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Qualitiat durch Konservierung

TrugschluB oder Notwendigkeit? / Von W.} E. L. SpieB

Der farbenfrohe Warenkorb im Lebens-
mittelhandel 14Bt den Verbraucher zu Hau-
se GenuBvolles ohne groBe Mihe auftra-
gen. Der ungetribte GenuB stellt sich aber
nicht ohne weiteres ein, zu groB sind die
Zweifel am industriell aufbereiteten Spei-
senangebot. Der Wunsch nach Naturbe-
lassenheit und Primitiv-Verarbeitungs-
phasen stehtim Vordergrund. Dem stehen
jedoch rationale Forderungen nach aus-
reichender Marktversorgung und einer ho-

hen ernahrungsphysiologischen Qualitat I;

des Lebensmittelangebots gegentiber. Der
Verpraucher fordert dariiber hinaus, daB

Lebensmittel in groBer Vielfalt und zu nied-'

rigem Preis angeboten werden.

Die Forderungen des Konsumenten
nach gesunden, qualitativ hochwertigen
und preisgunstigen Lebensmitteln kdnnen
mit Hilfe einer hochentwickelten Verfah-
renstechnik in industriellem MaBstab meist
leichter befriedigt werden als in kieinen
Gewerbebetrieben oder im hauslichen Be-
réich. Bei genau auf die’ Eigenschaﬂen
des Produkies abgestimmten Verarbei-
tungsverfahren kbnnen unerwiinschte In-
haltsstoffe oder Produktkontaminate ge-
zielt und selektiv inaktiviert werden, wéh-
rend werigebende Komponenten weitge-
hend unverandert bleiben; Beispiel hierfar
sind moderne Erhitzungsaniagen fir fliissi-
ge Produkte, wie Milch, Fruchtséfte, SoBen
und dergleichen, in denen durch schnel-
les Erhitzen auf hohe Temperaturen uner-
wiinschte Mikroorganismen abgetotet
werden, wahrend Vitamine und andere fur
den Konsumenten wichtige Inhaltsstoffe,
wie Aromasubstanzen, praktisch unveran-
dert bleiben. Mit Hilfe mechanischer Ver-
fahren kdnnen Schadstoffe, die sich in

bestimmten Produktbereichen, wie der |

Schale, angereichert haben, sorgféltig ab-
getrennt werden, chne daB das gesamte

‘Produkt verworfert werden muB.

Die Bedeutung der industriellen Verar-

| beitung von Lebensmitteln wird aus der
| Tatsache ersichtlich, daB von den rund

1000 kg pro Kopf und Jahr verzehrten
flissigen und festen Lebensmittein etwa
80 Prozent einem industriellen Verarbei-
tungsvorgang unterworfen wurden.
Werden die einzeinen Verfahren nach
ihren mengenmaBigen Anteilen gewich-
tet, so kommt dem Kiihien - dem scho-
nendsten Verfahren — die groSte Bedeu-
tung zu. Durch die Absenkung der Guts-
temperatur verlaufen qualitatsmindern-

de Reaktionen in frischen und-verarbei- 1

| teten Produkten langsamer; die Produk_te_ ‘

kannen bei gleicher Qualitat inger gela- |
| Bestrahlung von Lebensmitteln: “Purch die

gert werden. Die Haltbarkeit-von unverar-
beitetem Obst und Gemirse kann zusatz-

lich durch die Anreicherung der Lager |

‘atmosphare mit COg (Kohlendioxid) ver-
besser werden.

Die Méglichkeiten von Kihiverfahren
sind dennoch noch nicht voll ausgeschépft.

Durch die Kombination zum Beispiel mit
anderen Veerfahren, wie dem schonenden
schnellen Erhitzen auf hohe Temperatu-
ren und aseptischen Abpacken, kdnnen
Erzeugnisse von hochster sensorischer
und erndhrungsphysiologischer Qualitat
hergestellt werden.

Neben dem Kihlen kommt dén
Sterilisations- und Pasteurisierungsverfah-
ren zur Lebensmittelhaltbarmachung eine
groBe Bedeutung zu. Die zu behandein-
den Produkte werden bei denklassischen
Verfahren in Behaltern, wie Dosen und
Glasern, zur Abtotung von Mikroorganis-
men und zur inaktivierung von Enzymen

erhitzt. Hierbei treten neben den ange-

strebten jedoch auch unerwiinschte Ver-
anderungen auf, insbesondere in Gutspar-
tien nahe der Behélterwand. Da die Erhit-
zung des Behalterinhalts nicht gleichior-
mig erfolgen kann, missen zum Erzielen
einer ausreichenden Sterilitat die beson-

_ders exponiert liegenden Produkizonen

meist langer als erforderlich erwarmt wer-
den. Bei sauren Produkten werden die

Sterilisationsbedingungen miilder gewahlt,
da unter diesén. Bedingungen Mikro-

organismen  leichter abgetotet werden
kénnen. .

Gefrorene Produkie erfreuen sich in den
letzten Jahren wachsender Beliebtheit. Zu
den klassischen Gefriererzeugnissen Ge-
miise, Obst und Fleisch sind Produkte aus
allen "Bereichen einer anspruchsvolien
Kiche getreten. Die zu verarbeitenden
Produkie werden unmittelbar nach. der
Ernte oder Herstellung auf Temperaturen
unter ~18 °C tiefgefroren. In diesem Zu-
stand bleiben wertvolle Inhaltsstoffe, Ge-
schmack und Konsistenz liber lange Zeit-
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raume erhalten. Einige Produkte wie zum
Beispiel das Blatigemiise werden vor
dem Gefrieren kurzzeitig erhttzt um die
Enzyme zu aktivieren.

Ein Vertahren, das in der Bundesrepu-
blik noch keinen Eingang in die Praxis
gefunden hat, jedoch wissenschaftlich mit
groBem Aufwand untersucht wurde, istdie

Behandiung mit ionisiéfenden Strahiéh

kOnnen Keimungs- und Reifungsvorgan-

ge unterbunden bzw. gehemmt, kbnnen
Insekten, Parasiten und pathogene Orga-
nismen abgetttet werden, ohne das Pro-

dukt zu schédigen und, was besonders

BFE
hr. S5 69

Nur for persénlichen Gebrauch

wichtig ist, ohne in den bestrahlten Gutem
Radioaktivitat zu erzeugen.

- Ergéinzt werden die kurz vorgesteliten
Verfahren zur Lebensmittelhaltbarma-
chung, zu denen im Grunde auch noch
das Trocknen zu rechnen ist,-durch Ver-
fahren, bei denen die Haltbarkeitsverlan-
gerung durch Zugabe zusétzlicher Stoffe
erzielt wird. Diesen Verfahren sind zundchst

“das Salzen, Pokeln, Ansduern und Zuk-

kern zuzurechnen. Durch Zugabe der ge-
nannten Stoffe werden die Wachstumsbe-
dingungen fiir Mikroorganismen stark be-
eintrachtigt. Bei richtiger Handhabung der
Verfahren geht von den zugesetzten Sub-
stanzen in keinem Fall eine Gefahr flr den
Verbraucher aus. Das Gesagte gilt auch
fur eine weitere Stoffkiasse — die Konser-
vierungsstoffe, die den Produkten in klei-
neren, im Lebensmittelgesetz festgeleg-
ten Mengen zur Verbesserung der Hait-
barkeit zugesetzt werden.

Besondere Bedeutung ‘haben Sorbin-
séure, Benzoesdure, Propionsdure sowie

_schweflige Saure. Konservierungsstoffe

unterbinden das Wachstum von Mikroor-
ganismen und damit im allgemeinen ver-
bundene Qualititsminderungen, wie Ge-
schmacks-, Aroma- und Farbverdnderun-
gen. Der Anteil der mit Konservierungs-
stoffen behandelten Lebensmittel am Ge-
samtangebot verarbeiteter Lebensmittel
liegt bei etwa flnf Prozent.

Mit der Massenproduktion sind zwangs-
laufig auch gewisse Entwicklungen ver-
bunden, die kritisch zu beurteilen sind. Zu
erwidhnen in diesem Zusammenhang ist,
daB aus technologischen Griinden eine
Reihe von iandwirtschaftlichen Rohmate-
rialien durch zlichterische MaBnahmen
verandertwurden. Hierbei biiBten die Roh-
materialien zugunsten einer besseren Ver-
arbeitbarkeit zum Teil Eigenschaften ein, die
flr die Auspragung wichtiger sensorischer
Eigenschaften bedeutungsvoll waren.

Problematisch bei schnell umzuschla-
genden Produkten wie zum Beispiel Er
zeugnissen auf Milchbasis ist, daB deren
Vertriebszeiten héufig keine ausreichend
Iangen innerbetrieblichen Wartezeiten bis
zum AnschiuB von idngerdauernden Kon-
trolluntersuchungen zulassen. Hierdurch
besteht die Gefahr der Distribution von
Fehifabrikaten. Durch eine luckeniose
Produktionsiberwachung und .den Ein-
satz automatischer Analysengeréte sind
derartige Probleme jedoch weitgehend
beherrschbar. Der Verbraucher soll nicht
auf eine Vielfalt qualitativ hochwertiger Pro-
dukte verzichten. Er muB sich nur dariiber
im klaren sein, daB der Verzicht auf indu-

-striell verarbeitete Lebensmitte! geringere

Qualitat und ein hoheres gesundheitliches
Risiko bedeuten. )

Prof. Dr. W. E. L. SpieB,
Bundesforschungsanstalt fir Ernghrung.




