/ Lebensmittel sind wertvoll

So schmeckt es aus dem Kleingarten

Physikalische Konservierungs-
verfahren

Bei den physikalischen Konservierungsver-
fahren werden die Lebensmittel durch physi-
kalische Einwirkungen haltbar gemacht und
konserviert. Dazu werden sie entweder er-
hitzt, gefroren oder getrocknet.

Beim Pasteurisieren werden temperatur-
empfindliche Mikroorganismen bei Tempera-
turen unter 100°C abgetdtet. Dabei entste-
hen sog. ‘Halbkonserven’, die nur eine be-
grenzte Haltbarkeit haben. Der Geschmack
und Nahrstoffgehalt von pasteurisierten Le-
bensmitteln veranderen sich beim Pasteuri-
sieren nur unwesentlich.

Beim Sterilisieren werden alle Mikroorga-
nismen und Sporen bei Temperaturen tiber
100°C abgetotet. Es entstehen sog. ‘Vollkon-
serven’, die langfristig haltbar sind. Beim
Sterilisieren werden Eiweifse und Kohlenhyd-
rate in den Lebensmitteln verédndert. Es
kommt zu einer Farb- und Geschmacksver-
anderung. Die Vitamine werden um bis zu

60% zerstort.
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Beim Tiefgefrieren werden durch die nied-
rige Temperatur biochemische und chemi-
sche Reaktionen in den Lebensmitteln her-
abgesenkt. Das Wachstum der Mikroorganis-
men wird stark gehemmt und manche ster-
ben ganz ab. Beim Tiefgefrieren kommt es zu
praktisch keinen Geschmacksveranderungen
oder Vitaminverlusten. Jedoch kommt es
durch die Bildung von Eikristallen zu einer
Veranderung der Konsistenz gerade bei Obst
und Gemuse. Gefrierbrand macht Lebens-
mittel ungeniefSbar. Um dies zu vermeiden,
sollten diese moglichst luftdicht verpackt
werden.

Beim Trocknen wird den Lebensmitteln
Wasser entzogen, wodurch das Wachstum
und die Vermehrung von Mikroorganismen
gehemmt wird. Durch das Trocknen kommt
es zu Farb- und Geschmacksverdnderun-
gen /Intensivierung in den Lebensmitteln so-
wie zur Anreicherung von Zucker und Mine-
ralsalzen. Trocknen von Lebensmitteln fihrt
auch zu Vitaminverlusten. Das Trocknen gilt
als die alteste Form Lebensmittel haltbar zu
machen.
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