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Leerdoelen

Als je deze les hebt doorgewerkt dan kun je:

· Aangeven hoeveel voedsel er jaarlijks verspilt wordt
· Aangeven waar de grootste verspilling ligt in westerse en niet westerse landen 		wat betreft voedsel
· Manieren noemen om voedselverspilling te verminderen of zelfs tegen te gaan
· De levensvoorwaarden voor micro-organismen noemen
· Vertellen wat houdbaarheid betekent
· Vertellen wat conserveren betekent
· Een aantal conserveermethoden noemen
· Een aantal voorbeelden van producten met hun conserveermethode noemen
· Werken met een refractometer
· Suikergehalte berekenen
· ‘waste food’ (niet meer bruikbaar brood) hergebruiken

· Appelmoes maken	
· Oud brood verwerken tot een wentelteefje.


-	

Taste the waste
Voeding en duurzaamheid, dan kom je al snel op voedselverspilling wereldwijd. Taste the waste is een groepering die probeert op allerlei manieren mensen aan het denken te zetten rondom de verspilling van voedsel. Maar wat kun je zelf doen? Het houdbaar maken van producten is een manier om producten langer te gebruiken, Slim inkopen en nadenken over wat je doet met je voedsel zijn van belang. Bij vap gaan we vandaag aan de slag met deze onderwerpen.

[bookmark: blok0]Houdbaarheid (THT en TGT)

Op verpakkingen kunnen 2 soorten houdbaarheidsdatums staan: een THT-datum (ten minste houdbaar tot) of een TGT-datum (te gebruiken tot).

Een THT-datum staat op producten die niet snel bederven. Na de THT-datum kan de kwaliteit van het product achteruit gaan. Je kunt het dan vaak nog wel veilig eten.

Een TGT-datum staat op zeer bederfelijke producten. Na de TGT-datum moet je de producten weggooien. De TGT-datum is de laatste dag waarop het nog veilig is om het product te eten.

Hoe lang een product houdbaar is, moet op de verpakking te vinden zijn. Zolang de verpakking niet geopend is, kun je het product bewaren tot de houdbaarheidsdatum. 

1.	Wat betekend THT 

	………………………………………………………………………………………………………………………………………

2.	Wat betekend TGT
	
	……………………………………………………………………………………………………………………………………….

3. 	Op welk product welke houdbaarheidsgegevens? Noteer per product of het hier gaat om een THT of om een TGT datum. Noteer in de tweede kolom of je het product na verloop van de houdbaarheidsdatum nog kunt consumeren
	Product
	THT of TGT
	Consumeren ja/nee

	Vlees
	
	

	Boterhammen
	
	

	Chips
	
	

	Macaroni
	
	










Bederf 
Als een product niet meer houdbaar is, kan het bederven. Bederf ontstaat niet pas na de uiterste houdbaarheidsdatum, maar kan ook voor die tijd al optreden. Meestal wordt bederf van producten veroorzaakt micro-organismen.

Wat zijn micro-organismen?

Micro-organismen zijn hele kleine levende wezens. 
Ze zijn zo klein dat ze niet met het blote oog te zien zijn. 
Er is een hele goede microscoop voor nodig.
De ruimte die wordt ingenomen door één suikerkorreltje is voldoende voor 
vijfhonderd miljoen bacteriën, zo klein zijn ze !

Micro-organismen zijn:
	-	bacteriën
	-	schimmels
	-	gisten
	-	virussen

4.	Wanneer zijn micro-organismen wel zonder microscoop zichtbaar?

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

Micro-organismen worden in drie groepen verdeeld:

	a.	Nuttige micro-organismen.
		Deze worden gebruikt bij:
		-	kaas- en yoghurtbereiding
		-	wijn- en bierbereiding
		-	brood en gistdegen
		-	het bereiden van schimmelkaas (brie, camembert)

	b.	Micro-organismen die bederf veroorzaken.
		Deze zijn er de schuld van dat eten bederft. Aan het voedsel is te zien en 		te ruiken dat het door micro-organismen bedorven is.

	c.	Micro-organismen die ziektes verwekken.
		Deze zijn gevaarlijk, omdat ze gifstoffen maken (toxinen) die geen geur- 		of smaakafwijkingen aan het voedsel geven. Daarom zie of proef je 			niet dat er gifstoffen op of in het eten zitten.

5.	Welke micro-organismen worden gebruikt bij het bereiden van brood?

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


6.	Wat zijn toxinen?

	........................................................................................................................................................
Voedsel besmetting

Onhygiënisch werken en vieze bedrijfsruimten kunnen leiden tot het besmetten van voedsel. Er zijn twee vormen van besmetting:
-	Voedselinfectie
	Bacteriën komen via het voedsel in het maagdarm kanaal. Daar groeien ze uit tot 	grote aantallen. Ze tasten de darm aan, zodat er een ontsteking ontstaat die 	voedsel infectie wordt genoemd.

-	Voedsel vergiftiging
	Er zijn bacteriën die zeer giftige stoffen uitscheiden, toxinen genoemd. 	
	Bij voedselvergiftiging wordt je ziek van de toxinen  (braken, diaree) en niet door 	de aanwezigheid van de bacteriën.
 	Veel van deze toxinen zijn bestand tegen hoge temperaturen en worden daarom 	niet onschadelijk gemaakt door het verhitten tijdens de bereiding. 

7.	Wanneer spreken we van voedselvergiftiging?

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

Groei van micro-organismen

In voedingsmiddelen en op vervuilde plaatsen voelen veel micro-organismen zich prettig.
Ze hebben er alles wat ze nodig hebben om te leven en om zich te vermeerderen.

Een gunstige leefomgeving voor micro-organismen heeft:

-	voedingsstoffen
-	vocht
-	de juiste temperatuur
-	de juiste zuurgraad
-	de juiste hoeveelheid zuurstof

Dit heet ook wel de levensvoorwaarden voor micro-organismen.

Overleven door sporen

Sommige micro-organismen kunnen ook in slechte omstandigheden overleven.
(te zuur, te koud, te heet)
Dat doen ze door sporen te vormen. Ze maken dan een hele dikke celwand om zich heen. Ze kunnen dan niet meer delen. 
Als de omstandigheden weer beter worden, dan veranderen de sporen weer in normale bacteriën die zich wel weer kunnen vermeerderen.

8.	Waarom zijn sporen lastig te verwijderen uit voedsel?

	........................................................................................................................................................
De deling van bacteriën 
Bacteriën vermenigvuldigen zich door deling. 
Hoe snel ze zich delen hangt af van de omstandigheden. 
Als de omstandigheden gunstig zijn voor de bacterie, gaat het heel snel. 
Bij gekoeld bewaren deelt de bacterie zich maar één keer per uur. Bij een gunstige (warme) temperatuur kan een bacterie zich elke twintig minuten delen. 
Elke bacterie kan zich dan in acht uren vermenigvuldigen tot 16 miljoen!

Hoe belangrijk de temperatuur is, zie je als je ’s morgens een stuk vlees in de koelkast legt en stukje op je werktafel. 
Wat er in de loop van de dag gebeurt zie je in de volgende tabel:


	Tijd
	Toename aantal bacteriën bij:

	
	gekoeld bewaren
(deeltijd: 60 minuten)
	ongekoeld bewaren
(deeltijd: 20 minuten)

	08.00  uur
	1
	1

	08.20
	
	2

	08.40
	
	4

	09.00
	2
	8

	10.00
	4
	64

	11.00
	8
	512

	12.00
	16
	4.096

	13.00
	32
	32.768

	14.00
	64
	262.144

	15.00
	128
	2.097.152

	16.00
	256
	16.000.000

	
	gezond
	ziek
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Welke invloed heeft de temperatuur op de groei van bacteriën? 

-	Wanneer voedsel bevroren wordt 	bewaard, dan vermeerderen 	micro-organismen zich niet.

-	Bij een temperatuur van 0 - 7°C 	vermeerderen ze zich langzaam.

-    	Tussen de 7°C  en 60 °C 	vermeerderen ze zich snel. 

-	Boven de 60°C vermeerderen ze zich 	langzaam of ze gaan dood. 

-	Boven 100°C gaan alle 
	micro-	organismen dood.


Micro-organismen
Micro-organismen zitten overal. Ze komen voor in de lucht, in voedsel en in- en op je lichaam. Of de micro-organismen willen groeien hangt van de omstandigheden af.
Micro-organismen hebben levensvoorwaarden. 

9.	Wat zijn levensvoorwaarden?

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

Levensvoorwaarden voor micro-organismen.

Temperatuur
De optimale temperatuur van de meeste micro-organismen ligt tussen 20°C en 40°C. 
Bij die temperatuur delen de meeste micro-organismen zich het snelst. 
Vooral de bacteriën ontwikkelen zich in gunstige omstandigheden zeer snel. 
Bij de meeste bacteriesoorten vindt er elke 20 minuten een deling plaats. Er ontstaan dan uit één bacterie twee nieuwe bacteriën. Bij dit tempo kunnen uit één bacterie in 8 uur tijd 16.000.000 bacteriën ontstaan. 

10.	Wat betekent optimale temperatuur?

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



Voedingsstoffen
Alle micro-organismen hebben voedingsstoffen nodig, zoals eiwitten, koolhydraten, mineralen en vitamines. Deze voedingsstoffen komen veel voor in melk en melkproducten, vlees en vis.  Deze producten zijn dus een heel goede voedingsbodem voor de micro-organismen.

Vocht
Alle micro-organismen kunnen alleen groeien in een leefomgeving waar voldoende vocht (water) aanwezig is. De meeste voedingsmiddelen bestaan voor het grootste deel uit water.

Zuurstof
Veel micro-organismen hebben voor hun ontwikkeling zuurstof uit de lucht nodig. (aëroob) 
Er zijn echter ook micro-organismen die zonder zuurstof uit de lucht kunnen groeien. (anaëroob)

Zuurgraad
De meeste micro-organismen ontwikkelen zich het best in een neutraal milieu. 
Bijvoorbeeld melk, vlees en vis hebben een neutraal milieu.

11.	Wat betekent neutraal milieu?

	……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Conserveren

Conserveren is het houdbaar maken van voedingsmiddelen en grondstoffen.

Als levensmiddelen moeten worden bewaard, dan moet voorkomen worden dat 
micro-organismen daarin gaan groeien. 
Er moet dan tenminste één van de levensvoorwaarden niet aanwezig zijn.

De conserveringsmethoden die vaak gebruikt worden zijn

	· toevoeging van zuren (inleggen in zuur, marineren)

	· drogen

	· roken

	· zouten (pekelen)

	· konfijten (toevoegen van suiker)

	· pasteuriseren

	· steriliseren

	· koelen

	· vriezen

	· vacuüm trekken (verwijderen van zuurstof)

	· toepassen van conserveermiddelen

	· doorstralen



Vaak wordt bij conserveren meer dan één van deze methoden toegepast. Denk maar aan rookworst die is gerookt en vacuüm verpakt.
Of denk aan dagmelk die wordt gepasteuriseerd en gekoeld.
De bedoeling is wel dat het voedingsmiddel zo weinig mogelijk verandert van eigenschappen zoals kleur, geur, smaak en voedingswaarde.

12.	Wat betekent conserveren?

	……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

13.	a.	Welke levensvoorwaarde is afwezig bij drogen?

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

	b.	Bedenk een voorbeeld waarbij levensmiddelen gedroogd worden.

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

14.	Wat is het verschil tussen pasteuriseren en steriliseren?

	Pasteuriseren  ............................................................................................................................

	Steriliseren     ............................................................................................................................
 
De conserveermethoden:
1.	Toevoeging van zuren
	In een zure omgeving kunnen micro-organismen zich niet goed ontwikkelen.
	Zuren die worden toegevoegd zijn vooral azijn en citroenzuur. 
2.	Drogen 
	Drogen is het onttrekken van vocht (water) aan een product.
3.	Roken
	Wanneer een product enige tijd in rook van bijvoorbeeld beukenhout hangt, 	onttrekt de rook vocht aan het product. De rook bevat ook stoffen die de 	ontwikkeling van micro-organismen remmen.
4.	Zouten of pekelen
	Het product wordt met zout vermengd of enige tijd in een zoutoplossing 	(pekelbad) gelegd. Het zout onttrekt vocht aan het product, waardoor de 
	micro-organismen doodgaan.


5.	Konfijten
	Konfijten wordt toegepast bij vruchten. De vruchten of delen van vruchten 	worden enige tijd ingelegd in een suikeroplossing. De vruchten raken verzadigd 	met suiker. Daarna worden ze licht gedroogd. 
6.	Pasteuriseren
	Bij pasteuriseren wordt een product verhit tussen 65 en 100 °C. Daarna volgt een 	snelle afkoeling. Het product wordt vervolgens luchtdicht verpakt.
7.	Steriliseren
	Bij steriliseren wordt een product tussen 100 en 140 oC verhit en luchtdicht 	verpakt. 
	Bij UHT-sterilisatie wordt het product enkele seconden tot ca. 140°C verhit. 	Voordeel van deze methode is dat er bijna geen kleur- en smaakafwijkingen zijn. 
8.	Koelen
	Koelen vertraagt de ontwikkeling van de meeste micro-organismen. Bij koelen 	wordt 	een  product bewaard bij een temperatuur van 0 tot 4°C. 
9.	Vriezen
	Het product wordt bewaard bij —18°C. Bij het invriezen wordt de groei van 	micro-	organismen stopgezet. Let op: micro-organismen worden niet gedood. 	Diepgevroren producten mogen na ontdooien niet weer worden ingevroren, omdat 	tijdens het ontdooien besmetting kan zijn opgetreden.
10.	Vacuüm trekken
	Alle lucht wordt uit de verpakking gezogen. 
11.	Toepassing van conserveermiddelen
	Conserveermiddelen middelen gaan de ontwikkeling van micro-organismen tegen 	of doden ze. 
12.	Doorstralen
	Voedingsmiddelen en grondstoffen kunnen met gammastralen worden 	doorstraald. 	Gammastralen zijn een vorm van radioactieve straling.
	Deze straling doodt de micro-organismen in en op de producten.


15.	In de onderstaande opdracht staan 14 conserveringsmethoden.
	Geef van elke methode twee voorbeelden van een product waarbij deze 	conserveringsmethode wordt toegepast.

	CONSERVERINGSMETHODE
	VOORBEELDEN
	

	
Drogen
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Inzouten
    (pekelen)
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Konfijten 
    (in suiker leggen)
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Marineren 
    (in azijn leggen)
	
…………………………………………
	
…………………………………………




	
Laten verzuren
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	
Roken
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Pasteuriseren
    (verhitten tot 100 oC)
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Steriliseren
    (verhitten boven 100 oC)
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Koelen 
    (tussen 0 en 7 oC)
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Vriezen 
    (lager dan -18 oC)
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	
Vriesdrogen
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	
Bestralen
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Conserveermiddelen     
     Toevoegen
	
…………………………………………
	
…………………………………………

	Laten vergisten/
    met alcohol
	
…………………………………………
	
…………………………………………



19.	Noem twee redenen waarom er schimmels kunnen groeien in een geopend blik 	appelmoes.

	a.	………………………………………………………………………………………………………………

	b.	………………………………………………………………………………………………………………

20.	Hoe kun je het bederf van een geopende pot appelmoes vertragen?

	……………………………………………………………………………………………………………………………………………………



Appelmoes Conserveren

Appelmoes is in een gesloten verpakking (glas of blik) onbeperkt houdbaar.
Deze houdbaarheid is het gevolg van:

1. Het stomen van de appels.
Het stomen van de appelsnippers heeft tot gevolg dat:
a. de beginbesmetting wordt verlaagd, dat wil zeggen dat een groot aantal 
micro-organismen worden gedood en
b. enzymen onwerkzaam worden gemaakt, waardoor de appelmoes geen bruine kleur krijgt.

2. Het toevoegen van ascorbinezuur
	Ascorbinezuur is een antioxidant.  Deze stof voorkomt dat bepaalde stoffen in 	de moes gaan reageren met zuurstof en de appelmoes bruin kleurt.

3. Pasteuriseren van de moes in de verpakking
	De appelmoes wordt in de verpakking gepasteuriseerd gedurende 25 minuten 
op 85 oC.  (ook wel 7  à  10 minuten op ± 98 oC)
De moes moet in het hart van het blik een temperatuur van tenminste 80 oC hebben bereikt.
Door deze behandeling worden alle levende cellen van de micro-organismen gedood en blijven alleen de bacteriesporen over.

4. De lage pH
	De pH van de appelmoes moet tussen de 3,2 en 3,6 liggen.  Deze lage pH wordt veroorzaakt door het in de appel aanwezige appelzuur en het eventueel toegevoegde citroenzuur.
Bij deze lage pH kunnen de nog aanwezige bacteriesporen zich niet gaan ontwikkelen tot bacteriën. Hierdoor kunnen zij de appelmoes niet bederven.

5. Het luchtdicht verpakken
De appelmoes is zo verpakt dat er geen lucht bij kan komen. 
Als er wel lucht bij kan komen, kunnen er ook micro-organismen in de moes komen, die nog bij een lage pH kunnen groeien.  Hierdoor neemt de kans op bederf toe; denk maar aan een geopende pot appelmoes.
Daarnaast wordt bruinkleuring van de moes voorkomen, omdat er geen zuurstof bij kan komen.

21.	Een eenmaal geopende pot appelmoes zal snel kunnen bederven
Geef daarvoor een verklaring.

	………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


22.	Waarom moet de appelmoes in het hart van het blik of pot een temperatuur van 
tenminste 80 oC bereiken?

	………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Praktijk 1

Appelmoes

benodigdheden:

· mes                           						•   appels
· snijplank								•   suiker			
· pan
· kom
· pollepel
· passez-vites (roerzeef)
· thermometer
· appelmoespotten
· refractometer
· pH-papier

Je gaat in tweetallen appelmoes maken.

Werkwijze:
1. Leg de potten in heet sodawater

2.	Weeg 1500 gram appels af
De appels wegen  …………………………..  gram  (op één gram nauwkeurig)

3.	Was de appels schoon

4.	Schil de appels en boor het klokhuis uit.

5.	Snijd de appels in schijven van ± 1 cm dikte.

6.	Doe de appelschijven samen met 250 ml water in de grote kookpan en breng dit aan de kook.

7.	Laat de schijven 15 minuten op een zacht vuur doorkoken.  Af en toe roeren.
	(Pas op voor droogkoken, voeg zonodig nog een beetje water toe.)

8.	Weeg de steelpan
De steelpan weegt ………………………………… gram.

9.	Plaats de passez-vites boven op de steelpan en zeef de appelschijven + vocht.
10.	Weeg de steelpan  +  de moes
Gewicht moes  +   steelpan  ………………………………………gram

9. Bepaal nu het gewicht van je moes:

gewicht steelpan  +   moes  =   ……………………………………… gram

gewicht  steelpan               =  ………………………………………. gram
                                             ___________________   -
 
gewicht van de moes          =   ……………………………………… gram

10. Bepaal de pH van de moes met behulp van het pH papier

	pH van de moes is           …………………………..

11. Bepaal het suikergehalte met de refractometer, deze leest het suikergehalte af in oBrix (graden Brix).

oBrix van de moes is    …………………………………..

12. We willen 19 oBrix in de moes.
Bereken de toe te voegen hoeveelheid suiker in oBrix 

	voorgeschreven oBrix moes  	=  	19
	gemeten oBrix moes			=   ……………….   -                                                    
	Toe te voegen hoeveelheid 
	suiker in oBrix			  ……………………..

15.	Bereken de toe te voegen grammen suiker volgens de formule
		
	  gewicht moes    x   toe te voegen suiker oBrix   =  grammen suiker
       100      


 
	Vul in:
                            …………………………………   x    ………………………..    =   ……………………… gram suiker
                                      100

16. Doe de suiker bij de moes in de steelpan en verhit het geheel tot 85 oC

17. Bepaal nu nogmaals het suikergehalte in oBrix met de refractiemeter = ..…….….oBrix

18.	Bewaar ongeveer twee eetlepels moes in een apart bekertje voor verder kwaliteitsonderzoek.   

19.	Vul de potten met moes en sluit ze goed af.

20.	Pasteuriseer de potten in de oven gedurende 25 minuten op 85 oC

Praktijk 2

Wentelteefjes

Benodigdheden per tweetal:

· Diep bord                         				* oud brood
· Plat bord							* 2 eieren
· Koekenpan						* 1 eetlepel suiker
· Kom							* 2 dl melk
								* kaneel
								* bakboter

Werkwijze:

1. Snij de korstjes van het brood.

2. Klop de eieren met de melk en de suiker in een kom tot een schuimige massa.

3. Giet het beslag in een diep bord.

4. Verwarm de koekenpan met wat boter

5. Haal de boterhammen door het mengsel.

6. Bak de boterhammen aan beide zijden bruin.

7. Serveer de wentelteefjes op een bord met wat poedersuiker.

8. Eet smakelijk!


[bookmark: _GoBack]Let op. Na beide praktijkopdrachten maak je jullie keuken weer helemaal schoon. In de la ligt een kaart met hierop de juiste plaats van alle spullen.
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bacterién sterven bij verhitting

bacterién vermeerderen zich langzaam

bacterién vermeerderen zich snel!!

bacterién vermeerderen zich langzaam

bacterién vermeerderen zich niet bij
diepvriezen, maar blijven wel in leven!!





