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Konservierung von Lebensmitteln und Sterilisierung von medizinischen
und pharmazeutischen Produkten

Von H. MoHLER

Physikalisch-Chemisches Institut der Universitiat Basel

In der westlichen Welt, der Welt des Uberflusses, so auch in
der Schweiz, ist der Trend nach vorfabrizierten oder industriell
erzeugten Lebensmitteln, dem der Wunsch nach «convenience
foods» zugrunde liegt, unverkennbar. Der aus Amerika stam-
mende Begriff «convenience» ist nicht leicht in die deutsche
Sprache zu iibersetzen. Unter «convenience foods» stellt man
sich im allgemeinen Produkte vor, die wie Trockenkartoffeln,
Trockensaucen, Bouillonpriparate und bestimmte Trocken-
suppen oder Instant-Kaffee und Instant-Tee nach UbergieBen
mit heiBem Wasser tischfertig sind, im besonderen zihlt man
dazu sogenannte «Quick-Serve-Meals».

Im Grunde genommen ist dieser Begriff umfassender?, denn
man erwartet von einem «convenience food» folgende Eigen-
schaften: bequemer Einkauf und Transport, einfache Lagerung,
schnelle und einfache Zubereitung ohne Zutaten, bereits ein-
geteilte Portionen in Verpackungen, die direkt aufgewirmt auf
den Tisch gegeben und nachher weggeworfen werden kénnen.

Bei diesem Trend ist es ohne weiteres verstindlich, daB sol-
che Produkte als leicht verderblich und Intoxikationen aus-
gesetzt sorgfiltig fabriziert werden miissen. Deshalb diskutie-
ren wir zuerst einige grundsitzliche Fragen des Lebensmittel-
verderbs und der Lebensmittelvergiftung.

1 Gl D. Boyp, Activities Report of the U.S. Armed Forces Food and
Container Institute 14 (1962) 200.

1. Lebensmittelverderb und Lebensmittelvergiftung

Tierische und pflanzliche Stoffe unterliegen bekannt-
lich dem Verderb, dessen Ursache in drei Gruppen ein-
geteilt werden kann?:

— mikrobieller Verderb, d.h. Verderb durch Mikroor-
ganismen (Bakterien, Schimmelpilze, Hefen usw.);

— enzymatischer Verderb, d.h. Verderb durch Stoff-
wechselvorginge im lebenden oder absterbenden Zell-
gewebe, die von Enzymen gesteuert werden;

— abiotischer Verderb, d. h. ein Verderb ohne Beteili-
gung von Lebenserscheinungen, wie sie in den beiden
ersten Gruppen auftreten und die deshalb als abioti-
sche Verderbsarten bezeichnet werden. Abiotische Vor-
ginge konnen chemischer oder physikalischer Natur
sein. Chemisch verlduft z.B. die nichtenzymatische
Briunung und die autokatalytisch vor sich gehende
Oxydation von Glyzeriden der mono- und polyolefi-
nischen Fettsiduren. Ein typischer physikalischer abio-

2 H. StreuLI, Mitt. Lebensm. Hyg. 51 (1960) 166.
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sammenarbeit mit Osterreich in Erwigung ziehen miis-
sen. Zu priifen wire schlieBlich, inwieweit das Conserv-
atome in Lyon oder die Forschungsstitte in Wantage
(England) fiir die Schweiz dienstbar gemacht werden
kénnten.

Wir kommen zu folgenden SchlufBlfolgerungen: Der
wesentliche Vorteil der Bestrahlung von Lebensmitteln,
ohne Zusatzverfahren, besteht darin, daB das bestrahlte
Gut wie bei der Tiefkiithlung in seiner Ganzheit erhalten
bleibt, jedoch sterilisiert wird, was bei tiefgefrorenen
Giitern nicht der Fall ist. Nachteilig bleibt die unvoll-
stindige Enzyminaktivierung, die ein zusitzliches, das
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Gut in seiner Ganzheit beeintrichtigendes Verfahren be-
dingt. Sollte dies mit einem anderen physikalischen Pro-
zeB3 (z.B. mit Mikrowellen) méglich sein, so kénnte die
Bestrahlung mit der Tiefkiihlkette in starke Konkurrenz
treten. Jedenfalls diirfte sie als Bestandteil kombinierter
Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln eine
nahe Zukunft besitzen. Ein weiterer Vorteil bestrahlter
Giiter ist ihre relativ einfache Lagerung. Gegeniiber den
Trocknungsverfahren zeigen lediglich bestrahlte Giiter
den Nachteil, dafl unnétig grole Wassermengen trans-
portiert werden miissen. Aussichtsreich ist auch die Be-
strahlung auf dem pharmazeutischen Sektor.





