3. Какое явление лежит в основе консервирования?
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Вопрос №3.


Известно, что почти все пищевые продукты подвержены быстрой порче. Порчу пищевых продуктов вызывают микроорганизмы, которые мы обычно называем микробами. Известно, что для нормального существования микробов требуется не только пища, но и ряд других условий. Если лишить их таких условий, они не смогут развиваться. Именно это обстоятельство и лежит в основе почти всех известных способов консервирования продуктов.


В основном все методы консервирования основаны на принципе биоза — полное прекращение жизнедеятельности микроорганизмов. В основе метода консервирования лежит действие высоких температур, антисептиков, антибиотиков. 
На действии высоких температур основаны пастеризация и стерилизация. Пастеризация производится при температуре 63... 92 С. В процессе пастеризации почти полностью или совсем полностью уничтожаются все формы микроорганизмов и их споры. Для этих целей применяют и стерилизацию с температурным режимом 105... 120 С. 
Консервирование при помощи антисептиков основано на взаимодействии их с белками клеток микробов, в результате чего жизненные функции микробов парализуются. Такими веществами являются лук, хрен, чеснок и другие продукты, применяемые в консервировании.

Антибиотики — вещества биологического происхождения. Они являются продуктами, которые уничтожающе действуют на микроорганизмы. Антибиотики широко применяются в консервировании. В качестве их используются стрептомицин, хлормицетин, биомицин и др.
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