Conserveren
Les 1

Bederf en conserveren 
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Louis Pasteur (1822-1895). 

Deze chemicus en bioloog ontdekte de conserveringsmethode die naar 


hem genoemd is.

Leerdoelen:

Na deze les kun je:

-
vertellen wat bederf betekent

-
een aantal oorzaken van bederf aangeven

-
vertellen welke micro-organismen voor bederf verantwoordelijk zijn

-
een aantal levensvoorwaarden van micro-organismen noemen

-
uitleggen welke conserveringsmethodes er zijn

-
het verschil aangeven tussen een volconserve en een halfconserve

-
atjar tjampoer maken


Inleiding:
Alle voedingsmiddelen bederven na korte of langere tijd. Je kunt ze niet meer eten. 
Onder bederf verstaan we alle processen die voedingsmiddelen ongeschikt maken voor consumptie.

Conserveren heeft tot doel het bederf te voorkomen of een bepaalde tijd uit te stellen. Conserveren betekent dus langer houdbaar maken.

1.
Onder bederf verstaan we ………………………………………………………………………………………………....


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
2.
Conserveren betekent ………………………………………………………………………………………………………….

Oorzaken van bederf

Door het bederf van voedingsmiddelen kunnen deze niet meer worden gegeten, 
met andere woorden voedingsmiddelen worden ongeschikt voor consumptie.

Bedorven voeding stinkt vaak, ziet er niet lekker uit en is schadelijk voor de gezondheid.

Toch is het niet altijd goed te zien of voedsel bedorven is. 
Bederf van voedingsmiddelen wordt veroorzaakt door:

· micro-organismen,

· knaagdieren en insecten,

· oxidatie,

· enzymen.

a.
Micro-organismen

De belangrijkste oorzaak van bederf is de werking van micro-organismen op 
en in de voedingsmiddelen.  

Micro-organismen zijn eencellige organismen, die niet met het blote oog te 
zien 
zijn, wel met de microscoop.
3.
Bederf van voedingsmiddelen wordt veroorzaakt door: 


a.  ……………………………………….

c.  ……………………………………….

b.  ……………………………………….

d.  ……………………………………….

4.
Micro-organismen zijn ………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Micro-organismen die bederf kunnen veroorzaken zijn:


1.
bacteriën 


Veel soorten bacteriën kunnen zich in voedingsmiddelen uitstekend ontwikkelen 
en vermeerderen. De voedingsmiddelen worden dan ongeschikt voor consumptie. 
Er zijn bacteriën die voor de mens giftige stoffen produceren, waardoor 
voedselvergiftiging kan optreden. (bijvoorbeeld salmonellabacteriën). 

Andere bacteriën, zoals de rottingsbacteriën, zetten eiwitten om, waardoor de 
voedingsmiddelen gaan stinken.


2.
gisten 


Gisten ontwikkelen zich vooral in voedingsmiddelen met veel koolhydraten 
(zetmeel en suikers). Gisten zijn niet schadelijk, maar ze geven een smaakafwijking.

3.
schimmels 


Schimmels maken de voeding muf en er ontstaat een laagje schimmeldraden op 
het product, bijvoorbeeld op brood
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Schimmel op roggebrood


Schimmels groeien aan de oppervlakte, want ze hebben zuurstof nodig. 

Sommige schimmels produceren ook nog giftige stoffen (mycotoxinen).

Toxinen zijn giftige stoffen die worden gevormd door bacteriën.


Mycotoxinen zijn giftige stoffen die door schimmels worden gevormd.

5.
Gisten ontwikkelen zich vooral in ……………………………………………………………………………………….

6.
Schimmels maken de voeding ………………………………………………………………………………………………

7.
Toxinen zijn  …………………………………………………………………………………………………………………………..


Mycotoxinen zijn ……………………………………………………………………………………………………………………

b.
Knaagdieren en insecten

De uitwerpselen van ratten en muizen bevatten vaak salmonella-bacteriën en 
andere schadelijke bacteriën. Via deze uitwerpselen kunnen voedingsmiddelen 
worden besmet.


De poten en monddelen van insecten zoals vliegen, kakkerlakken en wespen kunnen 
ziektekiemen overbrengen. 
c.
Oxidatie


Door inwerking van de zuurstof kunnen in voedingsmiddelen chemische 
veranderingen optreden. Door die chemische veranderingen zijn de 
voedingsmiddelen niet meer lekker. Bederf door oxidatie komt vooral voor bij 
vetrijke voeding. Anti-oxidanten zijn stoffen die oxidatie afremmen.

d.
Enzymen

Bederf door enzymen wordt biochemisch of enzymatisch bederf genoemd.


Direct nadat een plant of vrucht is geoogst of een dier is gedood, veroorzaken 
enzymen die daar van nature inzitten veel veranderingen. Hierdoor treden vaak 
smaak-, geur- en kleurafwijkingen op. Bij fruit bijvoorbeeld ontstaat na enige tijd 
overrijpheid. Het fruit is dan niet meer geschikt voor consumptie. Denk 
bijvoorbeeld maar aan overrijpe bananen.

8.
Oxidatie zijn veranderingen die optreden ………………………………………………………………………
9.
Enzymen die van nature in dieren en planten voorkomen veroorzaken veel 
veranderingen. 

Hierdoor treden vaak ……………………………………………………………………………………………………………
Groei en ontwikkeling van micro-organismen
Om te weten hoe je bederf door micro-organismen moet voorkomen, moet je iets weten over de voorwaarden voor de groei en ontwikkeling van micro-organismen. 
De levensvoorwaarden die daarbij een rol spelen zijn:

· temperatuur
· aanwezigheid van voedingsstoffen
· aanwezigheid van vocht
· aanwezigheid van zuurstof
· zuurgraad
10.
Wat versta je onder levensvoorwaarden?

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
De levensvoorwaarden:

Temperatuur

De optimale temperatuur van de meeste micro-organismen ligt tussen 20°C en 40°C. 

Bij die temperatuur delen de meeste micro-organismen zich het snelst. 

Bij de meeste bacteriesoorten vindt er dan elke 20 minuten een deling plaats. Er ontstaan dan uit één bacterie twee nieuwe bacteriën. Bij dit tempo kunnen uit één bacterie in 8 uur tijd 16.000.000 bacteriën ontstaan. 
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11.
De micro-organismen kun je naar hun temperatuurgevoeligheid in drie groepen 
verdelen:


a.
……………………………………… fiele micro-organismen


b.
……………………………………….fiele micro-organismen


c.
………………………………………..fiele micro-organismen

Voedingsstoffen

Alle micro-organismen hebben voedingsstoffen nodig, zoals eiwitten, koolhydraten, mineralen en vitamines. Deze voedingsstoffen komen veel voor in melk en melkproducten, vlees en vis.  Deze producten zijn dus een heel goede voedingsbodem voor de micro-organismen.

12.
Noem een aantal levensmiddelen waarin micro-organismen goed kunnen groeien


…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Vocht

Alle micro-organismen kunnen alleen groeien in een leefomgeving waar voldoende vocht (water) aanwezig is. De meeste voedingsmiddelen bestaan voor het grootste deel uit water.

Zuurstof

Veel micro-organismen hebben voor hun ontwikkeling zuurstof uit de lucht nodig. (aëroob) 

Er zijn echter ook micro-organismen die zonder zuurstof uit de lucht kunnen groeien. (anaëroob)

Zuurgraad

De meeste micro-organismen ontwikkelen zich het best in een neutraal milieu. 
Bijvoorbeeld melk, vlees en vis hebben een neutraal milieu.

13.
Wat betekent neutraal milieu?

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Conserveren

Conserveren is het houdbaar maken van voedingsmiddelen en grondstoffen.

Bij het conserveren wordt één of meer van de levensvoorwaarden zodanig verandert dat micro-organismen zich niet goed kunnen ontwikkelen of dat ze zelfs worden gedood. 

De conserveringsmethoden die nu bekend zijn:

	· toevoeging van zuren (inleggen in zuur, marineren)

	· drogen

	· roken

	· zouten (pekelen)

	· konfijten (toevoegen van suiker)

	· pasteuriseren

	· steriliseren

	· koelen

	· vriezen

	· vacuüm trekken (verwijderen van zuurstof)

	· toepassen van conserveermiddelen

	· doorstralen


Vaak wordt bij conserveren meer dan één van deze methoden toegepast. Denk maar aan rookworst die is gerookt en vacuüm verpakt. Of denk aan dagmelk die wordt gepasteuriseerd en gekoeld.

De bedoeling is wel dat het voedingsmiddel zo weinig mogelijk verandert van eigenschappen zoals kleur, geur, smaak en voedingswaarde.

14.
Wat betekent conserveren?

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

15.
In de onderstaande opdracht staan 14 conserveringsmethoden.


Geef van elke methode twee voorbeelden en bij welk product deze 
conserveringsmethode wordt toegepast.

	CONSERVERINGSMETHODE
	VOORBEELDEN
	

	Drogen
	…………………………………………
	…………………………………………

	Inzouten

    (pekelen)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Konfijten 

    (in suiker leggen)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Toevoegen van zuur

   (marineren)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Laten verzuren
	…………………………………………
	…………………………………………

	Roken
	…………………………………………
	…………………………………………

	Pasteuriseren

    (verhitten tot 100 oC)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Steriliseren

    (verhitten boven 100 oC)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Koelen 

    (tussen 0 en 7 oC)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Vriezen 

    (lager dan -18 oC)
	…………………………………………
	…………………………………………

	Vriesdrogen
	…………………………………………
	…………………………………………

	Bestralen
	…………………………………………
	…………………………………………

	Conserveermiddelen     

     toevoegen
	…………………………………………
	…………………………………………

	Laten vergisten/

    met alcohol
	…………………………………………
	…………………………………………


16.
Noem twee redenen waarom er schimmels kunnen groeien in een geopend blik 
appelmoes.


a.
………………………………………………………………………………………………………………


b.
………………………………………………………………………………………………………………

17.
Hoe kun je het bederf van een geopende pot appelmoes vertragen?


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Extra  K-nivo
Vol- en halfconserven

Volconserven
Volconserven zijn geconserveerde voedingsmiddelen die lang houdbaar zijn, vaak enkele jaren. Deze producten zijn gesteriliseerd of soms gepasteuriseerd in combinatie met zuur en in blik of glas luchtdicht verpakt. Voorbeelden zijn groenten en fruit in blik en glas en UHT gesteriliseerde melkproducten.

Bij in glas verpakte producten moet worden gelet op de werking van licht op het geconserveerde product. Donker wegzetten verlengt de houdbaarheid.
Halfconserven

Halfconserven zijn maar beperkt houdbaar. De producten zijn vaak niet sterk genoeg om de hoge temperaturen van sterilisatie te verdragen zonder kapot te gaan. 
Deze halfconserven worden daarom meestal gepasteuriseerd.

Een voorbeelden is ingemaakte visproducten. Ook gepasteuriseerde melkproducten rekent men tot de halfconserven. Op de verpakking van halfconserven staat vermeld:

· ‘Koel en donker bewaren’;

· ‘Beperkt houdbaar’;

· ‘Houdbaar tot...’.

18.
a.
Wat is een volconserve?

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

b.
Noem twee voorbeelden van producten.

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
19.
a.
Wat is een halfconserve?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

b.
Noem twee voorbeelden van producten.

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
 Praktijk 1
Atjar Tjampoer
Benodigdheden:
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· 100 gram witte kool
· 100 gram sperziebonen

· 100 gram taugé
· ½ rode Spaanse peper
· 1 ui

· 1 teentje knoflook
· 1 theelepel sambal oelek
· 1 eetlepel koenjit

· ½ theelepel serehpoeder 

· 1½ theelepel gemberpoeder
· 1 eetlepel olie

· 150 ml azijn
· 2 eetlepels suiker
· 2 groente- of jampotten
· soda
Werkwijze:
1.
De groentepotjes in heet soda water leggen. 


Goed af spoelen met schoon water. Laten drogen. 

2.
Wortel schoonmaken, wassen en in stukken van 5 cm snijden. 


Stukken eerst in de lengte in dunne plakken en daarna in luciferdunne reepjes 
snijden. (en julienne)

3.
Witte kool in dunne reepjes schaven of snijden. 

4.
Sperziebonen punten, wassen en in stukjes van 3 cm snijden. 

5.
In pan met 100 ml water en een mespunt zout de wortel, kool en sperziebonen 


ongeveer 5 minuten koken.
6. 
Taugé in een zeef afspoelen. 

7.
Spaanse peper wassen en het steeltje verwijderen. 


In de lengte halveren en de pitjes verwijderen. 


De halve peper in flinterdunne reepjes snijden.

8.
Ui pellen en heel fijn snipperen. Daarna in een kom doen.
9.
Knoflook pellen en uitpersen boven de uien. 

10.
Sambal, koenjit, serehpoeder en gemberpoeder erdoor roeren.

11.
In een vergiet de wortel, kool en sperziebonen laten uitlekken.

12.
In een pan olie verhitten. Het ui-mengsel ongeveer 2 minuten zachtjes bakken. 

13.
Azijn en suiker toevoegen. Al roerende de suiker oplossen. 

14.
Gekookte groenten, taugé en Spaanse peper toevoegen. 


Ongeveer 2 minuten zachtjes koken.

15.
Atjar tjampoer (met kookvocht) in de potjes scheppen. 


Potten direct afsluiten. Laten afkoelen. 

16.
Etiket met naam en bereidingsdatum op het potje plakken.



Houdbaarheid: ongeveer 3 weken in de koelkast.
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