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SDG 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

Fir nachhaltige Konsum- und Produktionsmuster
sorgen: Lebensmittel richtig ktihlen

Kihlen Sie Lebensmittel richtig — dann sparen Sie Energie und die Lebensmittel
halten langer!

Die Temperatur stellt den wichtigsten Einflussfaktor auf den Qualitatserhalt der
Produkte dar: Je tiefer die Lagertemperatur, desto langsamer laufen mikrobielle
sowie chemische und biochemische Vorgéange des Verderbens ab. Ab bestimmten
Temperaturen kommen sie vollkommen zum Stillstand. Fir die Einlagerung von
Lebensmitteln sind produktspezifisch Temperaturbereiche vorgegeben.

Schlagworte: Lebensmittel, Kiihlung.
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