Material 3 fir Unterrichtseinheit 5

Ubungsaufgaben
1 Das Wortfeld enthélt Lebensmittel. Ordne sie den Konservierungsverfahren zu.
Tipps: Oft kannst du die Lebensmittel mehreren Konservierungsverfahren zuordnen.

Milch * Kirschen * Gurken * Heringe * Sprotten * WeiBkraut * Kése * Fleisch *
Orangen * Pilze * Krauter * Apfel * Hillsenfriichte * Getreide * Erdbeeren * Wurst

2 Wir unterscheiden physikalische, biologische und chemische Konservierungsverfahren.
Ordne jeweils ein Konservierungsverfahren aus dem Lernspiel zu.

Physikalische Konservierung: Die Konservierung beruht auf physikalischen
Verfahren, wie Wasserentzug oder Hitzeeinwirkung.

Biologische Konservierung: Erwiinschte Mikroorganismen werden zur
Konservierung eingesetzt.

Chemische Konservierung: Es werden Konservierungsstoffe verwendet, die der
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung unterliegen.

3  Jonathans Eltern spendieren euch eine gréBere Menge ... aus dem eigenen
Hausgarten.

a) Unterbreitet Vorschlage, wie ihr die Lebensmittel haltbar machen kénnt.

b) Wabhlt ein oder mehrere Verfahren aus und informiert euch Gber die
Durchfihrung.

c) Erprobt ein oder mehrere Verfahren.

d) Sammelt Rezepte, wie ihr die konservierten Lebensmittel spater weiter
verwenden kénnt.
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4 Meist fiihren das Wachstum und die Vermehrung von Mikroorganismen zum Lebensmittelverderb. Das unten stehende Schema zeigt die
Wachstumsbedingungen von Mikroorganismen. Erklare fur die Konservierungsverfahren, welche Wachstumsbedingungen sie jeweils
einschranken.

Viele Mikroorganismen entwickeln sich an Wie alle Lebewesen brauchen
der Oberflache des Lebensmittels.Sie aus Mikroorganismen
bendtigen Sauerstoff. Viele kommen aber Mahrstoffe. Hefepilze

auch ohne Saverstoff aus und lassen das bevarzugen

Lebensmittel von innen heraus verderben, kohlenhydratreiche
beispielsweise in Konservendosen oder im Lebensmittel, Salmonellen und
Inneren von Eleich. Sauerstoff Nihrstoffe _ Faulniserreger EiweiB.

Die meisten Mikroorganismen

fuhlen sich in einer schwach Wachstumsbeclingu ngen

sauren oder neutralen der Die meisten Mikroorganismen

Umgebung wohl. pH-Wert . ) vermehren sich bei
Mikroorganismen Temperaturen zwischen 15

und 40" optimal. Weichen die
Temperaturen davon ab, wird
das Wachstum eingeschrankt
oder die Mikroorganismen

Temperatur _ sterben ab.
- o

Dabei ist nicht der
Gesamtwassergehalt des
Lebensmittels entscheidend,
sondern das frei verfiigbare
Wasser. Zucker oder Salz
bindet einen Grohteil des

Wassers. Wasser
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