CONSERVAREA
ALIMENTELOR

Prof. RUSU EMIL



BINE ATI'VENIT !

Aceasta leclie ne prezinta modalitatile
de conservare ale produselor alimentare.




OBIECTIVE

Elevil:

© Sa deosebeasca diferitele tipuride conservare.
© Sa Stie sa explice fiecare tip de conservare.

© Sa dea exemple de produse conservate.




Precedeul prin care alimentele isi
pastreaza un timp mai indelungat
supstantele nutritive si proprietatile
erganoleptice se numeste conservare.




Exista mal multe metode de
conservare:

« Sararea - consta In adaugarea unel
cantitati de sare, pentrura impiedica

dezvoltarea micreorganismelor care
POt cauza alterarea alimentelor.

Se aplica pe scara mare alimentelor
bogate in grasimi (carne si peste







« Afumarea - este patrunderea in
alimente a fumului rezultat prin
arderea rumegusulur de lemn.

Se realizeaza in afumatorsi.

In acest mod se conserva produsele
din carne, peste, branzeturi, prune
etc.










« Conservarea cu zahar - se aplica
fructelor, pentru a se obtine compot,

dulceata, sirop, magiun, gem etc.

Gemul este asemanator dulcetii dar
contine o cantitatea mai mica de zahar.







« Consenvarea prin murare - se
aplica mai ales la legume si se poate
realiza:

— cu sare (la varza, castraveti,
gogonele, gogosari etc.);
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Sau:

— cU otet (la gogosari, castraveti, ardel
iutl;, conopida, ciuperci etc.) — metoda
AUMIta marinare.










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




