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Wer kennt das nicht? Der Griff in den Obstkorb, der Blick in den Kiihlschrank, in die mit grof3er Sorgfalt hergestellte
Marmelade und iiberall finden sich weif3e bis graue oder griine wattedhnliche Gebilde, die dazu fiihren, dass unsere
Lebensmittel nicht mehr verwendbar oder genief3bar sind — Schimmelpilze begleiten uns Konsumenten und Produ-
zenten von Lebensmitteln bereits seit vielen Jahrhunderten.

er Begriff ,Schimmel"”

stammt vom Althoch-
deutschen ,,Schimmer" ab und
bedeutet soviel wie Kahm oder
Belag. Bis wir jedoch einen
Schimmelpilz wirklich mit frei-
em Auge erkennen koénnen,
passiert in der Natur bereits
viel. Schimmelpilze zeigen eine
universelle geographische Ver-
breitung und sind typische Pri-
marbesiedler eines Substrats.
Das bedeutet, dass sie oft die
ersten Verderber auf einem Le-
bensmittel sind und durch ihre
Fahigkeit, das Lebensmittel sehr
schnell zu besiedeln und den
Abbau bereits zu starten und
es so nutzbar fiir andere Ver-
derbnisorganismen wie Bakte-
rien zu machen. Diese schnelle
Besiedelung passiert auf Grund
der Sporenbildung. Was wir als
wattedhnlichen Schimmel se-
hen, sind die Hyphen und Asci
und damit die Sporentrager.
Unter dem Mikroskop dhneln
diese oft einer Gie[3kanne oder
einem Pinsel. Daher stammen
auch die Namen einiger Schim-
melpilzgattungen wie z.B.:

Penicillium ssp. oder Pinsel-
schimmelpilz.

Die Sporen sitzen in den
schlauchartigen Hyphen und
werden  herausgeschleudert.
Durch diesen Sporenflug kann
sich der Schimmelpilz weit
verbreiten. Sobald eine Spore
auf einem Lebensmittel gelan-
det ist und die Wachstumsbe-
dingungen fiir eine Vermeh-
rung passend sind, beginnt sich
das Mycel — eine netzartige
Struktur aus Faden — zu bilden.
Dieses Mycel ist flir uns nicht
sichtbar, durchzieht aber be-
reits nach relativ kurzer Zeit in
Abhéangigkeit von der Lebens-
mitteldichte einen Grof3teil
des befallenen Lebensmittels.
Optimale Lebensbedingungen
fur Schimmelpilze sind geni-
gend Feuchtigkeit, schnell und
ausreichend verfiigbare Nahr-
stoffe und vor allem das Vor-
handensein von Sauerstoff.
Schimmelpilze kénnen unter
anaeroben Bedingungen (kein
Sauerstoff verfiigbar) nicht
tberleben.

Der Verderb
von Lebensmitteln

Der Verderb durch Schimmel-
pilze zeichnet sich durch eine
optische und sensorische Ver-
anderung des Lebensmittels
aus. Neben diesen uner-
wiinschten negativen Veran-
derungen sind einige Schim-
melpilze in der Lage, sekundére
Stoffwechselprodukte namens
Mykotoxine zu produzieren.
Diese konnen in Abhangigkeit
von der aufgenommenen Men-
ge, der Dauer der Exposition
und des Alters und Gesund-
heitszustandes des Konsumen-
ten zu massiven gesundheitli-
chen Schaden fihren (Bsp.:
Leber- oder Nierenschadigun-
gen) bis hin zur karzinogenen
Wirkung auf Zellen in unserem
Kérper. Zur akuten Toxizitat ge-
horen gastrointestinale Symp-
tome wie Erbrechen und Durch-
fall sowie eine akute Leberer-
krankung. Langfristig niedrige
Mykotoxin-Konzentrationen
kénnen das Immunsystem stark
und dauerhaft schwéchen. Ob-
wohl das Schimmelwachstum
normalerweise recht offen-
sichtlich ist, sind die Mykotoxi-
ne selbst fiir das menschliche
Auge unsichtbar. Weiters muss
festgehalten werden, dass nicht
alle Schimmelpilze einer Gat-

tung Mykotoxine bilden. So

gibt es bei Penicillien ca. 250

; . verschiedene Arten und bei
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Aspergillen ca. 100 unterschied-
liche Stdmme, von denen je-
weils etwa 50% auch Mykoto-
xine produzieren. Man kann
das Vorhandensein von Myko-
toxinen nur analytisch mit auf-
wendigen Methoden untersu-
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chen, denn sie sind auch sen-
sorisch nicht wahrnehmbar.
Mit freiem Auge kann nicht
festgestellt werden, ob der
vorliegende Schimmelpilz My-
kotoxine produziert oder nicht.

Aflatoxin stellt eines der
haufigsten und am besten un-
tersuchten Mykotoxine dar. In
hohen Aufnahmemengen kann
es karzinogen wirken oder so-
gar zum Tod flihren. Kontami-
nationen mit Aflatoxin treten
bevorzugt in warmeren Regio-
nen auf und hangen oft mit
dem Auftreten von Diirreperi-
oden zusammen. Dadurch wer-
den die Pflanzen geschwécht
und sind damit anfalliger fir
Verderbnisorganismen. Aflato-
xin ist, wie auch viele andere
Mykotoxine, sehr hitzestabil,
so dass es die Lebensmittelver-
arbeitung (iberdauern kann.
Daher kann es auch in verar-
beiteten Lebensmitteln ent-
halten sein. Tatséchlich ist die
Mykotoxinkontamination ein
weit verbreitetes Problem. Bis
zu 25% der weltweiten Getrei-
depflanzen sind bereits mit
Mykotoxinen belastet. Auch
tierische Produkte, wie Fleisch,
Milch und Eier, kénnen Myko-
toxine enthalten, wenn die
Tiere kontaminiertes Futter
gefressen haben. Lebensmittel
kénnen auch wéhrend der La-
gerung mit Mykotoxinen kon-
taminiert werden, wenn die
Lagerungsumgebung relativ
warm und feucht ist. In einem
Bericht der Europdischen Be-
horde fiir Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) enthielten 26%
von 40.000 Proben verschiede-
ner Lebensmittel Mykotoxine.



Schimmelpilze ndher betrachtet

Die Anzahl der Proben, die die
sichere Obergrenze iiberschrit-
ten, war jedoch bei den meis-
ten Produkten sehr gering.

Das Wachstum
von Schimmelpilzen

Das Wachstum von Schimmel-
pilzen wird von vielen Faktoren
beeinflusst. Grundsatzlich gibt
es viele verschiedene Arten
von Schimmelpilzen, die oft
unterschiedliche Substratspe-
zifitdten besitzen- nur be-
stimmte Lebensmittel befallen
kénnen. Im Idealfall herrscht
eine warme und feuchte Um-
gebung vor, damit sich ein
Schimmelpilz wohl fiihlt. Wei-
ters bendtigen sie unbedingt
Sauerstoff zum Uberleben und
Wachsen. Sie besitzen eine
grof3e Toleranz, Wachstums-
temperaturen und Wasserge-
halte des Lebensmittels be-
treffend. Das bedeutet, dass
wir Schimmelpilze sowohl im
Kihlschrank als auch in sehr
warmen  Produktionsrdumen
finden und dass sie sowohl auf
trockenen Produkten wie Toast-
brot oder feuchteren Produk-
ten wie Joghurt gedeihen kon-
nen. Schimmelpilze sind in
ihrem Wachstum relativ an-
spruchslos, sofern schnell ver-
fligbare Nahrstoffe zur Verfi-
gung stehen.

Vermeidung von
Schimmelpilzen in der
Lebensmittelproduktion

Grundsatzlich kann ein Verderb
mit Schimmelpilzen durch ent-
sprechende Produktionshygie-
ne und die ausschlief3liche Ver-

wendung von einwandfreien
Rohstoffen vermieden werden.
Daher sollte vor allem bei der
Verarbeitung von Obst und
Gemiise darauf geachtet wer-
den, nur saubere und unver-
letzte Rohstoffe zu verwenden.
Bei der Verarbeitung von Fall-
obst beispielsweise ist eine
Kontamination durch Schim-
melpilze schwer vermeidbar,
wenn das Obst zu lange auf
dem Erdboden gelegen ist oder
vor der Verarbeitung langer ge-
lagert wurde.

Die meisten Schimmelpilze
werden bei Temperaturen von
60-70°C abgetétet. Daher reicht
im Allgemeinen kochendes
Wasser aus, um Schimmelpilze
abzutoten. Allerdings muss
man bedenken, dass das Mycel
das Lebensmittel durchzieht
und damit reicht eine ober-
flachliche Behandlung mit Hit-
ze in diesem Fall nicht aus, um
den Pilz génzlich abzutdten.
Weiters sei hier nochmals die
thermische Stabilitdt der My-
kotoxine erwahnt! Das Kochen
kann also im Idealfall zwar den
ganzen Schimmelpilz abtéten,
aber seine moglicherweise be-
reits produzierten Schimmel-
pilzgifte bleiben intakt.

Eine der vermutlich ein-
fachsten Moglichkeiten ist, den
Produktionsprozess so zu ge-
stalten, dass das Produkt durch
das sogenannte ,Hirdenkon-
zept" moglichst geschiitzt ist
und auf eine entsprechende
saubere Herstellungspraxis ge-
achtet wird. Dieses Hiirden-
konzept umfasst das aktive
Ausniitzen der unterschiedli-
chen Wachstumsbedingungen
fir Mikroorganismen-Bedarf
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an Sauerstoff, Temperaturver-
halten, pH-Abhéngigkeit und
Feuchtegehalt des Endprodukts.
Ist es maglich, bereits im Pro-
duktionsprozess einige dieser
Hiirden umzusetzen wie zum
Beispiel durch ein Ansduern
(Senken des pH-Wertes) oder
Antrocknen des Endprodukts
oder durch eine Verpackung
unter  Schutzgasatmosphére,
kann der Verderb durch Mikro-
organismen generell, aber auch
der durch Schimmelpilze deut-
lich reduziert werden. Verbun-
den mit einer entsprechenden
Hygiene im Herstellungspro-
zess und das Beachten eines
moglichen Sporeneintrags durch
Sporenflug mittels Luftzugver-
frachtung kann ein hochquali-
tatives Lebensmittel produziert
werden.

Die Lebensmittelindustrie hat
vor allem zur Reduktion des
Verderbs durch Schimmelpilze
verschiedene Methoden ent-
wickelt. Eine davon stellt die
Pasteurisierung dar, eine Kurz-
zeiterhitzung von 15-30 Se-
kunden auf 72-75°C. Eine wei-
tere Moglichkeit, das Hiirden-
konzept in der Lebensmittel-
industrie umzusetzen, besteht
darin, den Schimmelpilzen das
frei verfligbare Wasser aus dem
Produkt zu entziehen (Trocken-
friichte, Konzentrate wie To-
matenmark etc.).

Die Forschung hat bereits ei-
nige pilzeigene Substanzen ent-
deckt, die sich negativ auf das
Wachstum anderer Schimmel-
pilze auswirken — in der Natur
setzen sie sich so gegen Kon-
kurrenten am selben Substrat
durch. Ebenfalls wird die Be-
strahlung bereits mit Schim-
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mel befallener Lebensmittel
mit Licht bestimmter Wellen-
langen (blaues Licht) unter-
sucht (Max-Rubner-Institut fiir
Erndhrung in Karlsruhe, Deutsch-
land). Die Forscher bestatigen,
dass die Toxinbildung deutlich
reduziert wird, ebenso wie das
Wachstum des Schimmels an
sich verlangsamt wird. Bei sehr
starkem Blaulicht sterben die
Schimmelpilze ab.

Schimmelpilze aui
meinen Lebensmitteln -
was ist zu tun?

Grundsétzlich  konnen alle
Nahrungsmittel mit Schim-
melpilzen belastet werden.
Doch wie geht man im Fall des
Verderbs vor? Muss das ganze
Lebensmittel entsorgt wer-
den? Gilt die althergebrachte
,Mar" des Wegschneidens oder
Abschopfens?

Mikrobiologen raten: Je wei-
cher die Textur eines Lebens-
mittels ist, desto grofer ist die
Wabhrscheinlichkeit, dass das
nicht sichtbare Mycel des
Schimmelpilzes bereits das ge-
samte Lebensmittel durch-
zieht, auch wenn wir an der
Oberflache nur ein paar weni-
ge Hyphen erkennen kénnen.
Das bedeutet auch, dass im
Falle eines Stammes, der
Mykotoxine produziert, diese
Schimmelpilzgifte bereits im
gesamten Lebensmittel vor-
handen sind. Bei Lebensmit-
teln mit einer festen Struktur
kann man es sich erlauben,
sehr grofziigig auszuschnei-
den; nattrlich nur, wenn es die
Sensorik zuldsst. Daher Brot
und Marmelade bitte vollstan-
dig entsorgen, bei Karotten
oder Hartkase den Schimmel-
pilz sehr grof3ziigig entfernen.
Will man auf Nummer sicher
gehen, dann das gesamte Le-
bensmittel in jedem Fall ent-
sorgen. In vielen Fallen ist be-
reits der sensorische Verderb
so weit fortgeschritten, dass
an eine weitere Verwendung
des befallenen Lebensmittels
ohnehin nicht gedacht werden
kann.



Schimmel in
positivem Einsatz

Bei aller Bedacht und Sorge
um die Produktqualitdt durch
mikrobiellen Verderb sollte
nicht vergessen werden, dass
wir viele Produkte ohne den
Einsatz von Mikroorganismen
und damit auch von Schim-
melpilzen nicht herstellen
kénnten. Die Verwendung von
unterschiedlichen Mikroorga-
nismen in der Lebensmittel-
technologie hat in vielen Fal-
len eine Jahrhunderte alte Tra-
dition. Einige sehr beliebte
Lebensmittel ~werden  mit
Schimmelpilzen hergestellt —

Gtm. Klaus Wenzel

xtreme Trockenheit, lang-
anhaltende Hitze, heftige
Starkregen: Unser Klima &n-
dert sich und solche Wetterex-
treme fordern ein Umdenken in
der Gestaltung unserer Gérten.

Mehr Griin sorgt fir mehr
Abkiihlung: Pflanzen Sie Bau-
me oder grof3e Straucher im
Garten. Sie sind das beste Mit-
tel fir ein angenehmes Klima.
Ein ausgewachsener Laubbaum
hat die kiihlende Wirkung von
etwa 10 Klimaanlagen! In klei-
nen Garten kénnen dafiir Klet-
terpflanzen eingesetzt werden.

Vorausschauende Pflanzen-
wahl spart Wasser und Zeit:
Achten Sie beim Kauf von
Pflanzen, dass diese hitze- und
trockenvertraglich sind. Reine
Rasenflachen brauchen viel
Wasser. Dort wo sie weniger
haufig begangen werden, kon-
nen sie in bunte Blumenwie-
sen oder Krauterrasen umge-
wandelt werden. Diese miissen
nicht bewassert werden und
sind sehr pflegeleicht.

Richtig gieRen und mulchen:
Gief3en Sie seltener, aber dafiir
langer und durchdringend. Das
Wasser dringt dadurch in tie-
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Kése wie Camembert, Brie,
Roquefort etc oder auch Sala-
mi und andere Produkte. Im
asiatischen und indischen
Raum verwendet man viele
verschiedene  Schimmelpilze
(Bsp.: Rhizopus oder Aspergillus
flavus oder A. sojae) fiir die
Fermentation von unter-
schiedlichen Produkten wie
Tempeh, Sojasauce oder Ama-
zake bereits seit vielen Jahr-
tausenden. Die dabei verwen-
deten Pilzkulturen sind alle
entsprechend untersucht und
keine Mykotoxinbildner. Sie
verhindern sogar durch ihre
vorherrschende Prasenz im Le-
bensmittel, dass andere uner-

fere Bodenschichten und die
Pflanzenwurzeln wachsen tie-

fer. Wird der Boden rund um
Gemisepflanzen mit Rasen-
schnitt gemulcht, dann wird
die Feuchtigkeit langer gehal-
ten.

Regenwasser nutzen: Jede Art
von Versiegelung des Bodens
sollte vermieden werden: also

wiinschte  Mikroorganismen
wachsen konnen. Im Weinbau
werden unreife Trauben durch
Grauschimmel (Botrytis cine-
rea) geschadigt, fiir lesereife
Trauben ist er zur Herstellung
von Spatlesen dagegen uner-
l&sslich.

Zusammenfassend ist zu sa-
gen, dass der Verderb von Le-
bensmitteln mit Schimmelpil-
zen nie zur Génze ausgeschlos-
sen werden kann, aber durch
eine entsprechende gute Her-
stellungspraxis und -hygiene
sowie durch das Verwenden
sauberer, unverletzter und un-
belasteter Rohstoffe ein gro-

besser Bodenbeldge wahlen,
die wasserdurchlassig sind fiir
Wege und Parkpldtze. Denn
wertvolles Regenwasser sollte
nach Mdoglichkeit lokal versi-
ckern kénnen und nicht lber
die Kanalisation verloren ge-
hen. Fangen Sie das Regenwas-
ser fiir den Garten mit Tonnen
oder Zisternen auf.
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RBer Beitrag zur Erhaltung der
hohen Qualitat unserer Lebens-
mittel beigetragen werden
kann. Und auch hier gilt — je
mehr man {ber die Eigen-
schaften und Wachstumsbe-
dingungen potentieller Verder-
ber wie Schimmelpilzen weif3,
umso eher ist eine Vermeidung
dieses Verderbs im Vorfeld
moglich — Prophylaxe und
nicht Therapie sollte das pri-
mare Ziel sein!

Sich also nicht griin und blau
argern, sondern rechtzeitig et-
was dagegen tun!

Klimaschutz im Garten: Durch
Kompostieren der Gartenab-
falle oder durch Mulchen des
Gemiisebeets wird CO2 aus der
Luft im Boden gespeichert.
Pflanzen sie Bdume und grof3e
Straucher, denn in diesen wird
auch viel Kohlenstoff gespei-
chert.

+NATUR im GARTEN Steier-
mark" empfiehlt, nur Blumen-




