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Bestimme gangige Konservierungsverfahren.

Wabhle die passenden Verfahren aus.

I:' Trocknung |:| Kihlung

I:I Zerkleinern G |:| Bellften Q
I:I Zuckerung G I:I Salzen G
I:I Sauern e I:I Zugabe von Blausaure 0
I:I R&auchern 0
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Unsere Tipps fiir die Aufgaben

Bestimme gdngige Konservierungsverfahren.

1. Tipp

Man schiitzt Lebensmittel vor dem Verderb, indem durch Zugabe einer unschéadlichen Substanz der
osmotische Druck der umgebenden wassrigen Lésung erhdht wird.

2. Tipp

Mikroorganismen benétigen fur den Stoffwechsel Wasser.
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Lésungen und Lésungswege fur die Aufgaben

Bestimme gangige Konservierungsverfahren.

Losungsschlissel: A, B, E, F, G, |

Fur den Verderb von Lebensmitteln sind Mikroorganismen verantwortlich. Um die Lebensmittel vor dem
Verderb zu schitzen, missen also die Lebensmittel vor den Mikroorganismen geschiitzt werden. Dazu
werden die Lebensbedingungen der Organismen verschlechtert. Es kann also entweder eine sehr hohe
oder eine sehr niedrige Temperatur gewahlt werden. Durch Osmose kann dem Organismus das bendtigte
Wasser entzogen werden oder es erfolgt ein Ausschluss von Sauerstoff. Auch fir den Organismus
schadliche Substanzen kénnen zugesetzt werden, solange diese Substanzen in den zugesetzten Mengen
nicht auch dem Menschen schaden wirden.

Konservierungsmethoden sind daher:
e Trocknung,

Kihlung,

Zuckerung,

Salzen,
e Sauern,
Rauchern.
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