11.2.1. FIZIKALNI NACINI KONZERVIRANJA

S fizikalnimi nacini konzerviranja Zivila manj spre-
menijo svoje lastnosti.

Hlajenje Zamrzovanje
Zivila zamrzujemo  pri
. temp. od -20° C do 40" Cin
jih shranjujemo pr - Biae !
da encimi ne morejo de-
lovati. Zamrzujemo hitro,
da nastanejo mali kristali,

Zivila hladimo v hladil-
nikih ali hladilnih  ko-
morah pri temp. od 0°C do
+8°C nekaj dni. S tem ne
preprecimo delovanja en-
cimov, zato so hlajena
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1122 KEMICNI NA CINI KONZERVIRANJA

S kemi¢nimi nacini konzerviranja zivila spremenij

okus.

Soljenje. Slajenje '

Cil . . eyl

Z dodatkom precejSnje Z dodatkom  30-60¢
koli¢ine soli prepre¢imo  sladkorja sadju in sadnip:
razmnoZevanje mikrobov  sokovom preprecime
ali jih celo unigimo. Tako razmnoZevanje mikroor.
konzerviramo meso, ribe,  ganizmov. Obiajno taksn;
zelenjavo. Za soljenje mes-  Zivila Se pasteriziramo.

nih izdelkov je soli dodan

Zivila uporabna le nekaj
dni.

ki ne poskodujejo celi¢nih
sten in pri odtajanju Zivila

ne izgubjjo celicnih so-
kov.

SuSenje ali dehidriranje

S sufenjem ali dehidriranjem odstranimo iz Zivila
preteZno koli¢ino vode.Pri tem se druge sestavine Zivila
bistveno ne spremenijo. Mikrobi se v okolju brez vlage
ne razmnoZzujejo in encimi ne delujejo.

Susimo lahko skoraj vsa Zivila: meso, ribe, mleko, jajea,
sadje, zelenjavo, ...

SuSenje je lahko naravno (na zraku, soncu in vetru) in
umetno. Prevladuje umemo suenje v suSilnicah, kjer
Zivila suSimo s toplim zrakom.

ZgosCevanje ali koncentracija

S tem nacinom konzerviranja Zivilu delno odvzamemo
vodo, zato se mikrobi ne morejo razmnoZevati. Tako
konzerviramo mleko, sadne sokove, paradiZnikovo
MEZZO; <

Liofilizacija

Zamrznjena Zivila suSimo v vakuumu tako, da led sub-
limira*. Tako so izdelani instant* napitki.

Pasterizacija

Zivila SEOTBJEI'I}O od temp.
70° Cdo 100° C, da unicimo
le nekatere mikrobe. Tako
konzerviramo mleko, sad-
ne sokove, pivo, ...

Sterilizacija

Zivila segrevamo brez
dostopa zraka nad 100° C.
S tem uni¢imo vse mi-
.krobe in njihove spore*.

Filtriranje

Je postopek precejanja tekoéin skozi posebne filtre, ki
zadrZijo mikrobe in njihove spore. Tako so konzervi-
rana vrhunska vina.

Obsevanje z ultravijoli¢nimi (UV) Zarki

Ta metoda se vedno bolj uveljavlja za tekoca Zivila,
sadje, zelenjavo. Obsevana Zivila so lepa na videz, okus
pa je nekoliko spremenjen. Strokovnjaki e razpravljajo
o vplivu te metode na zdravje ljudi.

* sublimacija, instant, spora, baktericiden

natrijev nitrat ali nitrit (sol
za razsol), da meso obdrzi
rdeCo barvo.

Kisanje

Z dodatkom kisline konzerviramo zelenjavo in ribe. §

to metodo prepreéimo razmnoZevanje mikrobov in en-

cimi ve¢ ne delujejo. Nagina kisanja:

— umetno kisanje s kisom za vlaganje;

- naravno kisanje repe in zelja, kjer nastaja mleéna
kislina, ki Zivilo konzervira.

Naravno kisanje je najstarej3i na¢in konzerviranja.

Prekajevanje

Je konzerviranje z dimom bukovega lesa, ki vsebuje
mnoge kemicne snovi, ki delujejo baktericidno*. Dim.

k1 unicuje mikrobe, poéasi prodira v Zivilo (ribe, meso

Sir).
'

Poznamo: bt
— hladno prekajevanje do temp. 35° C nekaj dni;
— vrode prekajevanje do temp. 130° C nekaj ur.
Konzerviranje s konzervansi

Konzervansi so kemiéna sredstva, ki prepreCUJeJO

razmnoZevanje mikrobov:

~ sorbinska kislina za konzerviranje sadmh sokov in
marmelade;

- bcnzqeva kislina in natrijev benzoat za konzervi-
ranje osveZilnih brezalkoholnih pijag, vendar st
strupena in v nekaterih drfavah prepovedana;

— Zveplasta kislina spro3a SOg, ki razkuZuje sadj"«
vino, vinske sode, prostore, .

— askorbinska kislina (vitamin C slika 11/1), konzﬁf‘
vira sadne sokove, pivo, kruh, ... ;'

Konzerviranje z alkoholom !

Alkohol v kontetraciji nad 15% uni¢uje mikrobe-
alkohol vlagamo razno sadje (rumov lonec).
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Konzervxrange z mastjo in oljem

Sterilizirana Zivila vlagamo v olje in mast (vrtnidg
prekajeno meso v masti, ...).
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PosToPKi  KONZERV m\%

Postop.k Nagin konzerviranja Razlaga Primer in uporaba ,

konzerviranja ° w
hlajenje zniZanje temperature | Z miZanjem temperature | mleko, mleni izdelki,

hladilnik: 0 do 4°C, se rast mikroorganizmov | maslo, jajca, meso, ribe,
najvet do 6°C upodasni, ribje marinade, sadje,
zelenjava, majoneza itd.
globoko zniZanje temperature | S 3e vedjim zniZanjem zelenjava, sadje, meso,
zamrzavanje globoko zamrzovanje: - | temperature se ustavi ibe, modnate jedi,
18 °C ali manj razmnoZevanje gotove jedi
mikroorganizmov. Toda
mikroorganizmi niso
uni¢eni. Encimi so $e
nekoliko aktivni, njihovo
uéinkovanjeje .
upodasnjeno, mastoba
postane Zarka.

| suSenje odvzem vode v susilnih | Z odvzemom vode se suho sadje, rozine,

! strojih, sufenje s vroéim | ustavi razmnoZevanje kava, &aj, krompirjeva

| zrakom, med suSnimi | mikroorganizmov. Toda | moka, mleko v prahu,

valji mikroorganizmi niso testenine, jajéni izdelld
unieni. Plesni -
potrebujejo za svojo rast :
najmanj 15% zraéne
vlage, drugi
mikroorganizmi pa e
vet.
liofilizacija "odvzem vode pri —20°C | odvzem vode iz globoko | kava, Zaj, sadje gobe,
do-30°C zamrznjenih Zvil zelenjava
pasterizacija vpliv visokih Pri visokih temperaturah | mleko, mle&ni izdelki,
mleka in temperatur 70-85°C, | unid¢imo'nekatere omejen rok trajanja v
mlednih od nekaj sekund do mikroorganizme. hladnem prostoru
izdelkov nekaj minut Bakterijske spore ta
postopek prezivijo
pasterizacija' vpliv visokih Pri visokih temperaturah | sadni sokovi, kompoti,
sadnih izdelkov | temperatur 80-100°C | uni€imo vegetativne kisle kumarice, v kis

' in okisane oblike mikroorganizmov, | vloZena zelenjava,

zelenjave bakterijske spore solate. Trajnost:
: postopek predvijo, obstojno tudi pri sobni |
vendar ne vzklijejo temperaturi v :
zaradi prisotnosti kisline, | hermetitno zaprti i
ki ohranja pH nad 4.5, embalazi :
sterilizacija’ vpliv visokih Pri visokih temperaturah | zelenjava, sadje, ki ne I
zivil, ki niso temperatur. uni¢imo mikroorganizme | vsebuje veliko kislin |
kisla Segrevanje pod in bakterijske spore, pH | (npr. fige, melone), !
pritiskom in v pari od | je niZji od 4.5. meso, ribe. Trajnost:
115 do 121°C. Visina obstojno tudi pri sobni
temperature in Cas temperaturi v
segrevanja sta odvisna hermetiéno zaprti
od velikosti posode, embalaz
gostote in kislosti r
Fivila. =
| soljenje in odvzem vode s Mﬁcrooroamzm zaradi | nasoljeno meso, s]ank:l

| razsoljevanje’ | pomog&jo koncentriranih | osmoze izgubljajo vedo | nasoljene sarct_lnc -

* pamakanje v raztopin kuhinjske soli, | in propadejo ali pa se ne | nasoljene klnnance,
slanih  * razsola z nitrati. Visoka | razmnoZujejo. zelemjavay
raztopinah koncentracija soli koncentrirani slanici

i preprecuje rast

mikroorganizmov.

 kisanje- delovanje kisline. Kislo okolje zavirarast | gobe, kumarice, buce,
mariniranje Kislino dodamo ali pa | mikroorganizmov. repa, rdeéa pesa, kislo

. vlaganje v kis, nastane zaradi M.ikruorgardmi,_ld zelje

. Kisanje zaradi delovanja tvorijo kisline, qvirajo
delovanja mikroorganizmov. rast mikroorganizmoyv, ki

| mikroorganiz- povzrotajo kvar hrane.

| mov

|

° Dodajanjesrebrowh soli mi dopustno |
Konzerviranje Zivil z ionizirajofim sevanjem je prepovedano:
{

(ponekod ga dovoljujejo za pitno vodo).

 Dopustno je r: je razkuzenje pltue vode z ultravzjullcno svetlobo. o




