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Mijne Heren Leden van het Bestuur der Land-
bouwhogeschool,
Dames en Heren Hoogleraren, Lektoren, Docen-
ten en Wetenschappelijke Medewerkers,

Dames en Heren Studenten
en voorts Gij allen, die door Uw aanwezigheid

blijk geeft van Uw belangstelling,

Meine sehr verehrten Damen und Herren,
mi::;inn wir von der Qualitdt von Le.bfnsmitteln sprechen wollen,
Sti‘men wir zuerst den Begr_:ff_Qg‘ahtat genauer definieren. Wir
it n uns dabei auf den Diktionir von Webster, welcher Quali-
definiert als:
eine Definic; »Degree of conformanc
terbuch inition, die sich deckt mit d s niede
es von van Dale, wo es unter Qualitdt heisst:
~Hoedanigheid van stoffen en waren met petrekking tot

Wi het gebruik dat ervan gemaakt moet worden.”
mittéxr beschrinken uns heute auf die Betrachtung von Lebens-
welch ;1 als N ahrupgsnllttel.‘lllrc Verwendung ist also der Verze'hr,
Wichtir sg}vohl.eme isthetische Angelegenheit 1st, als auch emne
und dt;gecldogmd-m Funktion zur Aufrecht?rhaltqng_des Lebens
eigens ;'1 esundheit. Von dieser Warte aus teilen wir die Quahtats-
ten dF: aften in 2 Gruppen, nimlich in organoleptische Eigenschaf-
Sd‘i;nali der Konsument mit seinen Sinnen erfasst, wie Farbe, Ge-
der KC » Geruch, 'I{on_sxstenz. und mn versteckte Exgenscha‘ften, Ff_he
run SO}I:su_menF mit seinen Sinnen nicht erfassen kann, wie ernih-

llb%tp ysiologischer Wert, Anwesenheit schidlicher oder toxischer

anzen und mikrobielle Infektion (A. KRAMER).

e to A standard”
er des niederlindischen Wior-

Es ist sofort ersichtlich, dass die Beurteilung der Qualitit nach

(sice}:r %etzte.n Gruppe gemiss dem seitweiligen Stande der Wissen-
aft objektiv erfolgen kann, withrend der Quaiitﬁtsbegriff auf

Gr . T
stund organoleptischer Eigenschaften sehr abhingig ist von der
mien zivilisatorischen

Z s . DO .
uﬁgehorlgkelt des Priifers zu einermn bestim

l kulturellen Milieu, dessen Mitglieder mit densetben Vorurtei-
en behafltet sind. ‘

In einer Zeit des Ueberangebotes an Kalorie‘n, wie sie die
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westliche vvelt momentan erlebt, kauft der ~crbraucher das Le-
bensmittel, welches seinen organoleptischen Vorstellungen am
chesten entspricht — der Lebensmittelhersteller ist daher heute
ausserordentlich qualititsbewusst, denn fiir ihn ist Qualitit ganz
schlicht und einfach das, was der Kiufer will. Der Lebensmittel-
wissenschaftler hat fiir den Fabrikanten dafiir zu sorgen, dass die
Produkte entweder durch einen Fabrikationsvorgang die ent-
sprechenden Eigenschaften annehmen oder bereits vorhandene er-
wiinschte Eigenschaften durch Verarbeitung und Lagern nicht ver-
lieren. Die gesellschaftliche Verantwortung des Lebensmittelwis-
senschaftlers zwingt ihn aber auch dafiir zu sorgen, dass bei diesen
Bestrebungen die lebenswichtigen versteckten Qualitidtseigenschaf-
ten nicht vernachlissigt werden.

Der Lebensmitteltechnologe, der seine Wissenschaft immerhin
zu den exakten Naturwissenschaften zihlt, kommt nun leicht in
Verlegenheit, wenn er mit Sinneseindriicken, mit Stimuli, arbeiten
soll. Er denkt an die Worte, die Lord KELvVIN vor etwa 100 Jahren
geschrieben hat:

»When you can measure what you are speaking about and express
it in numbers, you know something about it, but when you can-
not measure it, when you cannot express it in numbers, your
knowledge is of a very meager and unsatisfactory kind. It may be
the beginning of knowledge, but you have scarcely, in your
thoughts, advanced to the stage of science, whatever the matter
be...”

Er muss sich fragen, wie er z.B. das Aroma frisch gerosteten
Kaffees messen und in Zahlen ausdriicken soll. Nun kdnnen wir
natiirtich viele Eigenschaften, die Sinneseindriicke hervorrufen,
mit physikalischen oder chemischen Methoden messen und ihnen
Zahlenwerte zuteilen. Wir haben es aber ja nicht mit Eigenschaf-
ten an sich zu tun, sondern mit Eigenschaften als Qualitdtsmerk-
male, die Vergleiche zu bestimmten Erwartungen unserer Sinnes-
welt erlauben sollen. Wir stossen daher auf das Paradoxon, dass
das Kriterium der objektiven und genauen Messung letztendlich
wieder die subjektive Empfindung ist, welche gerade durch die
objcktive Messung ersetzt werden sollte. Der Ausweg aus dieser
Situation wird heute darin gesehen, dass die Beurteilung durch ein
Individuum ersetzt wird durch die Beurteilung durch viele Indi-
viduen, durch das sog. Taste-Pannel, welches zu einem Instrument
geworden ist wie ein Viskosimeter oder ein Spektrograph. Fs wird
nach statistisch auswertbaren Prinzipien zusammengestellt, bemus-
tert und befragt und die Genauigkeit einer chemischen Methode
oder eines Instrumentes wird nun bestimmt durch die Signifikanz
der Korrelation solcher Messungen mit den Aussagen des Pannels.
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Betrachten wir nun cinige einzelne Qualititsfaktoren, so zeich-
en sich Geschmack und Geruch dadurch aus, dass sie nicht direkt
8€messen werden kénnen. Dafiir haben wir allerdings in den neue-
ren Methoden der organischen Chemie ein so geschliffenes analy-
tisches Werkzeug, dass fast tiglich neue chemische Verbindungen
als. typische Geschmacks- oder Geruchstriger entdeckt werden, wo-

€1 allerdings ein guter Prozentsatz als Artefakten zu einem spite-
fen Zeitpunkt jeweils wieder von den Listen verschwinden.

Nicht zu den Artefakten gehoren die erst kiirzlich gefundenen
OPtisch aktiven rechts drehenden gamma- und delta-Laktone von

Cttsduren, die fiir den Geschmack und Geruch erhitzer Butter ver-
AMtwortlich sind. Sie kommen in den Glyzeriden des Milchfettes
als Hydroxystiuren vor, die wiederum durch Mikroorganismen aus
den ¢ntsprechenden gamma- und delta-Ketosduren reduziert wur-
den. (B. van prg VEN, 1. Borpiveh, R. J. TAYLOR). i )

Nur selten kénnen Aroma. oder Geschmacksstoffe so eindeutig
erfasst und iiber chemische und mikrobiologische Umwandlungen
auf einen natiirlichen Prckursor zuriickgefiihrt werden. So werden
z.B. die fliichtigen Aromastoffe von Friichten, die heute bereits seit
Jahren industriell gewonnen und gehandelt werden, mit der gan-
Zn Wucht eines Instrumentariums untersucht, in welchem der

aschromatopraph nur noch Fraktionierapparat ist und eine grosse
Anzahl von Verbindungen automatisch durch angeschlpssen? 'l\fIas-
Sen-, Infrarot- und Kernspinnresonanz-Spektrographen identifiziert
werden. Auf diese Art hat man ein ganz gutes Bild von der Zu-
Sammensetzung einiger Fruchtaromen gewonnen — man weiss aber
rotzdem nur sehr wenig dariiber, welche nun der gefundenen Sub-
§tanzen oder welche Kombination davon eigentlich das Aroma aus-
Machen. Im Sinne der Qualititsanalyse ist eben die Erfassung
ﬂu‘:htiger Komponenten nur ein Teil der Aromaforschung. Dies
mag ein — allerdings schwacher — Trost sein fiir den Forscher an
€Iner kleineren Universitiit, der sich ernsthaft fragen muss, ob er
€In Vielfaches seines Jahresbudgets fiir die Anschaffung solcher

Nstrumente beantragen kann.

Wir stellen deshalb erleichtert fest, dass bei der Betrachtung vi-
Sueller Stimuli als Qualititsmerkmal Farben mit einigermassen er-
Schwinglichen Instrumenten in ihrer Ténung und Intensitdt physi-

alisch einwandfrej gemessen und in internationalen Einheiten be-
Schrieben werden kénnen, sowohl an durchsichtigen wie an un-
d_urchsichtigen Systemen, handle es sich nun um Erbsenbrei, um
©in Stiick Fleisch oder um einen klaren Fruchtsaft. Diese Messun-
8en gestatten auch eine objektive Beschreibung farbverindernder
trol‘giinge, die hauptsichlich beim Erhitzen oder beim Lagern auf-
€ten, ’
Wie sehr das kaufende Publikum die Farbe eings Lebensmittels
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als Qualitiitsmerkmal beachtet, geht aus dem grossen kommerziel-
len Erfolg des Gefrierspinates hervor, der geschmacklich kaum bes-
ser ist als Dosenware, aber eine schine, grine, frische Farbe be-
wahrt. Die braune Farbe des Dosenspinates riihrt von der weitge-
henden Umwandlung des Chlorophylls in Phaeophytin her. Dies
kann teilweise vermieden werden durch ein lingeres Blanchieren
bei 60-70°C. Dabei wird Chlorophyll enzymatisch zu dem eben-
falls griinen Chlorophyllid verseift, welches bestindiger als Chloro-
phyll ist und beim Erhitzen nur in geringerem Masse in das brdun-
liche Phaeophorbid iibergeht (H. W. LorF, 8. B. THunGg). Die spek-
trale Verteilung der Farbe zeigt allerdings, dass bei diesem Blan-
chierverfahren bereits andere braune Farbpigmente entstehen.

Diese braune Verfirbung ist ein Phacnomen, welches die Le-
bensmittelwissenschaft bei fast allen Produkten beschiftigt und
welches als ,.nicht enzymatische Briunung” bekannt ist. Man
spricht auch global von Maillard-Reaktionen, obwohl der tatsich-
liche Reaktionsverlauf sicher von Lebensmittel zu Lebensmittel
verschieden ist und je nach Temperatur, pH, Ascorbinsduregehalt
usw. verschieden verlaufen kann. Bei einer grossen Anzahl solcher
Verfirbungen darf man aber tatsichlich annehmen, dass zuerst re-
duzierende Zucker mit Aminosiduren reagieren, gefolgt von einer
Amadori-Umlagerung zu Aminosiure-Desoxy-Fruktose, worauf
dann eine Reihe von Iolgereaktionen moglich sind, die alle zu
braunen Melanoidinen fiihren. Der Methoxyfurfurol, der heute
so gerne als Nachweis Ubermissiger Erhitzung in Obstsiften
oder Konzentraten bestimmt wird, stammt aus einer dieser
Reaktionen. Diese Verfirbung von Lehensmitteln ist sicher oft
qualititsvermindernd — sowohl aesthetisch, wenn z.B. Orangen-
saft braun wird, wie auch ernihrungsphysiologisch, wenn sich es-
sentielle Aminosiuren und B und C Vitamine an der Reaktion be-
teiligen. Andererseits wollen wir aber nicht vergessen, dass die
schéne braune Kruste eines Brotes oder die gold-gelbe Farbe des
Bieres ebenfalls von solchen Reaktionen herriihrt.

Die Betrachtung der nicht enzymatischen Briunung fithrt uns
auch zuriick zu Geschmacks- und Aromaproblemen. Es ist namlich
gelungen durch solche Maillard-Reaktionen je nach Aminosiure
den Geruch und anch den Geschmack verschiedener Iebensmittel,
hauptsichlich von gekochten Gemiisen und von gebratenem Fleisch,
zu erhalten. Eine der Reaktionen, die hier in Frage kommt, ist der
Strecker-Abbau, wobei Aminosiuren deaminiert und decarboxy-
liert werden und geruchstypische Aldehyde entstehen. Die zur Re-
aktion notwendigen Dicarbonylverbindungen entstehen aus den
reduzierende Zuckern wihrend der Briunungsreaktion. Bereits
existieren Patente (Brit. 836694, 858333, 858660) auf diesem Ge-
biete, welches natiirlich von grosser kommerzieller Bedeutung ist.
Solche Patenterteilungen, auf noch ungeniigend durchforschten
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Gebieten, sind eigentlich zu bedauern, weil dadurch anderen Grup-
pen leicht die Berechtigung oder der Mut zu weiterer Forschung
genommen wird. Immerhin kann man sich nun ein billiges semi-
synthetisches Fleisch vorstellen, welches aus leicht extrahierbarem

Pflanzeneiweiss besteht, das auf diese W eise einen Fleischgeschmack
e}'hﬁlt- Wird ein solches Priparat nun noch mit essentiellen Amino-
sduren verstirke, so wire es vielleicht eher geeignet, die Protein-
Defizienz-Probleme der Entwicklungslinder losen als die ver-
schiedenen Fischmehlprojekte, die mich jmmer an den Ausspruch
von Prof. YupriN erinnern: Nutrition is what other people should
cat.

_ Braunwerden als Hitzeschaden muss heute bereits als Fabrika-
tionsfehler bezeichnet werden dank der ausgezcichneten Wirmeaus-
tauschapparate, die von den Lebensmittelingenieuren konstrulert
werden. Es bleibt aber bei der Lagerhaltung ein Problem und kann
eigenclich nur durch Kiihllagerung, oder, wo gestatcet, durch einen
Zusatz von schwefliger Sidure gelost werden. Auch durch Tro§knen
kann die Maillard-Reaktion verhindert werden; besonders bei Kar-
toffelpulver hat sich aber gezeigt, dass beim Unterschreiten eines
gewissen Wassergehaltes, wahrscheinlich durch Erhohen der Poro-
Sitdt, dafiir dann ein rascher oxydativer Verderb einsetzt. Elegant
1st die Lésung, die die Industrie bei der Trockeneiherstellung an-
wendet, Der Reaktionspartner Glukose wird ganz einfach enzyma-
tisch durch Glukose-Oxydase und Katalase wegoxydiert-

_Wihrend die nicht enzymatische Briunung wohl die wichtigste
Dicht oxydative Verinderung von Lebensmitteln darstellt, kennen
Wir auch eine oxydative Verfirbung, die enzymatische Briunung

- JosLyn). Sie ist jedem bekannt, der je einen Apfel aufgeschnit-
ten hat und das schnelle Braunwerden an der Schnittstelle beobach-
tet hat. Als Substrat dienen ortho-phenolische Substanzen, wie

xyzimtsiuren und Flavonoide, besonders solche die als Aglycone
vorliegen, wie Catechine und teilweise Leucoanthocyane. Sie wer-
den durch Phenolasen zu ortho-Chinonen oxydiert, die dann weiter

18 7u ebenfalls braunen Pigmenten reagieren. Es 'kiinnen auch

Para-Dichinone aufireten, die aus der nichtenzymatischen Oxyda-
tion der entsprechenden Phenole unter Reduktion berelts enzyma-
tsch oxydierter ortho-Phenole stammen. Fine genaue Bilanz der
Sauerstoffaufnahme bei Fruchtsiften ist méglich bei Beriicksichti-
gung der Feststellung (W. HEIMANN), dass Polyphenolaser}. a_uch.zur
H_YdTOXylierung von Monophenolen und Dichinonen fihig sind.

In friihzeitiger Zusatz von Ascorbinsiure vermag solche Reaktio-
Den zu blockieren, indem das Vit. G die anfinglich gebildeten Chi-
None wieder reduziert. Es ist interessant zu heobachten, dass bel
Apfelsaft z.B. ein solcher im Moment der Zermahlung der Aeplel
vorgenommener Schutz vor Oxydation einen Saft ergibt, den man
als griin, grasig, atypisch bezeichnet. Eine gewissg Oxydation 1st
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also zur Aromabildung notwendig und dhnlich wie bet der nichten-
zymatischen Verfirbung kann man wieder an den Strecker-Abbau
von Aminosiuren denken.

Bei der praktischen Lisung eines wichtigen Briunungsproblemes
haben auch die Genetiker dem Lebensmitteltechnologen geholfen.
Bereits werden in USA Pfirsiche geziichtet, die Sunbeam Peaches,
die keine entsprechende Phenole mehr enthalten und sich daher
bei der Verarbeitung zu Kompott — einer Riesenindustrie — auch
nicht verfirben kénnen.

Wiederum ist zu betonen, dass solche enzymatische Briunungs-
reaktionen in anderen Lebensmitteln absolut erwiinscht sein md-
gen und z.B. bei Kakao und Kaffee zur Erzielung einer hohen Qua-
litat an Farbe und Geschmack sorgfiltig geleitet werden.

Bei der Besprechung von Farbe als Qualititsmerkmal kénnen
wir auch kurz auf eine Konfliktsituation zwischen organoleptischer
und versteckter Qualitit eintreten. Lange Zeit wurde besonders in
USA und England das Weizenmehl mit Stickstofftrichlorid ge-
bleicht, um durch Zerstérung von Mehlpigmenten ein weisses und
dadurch attraktiveres Mehl zu erhalten. Dieses Verfahren musste
aufgegeben werden, als sich herausstellte, dass das Stickstofftri-
chlorid mit den Methioninradikalen im Eiweiss reagiert, und bei
der Verdauung das toxische Methioninsulfoximin frei wird (H. R.
BeNnTLEY, E. E. McDERMOTT, J. K. WHITEHEAD).

Wenden wir uns nun der Konsistenz als Qualititsmerkmal zu,
so miissen wir vor allem feststellen, dass wir in den meisten Fillen
nicht wissen, von was wir sprechen. Sogar das Wort Konsistenz —
die Anglosachsen sprechen auch gerne von Texture — ist ein Ver-
legenheits-Sammelausdruck, der unsere Ignoranz verbergen soll.
Es handelt sich um eine Kombination verschiedener physikalischer
Eigenschaften wie Viskositit, plastische Verformung, Elastizitit,
Adhision, usw., die dem Verbraucher beim Betasten, Driicken,
Schneiden, Zerbeissen, Kauen und Schlucken einen gewissen Ein-
druck hinterlassen. Die Anspriiche sind dabei sehr hoch und er-
staunlich differenziert. Wir wissen alle von uns selbst, was wir an
Zartheit von einem Beafsteak und an Knackigheit von einem Apfel
oder einem Salat verlangen, oder wie wir den Reifegrad eines Brie-
Kises mach seinen Fliesseigenschaften beurteilen. Die Konsistenz
von Lebensmitteln ist so wichtig, dass wir in der Schweiz sogar
sagen, ein Midchen diirfe erst heiraten, wenn es eine Mehlsuppe
ohne Knollenbildung kochen kénne und der Volksmund beriick-
sichtigt sogar psychophysikalische Faktoren, wenn er sagt, der Wirt
mit dem zartesten Fleisch sei der mit den schirfsten Messern.

Dem Lebensmittellaboratorium stehen heute auf diesem Gebiete
eine Unzahl von Instrumenten zur Verfligung: von solchen, welche
die physikalische Natur eines bestimmten Verhaltens zu erfassen
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Suchen, iiber solche, die empirisch irgend eine kommerziell wich-
tige Eigenschait messen bis za pseudo-wissenschaftlichen Spielzeu-
8N, wie der Apparat, der aus einem Gebiss besteht, das durch
€inen sinnreichen Mechanismus Kaubewegungen ausfithrt. Trotz
diesem Reichtum an Instrumenten erfindet jeder, der ein Konsi-
Stenz-Problem bearbeitet, wieder einen neuen Apparat und wer als

ebensmittelwissenschaftler nicht schon selbst einen Viskosimeter
oder Gelometer oder Konsistometer oder Tenderometer oder Re-
laxometer oder Elastometer oder Rheometer oder Penetrometer
oder wie sie alle heissen mogen, erfunden hat, der ist kein rechter

ann. Mit den meisten dieser Instrumente misst man wihrend Mi-
Nutendauer unbekannte Eigenschaften und korreliert die Mess-
Wwerte dann iiber ein Taste-Pannel mit Stimuli ebenfalls unbekann-
ter Natur, die nur Bruchteile von Sekunden dauern. Trotzdem ist
fhe Korrelation oft erstaunlich gut. Wenn es uns heute moglich
ISt zu jeder Jahreszeit Dosen mit Erbsen von konstant hochste-

ender Qualitit zu kaufen, so verdanken wir das der Tatsache, dass
Wittels eines Tenderometers der im Hinblick auf die weitere Ver-
arbeitung optimale Erntezeitpunkt bestimmt werden kann. -

Konsistenzfragen sind heute wieder von héchster Aktualitic weil
Neuere Konservierungsverfahren Probleme in dieser Hinsicht auf-
werfen, Wir wissen ja, dass beim Aufbewahren von Lebensmitteln
N gefrorenem Zustand wesentliche Konsistenzverinderungen auf-
treten kénnen, die z.B. bei Fleisch und Fischen den gefiirchteten
»Drip” bewirken, d.h. es kann beim Auftauen nicht mehr alles
SChmeIzwasser aufgenommen werden und das nicht vollig rekon-
Stituierte Produkt wird ziher. Man muss annehmen, dass durch das

ustrieren des Wassers und auch durch die durch diesen Prozess er-

Shte Salzkonzentration Proteine dehydratisiert und denaturiert
werden, Diege Erscheinung fiihrt uns iibrigens von der Konsistenz
urlick zum Geschmack. Man hat nimlich entdeckt, dass der ,,Drip”
von Fischen besonders reich ist an dem Nucleotid Inosin-5-Mono-
Phosphat, welches ihnlich wie L-Mono-Natrium-Glutamat ein Ge-
Schmacksverstirker ist. Es teilt diese Eigenschaft mit anderen Nu-
cleotiden, die aber ebenfalls die Phosphorsiure am C 5 der Ribose

a_ben und am G 6 der Purinbase mit einem Hydroxyl substituiert
S€In miissen, um aktiv zu sein. Offenbar entsteht das Inosinphos-
Phat aus dem enzymatischen Abbau von Adenosintriphosphat (W.

ASHIDA).

Bei Konservierungsversuchen an Friichten und Gemiisen mit
Hilfe ionisierender Strahlen beobachtet man ebenfalls eine quatli-
Wtsvermindernde Konsistenzverinderung — die Produkte werden
oft weich. Es besteht kein Zweifel, dass Geriistsubstanzen der Zell-
wand und der Zwischenlamelle degradiert werden, aber der Me-
chanismug gt weitgehend” unklar. Vielleicht spielt der neutrale
Pektinabbau durch Transelimination eine Rolle, Dabei wird die
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glykosidische Bindung ohne Hydrolyse gespalten unter Entstehung
einer Doppelbindung zwischen C5 und C4. Bedeutsam in diesem
Zusammenhang ist, dass die Reaktion nur bei Anwesenheit und in
Abhingigkeit von veresterten Carboxylgruppen verliuft (P. ArL-
BERSHEMM, H. DEuEL, H. NEUKOMM).

Eine Konfliktsituzation zwischen organoleptischer und versteck-
ter Qualitit kann auch bei Konsistenzfragen aufgezeigt werden.
Wahrscheinlich die grosste lebensmitteltechnologische Operation
ist die Hirtung von Oelen zu Fetten, da eben die Hausfrauen nérd-
licherer Breiten aus mystischen Griinden in ihren Kiichen lieber
Fett als Oel verwenden. Besonders zur Herstellung von Margarine
wurden und werden ungeheure Mengen pflanzlicher Oele kataly-
tisch hydriert. Durch diese Hydrierung kdnnen aber versteckte
Qualititsnachteile entstehen, indem essentielle Fettsiuren und an-
dere ungesittigte Fettsduren, die fiir den Cholesterin-Haushalt des
Organismus wichtig sind, weghydriert werden. Als dies erkannt
wurde, haben sofort Anstrengungen eingesetzt, die erwiinschte Kon-
sistenz durch andere Mittel, wie Mischungen, Umesterungen usw.
zu erreichen und es sind heute bereits eine ganze Reihe von Pro-
dukten auf dem Markt, die neben dieser Konsistenz nun auch die
notwendigen ernihrungsphysiologischen Eigenschaften haben.

Befassen wir uns noch kurz mit der Gruppe der versteckten Qua-
lititseigenschaften. Als Beispiel betrachten wir die mikrobiologi-
sche Qualitit. Sie ist einfach zu definieren in jener Gruppe von
Lebensmiiteln, wo Keimfreiheit verlangt wird, wie bei den meisten
in Flaschen abgefiillten Getrdinken. Qualitdt und Minimalanfor-
derung werden hier eins. Von den vielen physikalischen und che-
mischen Methoden, die angewandt werden um Keimfreiheit zu er-
zielen, hat in jlingster Zeit ein chemisches Biozid besondere Auf-
merksamkeit erregt (L. N. PARFENTJEW, H. GENTH). Es handelt sich
um den Diaethylester dér Pyrokohlensiure, der am ehesten als Ste-
rilisiermittel bezeichnet werden kann, weil er schon nach wenigen
Stunden in Aethanol und Kohlensiure zerfillt und das damit be-
handelte Produkt wieder neu infizierbar ist. Dieser Ester ist also
auch nicht nachweisbar, ausser in alkoholischen Getrinken, in
welchen durch Alkoholyse auch etwas Orthoester entsteht, und
muss natiirlich den staatlichen Kontrolldiensten genau so bedenk-
lich erscheinen, wie er fiir den Lebensmittelfabrikanten interessant
ist. Man ist auf diese Verbindung gekommen, weil man glaubte, sie
sei in der russischen Literatur als das lange gesuchte ,,principe de
champagne” beschrieben worden, welches Champagner trotz giin-
stiger Bedingungen am Weitergiiren hindert. Erst das Studinm von
Synthese-Moglichkeiten hat ergeben, dass Diithylpyrocarbonat bei
den herrschenden Verhiltnissen gar nicht entstehen kann und im
Champagner auch gar nicht vorkommt. Eine erneute Nachpriifung
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der Literatur ergab denn auch, dass man einem Uebersetzungsteh-
ler zum Opfer gefallen war, der sich allerdings dusserst interessant
ausgewirkt hat. Es ist iibrigens auffallend, dass sich niemand mehr
i?:mm kiimmert, was nun tatsichlich das , principe de champagne”
B}ideutend schwieriger ist es, eine mikrobiologische Qualitit bei
nicht sterilen Produkten zu definieren. Es kommt uns dabei eine
der Figuren von Kipling in den Sinn, die ausruft:

,,I ate my fill of a whale that died
and stranded after a month at seca;
there is a pain in my inside,

why have the Gods alflicted me!™

Mit diesen Zeilen wird uns in poetischer Form ein Hauptpro-
blem der Lebensmittelmikrobiologie nahe gebracht: dass namlich
:?éﬁst starke Infektior}en, auch v_nit pathogenen Mikroorganisr_nen,

N organoleptisch nicht unbedingt auswirken und daber bei ge-
Wissen Arten des Verderbes keine Warnung fiir den Konsumenten

ﬁsteht..Diese Situation erfiillt die verantwortlichen Kreise umso

mehr mi; Sorge, als wir heute in steigendem Masse Konservierungs-
'S“eotiloden_ verwenden, bei denen die Mikroorganismen und ihre
ngeilll nicht mehr vernichtet wequn wie in der_klassmchen Kon-
durch ‘R;i"-', sondern nur durch Kilte (bei Gefrierlagerung) und
derg w asserentzug (bei Trocknung) an der ‘_Verme!lrung gehin-
el erden und es gerade solche Produkte sind, die mehr und
p T m Kantinen, Spitilern und anderen Stitten von Massenver-

gugg‘;lr_‘g Verwe_n_r:iet werden. Der Lebensmittfelmikrobiologe muss
momeler Quahtats%rlterlen at-sttellen und diese Aufgabe scheint
o ntan fast unlésbar. Es gibt zwar Kreise, C!lﬁ in der“Postuhe-
eng g‘f“lgr maxln}alen Gesamtkeu_nzahl eine einfache LOSUI:Jg se-

Verr;né[lf erutﬂen sich darau_f, dass“su:‘h auch pathogene Orgam.smen
Fall g ren miissen, bevor sie schadlluzh wer.den gnd dass auf jeden
it deme hohe K?lmzahl u_nappet.lthch sei, Wt‘fl] dan_n zusammen
satz V()m II;(ﬂ)en:smute_l bereits geu_;r.lchtsmasmg ein gewisser Prozent.
tﬁglichns a_kterleq mitgegessen wur‘de. Nun konsumieren wir a.ber
Viirete gelsen mit sehr hohen Keimzahlen, denken wir an Kast.:,

sche Béd auerkraut, ohne Schaden zu nehmen, Auch die aestheti-
eure o cutung des Verzehrs von l"xfhlfroorgal?lsmen beeindruckt

wie ein;emandgn mehr, da ja fast taglich Pro]ektq zu lesen sind,
Seits di I‘]Sselts die vom Hunger bedrohte Menschheitc und anderer-
tivieryy esatzungen kiinftiger Weltraumstationen durch die Kul-
sind augh ge?lgnetfr Mlkroorgaqlsmen ernihrt werden sollen. E;s
durch };i v(;ele F:_alle bekannt,_ m'den‘en besonders .Salmonellosm
sacht we, ‘dO er MllCh_pllIV:CI_‘ mit niedriger Gesam.tkelmzahl verur-
risiont rde. Und S'Chhessl‘lch kinnen wir uns an einem nachpasteu-
€n Lebensmittel mit Keimzahl Null immeranoch eine Sta-
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phylokokken-Vergiftung holen, da das Enterotoxin hitzebestindig
1st.

Soll man dann Keimzahlen nur fiir pathogene und fitr Indikator-
Organismen postulieren? Natlirlich muss man diese suchen — aber
ob und in welcher Zah! man sie findet, ist so stark von der Metho-
dik abhingig, angefangen bei der Musterentnahme bis zu der Zu-
sammensetzung des Mediums, dass Grenz-Keimzahlen auch keine
grosse Bedeutung haben. Jede mikrobiologische Aussage liber ein
Lebensmittel ist eben ohne Kenntnis und ohne Beriicksichtigung
seiner Geschichte ausser in krassen Fillen unbefriedigend und so-
gar irrefithrend. Vom Qualititsstandpunkt aus kdnnen wir nur sa-
gen, dass ein Lebensmittel mikrobiologisch qualitativ gut ist, wenn
es unter hygienischen Bedingungen hergestellt wurde und bis zur
Uebernahme durch den Konsumenten durch hygienische Verpak-
kung und angepasste Lagerbedingungen vom Wachstum pathoge-
ner Keime geschiitze ist. Nach dieser Definition wiren dann z.B.
Kroketten, die in einem Automat warm gehalten werden, auf jeden
Fall, unabhingig von ihrer momentanen Keimzahl, zu Recht qua-
litativ minderwertig.

Es ist zu hoffen, dass die sich abzeichnende vermehrte internatio-
nale Zusammenarbeit von Lebensmittelmikrobiologen zu Standard-
methoden fiithren wird, die es spiter gestatten werden, besser um-
rissene Qualititsbegriffe einzufiihren.

Meine Damen und Herren,

ans dem unendlich grossen Gebiete der Lebensmittelwissenschaft
konnte nur ein kleiner Ausschnitt besprochen werden, unter Be-
schrinkung auf Beispiele, die uns besonders interessieren. Sie sol-
len Ihnen gezeigt haben, dass die unerhdrt steile Entwicklung der
Lebensmittelindustrie ohne die Lébensmittelwissenschaft gar nicht
moglich gewesen wiire. Die Lebensmittelindustrie, die uns heute
eine Vielfalt von Produkten anbietet, die in ihrer Mehrzahl noch
vor dem letzten Krieg unbekannt waren und die fast zur Hilfte in
Materialien verpackt sind, die vor 10 Jahren noch gar nicht syn-
thetisiert waren, ist fiir ihr Fortbestehen und fiir ihre weitere Ent-
wicklung auf den akademisch gebildeten Lebensmittelwissenschafi-
ler angewiesen. Es ist deshalb kein Zufall, dass die Erginzung des
Lehrstuhles fiir Technologie durch einen Lehrstuhl fiir Lebens-
mittelchemie und Lebensmittelmikrobiologie an unserer Hoch-
schule zu einer Zeit erfolgt, in der auch im Ausland iiberall #hn-
lich geartete Lehrstithle und Institute gegriindet oder mindestens
gefordert werden. Durch den akademisch organisierten Unterricht
wird der Schritt vollzogen vom Fachspezialistentum zur wissen-
schaftlichen Disziplin. Er muss historisch zusammenfallen mit der
Entwicklung der Lebensmittelerzeugung von der handwerklichen
Empirie zur wissenschaftlich fundierten Gross-Industrie.
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Bei der akademischen Bildung denke ich aber nicht nur an einen

ohen Standard von Fachwissen. Die grossen Probleme, die die
Menschheit bewegen, die Bevolkerungsexplosion, d.ie Emanzipa-
tion und Entwicklung ehemaliger Kolonialvolker, die Bewahrupg
der Gewiisser, die Weltraumschiffahrt, sie alle kénnen nur gelqst
werden unter der aktiven Mitarbeit der Lebensmittelwissens:chatt.
die eine weitere grosse Verantwortung dadurch trigt, dass_ wir uns
bald ausschliesslich von fabriksmiissig erzeugten Lebensmitteln er-
nihren werden,

Die akademische Bildung muss deshalb unseren Ab_solventen
auch einen Sinn fir die soziologischen und wirtschaftlichen Zu-
Sammenh:‘inge vermitteln und das Bewusstsein ihrer Verantwor-
tung férdern. i

Wir alle, die wir mit Hochschul- und Erziehungsfragen besch.:af—
tigt sind, fiirchten uns mit Recht vor einer zu weitgehenden Spezia-
“Siemng- Auch die Lebensmittelwissenschaft stellt nun _wxgclier eine
Neue, spezialisierte Studienrichtung dar. Sie ist aber spezialisiert nur

¢m Namen nach. Als eigentliche Anwendungswissenschaft bedeu-
tet sie eine Verbreitung des Studiums in seinen naturwmsmschaﬁt-
ichen Basisfichern, wie sich dies auch im Stundenplan w1derspu?:
8elt. Gerade wenn wir uns berechtigte Sorgen um die ,,V?rfach_ung
der Hochschulen machen, miissen wir die Lebensmittelwissen-
schaft als neue Disziplin begriissen.

Hiermit bin ich an das Ende meiner Ausfiihrungen gekommen
und méchte Threr Majestiit, der Konigin, meinen ehre?bletlgen

ank fiir dje Ernennung zum Ordinarius in der Lebensmittellehre
aussprechen.

Meine Herren von der Bestuur,
Meinem Dank dafiir, dass Sie mich fiir dieses hohe Amt vorge-
schlagen haben, kann ich nun, da ich dasselbe schon lingere Zeit
auslibe, meinen Dank fiir Thr grosses Verstindnis und die stete
Fﬁrderung meiner Pline anschliessen. Mit der Errichtung dieses
chrstuhles sind Sie mit der Zeit nicht nur mitgegangen — Sie ha-
¢n die Verantwortung auf sich genommen, der Zeit voran 2
SC}.'rEitEn und ich werde alles daran setzen, das Vertrauen, das Sie
TIT dabei geschenkt haben, auch zu rechtfertigen.

HOChgeschdtzter Kollege und Freund Leniger!

der Name Wageningen nimmt einen hervorragenden Platz ein in
€F internationalen Welt der Lebensmittelwissenschaft. Dies ist zu
cMem grossen Teil Deinen Leistungen und Deinem grossen An-

Sehen zy verdanken. An Deiner Seite in einem gemeinsamen Insti-
tut fiir Lebensmittelwissenschaft zu wirken, bedeutet deshalb fiir

mich eine chrenvolle Verpflichtung. Du hast mich nicht nur mit
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beispielsloser Hilfsbereitschaft und Freundlichkeit in Wageningen
eingefiihirt, Du hast mir auch in nicht zu iibertreffender Grosszigig-
keit und Kollegialitit an Deinem Institut mehr Platz eingerdumt,
als Du fiir Dich behalten hast. Ich kann dafiir nur Danke sagen
und hotfen, dass unsere gemeinsame Arbeit Dir ebenso viel Freude
macht wie mir.

Meine Damen und Herren Professoren, Lekioren und Dozenten,

Es liegt im Wesen meines Faches, dass der Kontakt mit Thnen
allen mir nicht nur wertvoll ist, sondern auch notwendig. Ich bin
Ihnen deshalb dankbar fiir die Freundliche Aufnahme in Ihrem
Kreis. Dieser Dank gilt in besonderem Masse Ihnen, meine hoch-
geschitzten Kollegen den Hartog, E. G. Mulder und H. Mulder.
Ich werde mich auch in Zukunft éfters um Rat an Sie wenden miis-
sen und hoffe gerne, dass unsere Laboratorien zu engerem Kontakt
und Zusammenarbeit gelangen werden.

Auch meinen Mitarbeitern, hier und in der Schweiz, danke ich
fiir ihre aufopfernde Titigkeit, mit der sie mir den schweren Ue-
bergang erleichtert haben.

Ihnen, hochgeschitzter Freund und Kollege Heimann, ist es zu
einem guten Teil zuzuschreiben, dass dieser Uebergang iiberhaupt
stattgefunden hat. Seit wir uns kennen, haben Sie versucht, mich
von meinem Direktorensessel abzuwerben — nicht in ein anderes
Industrieunternchmen, sondern zuriick zu Forschung und Lehr-
titigkeit. Ich danke Ihnen heute fiir diese freundschaftlichen Be-
strebungen und hoffe zuversichtlich, dass wir beide ihr Gelingen
nie bercuen werden.

Seit vielen Jahren gehére das LB.V.T. fiir mich zu der spezifi-
schen Atmosphire von Wageningen. Der Direktion und den Mit-
arbeitern, besonders Dir, Freund de Vos, danke ich fiir die immer
freundliche Aufnahme und stete Hilfsbereitschalt.

Meine Damen und Herren Studenten,

Ihnen gilt traditionsgemiss das letzte Wort einer Antrittsvorle-
sung. Wir kennen uns nun schon seit vielen Monaten und ich
freue mich vor allem iiber das von Ihnen erwtesene grosse Interesse
an der Lebensmittelwissenschaft. Als Verfechter der Vielseitigkeit
dieses Studiums nehme ich gerne an, dass Sie sich jeweilen diesen
anderen Seiten widmen, wenn am frithen Vormittag, am spiteren
Nachmittag und wihrend des gesamten Samstags unsere Laborato-
rien und Bibliotheken nur von mir selbst und einigen Mitarbei-
tern bevélkert sind. Ihr Interesse werden Sie spiter in einem Be-
rufsleben belohnt finden, dessen Mannigfaltigkeit Sie vor jeder
Routine und Langweile behiiten und Sie zu stetem Weiterstudium
treiben wird. In Abwandlung eines Goethe-Wortes werden Sie ein-
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mal ausrufen kénnen: Bin ich Magister, bin ich Doktor gar — so
bin ich doch Student geblieben.

Mit diesem Wunsche an Sie, meine Damen und Herren Studen-
ten, trete ich mein Amt als ordentlicher Professor der Lebensmit-
tellehre hiermit offiziell an.

Ik dank U voor Uw aandacht.



