Technika - klasa 6a

Dzien dobry moi kochani

Celem naszej dzisiejszej lekcji bedzie zapoznanie sie z metodami konserwacji zywnosci.

Temat lekcji: Podstawowe metody konserwacji zywnosci.

Konserwacja zywnosci

Aby dluzej przechowywad 2zywno$¢, poddaje si¢ ja konserwacji, czyli prze-
twarzaniu w okres§lony sposéb. Produkty spozywcze konserwuje sig za-

réwno w warunkach domowych, jak i na skal¢ przemyslowa.

Podstawowe metody konserwacji zywnosci
Ilustracja ponizej przedstawia rézne metody, dzigki ktérym mozna dluzej przechowywac
Zywnosc.

CHEMICZNE

FIZYCZNE

BIOLOGICZNE

solenie — dodanie soli kuchennej
stodzenie — dodanie cukru
marynowanie — dodanie octu
wedzenie — nasycenie dymem

pasteryzacja — ogrzewanie w tem-
peraturze od 60 do 100°C
sterylizacia — ogrzewanie do tem-
peratury powyzej 100°C
chiodzenie - obnizenie tempera-
tury do kilku stopni powyzej 0°C
mrozenie — obnizenie temperatury
ponizej 0°C

suszenie — obnizenie zawartosci
wody w produkcie do kilku procent
liofilizacja — mrozenie produktu,

a nastepnie usuniecie z niego wody

® kiszenie — wykorzystanie dzialania
bakteril wywolujacych fermentacje



1. Prosze zapoznaj sie z materiatem i przepisz do zeszytu metody konserwacji zywnosci wedtug podanego
schematu powyzej (oczywiscie bez rysowania produktéw spozywczych).

2. Wykonaj do zeszytu ponizsze ¢wiczenie 3i 4.
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Do kazdego z przedstawionych artykulow spozywczych dobierz najbardziej

odpowiednia wedlug Ciebie metode konserwacji zywnoéci.

suszenie, marynowanie, wedzenie, kiszenie

Sprawdz na opakowaniu mleka, jak nazywa si¢ metoda przediuzania
przydatnosci tego produktu do spozycia. Napisz, na czym ona polega.

Bardzo prosze wysta¢ mi prace, ktérg wczesniej wykonywaliscie na lekcji (piramide zdrowego zywienia) -
dotyczy to uczniéw, ktérzy nie maja oceny z tej pracy. Mozna zrobic¢ zdjecie lub zeskanowad i wystaé na
adres: boguslawa.kopaniszyn@sp8sanok.pl (termin wysytania prac do 9 kwietnia 2020r.)

Zycze mitej pracy :) i pozdrawiam serdecznie.

Bogustawa Kopaniszyn



