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Katso artikkelia. Vastaa alla olevaan kysymykseen
kayttamalla veda ja pudota -toimintoa.

Leivin pilaantuminen

Laita ruokatutkijoiden suositusten perusteella
alla olevat kolme sailytysmenetelmaa
jarjestykseen sen mukaan, kuinka
todennakdisesti ne pitavat leivan tuoreena.

Tiesitko, ettd leivan tuoreuteen voi vaikuttaa lampétila, jossa sita sailytetdan?
Kyse on kemiallisesta prosessista nimelta retrogradaatio. Vaikka se ei olekaan
monelle meista tuttu ilmio, olemme kaikki ndhneet siti omissa keittioissimme.

Ruokatutkijoilla on seuraavat suositukset:

Huonelampdtilassa Jaakaapissa * Retrogradaatio ilmenee nopeammin kohtalaisen kylmissa lampdtiloissa
sailytys sailytys (noin 4 °C) kuin lampimadmmissa lampotiloissa.
Pakastimessa  Erittdin kylmat lampétilat (noin -18 °C) hidastavat retrogradaatiota.
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