KAKO ZIVILOM PODALJSAMO ROK TRAJANJA?

Z razliénimi postopki zasc¢itimo hrano, da se ne pokvari ali razpade, hkrati pa
podaljSujemo njeno hranilno kakovost.

Postopki predelave hrane:
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SUSENJE: pri suenju Zivilu odvzamemo vodo, s &imer prepreéimo razvoj
mikroorganizmov, ki Zivilo kvarijo.

ZAMRZOVANJE: zagotavlja dolgotrajno obstojnost Zivil

SHRANJEVANJE NA HLADNEM, SUHEM IN TEMNEM: shranjevanje v Kleti
ali na drugem primernem hladnem mestu.

SOLJENJE: meso, mesne proizvode ali sir prepojimo s soljo. Sol odvzame
vodo Zivilom in tako zavira razvoj mikroorganizmov.

DIMLJENJE: Zivilo dimimo. V dimu so sestavine, ki preprecujejo razvoj
Skodljivih bakterij in plesni (meso, losos, sir).

NARAVNO KISANJE ALI FERMENTACIJA: kislo zelje, kisla repa
KONZERVIRANJE V KISU, OLJU, SLANICI: Zivilo hranimo v raztopini, ki
zavira rast mikroorganizmov (kumare, paprika, ribe...)

KONZERVIRANJE S TERMICNO OBDELAVO ALI PASTERIZACIJO: Zivila
skuhamo in zgostimo s sladkorjem, vlozimo v steklene kozarce in zaprte
kozarce termi¢no obdelamo (kompoti, sokovi, sirupi, marmelade...).

ROK TRAJANJA

ROK TRAJANJA HRANIMO V ...
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