ADDENDUM VOEDSELBEDERF

1.INLEIDING

Voedingsmiddelen, zowel plantaardige als dierlijke, zijn aan kwaliteitsveranderingen onderhevig. Dit is het gevolg van omzettingen die veroorzaakt worden onder meer door enzymen die in het product zitten of door micro-organismen waarmee het product in contact komt via lucht, water of grond.

Geur, kleur en consistentie van het voedingsmiddel kunnen hierdoor veranderen. Is er sprake van verandering in gunstige zin, dan kan men de omzettingsprocessen stimuleren zoals bij de bereiding van yoghurt of zuurkool gebeurt. Verandert het voedingsmiddel in ongunstige zin of leiden de veranderingen tot gevaren voor de gezondheid, dan wordt gesproken van be​derf.

Het begrip kwaliteit is moeilijk te omschrijven. Als aan​dachtspunten kunnen worden genomen: de smaak, de geur, het uiterlijk, het gewicht, de stevigheid en de voedingswaar​de. Al deze eigenschappen wegen niet voor iedereen even zwaar. Sommi​ge kunnen objectief gemeten worden, sommige ook niet. 

2.FYSISCH BEDERF

Dit is meestal niet schadelijk. Het levensmiddel gaat wel achteruit in kwaliteit, hetgeen met de zintuigen snel is waar te nemen.

Vormen van fysisch bederf:

  -Uitdrogen. Het levensmiddel ziet er minder fraai uit, blade​ren bijvoorbeeld worden            

    slap, kaas gaat scheuren.

 -Opnemen van vocht. Poedervormige producten gaan klonteren of koekjes worden zacht.

 -Uitkristalliseren. Dit gebeurt met suiker onder andere in een pot honing of aan de              

   buitenkant van gedroogde pruimen, met zout bijvoorbeeld aan het oppervlak van               

   rookvlees of sterk gepekelde ham.

 -Zweten. Vet kan uitsmelten door temperatuurverhoging. Het is zichtbaar als kleine   

   druppeltjes aan het oppervlak bijvoor​beeld bij kaas. Bij chocolade die te warm bewaard       

   is geweest, stolt de cacaoboter tot een witte laag aan de buitenkant.

 -Retrodegradatie. Dit is het loslaten van vocht dat eerst gebonden was. Het vindt plaats        

   bij brood dat enkele dagen oud is. Het wordt droog en kruimelig. Oudbakken

 -Bevriezen. Door daling van de temperatuur beneden OC be​vriest het water in het              

   product. Er kunnen grote puntige ijskristallen worden gevormd die de celwanden               

   beschadigen. Bij het ontdooien lopen de cellen leeg, waardoor het product nat en slap       

  wordt en snel kan bederven.

3.CHEMISCH, BIOCHEMISCH OF ENZYMATISCH BEDERF

De veranderingen die regelmatig worden tegengekomen bij voe​dingsmiddelen kunnen chemische reacties zijn, die optreden bijvoorbeeld ten gevolge van verhitting, maar veel reacties zijn het gevolg van de werking van enzymen. Het is soms moei​lijk te zeggen of een bepaalde reactie zuiver chemisch is dan wel aangezwengeld door enzymen.

De belangrijkste reacties die kunnen optreden zijn:

3.1. Auto-oxydatie van vetten

3.2. Hydrolyse van vetten

Door aanwezigheid van water in vette voedingsmiddelen kunnen de vetten geheel of gedeeltelijk hydrolyseren. Triglyceriden worden gesplitst in glycerol en vrije vetzuren? Sommige van deze vetzuren ruiken onaangenaam.

3.3.Splitsing van pectine

Het enzym pectinase veroorzaakt het zacht worden van harde groente- of fruitsoorten

3.4. Reacties van voedingsmiddelen met hun verpakking

-Reacties met plastic en papieren verpakkingen

-Reacties met blikverpakking. Een conservenblik bestaat uit staalplaat (voornamelijk ijzer)     

 met een laagje tin. Zowel met het ijzer als met het tin kan het levensmiddel reageren.

-Reactie met tin: Met name eiwitrijke producten kunnen reage​ren. De buitenkant van het      

 blik wordt aangetast, hetgeen te zien is als vlammen of ijsbloemen. Bovendien kunnen        

 sporen tin in oplossing gaan en een afwijkende smaak geven. Soms is het opgeloste tin       als  

 een witte neerslag te zien bijvoorbeeld op knakworst. Om deze reacties tegen te gaan     

 worden de blikken meestal gelakt aan de binnenkant.

-Reactie met ijzer: Door vallen en stoten kan het tinlaagje beschadigd worden, zodat de        

 inhoud in aanraking komt met het ijzer. Eiwitrijke producten kunnen met ijzer reageren,     

 waarbij onder andere FeS gevormd wordt. Bij zure producten als toma​tenpuree ontstaat                                           

  H2-gas. Aangezien het niet kan ontsnappen, zal het blik opbollen.

  Men noemt dit chemische bombage. Het openen van een dergelijk blik is niet aan te           

 raden, omdat de inhoud er met kracht zal uitspuiten. Bovendien zal er ook smaak- en         

 kleurverandering plaats hebben gevonden, zodat de inhoud niet meer geschikt is om           

 gebruikt te worden.

 Aan de buitenkant kan het blik gaan roesten, als het vochtig wordt bewaard. Op de lange    duur kan dit leiden tot lekkage, waarbij tevens micro-organismen in het blik kunnen          komen.

4.BEDERF DOOR ONGEDIERTE

Een niet gering deel van de totale productie in de landbouw gaat verloren door onvakkun​dige opslag, vraat van knaagdieren en insecten. Het verlies kan wel oplopen tot 25%.

4.1. Vraat door knaagdieren

Aan gewassen op het veld kan door in het wild levende dieren schade worden toegebracht, bijvoorbeeld konijnen of wilde zwijnen. Tijdens de opslag zijn het vooral ratten en muizen die de voorraden aantasten. Ze bevuilen bovendien de ruimtes met hun uitwerpselen en kunnen ziektes overbrengen. Goed geconstrueerde opslagplaatsen kunnen preventief werken. Bij het vakkundig bestrijden van knaagdieren zal men de hulp van een bestrij​dingsdienst moeten inroepen

4.2. Vraat door insecten

De ontwikkelingsstadia van insecten kunnen uit drie of vier fasen bestaan; ei, larve, soms een popstadium en het volwassen insect. Tijdens deze levenscyclus leeft het insect parasitair. Daarnaast kan het tal van ziektekiemen overbrengen.

Enkele insecten worden frequent aangetroffen:

 -Mieren worden vooral aangetrokken door suikerhoudende voe​dingsmiddelen

 -Kakkerlakken hebben een voorkeur voor warme en vochtige plaatsen. Ze worden nogal       

  eens aangetroffen in grootkeukens. Ze voeden zich met allerlei materiaal.

 -Kevers, torren en kalanders hollen graankorrels of peulvruch​ten uit en leggen hierin            

  eitjes. De larve holt de korrel verder uit en verpopt zich erin.

 -De larven van motten spinnen kleverige draden waardoor er kluitjes gevormd worden.        

  Enkele veel voorkomende zijn de larve van de meelmot, de cacaomot en de groentemot,      

 die aangetroffen wordt in gedroogde groente en zuidvruchten

 -Mijten zijn spinachtige diertjes. Ze hebben een eivormig pantser met aan de randen            

  uitstekende poten. Ze leggen eieren, waaruit larven komen. IN kaas en in meel worden ze  

  aangetrof​fen. Kaas kan op den duur helemaal verpulverd worden en meel krijgt een        

  weemzoete, honingachtige geur. Meel met mijt krijgt een wollig oppervlak.

 -Vliegen besmetten het voedsel met hun harige poten, waaraan vuile en bacteriën blijven      

  hangen. Bovendien deponeren ze eerst hun maaginhoud voordat ze nieuw voedsel tot          

  zich nemen. Ze leggen eieren waaruit zich snel maden ontwikkelen.

Goede hygiëne en regelmatige controle op insecten kunnen hinder voorkomen.
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