La conservation des aliments

Les fruits pourrissent a l'air libre. Au contact de l'air, de la
chaleur et de 'humidité, les aliments s'abiment.

Il peut méme y apparaitre des moisissures
(les moisissures sont des champignons
, microscopiques). ,

Les bactéries abiment aussi lesh ¢
aliments. Les bactéries se P
développent tres, tres vite.

Pour ne pas étre malade, il faut manger des produits frais
ou des produits qui ont été conservés dans de bonnes
conditions.

Il existe plusieurs facons de les conserver :
— Faire sécher les fruits.

— Le salage (en salant les aliments)

— Avec le sucre (comme la confiture
et les fruits confits)

—La fermentation, pour.... ..
tc ces fermen
conserver les produits w@guslveggldub};g
avec le lait. Pour faire g s s
la fermentation, il faut ajouter des &=
bactéries lactiques qui sont des bonnes

bactéries.

Salage des jambons
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— On peut aussi conserver les aliments aprés les avoir
faits cuire. On les mets dans des boites ou des bocaux
que lon fait chauffer suffisamment -
longtemps et tres chaud pour détruire
les bactéries. C'est ce que l'on appelle : ps
la stérilisation.

— La surgélation des légumes (refroidir les aliments a
-18°¢).
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