Konzervek

A konzerválás egy tartósítási mód, mellyel arra törekszenek, hogy a romlást okozó mikroorganizmusokat elpusztítsák, de az élelmiszer, ne vagy csak kis mértékben változtassa meg tápanyagtartalmát. A konzerválás az élelmiszer, étel jellegétől függően történhet fizikai módszerekkel (pl. oxigénmegvonás, sterilezés, besűrítés), fizikai-kémiai módszerekkel (pl. sózás, pácolás, cukrozás), kémiai módszerekkel (pl. tartósítószer, antioxidáns anyagok felhasználása). Ezeket az eljárásokat legtöbbször kombinálják, így hatékonyabbak is.

Konzervek és választékuk

A konzerv készítésekor az élelmiszert magas hőmérsékletre hevítik, majd lezárják. Az eltarthatóság meghosszabbítása, valamint a minőség megtartása érdekében a termékek engedélyezett adalékanyagokat (pl. tartósítószert, állományjavítót), ízesítő anyagokat, fűszereket tartalmazhatnak. A kíméletes feldolgozás során a tápanyagok egyik része megmarad (pl. fehérje, zsír, A- és D-vitamin), mások mennyisége viszont csökkenhet (pl. C-, B1-vitamin). Cserébe viszont egész évben rendelkezésre állnak. A félkész-, és késztermékek között natúr zöldségkonzervek, savanyúságok, gyümölcs- és zöldségpürék, gyümölcsbefőttek, lekvárok, gyümölcs- és zöldséglevek, valamint hús- és halkonzervek, hús- és májkrémek, különböző készételek, mártások találhatók, választékuk pedig egyre bővül.

Praktikus tanácsok

• Hosszabb utazáshoz vigyen magával konzervet, mert sokáig eltartható, és biztonsággal fogyasztható. 
• Olvassa el figyelmesen a termék címkéjét, mert a konzerv sót, vagy cukrot tartalmazhat, így a belőle készített ételhez kevesebb ízesítőanyag is elég.

• Vásárláskor ügyeljen arra, hogy a konzerv doboza, vagy üvege mindig ép, sértetlen legyen.

• Ha szeretné megtartani testsúlyát, válassza a cukor hozzáadása nélkül készített befőtteket, lekvárokat.

