1.

1.1.

1.1.1.
L2
1.1.3.
L1.3.1.
1.1.3.2.
1.1.3.3,
1.1.34.
1.1.3.4.1.
1.1.3.4.2.
1.1.3.4.3.
1.1.3.4.4.
1.1.3.4.5.
1.1.3.4.6.
1.1.3.4.7.
1.1.3.4.8.
1.1.3.4.9.
1.1.3.5.
1.1.3.5.1.
1.1.3.5.2.
1.1.3.5.3.
1.1.3.54.
1.1.4.
1141,
1.1.4.2.
11421 |
1.1.4.2.2.
11423, !
1.1.4.2.4.

1.1.4.2.5.
1.1.4.2.6.

1.2.

1.2.1.
1.2.2.

Bibliografische Informationen

Einleitung

Obst und Obsterzeugnisse

Frischobst .

Mikroflora des frlschen Obstes . .
Resistenz pflanzlicher Organe gegen Mlkroorgamsmen
Mikrobieller Verderb von Obst .

Bedeutung von Verletzungen

Bedeutung enzymatischer Prozesse . . . .
Mikrobielle-Zersetzung von Obst (Féaulnis) .
Hiufige Formen des mikrobiellen Verderbs von Obsb .
Naffiule

Trockenfiule.

Kernhausfiule .

Bitterfaule

Lagerschorf . L.

Braunfiule (Momlm, Sclerotmm) .

Grinfaule .

Graufaule . .

Phytophthora- Fruchtfaule . .
Parasitidre Lagerkrankheiten der WIChtlgsten Obstarten .
Kernobst .
Beerenobst
Steinobst .
Sidfriichte

Mafinahmen zur Verhlnderung des mlkroblellen Verderbs von Frlschobst

Allgemeine Maflnahmen vor dem Versand und vor der Einlagerung
Spezielle Verfahren zur Konservierung von Frischobst
Kihllagerung

Reguherung der Luftfeuchte .

Lagerung in kontrollierter Atmosphare (CA Lngerung)
Chemische Konservierung von Obst

Siidfrichte ..

Einheimisches Obst .

Bestrahlung von Obst

HeiBwasserbehandlung

Trockenobst .

Allgemeines . .
Mikroflora des Trockenobstes

|
E
digitalisiert durch NJA

http://d-nb.info/831098244 I‘B


http://d-nb.info/831098244

1.2.3.
1.3.

1.3.1.
1.3.2.
1.3.2.1.
1.3.2.2.
1.3.2.3.
1.3.24.

1.4.

1.4.1.
1.4.2.
1.4.2.1.
1.4.2.1.1.
1.4.2.1.2.
1.4.2.2.
1.4.2.2.1,
1.4.2.2.2,
1.4.2.2.3.
1.4.2.2.4.
1.4.3.
1.4.3.1.
1.4.3.2.
1.4.3.3.
1.4.4.
1.4.5.
1.4.6.
1.4.6.1,
1.4.6.1.1.

1.4.6.1.2.
1.4.6.1.3.
1.4.6.2.
1.4.6.3.
1.4.6.3.1.
1.4.6.3.2.
1.4.6.3.3.
1.4.6.3.4.
1.4.7.

1.5.

1.5.1.
1.5.1.1.
1.5.1.2.
1.5.1.3.
1.5.1.3.1.

1.5.1.3.2.
1.5.1.3.3.
1.5.1.3.4.
1.5.1.3.5.

Mikrobieller Verderb von Trockenobst
Gefrierkonserven .

Allgemeines . . ..

Mikrobiologie der Gefrlerkonserven . .

EinfluB vorbereitender Prozesse auf die Mlkroflom .

EinfluBl des Gefrierens auf die Mikroflora ..

EinfluBf von Milieufaktoren auf die Mikroflora .

Mikroflora, der Gefrierkonserven und ihre Rolle belm Auftauen von Ge-
friererzeugnissen . .

Obstkonserven, hitzesterilisiert

Geschichte und Bedeutung .

Mikrobiologie der StenIkonservenherstellung .

Vor der Sterilisation wirksame mikrobiologische Faktoren .
Mikrobiologische Qualitét des Fillgutes .

Mikrobiologische Qualitdt der Behéltnisse .

Wihrend der Sterilisation wirksame Faktoren

Temperatur und Zeit der Hitzebehandlung .

Keimzahl und Keimarten der zu konservierenden Produkte

Chemische Zusammensetzung der zu sterilisierenden Giiter .
Geschwindigkeit des Warmedurchgangs

Sterilisationsregime, Sterilisationswert.

Sterilisationsregime . . .

Sterilisationswert (F-Wert)

12 D-Konzept . .

Mikrobiologische Forderungen fur Sterllkonserven

Haltbarkeitsgarantie fiir Sterilkonserven

Ursachen des Verderbs von Sterilkonserven . e e e
Mikrobiologische Ursachen . . . . . . . . . . . . e e e e e e
Untersterilisation von Konserven .

Durch Hefen, Schimmelpilze und mchtsporenbzldende Baktemen verursachter
Verderb von Konserven . . . . . . ..
Durch sporenbildende Bakterien verursachter Verderb von K onserven .
Mesophile Sporenbildner

Thermophile Sporenbildner

Undichtigkeit als Ursache des Verderbs von Konserven (Rekontammatlon)
Vorprozefiverderbnis von Konserven . . . .

Chemische Ursachen fiir Fehlprodukte bei Konserven .

Physikalische Ursachen fiir Fehlprodukte bei Konserven

Flatterbombagen e e e

Hitzebombagen N

Kalte- oder Frostbombagen .

Quellungs- oder Zellularbombagen .
MaBnahmen zur Vermeidung von Konserven Fehlprodukten .

Obstsifte, SitBmoste, Obstnektare und Obstkonzentrate .

Mikrobiologie der Obstsaft- und SuBmostherstellung
Bedeutung des Rohstoffs e RN

Saftgewinnung und behandlung .

Safteinlagerung .

Hitzekonservierung .

Heifeinlagerung . . .
HTST-Verfahren mit Ruckkuhlung und aseptzscher Abfullung .
Gefrierlagerung und Kuhllagerung . .
Entkeimungsfiltration.

Konzentratlagerung

Chemische Konservierung .

Ameisensdure . . . . . . . . . L 00 0 e e e e e e e

42
43

43
44

44
45



1.5.1.3.6.
1.5.1.4.
1.5.1.4.1.

1.5.1.4.2.
1.5.2.
1.5.2.1.
1.5.2.2.
1.5.2.3.
1.5.2.4.

1.6.

1.6.1.
1.6.2.
1.6.3.

1.7.
1.8.
1.9.

1.9.1.
1.9.2.

1.9.3.

2.1.

2.1.1.
2.1.2.
2.1.2.1.
2.1.2.1.1.
2.1.2.1.2.
2.1.2.2.
2.1.2.2.1.
2.1.2.2.2.
2.1.2.2.3.
2.1.2.2.4.
2.1.2.2.5.
2.1.2.2.6.
2.1.3.
2.1.3.1.
2.1.3.2.
2.1.3.3.
2.1.3.4.
2.1.3.5.

2.2.
2.2.1.

2.2.2.

Benzoesdure . .

Schwefeldioxid .

Sorbinsdure .

Verschiedene K onsermemngsmzttel

Verschiedene Haltbarmachungsverfahren
Saftabfiillung in handelsitbliche Flaschen
Flaschenabfiillung ..
Mikrobiologie der Flaschenrengung

Bedeutung der Flaschenverschliisse .

Aseptische Abfiillung .

Mikrobieller Obstsaftverderb und seine Erreger
Verderb von Siften durch Bakterien . ..
Verderb von Siften durch Hefen . . .

Verderb von Siften und Myeotoxmblldung durch Hyphomyceten
Verderb von Obstsaftkonzentraten . .

Obstsirupe (Fruchtsirupe) .

Allgemeines . .

Mikrobieller Verderb von Obsts1rup ..

Moghchkelten zur Verhinderung des mlkroblellen Verderbs von Obst-
sirup .
Fruchtpulver

Obstpiilpen R

Marmeladen, Konfitiiren, Gelees, Pflaumenmus.

Allgemeines .

Mikrobieller Verderb von Marmeladen, Konflturen, Gelees und Pﬂaumen-
mus

Moghchkelten zur Verhmderung des mlkroblellen Verderbs

Gemiise und Gemiiseerzeugnisse .

Mikroflora des Frischgemiises

Natiirliche Schutzsysteme gegen Mikroorganismenbefall .

Mikrobieller Verderb von Gemiise . .

Héufige Formen des mikrobiellen Verderbs von Gemuse

Bakterielle Faulen . . .o

Durch Pilze verursachte Faulms . . .

Parasitire Lagerkrankheiten der chhtlgsten Gemusearten

Spargel und Zwiebeln

Tomaten und Paprika.

Erbsen und Bohnen

Mohren und Sellerie -

Salat . . . .

Kohl, Kohlrabl Rettlch und Radleschen .

Mafinahmen zur Verhinderung des mikrobiellen Verderbs von Gemuse
Allgemeines . . .

Kiihllagerung von Frlschgemuse . .
Lagerung von Frischgemiise in kontrolherter Atmosphare (CA Lagerung)
Bestrahlung von Gemiise e e e e
Chemische Konservierung von Gemuse

Trockengemiise. . . . . . . « « . . « .+ o« . .

EinfluB des Rohstoffs und der Techmk auf die mlkrobxologlschen Ver-
héltnisse
Mikroflora des Trockengemuses

87
87
88
88
88

88
89

90



2.3. Gefrierkonserven . . . 103

2.3.1. EinfluB des Rohstoffs und der Technologle auf dle mlkroblologlschen Ver-
hiltnisse . . . .. .. . . 103
2.3.2. Mikroflora des Gefrlergemuses P {1
2.3.2.1. Keimgehalt . . . . . . . . . . . . . . ... ... 104
2.3.2.2. Keimarten. . . ... 104
2.3.2.3. Praktische Bedeutung der Mlkroflora von Gefmergemuseerzeugmssen ... 105
2.3.3. Gefrierbrand. . . . . . . .. . ..o .00, 105
24. Gemiisekonserven, hltzestemhslert e e e e e e e e e s e e e 108
2.5. Sauerkraut . . . OO X153
2.5.1. Bedeutung des Rohstoffs e (1
2.5.2. Chemische Bestandteile des Kohls e 0
2.5.3. Technologie der Sauerkrautherstellung . . . . . . . . . . . . . . . . 107
2.5.4. Mikrobiologische Stufen der Sauerkrautgarung e e e e e . ... . . 108
1. Fermentationsstufe . . . . . . . . . . e e e e 109
2. Fermentationsstufe . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ..110
3. Fermentationsstufe . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. ... 110
4. Fermeniationsstufe . . . e e 112
2.5.5. EinfluB duBerer Faktoren a,uf dle Sauerkrautfermenta,tlon S N &
2.5.5.1. Bedeutung der Gértemperatur . . . . . . . . . P 1 :
2.5.5.2. Bedeutung der Salzkonzentration . . . . . . . . . ... ... .. 116
2.5.5.3. Bedeutung des Luftausschlusses . . . . . . . . . . . . . .. . ... 117
2.5.6. Einsatz von Starterkulturen . . . . 117
2.5.9. Fehlprodukte bei Sauerkraut, ihre Ursachen sowie Moghchkelten ihrer
Verhinderung . . . . . . . . . R
2.5.7.1. Ungentigende Mllchsaureblldung O X
2.5.7.2, Buttersdurebildung . . . . O 1
2.5.7.3. Bildung von E1welBzersetzungsprodukten B B0
2.5.74. Verfirbungen des Sauerkrauts . . . . . . . . . . . . . . ... ... 120
Schwarzwerden . . . . . . . . . . . 000 e oo w120
Rotfarbung. . . . . . . . . . o i e e e e e e e e e o120
Braunfirbung . . . O b4 §
Verschiedenartige Verfarbungen . 5§
2.5.7.5. Bitteres Sauerkraut . . . . . . . . . .. Lo oL 0oL L. . 122
2.5.7.6. Weiches Sauerkraut e e e e e e e e 122
2.5.7.7. Schleimiges Sauerkraut . . . 122
2.5.7.8. In Kleinpackungen auftretende Fehler und Moghchkelten lhrer Vermeldung 123
2.5.8. Weinsauerkraut, DelikateBsaverkraut . . . . . . . . . . . . . . . . 124
2.6. Saure Gurken und andere milchsauer vergorene Gemiise (Pickles). . . . . 124
2.6.1. Saure Gurken (Salzgurken, Dﬂlgurken) R 1.7
2.6.1.1. Bedeutung des Rohstoffs . . . . O 5.7
2.6.1.2. Technologie . . . . O ;7
2.6.1.3. Fermentation der Gurken B 5251
2.6.1.4. Fehlprodukte und ihre Ursachen . . . . . . . . . . . . . . . . . . 127
2.6.1.4.1. Weiche Gurken . . . . . . . . . . ..o L0000 L1270
2.6.1.4.2. Hohle Gurken . . . . . . . . . . . . . ... ... ... . 128
2.6.2. Brihgurken . . . . . . . . . L. 0000000000129
2.6.3. Oliven . . . D §°1¢]
2.6.4. Verschiedene Sauergemuse D, & 0]
2.7. Salzgemiise . . . . . . . . . . . .. .. ... ... 130
2.8. Essiggemiise . . . . . . . . . .. .o oo oo
2.9. Gemiisesifte, und andere fliissige Gemuiseerzeugnisse . . . . . . . . . . 131
2.9.1. Allgemeines . . . . . . . . . . . ..o o001
2.9.2. Haltbarmachung . & . . . . . . . . . . . . ... ... ... ...13

2.9.3. Mikrobieller Verderb . . . . . . . . . . . . .« . . ... 132



3, Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse . . . . . . . . . . . . . . . . . 135

3.1. Kartoffeln. . . . . e 151
3.1.1. Definition und Bedeutung O B 1+
3.1.2. Chemische Bestandteile . . . . . . . . . . . . . .. . ... ....13
3.1.3. Kartoffellagerung . . e 2 14)
3.1.4. Lagerkrankheiten der Kartoffel O .
3.1.4.1. Nafifdulen . . e B 1
3.1.4.1.1. Bakterielle Knollennaﬁfaule e L
3.1.4.1.2. Wifirige Wundfgule . . . . . . . . . . . .. ... 13T7
3.1.4.2. Trockenfdulen . . . . . . . . . . . . . . .. ... .. ... ... 138
3.1.4.2.1. Fusarium-Trockenfdule . . . . . . . . . . . . . . .. .. .. ... 138
3.1.4.2.2. Braunfaule (Krautfaule) . . O B 14
3.1.4.2.3. Alternaria-Knollenfaule (Durrﬂeckenkrankhelt) A 1
3.1.4.24. Verschiedene Trockenfdulen . . . . . 140
3.1.5. MaBnahmen zur Bekdmpfung mlkrobleller Lagerschaden der Kartoffel .. 140
3.1.5.1. Allgemeine MaBinahmen . . P £ X1
3.1.5.2. Spezielle Manahmen zur Kartoffelkonserwerung T - §
3.1.5.2.1. Anwendung chemischer Mittel . . . . . . . . . . . . . . ... ... 14
3.1.5.2.2. Anwendung von Strahlen . . . . . . . . . . . ... 142
3.1.5.2.3. Trocknen und Silieren. . . . . . . . . . . . . ..o 142
3.2. Kartoffelerzeugnisse . . . . . . . . . . . . .. ... 142
3.2.1. Schalkartoffeln . . . e £
3.2.2. Vorgekochte geschilte Kartoffeln T %
3.2.3. Kartoffel-Chips . . . . . . . . . . . . . . . ..o ... .. 143
4. Speisepilze . . . . . . . . . . . . ... ... ... . 145
4.1. Definition und Bedeutung . . . . . . . . . . . . ... ... ... 145
4.2, . Wildwachsende Pilze . . . . . . . . . . . . . .. ... ... . 145
4.3. Zuchtpilze. . . . . . . . . O -
4.4. ~ Verderbnis und Haltbarmachung von Spexsepllzen B 1 1)
5. Zucker, Siifwaren, Honig . . . . . . . . . . . . . . . ... ... .151
5.1. Zucker . . . . . . . . . . L. L oL
5.1.1. Allgemeines . . . . c ... . 151 -
5.1.2. Bedeutung der Mlkroorganlsmen bel der Zuckerrubenlagerung R 111
5.1.3. Bedeutung der Mikroorganismen bei der Zuckerriibenextraktion . . . . . 152
5.1.3.1. Schédliche Mikroorganismenarten und ihre Schadformen . . . 152
5.1.3.2. MaBnahmen zur Verminderung mikrobieller Saccharoseverluste be1 der

Extraktgewinnung . . T 1 7
5.14. Mikrobiologische Probleme der Dwksaftlagerung R . . 155
5.1.4.1. Durch Mikroorganismen verursachte Schiaden bei der chksaftlagerung . . 156
5.1.4.2. Bei der Dicksaftlagerung auftretende schidliche Mikroorganismenarten . . 156
5.1.4.3. Abhingigkeit des mikrobiellen Dicksaftverderbs von chemisch- physnka

lischen Faktoren . . . 187
5.1.4.3.1. Einflufl der Konzentratlon des chksaftes und der Lagertemperatur ... 157
5.1.4.3.2. Einflul des pH-Wertes und des Luftzutritts . . . 158
5.1.4.4. Optimale Lagerungsbedingungen zur Ausschaltung mlkrobleller Schaden bel

der Tanklagerung von Dicksaft . . . . . . . . . . . . . . . ... . . 158
5.1.5. Mikrobielle Kontamination des Zuckers . . . . . . . . . . . . . . . . 159
5.1.5.1. Allgemeines . . . B 11t
5.1.5.2. Keimgehalt und Kexmarten des Zuckers O X0
5.1.5.2.1. Rohzucker. . . . B (411

5.1.5.2.2. WeiBzucker, Ra,fflnade und Puderzucker I i 1]



5.1.5.2.3.
5.1.6.

5.2.
5.3.

6.

6.1.

6.1.1.
6.1.2.
6.1.2.1.
6.1.2.2,
6.1.2.3.
6.1.2.3.1.
6.1.2.3.2.
6.1.2.4.
6.1.3.
6.1.3.1.
6.1.3.2.
6.1.3.3.
6.1.4.
6.1.4.1.
6.1.4.2.
6.1.4.3.
6.1.4.3.1.
6.1.4.3.2.
6.1.4.3.3.
6.1.4.3.4.
6.1.5.
6.1.6.
6.1.6.1.
6.1.6.2.

6.2.

6.2.1.
6.2.2.
6.2.3.
6.2.4.
6.2.4.1.
6.2.4.2.
6.2.4.3.
6.2.4.4.
6.2.5.

6.3.

6.3.1.
6.3.2.
6.3.3.
6.3.4.
6.3.5.
6.3.5.1.

6.3.5.2.
6.3.5.3.

Flussige Zucker

SiiBwaren .
Honig.

Getreide und Getreideerzeugnisse .

Getreide.

Kontamination des Getreldes

Mikroflora des Getreides. .

Bakterien .

Actinomyceten .

Hyphomyceten. . .

AuBere Schlmmelpllzﬂora .

Innere Schimmelpilzflora

Hefen . . . .
Praktische Bedeutung der Mlkroﬂora des Getreldes .
Biologische Selbsterhitzung . . . . . . . . . .
Mikrobiell bedingte sensorische Veranderungen
Myecotoxinbildung .

Konservierung von Getrelde .

Trocknung und Beluftungskuhlung

Autokonservierung, Silierung, Begasung mlt CO2 oder Ng, Vakuumlagerung
.. 179
. 179
. 180
. 180
. 181
. 181
. 182
. 183
. 183
. 184
. 184
. 184
. 185
. 186
. 186
. 187
. 187
. 187
. 188

. 188

. 188
. 189
. 192
. 193
. 193
. 193
. 193
.. 195
. 195
. 195
. 196

Anwendung chemischer Konservierungsmittel

Propionséure .

Andere organische Sauren und lhre Salze

Harnstoff, Thioharnstoff, Ammoniak . .

Methylbromid, Ethylenoxid, Phosphorwasserstoff . .
Mikrobiologie der Naf3- und Trockenreinigung des Getreldes .
Moglichkeiten zur Reduzierung des Keimgehaltes von Getreide
Erhitzen des Getreides . . . . . . . .

Chemische Behandlung . . .

Mehl . . . . . . . . . ...

Keimzahlen des Mehls und anderer Mahlprodukte
Verfahren zur Reduzierung des Keimgehaltes
Keimarten des Mehls . . . . . . . . e
Mikrobielle Lagerschiden des Mehls. . . . . .
Allgemeines . . . .
Verschimmeln und Selbsterhltaung .

Sduerung . . . . . . . . ...
Bitterwerden und Ranzigwerden .

Bedeutung der Mikroflora fiir die Welterverdrbeltung von Mehl

Backwaren . . . . . . . .00 . ...

Teigfithrung von Backwaren mit Sauerteig.
Mikroflora des Sauerteiges und ihre Bedeutung .
Teigfithrung von Hefebackwaren .
Backproze3 und Haltbarkeit von Backwaren
Mikrobieller Verderb von Backwaren .
Bakterien als Verderbniserreger

Fadenziehen .

Pathogene Baktemen ..

Blutende Hostien . . . . . . .

Hefen als Verderbniserreger . .
Schimmelpilze als Verderbnlserreger

. 161
Durch Mikroorganismen des Zuckers verursachte Schaden in der welterver-

arbeitenden Industrie und Mafinahmen zu ihrer Verhinderung . . 162

. 163
. 164

. 166

. 166

. 166
.. 167
. 167
. 168
. 168
. 169
. 169
. 170
. 170
. 171
. 172
. 173
. 176

176
177



6.3.5.3.1.

6.3.5.3.2.
6.3.6.
6.3.6.1.
6.3.6.2.
6.3.6.3.
6.3.6.4.

6.4.

6.4.1.
6.4.2.
6.4.2.1.
6.4.2.2.

6.5.

6.6.
7.

7.1.
7.2.

7.2.1.
7.2.2.
7.2.3.

7.3.

8.1.

8.1.1.
8.1.2.
8.1.3.

8.2.

8.2.1.
8.2.2.
8.2.3.

8.3.

8.3.1.
8.3.2.
8.3.3.

9.

9.1.

9.1.1.
9.1.2.
9.1.3.

9.2.

9.2.1.
9.2.2.

9.3.
9.3.1.

Herkunft und Ubertragung der Schlmmelpllze .
Luftkontamination

Kontaktkontamination . .

Auftretende Schlmmelpllzarten und 1hre Schadformen

Moglichkeiten zur Verhinderung des mikrobiellen Verderbs von Backwaren

Allgemeine Mafinahmen .

Kiltekonservierung von Backwaren und wachenprodukten
Chemische Konservierung .

Hitzekonservierung

Teigwaren .

EinfluB der Rohstoffe und der Technologle auf d1e Mlkroflom
Problemkeime in Teigwaren . .. . Ce e
Bakterien .

Hyphomyceten.

Speisegetreide, Spelsegetreldeerzeugmsse und Getreldefruhstuckserzeugmsse
. 208
. 209

Instant-Getreideprodukte und dhnliche Erzeugnisse .
Stirke

Fette, Ole und fettreiche Lebensmittel

Allgemeines .
Mikrobieller Verderb von Fetten und Olen

Ranzigkeit .. .
Fett- und olzersetzende Mlkroorgamsmenarten .

Méglichkeiten zur Verhinderung des mikrobiellen Verderbs von Fetten,
. 212
Bewertungsgrundsa.bze fur die mlkI'OblOlOngChe Beschaffenhelt von Fett—

. 213

Olen und fettreichen Lebensmitteln .
erzeugnissen . .

Gewiirze

Antimikrobielle Eigenschaften der Gewiirze e
Gehalt der Gewiirze an antimikrobiell wirksamen Subst&nzen

Antimikrobielle Wirkung der in Gewiirzen enthaltenen Hemmstoffe .

Einsatzméglichkeiten von Gewiirzen zur Lebensmittelkonservierung
Mikroflora der Gewiirze und ihre Bedeutung .

Keimgehalt der Gewiirze
Keimarten der Gewiirze .
Herkunft der Mikroflora von Gewurzen .

Entkeimung von Gewiirzen

Gewiirzentkeimung durch Hitze- oder Strahlenbehandlung
Gewiirzentkeimung durch Ethylenoxid-Begasung
Herstellung keimfreier Gewirzausziige

Trinkwasser. . « . . « ¢« « ¢ ¢ o ¢ + 4 « o o«

Allgemeines zur Mikrobenbesiedelung . .

Bedeutung des Trinkwassers . . . . .
Herkunft des Trinkwassers . .
Besiedelung der natiirlichen Ressourcen

Gesamtmikroflora und saprophytische Mikroorganismen

Gesamtbakteriengehalt . . . . . . . . ..
Psychrophilen-Keimzahl. . . . .

Indikatoren einer fikalen Verunreinigung . .
Mesophile und thermophile Mikroorganismen. . . . . .

. 196
. 196
. 197

198
199

. 199
. 200
. . 200
. 202
.. 204
. 204
. 206

. 206
. 207

207

. 210

. 210
. 210
.211

212

. 215

. 216 .

. 216
L2217
. 218

. 218

. 218
. 219
. 220

. 220

. 220
. 220
. 221

. 222

. 222

. 223
. 223
. 224

. 225

. 225
. 226

. 227
. 227



9.3.2.
9.3.3.
9.3.4.
9.3.5.
9.3.6.
9.3.7.
9.3.8.
9.3.9.

9.4,

9.4.1.
9.4.2.
9.4.3.

9.5.

9.5.1.
9.5.2.

9.6.

9.6.1.
9.6.2.

10.

10.1.
10.2.
10.2.1.

10.2.2,

10.2.2.1.
10.2.2.2.
10.2.2.3.
10.2.2.4.
10.2.2.5.
10.2.2.6.

10.2.3.

10.2.3.1.
10.2.3.2.
10.2.3.3.

10.2.4.

10.2.4.1.
10.2.4.2.

10.3.

11.

11.1.

11.1.1.
11.1.2,

Proteusbakterien
Pyocyaneusbakterien .
Coliforme Bakterien
Fikalcolibakterien .
Enterockokken .
Clostridien.
Enteroviren . .
Bakteriophagen

Qualitdtsanforderungen an Trinkwasser .

Richtwerte zur Beurteilung
Auswahl der mikrobiologischen Krlterlen
Betriebliche und staatliche Kontrolle .

Hygiene des Trinkwassers .

SchutzmaBnahmen bei der Trinkwasserversorgung
Aufbereitung des Trinkwassers

Desinfektion des Trinkwassers .

Physikalische Verfahren
Chemische Verfahren .

Alkoholfreie Erfrischungsgetriinke .

UngesiiBite, kohlensdurehaltige und kohlensdurefreie Wasser
Fruchtsaftgetrinke, Limonaden und Brausen. .
Bedeutung der Mikroorganismen fiir Fruchtsaftgetranke, leonaden und
Brausen .

Bakterien . .

Hefen .

Hyphomyceten . .

Kontaminationsquellen bel der Herstellung von Fruchtsaftgetranken
Limonaden und Brausen

Wasser als Kontammatlonsquelle

Zucker als Kontaminationsquelle . co
Obstsifte und Obstsirupe als Kontamlnatlonsquellen e
Limonadengrundstoffe und Fruchtsiuren als Kontammatlonsquellen
Apparate und Leitungen als Kontaminationsquellen

Behiltnisse als Kontaminationsquellen

Faktorven, die die Haltbarkeit beeinflussen .

Bedeutung des Sauerstoffentzugs

Bedeutung des Kohlendioxids (Impragmerung)

Bedeutung des pH-Wertes

Spezielle Verfahren zur Verlangerung der Haltbarkelt alkoholfreler Er-
frischungsgetrinke . . .. .

Pasteurisation .

Chemische Zusitze .
Silberpréparate .
Ameisensdure und Benzoesaure .
L-Ascorbinsdure und Sorbinsdure .

Mikrobiologische Forderungen fiir alkoholfrele Erfrlschungsgetranke

Alkoholische Getrinke

Bierherstellung

Allgemeines . . .
Rohstoffe und 1hre Mlkroflora. .

. 227
.. 228
. 228
. 228
. 229
. 229
. 229
. 229
. 229
. 230
. 231
. 232
. 232

. 232
. 233

. 233

. 234
. 234

. 236
. 236

238

. 238
. 238
. 239

239

. 240
. . 240
. 240
. 240
. 242
. 242
.. 242
. 243
. 243
. 243

244

. 244
. 244
. 244
. 244
.. 245
. 245

. 245

. 247

. 247

. 247
. 248



11.1.2.1.

11.1.2.2.
11.1.2.2.1.
11.1.2.2.2.
11.1.2.2.3.
11.1.3.
11.1.3.1.

11.1.3.2.
11.1.3.3.
11.1.3.4.
11.1.3.5.
11.1.3.6.
11.1.3.6.1.
11.1.3.6.2.

11.2.

11.2.1.
11.2.2.
11.2.2.1.
11.2.2.2.
11.2.2.3.
11.2.3.
11.2.4.
11.2.5.

11.3.

11.4.

11.4.1.
11.4.1.1.
11.4.1.2.
11.4.1.3.
11.4.1.4.
11.4.2.
11.4.3.

12.

12.1.

12.1.1.
12.1.2.
12.1.3.
12.1.4.
12.1.5.
12.1.6.
12.1.7.

Malz- und Wiirzegewinnung .

Rohstoffe . .

Malzherstellung

Wiirzegewinnung . . .

Mikroflora der Rohstoffe und 1hre Bedeutung
Malz . . .
Hopfen . .

Wasser . . . LN

Gérung und Relfung

Bierhefe

Maltotmosevergarung

Garkraft .

Flockungsvermogen N

Bildung von Stoffwechselnebenprodukten
Hefearten fiir spezielle Biere

Hefereinzucht

Hauptgérung .

Nachgirung und Relfung des Bleres
Schnellgirverfahren. .

Vorginge wihrend der Garung und Relfung

Stérungen durch bierschédliche Mlkroorgamsmen .

Bierfremde Hefen

Durch Bakterien verursachte Storungen im Bler .

Wein .

Allgemeines . .

Technologie der Welnherstellung
Mostgewinnung

Girung .

Ausbau und Lagerung des Welnes
Technologie der Schaumwemherstellung
Mikroflora des Weines
Weinkrankheiten

Moglichkeiten zur Erhohung der blologlschen

Getrianke
Spiritus .

Spiritusgewinnung aus stérkehaltigen Rohstoffen
Rohstoffe . .
Stéarkeaufschlufl und Verzuckerung

Girung . . . .

Destillation und Rektlflkatlon . .
Spiritusgewinnung aus anderen Rohstoffen
Herstellung der Spirituosen

Backhefe und Hefeextrakt

Herstellung von Backhefe .

Allgemeines .
Stammkultur
Néhrlésung .
Reinzuchtstufen .
Stellhefestufen .
Versandhefestufe

Heferiickfithrung mit Schwefelsaurebehandlung und Umzuchtung .

.. 248
.. 248
. 248
. 249
.. 251
. 251
.. 252
. 252
. 252
. . 253
. 253
. 254
. 254
. . 254
. 255
. 255
. 256
. . 258
. 259
. 260
. 262
. 262
. 263

. 265

. 265

. . 266
. . 266
. 268
. 269

. 270

. 271

Stabilitit alkoholischer

. 273

. 275
. 278

. 278
. 278
. 279
. 280
. 281
. 281
. 282

. 284

. 284

.. 284
. . 285
. 286
. . 286
. 288

. . 289
. 290



12.2.

12.3.
12.4.
12.5.

12.5.1.
12.5.2.

12.6.

13.

13.1.

13.1.1.
13.1.2.

13.2.

13.2.1.
13.2.2.

13.3.

13.3.1.
13.3.2.

13.4.

13.4.1.
13.4.2. -

13.4.2.1.
13.4.2.2.
13.4.2.3.
13.4.3.

14.

14.1.

14.1.1.
14.1.1.1.
14.1.1.2.
14.1.1.3.
14.1.1.4.
14.1.1.4.1.
14.1.1.4.2.
14.1.1.4.3.
14.1.1.5.
14.1.1.6.
14.1.1.6.1.
14.1.1.6.2.
14.1.2.
14.1.2.1.
14.1.2.2,

Hefebiitten, Fermenter, Beliifftungssysteme

Strahlrohrbeliiftung .
Rotationsbeliiftung ..
Weitere Verfahrenssysteme .

Variierte Zulaufverfahren und kontlnulerhche Verfahren.
Schidliche Mikroorganismen der Backhefe
Konservierung von Backhefe. . . . . . . .+

Kihllagerung und Gefrlerlagerung
Trockenbackhefe .

Hefeextrakt .

Kaffee, Tee, Kakao, Tabak

Kaffee ..
Fermentation des Kaffees .. ..
Mikrobielle Schiden des Kaffees .
Tee und Teepilz

Tee. . . .

Teepilz .

Kakao

Fermentation des Kakaos .o
Keimgehalt des Kakaopulvers .

Tabak ..
Fermentation des Tabaks .

Durch Mikroorganismen Verursachte Schaden des Rohtabaks und der
. 302
. . 302
. 302
. 303
. 304

Tabakerzeugnisse

Allgemeines . .

Grauschimmel . -
Sclerotinia und andere Pllzschadhnge .
Konservierung von Tabakwaren und Tabakfohe

Nutzung von Mikroorganismen zur Gewinnung von organisehen Sduren,
Polysacchariden, Fetten, Aminosiiuren und Proteinen, Enzymen und Vit-
. 305

aminen . . . . . . . . . ..

Herstellung von organischen Sduren mit Mikroorganismen
Herstellung von Essigsidure

Historisches . . . . .

Zur Essigherstellung emgesetzte Mlkroorgamsmenspemes
Chemie der Essigsiuregewinnung

Technologie der Esmgherstellung

Orléans-Verfahren .

Schnellessigverfahren .

Submersverfahren .
Aufbereitung und Verwendung des Essngs .
Essigschidlinge Ce

Schidliche Mlkroorgamsmen

Tierische Schidlinge R

Herstellung von Milchsture . .

Historisches . . . . . . . . ..

Zur Milchsidureherstellung elngesetzte Mlkroorgamsmenspemes .

. 201

. 201
. 201
. 291

. 293
. 295
. 296

. 2906
. 296

. 207

. 299

. 299
. 299
. 300
. 300
. 300
. 300
. 300

. 301
. 301

. 301

302

. 305
.. 305
. 305
. 306
. 306
.. 307
. 307
. 307
. 308
. 310
. 310
. 310
. 311
. 311
. 311
. 312



14.1.2.3.
14.1.2.4.
14.1.2.5.
14.1.3.
14.1.3.1.
14.1.3.2.
14.1.3.3.
14.1.3.4.
14.1.3.4.1.
14.1.3.4.2.
14.1.3.5.

14.2.

14.2.1.
14.2.2.
14.2.3.

14.3.
14.4.

14.4.1.
14.4.2.
14.4.2.1.
14.4.2.2.

14.4.2.3.
14.4.2.4.
14.4.2.5.
14.4.3.

14.4.3.1.
14.4.3.2.

14.5.
14.5.1.

14.5.2.
14.5.2.1.

14.5.2.2.

14.5.2.2.1.
14.5.2.2.2.
14.5.2.2.3.
14.5.2.3.

14.5.2.3.1.
14.5.2.3.2.
14.5.2.3.3.
14.5.2.3.4.
14.5.2.3.5.
14.5.2.3.6.

14.6.

14.6.1.
14.6.2.
14.6.3.
14.6.4.
14.6.5.
14.6.6.
14.6.7.

Chemie der Milchsiuregewinnung . -

Technologie der Milchsdureherstellung.

Verwendung der Milchsdure .

Herstellung von Citronenséure .

Historisches . . .
Zur Cltronensaureherstellung emgesetzte Mlkroorgamsmenspemes
Chemie der Citronenséduregewinnung .

Technologie der Citronensdureherstellung

Oberflichenverfahren .

Submersverfahren R

Verwendung von Clbronensaure

Herstellung von Polysacchariden mit Mikroorganismen .

Allgemeines .
Herstellung von Dextran .
Herstellung weiterer Polysaccharlde

Fettgewinnung aus Mikroorganismen . . e
Herstellung von Aminosiduren und Proteinen mit Mlkroorgamsmen .

Bevélkerungswachstum und Eiweiflbedarf . .
Mikroorganismen als Produzenten von Protein (Smgle cell protem) .
Zur Eiweifligewinnung eingesetzte Mikroorganismenspecies .

Rohstoffe zur mikrobiellen Proteinsynthese

Sulfitablaugen

Melasse .

Kohlenwasserstoffe M ethanol Ethanol

Technik der mikrobiellen Protemgewmnung .

Ausbeuten .

Emsatzmoghchkelten fur Emzeller Proteln

Herstellung von Aminoséuren mit Bakterien

Herstellung und Verwendung von L-Glutaminsdure

Herstellung und Verwendung von L-Lysin .

Nutzung und Herstellung von Mikroorganismenenzymen

fiir die menschliche Ernahrung .
Enzymgewinnung mit Hilfe von Mlkroorgamsmen
Allgemeines . . ..
Technologie der mlkroblellen Enzymgewmnung
Stammauswahl R
Kultivierung .

Aufbereitung der Kulturmedlen .

Einsatz von Enzymen in der Lebensmlttelproduktlon
Amylasen . . .
Pectinasen (Pectmesterase und Polygalacturonase)
Cellulasen .

Invertase .

Glucoseoxydase

Proteasen .

Vitamingewinnung mit Mikroorganismen und Einsatz der Vitamine . .

Allgemeines .

Herstellung von - Caroten und Vltamln A
Herstellung von Riboflavin (Lactoflavin)
Herstellung von Vitaminen der B,,-Gruppe
Herstellung von Vitamin C (L-Ascorbinsdure)

Herstellung von Ergosterol und Vitamin D, . . e e e e e
Einsatz von Vitaminen in der Lebensmlttelproduktlon .......

. 312
. 313
. 314
. 314
.. 314
. 315
. 315
. 317
. 317
. 318
. 319

.. 320
. 320
. 320
..32
. 321
. 323

. 323
. 323
. 324
. 326
. 326
. 327
. 327
. 329
. 329
. 331
. 331
. 333
. 333

. 334

Direkte Nutzung enzymchemischer Leistungen lebender Mlkroorgamsmen
. 334
. 335
. 335
. 336
. 336

. . 336
. 337

.. 337
. 338
. 339
. 342
. 343
. 343
. 343



15. Gewinnung und Verwertung von Algen und Algenprodukten fiir Nahrungs-

und Futterzwecke . . . . . . . . . . . ... ... ... .....35
15.1. Allgemeines . . . . . . . . . . . . . . . .. . ..o .360
15.2. Gewinnung von Algen. . . . . . . . . . . .. . ... ... ... .35
15.2.1. Gewinnung von Meeresalgen (Tang) . . . . . . . . . . . . . .. . . 350
15.2.2. Massenkultivierung einzelliger Griinalgen . . . . . 352
15.3. Verwertung von Algen und Algenprodukten fiir N ahrungs- und Futterzwecke 354
15.3.1. Direkte Nutzung von Meeresalgen als Lebensmittel . . . . ... . 354
15.3.2. Gewinnung und Verwendung von Alginsdure, Alginaten und Agar .. . . 355
15.3.3. Verwendung von Algen als Futtermittel . . . . . . . . . . . . . . . 356
Literaturquellenverzeichnis . . . . . . . . . . . . . . . ... ... ... ... 357
Sachwortverzeichnis . . . . . . . . . . . . . . ... ... ... ... 313

Bildquellenverzeichnis . . . . . . . . . . . . . . . . ... ..., 387



