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Patentkrav 

 

1. Framgangsmåte for å bestemme en signatur av peanøttallergener i et vandig 

medium, som omfatter: 

å digerere peanøttallergener som er til stede i et vandig medium, for å generere 5 

allergendigestionprodukter; 

å fragmentere allergendigestionproduktene for å generere peptidfragmenter; og 

å bestemme signaturen til allergendigestionprodukter av peanøttallergener i det vandige 

mediet ved å detektere peptidfragmentene, der signaturen omfatter hvert av 

digestionproduktene Ara h1, Ara h2, Ara h3 og Ara h6; og 10 

der allergendigestionproduktene omfatter aminosyresekvensene SEKV ID NR: 17, SEKV 

ID NR: 70, SEKV ID NR: 177, SEKV ID NR: 155, SEKV ID NR: 93, SEKV ID NR: 40, SEQ 

ID SEKV ID NR: 197, SEKV ID NR: 198, SEKV ID NR: 199, SEKV ID NR: 200, SEKV ID 

NR: 201, SEKV ID NR: 236 og SEKV ID NR: 237. 

 15 

2. Framgangsmåte ifølge krav 1, der det vandige mediet er et oppløsningsmedium, et 

uttrekningsmedium eller en analytisk prøve. 

 

3. Framgangsmåte ifølge krav 1, som ytterligere omfatter et trinn med å sammenlikne 

signaturen med en signaturstandard. 20 

 

4. Framgangsmåte ifølge krav 1, der allergendigestionproduktene er mellom 4 

aminosyrer og 50 aminosyrer lange, mellom 6 aminosyrer og 30 aminosyrer lange, eller 

mellom 15 aminosyrer og 20 aminosyrer lange. 

 25 

5. Framgangsmåte ifølge krav 1, der trinnene med å fragmentere 

allergendigestionproduktene og bestemme signaturen utføres ved en framgangsmåte 

valgt fra gruppen som består av én eller en hvilken som helst kombinasjon av LC-MS, LC-

MS-MS, nano-LC-MS-MS og nanoHPLC-MS-MS. 

 30 

6. Framgangsmåte ifølge krav 1, der peanøttallergenene blir digerert med én eller 

flere proteaser valgt fra gruppen som består av trypsin, endoproteinase Lys-C og 

endoproteinase Arg-C. 

 

7. Framgangsmåte ifølge krav 1, der det vandige mediet ytterligere omfatter en intern 35 

standard som eventuelt omfatter én eller flere tunge isotoper. 
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8. Framgangsmåte ifølge krav 1, der signaturen omfatter allergendigestionprodukter 

som ikke inneholder utelatte proteolytiske spaltningssteder. 

 

9. Framgangsmåte for å bestemme en in vitro-uttrekningsprofil for peanøttallergener 

fra et substrat til et vandig medium, som omfatter: 5 

å innhente en prøve fra det vandige mediet ved hvert av en flerhet tidspunkter; 

å digerere peanøttallergenene som er til stede i prøvene, for å generere 

allergendigestionprodukter; 

å fragmentere allergendigestionproduktene for å generere peptidfragmenter; og 

å detektere peptidfragmentene for minst to av flerheten tidspunkter for å identifisere 10 

allergendigestionproduktene, slik at in vitro-uttrekningsprofilen for peanøttallergenene i 

det vandige mediet bestemmes, der uttrekningsprofilen omfatter hvert av 

digestionproduktene Ara h1, Ara h2, Ara h3 og Ara h6, og 

der allergendigestionproduktene omfatter aminosyresekvensene SEKV ID NR: 17, SEKV 

ID NR: 70, SEKV ID NR: 177, SEKV ID NR: 155, SEKV ID NR: 93, SEKV ID NR: 40, SEQ 15 

ID SEKV ID NR: 197, SEKV ID NR: 198, SEKV ID NR: 199, SEKV ID NR: 200, SEKV ID 

NR: 201, SEKV ID NR: 236 og SEKV ID NR: 237. 

 

10. Framgangsmåte ifølge krav 9, der det vandige mediet er et oppløsningsmedium, et 

uttrekningsmedium eller en analytisk prøve. 20 

 

11. Framgangsmåte ifølge krav 9, der trinnene med å fragmentere 

allergendigestionproduktene og detektere peptidfragmentene utføres ved en 

framgangsmåte valgt fra gruppen som består av én eller en kombinasjon av 

væskekromatografi med massespektroskopi i tandem (LC-MS-MS), nanoLC-MS-MS og 25 

nano-høypresisjonsvæskekromatografi med massespektroskopi i tandem (nanoHPLC-MS-

MS). 

 

12. Framgangsmåte ifølge krav 9, der peanøttallergenene blir digerert med én eller 

flere proteaser valgt fra gruppen som består av trypsin, endoproteinase Lys-C og 30 

endoproteinase Arg-C. 

 

13. Framgangsmåte ifølge krav 9, der substratet omfatter én eller begge av 

nanopartikler og mikropartikler. 

 35 

14. Framgangsmåte ifølge krav 9, der uttrekningsprofilen oppnås over et tidsrom på 

tre timer, over et tidsrom på seks timer, over et tidsrom på tolv timer, eller over et tidsrom 

på tjuefire timer. 

NO/EP3397970


	Bibliographic data
	Claims

