KEMIJSKI NAČINI KONZERVIRANJA ŽIVIL ( živila bolj spremenijo svoje lastnosti, predvsem okus):

· SLAJENJE je dodajanje 50 do 60% sladkorja sadju in sadnim izdelkom, preprečimo razmnoževanje MO, običajno taka živila še pasteriziramo

· SOLJENJE je dodajanje večjih količin soli, s tem preprečimo delovanje MO ali jih celo uničimo, za konzerviranje mesa, rib, zelenjave

· KISANJE je dodajanje kisline zelenjavi in ribam, s tem preprečimo delovanje MO, živila še nato pasteriziramo

· PREKAJEVANJE je konzerviranje z dimom bukovega lesa, ki vsebuje kemične snovi, ki uničujejo MO, uporabljamo za konzerviranje mesa, rib. Poznamo vroče prekajevanje (130⁰C, nekaj ur) in hladno prekajevanje (35⁰C nekaj dni) 

· KONZERVIRANJE S KONZERVANSI so kemijske snovi, ki preprečujejo razvoj MO. Poznamo:
· sorbinska kislina – sokovi, marmelade
· benzojeva kislina – brezalkoholne pijače
· askorbinska kislina – kruh, sokove, pivo
· žveplasta kislina – sadje, vino, sodi

· KONZERVIRANJE Z ALKOHOLOM v koncentraciji > 15% uničuje MO, v alkohol vlagamo sadje

· KONZERVIRANJE Z MASTJO IN OLJEM sterilizirana živila vlagamo v olje oz. mast, za mesne izdelke, vrtnine


BIOLOŠKI NAČIN KONZERVIRANJA:
· MLEČNO KISLINSKO VRENJE ali KISANJE – je naravno kisanje, pri katerem MO spremenijo sladkor v mlečno kislino, uporablja se za kisanje zelja in repe, mlečnih izdelkov.



DEKLARACIJA  ŽIVIL
Je oznaka, s katero je opremljen vsak embaliran živilski izdelek. Vsebovati mora:
· ime živila, trgovsko ime
· ime in naslov proizvajalca
· maso ali prostornino (v g, kg, ali dl, l)
· sestavine v odstotkih ali drugih merskih enotah
· energijsko in hranilno vrednost

