3. Какое явление лежит в основе консервирования?
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     Диффузия быстрее протекает при более высокой температуре, поэтому при консервировании овощи и фрукты быстрее приобретают соответствующий вкус.

    Высокие температуры убивают некоторые болезнетворные микроорганизмы.

     Процесс  консервирования близок к изобарному, т. е. Р = сonst.  При нагревании стекло практически не расширяется, но объём сиропа  или рассола, воздуха, металлической крышки увеличены. При остывании объемы этих тел уменьшаются, поэтому крышка плотнее садится на банку, обеспечивая ее герметичность.
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