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myfoodprofile fir effiziente Labordiagnostik:
Nachweis nahrungsmittelspezifischer IgG-Antikorper
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Nahrungsmittelsensitivitat

Bei der Nahrungsmittelsensitivitat handelt es sich um
eine Uberreaktion des Immunsystems, die mit einer
verstarkten Bildung von IgG-Antikorpern gegen Nah-
rungsmittel einhergeht und zu gesundheitlichen Be-
schwerden (>Abb. 1) fithren kann. Die zugrunde-
liegenden immunologischen Prozesse dhneln denen
bei einer Allergie (Typ-I-Allergie), weshalb man Nah-
rungsmittelsensitivitaten auch als Typ-Ill-Allergien be-
zeichnet. Anders als bei einer Allergie, bei der die
Reaktion innerhalb weniger Minuten nach dem
Kontakt mit dem Allergen eintritt, erfolgt die Bildung
der IgG-Antikorper jedoch graduell und die Beschwer-
den treten zeitverzogert nach der Aufnahme der be-
treffenden Nahrungsmittelantigene auf (> Abb. 2). Da
die Beschwerdebilder bei einer Nahrungsmittelsensi-
tivitat zudem breit gefachert sind und sich unspezi-
fisch duBern kénnen, gestalten sich die Identifizierung
des Auslosers sowie eine adaquate Behandlung
in den meisten Fallen schwierig. Ein einfacher und
schneller Labortest kann jedoch fiir Klarheit sorgen:
myfoodprofile erméglicht die effiziente Bestimmung
von IgG-Antikdrpern gegen mehr als 200 verschie-
dene Nahrungsmittel.

Das myfoodprofile-Konzept

Die myfoodprofile-Produkte sind zuverldssige und
validierte Enzym-lmmunassays, die den Nachweis von
Nahrungsmittelsensitivitaten unterstiitzen und leicht
in bestehende Laborroutinen integrierbar sind. Auf
den Multiparameter-Linienblots sind jeweils bis zu
54 Nahrungsmittelextrakte auf einzelnen Membranen
immobilisiert (> Abb. 3). Enthalt eine Patientenprobe
spezifische IgG-Antikorper, binden diese an die im
Extrakt enthaltenen Antigene und konnen mithilfe
einer Farbreaktion im letzten Schritt der Testdurch-
flihrung semiquantitativ nachgewiesen werden — ein
etabliertes Testprinzip der Serologie (>S.4). Um die
hohe Qualitat der myfoodprofile-Testsysteme zu ge-
wahrleisten, erfolgt ihre Entwicklung und Optimie-
rung in einem standardisierten Spezialverfahren. Die
Extrakte, die bei der Beschichtung der Blotmembranen
zum Einsatz kommen, werden in eigenen, ebenfalls
standardisierten Herstellungsprozessen ausschlieBlich
aus hochwertigen Nahrungsmitteln gewonnen und
sorgfaltig validiert. Alle myfoodprofile-Tests konnen
sowohl manuell als auch automatisiert in der all-
taglichen Laborroutine abgearbeitet werden.

4 A
Verdauungstrakt ZNS
Obstipation/Diarrhoe Kopfschmerzen/Migrane
Blahungen Miidigkeit
Reizdarmsyndrom
Morbus Crohn/Colitis ulcerosa Haut
Ekzem/Dermatitis
- Psoriasis
Stoffwechsel
Ubergewicht/Adipositas T
Gelenkschmerzen
Rheumatische Erkrankungen
N\ J

1 Potenzielle Beschwerden bei einer Nahrungsmittelsensitivitat "

*  Diese Auflistung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und die genannten Beschwerden gehen nicht zwingend mit erhéhten Titern
nahrungsmittelspezifischer lgG-Antikérper einher. Eine Vielzahl begutachteter Fachpublikationen und Fallstudien lésst jedoch auf
einen Zusammenhang zwischen gegen Nahrungsmittelantigene gerichteten lgG-Antikorpern und verschiedenen chronisch-entziindlichen
Erkrankungen schlieBen. Dieser Diskurs ist bislang unter Expertinnen und Experten weder abgeschlossen, noch wurde ein Konsens erreicht.

my food. my health.
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Auf einen Blick:
die Vorteile des myfoodprofile-Konzepts
> CE-Kennzeichnung aller myfoodprofile-Tests

> Bewahrte Immunblot-Technologie inklusive gebrauchsfertiger
Reagenzien

> Automatisierte Abarbeitung der Tests mit bis zu 44 Patienten-
proben in einem Lauf mdglich

> Nur geringes Probevolumen nétig (< 80 pl)
> Schnelle Testdurchfiihrung, semiquantitative Ergebnisse nach ~4h

> Uberpriifung der korrekten Testdurchfiihrung dank einer Kontroll-
bande und 4 Kalibratorenbanden auf jedem Blotstreifen mdglich

> Exzellente Reproduzierbarkeit der Testergebnisse

> Softwarebasierte, objektive Auswertung und Archivierung der
Ergebnisse

> Komfortable und sichere Zuordnung der Patientendaten zu den
entsprechenden Ergebnissen mittels Barcode

> Bestimmung der IgG-Reaktivitat gegen mehr als 200 Nahrungs-
mittel méglich

> Verschiedene Testprofile verfiighar

> Erstellung von ergebnisbasierten, individualisierten Ernahrungs-
empfehlungen fiir die Patientin/den Patienten

Sensitivitat Allergie
(Typ-lli-Allergie) (Typ-1-Allergie)

Reaktionszeit Zeitverzégert In der Regel sofort

Vermittelt durch

Thm 1gG IgE
Antikorper der Klasse ... g g
. Graduelle Bildung Ausschiittung
Mechanismus von Immunkomplexen von Histamin

Mitunter schwerwiegend

Symptome Nicht lebensbedrohlich 5t (bl el

Haufig voriibergehend, speziell bei
Ernéhrungsumstellung (mit Meist lebenslang
temporarer Elimination)

2 Nahrungsmittelsensitivitat und Typ-I-Allergie im Vergleich

CINMm - T Treeer Teeeer Treeer reeeer e Ineeer Trerer 1

Kalibratoren
und Kontrolle 54 — 49 48 — 43 42 —37 3631 30-25 24-19 18-13 12-7

3 myfoodprofile-Blotstreifen, beschichtet mit 54 verschiedenen Nahrungsmittel-
extrakten
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Das myfoodprofile-Testprinzip

1. Inkubation des Blotstreifens mit verdlinnter Patientenprobe *

Nahrungsmittelspezifische

Spezifische Bindung

1gG-Antikorper
Probe Immobilisierte Antigene »
aus Nahrungsmittelextrath ‘

* Serum, EDTA-, Citrat- oder Heparin-Plasma

2. Inkubation mit Enzymkonjugat

Spezifische Bindung

Antikorper gegen humanes IgG,
markiert mit alkalischer Phosphatase
Enzymkonjugat @ )

3. Inkubation mit Enzymsubstrat (NBT/BCIP)

NBT/BCIP Farbreaktion

Enzymsubstrat »
(farblos) @ @

l

i LT ST Z 7z T

4. Softwarebasierte Erfassung und Kategorisierung der Bandenintensitaten

4 Kalibrator- J Serumkontrollbande, bestatigt J

banden korrekte Testdurchfiihrung
A V/// /4 / A T

Banden mit verschiedenen Farbintensitaten zeigen die IgG-Reaktivitaten gegeniiber Nahrungsmittelantigenen an

my food. my health.
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Automatisierungslosungen fiir myfoodprofile

Zur voll- bzw. semiautomatischen Abarbeitung der
myfoodprofile-Blotstreifen eignen sich der EUROBIot-
One (> Abb.4) und der EUROBIlotMaster 44 (> Abb.5).
Beide Systeme ermdglichen eine effektive, sichere und
standardisierte Abarbeitung der Tests, woraus sich
eine besonders hohe Prazision und Reproduzierbarkeit
der Testergebnisse ergibt.

Vollautomatische Abarbeitung

Der EUROBIotOne ist ein kompaktes Tischgerat, das
die automatische Identifikation und Verdiinnung der
Proben, alle Inkubations- und Waschschritte sowie die
Trocknung und Fotografie der inkubierten Streifen
ibernimmt. Bis zu 44 Streifen kénnen in einem Lauf
abgearbeitet werden.

4 EUROBIlotOne

Semiautomatische Abarbeitung

Mit dem EUROBIlotMaster 44 kénnen bis zu 44‘Stre|fen
abgearbeitet werden. Das kompakte Tischgerat be-
reitet die Streifen vor und fiihrt alle Inkubations- und
Waschschritte durch. Die visuelle Erfassung und Digi-
talisierung der inkubierten Streifen erfolgt mit einem
Flachbettscanner (> Abb. 6).

5 EUROBlotMaster 44

6 Mit EUROLineScan kompatibler
Flachbettscanner

Automatische Auswertung

Die semiquantitative Auswertung der Blotergebnisse
sowie die Verwaltung und digitale Archivierung der
Daten erfolgen mitder Software EUROLineScan. Diese
rechnet die Farbintensitat der Banden in relative Ein-
heiten (RU) um, kategorisiert sie nach Reaktionsstarke
und Uberfiihrt die Testergebnisse in einen anschauli-
chen Ergebnisbericht (> Abb. 7), der durch personali-
sierte Erndhrungsempfehlungen fiir die Patientin/den
Patienten ergénzt wird. AuBerdem lassen sich die Test-
ergebnisse digital in bestehende Laborinformations-
systeme (LIS) ibertragen.
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Patientenname: Geburtsdatum: Patienten-ID:
Mustermann, Max 01.01.1970 myfood

Labor: Datum: Getestete Nahrungsmittel:
Musterlabor 06.12.2022 216

IgG-Nahrungsmittelsensitivitat

IHRE PERSONLICHEN ERGEBNISSE IM UBERBLICK

_ 171 Nahrungsmittel mit niedrigem
nahrungsmittelspezifischen 1gG

36 Nahrungsmittel mit
nahrungsmittelspezifischen IgG
9 Nahrungsmittel mit stark erhohtem
nahrungsmittelspezifischen IgG
Bitte beachten Sie, dass mit dem myfoodprofile-Test keine Antikérper der Klasse IgE bestimmt werden kennen, wie sie be einer lassi
schen auftreten. ist ein Test zur Bestimmung von nahrungsmittelspezifischen
IgG-Antikdrpern, dessen Ergebnisse in Kiassen ausgegeben wevden Fur ein besseves Verstandnis wenien diese Klassen farbcodiert dar-

gestelt. e satalchanegebeen remieren HiieBlich zu Die Anzahl
- nheiten) die | "

IgG Antikbrper getestet werden.
Alle Milchprodukte sind aus Kuhmilch, sofen nicht anders angegeben

7 myfoodprofile-Ergebnisbericht
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myfoodprofile ermdglicht die Bestimmung von spezifischen 1gG-
Antikdrperreaktionen gegen mehr als 200 verschiedene Nahrungs-

mittel aus den folgenden Kategorien:

d‘ a0 (

e

«

Im Ergebnisbericht sind die IgG-Reaktivitéten der Patientin/des Pati-
enten auf die tberpriiften Nahrungsmittel — sortiert nach den Kate-

Aufgeschliisselt: die myfoodprofile-Tests

> Glutenhaltige Getreide

>

\%

Glutenfreie Getreide &
alternative Nahrungsmittel

Hilsenfrichte

NUsse & Samen

Obst

Gemiise

Milchprodukte & Ei

Fleisch

Fisch & Meeresfriichte

Krauter & Gewiirze

Verschiedenes

gorien — anschaulich aufgeschliisselt (> Abb. 8).

IHRE PERSONLICHEN ERGEBNISSE IM DETAIL

Butter
Emmentaler
Joghurt

Kefir

Mozzarella

Quark

Kuhmilch
Beta-Laktoglobulin
Kasein

Hiittenkiise
Schmelzkase
Camembert
Schafsmilchi-kase
Ziegenmilchi-kise
Eigelb (Huhn)
Eiweif (Huhn)

Straub
Ziege
Schwein
Truthahn
Rind

Reh

Ente

Gans
Lamm
Wachtel
Huhn
Pferd
Perlhuhn
Kaninchen

Reaktionsstérke in relativen Einheiten (1gG):

8 Detaillierte Testergebnisse im myfoodprofile-Ergebnisbericht

<15
<15
<15

<15
15
16,0
164
17.4
211
26
27
276
33
>50,0
>50,0

<15
<15
<15
<15
<15

87
15,7
166
184
287
3
466

>50,0

<15

Forelle
Hering
Krabbe
Krake
Schellfisch
Seeteufel
Sardine
Rotbarsch
Seezunge
Garnele
Kaviar
Adl
Hecht
Spirulina spp.

o000 Dorade

(IIT) Venusmuschel
Karpfen
Steinbutt
Wolfsbarsch
Thunfisch
Flusskrebs
Sardelle
Makrele
Lachs
Auster
Kalmar
Schwertfisch
Hummer
Kabeljau

>15-525

© o

>25-550

<15
<75
<75
<15
<15
<75
<75
<75
<15
<15
<75
<75
14,0
143
153
18,0
181
208
213
249
26,6
293
305
2.8
359
>500 0000
>500 0000
>500 0000
>500 0000

>50 0000
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Beispiel: myfoodprofile advanced 1"

L.
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*  Finige der genannten Nahrungsmittel sind in Gemischen zusammengefasst.

Dinkelmehl, Gerstenmehl, Gluten, Haferkleie, Hartweizenmehl, Roggenmehl, Weizenmehl
Amaranth, Buchweizenmehl, Hirse, Mais, Quinoa, Reis

Erbse, griine Bohne, Kichererbse, Kidneybohne, Linse, Mungbohne, Saubohne, Sojabohne, weiBe Bohne

Cashewkern, Chiasamen, Erdnuss, Esskastanie, Hanfsamen, Haselnuss, Kokosnuss,
Kolanuss, Leinsamen, Macadamianuss, Mandel, Mohn, Paranuss, Pinienkerne,
Pistazie, Sesam, Sonnenblumenkerne, Walnuss

Ananas, Apfel, Aprikose, Avocado, Banane, Birne, Blaubeere, blaue Wein-

traube, Brombeere, Cantaloupe-Melone, Cranberry, Dattel, Erdbeere, Feige,

Goji-Beere, Granatapfel, Grapefruit, Hagebutte, helle Weintraube, Himbeere,

Honigmelone, Kirsche, Kiwi, Limette, Litschi, Mandarine, Mango, Maulbeere,
Nektarine, Orange, Papaya, Pfirsich, Pflaume, Rhabarber, Rosine, rote Johannis-
beere, schwarze Johannisbeere, Stachelbeere, Wassermelone, Zitrone

Artischocke, Aubergine, Austernpilz, Bambussprossen, Blumenkohl, Brokkoli,
Champignon, Chicorée, Chinakohl, Eisbergsalat, Feldsalat, Fenchel, Gemeiner
Steinpilz, Griinkohl, Hokkaido-Kiirbis, Karotte, Kartoffel, Kohlrabi, Kopfsalat, Lauch,
Mangold, Maniokwurzel, Maronenrohrling, Olive, Paprika, Pfifferling, Radieschen, Rosenkohl, Rote Beete,
Rotkohl, Rucola, Salatgurke, Schalotte, Sellerie, Shiitake-Pilz, Spargel, Spinat, SiBkartoffel, Tomate,
Topinambur, Weinblatt, WeiBkohl, Wirsing, Zucchini, Zuckerschote, Zwiebel

Beta-Laktoglobulin, Butter, Camembert, Eigelb (Huhn), EiweiB (Huhn), Emmentaler, Hiittenkase, Joghurt,
Kasein, Kefir, Kuhmilch, Mozzarella, Quark, Schafskase, Schafsmilch, Schmelzkése, Ziegenkase, Ziegen-

milch

Ente, Gans, Huhn, Kaninchen, Lamm, Perlhuhn, Pferd, Reh, Rind, Schwein, StrauB, Truthahn, Wachtel, Ziege

Aal, Auster, Dorade, Flusskrebs, Forelle, Garnelen, Hecht, Hering, Hummer, Kabeljau, Kalmar,
Karpfen, Kaviar, Krabbe, Krake, Lachs, Makrele, Rotbarsch, Sardelle, Sardine, Schellfisch, Schwert-
fisch, Seeteufel, Seezunge, Spirulina spp., Steinbutt, Thunfisch, Venusmuschel, Wolfsbarsch

Anis, Basilikum, Cayennepfeffer, Chili, Curry, Dill, Estragon, Gewiirznelke, Hopfen, Ingwer, -
Kamille, Kapern, Knoblauch, Koriander, Kreuzkiimmel, Lorbeerblatter, Majoran, Meerrettich, "
Minze, Muskatnuss, Oregano, Petersilie, Pfefferminze, Rosmarin, Safran, Salbei, Schnittlauch,
schwarzer Pfeffer, Senfsamen, StiBholzwurzel, Thymian, Vanille, weiBer Pfeffer, Zimt

Agar-Agar, Aloe vera, Backpulver, Backerhefe, Bierhefe, Disteldl, griiner Tee, Honig,
Johannisbrotkernmehl, Kaffee, Kakaobohne, Rapssamen, schwarzer Tee
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Verfiigbare myfoodprofile-Tests

Produktname Produktnummer Getestete Teststreifen
Nahrungsm|tte| pro Kit Kennzelchnung

myfoodprofile basic 1 NP 7101-1601-1 G

myfoodprofile extended 1 NP 7112-1602-1 G

myfoodprofile extended 2 NP 7112-1602-2 G

myfoodprofile advanced 1 NP 7124-1604-1 G
myfoodprofile vegetarian

extended 1 NP 7212-1602-1 G

myfoodprofile mediterranean

. NP 7301-1601-1 G
basic 1

myfoodprofile mediterranean

i —— NP 7304-1604-1 G

16 (fiir 16 Proben)

108 32 (fiir 16 Proben)
108 32 (fiir 16 Proben)
216 64 (fiir 16 Proben)
108 32 (fiir 16 Proben)
54 16 (fiir 16 Proben)
216 64 (fiir 16 Proben)

Semiquantitativ

* Die Anzahl der tatséachlich getesteten Nahrungsmittel ist meist umfangreicher, da einige in Gemischen zusammengefasst sind.

Erfahren Sie mehr iiber die myfoodprofile-Produkte:

Der regulatorische Status der Produkte muss im jeweils geltenden Rechtsrahmen iiberpriift werden. Bitte kontaktieren Sie lhren

www.myfoodprofile.de

lokalen Ansprechpartner fiir weitere Informationen sowie Auskiinfte zur Produktverfiigbarkeit.

NP_7000_|_DE_A05, 07/2024




