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DNA-Based Differentiation of the Ecua-

ARRIBA dorian Cocoa Types CCN-51and Arriba Ba-
sed on Sequence Differences in the Chlo-
roplast Genome

Reprinted with permission from
Herrmann L, Haase |, Blauhut M, Barz N,
Fischer M.
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CCN-51 2014pect
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» Studium
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} Download projektbezogener Formulare
b Bestellformulare
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DER FORSCHUNG | DER LEHRE 1 DIR BRDUNG WISSENSCHAFTSZENTRUM FUR LEBENSMITTEL

I HSFS

talks4food networks4food

LEBENSMITTEL VERSTEHEN Kontakt
Prof. Dr. Markus Fischer
Grinder und Direktor
4 e ntne  COMpetence in food - from farm to function HAMBURG SCHOOL OF FOOD
SCIENCE
Think Tank at ISEAC38 Seit 2011 bundelt die Universitat Hamburg ihre Aktivitaten im Direktor Institut fir
Bereich der Lebensmittelwissenschaften in der HAMBURG Lebensmittelchemie
—
Bringing together leading food SCHOOL OF FOOD SCIENCE (HSFS). Labor:

safety experts from Europe
=nd overseas to approach and
discuss food safety globally.

Grindelalles 117
20146 Hamburg

Foobp MONITORING

STRATEGIES Fooo

R SAFER Biiro:

Eundesstrasse 45
20146 Hamburg

Final Scientific Program

fon +49 40 428 38 - 43 57
(Sekretariat)

TARGETING

fax +49 40 428 36 - 43 42
1K Die Relevanz von Produkt- und Prozessqualitaten, wie Angaben

== Mail
r« zur Zusammensetzung sowie zur geografischen Herkunft oder
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www.gdch.de/netzwerk-strukturen/fachstrukturen/
lebensmittelchemische-gesellschaft.html
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|

G D C h INTERNATIONAL VISITO!

g
GESELLSCHAFT GDCh = | Ausbildung ~ | Netzwerk & - | Veranstaltungen - | Publikationen - | Service & -~
DEUTSCHER CHEMIKER & Karriere Strukturen Information

el

Lebensmittelchemische Gesellschaft

Start » Netzwerk & Strukiuren » F: * Ls hemische G
Fachstrukturen N
il i - i Termine
+ Lebensmittelchemische Wer wir sind - Was wir tun
Gesellschaft Dt Lebenmittelchemikertag
* Vorstand * vermittelt den Gedankenaustausch und fachliche Anregungen unter 2015,14.-16.09,, Karlsruhe

+ Arbeitsgruppen den Fachkollegen menr

- Regionalverbande * ftirdert die Fortbildung der Fachkollegen durch Tagungen auf ‘ & § l Fachpresse L Ch-Tag

- Preise und Ehrungen regianaler, nationaler und internationaler Ebene sowie durch Kurse 2014 »

_-lnks und Seminare L C h ( Offentlichkeit LCh-Tag
.

Ortsverbande inihren Ar alle 1 2014+
""""""""""""" wissenschaftlichen, technischen, lebensmitteirechtlichen und berufsstandischen Fragen

9un EEmlETrm N * pflegt die Bezishungen zu fachverwandten 1, 1und 2} imiIn-
Expertenpools und Ausland Aktuelles
* fordert den wissenschaflichen Nachwuchs auf dem Gebiet der Lebensmittelchemie und zeichnet Positionspapier
hs Lt von F 18us Lebenmittelchemie 2014
- Quo Vadis »
Imagefilm zum Berufsbild
Aktuelle Arbeitsschwerpunkte des Lebensmittel-
chemikers »
* Verstarkung der Wahrmehmung der LChG als wissenschaftiche Gesellschaft
* Ausbildung und Studium
* Nachwuchsférderung
* Fortbildung Downleads
. hai tr, ! Aurch Bund | &ndar inA E11 =
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e Warum beschéftigen wir uns eigentlich mit Lebensmittelchemie?

MafRnahmen zum Verbraucherschutz

B Schutz vor der Gefahr von Tduschung

B Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschdden

science for food

}

e Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht
in den Verkehr gebracht werden!

— Lebensmittel gelten als nicht sicher,

* wenn davon auszugehen ist, dass sie gesundheitsschadlich und fiir den
Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind

— Risiken fir die Gesundheit kdnnen

e von Stoffen sowie von Mikroorganismen und Parasiten ausgehen

science for food
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WAS STEHT DRAUF?

science for food

‘ Was steht drauf? — Fertigpizza - Vorderseite

Wertgebende
Bestandteile
B Thunfisch

B Kapern

H Zwiebel

..s0 knusprig - wie frisch gemacht L EXtra natiVeS ol|Ven0|
THUNFISCH m:tKapern & Zw:ebeln ® Tomaten

EU-Gemeinschaftszeichen fiir Produkte
mit geschitzter Ursprungsbezeichnung
/ geschiitzter geographische Angabe

EU-Biosiegel

science for food
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Was steht drauf? — Fertigpizza - Riickseite

WICHTIG! Optimale Knusprigkeit nur durch Ober-/Unterhitze!

dpDE o eDE

i
2

” - q P ¥
>

Gt
% T 5
sltensie . snden W Wagner Service-Hotline 01805277772 Unser Sorgfalts-Prinzip
e b infach e Sitstasche e Fckuns it el 66620 Braunshausen oM st ¢ | Barantiert Thner bei allen Pizzer
Nahrwerte Jo e
Ltad Sz, | A , s
Brennwert 50K (02 kcal) | 1443 1) Ga3 keah | 3607 K (667 keal Instliche At
Eiweif 1678 333
Kohlenmydrate Bag O 75
b Tos 278 7 e
et 7Ag g %5 1 prod.
- davon gt Feteoren 29 49g 9| T
Tallstsofic g LT T Thtcheimeasee Lo
Natrium 0658 T15g 2308458 i
Ly | Mehr Details erf.
“Mehr Informationen zum Thems Pizza und Emihrung unter wwwwagner pizza-de 340g o O 13072100005 i www.wagner-pizza.de |

Bei -18 °C mindestens haltbar bis Ende:
B0

science for food
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Was steht drauf? — Etikett

Angaben sind vom Gesetzgeber genau festgelegt - auf
einem Etikett oder an anderer Stelle der Verpackung von
Lebensmitteln

Verbraucherinformation

B Soll sicherstellen, dass der Verbraucher nicht die sprichwortliche "Katze
im Sack" kauft

B Informationen sollen die Kaufentscheidung erleichtern und vor Betrug
schiitzen

Inhaltsstoffe

Qualitatsmerkmale

— Eigenschaften des Lebensmittels

science for food
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ES MUSS DAS DRIN SEIN,
WAS DRAUF STEHT...
WAS IST EIGENTLICH DRIN?

science for food
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Das System Lebensmittel | Beurteilung von Lebensmitteln

Risiken fiir die Gesundheit kdnnen
von Stoffen sowie von Mikroorganismen
Mikroorganismen und Parasiten ausgehen Lagerung und

(gewollt/ungewollt) Verarbeitung
Milchsdurebakterien, Chem. Reaktionen, Aroma,
Salmonellen, EHEC etc Farbverinderungen etc.

Produktions-

riickstande
Losungs-, Reinigungsmittel, >

Mineral6le etc.

Fremdeintrag
(Kreuzkontaminationen)
2.B. Allergene

Verpackung
2.B. Migration von Mineraldl
aus Recyclingmaterialien

Standortfaktoren

Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle,
Mykotoxine), Riicksténde (z.B. Pestizide,
Tierarzneimittel), Elemente, Klima,
Diingemittel, Wasser, etc.

Authentizitat | Originalitat | Produktion

science for food
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a—ae—_ | Das System Lebensmittel | Beurteilung von Lebensmitteln

Mikroorganismen
(gewollt/ungewollt)
Milchsaurebakterien,

Salmonellen, EHEC, etc

Produktions-
riickstande

2.B. Migration von Mineraldl
aus Recyclingmaterialien

. Peptide el
e 3 DNA ¢

Losungs-, Reinigungsmittel, >
Mineraldle etc.
Verpackung / —

Lagerung und

Verarbeitung
Chem. Reaktionen, Aroma,
Farbverdnderungen etc.

" Spurenenlemente

e Proteine -~ «—— | Zusatzstoffe

Stoffwechselprodukte
Exogene Verbindungen
Isotope

Fremdeintrag

\_/ (Kreuzkontaminationen)
¢ 2.B. Allergene

Standortfaktoren
Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle,
Mykotoxine), Riickstande (z.B. Pestizide,
Tierarzneimittel), Elemente, Klima,
Dilngemittel, Wasser, etc.

Systemweite Betrachtung: endogene Ausstattung + exogene Einfliisse

science for food

P -
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_EERE Datenerfassung | Blickwinkel

Datenerfassung
L

Analyt Technologie
Genom Genomics
Proteom Proteomics
Metabolom Metabolomics
Isotopolom Isotopolomics

Genomics \

Metabolomics ~

" Stoffwechselprodukte

Peptide !

N DNA
(" Spurenenlemente i R
Y Proteine

I
B

Exogene Verbindungen
Isotope sl

FOOD PROFILE

Definiert durch endogene und
exogene Ablaufe

science for food
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_—H S Fs— WOZU?

= Prozessqualitdaten
o Art des verwendeten Rohstoffs: Art, Unterart, Sorte?
o Geographische Herkunft?

o Handelt es sich um konventionelle oder um
okologische/biologische Ware?

science for food

16

}

0. | Wie konnte man vorgehen?

Globale Fragestellung: z. B. Unterscheidung zweier geographischer
Herkulnfte

Wie konnte die Antwort lauten?

1. Man kennt einen oder mehrere molekulare Unterschiede

Entwicklung einer Methode zum gerichteten Nachweis dieses oder dieser Unterschiede

2. Man kennt keine offensichtlichen Unterschiede, z.B. Sorten, Bio,
geographisch

Suche nach Unterschieden...

science for food
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lil . . HH “
o | Das Prinzip ,,Food Profiling
[
Genomics \ Proteomics
. . . —
Man kennt keine offensichtlichen ) Peptide
. Metabolomics ~— DNA
Unterschiede Spuerelemerts 1 ine
Stoffwechselprodukte
|sot:;:ge"e veronnaen ~ Isotopolomicy

= Man versucht Unterschiede zu finden mit
allen zur Verfiigung stehenden Technologien

= Beliebig komplex
= Hypothesenfrei — man weiR nicht, was man tut...

= Man mochte moglichst viele Daten sammeln und aus diesen Daten
Unterschiede ablesen; moglichst viele Blickwinkel, moglichst hohe
Auflosung...

= Auswertung lber multivariate Datenanalyse (Bioinformatik)
= Relative Methoden
— Bezug immer auf eine Referenz

— Referenz muss sicher sein; unsichere Referenz = unsichere Zuordnung

science for food
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Datenerfassung | Auflosung

Genomics \
e / Proteomics
"éD /,.'u" "
2 . - Peptide bR
wv - \
2 Metabolomics ~ DNA
E I (" Spurenenlemente i RS
< 7 Proteine
g (" Stoffwechselprodukte )
R Exogene Verbindungen
Isotope S Isotopolomics

S T

= yerbesserte Auflésung = Verbesserung der Datenqualitidt = Steigerung der Kosten =l

= Je besser die Datenqualitdt, umso hoher die Wahrscheinlichkeit Unterschiede zu finden!
= Je mehr Daten, umso verlasslicher die Unterscheidung zwischen zwei Proben

science for food
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Genomics | Proteomics | Metabolomics | Isotopolomics
ROHDATEN AUS DER HIGHTECH-FORSCHUNG

| Datenprozessierung | Datenreduktion |

v

| Identifizierung von Unterschieden |

¥

| Nachweis der Unterschiede |

P4

mlhil_-:

Am besten: Bestimmung
von mehreren

Am besten:
Identifizierung und

P2
Unterschieden Nachweis kleinster
gleichzeitig h ‘ H_‘ "—H P 1 Mengen
science for food
P N 20

—ae—_| Genomics: Barcoding

|
Barcoding / Ultra-Barcoding

Probe A CCATTTIQGGGETATAAFAATAATTTTTATTCTCAAATAATATEAGAEGGTTTTC TC
Probe B CCYTTTAYGGGYTATAAFAATEATTTTTATTCTCARAATAATATFAGARGGTTTT! TC
* *k

sl b Do Baoesonon Do s Dot s sonoston sk ook etk e Dol esewie e

GTEGTGG. TTCEATTTTTCCTALAATT] CTTCCTTAPRGGAGEQRGARAATC
GTQGTGGARATTCFATTTT¢CCTALAATT] CTTCCTT. GG GAAATC
e P e A e b s s e || e ] Tk ko k ke

TAAAATCTTAT TTTGRGATCAATTCATTCCATTTTTCCCTTTTT¢GAGGATAAA
TAAAATCTTATAATAATTTGEGATCAATTCATTCCATTTTTCCCTTTTT§GARGATAAA

ek ok ok ok ok ok ok ok ok | ko ok e ke ok ek ko ek ok sk ok ok ok k ok ke kok ok kb ke ok ek Dok ek

Taxonomische Methode zur Arten- und Sortenbestimmung

= Basenpaar-Abfolge wird analog, wie der Strichcode, als Kennzeichen fiir eine
bestimmte Art bzw. Unterart verwendet

= Molekularbiologischer Fingerabdruck

= Jelanger die DNA-Sequenz, desto hoher die Auflosung

science for food
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WER SCHAUT EIGENTLICH DRAUF, WAS DRIN IST?
DIE LEBENSMITTELCHEMIKER, WER SONST...

science for food
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}

—— Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschaftigt sich mit der Analyse von Rohstoffen,
Halbfertigprodukten und Lebensmitteln

m  Uberpriift
— Hoéchstmengen /Grenzwerte
— verbotene Stoffe

— Authentizitit

Untersucht auch Bedarfsgegenstidnde, Genussmittel, Kosmetika,
Tabak sowie Trink-, Brauch- und Abwasser

science for food

25.02.2015
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}

e Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschéftigt sich auch mit Grundlagenforschung
B Entwicklung neuer Analysenmethoden

B Untersuchung von moglichen chemischen oder physikalischen Reaktionen
wahrend der Verarbeitung

B Entwicklung und Optimierung von Herstellungsverfahren

Erstellt Gutachten und ist auch an der lebensmittelrechtlichen
Beratung von Herstellern, Importeuren und Handlern beteiligt

science for food
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}

WIE SCHAUT IHRE ZUKUNFT AUS?
NICHT SCHLECHT, DENN ES GIBT VIELE TATIGKEITSGEBIETE...

science for food

25.02.2015
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e Wo arbeitet ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Lebensmitteliiberwachung
— Landesuntersuchungsamtern
Tatigkeit in einem Handelslabor
— 2.B. Institut Fresenius, Eurofins
Erndhrungswirtschaft
— z.B. Laborleiter in einer Molkerei
Kosmetik- und Bedarfsgegenstiandeindustrie

— z.B. Beiersdorf

Aufgrund der breiten analytischen Fahigkeiten auch in der
— Chemische Industrie

— Pharmazeutische Industrie

Forschungseinrichtungen

— z.B. Universitat

science for food
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WAS MUSS EIN LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)
KONNEN?
EIGENTLICH NUR DREI BIS VIER SACHEN ...

science for food

25.02.2015
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A Was miissen Lebensmittelchemiker kénnen?
[
e sl o
Lebensmittelbestandteile & ebensmittelanalyti

rechtliche Einordnung der

FeatlelieiE et wissenschaftlich ermittelten

Stoffe

Analysenwerte

science for food
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WIE WIRD MAN LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
INDEM MAN LEBENSMITTELCHEMIE STUDIERT...

science for food

25.02.2015
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e Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

Staatsexamen

B Geregelt durch die Ausbildungs- und Prifungsordnung fiir
Lebensmittelchemiker

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universitat

2. Praktische Ausbildung an einer o6ffentlich rechtlichen
Untersuchungsanstalt

science for food

A 30
110 . . .
——_ | Struktur des Studiums der Lebensmittelchemie
\
Universitat Behorde
| \
Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1(2 3|4 5 6 7 8 12
Monate
I A | B | ¢ | Diplom _
Vorprifung 1. Staatsexamen 2. Staatsexamen

Grundlagen der Chemie, Biologie und Physik

Lebensmittelchemische Inhalte

Rechtliche Inhalte

science for food

25.02.2015
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A1
|
Am Ende des 1. Ausbildungsabschnittes
(Grundstudium) findet das Vorpriifung zum
Staatsexamen statt
science for food
P N 32
11Nl

AUSBILDUNG NACH DER VORPRUFUNG
(HAuPTSTUDIUM)
JETZT GEHT’S SO RICHTIG MIT LEBENSMITTELN LOS...

science for food

25.02.2015
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Struktur des Studiums der Lebensmittelchemie | Hauptstudium

Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
112 (3|4 5 6 7 8 12
Monate
LC A B © Diplom _
Vorprifung 1. Staatsexamen 2. Staatsexamen

Lebensmittelchemische Inhalte

Rechtliche Inhalte

science for food
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110
e Struktur des Studiums der Lebensmittelchemie | Hauptstudium
\
Examensfacher

B Lebensmittelchemie & Analytik

— Vorlesungen, Seminare

—Praktika
B Mikrobiologie
B Botanik

Grundstudium

11234

LC

Hauptstudium

5|6 7 8

A B C Diplom

Prakt.
Jahr

12
Monate

Vorpriifung

1. Staatsexamen |

| 2. Staatsexamen |

science for food

25.02.2015
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Hauptstudium: Exkursionen

Im Wintersemester findet eine eintagige Exkursion zu einem
Lebensmittelbetrieb (Molkerei, Brauerei, etc.) in der Umgebung von
HH statt

Im Sommersemester findet jeweils eine einwdchige Exkursion in
der Pfingstwoche statt

2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014

: Neapel

: Ddnemark

: Tschechien

: Deutschland-Tour
: Frankreich

: Italien

: Polen

: Finnland

science for food
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Exkursion — Neapel: Salami-Fabrik mit sensorischer Priifung

science for food

25.02.2015
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| Exkursion - Kasefabrik in Kopenhagen

science for food

P 38
a—ae—_| Diplom in Lebensmittelchemie

Eine ca. 6-monatige selbststiandige experimentelle Bearbeitung
einer wissenschaftlichen Fragestellung

B Verleihung des akademischen Grades ,,Diplom in Lebensmittelchemie”
durch die Universitdt Hamburg

Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1|12(3)|4 12
Monate

Vorpriifung

1. Staatsexamen 2. Staatsexamen

science for food

25.02.2015

19



39

}

Ausbildung zum Staatlich gepriiften Lebensmittelchemiker

Praktische Ausbildung auBerhalb der Universitat
B Praktikum an einer 6ffentlich-rechtlichen chemischen Untersuchungsanstalt
B 12 Monate

—  Abschluss: 2. Staatsexamen

Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1|12(3)|4 5|6 7 8 12
Monate
A 8 C i
LC Diplom
Vorprifung 1. Staatsexamen | | 2. Staatsexamen |
science for food
P - 40
e rwry—

WIE BEKOMMT MAN EINEN DOKTORTITEL?
INDEM MAN SICH FUR FORSCHUNG INTERESSIERT...

science for food

25.02.2015
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e Promotion an der Hamburg School of Food Science

Studierende mit tiberdurchschnittlichen Studienleistungen
kdnnen nach dem Ersten bzw. Zweiten Staatsexamen eine
Promotion anfertigen

Nach erfolgreichem Abschluss der Arbeit (ca. 3 Jahre) wird der
akademische Grad eines Dr. rer. nat. (rerum naturalium)
verliehen

science for food
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BEWERBUNGEN
SIE SIND JETZT NICHT MEHR ZU BREMSEN...

science for food
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L2 ¥ Universitat Hamburg
DER FORSCHUNG | DER LEHRE | DER BILDUNG

STINE | Beschaftigten-Portal | Sitemap | IndexA-Z | English

CampusCenter

Campus-Leben Studienorientierung Studienangebot Studienorganisation Beratung & Kontakt

UHH — CampusCenter — Bewerbung — Fristen und Termine

Fristen und Termine

v Fristen und Termine

B

R’

® UHH/Sukhina

Semestertermine

Das Wintersemester (Wise) beginnt am 1. Oktober eines Jahres und endet am 31. Marz.

» Bewerbungstermine

Informationen zur Online-Bewerbung
Informationen zum NC
Bachelor/Staatsexamen

Master

Studiengang- und Studienortswechsel
International

Promotion

Juniorstudium

Hochschulzugang fur Berufstatige

Formulare und Informationsmerkblatter

Das Sommersemester (SoSe) beginnt am 1. April und endet am 30. September eines Jahres. Quicklinks

Die Riickmeldefrist zum Wintersemester endet am 1. Oktober, fiir ein Sommersemester am 1. April eines Jah-

science for food
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Viel Erfolg bei der Berufswahl!

Markus Fischer

science for food
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