Vorlesungen
2Ur
Lebensmittelkunde

fir veterinarmedizinisch-technische Assistenten/innen

B. Rudelt



Vorlesungen zur Lebensmittelkunde

Inhaltsverzeichnis
1 Lebensmittelrecht 7
2 Haltbarmachung 11
2.1 Biologische Grundlagen der Haltbarmachung...........cccccccevvennneen. 11
2.2 Ubersicht iiber die Verfahren zur Haltbarmachung...................... 12
3 Bakterielle Lebensmittelvergiftungen 17
4 Spezielle Lebensmittelmikrobiologie 19
StAPRYIOKOKKEN ... 19
Enterobacteriaceqe.....................cooueeeeeeeeceeeeeieeaeceeeeeeeeennnn. 20
SAIMONCIIEN..........ooooeeeiieeee e 20
ESCherichia COLL .............uueeieeecnieeeieeiiieeeeeeceeee et 21
SHIGELLETL......ooveeeeeeeeeee et s 22
YOFSITICH .ot 22
Andere Enterobacteriaceen .................coueeeveueeecieeeecieneeeneaenn, 23
BUttiQUXEllQ ..o 23
BUAVICIA ... 23
COACCCA. ... 23
CUIFODACTET ..ot e e e e aae e 23
EdWwardsiella.................cccoueeeeeeieceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 23
ENLEFODACLET ... 23
EFWIRIA.c...occcviiieiieeeeeee et 25
HANUIG oot 25
KIEDSTICILEN. ... 25
ProvidenCiQ..............ccoooeeeeeeceeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 25
SC QLI .o 26
MOFGANEILA. ...t 26
PrOTCUS ... 26
Pseudomonas Aeroginosa .............cccuucueveueeceesivesceenienireenaeens 26
VIDFIONACEAE ..........ooccoccveeeeeeeceeeeeeeeee et 27
VIDFION@N.........oooceeeeeieeeeeeeeee e 27
Vo CROLETAE ... 27
V. parah@emolytiCus .............c.ccoveeveeeeuvesieeeciieiieeiieesieeeaeeneens 28
ACTOMONAAENL ... 28
PleSIOMONAAEN.............ccccueeeeeiieiiieeeie e 28
CAMPYLODACTET ...ttt sve e ae e 29
LESTOFIOIL .ot 29



5

5.1
52
53
54
55
5.6
5.7
5.8
59

6

6.1
6.1.1
6.1.2

6.2

6.3
6.3.1.
6.3.2
6.3.3
6.3.4
6.3.5
6.3.6
6.3.7
6.3.8
6.3.9
6.3.10

6.4

6.4.1
6.4.2
6.4.3

7

Fleisch

Hygiene bei Fisch und Wild

Abkiirzungsverzeichnis

SPOTENDILANECT ........cveiiieiiiiieiee e
BACIIIUS CETOUS ...t
CloStridium Perfringens ..........ccuecueeeeereeeieeniieeieeseeeneesineenns
Clostridium DOtULINUM ...............ceeeeeieecieeeiiieeeiee e e

Schlachtung der SChWeine ...........cocvevciieniieiiinieiieieeeeeee
Schlachtung der Rinder...........coccooieiiiiiniieeeeeeeeecee
Fleischhygienische Uberwachung .............ccccccooovueviueirierinennnns.
FleischmiKrobiolOZie ........c.eeevveeriiiriiinieniieiieeieeeeee e
TIefKURIWATE ..coeeiiiiiiieece e
ZRIIEZUNEZ ..ottt ettt ettt sttt st ettt et e st e beesaaeenreens
Fleischreifung; Verderb ..........ccoccoeieiieienieiiinieeeiee e
HacKFI@ISCh ..o
Fleisch -und WUrstwaren ......c...cc.cocveeeeeeniiecienienieneenieneenieeeenens

FiSChRYZIENE ..ot
Postmortale Verinderungen des Fischfleisches.....................
Kontaminationen..................cccccooooveiiiiiiiiiiiiiiiiiice,

KONSEIVIETUNG ...ttt

Verschiedene Fischerzeugnisse ..........cccceeeevereenenieneneenenienen.
FiSChDEATDEIIUNG ...t
SQUZFISCRO. ... e
FISCAIATCE oottt
MaATIRAACT ...t
FiSCRSQLATE ...
ANCROSERN ...ttt
KOCRFISCR.c..oeeeeeee e
BIQUASCRE ..ottt
RAUCRETTISCI .
KONSETVON ...ttt

WIIARYZICNE ... e e
Besonderheiten des Wildes .............cccocceevcucvenccnenncncnncnne.
WildDrethygiene ...........cc.eocueeiueiieiiniiiiieeiieeeeeeee e
Fleischhygiene-rechtliche ASpekte..............couvueevveneeacunannnnn.

35

37
37
38
38
40
40
41
42
43

51

51
52
53

55

57
58
58
59
59
60
60
61
61
62
62

64
64
65
67

69



	In halts ver zeich nis
	1 Le bens mit tel recht  7
	2 Halt bar ma chung  11
	2.1 Bio lo gi sche Grund la gen der Halt bar ma chung  11 2.2 Über sicht über die Ver fah ren zur Halt bar ma chung  12
	3 Bak te riel le Le bens mit tel ver gif tun gen  17
	4 Spe ziel le Le bens mit tel mi kro bio lo gie  19
	 Sta phy lo kok ken  19
	 En ter ob ac te ria ceae  20
	 Sal mo nel len  20
	 Esche ri chia co li  21
	 Shi gel len  22
	 Yer si nien  22
	 An de re En ter ob ac te ria ceen  23
	 But ti au xel la  23
	 Bud vi cia  23
	 Ce dec ca  23
	 Ci tro bac ter  23
	 Ed ward siel la  23
	 En ter ob ac ter  23
	 Er wi nia  25
	 Haf nia  25
	 Kleb siel len  25
	 Pro vi den cia  25
	 Ser ra tia  26
	 Mor ga nel la  26
	 Pro teus  26
	 Pseu do mo nas ae ro gi no sa  26
	 Vi brio na ceae  27
	 Vi brio nen  27
	 V. cho le rae  27
	 V. pa ra hae mo ly ti cus  28
	 Ae ro mo na den  28
	 Ple sio mo na den  28
	 Cam pyl ob ac ter  29
	 Lis te rien  29
	 Spo ren bild ner  31
	 Ba cil lus ce reus  31
	 Clo stri di um perf rin gens  32
	 Clo stri di um bo tu li num  33

	5 Fleisch  35
	5.1 Schlach tung der Schwei ne  37 5.2 Schlach tung der Rin der  37 5.3 Fleisch hy gie ni sche Über wa chung  38 5.4 Fleisch mi kro bio lo gie  38 5.5 Tief kühl wa re  40 5.6 Zer le gung  40 5.7 Fleisch rei fung; Ver derb  41 5.8 Hack fleisch  42 5.9 Fleisch -und Wurst wa ren  43
	6.1 Fisch hy gie ne  51
	6.1.1 Post mor ta le Ver än de run gen des Fisch flei sches  52
	6.1.2 Kon ta mi na tio nen  53
	6.2 Kon ser vie rung  55
	6.3 Ver schie de ne Fi scher zeug nis se  57

	6.3.1.   Fisch be ar bei tung  58
	6.3.2   Salz fi sche  58

	6.3.3   Fisch far ce  59
	6.3.4   Ma ri na den  59
	6.3.5   Fisch sa la te  60

	6.3.6   An cho sen  60
	6.3.7   Koch fisch  61
	6.3.8   Brat fi sche  61
	6.3.9 Räu cher fisch  62
	6.3.10   Kon ser ven  62
	6.4 Wild hy gie ne  64



	6.4.1   Be son der hei ten des Wil des  64
	6.4.2   Wild bret hy gie ne  65
	6.4.3   Fleisch hy gie ne-recht li che Aspek te  67





