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Ringversuch zur Bestimmung
von Zinn in Lebensmitteln der
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In der EU sind Grenzwerte fiir anorgani-
sches Zinn in Lebensmitteln festgelegt, al-
lerdings gibt es noch kein normiertes Be-
stimmungsverfahren. Von der Arbeitsgrup-
pe ,Anorganische Bestandteile® wurden
Aufschluss- und Bestimmungsverfahren
erarbeitet, die als Grundlage fiir Metho-
denentwiirfe dienten und in einem Ring-
versuch getestet wurden.

An dem Ringversuch im Friihjahr
2006 haben sich insgesamt 28 Labors aus
Deutschland, Norwegen, Polen, Schweden,
Schweiz und Spanien beteiligt. Es wurden
pflanzliche Lebensmittel, Milchprodukte,
Fisch und Wein (insgesamt 14 Proben) un-
tersucht. Drei dieser Materialien wurden
unter verschiedener Bezeichnung doppelt
verteilt (,Doppelblindproben®). Als Be-
stimmungsverfahren waren die Flammen-
AAS, Graphitrohr-rAAS und ICP-MS vor-
gegeben. Fiir den Druckaufschluss nach
DIN EN 13805 ist es notwendig, geringe
Mengen an Salzsidure beim Aufschluss zu
verwenden, um richtige Ergebnisse zu er-
zielen.

Die Flammen-A AS mit Lachgasbrenner
wurde von 7 Labors eingesetzt. Auf Grund
ihrer geringeren Empfindlichkeit kann die-
se Methode erst ab Zinnkonzentrationen
von 60mg/kg im Lebensmittel eingesetzt
werden. Untersuchungen mit der Graphit-
rohr-AAS wurden von 8 Labors durchge-
fithrt. Mit dieser Methode koénnen auch
niedrige Zinnkonzentrationen um 2 mg/kg,
wie sie in der dotierten Weinprobe vorla-
gen, noch zuverlissig bestimmt werden. 15
Labors haben zur Zinnbestimmung die ICP-
MS verwendet. Auch mit der in der Metho-
denvorschrift vorgegebenen Verdiinnung
der Aufschlusslésung lsst sich eine mit der
Graphitrohr-AAS  vergleichbare Empfind-
lichkeit erreichen. Fiir den unteren Konzen-
trationsbereich ist die ICP-MS besser geeig-
net als die Graphitrohr-AAS.

Auf Basis des Datenmaterials werden

die Methoden als Normvorlage beim eu-
CEN einge-

iggiits.chen Normuzsi stitu
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satz der Elektrophorese zur
Untersuchung filtrierter und
ultrafiltrierter Honige
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Die Ultrafiltration wird in manchen Lin-
dern angewendet, um dem Honig Antibio-
tika-Riickstinde zu entziehen. Hierzu wird
der Honig mit Wasser verdiinnt und dann
mit Aktivkohle als Filterhilfsmittel versetzt
[1]. Durch eine Ultrafiltration werden auch
zahlreiche natiirliche Inhaltsstoffe in ihren
Gehalten minimiert, fiir die Enzyme Dias-
tase und Saccharase sind z.B. nur noch ge-
ringe Aktivititen messbar.

Eine Filtration von Honigen ist in der
Honigverordnung vom 29.1.2004 zugelas-
sen und dient dazu, Pollen zu entfernen
[2]. Dadurch werden dem Honig Kristalli-
sationskeime entzogen. Infolgedessen bleibt
der Honig ldnger fliissig und auch linger
haltbar. Als Filterhilfsmittel wird Kieselgur
eingesetzt. Durch die Filtration werden En-
zymaktivititen, vor allem die der Saccha-
rase, gemindert.

Honige enthalten eine Vielzahl von
Enzymen, die fast ausschlieBlich von der
Biene eingetragen werden. Neben Diasta-
se und Saccharase sind die bedeutendsten
im Honig nachgewiesenen Enzyme Gluco-
se-Oxidase, Katalase und eine saure Phos-
phatase.

In fritheren Arbeiten konnte durch gel-
chromatographische Trennungen gezeigt
werden, dass die Enzym- bzw. Proteinfrak-
tionen von Honigen durch eine Ultrafiltra-
tion signifikant beeinflusst werden [3].

Ziel dieser Arbeit war es nun, einzelne
Honigenzyme gelchromatographisch zu
isolieren und diese anschlieBend elektro-
phoretisch zu charakterisieren. Eingesetzt
wurde hierfiir die SDS-PAGE (Natrium-
laurylsulfat-Polyacrylamid-Gelelektropho-
rese) nach einer modifizierten Applikation
von Marshall et al [4]. Die Proteine wer-
den nach ihren Molmassen getrennt, und
jedes Protein bildet eine spezifische Bande
auf dem Gel aus. Mittels definierter Prote-
inmarker sind eindeutige Zuordnungen der
Molekulargewichte moglich.

Filtrierte und ultrafiltrierte Honige wur-
den mit naturbelassenen Produkten vergli-
chen. Die Ergebnisse dieser Untersuchun-
gen werden vorgestellt.
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Carbonsdure-5-Hydroxy-
tryptamide im Kaffeegetrank
— Einfluss von Mahlgrad und
Zubereitungsart
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Carbonsiure-5-Hydroxytryptamide  (C-5-
HT) als Bestandteil des Oberfliichenwach-
ses von Kaffeebohnen wurden erstmals von
Whurziger et al. vorgestellt [1]. Bei dieser
Stoffklasse handelt es sich um Siureamide
des Serotonins mit gesittigten und unge-
sdttigten Fettsiuren unterschiedlicher Ket-
tenldngen [1-4]. Van der Stegen beschrieb
am Beispiel von Filteraufguss und skandi-
navischer Zubereitung den Ubergang von
C-5-HT in das Kaffeegetriink, differenzier-
te aber nicht in die einzelnen Verbindun-
gen [5], so dass dazu keine weiteren Daten
vorliegen.

Zunichst wurde der C-5-HT-Gehalt ei-
nes industriell fiir den deutschen Markt
gerosteten Arabica-Kaffees mit definier-
tem Mahlgrad bestimmt. Dazu wurde nach
Extraktion mit der ASE und Aufreinigung
durch automatisierte Festphasenextrakti-
on eine HPLC mit Fluoreszenzdetektion
eingesetzt. Ausgehend von der zur Verfi-
gung stehenden Charge Rostkaffee wurde
anschlieBend der Einfluss verschiedener
Aufgussmethoden auf den C-5-HT-Uber-
gang ins Kaffeegetrank untersucht. Die Er-
gebnisse werden ebenso vorgestellt und dis-
kutiert wie die Auswirkung verschiedener
Mahlgrade auf die Konzentration an Car-
bonsiure-5-Hydroxytryptamiden im Kaf-
feegetriink bei gleich bleibender Briihme-
thode.
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