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KÖSZÖNTELEK ! 

       A mai leckénk megismerteti az  

élelmiszerek tartósítási lehetőségeit. 

 



CÉLKÍTŰZÉSEK 

 Megállapítani mi a tartósítás? 

 Megállapítani mi a fontossága?  

 Megkülönböztetni a  tartósítási eljárásokat. 

 Elmagyarázni egyenként miből állnak? 

 Példákat adni különféle élelmiszerek tartósítására. 

 



     A zöldségeket és gyümölcsöket 

meglehet tartani frissen vagy tartósítási 

eljárásokkal. 

      A tartósítás- egy olyan módszer 

ami által az élelmiszerek megőrzik 

hosszú ideig a tápanyagaikat és az  

eredeti jó minőségüket. 

 (Ezt ézékszerveinkkel is tapasztalhatjuk). 

     Az élelmiszer-tartósítás célja a 

minőségmegőrzés.    



     Az idők során több tartósítási 

módszer alakult ki: 

   A hűtés – a termék 0 - 4 °C fokra 

való lehűtését jelenti, amit egy 

hűtőberendezés(hűtőszekrény) 

segítségével érhetünk el, benne 

tárolva az élelmiszert. 





 A fagyasztás – az élelmiszereket 0 °C 

hőmérséklet alatt tároljuk, így megtartják 

pár hónapig is a tápanyagaikat és az  

eredeti minőségüket.  

   Lefagyasztjuk a : húst, halat, zöldséget, 

gyümölcsöt, fagylaltat, vajat stb. 





Sterilizálás- miután a becsomagolt 

élelmiszer légmentesen lelett zárva   

100 °C fok feletti hőmérsékleten 

hőkezelik(felfőzik). 

     Az így tartosított élelmiszerek a következők: 

  - zöldségkészítmények (zakuszkák, zöldségragúk, 

paradicsompaszták etc.) 

  - gyümölcsök (kompotok, nektárok stb.)  

  - húskészítmények. 

 



 



 Sterilizálással tartósított 

termékek : 

      zakuszka-                           kompot-  

 

 

  zöldségragú-                  húskonzervek-             



Pasztörözés - A víz forráspontjánál 

alacsonyabb, általában 65-95 Celsius 

fok közötti hőmérsékleten történik. 

Többnyire a folyékony élelmiszereknek 

(a tejnek, a bornak, a gyümölcslevek-

nek, stb.) enyhe, kíméletes hőkezelése.  
    Az így tartosított élelmiszerek a következők: 

  - zöldségkészítmények (zakuszkák, zöldségragúk, 

paradicsompaszták etc.) 

  - gyümölcsök (kompotok, nektárok stb.)  

  - húskészítmények.  

 



 



 Pasztörözéssel tartósított termékek: 

     tejek-                        tejtermékek- 

 

 

 

   dzsemek-                     gyümölcslevek- 



  Szárítás (aszalás)– egy olyan 

eljárás, ami által egy bizonyos 

hőmérséklet alatt eltávolítják az 

élelmiszeri termékekből a vizet.  

   Ez lehet: zöldség, gyümölcs, fűszer- 

növény, gyógynövény stb.  



 



         Ha végignéztétek ezt, készítsetek a 

füzetetekbe a leckéről egy rövid leírást.  

 


