Bundesforschungsanstalt
fiir Fischerei

Es muf nicht
immer Kaviar sein

Kaum ein anderes Fischerei-
erzeugnis ist gegenwartig so umsirit-
ten wie der ,echte” Kaviar, der Ro-
gen (die Fier) vom Stér. Aufgrund der
hohen Nachfrage und einer Reihe
politischer und kologischer Verdn-
derungen ist zu befirchten, daf3 Stér-
Kaviar durch rigorose Raubféinge in
wenigen Jahren vom Markt ver-
schwunden sein wird. Die bisher in
den Anrainerstaaten des Kaspischen
Meeres genutzten StorArfen Huso
huso (Beluga), Acipenser stellaius
(Sevruga) und A.  gueldenstaedii
(Osietra) kénnen den Kaviarbedarf
nicht mehr decken. Daher werden
mittlerweile andere — auch geschitz-
fe — Arten mit verarbeitef. Daneben
sind Verfahren zur Herstellung synthe-
fischen Kaviars in der Entwicklung.
Zur Retftung bedrohter Fischarten und
zum Schutz der Verbraucher, Handler
und Zollbehdrden vor Tauschungen
ist es notwendig, zuverldssige Analy-
semethoden zur Differenzierung von
Kaviarsorten und zur Abgrenzung
von Imitaten zur Verfigung zu haben.

Am Insfitut for Biochemie und Tech-
nologie der Bundesforschungsanstalt
fir Fischerei in Hamburg werden zur
Zeit Verfahren entwickelt, mit denen
sich die verschiedenen Produkte ein-
deutig unterscheiden lassen. Erfolg-
reich war eine Analyse der Profeine
mit Hilfe der sogenannten ,Isoelekiri-
schen Fokussierung” in  Polyacryl-
amid-Celen.

Dozu  werden die Proteine
zundchst aus dem Fischrogen gel®st,
anschliePend in einem elekirischen
Feld gem&B ihrer Ladung aufgetrennt
und danach geférbt. Ein solches Gel
zeigt spezifische Muster aus einzel
nen Protein-Banden. Die Proteinmu-
ster aus Beluga-, Osiefro- und Sevru-
gaKaviar sind zwar sehr Ghnlich,
aber dennoch klar voneinander zu
unterscheiden. Auch die Abgren-

Kaviardosen, wie sie im Handel erhiiltlich
sind. Die hier abgebildeten Produkte sind
keine Falschdeklarationen

zung zum LoffelstérKaviar (Polyodon
spathula) und den Eiern einer Stor-Art
aus dem Golf von Mexiko gelingt
einwandfrei. Zur Zeit wird am Ham-
burger Institut auch ein empfindliches
Verfahren zur Differenzierung  der
Erbsubstanz DNS entwickelt. Erste Er-
gebnisse sind vielversprechend. Die
leistungsfahigkeit dieser zeitsparen-
den Methode muf3 sich aber noch in
weiteren Versuchen mit dem Rogen
anderer StérArten bestdtigen.

(M. Welling, Senat)

Bundesanstalt fiir Getreide-,
Kartoffel- und Fettforschung

Chevreul-Meddaille
fir Kort
Aitzetmiller

Die Associafion Frangaise pour
I'Etude des Corps Cras hat die Che-
vreul-Medaille 1996 anlaBlich der
diesjchrigen ,ChevreulTagung” an
Dr. Kurt Aitzetmiller, Miinster, verlie-
hen. Sie wirdigt damit seine Unter-
suchungen auf dem Gebiet der Ole
und Fette, insbesondere im Bereich
moderner apparativer Analysenver-
fahren, wie sie vor allem in der Quar-
litgtskontrolle  von  fefthaltigen  Le-
bensmitteln herangezogen werden.
Die Ergebnisse sind in rund 120 Pu-
blikationen niedergelegt.

Seit 1986 leitet Dr. Aitzetmiller
das Institut fir Chemie und Physik
der Fette in Miinster, eines von vier
Instituten der Bundesanstalt fir Ge-
treide-, Kartoffel- und Fettforschung.

[BAGKF)

Bundesanstalt fir
Fleischforschung

Tiermehl-
Erhitzungstest
for die Praxis

Never Sicherheitshaustein
zur Eindimmung von BSE

In Abstimmung mit dem BML wur-
de im Oktober 1997 an der Bun-
desanstalt  fir  Fleischforschung
(BAFF) in Kulmbach ein Schulungs-
seminar zur Anwendung eines ELI-
SATests durchgefihrt, mit dem die
Wirksamkeit der angewandten Erhit-
zung bei Tiermehlen auch nach ihrer
Herstellung jederzeit Uberprift wer
den kann. Der Test bietet nicht nur
den Uberwachenden Behsrden die
Méglichkeit zu kontrollieren, ob Tier-
mehl vorschriftsmafig erhitzt wurde,
er gestattet auch dem Hersteller, im
eigenen Interesse eine Qualifatskon-
frolle durchzufihren.

Nach dem Beschluf der EU zur
Bekampfung des ,Rinderwahnsinns”
BSE mub seit dem 1. April 1997 in
allen Mitgliedstaaten die Herstel-
lung von Tiermehlen in Druckbehdl-
fern bei einer Temperatur von minde-
stens 133 °C und einem Druck von
3 Atmosphdaren erfolgen, wobei die-
se Erhitzung mindestens 20 Minufen
lang aufrechtzuerhalten ist. Der Tier
mehl-Erhitzungstest biefet die Mog-
lichkeit, die Einhaltung dieser Vor-
schriffen auch europaweit zu iber-
prifen.

Das Seminar diente zur Vorberei-
fung eines bundesweiten Ringver
suchs, bei dem Tiermehlproben an
ausgewdhlten Untersuchungscémtern
aus der gesamfen Bundesrepublik
gezielt untersucht werden sollen.
Den Teilnehmermn wurde das metho-
dische ,know-how" und die Anwen-
dung einheitlicher Auswertungskrite-
rien vermittelt. Der Ringversuch steht
— ebenso wie das Seminar — unter
der leitung des BAFF-Wissenschaft-
lers Dr. Klaus Hofmann, der das Ver-
fahren konzipiert und zur Praxisreife
entwickelt hat. (BAFF)
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