Konservierung von
Lebensmitteln

Das Wort Konservierung stammt aus dem Lateinischen conservare und bedeutet erhalten,
bewahren. Im allgemeinen Sprachgebrauch verstehen wir darunter das Haltbarmachen von
organischen Substanzen liber einen gewissen Zeitraum. Es spielt keine Rolle, ob dies mit
dem Verwenden von Konservierungsmitteln oder durch das Ab- und Einkochen, das
Einsalzen, Einfrieren, Pasteurisieren oder Rauchern geschieht; alle Methoden verfolgen das
gleiche Ziel: die natiirlichen, chemischen und physikalischen Zerfallsvorgange zu verzégern

oder gar zu stoppen.

ANTON PFEFFERLE, LEITER AUSBILDUNG / VIzE DIREKTOR

Da Lebensmittel naturgemiss sehr unter-
schiedliche Eigenschaften haben, werden
auch unterschiedliche Konservierungsver-
fahren eingesetzt, die natiirlich auf das zu
konservierende Lebensmittel abgestimmt
sein miissen.

Das Konservieren von Lebensmitteln ist
nicht neu, immer schon haben die Men-
schen versucht Nahrungsmittel, die sie
gesammelt und oder gejagt haben, haltbar
zu machen, um sie dann in Zeiten mit Nah-
rungsmangel essen zu konnen. So wissen
wir, dass das Trocknen und/oder Salzen
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und/oder Riuchern von Fleisch, Fisch,
Gemiise etc. sowie das Sduern von Milch
oder das Vergiren von Traubensaft seit Jahr-
tausenden angewendet wird. Je nach Klima
wird das Trocknen (trockenes, warmes
Klima) oder das Rduchern (eher feuchtes
Klima) bevorzugt.

Die Konservierung von Lebensmitteln
konnen wir in drei Hauptverfahren gliedern.
So gewinnen wir eine brauchbare Ubersicht
iiber die wesentlichsten, heute gebrduch-
lichsten Konservierungsmethoden und ihre
Anwendung.

Physikalische Konservierungsmethoden
Mittels Warmezufuhr (erhitzen), Wiarmeent-
zug (kiihlen, gefrieren) oder durch die Ein-
wirkung ionisierender Strahlen wird die
Aktivitdt von Mikroorganismen und Enzy-
men gehemmt oder gestoppt.

Biologische Konservierungsverfahren
Konservierung durch Alkohol oder Milch-
sdure, die bei Girvorgingen (alkoholische
Girung/Milchsiuregirung) gebildet wer-
den.

Zeitraum Konservierung

Ur- und Steinzeit

Salzen, Rauchern, Trocknen

9000 v. Chr.
Pflanzensaften

Nutzung der haltbar machenden Eigenschaften von Milch, Honig,

3000 v. Chr. Konservieren mit Ol

ca. 2000 v. Chr. Einlegen in Essig

23-79 n. Chr.

Plinius1 berichtet Gber Aufbewahrung von Obst durch Luft
abschliessende Uberziige (Ton oder Wachs)

ca. 200 n. Chr.

Kahlen mit Verdunstungskalte

ca. 1000 n. Chr.

Einlegen in Alkohol (Arabien), Konservieren mit Milchsaure,
Konservieren mit Zucker (Ostasien, Orient)

1353

Konservieren mit Zucker in Europa

1397

Pokeln evtl. schon 2500 v.Chr. (Babylonien) und
400 n.Chr. (Romisches Reich)

1647-1714

konserviert er Fleisch.

Denis Papin? vollzieht die erste «Dosenkonservierung» von Fleisch. In
seinem «Papinschen Topf», luftdicht und verschlossen, erhitzt und

1809

Nicolas Appert3 (Napoleons Leibkoch) erfindet die Konservendose,
d.h. Lebensmittel werden in luftdichte Behaltnisse gefullt und im
Wasserbad eine bestimmte Zeit erhitzt.

Konservenfabrik.

1 Gaius Plinius, Plinius der Altere genannt (* etwa 23, t 79) war ein rémischer Gelehrter.

2 Denis Papin (* 1647, t vermutlich 1712), war Physiker, Mathematiker und Erfinder und erlangte Bekanntheit fr seine
Pionierarbeiten zur Entwicklung der Dampfmaschine, des Schnellkochtopfes und des U-Bootes.

3 Nicolas Appert (* 1749, T 1841) war ein franzosischer Konditor und Erfinder. 1804 griindete er die weltweit erste

Quelle: Wikipedia.org
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Bestrahlung

Sachgerecht bestrahlte Lebensmittel
sind gesundheitlich unbedenklich.
Durch die Bestrahlung wird das
Lebensmittel selbst nicht radioaktiv.
Bestrahlte Produkte sind
bewilligungspflichtig und miissen
speziell gekennzeichnet werden.

Die Kennzeichnung lautet: ,mit
ionisierenden Strahlen behandelt*
oder ,bestrahlt".

= Mikrowelle

— Kihlen

b= Gefrieren

Chemische Konservierungsverfahren
Durch den Zusatz von Konservierungsmit-
teln wie Salz, Zucker, Pokelsalz etc. oder
durch Substanzen, die beim Rauchern gebil-
det werden, wird das Wachstum von Mikro-
organismen gehemmt oder gestoppt.

Zwei Begriffe spielen innerhalb der
Konservierung eine grosse Rolle:

Der a,-Wert
Mikroorganismen bendtigen fiir alle Stoff-

wechselaktivititen Wasser. Der Entzug von
Wasser fiihrt deshalb zu einer Verlangsa-
mung des Wachstums. Bei Abwesenheit von
Wasser ruht der Stoffwechsel. Wasser wird
von zahlreichen Inhaltsstoffen der Lebens-
mittel wie Salz, Zucker und Proteinen gebun-
den. Dieses gebundene Wasser steht den Mi-
kroorganismen fiir ihre Vermehrung nicht
mehr zur Verfligung. Reines destilliertes
Wasser hat einen a ,,-Wert von 1,0. Jeder Zu-
satz einer wasserbindenden Substanz (Salz,
Zucker) bewirkt, dass der a ,-Wert sinkt.

LEBENSMITTELN HYGIENE

Grundsatzlich gilt, dass das Wachstum
von Mikroorganismen bei einem tiefen
a,,-Wert gehemmt oder gar gestoppt
werden kann.

Der pH-Wert

Der Begriff pH-Wert, kurz auch pH genannt,

gibt den Siure- oder Basenwert auf einer

Skala von 1-14 an.

- pH 1-6.9 wird als sauer,

-pH 7.1-14 wird als basisch (alkalisch)
bezeichnet.

- pH 7 gilt als neutral.

- Beim Verderb von Lebensmitteln dominie-
ren Mikroorganismen, die ihr Wachstums-
optimum nahe von pH 7.0 haben, und in
einem Bereich von pH 6 bis 8 gut wachsen
konnen. Einige Mikroorganismen (Schim-
melpilze und Hefen) konnen sich auch bei
sehr tiefen pH-Werten vermehren.

Grundsatzlich gilt aber, dass das
Wachstum von Mikroorganismen mit
Saure gehemmt oder gar gestoppt
werden kann.

Die heutige Erndhrungswissenschaft entwi-
ckelt somit weiter, was schon unsere Vorfah-
ren kannten: Seit alters bis in die heutige
Zeit gelangten bestimmte Konservierungs-
methoden zur Anwendung. Durch die Nut-
zung tiberlieferter Traditionen sicherten sie
frither das Uberleben in klimatisch und
wirtschaftlich harten Zeiten. Heute ist unser
Leben in Bezug auf den Nahrungsmittel-
handel und den Nahrungsmittelkonsum,
auch dank der Konservierungsmethoden,
bequemer geworden.

aw-Wert Typische Lebensmittel Verderbnisanfalligkeit pH-Wert Typische Lebensmittel Verderbnisanfalligkeit
MO-Wachstum MO-Wachstum
1.00 Destilliertes Wasser 14.0  Natronlauge
0.99  Fleisch, Fisch, Milch leicht verderblich 10.0 Seife wenig verderblich
0.98  Kochschinken rasch 8.0 Meerwasser stark gehemmt
0.97 Cervelat mittelgradig verderblich 7.0  Wasser je nach dH
0.91  Rohschinken gehemmt 6.5 Milch leicht verderblich
0.90 Konfiture 6:0  Mineralwasser rasch
0.80  Salami 55 Tee
0.75 Merluzzo 5.0 Kaffee
gesalzen, getrocknet wenig verderblich 4.5  Saure Milch, Bier
0.70  Dorrobst stark gehemmt 4.0 Wein wenig verderblich
0.65  Parmesan 3.5 Apfel- und Orangensaft gehemmt
0.60  Honig, Hulsenfriichte 3.0 Essig, Cola
0.50  Reis, Mehl etc. 2.5  Zitronensaft
0.45  Schokolade kaum verderblich 1:5  Magensaure (nichtern)
0.30  Kartoffelchips eingestellt
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