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Leerdoelen
Als je deze les hebt doorgewerkt dan kun je:

-
de levensvoorwaarden voor micro-organismen noemen

-
vertellen wat conserveren betekent

-
een aantal conserveermethoden noemen
-
een aantal voorbeelden van producten met hun conserveermethode noemen

-
rode bietjes inmaken

-
appeltjes drogen

Micro-organismen

Micro-organismen zitten overal. Ze komen voor in de lucht, in voedsel en in- en op je lichaam. Of de micro-organismen willen groeien hangt van de omstandigheden af.

Micro-organismen hebben levensvoorwaarden. 

1.
Wat zijn levensvoorwaarden?


........................................................................................................................................................

Levensvoorwaarden voor micro-organismen.

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. 

Vooral de bacteriën ontwikkelen zich in gunstige omstandigheden zeer snel. 

Bij de meeste bacteriesoorten vindt er 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. 

2.
Wat betekent optimale temperatuur?


........................................................................................................................................................

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.

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.

3.
Wat betekent neutraal milieu?


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

Conserveren

Conserveren is het houdbaar maken van voedingsmiddelen en grondstoffen.

Als levensmiddelen moeten worden bewaard, dan moet voorkomen worden dat 
micro-organismen daarin gaan groeien. 

Er moet dan tenminste één van de levensvoorwaarden niet aanwezig zijn.

De conserveringsmethoden die vaak gebruikt worden 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.
4.
Wat betekent conserveren?


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

5.
a.
Welke levensvoorwaarde is afwezig bij drogen?



...........................................................................................................................................


b.
Bedenk een voorbeeld waarbij levensmiddelen gedroogd worden.



...........................................................................................................................................

6.
Wat is het verschil tussen pasteuriseren en steriliseren?


Pasteuriseren  ............................................................................................................................


Steriliseren     ............................................................................................................................

De conserveermethoden:

1.
Toevoeging van zuren


In een zure omgeving kunnen micro-organismen zich niet goed ontwikkelen.


Zuren die worden toegevoegd zijn vooral azijn en citroenzuur. 

2.
Drogen 


Drogen is het onttrekken van vocht (water) aan een product.

3.
Roken


Wanneer een product enige tijd in rook van bijvoorbeeld beukenhout hangt, 
onttrekt 
de rook vocht aan het product. De rook bevat ook stoffen die de ontwikkeling van 
micro-organismen remmen.

4.
Zouten of pekelen


Het product wordt met zout vermengd of enige tijd in een zoutoplossing 
(pekelbad) gelegd. Het zout onttrekt vocht aan het product, waardoor de 

micro-organismen doodgaan.

5.
Konfijten


Konfijten wordt toegepast bij vruchten. De vruchten of delen van vruchten 
worden 
enige tijd ingelegd in een suikeroplossing. De vruchten raken verzadigd met suiker. 
Daarna worden ze licht gedroogd. 

6.
Pasteuriseren


Bij pasteuriseren wordt een product verhit tussen 65 en 100 °C. Daarna volgt een 
snelle afkoeling. Het product wordt vervolgens luchtdicht verpakt.

7.
Steriliseren


Bij steriliseren wordt een product tussen 100 en 140 oC verhit en luchtdicht 
verpakt. 


Bij UHT-sterilisatie wordt het product enkele seconden tot ca. 140°C verhit. 
Voordeel van deze methode is dat er bijna geen kleur- en smaakafwijkingen zijn. 

8.
Koelen


Koelen vertraagt de ontwikkeling van de meeste micro-organismen. Bij koelen 
wordt 
een  product bewaard bij een temperatuur van 0 tot 4°C. 

9.
Vriezen


Het product wordt bewaard bij —18°C. Bij het invriezen wordt de groei van 
micro-
organismen stopgezet. Let op: micro-organismen worden niet gedood. 
Diepgevroren producten mogen na ontdooien niet weer worden ingevroren, omdat 
tijdens het ontdooien besmetting kan zijn opgetreden.

10.
Vacuüm trekken


Alle lucht wordt uit de verpakking gezogen. 
11.
Toepassing van conserveermiddelen


Conserveermiddelen middelen gaan de ontwikkeling van micro-organismen tegen 
of doden ze. 
12.
Doorstralen


Voedingsmiddelen en grondstoffen kunnen met gammastralen worden 
doorstraald. 
Gammastralen zijn een vorm van radioactieve straling.

Deze straling doodt de micro-organismen in en op de producten.

7.
In de onderstaande opdracht staan 14 conserveringsmethoden.


Geef van elke methode twee voorbeelden van een product waarbij deze 
conserveringsmethode wordt toegepast.

	CONSERVERINGSMETHODE
	VOORBEELDEN
	

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

	Inzouten

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

	Konfijten 

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

	Marineren 

    (in azijn leggen)
	…………………………………………
	…………………………………………

	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
	…………………………………………
	…………………………………………


8.
Noem twee redenen waarom er schimmels kunnen groeien in een geopend blik 
appelmoes.


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


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

9.
Hoe kun je het bederf van een geopende pot appelmoes vertragen?


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

Praktijk 1

Rode bietjes inmaken
Benodigdheden:

-
kom



-
1000 gram rode bietjes

-
snijplank


-
Opgiet:
*
400 ml azijn 

-
mes






*
200 ml water 

-
pan






*
90 gram suiker

-
theelepel





*
10 gram zout

-
thermometer



-
sodawater


-
Kruiden 
*
2 theelepels inmaakkruiden

-
2 glazen potten




*
2 laurierblaadjes









*
4 peperkorrels









*
2 kruidnagel

Werkwijze:

1.
Weeg de bieten. Noteer het gewicht in de tabel.
2.
De bietjes goed wassen.

3.
Kook de schoongemaakte bieten ongeveer 1 uur.


Doe zoveel water bij de bieten dat ze ongeveer half onder water staan.

4.
Ontsmet 2 potten in heet sodawater. Goed naspoelen.

5.
Verdeel de kruiden over 2 potten.

6.
Meet de opgiet af.

7.
Breng de opgiet aan de kook en laat het daarna afkoelen.

8.
Als de bieten gaar zijn dan laat je ze even afkoelen door ze in koud water te 
leggen.

9.
Schil de bieten en weeg ze opnieuw. Noteer het gewicht in de tabel.

10.
Snijd de bieten in dunne plakjes.

11.
Vul de potten met de bietenschijfjes.

12. 
Giet het azijnmengsel over de bieten tot de pot bijna helemaal gevuld is.

13.
Sluit de pot goed af.

14.
Pasteuriseer de potjes in een pan met water van 80 0C gedurende 10 minuten.

15.
Laat de pot langzaam afkoelen.

	Ongeschild gewicht


	................................................ gram

	Geschild gewicht


	................................................ gram

	Het schilverlies is


	................................................ gram

	Het schilverlies in procenten
	................................................ %


Praktijk 2

Appels drogen

Je gaat één van de levensvoorwaarden (vocht) voor micro-organismen ongunstig maken, zodat aantasting van het product wordt voorkomen.
Benodigdheden:

- 
mesje 





-   
2 appels
- 
appelboor

- 
snijplankje

-
bindtouw
- 
bak met zoutoplossing

- 
weegschaal

- 
keukenpapier
Werkwijze:

1. 
Was je handen en zorg dat alle materialen waarmee je werkt goed schoon zijn.

2. 
Boor het klokhuis uit de appel.

3. 
Schil de appels en snijd ze in ringen van 0,5 cm dikte. 

Rotte plekken mogen er niet in voorkomen.

4. 
Maak een zoutoplossing van 500 ml water met 6 gram zout


Leg de ringen 5 minuten in deze zoutoplossing. 

(Dit is om het verkleuren van de appels tegen te gaan)
5. 
Laat de ringen uitlekken op keukenpapier en dep ze droog.

6. 
Rijg de appelringen aan een touwtje, maar zorg ervoor dat elke ring vrij hangt. 
Knoop elke ring dus apart vast.
7.
Weeg de appelstreng.

8.
Maak een kaartje met daarop je naam, klas en datum 

Noteer ook het gewicht van de streng op dit kaartje.

9. 
Hang de strengen appelschijven op een warme, droge en rustige plaats, 


maar vermijd fel zonlicht.

10.
De appelstrengen zijn voldoende gedroogd na 2 á 3 weken.

11.
Weeg de streng opnieuw en reken uit hoeveel water verdwenen is.
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