
Lebensmittelhaltbarkeit und -verderb
... und was das mit Mikroorganismen zu tun hat
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Lebensmittelverderb: Was sind die Ursachen?
Lebensmittelverderb ist ein natürlicher Vorgang, der auf unterschiedliche Art und Weise auftreten kann:
— Physikalische Ursachen: Zeit, Temperatur, Licht, Wassergehalt, Luftfeuchtigkeit oder Druck

• Salat welkt in trockener Umgebung
• Schokolade wird „weiß“ bei warmer Lagerung („Fettreif“)
• Brot wird altbacken bei zu kühler Lagerung

— Biochemische und chemische Veränderungen: Verderb durch Enzyme und Sauerstoff
• Braunfärbung bei angeschnittenem Obst: Phenoloxidasen
• Ranzig werden von Fetten und Ölen

— Mikroorganismen: Verderb durch Befall mit Bakterien, Schimmelpilzen oder Hefen

https://www.bzfe.de/inhalt/lebensmittelverderb-erkennen-748.html
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Mikroorganismen: Was sind das überhaupt?

Bild: Keweloh “Mikroorganismen in Lebensmitteln, 6. Auflage, Fachbuchverlag Pfanneberg
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Die Mikroorganismen und der Mensch

Bild: Keweloh “Mikroorganismen in Lebensmitteln, 6. Auflage, Fachbuchverlag Pfanneberg
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Die Mikroorganismen und der Mensch: The Good, ...

Bild: Keweloh “Mikroorganismen in Lebensmitteln, 6. Auflage, Fachbuchverlag Pfanneberg
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Mikroorganismen und Lebensmittel: The Good, ...

Bild: Keweloh “Mikroorganismen in Lebensmitteln, 6. Auflage, Fachbuchverlag Pfanneberg
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Mikroorganismen und Lebensmittel: The Good, the Bad, ...

Bild: Keweloh “Mikroorganismen in Lebensmitteln, 6. Auflage, Fachbuchverlag Pfanneberg
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Mikroorganismen und Lebensmittel: ... , the Bad, and the Ugly

Bild: Keweloh “Mikroorganismen in Lebensmitteln, 6. Auflage, Fachbuchverlag Pfanneberg
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Verschimmelte Lebensmittel: darf man die noch essen?

• Brotlaibe, Joghurt

• Hartkäse, luftgetrocknete 
Wurst, Marmelade

https://www.codecheck.info/

https://praxistipps.focus.de/

© Tim Möller-Kaya https://praxistipps.focus.de/
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Schimmelpilze und Mykotoxine

— Köpfchenschimmel (Aspergillus spp.)
Vorkommen: Erdnüsse, Pistazien, Obst, Kaffeebohnen, 
Getreideprodukte
• Aflatoxine
• Ochratoxine

— Pinselschimmel (Penicillium spp.)
Vorkommen: verschimmeltes Obst, Brot
• Ochratoxin
• Patulin
• Aber auch: Penicillin!

— Fusarien (Fusarium spp.)
Vorkommen: Getreideprodukte 
• Zearalenone
• Trichothecene

https://mycology.adelaide.edu.au/descriptions/hyphomycetes/aspergillus/

Bild: pixabay, CC0 © myloview.de/

© ipmimages.org
Quelle: H. Huss, 
LFZ Raumberg-Gumpenstein
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Bakterielle Sporenbildner und Toxine: Botulismus und Konsorten

— Clostridien à u.a. Botulinumtoxin (C. botulinum) 
Vorkommen: v.a. Fleisch- und Fischkonserven

— Bacillen (Bacillus spp.)

https://www.shopblogger.de/https://www.shopblogger.de/
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Wie kommen Mikroorganismen eigentlich in Lebensmittel?

— Kontaminationen der Rohware

— Sporen in Lebensmittelprodukten

— Luftkeime, v.a. Sporen (sowohl Bakterien als auch Pilze)

Raumluft
Wien,
Raffineriestr.
http://www.bacteriographie.com/images/anfaenge/W020_l.jpghttps://www.loercher.de/ana/luft/t-03.htm
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Potenziell verdorbene Lebensmittel: Vertraut Euren Sinnen!

https://www.vzhh.de/sites/default/files/medien/136/dokumente/vzhh_Verbraucherzentrale_
Checkliste_So-erkennen-Sie-ob-Lebensmittel-noch-gut-sind_3_Auflage_Web.pdf
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https://www.vzhh.de/sites/default/files/medien/136/dokumente/vzhh_Verbraucherzentrale_
Checkliste_So-erkennen-Sie-ob-Lebensmittel-noch-gut-sind_3_Auflage_Web.pdf

Potenziell verdorbene Lebensmittel: Vertraut Euren Sinnen!
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Potenziell verdorbene Lebensmittel: Vertraut Euren Sinnen!
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— Mikroorganismen waren lange vor uns auf der Erde – und 
werde auch lange nach uns noch diesen Planeten bevölkern

— Mikroorganismen sind nicht „gut oder böse“ – sie sind
• z.B. 90% von uns
• kaum voneinander zu unterscheiden

— Schimmel ist nicht grundsätzlich schrecklich 
• Man sollte aber mit Bedacht mit ihm umgehen

— Die menschlichen Sinne sind viel smarter als Euer 
Smartphone! Vertraut ihnen (bzw. lernt wieder, sie zu 
gebrauchen).

Mikroorganismen und Lebensmittel: Take Home Messages

Quelle: pa/Okapia

Quelle: pa/Manfred P.Kage

http://griem24.de/gesundheit-
und-schimmelpilze/
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