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Die Bestimmung des EiweiBgehaltes
spielt in der Lebensmittelindustrie eine
wesentliche Rolle. Sie stellt eine wich-
tige Messgrohe bei der Qualitatskontrol-
le verschiedenster Lebensmittel dar.

Die haufigste Methode zur Bestimmung
des Proteingehaltes von Lebensmitteln,
Rohstoffen und Nahrungserganzungsmit-
teln u.a. war bisher die Kjeldahlmetho-
de. Zu den weiteren Standardtechniken
zahlt auch die Methode nach Dumas und
NIR. Diese Standardtechniken beinhal-
ten aber zeitintensive Arbeitsschritte.
Bis zur Berechnung des Proteingehaltes
dauert es oft viele Stunden. ’

Als Alternative zu den gebrauchlichen
Standardtechniken wird hier eine viel
schnellere Methode vorgestellt:

Im SPRINTTM (siehe Abbildung 1) wird
fiir die Bestimmung des Proteingehaltes
eine biochemische Methode genutzt.
Diese patentierte, innovative Technik
nutzt die biochemische ldentifizierung
(iTAG) der Proteine und misst aus-
schlieBlich den Proteingehalt der Probe
[1]. Bei der Standardmethode Kjeldahl
hingegen wird der Gesamtstickstoff be-
stimmt und der Proteingehalt in wei-
terer Folge errechnet.

Abbildung 1

Zu Beginn der Analyse wird die Probe in
einem Becher eingewogen und in den
SPRINT gestellt. Der SPRINT dosiert nun
eine definierte Menge an ITAG Losung zu
der Probe und der eingebaute Homogeni-
sator durchmischt die Probenmischung.
Wahrend dieses Prozesses bindet die
iTAG Losung an den charakteristischen

Molekiihlstellen der Proteine. Tagging
(englisch ,Markieren™) bedeutet das
selektive Binden des Farbstoffes an den
basischen Aminosauren des Proteins in
der Probe [2]. Die unverbrauchte iTAG
Losung wird liber ein Filtersystem an der
Probe entnommen und anhand seiner
charakteristischen Farbung im SPRINT
analysiert. Beim Epde der Analyse wird
der Proteingehalt am Bildschirm und am
eingebauten Drucker ausgegeben. Nach
typischerweise zwei bis drei Minuten ist
die Analyse fertig. Diese Farbreaktion
ist schon seit gut 30 Jahren bekannt und
wird nun fur die exakte Proteinbestim-
mung eingesetzt.

Im Analyticum wurde dieses Verfahren
zur Bestimmung des Eiweibgehaltes in
verschiedenen Fleisch- und Wurster-
zeugnissen,  Milcherzeugnissen  und
pflanzlichen Produkten im Rahmen eines
Forschungsprojektes angewandt. Das
Ziel bestand darin, dieses System fir
die EiweiBbestimmung zu optimieren
und die vorhandenen Daten mit denen
der im LMBG §35 angewandten Metho-
den (=Kjeldahl) zu vergleichen.

Es wurden dazu gesondert Bruhwir-
ste, Kochwiirste, Rohwiirste, Schwei-
nefleisch, Rindfleisch, Hihnerfleisch,
Streichwiirste, Fertiggerichte, Milch-
produkte und auch Sojaprodukte unter-
sucht.

Als Ersatzmethode fur die Kjeldahl Stan-
dardmethode sind vergleichbare Ergeb-
nisse eine zwingende Voraussetzung.
Vergleichsmessungen zeigten, dass ge-
nau diese Anforderungen mit der iTAG
SPRINT Methode erfillt werden.

Wie aus Abbildung 2 und 3 ersichtlich
konnen sowohl mit Kjeldahl als auch mit
SPRINT vergleichbare Ergebnisse erzielt
werden. Durch die einfache Anwendung
dieses Gerates ist es somit moglich den
Kunden schnellste und praziseste Auf-
tragsabwicklung zu garantieren.
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Abbildung 2: Vergleich Proteinbestimmung Kjeldahl und

Sprint bei Kochwiirsten.
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Abbildung 3: Vergleich Proteinbestimmung Kjeldahl und

Sprint bei Milchprodukten.
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