KONZERVIRANJE PROCESOM MARINIRANJA
Konzerviranje hrane može se provoditi u otopinama octene kiseline i soli.
Otopine octene kiseline i soli su u praksi poznate pod imenom slano – kiseli naljevi ili marinade. Osim octene kiseline, naljev može sadržavati i određene količine drugih vrsta octa, kao što su vinski, jabučni ili alkoholni.
Marinade se međusobno razlikuju po omjerima većih ili manjih koncentracija soli i octene kiseline, tj. octa. Sa tog stajališta, marinade se dijele na:
– slabe marinade,
– srednje kisele marinade,
– jake marinade.
Konzerviranje slano – kiselim naljevom temelji se na načelu anabioze, pri čemu se potiskuje ili ograničava aktivnost mikroorganizama stvaranjem nepovoljnih uvjeta za njihov razvitak. Konkretno, djelovanje ovog načina konzerviranja bazira se na kiseloj acido – anabiozi, pri čemu se sredina zakiseljava.
Djelovanje octene kiseline temelji se na sniženju pH vrijednosti medija, od 4.0 – 4.2, što za mnoge mikroorganizme predstavlja neodgovarajuću sredinu za rast i djelovanje. Ukoliko se pojave oni mikroorganizmi koji podnose takve pH vrijednosti, pojačava se koncentracija octene kiseline od 1.5 % – 3 % pa i više, a svemu tome dodaje se i kuhinjska sol, kao dodatno konzervirajuće sredstvo. Obično se ova metoda poboljšava i postupkom pasterizacije.
Mariniranju podliježu različite vrste povrća, bilo da su u svježem stanju, bilo da su privremeno konzervirane (9 % ocat). Samo zdravo, neoštećeno i pravilno pripremljeno povrće može rezultirati dugotrajnim očuvanjem kvalitete, posebno u organoleptičkom smislu..
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PITANJA ZA PONAVLJANJE I PROVJERU ZNANJA:
1. Objasnite acido – anabiozno djelovanje.
2. Kiseli medij pokazuje pH vrijednost veću od 7.
		DA – NE ?
3.Marinira se:
	a) jabuka
	b) krumpir
	c) paprika
	d) krastavac
4. Marinirani proizvodi dodatno se:
	a) suše
b) liofiliziraju
c) koncentriraju
d) pasteriziraju
e) dime

ZADATAK:
	Objasnite kako se priprema 9% otopina octene kiseline.
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