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Speziallagerficher und entwickelt, die auf die Erhaltung von

Lebensmittelqualitit und Frische abzielen. Durch die Ent-
wicklung eines Kaltlagerfaches ist es moglich, kélteunemp-
findliche pflanzliche Lebensmittel bei einer optimalen Tem-
peratur zu lagern und ihr Austrocknen zu verzogern, sodass sie
dem Konsumenten auch nach einer gewissen Zeit zum Ver-
brauch zur Verfiigung stehen (HEA 2016). Die Hersteller wer-
ben mit Frischeversprechen beziiglich der Lagerung von Le-

I n den letzten Jahren werden im Kithlgeritebereich vermehrt
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bensmitteln in Kiihlgeriten, die mit speziellen Fachern oder
Funktionen ausgestattet sind. Die Aussagen beruhen jedoch le-
diglich auf Untersuchungen mit realen Lebensmitteln. Dadurch
ergeben sich grofie saisonale und sortenabhéngige Variationen,
die einen objektiven Vergleich nicht moglich machen. Fiir die
Emittlung des Austrocknungsverhaltens und des Frischever-
lusts von pflanzlichen Lebensmitteln in einem Kiihlgerat und
die damit verbundene Qualititsbeurteilung der Lebensmittel
gibt es bislang keine international standardisierte Messmethode.

Im Rahmen der vorliegenden Stu-
die geht es um Ansitze fiir eine repro-
duzierbare Messmethode, mit der das
Austrocknungsverhalten von pflanzli-
chen Lebensmitteln im Kiihlgerit
standardisiert gemessen werden kann.
Das Augenmerk liegt auf der Unter-
suchung von saugfihigen und wasser-
abgebenden Materialien auf ihre
Eignung als Lebensmittelimitat. Diese
bieten gegeniiber echten Lebensmit-
teln die Vorteile der weltweiten Ver-
fiigbarkeit, standardisierten Qualitit
und Saisonunabhingigkeit. Unter-
sucht werden Polytetrafluorethylen
(PTFE), Keramik, Vlies, Zellstoff-
watte (Dimer 2016), Luftbefeuchter-
Filtervlies (Brune 2016), Hydrocell®
und Pantacell® (Koepp Schaum 2016).
In Anlehnung an Untersuchungen der
internationalen Arbeitsgruppe TEC/
SC59M WG4 (IEC 2017), die sich be-

Abb. 1: Einlagerung der Materialien und des
Spinats an Stativen im Kaltlagerfach
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Abb. 2: Wasserverlust des Spinats und ausgewdhlter Lebensmittelimitate (n =

reits mit der Erarbeitung eines Frischeperformance-Standards
fiir Kiihl- und Gefriergerite —und damit einhergehend mit der
Austrocknung von Blattgemiise — beschéftigt, wird das Blatt-
gemiise Spinat als Vergleichslebensmittel herangezogen. Die
Materialien werden befeuchtet und zusammen mit Spinat-
bléttern unterschiedlicher Sorten iiber einen bestimmten Zeit-
raum im Kiihlgerit eingelagert (Abb. 1).

Untersuchungsparameter ist der Masseverlust der Spinat-
proben und der Materialien im Zeitverlauf.

Die Spinatproben zeigen sortenabhingig unterschiedlich
groBe Wasserverluste. Die Materialien aus PTFE, Keramik
und Vlies eignen sich aufgrund von zu geringer Wasserauf-
nahme bzw. zu groBem Wasserverlust nicht als Lebensmit-
telimitat. Die Materialien aus Zellstoffwatte und das Fil-
tervlies Brune sowie die Schaumstoffiaterialien Hydrocell®
und Pantacell® zeigen durchaus Ahnlichkeiten mit dem Aus-
trocknungsverhalten von Spinat im Kaltlagerfach (Abb.2).

Allerdings bestehen auch innerhalb desselben Materials
Unterschiede im Wasserverlust, sodass die Reproduzierbarkeit
dieser Methode nicht vollstdndig gegeben ist. Somit sind wei-
tere Tests mit groferem Stichprobenumfang sowie angepass-
ter Lagersystematik notwendig. Tendenziell zeigt sich, dass es
durchaus méglich ist, das Austrocknungsverhalten pflanzlicher
Lebensmittel durch Imitate nachzubilden. Dadurch kann auf
die Verwendung eines natiirlichen Produktes, einhergehend
mit nicht kontrollierbaren Schwankungen, verzichtet werden.
Ein weiterer Vorteil dieser Imitate gegeniiber Spinat und an-
deren Lebensmitteln ist, dass diese neu befeuchtet und wie-
derverwendet werden kénnen. Dadurch werden Kosten gespart
und der Lebensmittelverschwendung vorgebeugt.

Zelstoffwatte
——Luftbefeuchter Filtervies Brune
——Pantacell
——Hydrocel
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