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Im Dienst der Qualitat
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Coop Qualitatscenter, Zentrallabor, Pratteln

Einleitung

Das Zentrallabor von Coop steht seit
tiber 100 Jahren im Dienst der Qualitit
fiir die Kunden des Detailhidndlers. Es
wurde 1905 vom damaligen Verband
Schweizerischer Konsumvereine in
Basel in Betrieb genommen.

In den Anfangsjahren

war man hauptsachlich
Falschern auf der Spur.

Das Strecken von Lebens-
mitteln mit allerlei «Zutaten»

war weit verbreitet. >>

Seither hat sich die Detailhandelsland-
schaft markant verdndert. Aus den un-
zahligen Konsumvereinen ist eine ein-
zige Coop-Genossenschaft entstanden.
Auch die Anforderungen an das Le-
bensmittellabor haben sich gewandelt.
High-Tech, aber auch die systema-
tische Qualitétssicherung haben Ein-
zug gehalten. Das Zentrallabor wurde
1995 nach der Laborqualititsnorm
EN45001 bzw. der heutigen ISO 17025

akkreditiert. Seit 1990 ist das Labor
in einem modernen Gebidude in Prat-
teln untergebracht und unterhilt eine
Zweigstelle fiir den Non-food-Bereich
in Wangen bei Olten. Zum Laborbe-
trieb sind die Qualitatssicherung (QS-
Systeme) sowie das Spezifikations-
wesen (QS-Produkteanforderung) hin-
zugekommen. Diese drei Bereiche bil-
den das Qualitédtscenter, welches der
Geschiftsleitung von Coop unterstellt
ist. Die Geschiftsleitung bekennt sich
in Threr Qualititspolitik zur best-
moglichen Produktequalitit, dies mit
Unterstiitzung einer starken Qualitits-
sicherung und einem eigenen Labor.
Die Qualititspolitik fusst auf dem
Lebensmittelgesetz, welches den In-
verkehrbringer zu einer angemessenen
Die
Qualitatstatigkeit ist speziell auf die

Qualitatskontrolle  verpflichtet.
Eigenmarken ausgerichtet.

Hygiene und Gesundheitsschutz

Die grossten gesundheitlichen Risiken
im Umgang mit Lebensmitteln stam-
men aus der Mikrobiologie. Immer
wieder ist zum Beispiel von Salmo-
nelleninfektionen in Altersheimen zu
lesen. Aus diesem Grund werden Risi-
koprodukte regelmissig untersucht.
Dazu gehoren Lebensmittel aus dem
Offenverkauf, aber auch leichtverderb-
liche, abgepackte Produkte, die man

Speisedle werden auf Haltbarkeit und Identitat, Bio6le auch auf

Spritzmittelriickstinde gepriift.

am Ende der Mindesthaltbarkeitsfrist
untersucht. Zur Bestimmung der Keim-
zahlen werden hauptsichlich die klas-
sischen Methoden der Mikrobiologie
eingesetzt. Fiir die Keimidentifizierung
finden Gerite des Typs mini VIDAS®
Verwendung, die mittels spezieller
Teststreifen eine schnelle Identifikation
von Keimen erméglichen. Vermehrt
gelangt auch die PCR (Polymerase-
Kettenreaktion) zum Einsatz, welche
die Keime iiber deren DNA bestimmt.
Zur Beurteilung der Resultate werden
die «Hygieneverordnung (HyV)» sowie
eigene Normen herangezogen.

GVO-Produkte vom Kunden

nicht erwiinscht

Der Einsatz von GVO (gentechnisch
verdnderten Organismen) im Lebens-
mittelbereich wird kontrovers disku-
tiert. Im biologischen Landbau sind sie
verboten, wihrend es fiir den konven-
tionellen Bereich eine Anzahl bewil-
ligter GVO-Pflanzen gibt. Coop bietet
gemiss Kundenwunsch keine GVO-
Produkte an. Die nétigen Kontrollen
werden im eigenen GVO-Labor mittels
quantitativer PCR durchgefiihrt. Die
Quantifizierung ist nétig, da in Le-
bensmitteln  GVO-Verunreinigungen
von bis zu 0,9% ohne Kennzeichnungs-
pflicht erlaubt sind. Diese Toleranz
wurde aufgrund unvermeidlicher
Vermischungen in der Transport- und
Herstellungskette eingefithrt und gilt
nur fiir bewilligte GVO. Fiir nicht be-
willigte GVO gilt eine Nulltoleranz.

Pestizide und andere Spuren

Der Einsatz von Spritzmitteln im
Anbau von Friichten und Gemiise
kann auf den Produkten Riickstinde
hinterlassen. Der Gesetzgeber hat die
zuldssigen Riickstdnde in der «Fremd-
und Inhaltsstoffverordnung (FIV)»
festgehalten. In der Analytik stellt die
enorme Anzahl méglicher Wirkstoffe
eine grosse Herausforderung dar. Zu-
sitzlich werden wegen des fast voll-
standigen Verbots von Pestiziden im
Biolandbau sehr tiefe Nachweisgren-
zen, die im Bereich von 1 pg/kg liegen,
verlangt.
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Richtigkeit im Labor tiberpriift wird.
Dazu wird eine vielseitige Analytik mit
traditionellen Methoden wie Titration,
Gravimetrie, Soxhlet-Extraktion usw.
eingesetzt. Ein Spezialgebiet stellt die
Vitaminanalytik dar. Vitamine sind
meist eher labile Substanzen, weshalb
beim Aufarbeiten von Proben und bei
der Messung die Gefahr von Verlusten
besteht, die zu falschen Resultaten
fithren konnen. Das Zentrallabor be-
schrinkt sich deshalb auf eine redu-
zierte Palette und lidsst die anderen
Vitamine in spezialisierten Dienst-
leistungslabors untersuchen.
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Beurteilung von getrockneten Steinpilzen durch den laboreigenen amtlich
gepriiften Pilzkontrolleur.

Sehen, Riechen, Schmecken

Neben den bisher genannten gerite-
intensiven Analysentechniken ist im
Lebensmittellabor auch die Sensorik

Zum Einsatz kommen GC-MS/MS und
LC-MS/MS, beides aufwendige und
teure High-Tech-Methoden. Durch die
unterschiedlichen chemischen Eigen-
schaften der Wirkstoffe ist es nicht
moglich, die Analytik iiber eine einzige
Technik abzuwickeln, weshalb die Pro-
ben mit beiden Systemen untersucht
werden miissen.

Der vor ein paar Jahren ausgeloste
Antibiotika-Skandal im Zusammen-
hang mit Pouletfleisch aus China, wel-
cher im Detailhandel Millionenschi-
den verursachte, war der Startschuss
fiur die Einfihrung der Tierarznei-
mittelanalytik.

Auf diesem Gebiet geht ohne LC-
MS/MS gar nichts. Einerseits gilt es,
die gesetzlichen Vorgaben, aber auch
jene der strengen Vorschriften der La-
belorganisationen zu iiberwachen.

In den Bereich der Spurenanalytik ge-
hort auch die Schwermetallanalytik.
Schwermetalle tauchen in unseren
Lebensmitteln meist aufgrund von
Umweltkontaminationen auf und kén-
nen sich in bestimmten Pflanzen und
Tieren anreichern. So ist zum Beispiel
in Raubfischen gefundenes Queck-
silber immer wieder ein Thema. Hin-
gegen hat Blei seine Bedeutung seit der
Abschaffung des verbleiten Benzins
verloren. Als Messtechnik wird die
ICP-OES (inductively coupled plasma
optical emission spectrometry, opti-
sche Emissionsspektrometrie mittels
induktiv gekoppelten Plasmas) einge-
setzt. Bei dieser Technik wird die
Probe in ein rund 10000 °C heisses

Argonplasma eingebracht. Unter die-
sen Bedingungen emittieren die Metal-
lionen Licht, das mit einem Spektro-
meter gemessen werden kann.

Inhalts- und Zusatzstoffe
Lebensmittel werden mit Zusatzstof-
fen versehen, um ihnen besondere Ei-
genschaften, etwa eine lingere Halt-
barkeit, eine bestimmte Farbe, Textur
usw. zu verleihen. In der «Zusatzstoff-
verordnung (ZuV)» ist gesetzlich ge-
regelt, welcher Stoff in welchen Pro-
dukten in welcher Menge eingesetzt
werden darf. Zudem miissen die Zu-
satzstoffe auf dem Produkt deklariert
werden. Die Vielfalt der Zusitze er-
fordert auch eine Vielzahl von Be-
stimmungsmethoden. Hauptsichlich
kommt die HPLC mit UV/VIS-Detek-
tion in verschiedenen Varianten zum
Einsatz. Einige Zusatzstoffe werden
auch mittels Tonenchromatographie
(IC) bestimmt, so zum Beispiel die
Pokelsalze in Fleischwaren.
Inhaltsstoffe sind solche, die natiir-
licherweise in einem Produkt enthal-
ten sind. Sie werden oft als Qualitits-
kriterium herangezogen. So kann man
die Frische von Fisch durch den Gehalt
an fliichtigen und biogenen Aminen
iiberwachen, die man mittels IC be-
stimmt. Loslicher Kaffee liasst sich auf-
grund des Zuckerspektrums auf Ver-
falschungen mit Schalenanteilen und
Zerealien testen. Auch hier wird die
Tonenchromatographie eingesetzt.
Auf den meisten Produkten ist eine
Niahrwertdeklaration zu finden, deren

wichtig.
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Der vor ein paar Jahren
ausgeloste Antibiotika-
Skandal im Zusammen-
hang mit Pouletfleisch aus
China, welcher im Detail-
handel Millionenschaden
verursachte, war der Start-
schuss fiir die Einfiithrung
der Tierarzneimittel-
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Gerade im Bereich der Rohwaren wie

etwa den Niissen, Trockenfriichten,

Gewiirzen, Trockenpilzen usw. werden

viele sensorische Tests durchgefiihrt.
Man beurteilt den Zustand der Ware,
priift zum Beispiel den Schadlings-

befall oder auch die Schirfe von Ge-

wiirzen. Das Personal wird fiir diese

Priifungen speziell trainiert. Fiir die

Beurteilung der Trockenpilze ist ein

Mitarbeiter als Pilzkontrolleur ausge-

bildet.

Nicht zuletzt werden auch Kunden-

reklamationen vielfach sensorisch be-

urteilt.
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