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Zusammenfassung: 

Innerhalb des neu entwickelten Konzepts der “Foodomics” spielen die „non-targeted 

metabolomics“ eine Schlüselrolle, um das “Foodom” zu charakterisieren [1]. Die 

entsprechenden hochauflösenden Technologien versuchen, möglichst viele Aspekte 

der Lebensmittelqualität ganzheitlich zu erfassen. Zum Beispiel ermöglichen die 

Fourier Transform Ionen Cyclotron Massenspektrometrie (FT/ICR-MS) oder 

multidimensionale NMR einen viel genaueren Einblick in komplexe 

Reaktionsgeschehen wie die Maillard-Reaktion [2].  

Die Verfahren haben aber noch mit einigen Einschränkungen zu kämpfen, die am 

Beispiel von Spurenkomponenten wie den Vitaminen deutlich werden. Hier haben 

klassische mikrobiologische Verfahren und vor allem Stabilisotopenassays weiterhin 

ihre Berechtigung.  

Am Beispiel von Mykotoxinen werden die neuen Möglichkeiten der „Mycobolomics“ 

als komplementäre Ergänzung zu den klassischen „targeted“ Verfahren deutlich [1].  
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