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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Licht und Luft

Name: Datum:

Was lasst frische Wurst grau werden?

Gut zu wissen!
Den meisten Wurstwaren wird Nitritpokelsalz zugesetzt. Es verlangert die Haltbarkeit,
macht die Wurst dauerhaft rot und sorgt fur einen Pokelgeschmack.

Gerate und Materialien
2 Petrischalen, Pinzette, Halogenleuchte (ca. 40 W) am Stativ, Uhr
Frischwurstscheiben (z. B. Mortadella o. &.), Frischhaltefolie und Alufolie in kleinen Stiicken

Durchfihrung

(B}

. Leg ein Stick Wurst in die Petrischale.

Leg je ein Stlck Alufolie (a) und Frischhaltefolie

(b) auf die Wurstoberflache und streiche diese
fest. Etwa ein Drittel der Wurstscheibe bleibt frei.

Stell die Schale unter die Halogenleuchte. Die
Leuchte soll ca. 5-6 cm Uber der Schale hangen.

Schalte sie fur 2 Minuten ein.

O Schalte die Lampe aus.
-
l Entferne die Folienstiicke und vergleiche!
F\/I Wie hat sich die Wurstoberflache im Vergleich zur
> Ausgangswurst verandert?

O\ Beobachtung

vorher Alufolie Frischhaltefolie unbedeckt

_@"—Auswertung: Welche Folie schitzt die Wurst besser?

Wodurch wird die Veranderung ausgeltst?

Wie werden Frischwurstprodukte am besten verpackt bzw. gelagert?
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