Conserveren

Les 2
Conserveren door verhitten
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Leerdoelen:
Na deze les kun je:
-
vertellen wat wecken is

-
uitleggen wat contractteelt is

-
uitleggen waarom groente zo snel mogelijk na de oogst moet worden verwerkt

-
vertellen wat minimum-, optimum- en maximum temperatuur is

-
micro-organismen indelen naar hun temperatuurgevoeligheid

-
een groeicurve van bacteriën tekenen

-
verschil uitleggen tussen pasteuriseren en steriliseren

-
het belang van bacteriesporen vertellen

-
wortels steriliseren

-
ketchup maken

Inleiding:
In het begin van de 19e eeuw was Nederland in handen van Napoleon, op dat moment keizer van Frankrijk. Napoleon had een sterk leger en wilde heel Europa veroveren. Hij had echter grote moeite om alle soldaten van goed voedsel te verzien. Hij had een prijs van wel 12.000 frank uitgeloofd voor degene die een conserveringsmethode kon bedenken, waardoor voedsel langer houdbaar bleef. Goed voedsel zou zijn troepen sterker maken tijdens de lange veldtochten. 
De prijs werd in 1810 uitgekeerd aan de Franse kok Nicolas Appert. 
Zijn methode bestond eruit om voedsel te verhitten in luchtdichte flessen.
Omstreeks 1900 bracht de firma “Weck” speciale potten en flessen op de markt om groenten en fruit in te maken. De weckpot en het wecken zijn naar deze firma genoemd. Het wecken heet tegenwoordig steriliseren of pasteuriseren. Vroeger was het nodig om zelf in de zomer een wintervoorraad groenten aan te leggen. In bijna ieder huisgezin werden de groenten uit eigen tuin geweckt of ingemaakt.

Dit had verschillende voordelen:

— verschillende soorten groenten en fruit kon men langer bewaren

— ook in de winter kon men meerdere soorten groenten eten

Tegenwoordig wordt er bijna niet meer thuis geweckt. Het hele jaar is er voldoende groente verkrijgbaar. Veel groenten worden in kassen gekweekt of de groenten worden uit verre, warme landen hier naar toe gehaald.

Bovendien zijn er allerlei fabrieken die groenten inblikken en steriliseren of diepvriezen. Deze producten zijn kant-en-klaar in de winkel te koop.

1.
a.
Wat is wecken?  …………………………………………………………………………………………………………….


b.
Hoe komt men aan deze naam? ……………………………………………………………………………………

2.
Waarom wordt er tegenwoordig niet meer thuis geweckt?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

De meeste groente die in Nederland verwerkt wordt komt uit ons eigen land. Deze groente wordt meestal op contract geteeld. Dit betekent dat de boer en de fabriek een afspraak maken over prijs, levertijd en kwaliteitseisen die aan het gewas worden gesteld. 

3.
De contractteelt heeft een aantal voordelen. Wat is het voordeel voor de fabriek?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

4.
Ook de boeren willen graag gewassen telen op contract. 

Wat is het voordeel voor de boer?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

Kwaliteit
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De groenteverwerkende industrie kan alleen goede eindproducten maken als de grondstoffen van goede kwaliteit zijn. Dit betekent:

• Onbeschadigd

• Gezond (zonder rot of schimmel)

• Voldoende rijp

• Droog

• Zonder vreemde vorm, geur, kleur of smaak

• Geen resten van bestrijdingsmiddelen of meststoffen

Al die kwaliteitseisen stelt men niet voor niets.   Voordat je de groente gaat verwerken moet je natuurlijk zeker weten dat er niets mis mee is.
5.
Waarom zal men alleen hogere kwaliteit groenten in glas verpakken?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

Het liefst verwerkt men de groente direct na de oogst. Maar soms is de aanvoer van groente zo groot, dat niet alles direct verwerkt kan worden. De groente moet dan opgeslagen worden. Dit betekent dat de groente bewaard wordt tot ze verwerkt kan worden. Nadeel hiervan is dat bij sommige groenten de kwaliteit erg achteruit gaat bij het bewaren.

6.
Waarom wil men de groenten zo snel mogelijk na de oogst verwerken?

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

De groente wordt geoogst als deze voldoende rijp is. Maar na het oogsten stopt deze rijping niet. Denk maar aan een banaan op de fruitschaal. Hoe langer je die laat liggen des te rijper wordt de banaan. Voor deze rijping (ook wel: ademhaling of verbranding) is zuurstof nodig en er komt vocht bij vrij. 

Hieronder staat in een schema wat er gebeurt tijdens de rijping:
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Suiker + zuurstof                            koolstofdioxide + water + warmte
Om de rijping zoveel mogelijk tegen te gaan, kunnen groenten worden opgeslagen volgens de CA bewaring.( = Controlled Atmosphere bewaring). Dit betekent dat de ruimte waarin de groente wordt gelegd, vol geblazen wordt met koolstofdioxide. De groente kan dan geen koolstofdioxide meer afgeven omdat de lucht hiermee verzadigd is. Op deze manier stopt de rijping.

Er zijn nog meer manieren waarop de kwaliteit van groente achteruit gaat tijdens de opslag: 
· Micro-organismen kunnen de groente gaan bederven. De groente gaat dan rotten of schimmelen. 
· De groente kan uitdrogen.

7.
Noem 2 manieren waarop er bederf kan ontstaan tijden de opslag.

……………………………………………………………………………………………..


……………………………………………………………………………………………

8.
Omdat groente snel in kwaliteit achteruit gaat bij bewaring kun je het conserveren. 

Conserveren betekent: ………………………………………………………………………………..…………………………..
Een blik of pot groente is langer houdbaar gemaakt door verhogen van de temperatuur tot 120°C. Deze manier van conserveren heet steriliseren. 
Temperatuur is een belangrijke levensvoorwaarde voor micro-organismen. Door sterilisatie zijn alle micro-organismen gedood en kan het product onbeperkt bewaard worden. 
Zo’n product is een volconserve.

Belangrijk is wel dat de verpakking goed gesloten is. Bederf kan namelijk optreden door lekkage van de verpakking. 
Vaak kun je zien dat de inhoud bedorven is doordat micro-organismen een gas vormen:
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Blik                   het blik gaat bol staan (dit heet bombage)
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Glas                  de pot groente is niet meer vacuüm en is verkleurd, het glas kan knappen.
9. 
Hoe lang kun je een pot of blik groente bewaren?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

10. 
Vertel in je eigen woorden waarom een blik doperwten niet snel bederft.


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

11. 
Hoe kun je aan de inhoud van een glazen pot wortelen zien dat de inhoud is bedorven?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

Een blik doperwten dat is gesteriliseerd is een volconserve. Het is onbeperkt houdbaar.

Vroeger gingen mensen vaak zelf hun groente “inmaken” of “wecken”. Dit is echter niet zonder gevaar. In eigen geweckte groente kan de spore vormende bacterie Clostridium botulinum voorkomen. Deze bacterie veroorzaakt ernstige voedselvergiftiging.

De meeste bacteriën groeien alleen in een omgeving met zuurstof. Dit heet aëroob. 
De bacterie Clostridium botulinum groeit juist alleen in een omgeving zonder zuurstof. 
Dit is anaëroob.

Als de bacterie de kans krijgt om te gaan groeien vormt hij een gifstof die zelfs dodelijk kan zijn. Oppassen dus! In zure producten krijgt de bacterie gaan kans. 
12. 
Waarom krijgt deze bacterie in zuur milieu geen kans?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

13. 
Clostridium botulinum groeit het beste met / zonder zuurstof.


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

De temperatuur is van grote invloed op de groei van micro-organismen.

Voor ieder micro-organisme is er een temperatuursgebied waarin ze kunnen groeien. .

Ieder micro-organisme heeft:

· een minimumtemperatuur: dit is de laagste temperatuur waarbij de micro-organismen nog kunnen groeien. Beneden deze temperatuur wordt verdere groei onmogelijk.

· optimumtemperatuur: bij deze temperatuur groeien de micro-organismen het best en het snelst.

· een maximumtemperatuur: dit is de hoogste temperatuur waarbij de micro-organismen nog kunnen groeien. Boven deze temperatuur kunnen micro-organismen niet groeien.
14.
Wat versta je onder bacterie groei?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

De micro-organismen kun je naar hun temperatuurgevoeligheid in drie groepen verdelen:
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1. 
De psychro-fiele micro-organismen 


(psychros = koude). 


Deze “koude-minnende” micro-organismen


kunnen zich vermeerderen tussen -5 en +30°C.

2. 
De meso-fiele micro-organismen
 


(meso = midden) 


Deze middengroep houdt van 


temperaturen tussen +5 en +45°C.

3. 
De thermo-fiele micro-organismen 


(thermos = warmte) 


Deze “warmte-minnende” micro-organismen


kunnen zich vermeerderen tussen +25 en +70°C.
De optimale temperatuur van deze groepen ligt ongeveer tussen de minimum- en maximum temperatuur in.

15.
Met welke groep micro-organismen hebben we het meeste te maken denk je?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

16.
Een mesofiele bacterie kan het beste groeien in een temperatuursgebied 


tussen +5 °C 
en 45°C.


a.
Bij welke temperatuur zal deze bacterie het snelst groeien?.............................


b. 
Kan deze bacterie in de koelkast voedsel bederven? Verklaar.


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

17.
Voor elke groep micro-organismen kun je een groei-grafiek maken.


Maak in onderstaande grafiek de groei-lijn voor de mesofiele micro-organismen. 


Geef hierin aan: de minimumtemperatuur, de optimumtemperatuur en de 
maximumtemperatuur.


Geef met een andere kleur ook de lijnen voor de psychrofiele- en de thermofiele

micro-organismen aan. 

18.
Aan de hand van je getekende grafiek kun je zien onder welke temperatuur en


boven welke temperatuur geen enkel micro-organisme nog kan overleven. 


Welke temperaturen zijn dit?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

Om micro-organismen te bestrijden moeten de temperatuur boven de maximumtemperatuur worden verhoogd. Dit gebeurt bij steriliseren en pasteuriseren.

Boven de maximumtemperatuur vindt er geen groei meer plaats. Wordt nog hoger verhit dan gaan er zelfs micro-organismen afsterven. Hoe hoger de temperatuur, des te meer en des te sneller de micro-organismen afsterven!

Er zijn 2 soorten van verhitten:

PASTEURISEREN: 
verhitten beneden  100°C.

STERILISEREN: 
verhitten boven de 100°C.


      PASTEURISEREN                              STERILISEREN

    60°C
                                100°C
                                                   150°C

Pasteuriseren kun je in een normale kookpan doen. Steriliseren niet! Omdat je boven de 100°C gaat verhitten moet je hiervoor een hogedrukpan gebruiken. In de fabriek heet een dergelijke pan een autoclaaf.

Hoe hoger een product wordt verhit, des te meer voedingsstoffen er verloren gaan. 

De kleur en smaak kunnen ook gaan veranderen. Daarom is het beter voor de kwaliteit van het product om de temperatuur zo laag mogelijk te houden, dus te pasteuriseren.

Toch is het soms nodig om juist wel te steriliseren. Dit heeft te maken met spore vormende bacterien:

Een bacterie bestaat uit een cel.  Bij het verhitten van een product is het moeilijk voor een bacterie om te overleven. De meeste bacteriën gaan dood.

Maar er zijn ook soorten bacteriën die sporen vormen. Ze maken een heel dikke wand om de cel heen om te kunnen overleven. Dit noemen we een spore. De bacterie kan op deze manier heel lang overleven en kan heel goed tegen hoge temperaturen. De bacterie kan zich echter niet vermenigvuldigen, hij blijft in een soort rusttoestand. Maar als een product weer afkoelt en de omstandigheden weer gewoon worden, dan groeit de spore weer uit tot een normale bacterie. De bacteriën kunnen weer groeien en op deze manier het product weer bederven!


                                verhitten                                             afkoelen

                              
      bacterie                                               spore                                          nieuwe bacterie

19. 
Waarom vormen sommige bacteriën sporen?


………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

Bij steriliseren ga je zo hoog verhitten dat ook de sporen kapot gaan. Bij het pasteuriseren blijven de sporen leven. Alleen de ziekteverwekkende bacteriën worden gedood. Een gepasteuriseerd product kan daarom nog weer bederven. Gepasteuriseerde producten staan daarom ook meestal in de koeling!!

Kies het beste antwoord.

Steriliseren is:

0
a. 
een conserveermethode waarbij alleen schimmels gedood worden.

0
b. 
een conserveermethode waarbij alle micro-organismen gedood worden.

0
c. 
een conserveermethode waarbij alle micro-organismen en de bacteriesporen



gedood worden.

0
d.
een conserveermethode waarbij schimmels en bacteriesporen gedood worden.

Praktijk 1

Wortelen steriliseren
Wat heb je nodig:


- snelkookpan                                                          
 - 250 gram wortelen bruto

- mesje + snijplank





-  200 ml. water

- groentepotje + deksel




- 2 gram zout

- vergiet

- pan

- weegschaal

- lepeltje

- thermometer

werkwijze:

1. 
Groentepotje + deksel goed reinigen met heet sodawater, uitspoelen met schoon water 
en op een schone theedoek laten uitlekken.

2. 
Weeg 250 gram wortelen af en snijd de kop + punt eraf en schrap ze schoon

3. 
Je gaat nu de wortels blancheren:
· Breng 1 liter water aan de kook.
· Doe de wortels in het kokende water

· Wacht tot het water weer kookt

· Laat de wortels  3 minuten in het kokende water

· Giet de wortels af in een vergiet 

· Koel de wortels meteen onder koud stromend water tot er geen damp meer afkomt


Dit blancheren heeft een aantal redenen:


1. 
De lucht wordt uit het product verwijderd. Hierdoor verdwijnt dus ook de 


zuurstof uit het product. Dit is belangrijk, omdat zuurstof smaak- en 


kleurafwijkingen van het product kan veroorzaken. 


2. 
De beginbesmetting van het product met micro-organismen wordt verlaagd. 


Door de verhitting die meestal boven de 70°C ligt, worden de micro-organismen 

gedood, terwijl de sporen blijven leven.


3. 
Enzymen worden onwerkzaam gemaakt. Enzymen veroorzaken allerlei 


omzettingen in het product, die bijv. smaak en kleur kunnen veranderen.

4. 
De afgekoelde wortelen netjes rangschikken in de glazen pot.

5. 
Doe 200 ml water en 2 gram zout in een pan.

6.  
Het water verwarmen tot 85°C en het zout hierin oplossen.

7. 
Deze warme opgiet aan de wortelen in de pot toevoegen tot ca. 1 cm onder de rand.

8. 
Pot nu sluiten.

9. 
De pot steriliseren in de snelkookpan bij 120°C, gedurende 15 minuten. 

De sterilisatie gaat in als de juiste temperatuur bereikt is.

10. 
De snelkookpan niet openen voordat de druk is weggevallen.
Praktijk 2

Ketchup
Ketchup bestaat uit: tomaten(puree), suiker, azijn, zout en kruiden. 

De Nederlandse kastomaat is minder geschikt als grondstof, omdat de kleur minder rood is en het droge stofgehalte te laag. De tomaten die gebruikt worden, moeten goed rijp zijn, omdat anders de ketchup niet mooi rood wordt.

Een ander belangrijk ingrediënt is azijn. Dit wordt toegevoegd voor de houdbaarheid.

Hoe wordt azijn gemaakt?

Vroeger was al bekend dat overgebleven resten wijn, zuur werden. Van dit principe maakt men gebruik bij de azijnbereiding. Men neemt een vloeistof die alcohol bevat en deze laat men door azijnzuurbacteriën omzetten in een vloeistof die azijnzuur bevat.

Alcohol wordt door azijnzuurbacteriën omgezet in azijnzuur.

Benodigdheden:
 • pan






-
1000 gr. tomaten

•  roerzeef





-
150 gr. ui





• snijplank en mesje




– 
1 teentje knoflook

• staafmixer





-
200 ml azijn 

• waterbad





- 
180 gr. gele basterdsuiker

• pollepel





- 
10 gram zout

• trechter 





-
snufje peper

• eetlepel,theelepel




-
2 gr paprikapoeder

• knoflookpers




- 
2 gr mosterdpoeder

• jampotten/ketchupflesjes


- 
20 gr maïzena
• soda water





- 
1 blikje tomatenpuree

• refractometer

Werkwijze:
1. 
Desinfecteer de jampotten/flesjes in het hete sodawater. 

Spoel ze voor gebruik goed na met heet water.
2. 
Was de tomaten in warm water.

3. 
Breng een pan water aan de kook en blancheer de tomaten 3 minuten.

4. 
Weeg nu ondertussen de kruiden af, deze kunnen allemaal bij elkaar:


zout, peper, paprikapoeder, suiker, mosterdpoeder en knoflook.

5. 
Doe de tomaten nu door de roerzeef.


Zorg dat er zo weinig mogelijk tomatenpuree verloren gaat.

6. 
Maak de ui schoon en ga deze fijnmaken met de staafmixer.

7. 
Meng de tomatenpuree met de kruiden en de ui. 


Roer dit goed door elkaar.

8. 
Meet de azijn af en weeg de maïzena.


Meng de maïzena aan met een scheutje van de azijn en roer tot je een glad papje hebt 
gekregen.

9. 
Voeg de rest van de azijn toe aan de puree.

10.
Breng de ketchup onder goed roeren aan de kook. 


Voeg het maïzenapapje toe en laat het even doorkoken.

11.
Meet de refractie. Ga de ketchup doorkoken en indampen tot een


refractie van 32°Brix. 

12.
Als de ketchup te dun is voeg je de tomatenpuree toe en laatje het nog


wat langer indampen.

13.
Doe de ketchup in de flesjes of jampotten. (evt. m.b.v. een trechter)

14.
Zet de flesjes nu in het waterbad om ze te pasteuriseren.


Laat ze 10 minuten staan hij 90°C.

15.
Laat de ketchup afkoelen  
Beoordeling van de ketchup.
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	totaal
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Maak de volgende vragen:

1. 
Hoe lang kun je ketchup bewaren?


....................................................................................................................................................................

2. 
Is ketchup een halfconserve of een volconserve?


....................................................................................................................................................................

3. 
Zoek op hoeveel calorieën ketchup bevat en vergelijk dit eens met mayonaise. 

Je kunt dit opzoeken in de voedingsmiddelentabel.

....................................................................................................................................................................

4.
Zitten er ook vitamines in ketchup en mayonaise?

Welke saus is gezonder en waarom?


....................................................................................................................................................................


....................................................................................................................................................................

5. 
Hoe wordt azijn gemaakt?


....................................................................................................................................................................


....................................................................................................................................................................
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