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Przeczytaj przepisz i wykonaj zadania:

Wiele produktow spozywczych, szczegolnie tych, ktore sa suche (jak makaron, ryz czy maka),
mimo dlugiego przechowywania, nawet poza lodowka, nie psuje si¢. Inne, np. ryby, nalezy
przygotowac i zjes¢ bardzo szybko, gdyz juz na drugi dzien robig si¢ nieSwieze, co mozna
pozna¢ miedzy innymi po zapachu. Psucie si¢ zywnos$ci najczesciej jest powodowane przez

bardzo male organizmy, tzw. drobnoustroje zyjace wsz¢dzie w naszym otoczeniu. Aby temu
procesowi zapobiec, nalezy zywnos$¢ odpowiednio przechowywaé.

Naturalne sposoby konserwacji zywnosci

Metoda

e Zasada dzialania Zastosowanie
konserwacji

suszenie Zywnosé jest pozbawiana zawartej w niej wody; bez mig¢so, owoce, grzyby
dostepu do wody drobnoustroje nie majg warunkow,
zeby si¢ rozmnazac.

Zywnos¢ jest utrwalana w dymie — pozbawiona zostaje
czgsci zawartej w niej wody, tworzy si¢ warstwa

wedzenie przesycona pochodzacymi z dymu substancjami, ktéra
chroni przed zepsuciem, przy okazji zmieniajg si¢ jej
smak i aromat.

mig¢so, ryby, niektore
owoce (np. sliwki)

solenic Sél jest naturalnym $rodkiem konserwujacym, migso, ryby, grzyby,
hamujacym rozwoj bakterii. sery
mrozenie Mrozenie hamuje rozwoj bakterii i niszczy je, .
. . . . . mig¢so, ryby, owoce
a zamrozona zywno$¢ moze by¢ przechowywana . warzvwa
nawet wiele miesiecy. bAil
Kiszenie sprawia, ze potrawy zmieniajg swoj smak, gléwnie warzywa
. . zachowujg natomiast wiele witamin. 1 owoce — ogorki,
kiszenie :
fasola, kapusta, dynia,
pomidory

Zywnosé jest podgrzewana przez krotki czas do bardzo | \mleko, przetwory

wysokiej temperatury, dzigki czemu ging zyjace w niej | owocowe i warzywne
pasteryzowanie | drobne organizmy, ktore mogltyby spowodowac psucie;  |w stoikach

w stodkich przetworach jako dodatkowy §rodek

konserwujacy uzywany jest cukier.

Produkty zywno$ciowe zalewane sg octem, ktory warzywa, owoce,

marynowanie hamuje rozw6j drobnoustrojow. grzyby
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Produkt
SpPOZyWCZy

nabial: mleko,

sery, jogurty
1jaja
produkty

mrozone

warzywa
1 owoce

jedzenie
w puszkach

pieczywo

migso 1 ryby

maka, kasze,
makarony

Sposoby przechowywania zywnosci

Metoda przechowywania

zawsze w lodowce z wyjatkiem
mleka w nieotwartym jeszcze
kartonie

w zamrazarce (—18 stopni),
zwracajac uwage na date
przydatnosci do spozycia

w specjalnej szufladzie
w lodowce

zamknigte — w szafce, otwarte —
w lodowce

w chlebaku lub w szafce,

W suchym miejscu

w lodowce, na najnizszej potce
lub w specjalnej szufladzie

w szafce, w suchym miejscu

Uwagi

Na skorupkach jaj mogg zy¢ grozne
bakterie — jaja przed rozbiciem nalezy
zawsze umy¢ w cieplej wodzie.

Raz rozmrozone produkty nie nadajg si¢ do
ponownego zamrozenia.

Jedzone na surowo lepiej wyjac z lodowki
30 minut przed zjedzeniem — beda
smaczniejsze.

Zywnoéé w nieotwartych puszkach jest
zabezpieczona przed zepsuciem i nie ma
potrzeby trzymania jej w lodéwce.

Wilgotne pieczywo tatwo plesnieje.

Ryby najlepiej przygotowac i zjes¢ w dniu
zakupu.

Wilgotna maka moze splesniec.

Napisz prawidlowg odpoiwedz:

te jablka sa

na pieczywie znajduje sie:




zaznacz jablko, ktére nadaje sie do spozycia

ta marchew jest



