Kl. VIII a  technika   04.05.2020 r.
Temat : Przechowywanie produktów  żywnościowych.
Przepisz i przeczytaj kilka razy poniższą notatkę !!!!
1.KONSERWACJA ŻYWNOŚCI – to sposoby przechowywania i przetwarzania produktów spożywczych w celu wydłużenia ich trwałości i przydatności do spożycia.
2. Wyróżniamy trzy sposoby konserwacji żywności :
    a/ metody fizyczne tj. 
        - pasteryzacja tj.podgrzanie produktu do temperatury 100 stopni ,
        - sterylizacja tj.podgrzanie produktu powyżej 100 stopni ,
        - mrożenie tj. działanie na produkt niską temperaturą ,
        - suszenie tj. pozbycie się z produktu wody przez jej odparowanie ,
   b/ metody biologiczne :
        - kwaszenie polega na poddaniu produktu umieszczonego w słonej wodzie procesowi 
          Fermentacji.
   c/ metody chemiczne to :
        - solenie polega na nasoleniu lub zalaniu produktu słoną wodą ,
        - cukrzenie ,które hamuje rozwój drobnoustrojów i zagęszcza sok w owocach ,
        - marynowanie polega na zalaniu produktu marynatą , w której środkiem konserwującym jest  
          Ocet ,
        - kandyzowanie to wielokrotne smażenie produktu w słodkim syropie .
