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Lebensmittel unterliegen bei 
der Vorratshaltung vielfälti

gen Veränderungen, die in 
den meisten Fällen mit einer 

Minderung der Qualität 
(Genuß- und Nährwert) 

verbunden sind. Die wich-
tigsten Ursachen für die 
Qualitätseinbußen sind 

Veränderungen von Lebens
mittelinhaltstoffen durch 

Wachstum von Mikroorga
nismen sowie durch enzy
matische oder chemische 
Reaktionen bei Wärme-, 

Licht- und Sauerstoff
einwirkung. 

Der zweite Teil des Beitrags 
untersucht die Auswirkun
gen der Vorratshaltung auf 
haltbar gemachte Lebens
mittel - Konserven, Tief

kühlkost und Trockenvorrä
te sowie auf fertige Speisen. 
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Qualitätsveränderungen bei der 
Vorratshaltung von Lebensmitteln 
im privaten Haushalt 
Teil 2: Haltbargemachte Lebensmittel und Speisen 

Bei der kurzfristigen Vorrat~
haltung von selbst zubereite
ten Speisen sind hygienische 

Verpackung und rasche Abkühlung 
sehr wichtig, damit das Risiko einer 
Rekontamination und die Vermeh
rung der noch vorhandenen Mi
kroorganismen minimiert wird. In
nerhalb von zwei Stunden sollten 
die Speisen von der Garendtempe
ratur auf 15 °C abgekühlt werden 
und innerhalb von 24 Stunden die 
Lagertemperatur von 2 °C erreicht 
haben. Unter derartigen Bedingun
gen bleiben auch Genuß- und 
Nährwert weitgehend erhalten. Die 
Lagertemperatur sollte 4 °C nicht 
überschreiten. Aus mikrobiologi
schen Gründen und auch mit Blick 
auf den Genußwert und die 
Vitaminerhaltung sollten Speisen 
nicht länger als drei Tage gelagert 
werden (Bogruir, Zacharias, 1979; 
Leistner et al., 1979). 

Genuß wert 

Besonders kurze Haltbarkeit 
zeigten Salzkartoffeln. Schon 
nach zwei Tagen Kühllagerung 
wurden deutliche Mängel in Ge
ruch und Geschmack festgestellt 
(Bogndr, Zacharias, 1979). Bei 
der Vorratshaltung von gekühlten 
Handelsprodukten sind die von 
den Herstellern angegebenen La
gerbedingungen und das Halt
barkeitsdatum zu beachten. 

Nährwert 

Bezüglich der Nährwerterhaltung 
sind nur die Vitaminveränderun
gen von Bedeutung, da sich der 
Gehalt an anderen Inhaltstoffen 
(Eiweiß, Fett, Kohlenhydrate, Mi
neralstoffe) entweder nicht oder 
nur geringfügig ändert (Bogndr, 
Zacharias, 1979) . 

Oie Verluste an Vitamin C 
schwankten zwischen 3 und 16 
Prozent in den nicht luftdicht ver
packten Speisen (Abbildung 1) . 
Die wesentlich geringeren Verlu
ste von in Polyethylenbeuteln ver
packten und vor der Kühllage
rung pasteurisierten Speisen deu
ten auf eine positive Wirkung der 
Verpackung auf die Vitamin-C-Er
haltung hin. 

Die Verluste von Vitamin B1 

und B2 waren beim Kühllagern 
von Gemüse und Fleischspeisen 
deutlich geringer als die von Vit
amin C. Die luftdichte Ver
packung wirkte sich auch auf den 
Vitamin-B1-Erhalt in pasteurisier
ten Speisen positiv aus (Abbil
dung 1). 

Sterilisierte Produkte 
(Vollkonserven) 

Vollkonserven enthalten keine 

% Verlust pro Tagl) 

l'.llalnl.oJ:2) 

6,0 

(3,0- 16,0) 

vermehrungsfähigen Mikroorga
nismen und sind aus hygienischer 
Sicht auch bei Raumtemperatu
ren von 15 °C bis 25 °C nahezu 
unbegrenzt haltbar. Verschiedene 
Untersuchungen zeigten jedoch, 
daß der Genußwert und auch der 
Gehalt an Vitaminen während der 
Lagerung abnimmt (Zacharias, 
Bogndr, 1977; Seymour, 1987). 

Genuß wert 

Mit zunehmender Lagerdauer 
wurde sowohl bei selbst einge
kochten, als auch bei industriell 
hergestellten Gemüse-, Obst- und 
Fleischkonserven ein deutlicher 
Geschmacksabfall festgestellt. Mit 
Blick auf die Mindestanforderung 
eines zufriedenstellenden Ge
nußwertes sollte die Vorratshal
tung auf die in Tabelle 1 angege
bene Lagerdauer begrenzt wer
den, soweit die Hersteller nicht 

O Pas<eunsien verpackt m PE-Beutel, tf - 98 %, 
I.ogenhuer bJS 30 Tage 

4 

• Verp1ckt In Alu-. Kunststoff- oder Edels!1hlschalen (rucht 
feuchtedicht) , rF SO% bis 75 % (Kühlnum bzw konvenuoneller 
Kuhlschr111k), 1.1genhuer ~ bis 10 Tage 

!lJamin..!I, 4) 

1) Mittelwert uod Schwankungsbreite berecltnet :wfgrund von linearen Regress10nsanal)>ell 
der Literarurangtben (Korrelalionskoeffizienten. 0.600 bis 0,990) 

2) Blumenkohl, K2rtoffelbrei. -stlat, Salzkartoffeln, Papnka, Roseokohl, Sauerkraut, Spinat, Weißkohl. Leber 
3) Kartoffelbrei, -stlat, Salzkartoffeln, Linsen, Rosenkohl, Bratensoße, Frikadellen, Schweineschnitzel 
4) Kartoffelbrei. Bratensoße, Ftikadellen, Schweinebraten 

Abbildung 1: Verluste an Vitamin C, B1 und B2 in Gemüse-, Kartoffel- und 
Fleischspeisen bei 2 °C Lagerung (Bogntir, Zacharias, 1979) 
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Tabelle 1: Richtwerte ffir die Lagerdauer von sterilisierten Lebensmitteln 
bei der Vorratshaltung Im Haushalt 
(Z•cbcrl•s, D/Jrr, 1992; Z•cbcrla, Bog"''· 1977) 
- Lagenemperatur IS •c bis 25 •c -

Lebensmittel Lagerdauer in MonatenO 

selbst eingemacht2> lndustrieprodukte3) 

H-Milch 
Kondensmilch 

Dauerbrot 

Gemüse 
Gemüsespeisen 
Gemüsesäfte 
Obst 
Konfitüren 
Obstsäfte 

Hülsenfrüchte 

Fleisch 
Fleischspeisen 
Wurst 

Fisch 
Fischspeisen 

Eintopfgerichte 

Suppen 

12 

12 
6 
12 
12 

6-12 
6-12 

12 

6 
6 
6 

6 

6 

3 
12 - 24 

12-24 

12 - 24 
6- 12 
12 - 24 
12- 24 
12-24 
12-24 

12- 24 

12-36 
6-12 
6- 12 

12 - 24 
6-12 

6-12 

6 - 12 

1) Soweit der Hersteller keine andere Lagerdauer bzw. Mindesthaltbarl<eit ugtb1. 
l) Verpackung: Glas 
3) Verpackung: Glas, Weißblechdose, Alumlniumbebälter oder andere Spezialpacks1otfe 

andere Mindesthaltbarkeitsdaten 
angeben. 

Nährwert 

Sterilkonserven ein möglichst 
kühler Vorratsraum (Keller) 
empfohlen. 

Tiefgefrorene 
Lebensmittel 

Bei der Lagerung von tiefgefrore
nen Lebensmitteln können trotz 
der niedrigen Lagertemperatur 
(- 18 °C) enzymatische, chemi
sche und physikalische Verände
rungen auftreten, die die Halt
barkeit begrenzen (Bogndr, Za
charias, 1974; Bogndr, Grünau
er, Doll, 1987; Fennema, 1987; 
Bogndr, 1990; Wolf, Bogndr, 
1991; Spieß, 1984, 1985). Die 
wichtigsten Veränderungen be
treffen vor allem die sensori
schen Merkmale Farbe, Ge
schmack und Textur sowie den 
Gehalt an empfindlichen Vitami
nen. 

Genuß wert 

Die Haltbarkeit von tiefgefrore
nen Lebensmitteln wird von der 
Art der Ausgangsware, dem Zu
bereitungsgrad und den verwen
deten Zutaten bestimmt (Bogndr, 
Zacharias, 1974; Bogndr, Grün
auer, Doll, 1987; Fennema, 
1987; Bogndr, 1990; lVolf, Bog
ndr, 1991). 

Unter der Voraussetzung einer 

noch zufriedenstellenden senso
rischen Qualität ergeben sich als 
Richtwerte für die Lagerungsdau
er von selbst eingefrorenen Le
bensmitteln in Haushaltsgefrier
geräten (-18 °C) 2 bis 12 Mona
te (Zacharias, Dürr, 1992). 
Richtwerte für die Lagerdauer 
von selbst und industriell herge
stellten tiefgefrorenen Lebens
mitteln im Haushalt sind in Ta
belle 3 angegeben. 

Nährwert 

Der Gehalt an Eiweiß, Fett, Koh
lenhydraten und Mineralstoffen 
in tiefgefrorenen Lebensmitteln 
wird während der Gefrierlage
rung (ein bis zwei Jahre) nicht 
oder nur geringfügig verändert. 
In Tabelle 4 sind die vorliegen
den Befunde über die Verluste an 
Vitaminen bei der Gefrierlage
rung verschiedener Lebensmit
telgruppen zusammengefaßt. 

Die höchsten Verluste an Vit
amin C (16 bis 18 % pro Monat) 
wurden in unblanchiertem Ge
müse festgestellt. In blanchiertem 
Gemüse sowie in Gemüsespeisen 
und Eintopfgerichten schwankten 
die Verluste zwischen 0,5 und 11 
Prozent pro Monat. Die höheren 

Der Gehalt an Eiweiß, Fett, Koh
lenhydraten und Mineralstoffen 
verändert sich während der Vor
ratshaltung von sterilisierten Le
bensmitteln nicht oder nur un
wesentlich (Zacharias, Dürr, 
1992; Zacharias, Bognar, 1977). 
Der Gehalt an Vitaminen nahm je 
nach Art der Lebensmittel und 
der Höhe der Lagertemperatur 
mehr oder weniger deutlich ab 
(Tabelle 2). 

Tabelle 2: \ 'ltamlnverluste In sterilisierten Lebensmitteln (Vollkonserven) bei verschiedenen 

Die Höhe der Lagertemperatur 
beeinflußte die Vitaminerhaltung 
in Gemüse- und Obstkonserven 
deutlich. So waren zum Beispiel 
die Vitamin-C-Verluste in Obst
säften mit 1, 7 Prozent pro Monat 
Lagerung im Temperaturbereich 
von 18 °C bis 24 °C etwa dreimal 
so hoch wie bei 12 °C (0,5 Pro
zent) . Auch die Erhaltung der an
deren Vitamine war bei 12 °C 
besser. In bezug auf die Vitamin
erhaltung wird daher für die 
langfristige Vorratshaltung von 
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Lagenemperaturen (Z.Cbcrla, Boptir, 1977: Seymo11r, 1987; Boptir, 1990) - Lagerdauer 6 bis 24 Monate -
-

LebensmJUel- Lager- Verlust In % pro Monat1l 
gruppe tempe-

ratur 
•c 

Vitamin C Vitamln 8 1 Vitamin Bz ß-Carotin 

X von-bis X von-bis X von-bis X von-bis 

Gemüse2) 12 0,5 0,4--0,6 0,7 0,5-1,3 0,6 0.4--0,7 0,6 0,4-1,2 

18-24 0,8 0,6-1,3 1,3 0,7-3.3 1,3 1.0-2,0 0,8 0,3- 1,8 

Obs13) 12 0,4 0,3--0.5 0.3 0,3--0,4 - - 0,5 0,4- 0,5 

18-24 0,9 0,6-1,3 0.4 0,3--0,5 - - 1,5 0,4-2,0 

Erdbeerkonfitüre 14- 16 10 4,0-18,0 0,0 - zg+l - 4,5"} -

Obstsäfte4) 12 0,5 0,4--0,6 - - - - - -
18-24 1,7 0,4-2,8 O,l 0.0-1,3 0.0 - 1,4•) 0.0-2.8 

Speisens> 12-20 5,1 1,8-7,4 2,5 0,8-5,5 1,4 0,2-2,9 - -

t) Mittelwene und Schwankungsbreite berechnet aufgrund von linearen Regressionsanalysen der Uteratnrangaben (Korrelationskoeffizienten 
> 0,850) 

2) Griine Bohnen, grüne Erbsen, Limabohnen, Mais, Möhren, Sp:irgel, Spinat, Toroaten 
3) Ananas, Aprikosen, l'firsiche 
4) Anmas-, Grapefruit-, Orangen-, roter jobannlsbeersaft, Sauerkirschsaft 
5) Grlloe Bohnen, Kartoffeln, grllne Erbsen, Möhren, Gri!nkohl, Rotkohl. Sauerkraul, grüne Bohneneintopf, Pichelsteiner, 

Apfelspeise, Früchtegrieß; 
Rindergul:isch

0 
Schweinebraten, Kasseler in Soße, Hilhnetfrika~see. BralW\lrst 

+} = Zunahme; } • Vit2min 86; - • es liegen kein~ Angaben vor 
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Tabelle 3: Richnverte für die Lagerdauer von tiefgefrorenen 
Lebensmitteln bei der Vorratshaltung im Haushalt (Zacbarlas, 
Diirr, 1992) 

LcbensmiUel Lagerung ln 

Tief-
gefrier- 3-Steme· 2-Steme· !-Stern- Kühl-
schrank Fach fach Fach schrank 

oder Truhe 

-18 •c bis .zo ·c -18 °c mind -12 °C mind. -6 ·c ca +5 ·c 
Mooalel) Monate 1) TageO raget> Srundeol) 

l'JSCh, mager 4-8 3 14 2-3 6-8 
Fisch, füll 1-4 2 3-7 1-2 6-8 
Krabben 1-4 3 3-7 1-2 6- 8 
RindllelSCh 9-12 3 14 2-3 24 
Schweinetleisch, mager 5-7 3 14 l -3 24 
Schweinelleisch, füll 4-5 2 14 2-3 24 
Gellügel. Wild 5-10 3 14 2-3 24 
Wurstwaren 1-5 2 14 2-3 24 
Fisch-u. A · 3 6 2 14 2 3 24 
Obst und Obstprodukte 2- 12 3 14 2-3 24 
Gemüse 4 - 12 3 14 2- 3 24 
Gemüsespeisen 4- 6 2 14 2- 3 24 
Kartotfelsoeisen 3--0 2 14 2- 3 24 
Milchprodukte 2- 12 2 14 2-3 24 
Butter 6-8 2 14 2-3 24 
Soeiseeis 5- 7 l 2 6-8"> 24 
Brot. Gebäck 2-6 l 14 2- 3 24 
Teigwaren, Reisspeisen >6 2 14 2-3 24 
alle übrigen Waren - 3 14 2-3 24 

1) Sofern der llersteUer nicht kürtere oder längere Lagerfristen bzw ein MindesthaltbarkeilS· 
datum angibt •) Stunden 

Abbauraten in unblanchiertem 
Gemüse lassen erkennen, daß die 
pfianzeneigenen Enzyme auch bei 
tiefen Temperaturen wirksam 
bleiben. Zur Verminderung der 

enzymatisch bedingten Verände
rungen werden deshalb die mei
sten Gemüsearten vor dem Tief
gefrieren blanchiert. 

Der Vitamin-C-Erhalt in un-

blanchiertem Obst war im Ver
gleich zu unblanchiertem Gemü
se recht gut. Anscheinend ver
hindern die relativ niedrigen pH
Werte einen enzymatischen Ab
bau von Vitamin C. 

Die Vitamin-Bi-Verluste schwank
ten zwischen 0,5 und 14 Prozent 
pro Monat je nach Art des Le
bensmittels. Die höchsten Abnah
men (durchschnittlich 4,2 Pro
zent pro Monat) wurden in ro
hem Gemüse festgestellt (Tabelle 
4). In Gemüse und Fleischspeisen 
betrugen die Verluste im Mittel 
nur 1,8 bzw. 2,3 Prozent pro Mo
nat. In rohem Schweinefleisch 
und Forelle blieb dagegen der 
Gehalt auch nach 12monatiger 
Gefrierlagerung nahezu unverän
dert. Lediglich beim Auftauen 
wurden bis zu 5 Prozent Verluste 
durch den Tropfsaft ermittelt. 

Der Gehalt an Vitamin B2 nahm 
während der Gefrierlagerung nur 
in einigen blanchierten Gemüsen 
sowie in Fleischspeisen und Ein
topfgerichten ab. In rohem 
Schweinefleisch, Forelle und Obst 
wurde hingegen eine Zunahme 
ermittelt. Es ist anzunehmen, daß 
Vitamin B2 in den letztgenannten 
Produkten aus Vorstufen freige
setzt wird. 

Die Lagerverluste an Vitamin 

Tabelle 4: \'itamlnverluste In tiefgefrorenen Lebensmlttc:ln bei -18 •c bis -20 •c Lagertemperatur (Bogntir, 
Zacbarlas. 1974; Bogntir, Griinauer, Doll. 1987; Fennema, 1987: Bogntir. 1990; Wolf , Bogntir, 1991; 
Sp ieß. 1984) 
- Lagerdauer 6 bis 12 Monate -

Lebeosminelgnippe 

Gemüse. roh, nicht blanchiert2) 

Gemü.<.e, roh, blanchiert3) 

Schweinefteisch, Forelle, f0b4) 

1'1asch, fisch, Leber, 

bornogenisiert4) 

Obst, roh, ni<:ht blanchiert5) 

Gemlisespeisen6) 

Aeiscbspeisen 7) 

Vitamin C 

X von - bis 

17.0 16,0- 18.0 

3.5 0.5- 5,5 

- -

- -

3,0 0,5 - 4,0 

6.0 l ,0- 11.0 

7,7 7,0-9,0 

Verlust in % pro Monat t ) 

Vitamin 81 Vitamin 82 Vitamin 86 

X von - bis X von - bis X von - bis 

- - 0,0 10,0 - I0,8+) 0,4 0,2- 0,6 

4,l 0,5- 14,0 3,5 0,0-9,5 ),3 0,0 - 8,7 

0,0 - 6.o•> 2,0+) _ 10,0•> 0,7 0,6-0,8 

- - - - 10,0 6,0-12,0 

0,0 - 12,o•J - 2,0 -

1,8 0,0- 3,8 - - - -

2,3 0,0 -4.5 1,9 0,0-3.0 - -

l l Minelll-ene und Schwanlwng.Wmie berechnet aufgrund \'on linearen Reg11:SSIOll.12ll2lysen der Uterarurangaben (XorrebUo~ > 0,850) 
2> GnlnkohL Spinal, Gemi>;epaprika in Polyall)'ieobeutel '"1Jl2Ckr 
31 Broccoli. Blumenkohl, grüne Bohnen, gnw Erbsen, Spargel. Spin21. untersehledhche Verpackung 
1\) III Po~~tbyienbellleh·erpackr 
sl Erdbeeren, Himbeeren, P!imche; Verpackllng nicht bekannt 
b) Blumenkohl, Erbsen/Möhren, Rosenkokl, Rotkohl, Sauerkraut, Spinat Salikanoft'eln, G\>rnilsesuppe ln Kunststot!- und/oder Aluschale!I verpackt 
7 > Leber, gebraten, Gemüsesuppe mit RindOeisch, Rindergulasch. Sauert raten, Schweinebraten. Bratwurst 
+) = Zunalune; - = es liegen keine Angabeo \'Or 
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B6 schwankten je nach Art der Le
bensmittel zwischen 0 und I 2 
Prozent pro Monat. In homoge
nisierten Fleisch-, Leber- und 
Fischproben betrugen die Verlu
ste rund 10 Prozent pro Monat. 
Anscheinend wurde das in diesen 
Lebensmitteln in größeren Men
gen vorkommende Vitamin-B6-

Derivat Pyridoxal durch das Ho
mogenisieren einer stärkeren 
Oxidation ausgesetzt. Nach ande
ren Befunden wirkte sich eine 
luftdichte Verpackung von Gemü
se und Fleisch positiv auf die Vit
amin-B6-Erhaltung aus (Wolf, 
Bogndr, 1991) . 

Über die Verluste anderer Vit
amine während der Gefrierlage
rung liegen bisher relativ wenig 
Untersuchungsergebnisse vor. 

Die Verluste an Folsäure lagen 
in blanchierten grünen Bohnen, 
Erbsen, Rosenkohl und Spinat 
nach 12 Monaten Lagerung bei 
-18 °c bis -21 °c unter 6 Prozent 
(Spieß, 1984, 1985) . 

Niacin und Vitamin K1 erwiesen 
sich bei der Gefrierlagerung (-18 °c 
bis -22 °C, 12 bis 15 Monate) 
von grünen Bohnen, Erbsen, Kar
toffeln bzw. von grünen Bohnen, 
Blumenkohl, Broccoli und Spar
gel als weitgehend stabil (Spieß, 
1984, 1985). 

Die vorliegenden Befunde las
sen erkennen, daß die Gefrierla
gerung von Gemüse zu unter
schiedlichen Verlusten an ß-Ca
rotin führen kann. Nach l 2mo
natiger Lagerung bei -18 bis-20 °C 
betrugen die Verluste in grünen 
Bohnen und Karotten im Mittel 
20 bzw. 30 Prozent. In grünen 
Erbsen, Mais und Spinat lagen die 
Verluste unter gleichen Lagerbe
dingungen erheblich niedriger 
(Spieß, 1984, 1985) . 

Trockene Lebensmittel 

Wie bei tiefgefrorenen Lebens
mitteln ist auch hier darauf hin
zuweisen, daß die vor der Trock
nung vorhandenen Mikroorga
nismen oder Sporen keineswegs 
vollständig abgetötet sind. Durch 
Zunahme des Wassergehaltes im 
Lebensmittel kann ein Wachstum 
der Mikroorganismen einsetzen. 
Auch ein Wachstum von Schäd-
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Tabelle 5: Richtwerte für die Lagerdauer von getrockneten Lebensmitteln 
be i der Vorratshaltung Im Haushalt (Zacbarlas, Dii", 1991) 
- Lagertemperatur 15 •c bis 25 •c -

Lebensmittel 

Teigwaren 
Gemüse 
Kartoffelprodukte 
Obst, Dörrobst 
Getreide, Reis 
Getreidemehle 
GetreidevoUkornmehle 
Hafer· u. Vollkornflocken 
Zwieback, Kniickebrot 
Hülsenfrüchte 
Kaffee, ungemahlen 
Tee 
Magermilchpulver 
Vollmilchpulver 
Trockenspeisen 
Trockensuppen 

Lagerdauer 
Jahre1> 

0,5-1 
1 

0,5-1 
0,5 - 1 
0,5- 1 
1-2 
1-2 

0,5-2 
0,5-1 

1 
1 
1 

0,5- 1 

Art der Verpackung 

Beutel, Glas, Dose2) 
Beutel, Glas, Dose2) 
Spezialpackstoff5) 
Beutel, Glas, Dose2) 
Beutel, Glas, DoseZ> 
Beutel, Glas, DoseZl 
Beutel, Glas, Dose2) 
Beutel, Glas, DoseZ) 
Spezlalpackstoff3> 
Beutel, Glas, Dose2) 
Spezlalpackstoff3 l 
Spezlalpackstoff3l 
Spezialpackstoff3) 
Spezialpackstoff3l 
SpeZialpackstoff3) 
Spezialpackstoff3l 

1 l Soweit der Hersteller keine andere Lagerdauer bzw. Mindesthaltbarkeit angibt. 
2) Beutel aus Papier oder Zellstoff; Glas oder Dose mit Deckel 
3) Weißblechdose, AlufoUe oder luftdichte Kunsistoffverpack!lng 

lingen wie Motten und Würmern 
ist möglich. Die Vorratshaltung 
von Trockenprodukten erfordert 
daher eine gute und wasser
dampfdichte Verpackung und/ 
oder einen trockenen Lagerraum 
(relative Luftfeuchte unter 75 
Prozent). Wichtig ist die regel
mäßige Kontrolle der Trocken
vorräte auf einen Befall mit 
Schädlingen. Befallene Lebens
mittel müssen vollständig entfernt 

und die Vorratsbehälter gründ
lich gereinigt werden. 

Genuß wert 

Die Haltbarkeit von trockenen 
bzw. getrockneten Lebensmitteln 
(Getreide, Getreideprodukte, Hül
senfrüchte, Trockengemüse und 
-obst, Kaffee, Tee, Gewürze, Sup
pen, Eintopfgerichte) wird vor
wiegend durch die abiotische 

Tabelle 6: Verlust an Vitamin C und ß-Carotin In Trockengemüse unter 
verschiedenen Lagerungsbedlngungen (Corl, 1976) 
- Lagerdauer 1 bis 36 Monate -

Trocken· 
gemüseart 

Grüne Bohnen 
Petersilie 
Porree 
Spinal 
Rotkohl 
Sauerkraut 
Weißkohl 
WtrSing 
Kartoffeln 
Möhren 

Vitamin C 

Gehalt Verlust in% 
mg1100gll pro Mona12) 

NV LF LO 

40 1,4 3,5 7,0 
410 0,1 - -
124 0,0 - -
178 0,4 - -
220 0,4 - -
131 0,8 10,0 20,5 
290 1,8 7,0 9,0 
181 - - -
22 1,3 - -
34 0,4 1,9 2,0 

ß·Cuotin 

Gehalt Verlust in % 
mw100gt) pro Mona12) 

l\'V LF 

2,9 2,4 6,8 
16,0 0,5 -
2,2 1,5 -

29,0 1,4 -
Spur - -
Spur - -
Spur - -
0,8 i,o -

Spur - -
80,0 0,3 3,2 

1) Geh:tlt direkt nach Hen;tellung (Trocknung) 
2) Mittelwerte berechnet aufgrund von Ji~ren Regressionsan:tlysen der Lllerarunmgaben; 

Korreb.uonskoeffizienten > 0,850 

LO 

2,4 
-
-
-
-
-
-
-
-. 

~V ~ Lagerung unter Stickstoff in Welßblechdosen oder Lagerung In evakuierten Alufolien bei 
5 ·c bis 28 •c, Lagerdauer bis 56 Mo1121e 

l.F ; Lagerung umer Luft In verschlossenen Glasllaschen bei 18 •c bis 22 •c; 
Lagerdauer bis 12 Monate 

LO ; Lagerung unter Luft in offenen Dosen bei 18 ' C bis 22 •c; Lagerdauer 1 bis 2 Monate 
- ; es liegen keine Angaben vor; • ; keine Verluste nacb 2 Monaten Lagerung 
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Veränderung von Geruch und Ge· 
schmack (zum Beispiel Autoxi
dation von Fetten und Ranzigwer
den) begrenzt. Richtwerte für die 
Lagerdauer von Trockenproduk
ten sind in Tabelle 5 enthalten. 

Literaturbefunde über die Ver
änderung der sensorischen Qua
lität während der Lagerung lassen 
darauf schließen, daß Geruch 
und Gesch.mack von Trockenpro
dukten (Gemüse, Getreide) nach 
6- bis l 2monaliger Lagerung bei 
5 °C bis 25 °C nicht oder nur ge
ringfügig beeinträchtigt werden 
(Seymour, 1987; Schillinger, 
Zimmermann, 1995; Gort et al., 
1976; Anderson et al. , 1976; 
Wolf, 1987). 

Nährwert 

Der Gehalt an Hauptnährstoffen, 
Mineralstoffen und Vitaminen der 
B-Gruppe in trockenen Lebens
mitteln bleibt während der Lage
rung ( 6 bis 12 Monate) weitge
hend erhalten. Es ist lediglich mit 
Abnahmen im Gehalt an Vitamin 
C und ß-Carotin zu rechnen. 

Die Verluste von Vitamin C und 
ß-Carotin sind unterschiedlich 
und hängen vom Produkt selbst, 
der Verpackungsart und der La
geratmosphäre ab. So schwank
ten die Vitamin-C-Verluste in 
Trockenkartoffeln und Trocken
gemüsearten, die unter Stickstoff 
oder unter Vakuum verpackt 
wurden, zwischen 0 und 1,8 Pro
zent pro Monat Lagerdauer (Ta
belle 6) . Bei der Lagerung von 
Trockengemüse unter Lufteinwir
kung (zum Beispiel in verschlos
senen Glasflaschen) betrugen die 
Verluste 1,9 bis 10 Prozent im 
Monat. Wirkte auf Trockengemü
se außer Luft auch noch Feuch
tigkeit ein, beispielsweise bei der 
Lagerung in offenen Dosen, so 
traten Ascorbinsäureverluste von 
7 bis 21 Prozent pro Monat auf. 

Der ß-Carotingehalt verrin
gerte sich in unter Vakuum bzw. 
unter Stickstoff gelagertem Trok
kengemüse um 0,3 bis 2,4 Pro
zent pro Monat (Tabelle 6). Der 
ß-Carotinabbau verlief in unter 
Lufteinwirkung gelagerten 
Trockenbohnen und -möhren 
drei- bis zehnmal schneller als in 

unter Stickstoff gelagertem Trok
kengemüse. Während die Stabi
lität der Ascorbinsäure sehr stark 
vom Wassergehalt der Trocken
gemüse abhängt, trifft dies für ß· 
Carotin nur in geringem Maße zu 
(Schillinger, Zimmermann, 
1995) . 
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