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Eksperiment: Konservering af fedevarer BIND 1

Side 1 af 4

Konservering af fedevarer

Fodevarer er ikke kun mad for os, men ogsa for en lang reekke mikroorganismer.

Nar mikroorganismerne nedbryder feden, optager de naeringsstoffer som de bruger enten

til deres vaekst eller som energikilde. Fodevaren fordaerves af bakterierne og deres affaldsstoffer.
Affaldsstoffer fra enkelte bakterier er direkte giftige.

For at fa fadevarer til at holde sig skal bakterievaekst forhindres. Enten skal bakterierne i maden
dreebes, sa der ikke kommer nye til eller ogsa skal deres veekst heemmes. | begge tilfaelde udnyttes
viden om bakteriernes vaekstfaktorer. Specielt er de flg. fire vaekstfaktorer interessante:

Temperatur

1. Forklar, hvordan temperaturen kan bruges til at draebe bakterier og til at hemme deres vaekst.
Inddrag figur 1.

Vaekst
1
Termofile
Mesofile bakterier
bakterier
Psykrofile
bakterier

T T T T T T T T > Figur 1: Bakterier er tilpasset
Y 10 20 30 40 50 60 70 80 forskellige temperaturer.

Temperatur (°C)

pH

2. Forklar, hvordan syrer og baser kan virke draebende pa mikroorganismer og hvordan de kan
haemme deres vaekst. Inddrag figur 2.
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Indholdet af oploste stoffer

3. Redeger for figur 3 og forklar, hvorfor opleste stoffer kan anvendes til at draebe
mikroorganismer.
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Figur 3.
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Indholdet af giftstoffer

4. Forklar, hvad forskellen er pa en inhibitor og et giftstof og hvordan de pavirker
mikroorganismernes vaekst.
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Figur 4.
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Varedeklarationer
5. Nedenfor er varedeklarationer angivet for en raekke fadevarer. Forklar ud fra oplysningerne i

varedeklarationerne, hvilken konserveringsmetode der benyttes i de forskellige fedevarer.

Fodevare Hvordan er Hvilket af
fodevaren konserverings-
konserveret? principperne er

anvendt?

, Cultura® Kefir er fermenteret med en moderne
kultur med melkesyrebakterier og ger.
jiver en perlende frisk, let syrlig smag og en
sistens. Kefir kan drikkes som den er,

koldskal og bagning - eller nydes med
riske ber.

1000ml-+2,5% FEDT
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TOMATO KETCHUP
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Bioteknologi A
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