Ursachen des Lebensmittelverderbs

Ursachen
Chemischer Verderb

Lebensmitteleigene Enzyme

Physikalischer Verderb
Geringe Luftfeuchtigkeit

Hohe Luftfeuchtigkeit
GrofBe Kalte

Lichteinwirkung
Mikrobiologischer Verderb
Hefen

Schimmelpilze

Bakterien

Folgen

Ranzigwerden von Fett
Abbau von Eiweils

Veranderung von Farbe,
Aroma und Haltbarkeit

Altbacken werden
Vitaminabbau

Austrocknen der
Lebensmittel

Verwelken

Feuchtwerden der
Lebensmittel

Zerstorung der Zellwande

Bildung von Giftstoffen

Garung

Bildung von giftigen
Mykotoxinen

Faulnis

Beispiel

Fette, Ole
Obst und Gemise

Obst und Gemuse

Brot, Backwaren
Obst und Gemiise

Erot, Kuchen

Gemiise, Obst
Zucker, Salz, Kakao

Kartoffeln, Obst,
Gemiise

griune Stellen an
Kartoffeln

Fruchtsafte
Musse, Getreide,
Brot

Fisch, Gefliigel,
Hackfleisch,
Cremes
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