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In der Biologie spielen Konservierungsmethoden eine entscheidende Rolle, um Lebensmittel vor dem
Verderben zu schltzen und ihre Haltbarkeit zu verlangern. Verschiedene Methoden werden
verwendet, um das Wachstum von Mikroorganismen wie Bakterien, Schimmel und Hefen zu
hemmen oder zu verhindern, die flr den Verderb verantwortlich sind. Die gangigsten Konser-
vierungstechniken umfassen physikalische, chemische und biologische Methoden.

Physikalische Konservierungsmethoden beinhalten Temperaturdanderungen wie Kihlen oder Tief-
gefrieren, um das Wachstum von Mikroorganismen zu verlangsamen. Durch das Erhitzen, wie bei
der Pasteurisierung oder Sterilisation, werden schadliche Mikroorganismen abgetttet. Auch die
Trocknung entzieht Lebensmitteln Wasser, das Mikroorganismen zum Uberleben bendtigen,
wahrend das Vakuumieren oder das Verpacken unter Schutzatmosphare den Sauerstoffgehalt
reduziert und dadurch das Wachstum von aeroben Bakterien verhindert.

Wir testen welche Methode am besten ist.
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