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Kühle Lagertemperaturen reduzieren Lebensmittelverderb und folglich werden Kühlgeräte 
in fast jedem Haushalt für die Lagerung von schnell verderblichen Lebensmitteln verwendet. 
Temperaturbezogene Normen für Haushaltskühlgeräte fokussieren vor allem auf Minima 
und Maxima der Temperatur in den unterschiedlichen Lagerbereichen. Auch Lageremp-
fehlungen von staatlichen Institutionen oder Verbraucherschutzorganisationen nennen, 
bezogen auf Lebensmittelgruppen, meistens nur durchschnittliche Lagertemperaturen 
oder Grenzwerte, ab denen Qualitätsverlust zu erwarten ist.
Ein Haushaltskühlgerät hat jedoch ein modell- und lagerbereichsspezifisches Temperatur-
profil, das sich neben der mittleren Temperatur aus einer Auslenkung von dieser (Amplitu-
de) über einen Zeitraum (Frequenz) definiert. Amplituden liegen in Haushaltskühlgeräten 
zwischen +/- 0,2 bis 2,0 K und Periodendauern zwischen 15 bis 120 Minuten. Dieses 
Phänomen ist Folge der Interaktion des Kältekreislaufs mit Temperaturmessstellen und 
wird als Temperaturhysterese bezeichnet.
Welchen Einfluss die Temperaturhysterese auf den Lebensmittelverderb hat, ist wissen-
schaftlich nur in Auszügen untersucht und bezieht sich oft auf höhere Amplituden, als sie in 
Haushaltskühlgeräten gemessen werden. Diese Dissertation hat das Ziel, zu untersuchen, 
ob zwischen dem Maximum und Minimum der Hystereseamplitude Unterschiede der Quali-
tätsveränderungen von den schnell verderblichen Lebensmittelgruppen Gemüse und Mee-
resfrüchte auftreten. Mit dem Frischmasseverlust, Farbveränderungen und Veränderungen 
der lebensmittelsensorischen Qualität von Gemüse sowie mikrobiologischem Wachstum 
auf Meeresfrüchten werden für die Lebensmittelgruppen spezifische Qualitätsaspekte als 
Nachweismethoden gewählt. Da die Qualität dieser Lebensmittel bei deren Bezug variiert, 
werden in den Versuchen zusätzlich ein Simulanzsystem und Predictive Microbiology ein-
gesetzt. Versuchsparameter wie die mittlere Temperatur oder Lagerungsdauer basieren 
auf Ergebnissen aus Verbraucherstudien.

Diese Dissertation bietet sowohl einen erweiterten 
Einblick in den Einfluss der Hystereseamplitude auf 
die Lebensmittelqualität als auch die Limitierung von 
Tests, die echte Lebensmittel verwenden. Die Analyse 
zeigt, welche Qualitätskriterien sich für Nachweisver-
fahren eignen, inwiefern Qualitätsverlust korreliert und 
welche Anforderungen an alternative Methoden gestellt 
werden müssen.
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