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BINE ATI'VENIT !

Aceasta leclie ne prezinta modalitatile
de conservare ale produselor alimentare.




OBIECTIVE

» Elevii'sainieleaga ce este conservarea?
» Sa inteleaga importanta conservarii.

»> Sa deosebeasca diferitele tipuri de conservare.
» Sa Stie sa explice fiecare tip de conservare.
»> Sa dea exemple de produse conservate.




Legumele si fructele se pot fi pastra o
perioada de timp atat in stare proaspata,
cat SI conservate.

Procedeul prin care alimentele isi
pastreaza un timp mail indelungat
substantele nutritive si proprietatile
organoleptice se numeste conservare.




Exista mal multe metode de
conservare:

. Refrigerarea consta in racirea
produsulul la temperaturi de 0 - 4 °C
Si Se realizeaza prin-mentinerea
acestuia in frigider.







« Congelarea - se optine prin scaderea
temperaturi produsului sub 0 °C,
pastrandu-si proprietatile cateva luni.
Se pot congela: carnea, pestele,
legumele, inghetata, untul etc.







« Sterilizarea-se realizeaza prin fierbere,
la temperaturi de peste 100 °C, dupa
Ce predusul alimentar a fost ambalat
1N recipiente perfect inchise.

Se aplica la conservarea unor
preparate din:

- legume(zacusca, zarzavat, bulion etc.)
- fructe(compot, nectar etc.)
- carne.







PrOGUSE Conservate prin
sterilizare :

din carnefEsEs = *




« Pasteurizarea - consta in incalzirea
produsulur alimentar la temperaturi
sub 100 °C (de regula, 60—70 °C),
urmata de racire rapida.

Se aplica la sucuri de legume si
fructe, lapte, gemuri etc.







ProdUse conservate prin
Pasteurizare:

-laptele

-gemuri




« Uscarea-este metoda prin care se
elimina apa din produsul alimentar ,
Sul actiunea caldurir.

Se aplica la ceapa , usturol, verdeturt,
plante medicinale etc.







[Daca ati parcurs materialul, realizti un mic
conspect pe care sa-l notati s1 in caietele
\Oastre.




