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1. Einleitung

Die Teilnahme an Laborvergleichsuntersuchungen (LVU) bzw. Eignungspriifun-
gen (PT) ist ein wunverzichtbares Element flir das Qualitats-Manage-
ment-System eines jeden, mit der Untersuchung von Lebensmitteln, Futter-
mitteln, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden befassten Labors.
Die Durchfihrung wvon Laborvergleichsuntersuchungen ermdglicht den teil-
nehmenden Laboren die eigene analytische Kompetenz unter realen Bedingun-
gen nachzuweisen. Gleichzeitig erhalten sie wertvolle Daten fir die er-
forderlicodlhe Verifizierung oder Validierung der durchgefithrten Untersu-
chungsmethode [1, 5].

Das Ziel wvon DLA 1ist es, LVU fir ausgesuchte Parameter 1in praxis-
relevanten Konzentrationen und Matrices anzubieten.

Durchfiihrung und Auswertung der vorliegenden Laborvergleichsuntersuchung
erfolgten nach den technischen Anforderungen der DIN EN ISO/IEC 17043
(2010) und DIN ISO 13528-2009 bzw. ISO 13528-2015 [2, 3].

Das vorliegende Eignungspriifungs-Format ,Response PT - Allergene“ bietet
die Moéglichkeit anhand von jeweils 5 unterschiedlich prozessierten Pro-
dukten eines Allergens in einfacher Trédgermatrix sowie einer ,Nullprobe“
nachzuweisen, dass mit der analytischen Bestimmungsmethode des teilneh-
menden Labors die betreffenden prozessierten Allergene qualitativ erfasst
werden konnen und quantitative Response-Faktoren fir die jeweiligen pro-
zessierten Produkte zu ermitteln.

Um eine Vergleichbarkeit der prozessierten Produkte zu gewdhrleisten wer-
den die Allergen-Konzentrationen der PT-Probenreihe als Volleipulver-Ge-
halt auf ein anndhernd gleiches Niveau eingestellt. Die Auswertung der
PT-Ergebnisse erfolgt qualitativ in Scores von 1-5 (Score 5 = alle Pro-
zessierungen erfolgreich erfasst). Quantitative Ergebnisse werden unter
Angabe der erzielten Wiederfindungsrate informativ mit einem Wiederfin-
dungs-Score im Bericht angegeben.
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2. Durchfihrung

2.1 Untersuchungsmaterial

Zur Untersuchung wurden sechs LVU-Proben fiir den qualitativen Nachweis
und ggf. die quantitative Bestimmung von Ei in Flissigei (pasteurisiert),
Ei (gekocht), Volleipulver, Eiernudeln und Eigeback in
Kartoffelpulver/Maltodextrin zur Verfiigung gestellt.

Die jeweiligen Rohstoffe fiir die Probenreihe waren handelsiibliche prozes-
sierte Eiprodukte bzw. rohe Eier, die von DLA gekocht wurden (Wasser, 10

min) . Pro PT-Probe wurden jeweils 4-8 Produkte unterschiedlicher Herkunft
verarbeitet.

Es wurden Vormischungen mit Gehalten von ca. 3,5 - 10 % der betreffenden
allergenen Zutaten hergestellt (s. Tab. 1). Hierzu wurden die Produkte

ggf. gefriergetrocknet (Flissigei, gekochtes Ei), mittels Messermiihle
bzw. Zentrifugalmiihle zerkleinert, gravimetrisch gemischt und homogeni-
siert. AnschlieBend wurden die Rohstoffe, aulRer Eigebadck und Eiernudeln,
mit weiteren Zutaten versetzt und mittels Kugelmiihle weiter zerkleinert
und homogenisiert.

Die Allergen-Vormischungen wurden anschlieBend zur Tra&germatrix Kartof-
felpulver / Maltodextrin (mesh < 500 pm) gegeben und homogenisiert. Ein
Aliquot der Tradgermatrix wurde als ,Null“-Probe abgenommen.

Die 6 PT-Proben wurden zu Portionen von ca. 20 g in metallisierte PET-Fo-
lienbeutel abgefillt.

Die Ei-Gehalte der PT-Probenreihe lagen im Bereich von 52 bis 62 mg/kg
als Volleipulver (s. Tabelle 1).

Jeder zugewiesene Wert, hier die dotierten Allergen-Gehalte, sind mit ei-
ner Standardunsicherheit behaftet. Als Unsicherheiten wurden u.a. folgen-
de Faktoren berlicksichtigt: Proteingehalt des Dotierungsmaterials, Mi-
schungshomogenitat, Homogenitdt und Stabilitat von Eiprotein.

Alle Unsicherheitsbeitrage wurden in Form von Standardabweichungen ausge-
drickt und als Varianzen addiert. Die Wurzel aus der Summe der Gesamtva-
rianzen ergibt die kombinierte Unsicherheit "Uc", die mit dem Erweite-
rungsfaktor k=2 multipliziert die erweiterte Unsicherheit der zugewiese-
nen Werte "U(Xp:)" ergibt [3, 13, 16 - 17].
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Tabelle 1: Zusammensetzung der DLA-Proben

PT-Probenreihe Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 Probe 6
Eigebdack Ei, Vollei- Eier- Flissig- »Null®“
gekocht pulver nudeln ei
Zutaten g/100 g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g
Kartoffelpulver 75 75 75 74 75 75

Zutaten: Kartoffeln, E471,
E304, E223, E100
Néhrwertangaben pro 100 g:
Protein 8,3 g, Kohlenhydrate
76 g, Fett 0,6 g, Salz 0,15 g

Maltodextrin 25 25 25 24 25 25

Allergen-Vormischungen 0,95 0,62 0,54 1,5 0,55 -
Zutaten: Maltodextrin (<90%),
Siliciumdioxid (< 1,3%) und
prozessierte Allergenprodukte
(je 3,5% - 10% Ei)

Allergen-Gehalte mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg

Eigebdck Biskuits* (26% Vol- 953 - - - - -
lei und Zucker, Weizenmehl, In-
vertzuckersirup, Backtriebmit-
tel, Aroma, Glucose, Salz)
Gesamtprotein 8,7 % ***
(6 Produkte, Europa)

Ei, gekocht* - 61,5 - - - -
(gefriergetrocknet)
Protein 49,4 % **
(8 Produkte, Europa)

Volleipulver* - - 55,2 - - _
Protein 46,9 % **
(6 Produkte, Europa)

Eiernudeln* (15% Vollei und - - - 1500 - -
Hartweizen, Weichweizen, Salz)
Gesamtprotein 13,6 % **x*

(8 Produkte, Europa)

Fliissigei, pasteurisiert* - - - - 55,1 -
(gefriergetrocknet)
Protein 50,0 & **
(4 Produkte, Europa)

- als Volleipulver 59,9 61,5 55,2 51,7 55,1 -

I4

erwelterte kombinierte + 6,59 + 6,77 + 6,07 + 5,69 + 6,06 -
Unsicherheit (k=2) des Ei-Ge-
halts (= = 11 %)

*Gehalte als ,Lebensmittel™ wie in Spalte ,Zutaten“ angegeben gem&l gravimetrischer Mi-
schung

** Proteingehalt gemdB Laboranalyse der Rohstoffmischungen bezogen (Gesamtstickstoff nach
Kjeldahl mit F=6,25 fir Eiprotein)

*** Proteinngehalt berechnet gemdB Deklaration der Produkte (neben Ei sind weitere Prote-
inquellen enthalten)

Hinweis: Die metrologische Riickfithrung von Temperatur, Masse und Volumen bei der Herstellung der
LVU-Proben wird mittels DAkkS-kalibrierter Referenzmaterialien gewdhrleistet.
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2.1.1 Homogenitdt

Die Mischungshomogenitdt wvor der Abfillung wurde in 8-fach Bestimmung
mittels Microtracer-Analyse untersucht. Es handelt sich um eine normierte
Methode, die Bestandteil des internationalen GMP-Zertifizierungssystems
flir Futtermittel ist [14]. Vor der Mischung werden mit Farbstoff be-
schichtete Eisenpartikel in pm-GroRe zur Probe gegeben und die Partikel-
zahl wird nach der Homogenisierung in entnommenen Aliquoten bestimmt. Die
Bewertung der Mischungshomogenitat erfolgt auf Grundlage der Poissonver-
teilung anhand des chi-Quadrat-Tests. Eine Wahrscheinlichkeit von 2 5%
ist gleichzusetzen mit einer guten homogenen Mischung und von 2 25% mit
einer exzellenten Mischung [14, 15].

Die Microtracer-Analyse der vorliegenden LVU-Proben 1-5 hat eine Wahr-
scheinlichkeit wvon 77%, 87%, 98%, 78% bzw. 100% ergeben. Die Parti-
kel-Ergebnisse wurden zusatzlich in Konzentrationen umgerechnet, statis-
tisch als Normalverteilung ausgewertet und mit der Standardabweichung
nach Horwitz verglichen. Fur die Beurteilung sind HorRat-Werte zwischen
0,3 und 1,3 unter Wiederholbedingungen (Messungen innerhalb des Labors)
zu akzeptieren [17]. Es wurden HorRat-Werte von 0,92, 0,77, 0,51, 0,91
bzw. 0,46 erhalten. Die Ergebnisse der Microtracer-Analyse sind in der
Dokumentation angegeben.

2.1.2 Stabilitét

Eine Wasseraktivitdt (ay) von < 0,5 ist ein wichtiger Faktor um die Sta-
bilitadt von trockenen und getrockneten Produkten wahrend der Lagerung zu
gewadhrleisten, optimale Bedingung fiur die Lagerung ist der ay-Wert-Be-
reich von 0,15 - 0,3, in diesem Bereich ist die geringstmdgliche Degrada-
tionsrate zu erwarten [16].

Die Erfahrungen mit diversen DLA-Materialien =zeigen bei vergleichbarer
Matrix und Wasseraktivitat (ayz-Wert < 0,5) eine gute Haltbarkeit der EP-
Proben und Lagerstabilitadt gegeniiber mikrobiellem Verderb und beziiglich
des Gehalts an den EP-Parametern.

Der ay-Wert der EP-Proben lag bei ca. 0,28 (21,6°C). Die Stabilitidt des
Probenmaterials war somit wahrend des Untersuchungszeitraums unter den
angegebenen Lagerbedingungen gewadhrleistet.
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2.2 Probenversand und Informationen zur Untersuchung

An jeden Teilnehmer wurden in der 39. Kalenderwoche 2019 je eine Portion
der Untersuchungsmaterialien Proben 1 bis 6 verschickt. Die Untersu-
chungsverfahren wurden freigestellt. Die Untersuchungen waren durchzufiih-
ren bis spatestens 08. November 2019.

Mit dem Proben-Anschreiben wurden den Teilnehmern u.a. nachstehende In-
formationen mitgeteilt:

Es handelt sich um fiinf unterschiedliche Proben mit &hnlichen Gehalten
an dem unterschiedlich prozessierten allergenen Parameter Ei 1in einfa-
cher Trdgermatrix sowie eine ,Null“-Probe (Trdgermatrix).

e Die Proben 1-5 sind in zufdlliger Reihenfolge nummeriert und ent-
halten Fliissigei (pasteurisiert), Ei (gekocht), Volleipulver, Eier-
nudeln und Eigebdck.

e Bitte geben Sie alle guantitativen Ergebnisse als Volleipulver, so-
weit moéglich unter Angabe des zugrundeliegenden Gehalts an Ge-
samt-Protein in Ei an.

Mbgliche Umrechnungsfaktoren auf die prozessierten Eiprodukte wer-
den separat in der Ergebnisabgabedatei abgefragt.

Bitte beachten Sie die beiliegenden Informationen zur Eignungsprifung.
(siehe Dokumentation unter Punkt 5.3 EP-Informationen)

2.3 Ergebnisiibermittlung

Die Ergebnisabgabe erfolgte einheitlich auf, an die Teilnehmer versandten
Ubermittlungsbdgen bzw. -dateien. Zur Auswertung kamen einerseits die Er-
gebnisse als positiv/negativ Angaben und andererseits angegebene Gehalte
an allergenen Zutaten in mg/kg z.B. als allergenes Lebensmittel.
Abgefragt und dokumentiert wurden die o.g. Ergebnisse sowie Angaben zu
den Testmethoden wie Spezifitdten, Testkit-Hersteller und Stichpunkte zur
Durchfihrung der Methoden.

Falls Teilnehmer mehrere Ergebnisse fiir denselben Parameter abgegeben ha-
ben, die mit unterschiedlichen Methoden erhalten wurden, wurden diese Er-
gebnisse mit derselben Auswertenummer mit einem Buchstaben als Suffix un-
ter Angabe der jeweiligen Methode ausgewertet.

Alle 11 Teilnehmer haben fristgerecht Ergebnisse abgegeben.
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3. Auswertung

Verschiedene ELISA-Methoden zur quantitativen Bestimmung von Allergenen
in Lebensmitteln konnen verschiedene Antikorper-Spezifitaten aufweisen,
mit unterschiedlichem Referenzmaterial kalibriert worden sein und sich
unterschiedlicher Extraktionsverfahren bedienen. Die verschiedenen ELISA-
Methoden kénnen daher zu einer unterschiedlichen Bewertung des Gehalts
eines Analyten fihren [26-29, 40]. Daruber hinaus kdénnen Matrix- und/oder
Prozessierung die Nachweisbarkeit von Allergenen sowohl mittels ELISA-
als auch mittels PCR-Verfahren stark beeinflussen.

In der vorliegenden LVU wurden von dem Allergen Ei finf verschiedenartig
prozessierte Produkte, Eigebdck, Ei (gekocht), Volleipulver, Eiernudeln
und Fliissigel (pasteurisiert) zur Verfiigung gestellt, um die qualitative
Nachweisbarkeit und die Response in der quantitativen Bestimmung der ein-
gesetzten Methoden ermitteln zu kodnnen.

Die Teilnehmer-Ergebnisse werden qualitativ mit einem Score von 1-5 be-
wertet, der angibt wie viele prozessierte Produkte erfolgreich erfasst
wurden.

Die quantitativen Teilnehmer-Ergebnisse werden mit einem Wiederfin-
dungs-Score (WFR-Score) bewertet, der angibt wie wviele Ergebnisse im Be-
reich einer Wiederfindungsrate von 50 - 150% des Dotierungs-Levels lie-
gen.
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3.1 Qualitativer Score

Die qualitative Bewertung der Ergebnisse jedes Teilnehmers erfolgt mit

Scores von 1 - 5 anhand der Anzahl der Ubereinstimmungen der Angaben ,po-
sitiv" oder ,negativ"“ mit den Dotierungen der LVU-Probenreihe (siehe Tab.
2). Ein Score von 5 bedeutet, dass alle prozessierten Produkte erfolg-

reich erfasst wurden.

Die Ergebnisse der Matrixprobe 6 (,Null“-Probe) werden nicht bewertet,
sofern das betreffende Teilnehmerergebnis in Ubereinstimmung mit 275% po-
sitiver oder negativer Ergebnisse der Teilnehmer steht (Konsenswert) oder

das Ergebnis unterhalb der Bestimmungsgrenze der eingesetzten Methode
liegt.

Tabelle 2: Bewertung der Ergebnisse anhand von qualitativen Scores

Probe 1 | Probe 2 | Probe 3 | Probe 4 | Probe 5 | Probe 6 Score Eighung
Eigebick Gelf:;cht :,’3:",: Nﬁ':;n Fissigei | ,Null qualitativ qualitativ
pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg A"zah'e'ffssterp"’be"

negativ negativ negativ negativ negativ negativ 0 (0%) nicht erfolgreich
negativ negativ negativ negativ positiv negativ 1 (20%) 1 Produktgruppe
negativ negativ negativ positiv positiv negativ 2 (40%) 2 Produktgruppen
negativ negativ positiv positiv positiv negativ 3 (60%) 3 Produktgruppen
negativ positiv positiv positiv positiv negativ 4 (80%) 4 Produktgruppen
positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) 5 Produktgruppen

3.2 Wiederfindungs—-Score (WFR-Score)

Die Bewertung der quantitativen Ergebnisse jedes Teilnehmers fiur die do-
tierten LVU-Proben erfolgt anhand der Anzahl von Wiederfindungsraten im
Akzeptanzbereich und anhand von Wiederfindungs-Scores (WFR-Scores). Die
Angabe der WFR-Scores wird als Anzahl von Ergebnissen im Akzeptanzbereich
(s.u.) pro Anzahl quantitativ Dbestimmter Proben vorgenommen. Dahinter
wird in Klammern der entsprechende Prozentsatz angegeben.

Die Wiederfindungsraten werden in Bezug auf das jeweilige zugesetzte pro-
zessierte Allergen (Zusatzniveau) berechnet. Die Bezugswerte ergeben sich
aus den unter 2.1 Untersuchungsmaterial in Tabelle 1 angegebenen Gehalten
der Proben 1 bis 5. Als Akzeptanzbereich AB flir die Bewertung der Teil-
nehmerergebnisse wird der von der AOAC vorgeschlagene Bereich von

50 - 150% fir die Wiederfindungsraten von Allergen-ELISAs herangezogen
[21]. Fir quantitative PCR-Bestimmungen sowie LC/MS wird ebenfalls dieser
Akzeptanzbereich herangezogen.

Es werden nur exakte quantitative Angaben berilicksichtigt. Einzelergebnis-
se die auBerhalb des angegebenen Messbereiches liegen (z.B. mit der Anga-

be > 25 mg/kg oder < 2,5 mg/kg) oder die Angabe , 0% werden nicht bertick-
sichtigt.

Die angegebenen Wiederfindungsraten dienen u.a. einer Einschdtzung von
Prozessierungseinfliissen.
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3.2.1 Wiederfindungsraten eines Versuchs zur Prdzision

In Ringversuchen der ASU §64 Methoden wurden fiir verschiedene Parameter
abhangig von Matrix bzw. Prozessierung und Konzentrationsbereich Wieder-
findungsraten im Bereich von 57 - 119% fir die ELISA-Methoden und 33 -
145% fur die PCR-Methoden erhalten (s. Tab. 3a und 3b). Die angegebenen
Zielstandardabweichungen opt wurden fir eine Anzahl von m = 2 Wiederhol-
messungen berechnet.

Tabelle 3a: ELISA-Methoden - Wiederfindungsraten und Prédzisionsdaten
ausgewadhlter Auswertungen von Versuchen zur Prazision [33-34]

Parameter Matrix Mittel- Wieder- rob RSD, RSDy opt Methode /
werte findung RSD, Literatur
[mg/kg]
Erdnuss Vollmilch- 173,7 87 % - 8,8% 31% 30,4% ELISA Herst. A
schokolade 33,8 85 % - 5,2% 20% 19,7% ASU 00.00-69
5,9 59 % - 7,8% 31% | 30,5%
Erdnuss Vollmilch- 215,77 108 % - 5,9% 32% | 31,7% ELISA Herst. B
schokolade 40,1 100 % - 7,2% 14% | 13,0% ASU 00.00-69
10,1 101 % - 7,3% 16% 15,1%
Erdnuss Feinherb- 148, 2 74 % - 6,0% 22% | 21,6% |ELISA Herst. A
schokolade 30,9 77 % - 13% 25% | 23,2% ASU 00.00-69
5,7 57 % - 6,1% 33% 1 32,7%
Haselnuss Fedin= 16,3 81l % = 4,7% 12% | 11,5% ELISA Herst. A
herb-schoko- 7,56 76 % = 8,9% 15% 13,6% ASU 44.00-7
lade 3,73 75 % - 13% 24% 22,2%
1,62 81 % - 15% 33% | 31,2%
Haselnuss Fein- 21,3 106 % - 7,1% 14% | 13,1% ELISA Herst. B
herb-schoko- 10,7 107 % = 11% 19% 17,3% ASU 44.00-7
lade 4,69 94 % - 11% 17% 15,1%
2,37 119 % = 9, 3% 17% 16,4%

Die Working Group on Prolamin Analysis and Toxicity (WGPAT) hat Ringver-
suche zur Validierung von zwei kommerziellen ELISA-Test-Kits zur Glu-
ten-Bestimmung mittels monoklonalem R5 Antikdrper durchgefihrt [30]. Es
wurden 12 Lebensmittelproben mit Gliadingehalten im Bereich wvon 0 -
168 mg/kg von 20 Laboratorien untersucht. Die Wiederfindungsraten lagen
zwischen 65 und 110%, die relativen Wiederholstandardabweichungen lagen
bei 13 - 25% (1. Methode) bzw. 11 - 22% (2. Methode) und die relativen
Vergleichsstandardabweichungen bei 23 - 47% (1. Methode) bzw. 25 - 33%
(2. Methode). Laut den Autoren erfillten beide ELISA-Test-Kits damit die
Validierungskriterien flir ELISA Methoden [30].

Das IRMM (Institute for Reference Materials and Measurements) hat in ei-
nem Ringversuch die Eignung finf verschiedener ELISA-Test-Kits zur Be-
stimmung von Erdnuss getestet [33]. Die Mittelwerte lagen im Konzentrati-
onsbereich von 0,3 - 16,1 mg/kg bzw. 1,2 - 20,4 mg/kg. Die jeweils nied-
rigsten relativen Vergleichsstandardabweichungen der finf Test-Kits lagen
fiir die Matrix Bitterschokolade bei 20 - 42% und fir Kekse bei 23 - 61%.
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Tabelle 3b: PCR-Methoden - Relative Wiederholstandardabweichungen (RSD,)
und relative Vergleichsstandabweichungen (RSDg) gemadB ausgewdhlter
Auswertungen von Versuchen zur Prazision und die resultierende
Zielstandardabweichung opt [35-39]

Parameter Matrix Mittel- Wieder- rob RSD,  RSD; opt |Methode /
werte findung RSD, Literatur
[mg/kg]
Mandel Reiskekse 105,2 105 % - 19,3% 27,5% 23,9% rt-PCR
18,0 90 % 44,0%49,1% 38,0% ASU 18.00-20
10,5 105 % 32,0%/38,8% 31,5%
Mandel Weizenkekse 114,3 94,6 % - 22,1%141,8% 38,8% rt-PCR
SoBenpulver 88,1 88,1 % 43,9%143,1% - % ASU 18.00-20
Mandel Reiskekse 109 109 % - 17, 6% 32, 8% 30, 3% rt—-PCR multiplex
21,3 107 % 35,8% 45,0% 37,2% ASU 18.00-22
12,3 121 % 32,0%147,8% 42,1%
Mandel Weizenkekse 120,7 98,2 % - 15, 7% 32, 5% 30, 5% rt-PCR multiplex
Solenpulver 112 94,1 % 36,2% 42,8% 34,3% ASU 18.00-22
Soja Weizenmehl 107 107 % 63 % = 31 % = rt-PCR
Maismehl 145 145 % 34 % = 24 % = ASU 16.01-9
Sojamehl Brihwurst 114,1 114 % = 14,7%122,2% 19,6% | rt-PCR
QO?%L 60 64,4 161 % 27,7% 41,4% 36,5% ASU 08.00-65
min
Sojamehl Wurst, 33,1 33,1 % = 21,5% 30,8 26,8% rt-PCR
autoklaviert ASU 08.00-65
Sojamehl Brihwurst 82,0 82 % = 17,3%124,1% 20,8% | rt-PCR
(100°C, 60 39,6 99 % 22,9%131,8% 1 27,4% ASU 08.00-59
) 19,6 98 % 22,9%124,0% 17,7%
9,3 93 % 31,1% | 30,2% =
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3.2.2 Werte aus Erkenntnissen

Anforderungen an die Leistungsfédhigkeit der Analysenmethoden zur quanti-
tativen Bestimmung von Allergenen in Lebensmitteln sind u.a. vom Ministry
of Health and Welfare (MHLW) in Japan [25], von der Arbeitsgruppe 12
,Lebensmittelallergene® des Technischen Komitees CEN/TC 275 [22-24], von
einer internationalen "Food Allergen Working Group" unter der Leitung der
AOAC Presidential Task Force on Food Allergens [26] und vom Codex Alimen-
tarius Commitee (CAC/GL 74-2010) [21] erarbeitet worden.

Die hier relevanten ELISA- Dbzw. PCR-Validierungskriterien der Gremien
sind in den Tabellen 4 und 5 angegeben.

Tabelle 4: ELISA-Validierungskriterien

Literatur Wiederfindungsrate |Wiederholstandard- Vergleichsstandard-
[21-26] abweichung abweichung

MHLW 2006 50 - 150% < 25%

CEN 2009 < 20%

AOAC 2010 50 - 150% 6,9 - 34,4% @ 19,5 - 57,2%
CAC 2010 70 - 120% < 25% < 35%

(a) = Beispiel aus hypothetischem Ringversuch im Konzentrationsbereich von 0,5 - 5 mg/kg

Tabelle 5: PCR-Validierungskriterien

Literatur Wiederfindungsrate Wiederholstandard- Vergleichsstandard-

[20] abweichung abweichung
CAC 2010 + 25% @ < 25% < 35%
(a) = Trueness / Richtigkeit

Aufgrund der derzeitigen Leistungsfédhigkeiten von ELISA- bzw. PCR-Metho-
den zur quantitativen Bestimmung von Allergenen in Lebensmitteln, die
sich aus den Prédzisionsdaten von Versuchen und aus den o.g. Validierungs-
anforderungen ableiten lassen, legen wir i.d.R. eine relative Zielstan-
dardabweichung opt Wert von 25% und fir die Wiederfindungsrate entspre-
chend 50-150% fest.
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4. Ergebnisse

Alle folgenden Tabellen sind anonymisiert. Den teilnehmenden Laboratorien
wird mit dem Versand dieser Auswertung ihre individuelle Auswertenummer
mitgeteilt.

Es erfolgte eine getrennte Auswertung von ELISA- (und Lateral Flow), PCR-
und LC/MS-Methoden.

Im Ergebnisteil werden alle quantitativen Teilnehmerergebnisse auf 3 si-
gnifikante Stellen (gultige Ziffern) formatiert dargestellt. Im Dokumen-
tationsteil sind die Ergebnisse so angegeben wie sie von den Teilnehmern
Ubermittelt wurden.

Um die Vergleichbarkeit von quantitativen Ergebnissen zu gewahrleisten,
wurden Teilnehmerergebnisse mit unterschiedlichen Angaben (z.B. als Pro-
tein oder allergenes Lebensmittel) soweit mdéglich von DLA harmonisiert.

ELISA-Ergebnisse, die als Eiklarproteine oder Eiprotein (Eiklar- und Ei-
gelbproteine) angegeben wurden, sind in Volleipulver umgerechnet worden.
Sofern angegeben wurden die Vorgaben des betreffenden Testkit-Herstellers
beriicksichtigt. Es wurde ein Anteil von 26% Eiklarprotein bzw. 48% Eipro-
tein in Volleipulver zugrunde gelegt.

Die qualitativen Ergebnisse und deren Bewertung werden in tabellarischer
Form folgendermalen aufgefihrt:

Auswerte- Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 Probe 6 Score . .
e Methode Hinweis
nummer 5 Null* qualitativ
Anzahl erfasster Pro-
pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg ben1-5

Die quantitativen Ergebnisse und deren Bewertung werden in tabellarischer
Form folgendermalen aufgefihrt:

Auswerte- Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 WFR- Methode Hinweis
nummer Score

Ergebnis| WFR* | Ergebnis| WFR* | Ergebnis| WFR* | Ergebnis| WFR* | Ergebnis| WFR* WFR *

[malkg] 1% [mglkg] 1% [mglkg] %] [mglkg] %1 [mglkg] [% | Anzahiimas-

* Wiederfindungsrate
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4.1 Vergleichsuntersuchung prozessierte Eiprodukte

4.1.1 Qualitative Scores: ELISA-Methoden

Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 Probe 6 Score
Auswerte- [ Ei Vollei- | Eier- . Methode Hinweis
nummer Eigeback Gekc,)cht Pulver Nudeln Fliissigei ,»Null“ qualitativ
pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg pos/neg I EE T
4 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) AQ
2 negativ positiv positiv positiv positiv negativ 4(80%) BF
1 negativ positiv positiv positiv positiv negativ 4(80%) BK
5a positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) BK
8 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) IL
3 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) M-l
7 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) M-l
10a positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) M-Il
1 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) RS-F
6 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5 (100%) RS-F
9 positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5 (100%) RS-F
10b positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) RS-F
5b positiv positiv positiv positiv positiv negativ 5(100%) RS-F
Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 Probe 6 Methoden:
Anzahl positiv 11 13 13 13 13 0 AQ = AgraQuant, RomerLabs
Anzahl negativ 2 0 0 0 0 13 BF = MonoTrace ELISA, BioFront Technologies
Prozent positiv 85 100 100 100 100 0 BK = BioKits, Neogen
Prozent negativ 15 0 0 0 0 100 IL = Immunolab
Konsenswert positiv positiv positiv positiv positiv negativ MHIl = Morinaga Institute ELISA Kit Il
Dotierung positiv positiv positiv positiv positiv negativ RS-F= Ridascreen® Fast, R-Biopharm

Anmerkung:
Fiir die Proben 2-5 wurden mittels ELISA-Methoden Konsenswerte von 100% po-

sitiven Ergebnissen erhalten.

den zwel negative Ergebnisse erhalten,
tiven Ergebnissen resultiert.

Fiir die prozessierte Probe 1 (Eigebdck) wur-
sodass ein Konsenswert von 85% posi-
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4.1.2 Quantitativ: ELISA-Methoden Wiederfindungs-Scores (WFR-Scores)

Auswerte- Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 WEFR- i .
. " . . . .. Methode Hinweis
nummer Eigeback Ei, gekocht Volleipulver Eiernudeln Fliissigei Score
Ergebnis WFR * Ergebnis WFR * Ergebnis WFR * Ergebnis WFR * Ergebnis WFR * WFR *
[mal/kg] [%] [ma/kg] [%] [mal/kg] [%] [mal/kg] [%] [mal/kg] [%] Anzahlin AB™*
4 <154 7,31 12 68,5 124 9,62 19 103 186 1/4 (25%) AQ Ergebnis umgerechnet °
2 0,200 0,3 15,1 25 53,4 97 14,0 27 114 207 1/5 (20%) BF
11 <BG 21,0 34 56,1 102 9,00 17 74,0 134 2/4 (50%) BK
5a 2,70 4,5 23,2 38 56,0 101 13,9 27 74,1 134 2/5 (40%) BK
8 1,00 1,7 40,0 65 60,0 109 12,6 24 130 236 2/5 (40%) L
3 39,2 65 24,2 39 42,7 77 46,0 89 50,8 92 4/5 (80%) MI-II Ergebnis umgerechnet °
7 36,0 60 14,0 23 42,0 76 44,0 85 44,0 80 4/5 (80%) MHI
10a 31,3 52 12,5 20 33,3 60 31,3 60 41,7 76 4/5 (80%) M-I Ergebnis umgerechnet °
1 2,60 4,3 6,60 11 56,5 102 11,1 21 83,8 152 1/5 (20%) RS-F
6 2,10 3,5 4,60 7 58,3 106 15,1 29 50,7 92 2/5 (40%) RS-F
9 2,29 3,8 12,6 20 711 129 18,2 35 99,9 181 1/5 (20%) RS-F
10b 2,00 3,3 15,0 24 58,0 105 19,0 37 80,0 145 2/5 (40%) RS-F
5b 3,04 5,1 7,80 13 66,6 121 16,7 32 92,2 167 1/5 (20%) RS-F
° Umrechnung S. 14
AB** 50-150 % AB** 50-150 % AB** 50-150 % AB** 50-150 % AB** 50-150 % Methoden:
Anzahl in AB 3 Anzahl in AB 1 Anzahl in AB 13 Anzahl in AB 3 Anzahl in AB 7 AQ = AgraQuant, RomerLabs
BF = MonoTrace ELISA, BioFront Technologies
Prozent in AB 27 Prozent in AB 8 Prozent in AB 100 Prozent in AB 23 Prozent in AB 54 BK = BioKits, Neogen
IL = Immunolab
* Wiederfindungsrate 100% BezugsgréRe: Volleipulver, s. Seite 6 MK1I = Morinaga Institute ELISA Kit I
** Akzeptanzbereich der AOAC fiir Allergen-ELISAs RS-F= Ridascreen® Fast, R-Biopharm
Anmerkung:

Fiir Probe 3 (Volleipulver) lagen 100% der Wiederfindungsraten der ELISA-Methoden im Akzeptanzbereich von 50-150%.
Fiir Fliissigel (pasteurisiert) (Probe 5) lagen 54% der Wiederfindungsraten der Teilnehmerergebnisse im Akzeptanzbe-
reich und die ilibrigen Ergebnisse dariiber. Bei Probe 1 (Eigebdck), Probe 2 (gekochtes Ei) und Probe 4 (Eiernudeln)
wurde dagegen mit 27% (3), 8% (1) und 23% (3) jeweils eine niedrigere Response beobachtet. Die ilibrigen Ergebnisse
lagen unterhalb des Akzeptanzbereichs.
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DLA 15/2019 - Response PT: Eigeback / Egg Pastry

0% 50% 100% 150% Method Recovery Rate
AQ .
+ e BF 0,3%
BK 5%
IL 2%
T Mg + MHI 60%
* & RSF 4%
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130 RA lo.” RA up*
~—— Spike
Volleipulver / Whole Egg Powder [mg/kg]
DLA 15/2019 - Response PT: Ei (gekocht) / Egg (cooked)
0% 50% 100% 150% Method Recovery Rate
AQ 12%
> ¢+ BF 25%
BK 36%
IL 65%
* - (]
g MHI 23%
o + RSF 13%
0 10 20 30 40 50 60 70 8 90 100 110 120 130 | ~Al”——RAup”
——— Spike
Volleipulver / Whole Egg Powder [mg/kg]
DLA 15/2019 - Response PT: Volleipulver / Whole Egg Powder
0% 50% 100% 150% Method Recovery Rate
| ! AQ 124%
|4.—,| ¢ BF 97%
BK 102%
IL 109%
| » o MHI 76%
i ¢ RSF —— 106%
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130 | RAls——RAup~
—— Spike

Volleipulver / Whole Egg Powder [mg/kg]

Abb./Fig. 1: Darstellung der Einzelergebnisse (Proben 1-3) getrennt nach
Methoden mit Angabe der durchschnittlichen Wiederfindungsrate (Recovery
Rate), untere Skala Volleipulver in mg/kg, obere Skala Wiederfindungsrate
in %, mit * Akzeptanzbereich wvon 50% - 150% (* range of acceptance: RA
lower limit bis RA upper limit)
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DLA 15/2019 - Response PT: Eiernudeln / Egg Pasta

0% 50% 100% 150% Method Recovery Rate
AQ 19%

— e BF —27%
BK 299%

—e I 24%

EE— * MHI 85%

e ¢ RSF —— 3%

0 10 20 30 40 50 60 70 8 90 100 110 120 130 i RA up.*

——— Spike

Volleipulver / Whole Egg Powder [mg/kg]

DLA 15/2019 - Response PT: Fliissigei (pasteurisiert) / Liquid Egg (pasteurized)

0% 50% 100% 150% Method Recovery Rate
! AQ 186%

| ! > * BF 207%
BK 134%

L 236%

e + MHI 80%
- ¢ RSF ——152%
O 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130 |  ~Ale’——RAup”

——— Spike

Volleipulver / Whole Egg Powder [mg/kg]

Abb./Fig. 2: Darstellung der Einzelergebnisse (Proben 4 und 5) getrennt
nach Methoden mit Angabe der durchschnittlichen Wiederfindungsrate (Reco-
very Rate), untere Skala Volleipulver in mg/kg, obere Skala Wiederfin-
dungsrate in %, mit * Akzeptanzbereich von 50% - 150% (* range of accep-
tance: RA lower limit bis RA upper limit)
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5. Dokumentation

5.1 Angaben der Teilnehmer

Hinweis:

5.1.1 ELISA-Methoden

Angaben in englischer Sprache wurden von DLA nach bestem Wissen ins Deutsche ibersetzt

(ohne Gewahr der Richtigkeit).

Meth. |Auswerte-| Datum der|  Ergebnis Ergebnis Ergebnis Ergebnis Ergebnis Ergebnis  |NWG/ BG/ . u::gtaa':if’ o
Abk. nummer | Analyse Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5 Probe 6 LOD *|LOQ * q .
Ergebnis als
Tag/Monat | qualitativ mg/kg qualitativ mg/kg qualitativ mg/kg qualitativ mg/kg qualitativ mg/kg qualitativ mg/kg mg/kg | mg/kg | mg/kg b\i\;ﬁzpuj\t,zl-s
e <0,4 . . " . . Eiklarproteine,
10. ’ 0,05 0,4
AQ 4 18.10.19 | positiv mg/kg positiv 1,9 positiv 17,8 positiv 2,5 positiv 26,7 negativ gesamt
BF 2 08.11.19 | negativ 0,2 positiv 15,1 positiv 53,4 positiv 14 positiv | 114,3 | negativ 0,3 03 1 \olleipulver
BK 1 08.10.19 - <BG - 21,0 - 56,1 - 9,0 - 74,0 - <BG 1,5 Volleipulver
BK 5a 31.10.19 | positiv 2,7 positiv 23,2 positiv 56 positiv 13,9 positiv 74,1 negativ 0,5 0,5 Volleipulver
IL 8 07.10.19 | positiv 1 positiv 40 positiv 60 positiv 12,6 positiv 130 negativ 0 0,05 0,4 Volleipulver
M-Il 3 29.10/06.11| positiv 18,8 positiv 11,6 positiv 20,5 positiv 22,1 positiv 24,4 negativ | <0,31 | 0,31 | 031 Eiprotein
MI-lI 7 15.10.19 | positiv 36 positiv 14 positiv 42 positiv 44 positiv 44 negativ | <0,65 | 0,65 | 065 Volleipulver
M-Il 10a 11.10.19 | positiv 15 positiv 6 positiv 16 positiv 15 positiv 20 negativ 1,25 35 |1,025 Volleiprotein
RS-F 1 29'/38'10'1 positiv 2,6 positiv 6,6 positiv 56,5 positiv 11,1 positiv 83,8 negativ 0,5 0,5 Volleipulver
RS-F 6 23.10.19 - 2,1 - 4,6 - 58,3 - 15,1 - 50,7 - <05 0,1 0,5 Volleipulver
RS-F 9 08.10. positiv 2,29 positiv 12,6 positiv 71,1 positiv 18,2 positiv 99,9 negativ | <0,5 0,1 0,5 Volleipulver
RS-F 10b 18.10.19 | positiv 2 positiv 15 positiv 58 positiv 19 positiv 80 negativ 0,5 05 | 0,28 Volleipulver
RS-F 5b 31.10.19 | positiv 3,04 positiv 7,8 positiv 66,6 positiv 16,7 positiv 92,2 negativ 0,5 0,5 Volleipulver

*NWG Nachw eisgrenze / BG Bestimmungsgrenze
* LOD limit of detection / LOQ limit of quantitation
* MU Messunsicherheit / MU measurement uncertainty
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Weitere Angaben zu den Methoden

. mrechnung fur . .
M Gehalt Gesamt-Protein Umrechnung fu Hinweise zur Methode| Methode
eth. | Auswerte- Meth Spezifiti P . prozessierte Ex - » s ige Hi .
Abk nummer ethode pezifitat in Ei (geman Eiprodukte (geman (Extraktion und akkreditiert nach onstige Hinweise
) Methodenvorschrift) ) Bestimmung) ISO/IEC 17025
Methadenvarschrift)
. . - o Umrechnung von X in Y z.B. Extraktionslésung / Zeit / . .
Test-Kit + Anbieter Antikérper % (Faktor oder %) Temperatur ja/nein
AgraQuant ELISAEgg White  |Polyklonal ) . . keine Umrechnungsfaktoren
AQ 4 COKAL0848, RomerLabs (Eiklarproteine) laut Kitanleitung la vom Hersteller angegeben
’ Monoklonaler . . I f
BF 2 b AMEWEEE [Bo) SLEAL, oy by 1D e bl bl NA Produkt # EOM-EK
BioFront Technologies Assay 62°C fiir 10 Minuten
BK 11 BioKits Egg AssayKit, Neogen szrI;:aler AKgegen y, nach Testanleitung ja
1 g Ovomucoid entspricht 10 g
BK 5a BioKits Egg AssayKit, Neogen |Ovomucoid Eiklarprotein bzw .30 g |nach Testanleitung ja
Volleipulver
IL 8 Immunolab Egg white ELISA  |Ovomucoid
Morinaga Egg (Ovalbumin) ELISA o ) Umrechnungsfaktor von ) . .
MI-II 3 Kit Il (M2111) 48,05 % Gesamt-Protein Eiprotein in Eipulver ist 2,06 Short Time Extraction Method ja
. . erkennt das Hihnerei als Volleipulver fir unsere Kunden geben
MI-II 7 Morinaga EKggll(?/IvZa:t’)ll’Jlmm) ELISA Eiklarprotein enthalt 47,6% Gesamtprotrein; nicht vorhanden It. Herstellerangaben ja w ir die Ergebnisse als
itll ( ) Ovalbumin Faktor 2,1 mg/kg Volleiprotein an
Morinaga Egg (Ovalbumin) ELISA )
MH) 10a Kit Il (M2111) Ia
Ridascreen® FAST Egg Protein . _ o
RS-F ! R6402, R-Biopharm h SRS
RS-F 6 R'dasggfo”f ;ﬁzpi%%rﬁmtem 49 +/- 1 laut Kit nein
RS-F 9 Rldas;rée‘leonz(@ ;ﬁzpi%%grmem nach Herstelleranleitung ja
Ridascreen® FAST Egg Protein )
RS-F 100 R6402, R-Biopharm =
RS-F 5b Rldasggafon2® ;ﬁzpi%%n?roteln Eiklarproteine nach Testanleitung ja
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5.2 Homogenitat

5.2.1 Mischungshomogenitdt vor der Abfiillung

Microtracer Homogenitatstest
DLA 15-2019 Probe 1

Gewicht Gesamtprobe 1,00 kg
Microtracer FSS-rot lake
Teilchengrofle 75-300 um
Gewicht pro Partikel 2,0 ug
Tracerzugabe 23,0 mg/kg

Analysenergebnisse:

Probe Einwaage [g] Zirztl:ﬁll }:;Eg]l

1 5,16 72 27,9

2 5,09 77 30,3

3 5,02 80 31,9

4 5,06 63 249

5 5,04 69 274

6 5,10 72 28,2

7 5,04 72 28,6

8 5,16 85 32,9
Poisson-Verteilung Normalverteilung
Probenanzahl 8 Probenanzahl 8
Freiheitsgrad 7 Mittelwert 29,0 mgl/kg
Mittelwert 73,7 Partikel Standardabweichung 2,59 mg/kg
Standardabweichung 6,57 Partikel rel. Standardabweichung 8,91 %
x? (CHI-Quadrat) 4,10 Horwitz Standardabweichung 9,64 %
Wahrscheinlichkeit 77 % HorRat-Wert 0,92
Wiederfindungsrate 126 % Wiederfindungsrate 126 %
Microtracer Homogenitéatstest
DLA 15-2019 Probe 2
Gewicht Gesamtprobe 1,00 kg
Microtracer FSS-rot lake
TeilchengrolRe 75-300 pm
Gewicht pro Partikel 2,0 Hg
Tracerzugabe 31,4 mg/kg
Analysenergebnisse:

Probe Einwaage [g] l;irztgﬁl ﬁg;kg;

1 5,03 96 38,2

2 5,06 80 31,6

3 4,96 82 33,1

4 5,06 76 30,0

5 5,13 87 33,9

6 5,06 83 32,8

7 5,02 89 35,5

8 5,05 84 33,3
Poisson-Verteilung Normalverteilung
Probenanzahl 8 Probenanzahl 8
Freiheitsgrad 7 Mittelwert 33,5 mg/kg
Mittelwert 84,6 Partikel Standardabweichung 2,45 mg/kg
Standardabweichung 6,18 Partikel rel. Standardabweichung 7,31 %
%2 (CHI-Quadrat) 3,16 Horwitz Standardabweichung 9,43 %
Wahrscheinlichkeit 87 % HorRat-Wert 0,77
Wiederfindungsrate 107 % Wiederfindungsrate 107 %
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Microtracer Homogenitéatstest
DLA 15-2019 Probe 3

Gewicht Gesamtprobe 1,00 kg
Microtracer FSS-rot lake
Teilchengrofle 75-300 pum
Gewicht pro Partikel 2,0 ug
Tracerzugabe 31,2 mg/kg

Analysenergebnisse:

Probe Einwaage [g] F/_)\?]rzt:ril F::g/'::gll

1 5,18 92 35,5

2 5,02 99 394

3 5,01 95 37,9

4 5,16 92 357

5 5,12 90 35,2

6 5,05 99 39,2

7 5,07 93 36,7

8 514 100 38,9
Poisson-Verteilung Normalverteilung
Probenanzahl 8 Probenanzahl 8
Freiheitsgrad 7 Mittelwert 37,3 mg/kg
Mittelwert 95,0 Partikel Standardabweichung 1,77 mg/kg
Standardabweichung 4,52 Partikel rel. Standardabweichung 4,76 %
x? (CHI-Quadrat) 1,50 Horwitz Standardabweichung 9,28 %
Wahrscheinlichkeit 98 % HorRat-Wert 0,51
Wiederfindungsrate 120 % Wiederfindungsrate 120 %
Microtracer Homogenitéatstest
DLA 15-2019 Probe 4
Gewicht Gesamtprobe 1,00 kg
Microtracer FSS-rot lake
TeilchengrolRe 75-300 pm
Gewicht pro Partikel 2,0 [¥le}
Tracerzugabe 26,5 mg/kg
Analysenergebnisse:

Probe Einwaage [g] Z?]rzt:(ﬁll ﬁg;lggell

1 5,18 74 28,6

2 5,16 73 28,3

3 5,05 68 26,9

4 5,10 80 314

5 5,13 86 33,5

6 5,11 68 26,6

7 5,06 75 29,6

8 5,02 82 32,7
Poisson-Verteilung Normalverteilung
Probenanzahl 8 Probenanzahl 8
Freiheitsgrad 7 Mittelwert 29,7 mg/kg
Mittelwert 75,8 Partikel Standardabweichung 2,58 mg/kg
Standardabweichung 6,59 Partikel rel. Standardabweichung 8,70 %
x? (CHI-Quadrat) 4,01 Horwitz Standardabweichung 9,60 %
Wahrscheinlichkeit 78 % HorRat-Wert 0,91
Wiederfindungsrate 112 % Wiederfindungsrate 112 %
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Microtracer Homogenitatstest
DLA 15-2019 Probe 5

Gewicht Gesamtprobe 1,00 kg
Microtracer FSS-rot lake
TeilchengrolRe 75-300 pm
Gewicht pro Partikel 2,0 [¥le}
Tracerzugabe 21,0 mg/kg

Analysenergebnisse:

Probe Einwaage [g] F;?]rztgﬁl E:;Egell

2 5,05 61 242

4 5,12 60 23,4

5 5,02 58 23,1

6 5,27 66 25,0

7 5,06 63 24,9

8 5,15 64 249

9 5,03 59 235

10 5,07 67 26,4
Poisson-Verteilung Normalverteilung
Probenanzahl 8 Probenanzahl 8
Freiheitsgrad 7 Mittelwert 244 mg/kg
Mittelwert 62,2 Partikel Standardabweichung 1,10 mg/kg
Standardabweichung 2,81 Partikel rel. Standardabweichung 4,52 %
%2 (CHI-Quadrat) 0,89 Horwitz Standardabweichung 9,89 %
Wahrscheinlichkeit 100 % HorRat-Wert 0,46
Wiederfindungsrate 116 % Wiederfindungsrate 116 %
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5.3 Informationen zur Eignungspriifung (EP)

Vor der LVU wurden den Teilnehmern im Proben-Anschreiben folgende
Informationen mitgeteilt:

EP-Nummer
EP-Name

Probenmatrix
(Prozessierung)

DLA 15-2019
Response PT Ei: Prozessierte Proben Fliissigei (pasteurisiert), Ei

(gekocht), Volleipulver,  Eiernudeln @ und  Eigebdck in
Kartoffelpulver-Matrix
Proben 1-6:

Zutaten: Kartoffelpulver (ca. 756%), Maltodextrin (ca. 25%) sowie
weitere Zusatzstoffe und Allergene Lebensmittel (nur in Proben 1-5)

Probenzahl und
Probenmenge

Lagerungsinformation

5 unterschiedliche Proben je 20 g
+ 1, Null-Probe“ 20 g

Proben 1-6: Raumtemperatur (Langzeit gekdiihlt 2 - 10 °C)

Verwendungszweck

Parameter

Untersuchungsmethoden

Hinweis zur Analyse

Ergebnisangabe

Einheiten

Anzahl von Stellen

Ausschliel3lich fiir Laboruntersuchungen (Qualitétskontrollproben)

qualitativ + quantitativ: Ei/ Eiprotein / DNA aus Fliissigei
(pasteurisiert), Ei (gekocht), Volleipulver, Eiernudeln und Eigebéck
Proben 1-5: ca. 25 - 1560 mg/kg (als Volleipulver)

Methode ist freigestellt

Die Untersuchung der Eignungspriifung soll entsprechend einer
labortiblichen Routineanalyse vorgenommen werden.

Generell empfehlen wir vor der Analyse, insbesondere bei kleinen
Analyseneinwaagen, eine reprédsentative Probenmenge entsprechend
guter Laborpraxis zu homogenisieren. Am besten wird jeweils die
gesamte Probenmenge homogenisiert.

Es werden fiir jede Probe 1 - 6 je ein Ergebnis ermittelt.
Die Einzelergebnisse sind in die Ergebnisabgabe-Datei einzutragen,
bei Mehrfachbestimmungen der Mittelwert.

mg/kg

mindestens 2 signifikante Stellen

Ergebnisabgabe

Abgabetermin
Auswertebericht

Koordinator und
Ansprechpartner der EP

Die Ergebnisabgabe-Datei wird per eMail (ibermittelt an:
pt@dla-lvu.de

Spatestens 08. November 2019

Der Auswertebericht wird voraussichtlich 6 Wochen nach Abgabetermin
der Ergebnisse fertiggestellt und per eMail als PDF-Datei zugesandit.

Dr. Matthias Besler-Scharf

* Die Kontrolle der Mischungshomogentitdt wird von DLA durchgefiihrt. Ggf. werden die Priifung der Gehalte, Homogenitdt und
Stabilitét von EP-Parametern von DLA im Unterauftrag vergeben.
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6. Verzeichnis der Teilnehmer in alphabetischer
Reihenfolge

Teilnehmer / Participant Oort / Town Land / Country
Deutschland
Deutschland
USA
Deutschland
Deutschland
Deutschland
OSTERREICH
Deutschland
Deutschland
Deutschland
OSTERREICH

[Die Adressdaten der Teilnehmer wurden filir die allgemeine Verdffentlichung des Auswerte-
Berichts nicht angegeben.]

[The address data of the participants were deleted for publication of the evaluation
report.]
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[Foodstuffs, determination of hazelnut contamintions in chocolate and chocolate
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mittels real-time PCR (2013) [Foodstuffs, detection and determination of
mustard (Sinapis alba) and soya (Glycine max) in boiled sausages by real-time
PCR]
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Alle 11 Teilnehmer haben Ergebnisse eingereicht. Es wurden 6 LVU-Proben
fir den qualitativen Nachweis und die quantitative Bestimmung von Ei in
Eigeback, gekochtem Ei, Volleipulver, Eiernudeln und Flissigei (pasteu-
risiert) in einer Tragermatrix sowie eine ,Null“-Probe zur Verfligung ge-
stellt. Die Teilnehmer-Ergebnisse wurden qualitativ mit einem Score von
1-5 bewertet, der angibt wie viele prozessierte Produkte erfolgreich er-
fasst wurden. Die quantitativen Ergebnisse wurden mit einem Wiederfin-
dungs-Score (WFR-Score) bewertet, der angibt wie viele Ergebnisse im Be-
reich einer Wiederfindungsrate wvon 50 - 150% des Dotierungs-Levels lie-
gen. Details sind dem Auswertebericht zu entnehmen.

2 Teilnehmer hatten ihren Sitz im Europidischen Ausland (Osterreich) und
ein Teilnehmer in den USA.



