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Der von der Universitit Wageningen im Oktober 2015 organisierte «Foodcomp Course»
richtete sich an Personen, die sich aktiv mit der Zusammensetzung von Lebensmitteln
beschiftigen, und hatte zum Ziel, diese zur Entwicklung einer qualitativ hochwertigen
Nahrwertdatenbank zu befahigen.

Néhrwertendaten von Lebensmitteln sind fiir Fachpersonen und Konsumenten in vielen

Bereichen niitzlich, zum Beispiel:

- In der Medizinpraxis, um die Nahrstoffzufuhr und Erndhrungspléne zu berechnen.

- Im Bereich der Medizinforschung, um den Zusammenhang zwischen Lebensmitteln und
der Gesundheit bzw. Krankheiten zu untersuchen.

- Fiir Gesundheitsbehorden, um die Nahrstoffzufuhr der Bevolkerung zu berechnen und
Richtlinien zu entwickeln.

- Fiir Lebensmittelhersteller, um die Lebensmittelkennzeichnung zu definieren.

- Fir Konsumenten, die aus gesundheitlichen Griinden oder Eigeninteresse, ihre
Néhrstoffzufuhr kennen mochten.

- In der landwirtschaftlichen Forschung, um die Biodiversitidt zu untersuchen und neue
Pflanzensorten und Tierarten zu ziichten, die an die Bediirfnisse der Bevolkerung
angepasst sind.

In jedem Bereich werden hochwertige Daten bendtigt, die so genau wie moglich die
tatsdchliche Nahrstoffzusammensetzung der Nahrungsmittel wiedergeben. Die Zusammenset-
zung variiert jedoch stark und ist abhidngig von verschiedenen Einflussfaktoren wie z. B.
Pflanzensorte, Tierrasse, Fiitterung, Ziichtung, Bodenqualitit, Klima, Anbau- und Produk-
tionsbedingungen, Erntezeitpunkt, Zubereitungs- und Aufbewahrungsmethoden usw.

Chemiker, Erndhrungswissenschaftler, Datenverarbeitungsspezialisten, Behorden und viele

Akteure befassen sich mit der Erstellung einer Néahrwertdatenbank. Die Datenzusammen-

stellung erfolgt in mehreren Stufen. Jede bendtigt gute Qualitdt, um die Zuverldssigkeit und

die Représentativitdt der Endergebnisse zu gewihrleisten. Das Verfahren umfasst:

- Zielfestlegung sowie Auswahl der Lebensmittel und Néahrstoffe, die entsprechend den
Zielen analysiert werden sollen.

- Entwurf und Durchfiihrung eines Stichprobenplans. Die Lebensmittelproben sollten so
repriasentativ wie mdoglich sein, d. h. die Lebensmittel, die aktuell im jeweiligen Land
gegessen werden. Einfliisse, die die Zusammensetzung des Lebensmittels verdndern,
sollten moglichst vermieden werden.

- Auswahl der am besten geeigneten analytischen Methoden und Analyse mithilfe bewéhrter
Verfahren.

- Zusammenstellung und Referenzierung der Ergebnisse.

- Literaturrecherche fiir fehlende Werte.

- Berechnung von Speisen anhand von Rezepten.

Das Wissen iiber das standardisierte Verfahren auf allen Stufen ist wichtig, auch wenn man
nicht fiir alle Etappen der Nahrwertdatenbank-Verwaltung zustdndig ist. Dieser Kurs war sehr
hilfreich und ich danke herzlich der Stiftung zur Forderung der Erndhrungsforschung in der
Schweiz fiir die finanzielle Unterstiitzung.



