Zelenina - konzervované vyrobky

Uziva se zejména.

1) suseni

e plody, listy, cibule a kofeny se susi v suSarnach
nebo volné ve stinu

o suSené naté = ...

e nejvice si uchovava barvu a chut’ zelenina
suSenia mrazem
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2) mrazeni

e rychlé zmrazeni okem pfi teplotich kolem - 40 °C
e zelenina neztraci chut’ a neméni strukturu

e skladovani p¥i - 18°C

e nesmi byt porusSen mrazirensky retézec
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jednodruhova - ...

3) sterilace

e pii 80° aZz 100°C - sklenice nebo plechovky
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4) nakladani do soli
e minimalné 14 - 20 % soli brani rozkladu zeleniny

5) nakladani do oleje
e 1nejCaste)i 0livoveho - NaPE. ......ovviviiiiiiiiii e

6) l-(ysanl ‘ ‘;\ "y
e je mlécné kvaSeni, vznika kyselina mlééna, ktera brani rozkladu %) (FRANZ JOSER

e napf. kysané zeli (uchovava si obsah vitaminu C)

Otazky k tématu:

Které druhy zeleniny jsou nejcastéji soucasti susenych smési?
Jaké vyhody ma suSeni zeleniny mrazem?

Pii jakych teplotach probiha Sokové mrazeni zeleniny?

Jaké zasady plati pro skladovani a prodej mrazené zeleniny?
Uved'te priklady ze sortimentu mrazené zeleniny -
jednodruhové a zeleninovych smési!

6. Jakou trvanlivost ma sterilovana zelenina?

7. Jaké nalevy se uzivaji pro sterilovanou zeleninu?

8. Najakou teplotu se zahtiva zelenina pfi sterilaci?

9. Coje catni?

10. Které druhy zeleniny se konzervuji v soli?

11. Které druhy zeleniny se nakladaji do oleje?

12. Vysvétlete, proc se kysané zeli nekazi!
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