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KÖSZÖNTELEK ! 

       A mai leckénk megismerteti az  

élelmiszerek tartósítási lehetőségeit. 

 



CÉLKÍTŰZÉSEK 

 Megállapítani mi a tartósítás? 

 Megkülönböztetni a  tartósítási eljárásokat. 

 Elmagyarázni egyenként miből állnak? 

 Példákat adni különféle élelmiszerek tartósítására. 

 



      A tartósítás- egy olyan módszer, 

ami által az élelmiszerek megőrzik 

hosszú ideig a tápanyagaikat és az  

eredeti jó minőségüket. 



     Az idők során több tartósítási 

módszer alakult ki: 

 Sóval való tartósítás – egy bizonyos 

mennyiségű sót adagolnak a 

élelmiszerbe, hogy megakadályozzák 

az élelmiszerek természetes romlási 

folyamatát(a mikroorganizmusok 

elszaparodását). 

     Leggyakrabban a zsírban gazdag 

élelmiszereknél alkalmazzák (hús és hal). 





 Füstölés- a fakorpák elégetésekor 

keletkezett füst behatolását jelenti 

az élelmiszerben.  

   Erre a célra füstölő berendezést 

használnak. 

   A következő termékeket tartósítják így: 

hús, hal, sajt, szilva stb. 







 Cukorral való tartósítás – általában a 

gyümölcsök tartosítására alkalmazzák, 

különféle termékek készítésére.                  

A felhasznált cukormennyiség pedig 

változik. 

     A cukorral tartósított termékek a: 

kompotok, dzsemek, gyümölcsízek, 

szirupok, édességek, stb.  

    





 Savanyítással való tartósítás – általában 

a zöldségeknél alkalmazzák és történhet: 

 

   – sóval (káposzta, uborka, paprika 

paradicsompaprika, zöldparadicsom stb. 

    







      Egy más savanyítással való tartósítás az: 

 

   – ecettel (uborka, paradicsompaprika,  

csípőspaprika, karfiol, gomba stb.                   







         Ha végignéztétek ezt, készítsetek a 

füzetetekbe a leckéről egy rövid leírást.  

 


