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ZUSAMMENFASSUNG

Milch ist ein Nahrungsmittel, das fast alle fir den Menschen notwendigen Nahrstoffe in
ausreichender Menge und ausgewogener Zusammensetzung enthalt. Allerdings ist Rohmilch
hochverderblich und muss daher in der Regel hitzebehandelt werden, bevor sie verkauft und
konsumiert werden kann. In den Molkereien werden verschiedene Erhitzungsverfahren
eingesetzt, die zu unterschiedlichen Milchtypen fihren, wie der traditionell pasteurisierten Milch,
der langer haltbaren (ESL) Milch, der ultrahocherhitzten (UHT) Milch oder der Sterilmilch. Da der
Néhrwert und der Geschmack unter der Erhitzung leiden konnen, bendétigt die
Lebensmittelkontrolle analytische Methoden, um die Milchtypen zu unterscheiden und damit die
Verbraucher vor Félschungen zu schiitzen. Kirzlich konnte gezeigt werden, dass Milch mehr als
250 Peptide enthalt und dass die Zusammensetzung der Peptidfraktion durch Hitze verandert
wird. Ziel des Projekts war es daher, neue Peptidmarker zu identifizieren, mit denen man
hochsensitiv zwischen den verschiedenen Milchtypen unterscheiden kann.

Zunéchst wurden 20 pasteurisierte, 29 ESL- und 29 UHT-Milchproben erworben, die von diversen
GroRmolkereien aus ganz Deutschland und dem benachbarten Ausland (Osterreich, Belgien und
den Niederlanden) stammten und zu unterschiedlichen Zeitpunkten hergestellt wurden. Nach
einer schnellen Aufreinigung der Proben (StageTip) wurden alle detektierbaren Peptide mittels
MALDI-TOF-Massenspektrometrie erfasst und ihre Mengen bestimmt (Peptidprofil).

Die Messungen zeigten, dass das Peptidprofil tatsachlich durch die industrielle Verarbeitung stark
beeinflusst wird. Durch eine statistische Auswertung der Datensétze, unter anderem durch eine
Hauptkomponentenanalyse (PCA), wurden 13 Peptide als mdgliche Erhitzungsmarker
ausgewahlt und Grenzwerte bestimmt. Mit Hilfe dieser 13 Markerpeptiden kann man klar
zwischen den mild erhitzten und den UHT Milchproben unterschieden. Auch innerhalb der UHT-
Gruppe konnte man nochmals zwischen zwei unterschiedlichen thermischen Verfahren
differenzieren, die die Milch mehr oder wenig stark belasten. Die Praxistauglichkeit der 13
Markerkandidaten wurde dann noch in einem Blindtest Uberprift: Das Peptid m/z 1701.01 war
hier tatsachlich in der Lage, alle Proben richtig zuzuordnen. In Zukunft kénnte dieses
Markerpeptid deshalb in der Lebensmittelkontrolle eingesetzt werden um zwischen
unterschiedlich stark erhitzen Milchproben zu unterscheiden. Weiterhin zeigten die Experimente
auch, dass andere Komponenten des Peptidprofils von verschiedenen Faktoren beeinflusst
werden, wie der regionalen Herkunft, der Jahreszeit oder der Milchkuhrasse. Man kann sich also
vorstellen, dass man das Peptidprofil verwenden kann, um einen ,Fingerabdruck® zu erstellen,
aus der man die Geschichte der Milchprobe herauslesen kann.
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