 KONZERVIRANJE SOLJENJEM I SALAMURENJEM
Soljenje se, kao metoda produljenja roka trajnosti hrane, javlja već u mlađem kamenom dobu. Kuhinjska sol (NaCl) djeluje stvaranjem velike razlike u osmotskom tlaku koncentriranih otopina i staničnih sokova mikroorganizma i virusa, što onemogućava njihov rast, razvoj i razmnožavanje. NaCl se upliće u metabolizam mikroorganizma i virusa postupkom dehidratacije (plazmolizom), tj. putem Cl‾, pri čemu inhibira neke enzime.
Različite koncentracije NaCl različito djeluju na mikroorganizme i viruse. Koncentracija soli od približno 10 % uzima se kao " granica sigurnosti hrane ", pri kojoj se ne javlja bojazan da bi se hrana mogla brzo pokvariti. Neke plijesni i kvasci podnose koncentracije soli i iznad 20%, za razliku od pojedinih grupa bakterija kojima je kritična koncentracija soli do 10%(pojedine grupe Coli i Clostridium). Visoke koncentracije soli, više od 25 % , u biološkim supstratima znatno koaguliraju bjelančevine, uz naglašena mikrobiostatska i mikrobiocidna djelovanja.

[image: ]
Mikrobiostatsko djelovanje jest usporavajuće djelovanje, a mikrobiocidno uništava m. o. 
Soljenje se može provoditi na dva načina:
[bookmark: _GoBack]1.suhi način – direktno tretiranje s NaCl,
2.mokri način – soljenje u koncentriranoj otopini(salamurenje).
Vodena otopina NaCl naziva se salamura. Osim NaCl, u salamuru se mogu dodati nitrati, nitriti,zatim šećer, začini, itd. Nitrati su, kao prirodne mineralne sirovine, produkti djelovanja mikroorganizama na amonijak, amonijeve soli, ureu i druge organske tvari koje sadrže dušik19. Nitriti nastaju redukcijom nitrata. Nitrati i nitriti u suvišku (nitrati u salamurenom i dimljenom mesu te vodi za piće, a nitriti u hrani) uzrokuju bubrežne i urološke probleme.
Postupci soljenja i salamurenja najviše su zastupljeni u tehnologiji mesa i mesnih prerađevina, u tehnologiji riba te kod postupaka konzerviranja povrća.



PITANJA ZA PONAVLJANJE I PROVJERU ZNANJA:
1. Zasićena 23.5%- tna otopina NaCl-a koja se koristi u proizvodnji ribljih konzervi 
naziva se ___________________ .
2.) Kod mokrog načina tretiranja, uz prisutan NaCl, mogu se dodati i nitriti.
			DA – NE?
3.) Koja se koncentracija soli koristi kao granica za sigurnost hrane?
4.) Objasnite utjecaj soli na mikroorganizme.


ZADATCI:

1. Za neku je reakciju potrebno 190 g otopine kuhinjske soli masenog udjela natrijevog klorida 32.8 %. Kako ćemo pripremiti tu otopinu?

2. Ako se 5 g NaCl pomiješa s 250 g H2O, koliki će biti maseni udio NaCl?
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