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Physikalische Haltbarmachungsverfahren

Verfahren Art der Konservierung

Lebensmittel

Lagerdauer

Kihlen Warmeentzug auf +2 bis +15 °C
= Hemmung des Mikroorganismenwachstums

Butter, Eier, Milch, Fisch, Fleisch,
Obst, Gemise

1 Tag bis mehrere Monate

Gefrieren Warmeentzug bis auf -18 °C oder kalter
= Unterbrechung des Mikroorganismenwachs-
tums und Reduzierung der Enzymaktivitat

Gemiise, Fisch, Fleisch, Obst,
Backwaren, Selbsthergestellte
Speisen

einige Monate bis 1 Jahr

Einkochen Hitzeeinwirkung zwischen 75 und 100 °C Frucht- und Gemiusesafte, bis zu 1 Jahr
= teilweise Mikroorganismenabtttung, Hemmung | Marmeladen, Konfitlre, Gelee,
des Mikroorganismenwachstums, Reduzierung | Chutneys
der Enzymaktivitat, teilweise Abt6tung von
Sporen
Trocknen Warmezufuhr Trockenobst, Hilsenfriichte, bis zu 1 Jahr
(Dorren) = Wasserentzug (Senkung des a,-Wertes) ?, Krauter, Getreide

Hemmung des Mikroorganismenwachstums und
der Enzymaktivitat




infodienst

Verbraucherschutz, Erndhrung,
Landwirtschaft e.V.

Chemische Haltbarmachungsverfahren

Zuckern Zuckerzusatz, Hitzeeinwirkung Marmelade, Konfitlire, Gelee, einige Monate bis 1 Jahr
= Wasserentzug (Senkdung des a,-Wertes), Fruchtsirup, kandierte Friichte
Hemmung des Mikroorganismenwachstums
Sauern Zusatz von Essig bzw. Essigsaure Gurken, Mixed Pickles, Fisch, suf3- | einige Monate

(Einlegen in Essig oder in
Essig-Zucker-L6sung)

= ph-Wert-Absenkung ?, Hemmung des Mikro-
organismenwachstums, Abtétung von
Mikroorganismen bei hoher Konzentration

sauer eingelegtes Obst und
Gemuse

Einlegen in Alkohol

Zusatz von Alkohol

= Hemmung des Mikroorganismenwachstums,
Mikroorganismen sterben bei hohen Konzen-
trationen ab (Zerstérung des Zelleiweil3es)

Rumtopf, Friichte in Alkohol

einige Monate

Einlegen in konservierende
Lésungen (Kalk,
Wasserglas, Ol)

Verhindern des Luftzutritts
= Hemmung des Mikroorganismenwachstums

Eier, Krauter, Schafskase

Wochen bis Monate

Milchsauregarung

Bildung von Milchsaure durch Milchsaurebakterien
= Hemmung des Wachstums anderer Mikroorga-
nismen, ph-Wert-Absenkung

Sauerkraut, Saure Bohnen

einige Monate

Alkoholische Garung

Bildung von Alkohol durch Hefen
= Hemmung des Wachstums anderer Mikroorga-
nismen

Bier, Wein, Apfelmost

mehrere Jahre

Salzen Kochsalzzusatz Fisch, Fleisch, Fleischwaren Wochen bis Monate
= Hemmung des Mikroorganismenwachstums
durch Wasserentzug (Senkung des a,-Wertes)
Pokeln Pokelsalzzusatz Fleisch, Fleischwaren einige Wochen

= Wasserentzug (Senkung des a,-Wertes),
Hemmung des Mikroorganismenwachstums
und teilweise Abt6tung von Mikroorganismen
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durch Nitrit

Rauchern Zusatz von Raucherrauch und Warme Fleisch, Fisch Wochen bis Monate

= Wasserentzug (Senkung des a,-Wertes),
Hemmung des Mikroorganismenwachstums
und teilweise Abt6tung von Mikroorganismen
durch bakterienabtétende Rauchinhaltsstoffe

b Der aw-Wert ist ein Maf fir das im Lebensmittel ungebunden vorliegende Wasser. Fur das Wachstum von Mikroorganismen ist fuir jede Art ein anderer a,-Wert optimal.

2) Der ph-Wert ist ein MaR fir die Saurestarke eines geldsten Stoffes. Zum Wachstum von Mikroorganismen ist fur jede Art ein anderer ph-Wert optimal.

Jedes der aufgefuihrten Haltbarmachungsverfahren hat Vor- und Nachteile; es kommt darauf an, fur jedes Lebensmittel und fur jeden
Verwendungszweck das am besten geeignete Verfahren zu finden.

Quelle: aid-Heft ,Haltbarmachen von Lebensmitteln®




