PRAXIS LEBENSMITTELVERDERB

Tisch oder Tonne?

Faulige Apfel, schimmeliges Brot, ranzige Butter: Verdorbene Lebensmittel sind
ekelig, oft sogar gesundheitsschadlich. Richtige Lagerung und gute Kiichenhygiene
helfen, (vorzeitigem) Verderb vorzubeugen und Lebensmittelmiill zu vermeiden.

s ist kaum vorstellbar:
Uber 80 Kilo Lebens-
mittel wirft der Durch-
schnittsdeutsche jihrlich
in den Miull - das entspricht zwei
vollgepackten Einkaufswagen pro
Kopf und Jahr. Ein Grund, warum
Essen in der Tonne statt auf dem
Teller landet: Die Lebensmittel
sind verdorben! Dies bedeutet, dass
durch stoffliche Umsetzungen oder
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sonstige Verdnderungen der Ge-
brauchswert eingeschrinkt wird. Ist
ein Lebensmittel ,schlecht gewor-
den®, unterscheidet es sich beziiglich
des Aussehens, der Konsistenz, des
Geruchs oder des Geschmacks von
einwandfreier, zum Verzehr geeig-
neter Ware. Grundsitzlich kann der
Verderb dabei ganz unterschiedliche
Ursachen haben: Er kann durch du-
ere Einfliisse entstehen oder durch
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bestimmte Eigenschaften des Lebens-
mittels selbst verursacht werden.

Faul, sauer, schimmelig Bekannt
ist beispielsweise der mikrobiologi-
sche Verderb, der durch Bakterien,
Schimmelpilze oder Hefen verur-
sacht wird. Er kann unter anderem
zu Féulnis- und Gédrungsprozessen
und auch zur Bildung von Toxinen
(z. B. Aflatoxin in schimmelnden
Nissen und Gewiirzen) fithren. Bei
der Féulnis zersetzen Bakterien Pro-
teine, weshalb vor allem eiweifreiche
Kost wie Fisch und Fleisch anfillig
dafiir ist. Ein tibler Geruch und un-
schone Verfirbungen konnen darauf
hindeuten, dass ein Lebensmittel an-
gefault ist. Bei der Gdrung werden
Kohlenhydrate mithilfe wilder Hefen
abgebaut. Von unerwiinschten Gé-
rungsprozessen betroffen konnen
etwa Fruchtsifte und Kompott sein.
Girungsblaschen liefern haufig erste
Hinweise auf diese Form des Ver-
derbs. Fiir das Wachstum und die
Stoffwechselprozesse schidlicher
Mikroorganismen sind unter ande-
rem die Struktur, der Wassergehalt,
der pH-Wert und die Temperatur
des Lebensmittels ausschlaggebend.
Groflere Lebensmittelstiicke verder-
ben meist langsamer als kleinere.

Vom mikrobiologischen unterschei-
det sich der chemische Verderb, der
auch als enzymatischer Verderb
bezeichnet wird. Er kann durch
produkteigene Enzyme oder durch
Fremdemzyme ausgelost werden.
Auch Oxidationsprozesse, wie sie
beim Ranzigwerden von Ol oder
Butter ablaufen, sind mégliche Ur-
sachen. SchliefSlich kénnen >



UMCKALOABO®

FUR DIE GANZE FAMILIE

Umckaloabo”® hilft
Grofd und Klein

Ob als Loésung, Filmtablette oder alkohol-
freier und angenehm schmeckender Saft fir
Kinder — Umckaloabo®

chungsformen fiir die ganze Familie geeignet.

Zahlreiche Untersuchungen belegen
die Wirksamkeit und Vertriglichkeit von
Umckaloabo®. Der griindlich erforschte
Spezialextrakt aus der Kapland-Pelargo-
nie bekdmpft Atemwegsinfekte! bereits im
Anfangsstadium und sorgt schon bei Kindern
ab 1 Jahr fur eine kirzere Krankheitsdauer.?
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2Kamin et al.: 2010, Int. J. Clin. Pharmacol. Ther. 48, 184.
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Vertriglichkeit —
bei Kindern

besonders wichtig:

* hiaufige Infekte

* besonders sensible Reaktion auf
Arzneistoffe

* Wirksamkeit und Vertraglichkeit
von Umckaloabo® an ca. 4000
Kindern und Jugendlichen sorgfiltig

untersucht

Umckaloabo®

einzigartig — wirksam —
natiirlich vertriglich

3 s

Umckaloabo® 8 g/10 g Fliissigkeit. Fiir Erwachsene und Kinder ab 1 Jahr. Wirkstoff: Pelargonium sidoides-Wurzeln-Auszug. Zusammensetzung: 10 g (= 9,75 ml) Flissigkeit enthalten: Wirkstoff: 8,0 g
Auszug aus Pelargonium sidoides-Wurzeln (1:8-10); Auszugsmittel: Ethanol 11 % (m/m). Sonstige Bestandteile: Glycerol 85 %. Anwendungsgebiete: Akute Bronchitis. Gegenanzeigen: Schwangerschaft
und Stillzeit; Sauglinge und Kleinkinder bis 1 Jahr; erhohte Blutungsneigung; Anwendung gerinnungshemmender Medikamente; schwere Leber- und Nierenerkrankungen; [{berempﬁndlifbkeit gegen—

iber dem arzneilich wirksamen Bestandteil oder dem sonstigen B di

il. Nebenwirkungen: G

lich Magen-Darm-Beschwerden wie Magenschmerzen, Sodbrennen, Ubelkeit, Dur{bfal[ Selten

leichtes Zahnfleisch- oder Nasenbluten, Uberempfindlichkeitsreaktionen (Hautausschlag, Nesselsucht, Juckreiz an Haut und Schleimbiuten). Sehr selten schwere Uberempfindlichkeitsreaktionen mit Ge-
sichtsschwellung, Atemnot, Blutdruckabfall. Leberfunktionsstorungen unterschiedlicher Ursache (mit z. B. entziindlichem oder hepatotoxischem Muster); die Haufigkeit ist nicht bekannt. Gelegentlich Erhi-
hung der Leberwerte, die in Einzelfillen auf entzindliche Leberverinderungen hinweisen kinnen. Erniedrigung der Blutplittchen (Héaufigkeit nicht bekannt). Warnhinweis: Enthalt 12 Vol.-% Alkohol.

ISO-Arzneimittel - Ettlingen
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koénnen auch atmosphérische Ein-
fliisse — etwa Sauerstof, Licht, Warme
und Feuchtigkeit — Lebensmittelver-
derb zur Folge haben. So kann
zu viel Licht den Geschmack, das
Aussehen und den Nihrstoffgehalt
beeintrichtigen sowie die Bildung
bestimmter Giftstoffe bewirken. Ein
zu hoher Feuchtigkeitsgehalt erhoht
die Gefahr der Schimmelbildung.
Und das Austrocknen von Obst und
Gemiise fiihrt zu einem Verlust von
Gewicht und Aroma - das betroffene
Griinzeug wird ,,schrumpelig® und
schmeckt nicht mehr.
Verdorbene Lebensmittel sind in
aller Regel ungenieflbar - und in
vielen Fillen konnen sie die Gesund-
heit sogar ernsthaft gefihrden. Des-
halb gehort saures, ranziges, fauliges
oder schimmeliges Essen unbedingt
in den Abfall.

Doch wann ein Produkt
tatsdchlich ,schlecht® ist, dartiber
herrscht nach wie vor grofle Ver-
unsicherung. Immer noch glauben
zahlreiche Verbraucher, ein Lebens-
mittel miisse entsorgt werden, so-
bald das Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) iiberschritten ist. ,,Falsch!®,
betonen Erndhrungsexperten jedoch:
Das MHD ist kein Wegwerfdatum,
sondern eine gesetzlich vorgeschrie-
bene Orientierungshilfe, die angibt,
bis wann der Hersteller fiir spezi-
fische Produkteigenschaften - wie
Geruch, Farbe und Néhrwert - ga-
rantiert. Auch wenn es tiberschritten
ist, ist das Lebensmittel meist noch
vollig in Ordnung. In der Regel kann
ein ,,abgelaufener® Jogurt bei sachge-
maéfler Lagerung noch mehrere Tage
nach Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatums bedenkenlos verzehrt
werden, Trockenware oft sogar noch
viele Wochen spiter. Kaffee verliert
mit der Zeit zwar an Aroma, verdirbt
aber nicht. Um herauszufinden, ob
ein Lebensmittel mit tiberschrit-
tenem MHD noch auf den Tisch
kommen darf, verldsst man sich am
besten auf seine Sinne. Das heift: Es
optisch begutachten, daran riechen
und probieren. Ist alles einwand-

LEBENSMITTELVERDERB

frei, darf es mit gutem Gefiithl und
groflem Appetit verzehrt werden!
Anders verhilt es sich mit dem so
genannten Verbrauchsdatum, das
auf leicht verderblichen Lebensmit-
teln (z. B. Hackfleisch, Gefliigel) zu
finden ist: Produkte mit abgelaufe-
nem Verbrauchsdatum diirfen auf
keinen Fall mehr gegessen werden!

Um zu ver-
meiden, dass Lebensmittel allzu
rasch verderben und dann in den
Miill wandern miissen, kommt es
auf eine sinnvolle Einkaufsplanung
an. Leicht verderbliche Frischware
- etwa Brot, Wurst, empfindliche
Obstsorten und Blattsalate — sind oft
nur wenige Tage haltbar und sollten
mehrmals pro Woche frisch ein-
gekauft werden. Sehr empfindliche
Lebensmittel wie Hackfleisch und
Gefliigel sollten schon bald nach
dem Einkauf zubereitet werden.
Wichtig ist es dariiber hinaus, Le-
bensmittel zu Hause richtig zu lagern
und in der Kiiche auf eine gute Hygi-
ene zu achten. Unerlésslich ist es bei
empfindlicher Frischware wie Wurst,
Kise und Milch auf eine liickenlose
Kiihlung zu achten. Auch viele Obst-
und Gemiisesorten fiihlen sich bei
niedrigen Kiihlschranktemperaturen
wohler und bleiben hier linger halt-
bar. Keine Kilte konnen allerdings
Sudfriichte (z. B. Bananen, Mangos)
sowie kilteempfindliche Gemiise-
sorten wie Gurken, Tomaten und
Paprika vertragen. Wichtig zu wis-
sen ist in diesem Zusammenhang
auch, dass einige Obst- und Gemii-
sesorten, etwa Apfel und Tomaten,
das Reifegas Ethylen ausdiinsten.
Bewahrt man anderes Griinzeug im
selben Obstkorb auf, fault es schnel-
ler.

Fir die Lagerung haltbarer Lebens-
mittel — etwa Mehl, Zucker, Miisli
und Knickebrot - gilt: Am besten
kiihl und dunkel in dicht schlielen-
den Gefiflen aus Metall, Glas oder
lebensmittelgeeignetem Kunststoff
aufbewahren. Das hilft auch, einem
Verderb durch Vorratsschidliche
vorzubeugen. Klar, dass sowohl
der Kiihlschrank als auch die Vor-
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Das Lebensmittel hat sich
farblich verandert.

Es weist Schimmelbildung
auf.

Geruch und/oder
Geschmack sind untypisch.
Die Verpackung ist
saufgeblaht” (der Deckel der
Konservendose hoch-
gewolbt, die Schlauchbeutel-
verpackung prall gefullt).
Das Lebensmittel weist
weiche, ,matschige” Stellen
auf.

ratsschranke regelmiflig gereinigt
werden miissen. Saubere Hinde,
Kiichengerite, Schneidebretter und
Spullappen sorgen in der heimi-
schen Kiiche nicht nur fir Glanz,
sondern verhindern auch, dass sich
Lebensmittelkeime wie Listerien,
Toxoplasmoseerreger und Salmo-
nellen ,,unkontrolliert ausbreiten
koénnen. Wihrend der faulige Apfel,
das schimmelige Toastbrot und die
ranzige Butter mit Augen, Nase und
Mund klar zu identifizieren sind,
kann man diese gesundheitsschad-
lichen Mikroorganismen meist we-
der sehen, noch riechen oder schme-
cken. Um sie aus der Kiiche zu ver-
bannen, sind Mafinahmen wie Kiih-
lung, Sauberkeit und ausreichend
langes Erhitzen bei Temperaturen
iiber 70 °C unumgénglich.

Andrea Neuen-Biesold,
Freie Journalistin
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COMPEED® Herpesblaschen-Patch

Virale Phase: Wirkt wie ein Virenschutzschild und
reduziert das Ansteckungsrisiko aus der Wunde heraus

Wundheilungsphase: Verdeckt das Herpesblaschen,
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en VWundheilungsprozess der Haut
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