf die Anwesenheit von 2,2 % 0, in der Lageratmosphiire zuriickzufiihren sein.

Dagegen waren bei Bedingungen von 0,3 % 0; gekoppelt mit 0,5 % CO, bereits anaerobe
Bedingungen (AN) fiir Siisskirschen schon ab 1. Lagertag erreicht. Thr Gehalt an Ethanol stieg
wihrend der Lagerzeit linear bei der Sorte ,,Van® bis zu 550 mg 1" und bei ,,Vanda® bis 900 mg
I'" an. Mit Uberfiihren in die Nachlagerphase am 30, Tag setzte schlagartig ein Abfall des
Ethanolgehaltes (vorwiegend durch physiologischen Abbau desselben im Gewebe) ein.

Auch der Acetaldehyd-Gehalt stieg in gleicher Weise an, allerdings dauerte dieser bis zum 7. Tag
der Nachlagerung, Es sind 5 bzw. 7 mg I'" als Maximum bestimmt worden. Daran schlo sich ein
steiler Riickgang bei beiden Metaboliten an.

Weder die ULO- und CA-Bedingungen noch die physiologisch sehr hohen Gehalte unter
anacroben Bedingungen (AN) fiihrten wihrend 30 Tagen Gaslagerung zu marktrelevanten
physiologischen Schidigungen. Auch wihrend der Nachiagerzeit manifestierten sich keine. Im
Gegenteil, die Fruchtfleischfestigkeit und die Farbe der griinen Sticle hielt sich besser als unter

normalen Kaltlagerbedingungen.
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Einfluss zusiitzlicher UV-B Belichtung auf die Qualitit des
etherischen Ols in Basilikum cv. Bageco kultiviert im Gew:ichshaus

Gerda M. Nitz und Wilfried H. Schnitzler

Lehrstuhl fiir Gemiisebau, Wissenschaftszentrum Weihenstephan, Technische Universitit
Miinchen, 85350 Freising

Basilikum (Ocimum basilicum L.) gewinnt als getopftes Gewiirzkraut zunehmend an Bedeutung,
was sich in den gestiegenen Verkaufszahlen widerspiegelt. Von den 35 Mio Topfkriutemn, die im
Jahr 2000 iiber den Lebensmitteleinzelhandel abgesetzt wurden, betrug der Anteil an Basilikum
tiber 60 %. Der Anbau dieses cinjihrigen, sehr k#ilteempfindlichen Gewiirzkrautes erfolgt zumeist
ganzjshrig im Gewichshaus, um unabhiéngig von Witterungseinfliissen Pflanzen von
gleichmiBigem Wuchs zu garantieren. Ein groBer Nachteil bei Gewidchshauskulturen liegt jedoch
im reduzierten Lichtangebot des natlirlichen Sonnenlichtes, denn der energiereiche UV-B Anteil
der Solarstrahlung (280-320 nm), den Pflanzen zur Biosynthese =zahlreicher sekundirer
Pflanzenstoffe benttigen, wird praktisch vollstéindig vom Gew#chshausglas herausgefiltert.

Das etherische Ol von Basilikum setzt sich aus Terpenen und Phenylpropanen zusammen, wobei
sehr unterschiedliche Muster auftreten kdnnen. Aufgrund der Hauptkomponenten unterscheidet
man folgende Chemotypen:

o Europidischer Typ  (Hauptkomponenten: Linalool und Estragol)

e Reunion Typ (Hauptkomponente: Estragol)
¢ Methylcinnamat Typ (Hauptkomponenten: Zimtsduremethylester, Estragol)
e Eugenol Typ (Hauptkomponente: Eugenol)

Die zum Eugenol Typ zéhlende Basilikumsorte Bageco enthilt als weitere Hauptkomponente
Methyleugenol, das aufgrund seiner toxischen Eigenschaftien in letzter Zeit fiir zahlreiche
Diskussionen gesorgt hat (Diishop, 2003).

Um den Einfluss von UV-B auf die innere Qualitdt von Basilikum im geschiitzten Anbau zu

untersuchen, wurde dieses wihrend der Kultur im Gewd#chshaus mit zusitzlichem UV-B

belichtet. In diesem Beitrag sollen die Ergebnisse der qualitativen Untersuchung des etherischen

Ols in der Basilikumsorte Bageco vorgestellt werden.

Literatur:

Ditshop, L. (2003): Toxikologische Bewertung von Estragol und Methyleugenol in Fenchel,

Basilikum und anderen Produkten oder Verbraucherschutz kontra Naturprodukte. Z. Arzn.
Gew.Pfl., 8:37-38.
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Variation der Glucosinolatmuster und Zuckergehalte in Blumenkohl
in Abhiingigkeit von Umweltfaktoren

Gerda M. Nitz', Ferdinando Branca® und Wilfried H. Schnitzler'

'Lehrstuhl fiir Gemiisebau, Wissenschaftszentrum Weihenstephan, Technische Universitit
Mitnchen, 85350 Freising, Germany

Department fiir Gartenbau- und Agrarwissenschaften, Catania Universitat,

95123 Catania, italien

Blumenkohl (Brassica oleracea convar. botrytis L.) zéhlt zur Gruppe der Kohlgemiise, deren
Vertreter reich an gesundheitsfordernden sekundiren Pflanzenstoffen sind, so dass deren
Bedeutung fiir die menschliche Ernhrung seit einigen Jahren wieder neu entdeckt wurde. Die
Zuchtung neuer Blumenkohlvarianten mit em#hmngsphysiologisch bedeutsamen Inhaltstoffen ist
in letzter Zeit stetig gestiegen. Gegenwirtig existiert am Markt eine grofle Angebotspalette an
Sorten mit interessanten Kopfformen und Farben. Blumenkohl enthilt an sekundiren
Pflanzenstoffen Glucosinolate, deren Muster innerhalb von Sorten groBe Unterschiede aufweisen
konnen. Wiahrend der klassische weiBle Blumenkohl an aliphatischen Glucosinolaten vor allem
Sinigrin enthilt, besitzen farbige Typen dagegen zumeist Glucoraphanin als Hauptkomponente,
so dass ihr Glucosinolatmuster stark dem von Brokkoli #hnelt. Die Zusammensetzung der
Glucosinolate ist in erster Linie genetisch determiniert, jedoch konnen durch Umweltfaktoren
starke Schwankungen auftreten.

In Feldversuchen mit neuen Blumenkohlzuchtlinien werden in der Versuchsstation Diimast am
Lchrstuhl fur Gemiisebau der TU Miinchen-Weihenstephan seit einigen Jahren Umwelteinfliisse
auf die Gehalte an wertgebenden Inhaltstoffen untersucht. Am Beispiel der pinkfarbenen
Zuchtlinie CV19 werden in diesem Beitrag die Ergebnisse flir die Glucosinolatmuster und

Zuckergehalte aus den Anbaujahren 2002 und 2003 vorgestellt.
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Einfluss zusiitzlicher PAR und UV-B Belichtung auf die innere
Qualitéit von Rucola im geschiitzten Anbau

Gerda M. Nitz und Wilfried H. Schnitzler

Lehrstuhl fiir Gemiisebau, Wissenschaftszentrum Weihenstephan, Technische Universitt
Miinchen, 85350 Freising

Die Nachfrage nach Rucola ist in Deutschland in den letzten Jahren stetig gesticgen, was neben
dem Interesse an einer neuen Spezialitit nicht zuletzt auf ein gesteigertes Gesund-
heitsbewusstsein des Verbrauchers zuriickgefiihrt werden kann. Dic Blitter von Rucola werden
aufgrund ihres angenehm erdnussartigen, pikant scharfen, kressedhnlichen Geschmacks gern als
Wiirzkraut fiir Mischsalate, Suppen und zur Garnierung von kalten Buffets verwendet, was in den
Kiichen der Mittelmeerlinder bereits eine lange Tradition hat. Die zur Familie der Brassicaceae
gehdrende Rucola ist reich an Vitaminen, Mineralstoffen und sekunddren Pflanzenstoffen, wie
z. B. Glucosinolaten und Flavonoiden. Thre Kultivierung erfolgt zumeist im geschfitzten Anbau,
was dazu fithrt, dass die Gehalte einiger wertgebender [nhalistoffe nur sehr gering sind. Dies liegt
zum einen darin begriindet, dass der energiereiche UV-B Anteil der natiirlichen Solarstrahlung,
den Pflanzen zur Synthese zahlreicher bioaktiver Substanzen bendtigen, praktisch vollstindig

vom Gewichshausglas herausgefiltert wird und somit den Pflanzen nicht zur Verfiigung steht.

In Versuchen durch Zusatzbelichtung mit photosynthetisch aktivem Licht (PAR, 400-700 nm)
sowie biologisch wirksamer UV-B Strahlung (280-320 nm) bei der Kultivierung von Rucola
coltivata (Eruca sativa) und Rucola selvatica (Diplotaxis tenuifolia) sollte getestet werden,
welchen Einfluss Zusatzlicht auf die Gehalte einiger ausgewdhlter wertgebender Inhaltstoffe wie

z. B. Vit. C, Glucosinolate und Flavonoide in Rucola bewirkt.
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Beeinflussung der Spargelqualitiit durch Infektionen
mit Fusarium proliferatum
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Die Stingel-, Kronen- und Wurzelfiiule des Spargels ist weltweit eine der wirtschaftlich
bedeutsamsten Erkrankungen im Spargelanbau, die zu ErtragseinbuBen, Wachstumsdepressionen
bzw. vorzeitigem Absterben der Spargelpflanzen fithren kann. Bodenbiirtige, parasitische Pilze,
darunter solche Fusarium- Arten, wic F. oxysporum, F. proliferatum, F. redolens, F. culmorum,
F. subglutinans u.a.m., sind wichtige Krankheitsverursacher in diesem Komplex. Da einige dieser
pathogenrelevanten Fusarium- Arten auch potentielle Mykotoxinbildner sind, war Ziel der
vorliegenden Untersuchungen, zur Haupterntezeit, den Befall der Spargelstangen mit Fusarium
sp., insbesondere mit dem potentiellen Mykotoxinbildner F. proliferatum, genauer zu
analysieren. Hierzu wurden im Jahr 2003 an mehreren Osterreichischen Standorten, von
Ertragsanlagen, zu zwei Terminen, wihrend der Stechperiode im Mai bzw. im Juni,
Spargelstangen entnommen und im Labor auf endophytischen Pilzbefall untersucht. An den
gleichen Standorten waren bereits im vergangenen Jahr bei Probennahmen von Spargelstangen
nach der Stechperiode, Kontaminationen mit Fusarium sp. bzw. F. proliferatum festgestellt
worden [1]. Nach einer Symptombonitur der Spargelstangen wurden ca. 2-4 mm diinne Scheiben
aus verschiedenen Stangenbereichen herausgeschnitten und nach Oberflachendesinfektion mit
NaOCl auf ein Agarmedium ausgelegt. Die Inkubation erfolgte 7 d bei 20°C und UV-
Bestrahlung. Danach wurde der endophytische Pilzauswuchs unter dem Lichtmikroskop auf
morphologischer Basis charakterisiert. Zur Probennahme Anfang Mai wurden in 59% aller
beprobten Stangen (w= 212} ein Befall mit Fusarium sp. nachgewiesen., Am Ende der
Stechperiode, zur Probennahme Anfang Juni, waren 62% der untersuchten Stangen (n= 209} mit
Fusarium sp. infiziert. Dominierende Fusarium- Arten waren F. oxysporum , F. proliferatum
und F. sambucinum bzw. F. culmorum, die sowohl in Einzel- als auch Mischinfektionen
vorkamen. Zur Probennahme Anfang Mai war F. proliferatum in 13% aller untersuchten Stangen
zu finden, zur Probennahme im Juni waren es 16%. Die mit F. proliferatum insgesamt infizierten
Stangen beider Probennahmen wurden mittels HPLC positiv auf Fumonisingehalt untersucht [2].
Weitergehende Untersuchungen miissen allerdings noch die Relevanz dieses moglicherweise
qualititsbeeintriichtigenden Einflusses bei Spargel kliren.

Literatur:

[1] GoBMANN, M. et al. (2001): Untersuchungen zum Spargel (Asparagus officinalis L.) aus
Jung- und Frtragsanlagen in Deutschland und Osterreich auf Infektionen mit Fusarium- Arten,
Pflanzenschutzberichte, 59, S. 45 - 54.

[2] HiRsCHFELD, T. et al. (2004): Nachweis von Mykotoxinen an Fusarium proliferatum-
infizierten Spargel-stangen und ihr Einflufl auf die Produktqualitiit, 41. DGG-Tagung , Wien.
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Nachweis von Mykotoxinen an Fusarium proliferatum- infizierten
Spargelstangen und ihr Einfluss auf die Produktqualitit
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Fusarium proliferatum (Matsushima) Nirenberg ist weltweit ein wichtiger Wurzel- und
Kronenfiuleerreger an Spargel. Neben F. verticillioides (Sacc.) Nircnberg ist F. proliferatum ein
Hauptbildner des kanzerogenen Fumonisin By (FB;). 1998 wies man crstmals in Italien FB, in
mit F. proliferatum infizierten Spargelstangen nach [1]. 2001 wurde auch in Deutschland eine
natiirliche Kontaminationen von Spargelstangen nach der Stechperiode mit FB; nachgewiesen [2]

Im Mai und Juni 2003 wurden an fiinf verschiedenen Standorten in mehrjiihrigen Ertragsanlagen
Osterreichs, wihrend der Stechperiode Spargelstangen entnommen und in Direktnachweisen auf
Infektionen mit Fusarium proliferatum und anderen pathogenrelevanten Fusarium- Arten
untersucht [3]. Die mit F. proliferatum infizierten Spargelstangen beider Probennahmetermine
wurden einem Mykotoxinnachweis mittels HPLC unterzogen, um den Gehalt an Fumonisin B, zu
bestimmen. In allen untersuchten Proben der ersten Probennahme (n=28) fanden sich
Fumonisinkonzentrationen um durchschnittlich 100 pg/kg je Spargelstange. Auch in den
Spargelproben aus der zweiten Probennahme (n=42), hielten sich die Fumonisingehalte auf
diesem Niveau. Lediglich einer der Standorte zeigte zum spéteren Probennahmetermin erhghte
Fumonisinwerte, die im Durchschnitt bei etwa 350 pug/kg pro Stange lagen. Der hichste Gehalt
an Fumonisin B;, der an diesem Standort festgestellt wurde, betrug ca. 600 pg/kg pro
Spargelstange. Um diese Ergebnisse zu interpretieren besteht allerdings noch noch
Klirungsbedarf. Es mufl in nachfolgenden Untersuchungen gepriift werden, welchen Einflufl
spezifische Standortfaktoren, wie Sorte, Bodenbeschaffenheit, Witterung, sonstiger parasitirer
Schaderregerbefall u.a. StreBfaktorcn auf eine Infektion des Spargels mit F. proliferatum und
damit auch auf die Bildung von Fumonisinen haben. Im Vergleich zu Fumonisinkonzentrationen,
die in Maiskémern und Maisprodukten teilweise nachgewiesen werden, sind die vorliegenden als
gering einzustufen. Fiir eine genaue Risikoabschétzung beziiglich einer etwaigen Gefihrdung der
menschlichen Gesundheit sind jedoch noch weiteree Untersuchungen notwendig.

Literatur:
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Deoxynivalenol (DON) in Thiiringer Brot und Feinen Backwaren -
Erste Untersuchungsergebnisse aus den Jahren 2001 bis 2003

Hartung, H., C. Kinast, U. Kirchheim, G. Eckert, B. Meixner, F. Schone

Thiiringer Landesanstalt fiir Landwirtschaft, Naumburger Str. 98, 07743 Jena

Ankniipfend an die Mykotoxinanlysen Thiiringer Getreides ( Kirchheim u. a. 2001) und die
Risikobewertung der einzelnen Verbindungen (Kniel 2003) ist seit 2003 im Rahmen der Priifung
von Brot und Feinen Backwaren fir das Zeichen , Gepriifte Qualitdt— Thiiringen” die Analyse
des Deoxynivalenols (DON) vorgeschrieben. Werden in einem Erzeugnis 350ug DON /kg
iiberschritten, kann das Thiiringer Qualititszeichen nicht verliehen werden oder ein bereits
bestehendes Zeichen wird aberkannt.

Material und Methoden

In einer Vorbereitungsphase 2001/2002 kamen 16 Mehle — davon 3 Vollkorn- und 13 Typenmehle
—und 8 Brote zur Untersuchung. 2003 mit Einfiihrung der neuen Prigfvorschrift fiir das Zeichen
. Gepriifie Qualitit— Thiiringen” waren es insgesamt 25 Brote und 41 Feine Backwaren. Bei den
Broten und Feinen Backwaren wurden die Proben als Ganzes grob zerkleinert. Im Anschluss
Iyophilisierte man einen reprdsentativen Teil. Die fein vermahlene Probe ging dann zur Analyse
mittels HPLC, wobei vom Lyophilisat auf die Konzentration des DON in der Frischsubstanz
zurtickgerechnet' wurde.

Ab 2003 wurde DON mittels ELISA analysiert. Kam ein Ergebnis nach der Bestimmung durch
ELISA in die Ndhe des DON Grenzwertes (350ug DON /kg) wurde noch einmal mittels
LC/MS/MS untersucht, Dabei wurde nach der Extraktion eine Entfettung, Aufreinigung des
Extraktes mittels eines Romer-Gemisches sowie eine Reinigung iiber Immunoaffinitdtssciule
durchgefiihrt. Die Bestimmung des DON-Gehaltes erfolgte an einem LC/MS/MS-System mit
Triple-Quadrupoi-Massenspektrometer API 2000 im negativ-Mode.

Ergebnisse:

DON in Mehlen und Broten in der Vorbereitungsphase 2001/2002

Wihrend die DON-Gehalte in den 3 Vollkornmehlen unter der Bestimmungsgrenze (50pg/kg)
lagen, enthielten die 13 untersuchten Typenmehle bestimmbare Mengen der Verbindung. Der
Mittelwert van 229 pg/kg schopfic die Grenzwertvorgaben - fiir Mehl als ,,Trockenprodukt gitt
ein Grenzwert von 500 pg/kg - bereits zur Hilfte aus. Die Variation war hoch:
Standardabweichung 112, Minimum110 pg/kg, Maximum 410 pg/kg.

Die untersuchten 8 Brote enthielten in der Frischmasse 160 + 74 pg/kg DON, von 74 ug/kg bis
407 pg/kg. Die Grenzwertiiberschreitung betraf nur ein Brot, in statistischer Betrachtung ein
Ausreifier. Das DON-Maximum der iibrigen 7 Brote betrug 199 png/kg.

DON in Broten und Feinen Backwaren in der Priifung fiir das Zeichen ,,Gepriifte Qualitit—
Thiiringen” im Jahr2003

In 14 der 25 untersuchten Brote wurden DON-Werte iiber der Bestimmungsgrenze nachgewiesen.
Mit 174 £ 71 pg DON/kg waren Mittelwert und Standardabweichung in der GréBenordnung der
in der Vorbereitungsphase untersuchten Proben. Ebenfalls der Bereich zwischen dem Minimum
von 86 und dem Maximum von 298 pgkg entsprach der Spannbreite der in der
Vorbereitungsphasc crmittelien DON- Konzentrationen.

Von 41 untersuchten Feinen Backwaren war die DON Konzentration in 10 Proben unter der
Bestimmungsgrenze. Die 31 Proben mit bestimmbarem Gehalt der Verbindung enthielten 152 £
59 ng /kg, Minimum 66 pg/kg, Maximum 295 pg/kg.
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Die Ergebnisse der HPLC-Analyse von Proben mit im ELISA-Test zumeist héheren DON-
Konzentrationen finden sich in der Tabelle. Im t-Test mit paarweiser Zuordnung der mit den
beiden Methoden erhaltenen Analysendaten erwies sich die Mittelwertsdifferenz signifikant
(P<0,05).

Tabelle: Ergebnisse der Bestimmung von DON nach zwei Methoden, Analyse von 9 Proben,
davon 3 Brote und 6 Feine Backwaren*, Angaben pg/kg Frischmasse.

ELISA HPLC
Arithmetisches Mittel 248 + 45 172£115
Minimum 184 61
Maximum 298 344

* Analyse im feingemahlenen Lyophilisat, “Zuriickrechnung” auf Frischmassekonzentration.

Fazit

Seit dem Jahr 2003 mussen Brote und Feine Backwaren als eine Bedingung fiir das Zeichen
»~Gepriifte Qualitdt— Thiringen® 350 pg DON/kg unterschreiten und mit Einfihrung der
entsprechenden Priifvorschrift wurden insgesamt 25 Brote und 41 Feine Backwaren mittels
ELISA auf dicse Verbindung analysiert. In den 2003 untersuchten 66 Proben und in 24 weiteren
in einer Vorbereitungsphase bereits 2001/2002 analysierten Brot- aber auch Mehiproben, wurde
lediglich eine Grenzwertiiberschreitung festgestellt. Bei einzelnen Proben, meist in
Grenzwertnihe, erfolgte zusdtzlich der Nachweis mittels HPLC, wobei sich niedrigere
Konzentrationen im Vergleich zu den mittels ELISA detektierten DON- Werten ergaben.

Literatur

Kirchheim, U., H. Hartung, L. Herold: Occurence of Fusarium toxins {deoxynivalenol,
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Integrierte Anséitze zur Vermeidung von Mykotoxinen im
Getreideerntegut

Bartels, G., Rodemann, B.

Biologische Bundesanstalt fiir Land- und Forstwirtschaft, Institut fiir Pflanzenschutz in Ackerbau
und Griinland, Messeweg 11/12, D-38104 Braunschweig, email: B.Rodemann@bba.de

Gesunde, qualitativ hochwertige Nahrungsmittel sind wichtige Voraussctzungen fir einen
vorbeugenden Verbraucherschutz und eine hohe Lebensmittelsicherheit. Die Belastung der
Nahrung mit Riickstinden jeglicher Art ist in letzter Zeit Mittelpunkt heftiger dffentlicher
Diskussionen. Zahlreiche Hinweise und Untersuchungen haben gezeigt, dass unter bestimmten
Bedingungen durch Pilze gebildete Giftstoffe unsere Emteprodukte belasten kénnen und es bei
deren Verzehr durch Mensch und Tier zu Vergiftungen kommen kann.

Aufgrund ihrer Toxikologie geht von Mykotoxinen eine nicht zu unterschitzende gesundheitliche
Gefihrdung fir Mensch und Tier aus, die z. T. irreparable Schidigungen nach sich ziehen
konnen. Im Extremfall sind tddliche Vergiftungen moglich.

Der Befall des Weizens mit Fusarien und damit die Belastung des Emtegutes mit Mykotoxinen
ist im Vorerntebereich von Jahres-, Witterungs-, Standort- und Sorteneinflissen sowie
anbautechnischen Mafinahmen abhéngig. Aufgrund einer z. Zt. noch unzureichenden
Prognosemdglichkeit zum Aufireten der Erreger und nicht ausreichender Wirkung von
Pflanzenschutzmitteln ist eine gezieite Bekiimpfung der Erreger nur bedingt mdglich. Es miissen
daher vorrangig vorbeugende MaBnahmen ergriffen werden, um die Schadenswahrscheinlichkeit
zu vermindern.

In diesem komplexen Zusammenhang beeinflussen Vorfrucht und Bodenbearbeitung direkt die
H8he des Inokulumpotentials am Anbaustandort. Aus den Faktoren Witterung und
Inokulumpotential ist folglich der Infektionsdruck des Schaderregers abzuleiten, der einen
Ahrenbefall verursachen kann. Treffen das anfillige Pflanzenstadium, eine den Pilz fordernde
Witterung bei vorhandenem hohen Inokulumdruck zusammen, ist mit erheblichem Ahrenbefall
zu rechnen. Dieses BefallsmaB kann nur durch den Anbau gering anfilliger bis resistenter Sorten
einzelner Kulturen und durch die Applikation von wirksamen Fungiziden variabel verindert
werden. In diesem Zusammenhang gibt der visuelle Ahrenbefall schon frithzeitig einen Hinweis
auf den zu erwartenden Kornbefall mit méglichen Toxinbelastungen.

Durch eine geeignete, Standortangepasste Kombination der veréinderbaren Einflussfaktoren lisst
sich das Risiko eines Befalls mit Fusarium-Arten begrenzen oder minimieren.

Fiir die Reduktion des Risikos eines Fusarium-Ahrenbefalls und der Mykotoxinbildung ldsst sich
zusammenfassend folgende Empfehlung formulieren:

Anbau geeigneter Vorfriichte und Reduzierung des Infektionspotentials durch rottefsrdernde
Mafinahmen sowohl bei wendender als auch nicht wendender Bodenbearbeitung, insbesondere
nach Mais. Diese MaBnahmen sollten kombiniert werden mit dem Anbau weniger anfilliger
Sorten und dem Einsatz von wirksamen Fungiziden auf gefihrdeten Ackerflichen. Eine
Beachtung von Witierungsverliufe und Pflanzenentwickiungsstadien ist dabei sehr
empfehlenswert.
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Determination of mycotoxin content in cereal products by
quantitative HPTLC method

Mileti¢ I, Ostojin M, S‘obajic’ S, Pordevi¢ B, Stankovic I

Institute of Bromatology, Faculty of Pharmacy, Belgrade, Serbia
' Health Protection Center, Pandevo, Serbia

Introduction.

From as early as 17th century (1) when the toxin ergot in mold or rye bread caused
halucinations, to the present day, mycotoxins have been creating havoc in the food chain. Today
is estimated that as much of 25 % of the world's cereals are contaminated with known
mycotoxines. These toxins are mainly produced by the fungi genera of Aspcrgillus, Fuysarium
and Penicillia and their formation may ocurr when the funghi grow on crops in the field, at
harvest, in storage or during the processing of feed when favorable conditions for their formation
preveal. No region of the world escapes these siolent killers and their negative impact on animal
productivity and health is enormous. Warmer climates tend to succumb to aflatoxins and
fumonisins while cooler areas with high moisure are subject to ocratoxins, zearalenone,
vomitoxin, etc. In Europe, the differences in climatic conditions favors the development of
different fungal species. For example, investigations in Germany (2) demonstrated the presence
of trichotrecens and zearalenone. Mycotoxins in combinations appear to exert greater negative
impact on the halth and productivity of livestock and poultry in comparaisons to their individual
effects (3). The problems continues, for many of mycotoxins transferr into the meat and milk
itself. This way, mixotoxin residue in animal products impact on human health. In USA FDA
stipulates a maximum of 20 ppb of aflatoxin in feed. The only country in Europe with legal
regulations for maximum levels of ochratoxins in pig meat in Denmark .

The Comittee for Food of World Health Organisation pointed at the presence of
ochratoxin in the wheat products in Yugoslav market. In the year 1991, three same organisation
proposed the maximum level of 5 ug/kg in these products. The aim of this work was to
investigate the content of micotoxins in several wheat products.

Materials and methods.

Fifteen samples of commercial wheat products (bread flour, whole-wheat flour, wheat
germs, and wheat flakes) were analysed on mycotoxin content. The applied technique was
HPTLC coupled with densitometric quantification. Total of 15 wheat-product samples were
collected in 1999. Mycotoxins were extracted from the samples according the AOCAC (4,5)
procedure. The contents of aflatoxin Bl, B2, Gl, and G2, ochratoxin A, zearalenone, and
sterigmatocistin were determined by HPTLC technique using HPTLC Silicagel 60, F 254 plates
{Merck) for aflatoxins, ochratoxin A and zearalenone, and for stcrigmatocistin the same plates
impregnated with HzSO4.  As a development solvent for aflatoxins a mixture of chloroform,
xylene, and aceton (60:30:10) was used. For ochratoxin A a mixture of toluene, ethyl-acetate,
and 90% formic acid (60:40:0.5), and for zearalenone and sterigmatocistin a mixture of benzene,
methanol-acetic acid (95:5) was used. (6). The bands were detected in UV range, and scanning
densitometry was performed at 366 nm. Linear and polynomial calibrations were performed
with standard mycotoxin solutions.
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Results

No aflatoxins were found in analyzed wheat products. No zearalenon, ochratoxin A, and
sterigmatocistin were found in whole-wheat flour and wheat flakes. In one sample of wheat
germs ochratoxin A was found and in one sample of bread flour ochratoxin A in combination
with sterigmatocistin was found. This HPTLC method was easy to perform and could be
standardized for determination of various mycotoxins in foods.
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Pb, Cd, Cu, and Zn in fruit products from Serbia
I Miletic, S. S’obajic', 1. Stankovié, B, Dordevié, I. Duridié

Institute of Bromatology, Faculty of Pharmacy, Belgrade, Serbia

Intreduction.

Fruit and fruit products are supposed to be part of everyday diets in all consumers’
categories because of their high mineral, vitamin, and antioxidant content, According to Food
Guide Pyramide food from fruit group should be consumcd 2-4 times per day. Because of its
great nutritional and health significance fruit and fruit products should be also routinelly
controlled for pesticide and heavy metals residues.

The aim of this work was investigation of heavy metal content in fruit jams and
marmelades with lower sugar content which were specially prepared for diabetics® in factory in
cooperation with Faculty of Technology, Novi Sad.

Materials and Methods.

The jams were prepared from peach, cherry, strawberry, apricot, raspberry, and
blackberry. The level of haevy metals Pb, Cd, Cu and Zn was determined using atomic absorption
spectromelry in wet-ashed samples. No matrix effects were observed and aquous standard
solutions were used for calibration (Merck).

Results.

The level of Cd in all samples was bellow 2 pg/kg, and the levels of Pb were detectable in
four samples and ranged from 0.08 mg/kg to 0.16 mg/kg. In all cases the level of Pb was bellow
Maximum Permitled Level given in Serbian food safety regulation. The levels of Cu ranged from
3.2 mg/kg to 8.1 mg/kg and the levels of Zn from 7 mg/kg to 22.7 mg/kg.
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Online ethylene detection in Daucus carota

Ch. Ulrichs™, S. Huyskens-Keil’b, I Mewis™, R. Géabler’, Randi Seljésen’

'Humboldt-Universittit zu Berlin, Institut for Horticultural Science, Lentzeallee 75, 14195 Berlin,
Germany: “Urban Horticulture, *Produktqualitit/Qualititssicherung

INVIVO GmblH, Gewecrbepark 13, 86559 Adelzhausen, Germany

*The Norwegian Crop Research Institute, Reddalsveien 215, N-4886 Grimstad, Norway

Carrots produce only very small amounts of ethylene but are very sensitive to changes in the
C;Hs-concentration. They respond to ethylene exposure with the production of the bitter tasting
compound 6-methoxymellein (6-MM). This bitter taste is less desirable to the consumer,
lowering the product’s quality. Therefore, identification of exact ethylene production-raies during
post-harvest is important for the prediction of quality changes in carrots. Endogenous and
exogenous ethylene-production of carrots was measured. We observed the production under
conditions approximating commercial handling of carrots and compared them with the 6-MM
content in both, carrots with and without leaves.

Carrots (Daucus carota ssp. sativus (Hoffm.)) were grown in sandy soil at the experimental
station of the HU-Berlin. Ethylenc was measured with a photoacoustic system at the Institute of
Applied Physics at the Rheinische-Friedrich-Wilhelms University in Bonn. Time from harvesting
to the first measurement of ethylene production did not exceed 24 h. It is difficult to estimate the
endogenous ethylene-concentration by measuring the emission ratc alone, therefore we chose a
method described by Saltveit (1982). The extraction and quantification of 6-MM was done at the
Norwegian Food Research Institute in Osloveien, Norway as described in Seljasen et al. (2000).
Carrots kept 4 days with and without foliage were still physiologically active and emitted
continuously ethylene. Both, ethylene emission and intercellular ethylene concentration were
higher from carrols with foliage than from carrots without foliage. Ethylene emission from
carrots without foliage was higher during the first 10 hours than later. This increased ethylene
production is most likely a result of removing foliage. Still, ethylene emission was much lower
during the whole storagc period when foliage was removed. During light periods the carbon
dioxide concentration in the cuvette décreased and increased during darkness and as a result of
photosynthesis and respiration. The ethylene emission was not influenced by photoperiod. Like
other phytoalexins, 6-MM is produced as a result of siress. However, the complete pathway for
the 6-MM production remains still unknown. Our results indicate that therc are other elictors for
6-MM production besides ethylene, because its concentration differed between carrots with
foliage compared to those without foliage. That is, the endogenous ethylene concentration for
both treatments was significantly higher than the control, but 6-MM content was similar to the
control for carrots without foliage, but 10 times higher than the control when carrots had their
foliage. The 6-MM content in our experiments was below the published threshold level for bitter
taste.

I. Saltveit, M.E., Jr., 1982. Procedures for extracting and analyzing internal gas samples
from plant tissues by gas chromatography. Hort. Sci. 17, 878-881.

2. Seljasen, R., Bengtsson, G.B., Skrede, G. and Vogt, G., 2000. Rapid analysis of 6-
methoxymellein in carrots by boiling water extraction, solid phase extraction and HPLC.
Food Chem, 70, 397-401.
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Quantifizierung von Wirt-Pathogen-Interaktionen mit Hilfe des
postinfektionellen Ethylens

Ch. Ulrichs', M. Gerhard”, & R. Gabler’

'Humboldt-Universitit zu Berlin, Urban Horticulture, Lentzeallee 75, 14195 Berlin
(Email: cu@entomology.de)

*BASF AG, Carl-Bosch-StraBe 64, 67117 Limburgerhof

IINVIVO GmbH Institute for trace gas lechnology, Gewerbepark 13, 86559 Adelzhausen

Untersuchungen zu Stressreaktionen haben gezeigt, dass viele Pflanzen iber ein zeitlich
abgestuftes System an induzierbaren Antworten auf biotische Siressoren verfiigen, Wahrend die
Ausschiittung von Ethylen im Bereich von Minuten bis Stunden nach Pathogen-Kontakt erfolgt,
zdhlt z. B, die Bildung von Phytoalexinen zu den langsameren Reaktionen der Pflanze und
benotigte mehrere Tage. Ethylen spielt eine Schiiisselrolle als Signalgeber in der Siressreaktion
von Pflanzen, Die schnelle Induzierbarkeit machen Ethylen zu einem geeigneten Indikator flir
biotest-geleitete Elicitorstudien. Die Empfindlichkeit herkémmlicher gaschromatographischer
Nachweisverfahren reicht jedoch nicht aus, um Wirt-Pathogen-Interaktionen kontinuierlich und
nicht-invasiv zu beobachten zu konnen. Nachweisverfahren die auf dem photoakustischen
Messprinzip beruben ermoglichen hingegen eine online Messung des Phytohormons Ethylen
auch bei sehr niedrigen Konzentrationen,

Mit Hilfe eines hochempfindlichen photoakustischen Laserspekirometers haben wir die
charakteristische Dynamik einer aktiven Wirt-Pathogen-Interaktion anhand des post-
infektionellen Ethylens fiir Gerste und Weizen mit unterschiedlichen Pathogenen verfolgt.

Die Ethylenemissionen der Wirt-Pathogen-Interaktion waren bereits zu einem sehr friihen
Zeitpunkt messbar, als noch keine optischen Symptome erkennbar waren. Auch wenn die
absoluten Ethylenkonzentrationen fiir die Messungen eine vergleichbare Grofe besitzen, so
konnte anhand der zeitlichen Dynamik des post-infektionellen Ethylens eine eindeutige
Unterscheidung der Stressoren oder Pathogene erfolgen. Hierbei liegt die Information nicht, wie
sonst iiblich in einer einfachen Quantifizierung der Konzentration, sondern in einer zeitlichen
Mustcrerkennung, Wie sich die charakteristischen Ethylenemissionsmuster bei Uberlagerung
verschiedener Stressoren oder Pathogene verfindern, muss in zukiinftigen Messungen ermittelt
werden.

Der hochempfindliche Ethylennachweis mittels photoakustischer Spektroskopie ermdglicht die
genaue Quantifizierung von aktiven Wirt-Pathogen-Interaktionen. Die protektive oder kurative
Wirkung von applizierten Stoffen kann anhand der verinderten Ethylenemissionen einfach
demonstriert werden.
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Thermofixierbare Pflanzenproteine fiir den Einsatz in Feinen
Backwaren

Dr.- Ing. Klaus Miiller', Dr.-Ing. Heinz Kaiser?

'Fraunhofer-Institut Verfahrenstechnik und Verpackung, Giggenhauser Str. 35, 85354 Freising.
Ynstitut fiir Lebensmittel- und Umweltforschung e.V., Arthur-Scheunert Allee 40/41, 14558
Bergholz-Rehbriicke.

Summary

Pflanzenproteine werden aufgrund ihrer Funktionalitiit verbreitet in Lebensmitteln eingesetzt, um
Textur- und Struktur, Grenzflicheneigenschaften oder andere wichtige Qualititsmerkmale wie
etwa Loslichkeit zu beeinflussen und zu verbessern. Auf der Grundlage einer Modellvorstellung
wird gezeigt, dass Proteine, die in Backwaren oder geschiumten Predukten eingesetzt werden
sowohl Schaumeigenschaften als auch Gelbildeeigenschaften aufweisen miissen, damit Struktur
und Textur gebildet und stabilisiert werden konnen. Durch spezielle Verfahrensstrategien wie
Ultrafiltration, isoelektrische oder stufenweise Fillung, Hydrolyse oder thermische Behandlung
ktnnen die Grundeigenschaften von Pflanzenproteinen gezielt verdndert werden. Somit ist es
mdglich spezielle Proteinfraktionen mit gewtinschten Eigenschaften oder Proteinprodukte mit
definierter Molekulargewichtsverteilung und verbesserter Schaumbildung oder Gelbildung
herzustellen und in Backwaren einzusetzen.

Ausgangssitutation und Ergebnisse

In Backwaren der Art ,Massen mit Aufschlag,, (s. DLG-SYSTEMATIK 1985) Ubcrnehmen
Eiproteine in den ungebackenen Verstufen als wissrige oder mit Fett emulgierte Schiiume die
Aufgabe der Gashaltung bis zur thermischen Fixierung der Gebickkrume und leisten einen
Beitrag zur Stabilisierung der Krume durch ihre gelbildende Denaturierung.

Mit einem Modell zur Thermofixierbarkeit von Proteinen wird gezeigt, dass pflanzliche Proteine,

die in Backwaren als Schaumbildner oder Stabilisatoren der dispersen Phase eingesetzt werden,

im wesentlichen folgende Anforderungen erfiillen miissen (Bild 1):

o Loslichkeit, als Voraussetzung fiir das Wirksamwerden weiterer funktioneller Eigenschaften,

» Grenzflicheneigenschaften, insbesondere Schaumaktivitit (geschdumte Desserts) und
Emulgieraktivitit (Backwaren) zur Erzeugung einer Phasengrenzfliche, sowic

¢ Film- bzw. Gelbildung zur Stabilisierung und Fixierung der Phasengrenzfliiche und somit der
Struktur im jeweiligen Lebensmittelsystem unter thermischem Einfluss (Thermofixierbarkeit).
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Bestimmung der Verschiiumungseigenschaften von Trockeneiklar *)

Heinz Kaiser

ILU - Institut filr Lebensmittel- und Umweltforschung e.V.

*) Dieses Vorhaben wurde aus den Mitteln der industricllen Gemeinschaftsforschung (Bundesministerium fur
Wirtschaft und Arbeit / AiF) iiber den Forschungskreis der Emihrungsindustrie e.V. (FEI) gefordert; Projekt-Nr..
AiF-FV 12517 BG

Trockeneikiarprodukte unterliegen einem anfwindigen Herstellungsprozess, in den eine Vielzahl
von Einfliissen sowie die biologische Variabilitit des Ausgangsrohstoffes eingehen. Daher wird
mit dem Projekt das Ziel verfolgt, die chemische, physikalische und technologische Qualitéit von
Trockeneiklarprodukien zu definieren und eine geriitegestiitzte, industriell einsetzbare Methode
fiir ein technologienahes Verschiumungsverfahren zu entwickeln.

Es wurde eine Verschiumungsanlage nach dem Prinzip der statischen Verschiumung entwickeft
und technisch umgesetzt sowie eine Verfahrensvorschrift fir die Priifung von
Trockeneiklarmustern in einem praxisnahen Versuch erarbeitet. Die in die Verschiumung
integrierte online-Messtechnik erlaubt in Verbindung mit externen Messungen am Schaum ein¢
Bewerlung  seiner  Verarbeitungseigenschaften und  damit  eine  Qualitidtsbewertung  des
Trockeneiklars. Die Trockeneiklar-Muster werden als 10 %ige Lésungen mit 10 % Zucker oder
alternativ mit einem Zuckerkochsatz einer Kochtemperatur von 113°C im Verhiltnis von 1:1
nach dcfinierter Stehzeit der Eiklarlosung angesetzt und bei steigender Luftdosierung
verschiumt. Die Verschiiumbarkeit wird wiilirend des Versuches gemessen und es werden an
abgenommenen Schaumproben weitere externe Messungen zur Schaumbewertung durchgefiihit.

Die Bewertung von Eiklarqualititen in einem geschlossenen Verschiumungssystem ist
definierter und damit vorteilhafter als eine Verschdumung mit einem offenen Anschlagsystem.
Voraussetzung fiir die rheologische Bewertung sind Schiume in einem vergleichbaren
Dichtebereich. Die bei der Verschdumung gewonnen online-Messdaten stehen mit aufwindigen
externen rheclogischen Messungen sowie der Schaumdrainage in Beziehung. Dadurch kann auf
diese externen Messungen verzichtet werden. Weiterfilhrend erfolgte eine Bewertung der
Eiklarqualitit durch einen speziell entwickelten Backversuch. Die h&chsten Anforderungen
werden bei Verwendung des Eiklars fiir weiche Schaumzuckerwaren gestellt.

Dr.-Ing. Heinz Kaiser / Institut fiir Lebensmittel- und Umweltforschung e.V., Arthur-Scheunert-
Allee 40/41; D-14558 Bergholz-Rehbriicke

Tel.: 033200/89-(0)179, Fax: 033200/89-191; E-Mail: h_kaiser@igv-gmbh.de
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Einfluss der Backbedingungen und des Wassergeyaltes auf das
Backen von Riihr- und Sandmassen

Heinz Kaiser

") Dieses Vorhaben wurde aus Mitteln der industrielien Gemeinschaftsforschung (Bundesministerium fiir Wirtschaft
und Technologie/AiF) tiber den Forschungskreis fiir Ernahrungsindustrie e.V. (FEI) gefordert; Projekt-Nr.: 11792 B.

Wasser ist an den inhaltsstofflichen und physiko-chemischen Reaktionen beim Backen veon
Teigen und Massen mafgeblich beteiligt. An Hand von Rihr- und Sandmassen wird gezeigt, dass
der Wassergehalt der Massen erheblichen Einfluss auf die Backzeit und damit auf den
Ofendurchsatz und letztendlich auf die Wirtschaftlichkeit des Backens hat. Fir das definierte
Backen der Massegebiicke wurde ein Backversuchsstand gebaut, der prozessbegleitend den
Temperaturverlauf der Heizfllichen sowie an verschiedenen Messpunkicn im Backraum und im
Kuchen, den Energieeintrag und den Backverlust registriert.

Ergebnissc

Bei optimiertem Wassergehalt und erzeugnisgrechten Backbedingungen kann die Effizienz des
Backens gesteigert und die Erzeugnisqualitat stabilisiert werden.

*  Durch die Variation des Wassergehaltes in Riihr- und Sandmassen wurde gezeigt, dass jede
Rezeptur einen optimalen Wassergehalt besitzt, der mit einem Backzeitminimum korelliert.

» In vielen Praxisrezepturen ist hiufig eine Wasserreduktion ohne Verschlechterung der
Erzeugnismerkmale moglich, wodurch die Backzeit verkiirzt und der Ofendurchsatz erhoht
werden kann.

* Im hier vorgestellten konkreten Fall ermiglichte der optimierte Wassergehalt der
Ergebnisrezeptur im Bereich von 22 ... 23 % gegenliber der Ausgangsrezeptur von 25 ... 26 %
eine Backzeitverkiirzung von 65 ... 66 min auf 55 ... 57 min, d.h. um etwa 15 % der
urspriinglichen Backzeit.

®  Unfer diesen Voraussetzungen kann sich der Durchsatz eines Ofens von 100 m2 Backflache
von 1.440 kg/h auf 1.700 kg/h erhthen, Der Materialkosteneinsatz wiirde sich bei dieser
Rezeptur durch Kostenverschiebungen sowie geringere Masseeinwaage durch den niedrigeren
Backverlust pro Kuchen von 0,912 auf 0,870 DM reduzieren. Bei gleichen fixen Kosten und
Arbeitskrifteeinsatz erhoht sich der Deckungsbeitrag. Es wire damit bei ca. 6000 t
Jahresproduktion ein Kosteneinsparung der Gréfienordnung 200 - 250 TDM méglich.

= Neben diesen Kapazitiits- und Kosteneffekten sind dariiber hinaus positive Effekte fiir die
Optimierung der Rezeptur und deren gezielte Gestaltung nach bestimmten
Produktvorstellungen wiec Mundgefiihl, Kaueindruck, Saftigkeit etc. (zu verstehen als
subjektive Produktqualitit) oder z.B. auf die Lagerstabilitiit zu erzielen.

Dr.-Ing. Heinz Kaiser

ILU Institut fiir Lebensmittel und Umweltforschung e.V., Arthur-Scheunert-Allee 40/41, D-
14558 Bergholz-Rchbriicke, Tel.: 03 32 00/89-179, Fax: 03 32 00/89-191,

E-Mail: H_Kaiseriigv-gmbh.de
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Untersuchungen zum Staubungsverhalten von biickereitypischen
Rohstoffen in einem offenem Staubkanal

Dr.-Ing. Michael Fehlauer'  Dipl.-Ing. Annette Lehrack’

'Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststiitten; Dynamostrasse 7-11; 68165 Mannheim
nstitut fiir Getreideverarbeitung; Arthur- Scheunert- Allee 40/41; 14558 Bergholz- Rehbriicke

Kurzfassung:
Staubftrmige Rohstoffc sind Grundlage fiir viele stoffwandelnde Prozesse im Handwerk
und in der Industrie. Im Backgewerbe kommt es zu einer Vielzahl von Belastungen fiir
die Beschiftigten durch:

» Staub

s Klima- Wirme- Lufifeuchte

» Arbeitsorganisation
mit z.T. erheblichen gesundheitlichen Belastungen. Zur Verringerung der Slaubbelastung ist eine
Kenntnis der Einflussparameter auf die Staubentstehung und die Staubausbreitung notwendig.
Dabei ist das Staubungsverhalten keine physikalische Grdsse, sondern abh#ngig vom
technologischen Handling.

Das vorgestellte Verfahren gibt eine Moglichkeit zur Beurteilung des Staubungsverhaltens von
backereitypischen Rohstoffen. Es wurde eine Methode entwickelt, die in Anlehnung an die
Handhabung der  pulverformigen Schiittgiitern in Bi#ckereien in einem offenen Kanal das
Staubungsverhalten untersucht. Dieses gravimetrisch auswertbare Verfahren ermoglicht
gleichzeitig eine chemisch analytische Auswertung der gesammelten Proben hinsichtlich Gehalt
an allergenen Stoffen. Die Untersuchungen werden an einem offenen Staubkanal durchgefiihrt
und ermdglicht eine definierte Auflosung des zu untersuchenden Staubes sowie eine definierte
Erfassung des aufgeldsten Staub - Aerosol - Luft - Gemisches entsprechend EN 481. Erste
Ergebnisse erbringen Abhidngigkeit von Gutart, Gutfeuchte, KorngroBe, Cuergieeintrag sowie
Staubkonzentration.
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Deutsche Gesellschaft fur Qualitdtsforschung
(Pflanzliche Nahrungsmittel) DGQ e.V.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Qualititsforschung (DGQ) ist eine gemeinniitzige Gesellschaft,

die sich als Bindeglied zwischen Praxis und Wissenschaft auf dem Gebiet der
Lebensmittelforschung sieht, wobei sich die Arbeit ausschlieBlich auf die pflanzlichen
Lebensmittel beschrinkt. Die Arbeitsgebiete der Qualititsforschung sind #uferst vielschichtig
und bevorzugt in Randbereichen angesiedelt, die von anderen Gesellschaften und auch von
anderen Forschungsschwerpunkten nur mit geringer Infensitit bearbeitet werden. Die DGQ
nimmt also cine Mittlerstelle in Grenzbereichen ein. Die erfordert enge und kontinuierliche
Kontakte zu einzelnen Forschungsbereichen. Dabei arbeitet dic DGQ nicht nur auf nationaler,
sondern immer stirker auf internationaler Ebene.

Hauptziel aller Aktivititen ist, das Wissen {iber Nahrungspflanzen, insbesondere iiber ihre
biochemische Zusammensetzung iiber ihren ernghrungsphysiologischen und gesunderhaltenden
Wert fiir Mensch und Tier zu fiordem. Dieses Ziel wird in erster Linie durch die Planung,
Organisation und Durchfihrung von Tagungen verfolgt. Diese Tagungen haben teils
wissenschaftlichen, teils populédrwissenschaftlichen Charakter.

Die Gesellschaft wird von einem ehrenamtlichen Prisidium (bestehend aus einem Prisidenten
und mehreren Vizeprisidenten) geleitet, Die kurz- und mittelfristigen Aufgaben und Zielc werden
jedoch in der jihrlichen Mitgliederversammlung festgelegt. Die tigliche Routinearbeit sowie die
Vorbereitung aller Veranstaltungen der Gesellschaft werden vom ehrenamtlich arbeitenden
Vorstand erledigt.

Die Ziele der DGQ lassen sich in vier wesentlichen Punkten zusammenfassen:

. Gemeinsame wissenschaftliche Arbeit, fachliche Anregungen und Unterrichtung,
Gedankenaustausch und Information mit und von Fachkoilegen auf dem Gebiet der
Qualititsforschung und angrenzender Disziplinen.

. Vermittlung never experimentell erarbeiteter Erkenntnisse an die Praxis (Erzeuger,
verarbeitende Industrie, Handel, Verbraucher bzw. deren Zusammenschlilsse) einerseits
und Aufnahme von Anregungen sowie Bearbeitung dringender Probleme der Praxis durch
die Wissenschaft andererseits;

e die Unterrichtung von Behorden, Verbinden und Institutionen Uber Bedeutung,
Ergebnisse und Bestrebungen der Qualitétsforschung pflanzlicher Nahrungsmittel;

° die Pflege und Forderung von wissenschafilichen Bezichungen zu wissenschaftlichen
Gesellschafien des In- und Auslandes, dic an der Qualititsforschung pflanzlicher
Nahrungsmittel interessiert sind.
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Deutsche Gesellschaft fiir Qualititsforschung
(Pflanzliche Nahrungsmittel) e.V.
Geschiftsstelle: ¢/o Institut fiir Pflanzenanalytik
Bundesanstalt fiir Planzenziichtung

Neuer Weg 22-23

D-06484 Quedlinburg

Tel.: (+49) 3946 / 47-231 . Fax: (+49) 3946 / 47-234; E-Mail: H.Schulz@bafz.de

AUFNAHME-ANTRAG

Hiermit beantrage ich die Aufnahme in die Deutsche Gesellschaft fiir Qualitétsforschung
(Pflanzliche Nahrungsmittel) e.V.

Name, Vorname, Titel:
Beruf, Beschiiftigungsverhélinis:
Vertreter des/der (Institut, Behdrde, Firma, Verband):

Bei Nichtselbstiindigen bitte Name und Anschrift des Arbeitgebers:

Bei Firmeninhabern bzw. deren Vertretern bitte Anzahl der Betriebsangehdrigen:
Anschrift:

Ort, Datum, Unterschrift:
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Verarbeitung von Gemiise und Obst aus der Sicht der Qualititsforschung. Geisenheim.
(vergriffen)

Nahrungspflanze, Pflanzenkost und Umwelt. Berlin. (vergriffen)

Nahrungspflanze und Umwelt. Geisenheim. (vergriffen)

Erzeugung von Nahrungspflanzen in kritischer Sicht. Geisenheim. (vergriffen)
Biologischer Wert der pflanzlichen Nahrung - Biochemie der Nahrungspflanzen- Einfluf
der Umwelt und des Menschen. Widenswil, Schweiz. (vergriffen)

Aktuelle Qualititsprobleme. Geisenheim. (vergriffen)

Spezielle biochemische Qualitétsprobleme. (vergritfen)

Die Rolle der Pflanzennahrung in der Préventiv-Medizin. Reading, England. (vergriffen)
Biologische Bestimmung der Qualitit von Nahrungsmitteln. Geisenheim. (vergriffen)
Qualititsbeeinflussende  Faktoren pflanzlicher Nahrungsmittel - Mykotoxine,
Phytoalexine, Repellenticn. Hamburg. (vergriffen)

Siedlungsabfallverwertung und Nahrungsqualitét. Speyer. (vergriffen)

Plant foods and human health (fiber and nutritionally active substances, excepting
vitamins), Kiel.

Die technologische Qualitit pflanzlicher Nahrungsmittel. Gottingen.

Moglichkeiten und Mafinahmen zur Qualititserhaltung pflanzlicher Nahrungsmittel nach
der Emte.

Anspriiche an die Pflanzenqualitdt im Zusammenhang mit Produktionsalternativen in
Landwirtschaft und Gartenbau. Geisenheim,

Ballaststoffe, Berlin. (vergriffen)

2 Jahre nach Tschernobyl - Auswirkungen und Folgen fiir die Qualitit pflanzlicher
Nahrungs- und Futtermittel, Karlsruhe. (vergriffen)

Qualititsaspekte von Obst und Gemiise. Ahrensburg,

Unsere pflanzlichen Lebensmittel: Neue Aufgaben und neue Trends. Detmold.

Kriuter und Gewiirze. Kulmbach. 1992 Qualititsforschung an pflanzlichen
Nahrungsmitteln in Deutschland - Stand der

Kenntnisse - Probleme der nahen Zukunft. Bergholz-Rehbriicke

Festschrift. Freising.

Qualitiitsbecinflussung pflanzlicher Nahrungsmittel durch herkémmliche
Pflanzenziichtung und Gentechnologie. Tricr. (vergriffen)

Neue Aspekte der gesundheitlichen Wirkung pflanzlicher Nahrungsmittel. Quedlinburg,
(vergriffen)

Geschmacksstoffe in pflanzlichen Nahrungsmitteln, Heilbronn.

Die Qualitat pflanzlicher Nahnungsmittel als Grundlage richtiger Ern#hrung. (vergriffen)
Umwelt, Anbau und Verarbeitung - Einfluss auf die Qualitit. Widenswil
Krankheitsresistenz und Pflanzenschutz - Voraussetzungen fiir die Qualititsproduktion.
Dresden

Zerstdrungsfreie Qualititsanalyse. Freising-Weihenstephan 2000 Funktionelle

Inhaltsstoffe pflanzlicher Nahrungsmittel. Karlsruhe 2001 Gewiirz- und Heilpflanzen. Jena

2002
2003

Qualitit und Pflanzenziichtung, Hannover
Die Qualitiit von Obst und Gemiise; vom Rohstoff zum Produkt, Geisenheim

Restbestinde dlterer Tagungsbande werden an Mitglieder und Bibliotheken kostenfrei abgegeben.
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