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Verkehrsfahigkeitsprufung
von Lebensmitteln

Die Beurteilung von Priifergebnissen durch Sach-

verstandige erfordert ein hohes Mass an

Verantwortung.

Der Begriff «Verkehrsfahigkeits-
prifung» wird vor allem im
Zusammenhang mit Detailhan-
delsprodukten verwendet und
beschreibt die Priiffung lebensmit-
telrechtlicher Anforderungen
sowie produktspezifischer Quali-
tatsstandards des Handels. Ziel
der Verkehrsfihigkeitspriifung ist
es, die Produktqualitit anhand
unabhingiger Uberpriifungen
belegbar zu machen, die Lebens-
mittelsicherheit zu gewéhrleisten
und folglich Handelsbeteiligte
und Endverbraucher vor Tiu-
schung und schlechter Qualitat zu
schiitzen. Im Gegensatz zu einer
Priifung durch die Behorden ist
bei einer Verkehrsfihigkeitsprii-
fung der Lebensmittelproduzent
selbst, oder der Héndler, der die
Ware in den Verkehr bringt, der
Initiator.

Anzeige

Was ist zu priifen?

Der Priifplan sollte immer am Ein-
zelfall ausgerichtet werden -
abhingig vom zu untersuchenden

Produkt. Der Priiffumfang sollte

immer die folgenden vier Elemente

beinhalten: sensorische, mikrobio-
logische, chemisch-physikalische

und Deklarationspriifung.

Sensorische Priifung

Die sensorische Priifung sollte
durch geschulte Priifer mit guten
Produktkenntnissen durchgefiihrt
werden. Im Rahmen dieses Priif-
elements erfassen Fachleute opti-
sche, geschmackliche, geruchliche
(olfaktorische) und haptische Sin-
neseindriicke; im Fall allfilliger
Produktabweichungen lassen sich
diese frithzeitig erkennen und der
Prifplan dementsprechend ziel-
gerichtet anpassen.

Mikrobiologische Priifung
Die mikrobiologische Priifung
umfasst mindestens die entspre-
chenden Lebensmittelsicherheits-
kriterien im Sinne der Grenz- und
Toleranzwerte gemiss Hygiene-
verordnung des Eidgendssischen
Departements des Innern (EDI).
Diese konnen um weitere Parame-
ter — in der Regel Hygieneindika-
toren zur Uberpriifung der Guten
Herstellungspraxis (GHP) -
erginzt werden. Letzteres kann
ebenso dem Abgleich mit pro-
duktspezifischen Handelsspezifi-
kationen, Branchenrichtlinien,
Sachverstandigenpublikationen
oder eigenen Erfahrungswerten
dienen.

Zur Uberpriifung der Haltbar-
keit empfiehlt es sich, leicht
verderbliche Lebensmittel bei der
maximal zuldssigen Temperatur
bis zum Erreichen des Verbrauchs-
datums zu lagern und anschlies-
send die mikrobiologische Priifung
durchzufiithren. Das Miteinbezie-
hen des sensorischen Priifbefun-
des bei der Beurteilung mikrobio-
logischer Auffilligkeiten ist ebenso
wie die Beriicksichtigung von
Funktionskeimen (z.B. bei fermen-
tierten Zutaten) unerlasslich.

Chemisch-physikalische
Priifung

Das Gebiet der chemisch-physi-
kalischen Priifungen ist ein weites
Feld. Es umfasst zum einen fiir die
Lebensmittelsicherheit relevante
Parameter wie Toxine (Myko-
oder Phytotoxine), Umweltkonta-
minanten (Schwermetalle, persis-
tente organische Kontaminanten
[POP]) und Riickstinde (Pesti-
zide oder Tierarzneimittel). Dar-
tiber hinaus werden zum Schutz
vor Téduschung produktspe-
zifische Qualitatsparameter (Bei-
spiele: Fleischanteil in Fleisch-
erzeugnissen, Eigehalt in
Eierteigwaren, Butterfett in feinen
Backwaren) gepriift. Die angege-
benen Néhrwerte sind ebenfalls
zu priifen.

Deklarationspriifung

Bei der Deklarationspriifung ist
zum einen die Vollstandigkeit
und Richtigkeit der Deklaration
sowie die Einhaltung der durch
die linderspezifischen Institutio-
nen empfohlenen Toleranzen zur
Nahrwertdeklaration zu iiberprii-
fen. Dartiber hinaus ist jedoch
unbedingt zu beachten, dass
durch einen Abgleich mit dem
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sensorischen Befund zusitzlich
die Prifung eines Ausschlusses
von Téauschung erfolgt — betref-
fend der Sachbezeichnung, des
Zutatenverzeichnisses sowie wei-
terer produktspezifischer Aus-
lobungen.

Bewirtschaftung des
QS-Systems

Die Qualitétssicherungs(QS)-Sys-
teme der Lebensmittelindustrie
weisen einen hohen Standard auf,
um die Qualitat der gehandelten
Waren sicherzustellen und der
Lebensmittelgesetzgebung zu ent-
sprechen. Um eine effiziente
Bewirtschaftung eines QS-Sys-
tems zu gewihrleisten, sind
schlanke Prozesse und Strukturen
notwendig. Die Unterstiitzung
durch externe, unabhéngige Priif-
institutionen zur Beurteilung der
Qualitdt und Verkehrsfahigkeit
der gehandelten Produkte wird
dadurch in steigendem Umfang in
Anspruch genommen. Die konti-
nuierliche Anpassung der Rah-
menbedingungen an aktuelle
Bediirfnisse und Erkenntnisse
sind dabei unerlésslich.

Das Lebensmittelrecht befin-
det sich im stetigen Wandel und
mit dem «Projekt Largo» wird
diesbeziiglich ein weiterer Mei-
lenstein gesetzt. Die derzeit
bereits komplexen lebensmittel-
rechtlichen Anforderungen
werden weiter zunehmen, die
Vielschichtigkeit wird sich erho-
hen. Dies wird mit einer Verschar-
fung der Qualitatssicherungsstan-
dards und somit auch des
Verkehrsfahigkeitsstandards ein-
hergehen.

Wechselnde
Qualitdtsanspriiche

Auch das wachsende Interesse der
Verbraucher am Lebensmittel
wirkt sich auf die Rahmenbe-
dingungen einer Verkehrsfahig-
keitspriifung aus: Durch gesell-
schaftliche Trends wie bewusste
Erndhrung oder den Wunsch nach
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Die Beurteilung von Priifergebnissen durch Sachversténdige erfordert ein hohes Mass an Verantwortung.
L'évaluation des résultats d'examens par des spécialistes requiert une bonne dose de responsabilité.

Regionalitit der Produkte stellt der
Konsument immer wieder neue
Qualititsanspriiche an den Markt.
Die Lebensmittelskandale der letz-
ten Jahre fithren ausserdem zu
einer zunehmend Kkritischen
Offentlichkeit, Verunsicherung
der Verbraucher und zu wachsen-
dem Misstrauen gegeniiber der
Lebensmittelindustrie. Lebensmit-
teltests unabhingiger Verbrau-
cherorganisationen gewinnen
dementsprechend immer mehr an
Gewicht.

Verantwortungsvolle
Aufgabe
All dies macht Verkehrsfihigkeits-
priifungen zu einer sehr anspruchs-
vollen und verantwortungsvollen
Aufgabe fir die durchfithrenden
Priifinstitutionen.

Erst alle Puzzleteile ergeben
das Gesamtbild. Um eine korrekte
Beurteilung der Produkte zu

gewihrleisten, sollten alle Priif-
ergebnisse durch ein und dieselbe
Person beurteilt werden, durch
den sogenannten Sachverstiandi-
gen. Zusatzlich sollten die sensori-
schen und Deklarationspriifungen
durch den Sachverstindigen selbst
durchgefithrt werden. Dies ist ein
entscheidendes Qualitatskrite-
rium fiir die gesamtheitliche Beur-
teilung, da die einzelnen Priif-
ergebnisse zueinander in Bezug
gesetzt werden miissen. Die spezi-
fischen lebensmittelrechtlichen
und technologischen Eigenheiten
der Produkte sind dabei unbe-
dingt zu beriicksichtigen.

Kompetente Losungen

Um den wachsenden Bedarf an
kompetenten Lésungen optimal
zu bedienen, sind die Sachver-
staindigen der UFAG-Laborato-
rien auf einzelne Produktbereiche
spezialisiert. Ein grosses Mass an

Berufserfahrung und eine hohe
Qualifikation der Sachverstidn-
digen gewiéhrleisten den fach-
gerechten Umgang mit dem
Lebensmittelrecht. Diese essenzi-
ellen Qualifikationen werden
durch ein umfangreiches produk-
tionstechnologisches Know-how,
durch das Mitwirken in Fachver-
bianden sowie durch fachlichen
Austausch mit den Behorden
sinnvoll ergénzt.

Der verantwortungsvollen

Beurteilung von Priifergebnissen
wird hochste Bedeutung beige-
messen: Die Wahrung des Ver-
hiltnismassigkeitsgrundsatzes ist
dabei ebenso unverzichtbar wie
die Beriicksichtigung der Konse-
quenzen fiir alle am Handel direkt
und indirekt Beteiligten.
Jorg Freudenberger, staatl. gepr. Dipl.-
Lebensmittelchemiker, Ressortleiter
Verkauf Analytik Lebensmittel & Fut-
termittel, UFAG Laboratorien AG



