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1.1 Im Interesse der
Weltgesundheit

Beim Umgang mit Lebensmitteln stehen gute Qualitat, ein nied-
riger Keimgehalt und der ansprechende Geschmack im Vorder-
grund. Rohstoffe und fertige Lebensmittel, die gelagert, trans-
portiert und zubereitet werden, sind jedoch Gefahren wie z. B.
Beschadigung und Verderb ausgesetzt. Berichte Uiber Lebens-
mittelskandale ziehen das 6ffentliche Interesse auf sich und
reflektieren die Risiken im Umgang mit Lebensmitteln. Im Rahmen
der UNO (United Nations Organization) hat sich die Weltgesund-
heitsorganisation WHO (World Health Organization) der Themen
Lebensmittelsicherheit und Gesundheit angenommen.

wFrom farm to fork*

So lautet die ehrgeizige Qualitatssicherungsdefinition eines Grund-
satzpapiers der WHO aus dem Jahre 1992. 1993 wurde daraus
das fir die gesamte Europaische Union glltige ,HACCP-Papier*
abgeleitet, die EU Richtlinie 93/43/EU. Diese wurde 2004 durch
funf Verordnungen abgel6st und ist heute in den EU-Landern und
deren Handelspartnern rechtskraftig, ohne dass die einzelnen Lan-
der ein eigenes Gesetz erlassen mussten.



2.1 Keimwachstum

Temperaturabhdngigkeit der Keimvermehrung

Unter dem Begriff Keim versteht man fortpflanzungsfahige Mik-
roorganismen. Diese haben nur einen ganz bestimmten Tempera-
turbereich, in dem sie sich vermehren kénnen.

Keimwachstum Temperatur
Verlangsamt <+7°C
Gestoppt, Keime ,;schlafen” -18 °C
Eingeschrankt > +40 °C
Sterben ab > +65 ... +70 °C
Tot (keimfrei machen) > +125 °C

Bakterien vermehren sich, indem sie sich teilen. Diese Teilung
findet unter glinstigen Umstéanden (feuchte-, temperaturabhangig)
alle 20 Minuten statt.
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Abb. 3: Keimvermehrung in Abhéangigkeit der Temperatur (°C)
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Mikroorganismen - kleine Helfer oder Gesundheitsgefahr?
Bakterien, Pilze und Mikroorganismen allgemein sind einerseits
nitzliche Helfer (z. B. Hefe bei der Brotgarung, Bakterien, die
Sauermilch bilden oder Alkoholgdrung durch Hefen), andererseits
kénnen Salmonellen, E-Coli oder Fadenpilze schwere Krankhei-
ten verursachen. Die Bakterien bedienen sich dabei der gleichen
sNahrungsquelle* wie der Mensch: unseren Lebensmitteln.

Keime kommen von Natur aus Uberall vor und sind in gerin-

gen Mengen harmlos. Erst bei einer GberméaBigen Vermehrung
(abhangig vom Mikroorganismus) ,,bemerkt“ der Konsument das
Vorhandensein der Keime durch Erbrechen, Durchfall oder Fieber.
Deswegen ist vor allem beim Umgang mit Lebensmitteln stets auf
Sauberkeit und Hygiene zu achten - hier finden Keime oft ideale
Bedingungen vor: Allein auf 10 cm? abgehangenem Schweine-
fleisch leben bis zu 100 Millionen Keime.
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Waschen bzw. Reinigen von Lebensmitteln und Bedarfsgegen-
stdnden reduziert die Keimbelastung erheblich. Zum Beispiel fin-
den sich auf 10 cm? ungewaschenem Kopfsalat im Durchschnitt
bis zu 1 Million Keime — nach dem Waschen sind es nur noch
bis zu 100.000. G&nzlich vermeiden lassen sich Keime jedoch so
gut wie nie: So kommen etwa auf einer sauberen Handunterseite
immer noch bis zu 250 Keime pro cm? vor. Insbesondere Bedarfs-
gegenstande, die haufig mit unterschiedlichen Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, weisen ein hohes Keimpotenzial auf. Der
durchschnittliche Keimgehalt der Waagschale in einer Metzgerei
kann zwischen 750 und 4.000 Keimen je 10 cm? liegen.

y A A A

800 Keime 6.400 Keime 51.200 Keime 409.600 Keime
in 1 Stunde in 2 Stunden in 3 Stunden in 4 Stunden

Abb. 4: Vermehrung der Mikroorganismen in Abhangigkeit der Zeit
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2.2.5 Frittierolqualitat

Aufgrund seiner Zusammensetzung und verschiedener duBerer
Einwirkungen, ist Frittierfett wahrend seines Lebenszyklus (von der
Beflllung mit frischem Fett bis zum Austauschen des gealterten
Fettes) standig chemischen Reaktionen ausgesetzt.

Ein Fettmolekil besteht immer aus einem Glycerin (Alkohol) und
drei Fettsduren. Wéhrend des Frittiervorgangs werden die Fettsau-
ren durch verschiedene Reaktionen vom Glycerinrest abgespalten.
Es entstehen neben freien Fettsduren verschiedene Abbauproduk-
te wie Aldehyde und Ketone.
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Abb. 11: Vorgénge zwischen Frittiergut und -6| wéhrend des Frittiervorganges
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