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BERICHTE

Internationale Konferenz iiber Fischinspektion und
Qualitatskontrolle. Eine weltweite Bestandsaufnahme

Reinhard Schubring, Institut fir Biochemie und Technologie

27 Jahre nach Durchfiihrung der ersten Internationalen Konferenz tiber Fischinspektion, die von der FAO in Halifax,
Kanada, 1969 veranstaltet wurde, war das Nationale Fischerei Institut der USA in Kooperation mit anderen Insti-
tutionen Sponsor und Organisator einer zweiten Konferenz Gber Fischinspektion und Qualitatskontrolle. Diese
Konferenz fand vom 19. - 24. Mai 1996 in Arlington, Virginiattstan 3 Tagen wadie Konferenz durch eine
Ausstellung begleitet, auf der 26 Aussteller, Consulting-Firmen, Handelslaboratorien und Universitatsinstitute, ihr
know how und ihre Dienste auf dem Gebiet der Fischinspektion und Qualitatskontrolle offerierten. Dierkmnfer
teilnehmer hatten wahrend der Konferenzpausen auf diese Weise die Mdglichkeit, sich tGber Neuheiten und Lei-
stungsangebote zu informieren.

An der Konferenz nahmen etw85 Teilnehmer aus 66 Insgesamt gesehen also ein Ubervolles Konferenz-
Landern teil, wobei alle Kontinente reprasentiert wa-programm, das oftmals den Eindruck von mehr Masse
ren. Mit ca. 190 Teilnehmern waren die USA als gast-als Klasse erweckte. Um den ohnehin zu engen Zeit-
gebendes Land erwartungsgemald am starksten vertrglan einhalten zu kdnnen, erfolgte die Diskussion der
ten. Europa und insbesondere die Européaische UnioBeitrage nicht einzeln, sondern im Block, z.T. sogar

(kein offizieller \ertreter) waren bei diesenelwei- sitzungsubergreifend. Dieses erwies sich hinsichtlich
ten Treffender Fischinspektion und Qualitatskontrolle einerVetiefung der Informationen und des Erfahrungs-
leider etwas unterreprésentiert. austausches als nicht forderlich.

Insgesamt 105 Beitrage informierten die Teilnehmer in
11 verschiedenen Sitzungen tber folgende unterschiedAls besonders interessant aus Sicht des Autors erwiesen
lichen Themenkreise: sich die Informationen Uber die Einfihrung der auf dem
HACCP-System basierenden Inspektionsprogramme gro-
* internationaler Handel und Systeme der Inspektion und 3er Fischfangnationen,olei die Astrengungen der
Qualitatskontrolle Entwicklungslander auf diesem Gebiet eindrucksvoll
* bestehende Inspektionssysteme dokumentiert wudten. Aus Sichdler Forschung zur Kenn-
* spezielle Gefahren und Maglichkeiten ihrer Kontrolle  zeichnung der Identitat von Fischarten und als Vorausset-
* wesentliche Betrachtungen zu Qualitat und Produkt-  zung fir eine Kontrolle der Ubereinstimmung vanid-
integritat zeichnung und Inhalt erscheint der Aufbau einer Fisch-
* spezielle Qualitatskontrollfragen beim Be- und Verar- enzyklopadie durch die US Food and Drug Administra-
beiten (in je 2 Parallelsitzungen zu Rohstoffen und  tjon bedeutungsvoll, die tiber Internet zugangsthAuf
Verarbeitungserzeugnissen sowie zu internationalen Er oy Gebjet der sensorischen Beurteilung der Qualitét als
Lahr”ng?n bei der Qualitétskontrolle von Muschein 1, ssender Methode wurden am Beispiel von Shrimps
zw. zu internationalen Kontrollen der Gefahren in der . . . .
Aquakultur sowie Kontrolle der Qualitit und Sicher- automanaerte\(grfahren dargestellt. Diese beinhalten eine
heit an Bord) komplexe Qualitatsbewertung unter Verwendung physi-
« Uberwachungsformen bei der Inspektion und Quali-  kalischer Schnellmethoden anhand des Einsatzes von di-

tatssicherung, Sensorische Uberwachung, Schnelltests gitaler Bildauswertung, einer ,electronical nose* zur

und Probenahme Geruchsbeurteilung und von Kraft-Deformations-Mes-
* Automatisierte Computersysteme sungerzur Texturbewertung. Auch ein Ublalick tiber
* Einflhrung von vorgeschriebenen, auf HACCP-basie- Schnellmethoden der mikrobiologien Analyse Uber-

renden Seafood-Inspektionsprogrammen raschte mit bereits verfugbaren, aussagekraftigen und
* Training von Beschaftigten in Uberwachung und  hochsensiblen Untersuchungsverfahren.

Industrie

* Gleichwertigkeit und Inspektionsiibereinstimmungen  Seijt Juni 1997 liegen nun auch die Proceedings dieser
Konferenz vor (Martin et al., 1997).
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Dieses Buch gibt nahezu alle auf der Konferenz gehalQualitatskontrolltechnologien und insbesondere bei der
tenen Beitrdge in voller L&nge wider und ebenfalls dieEinfihrung von HACCP befassen sich weitere Beitra-
sich daran z. T. lebhaft und auch kontrovers gefuihrtege aus der Sicht der FAGesASEAN-Kanada-Projekts
anschlielRende Diskussion und folgt dabei in der Gliefur die Fischverarbeitung, des USA-Hilfeprogramms fur
derung den o.g. Themenkreisen. Das Buch ist sowohFischerei undAquakultur, der Pa\merikanischen
fur die im ManagmeniTatigen als auch fur die mit der Gesundheitsorganisation und der UNIDO. Dabei wer-
Qualitatssicherung Betrauten zu empfehlen, um derden neben den standigen finanziellen Problemen auch
Blick einmal tber den nationalen Rahmen oder den dedie Schwierigkeiten deutlich, die sich u.a. aus dem un-
gemeinsamen européaischen Marktes hinaus in Regiaerschiedlichem Niveau der Entwicklungslander, dem
nen zu richten, die mehr und mehr Bedeutung im interZusammenwirken von Regierungen und Industrie, aber
nationalen Konzert der Rohstofflieferanten und Fisch-auch den verschiedenen tellungen der Import-
verarbeiter erlaren. Auchfir die mit der Entwicklung  nationen ergeben kdénnen.
von Methoden zur Qualitatssicherung BefalRten lohnt
sich ein Blick in dieses umfangreiche Werk, um sich
insbesondere mit neueren Ergebnissen speziell amerHACCP in der weltweiten Qualitatskontrolle
kanischer Wissenschaftler vertraut zu machen.

In einem Uberblick iber HACCP und auf HACCP ba-
Nachfolgend wird auf einige, aus der Sicht des Autorssierenden Lebensmittel-Kontrollsystemen werden die
wesentliche, inhaltliche Schwerpunkte verwiesen. Da-Codex Alimentarius Richtlinien, das kanadische
bei soll jedoch betont werden, dal3 eine umfassend@ualitaitsmanagement-Programm und die EU-Forderun-
Bewertung und Wirdigung des Buchs diesen Rahmemen entsprechend der Richtlinie 91/493 miteinander

sprengen wirde. verglichen. Aus Siht der FAO wird eine gute Uber-
sicht Uber den Stand der Einfiihrung von HACCP in

Bedeutung von Inspektion und Qualitatskon- der Seafood-Industrie weltweit gegeben. Interessant

trolle im weltweiten Handel sind auch die Erfahrungen eines gro3en kanadischen

Produzenten bei der Anwendung von HACCP als inte-
Bei den Auswirkungen der internationalen Handelsta-griertem Bestandteil deSQM. Weiterhin informiert
tigkeit und der Handelsvereinbarungen auf Fisch-eine\elzahl von Beitragen tiber den Stand der Einflih-
inspektion und Qualitatskontrolle werden insbesonderung von HACCP in Thailand, Island, Irland, Mexiko
re die Ablommen Uber sanitare und phytosanitare Maf3-und Japan jeweils aus nationaler Sicht.
nahmen (SPS) und uber technische Hemmnisse im
Handel (TBT) diskutiert und ihre Rolle hinsichtlich
bestehender Veinbarungen, wie z. B. Codex Spezielle Gefahren, Qualititsstandards,
Alimentarius bewertet. Unter dem Gesichtspunkt derUntersuchungsmethoden
Harmonisierung von Handels- und
Qualitatskontollfragen und der besonderen Rolle von Die mdglichen Gefahren der pathogenen fischtypischen
Codex Alimentarius wird weiterhin die positive Rolle Bakterien werden in einem aktuellen Uberblick darge-
von Codex Alimentarius gewurdigt und zu einer inten-stellt und empfohlen, mikrobiologische Kriterien als
siveren Mitarbeit im Codex Alimentarius aufgerufen Richtlinien zur \erifizierung des HACCP-Systems zu
wird. Viel Bekanntes und Selbstverstandliches findetverwenden jedoch nicht fur offizielle Kowdizwecke.
sich im Beitrag Uber die Betrachtungen der InspektionEs wird auf die unterschiedlichen nationalen Richtlini-
und Qualitatskontrolle aus der Sicht der Industrie. Voren beztiglich der erlaubten Restmengen an chemischen
verbreiteter Mif3achtung des Qualtatsgedankens wirdsubstanzenndArzneimitteln und die Bedeutung ihrer
darin sinngeman auf fatgde Veéise gewarnt: Versu- Harmonisierung verwiesen. Mehrere Beitrdge befassen
che niemals minderwertige Filets mit hochwertigen zusich mit der Entwicklung von Qualitatsstandards und
vermischen oder doppelt- mit einfach gefrorenen Fi-geeigneter Untersuchungsmethoden. Hierbei verdient
lets und denke dabeder \erbraucher wird es nicht die durch die US-FDA entwickelte Fischenzyklopéadie
bemerken - er bemerkt es. Auch wenn Bli0% re-  besondere Erwahnung, die es erlaubt, anhand der
klamieren, ein reduzitgr Velkauf an Fischerzeugnissen Bandenmuster der Eiweil3elektrophorese (IEF) der

wird die Folge sein. Fischmuskel, die im Internet als Nachschlagewerk in-

stalliert sind, Fischarten zu identifizieren. Dieser Bei-
Inspektion und Qualitidtskontrolle in den trag ist mit einem umfangreichen Verzeichnis relevan-
Entwicklungslander ter Literatur ausgestattet.

Mit der Unterstitzung der Entwicklungsléander bei der Besondere MalRnahmen zur Qualitatskontrolle von Roh-
Einfuhrung fortschrittlicher Inspektions- und stoffen und Verarbeitungsprodukten werden in separa-
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ten Beitrdgen am Beispiel voolrem Tunfisch, ge-  kontrolle mit einer erneuten Konferenz in 5 Jahren zu
kuhlten und gefrorenen Fischen, der Bestrahlung, deunterstitzen:
Verpackung in modifiziger Atmosphare, HECP bei
der Herstellung verzehrsfertiger Shrimps-Erzeugnissejn Anerkennung der Bedeutung des Welthandelsabkommens
dem Monitoring von Parasiten aus isléandischer Sichtiber die Anwendung sanitarer und phytosanitarer (SPS) MaR-
pathogenen Mikroorganismen in Raucherfisch-nahmen und des Abkommens lber Technische Handels-
produkten sowie bei der Anwendung von HACCP in barrieren wurden den Regierungen und der Industrie nahege-
der marokkanischen Fischkonserven-Industrie erlauterf®9t. dieseAbkommen zu verwirklichen und so Gleichwer-
Mit der Sensorik und ihrer fundamentalen Bedeutung!!9keit. Harmonisieung und Tansparenz zu bewirken, um
bei der Qualitatsbeurteilung von Fischerzeugnissen Wirdeg“Che Hindernisse im internationalen Handel zu verringern.
der Bereich der Untersuchungsmethoden erdéffnet, dides wurde nachdriicklich betont, daf der Vergleichbarkeit von
dann mit Schnelltests auf chemischem und mikrobio-SPS-MafZnahmen hohe Prioritdt zukommt und den Regierun-
logischem Gebiet abgerundet werden. Hier sind digden wurde nahegelegt, iber Codex sowie bi- und multilatera-
Beitrage Uber automatisierte sensorische Verfahren bdf UPereinkommen zusammenzuarbeiten. Die Lander wur-
Shrimps und, sicherlich auch fiir die Industrie, tiber en aufgerufen, Partnerschaften zu _bllden unq auf den Erfah-
' . . '~ rungen Anderer aufzubauen, whe Verbreitung von
Probenahmeplane und die damit verbundenen RISII(e@-T-Ieichwertigkeits-Ubereinkommen Zu unterstitzen.
besonders interessant.

Die Codex Alimentarius Komitees wurden zu Initiativen er-
mutigt, durch zeitlich begnztéArbeitsgruppen zwischen den

HACCP bei der Muschelerzeugung und Codex-Sitzungen die Codex-Arbeit zu unterstitzen und zu
Aquakultur beschleunigen. Die Notwendigkeit einer aktiven und kreati-

ven Teilnahme von Staat, Industued \erbraucher-

. . . . ... organisationen wurde betont.
Jeweils eigene Kapitel behandeln in mehreren Beitra- g

gen die HACCP-Anwendung bei der Erzeugung undEs wurde festgestellt, da auf HACCP basierende Program-
Verarbeitung von Muscheln und in dAquakultur, me sich weltweit in der Seafood-Industrie im Stadium der
wobei der von der WHO vorgestellte UbersichtsbeitragEinfuhrung befinden. Die Regierungen und die Industrie
besondere Beachtung verdient. Die Qualité\tssicherun%“m'en aufgefordert, auch weiterhin der vollstandigen Ein-

. ; thrung von auf HACCP basierenden Systemen héchste Prio-
an Bord und die Hygiene als geelér Voraussetzung .., =

. ritdt beizumessen.
von HACCP stellen weitere Schwerpunkte dar.
Die Notwendigkeit der shgeretiten Behandlung von

HACCP in der staatlichen Inspektion und Seafood-Erzeugnissen durdie Handler und Verbraucher
Ausbildung wurde hervorgehoben und nachdriicklich betont, daf? die ent-

sprechenden Organisationen in ihrem Bemuhen fortfahren

. . . . .. . e sollten, die ¥rbraucher umfassend zu schulen, insbesondere
Es wird z.T. eindrucksvoll informiert tber die Einflih- L o L _
bezuglich der Information Gber mogliche Gefahren und die

rung von auf HACCP basie_renden StaatIiChenBehandlung von Erzeugnissen mit einem hohem

Inspektionsprogrammen ur_nd _dle damit verbundenensefahrdungspotential.

Probleme an konkreten Beispielen aus den USA, aus

Kanada, Australien, Thailand, China, Neuseeland, denbie wachsende Bedeutung der Aquakultur fiir dieVersorgung

Oman, aus Japan, Indonesien, Mexiko, Norwegen, Bramit Fisch und Fischerzeugnissen wurde gewirdigt und dem

silien Danemark, Polen, Korea und vom afrikanischen<0dex Komitee fiir Lebensmitteygiene nahegelegt, die

Kontinent sowie tber Erfahrungen bei der Ausbildung”ASPekte der Lebensmittelsicherheit, die sich im Zusammen-
. . . I hang mit dem Auftreten von Parasiten in rohen Erzeugnissen

von Mitarbeitern staatlicher Institutionen und der In- ergeben kénnen, zu berprifen und zu beaer

dustrie in der Anwendung von HACCP, die von der FAQO, '

in den USA, in Thailand und Island aber durch Uber-Neue automatisierte Systeme und schnelle Nachweis-

tragung via Satellit gesammelt wurden. Dagegen bleimethoden, die auf der Konferenz vorgestellt und diskutiert

ben die Beitrage tiber automatisierte Computersystem@urden, gewinnen wachsende Bedeutung bei der Umsetzung
weitgehend blaR. von auf HACCP basierenden Inspektionen und Qualitatskon-

trollen. Es wurde eine verstarkte angewandte Forschung und

Technologieentwicklung durch die Institutionen und die In-

dustrie angeregt, um die Effizienz und &kfivitat von

Konferenzempfehlungen Inspektions- und Qualitatskontrollverfahren weiter zu verbes-
sern.

Die Empfehlungen der Konferenz, die nachstehend

auszugsweise wiedergegeben werden, stellen gewissdriteratur:

mafen das Fazit dieser Konferenz dar, und munden in

den Auftrag an die FAO, den mit dieser Kowifez ein- Martin, R.E.; Collette, R.L.; Slavin, J.W. (eds.): Fish inspection,

. . . . . - i21o_quality control and HACCP. A globabéus. Tebnomic Publ. Co.,
geleiteten Dialog Uber Fischinspektion und Qualitats- ° Lancaster, Basel, 802 S., 1997.



