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1. Ces méthodes permettent la détermination de la composition protéique
statique; le recensement et la caractérisation des protéines des aliments (lait,
viande, poisson, céréales, tourteaux, ceufs etc.) sont possibles grice a elles. Clest
ainsi que 'on a déja pu identifier une dizaine de protéines différentes dans le
lactosérum bovin.

2. En plus on peut poursuivre qualitativement et méme semi-quantitative-
ment les modifications de ces mélanges protéiques: modifications provenant du
mode de fabrication ou des processus biologiques (p. ex. digestion et germination).
Des modifications intervenant lors de la fabrication de la biére ou du fromage
et au cours de la maturation de la viande ont été présentées.

3. On s’apergoit mieux qu’avec les autres techniques de dépistage de la déna-
turation des protéines au cours des traitements industriels.

4. Les possibilités d’application sont nombreuses pour ’analyse des produits de
départ: altérations et falsifications sont facilement détectables (p. ex. lait mater-
nel «allongé» avec du lait de vache, poudre de lait dans farine de céréales etc.).

5. A l'aide de ces méthodes les impuretés de nature antigénique sont rendues
visibles.

6. Les méthodes immunochimiques jouent un réle important dans la recherche
des causes des allergies alimentaires.

Les renseignements obtenus par les méthodes présentées sont dus a ces réactifs
extraordinaires d’origine biologique que sont les anticorps.

Les récents progrés réalisés ne sont que les garants des prometteuses appli-
cations futures de 'immunochimie aux problémes des sciences nutritionnelles.

Bekanntmachung

Die Gesellschaft Deutscher Chemiker —
Fachgruppe «Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie»

fihrt vom 7.—9. September 1966 in Aachen gemeinsam mit der Nederlandse
Vereniging voor Voedingsleer en Levensmiddelentechnologie eine Vortragstagung

durch iiber:

Beeinflussung der Lebensmittel durch Kunststoffe
und Schéadlingsbekimpfungsmittel

Unterlagen iiber die genannte Veranstaltung konnen nach Erscheinen auf An-
forderung durch die

GDCh — Geschiftsstelle, Postfach 9075, 6000 Frankfurt! Main

zur Verfigung gestellt werden.
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