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REFERAT

Qualitiitssicherung am Beispiel von Nahrungsmitteln

Der spezielle Zweck eines Nahrungsmittels (kalorienarme, aufbauende, didtetische Nahrung,
Kraft- und Sauglingsnahrung) wird bei dieser eher grundsitzlichen Betrachtung ausser acht gelassen.
Neben dem Nihrwert aber zeichnet sich ein Nahrungsmittel beim Konsumenten durch seinen Wohl-
geschmack und sein appetitliches Aussehen aus. Der Konsument ist daher eine wirksame Kontroll-
Instanz,

Qualititskriterien

Geschmack und Aspekt sind Qualititsmerkmale, die durchaus eine Massgabe fiir die Produktion
von Nahrungsmitteln und Gegenstand einer stindigen methodologischen Priifung bilden, obwohl sie
bis zu einem gewissen Grad subjektiv empfunden werden.

Die objektiv fassbaren Qualitiitskriterien werden durch das Lebensmittelgesetz festgehalten, das
den Konsumenten vor gesundheitlichen Gefahren und Irrefithrung schutzt: «Lebensmittel diirfen
8?SUndheitssch§dliche Stoffe und Organismen, welche die menschliche Gesundheit gefihrden konnen,
nicht enthalten.» Dort also, wo das gesunde Urteilsvermogen des Verbrauchers aufhort, setzt der
Gesetzgeber ein. Um den gesetzlichen Verordnungen nachzuleben— den chemischen und bakteriologi-
S_Chen Befund eines Nahrungsmittels abzuklaren — bedarf es der exakten Wissenschaft. Heute bedient
sich die Qualititskontrolle einer Reihe modernster Testmethoden, welche laufend verfeinert und auf
den neuesten Stand gebracht werden. Es sind dies vorab organoleptische Kontrollen, physikalische
und chemische Analysen sowie mikrobiologische Untersuchungen.

Mittel zur Qualitiitssicherung

Basis jeder Qualititssicherung bilden die «Guten Herstellungspraktiken» (GMP = Good Manu-
facturing Practices), die vor, wihrend und nach dem Herstellungsprozess wirksam sind, und deren
Aﬂwendung zu einem guten Teil die Qualititssicherung gewihrleistet.
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Die zusitzlich durchgefiihrte organoleptische Priifung beschrinkt sich nicht auf das Fertigpro-
dukt; wenn immer mdglich wird sie bereits auf die verwendeten Rohstoffe angewendet. Bei dieser An
Priifung, welche Proben auf Aspekt, Geruch und Geschmack beinhaltet, hat sich weitgehend eine
Methode durchgesetzt, die mit wenigen Testpersonen eine zuverlassige Aussage gestattet und einen
Hauptbestandteil im gesamten Priifungsverfahren darstellt. Anldsslich dieses sogenannten Dreieck-
tests werden jedem Priifer drei verschliisselte Muster vorgelegt, von denen nur zwei identisch sind, Die
eingesetzten Testpersonen haben zu beantworten, ob sie zwischen den drei Mustern einen Unterschied
feststellen und, wenn ja, welche beiden Muster identisch sind.

Mit dusserster Strenge werden zudem die Priifungen auf Schadstoffe durchgefiihrt. Die von der
Industrie verarbeiteten Rohstoffe sind zumeist pflanzlichen oder tierischen Ursprungs. Dass bei
Pflanzen und Tieren eine Kontamination durch die verschiedensten Einfliisse moglich ist, weiss man,
Bedeutende Gefahrenquellen bilden somit die Verunreinigung der Luft durch Autoabgase in der
Umgebung von Weid- und Ackerland, die iiberméssige Anwendung von Pflanzenschutzmitteln, der
weltweite Handel mit Futtermitteln und Rohstoffen sowie der internationale Tourismus. Daher wurde
in den letzten zehn bis fiinfzehn Jahren die mikrobiologische Kontrolle wesentlich erweitert und
verschirft. Sie beginnt schon beim Rohstoff, wird laufend im Verarbeitungsprozess und vor allem auch
am Fertigprodukt angewendet. Bei Konvenienz-Lebensmitteln (tischfertige Gerichte) ist letztere von
besonderer Wichtigkeit. Fiir Nahrungsmittel mit Instant-Charakter, die also ohne Kochen genossen
werden, ist das absolute Freisein von pathogenen Bakterien unabdingbar. Dementsprechend sind die
Anforderungen an die mikrobiologische Kontrolle dusserst hoch. Spezifikationen und Normen
wurden aufgrund eigener Erfahrungswerte, weiter in Zusammenarbeit mit Lieferanten, hnlich titigen
Industriezweigen und wissenschaftlichen Instituten erarbeitet. Uberdies haben in vielen Lindern die
Regierungen mikrobiologische Grenzwerte verankert oder Orientierungswerte herausgegeben. Yoo
Land zu Land sind jedoch die Regelungen hochst unterschiedlich.,

Zur Sicherung von internationalen Hygiene-Standards arbeitet seit Jahren ein gemeinsames
Komitee der FAO (Food and Agriculture Organization) und WHO (World Health Organization) der
Vereinten Nationen an der Festlegung eines Codex Alimentarius. Obwohl fiir viele Produkte schon
solche Werte herausgegeben worden sind, dauert die Annahme des gesamten Codex durch die vielen
Mitgliedstaaten (114) recht lange. Deshalb bleibt es weiterhin eine dusserst wichtige Aufgabe der
Nahrungsmittelfabrikanten, eigene interne Normen anzuwenden, die dem Konsumenten hygienisch
einwandfreie Produkte garantieren.

Betriebshygiene, Qualititskonstanz und Verpackung

Nicht zu unterschiitzen ist die Bedeutung der Betriebshygiene. Allergrisste Beachtung wird der
peinlich genauen Einhaltung der Hygienevorschriften geschenkt. Darin eingeschlossen sind die Raun
lichkeiten, die Einrichtungen sowie das Personal. Auch hier dient wieder die mikrobiologische Unter-
suchung als Kontrollinstrument.

Die vom Gesetzgeber geforderte Qualititskonstanz, welche auch der Verbraucher erwartel
bedeutet zweierlei: Ein Produkt soll jederzeit seinem Prototyp entsprechen, und zudem muss def
Inhalt jedes einzelnen Gebindes mit demjenigen der Musterpackung gewichtsmissig, nach Nahrwer,
Kalorienzahl usw. iibereinstimmen. Bei vielen Naturprodukten, die gewissen Schwankungen untetli¢
gen, sind gewisse Toleranzen unumginglich. Aber keine Lieferung entgeht der Priifung auf ihrt
Eignung zur Weiterverarbeitung.

Damit der Konsument das vielfach gepriifte und als einwandfrei befundene Nahrungsmi“?]
unverindert und unverdorben geniessen kann, muss es durch eine geeignete Verpackung lagerfilis
gemacht und geschiitzt werden. Jede Lieferung von Packungsmaterial wird nach den einmal festg
legten Spezifikationen geprift. Moderne Verpackungsmaschinen garantieren, dass Lebensmitte
hygienisch einwandfrei verpackt auf den Markt kommen. Der Verbraucher mag zuweilen den
Eindruck erhalten, dass die kostspielige Umbhiillung das Endprodukt nur unndtig verteuere. Im

Nahrungsmittel-Sektor ist dem sicher nicht so, denn die Anforderungen sind hier hoch.
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