Arbejdsspørgsmål, bakterier og vækst.

Skriv ud fra følgende fødevarer en forklaring på at de kan holde sig længere end den oprindelige råvare. Du skal inddrage teori om mikroorganismer og vækst. 
1: 
[image: C:\Users\rgks\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.MSO\875307F8.tmp][image: Alt om tun på dåse (fakta, opskrifter og smagstest)]

2: 
 [image: Samsø Syltefabrik Syltede rødbeder øko | BilkaToGo][image: Marinerede fileter - Glyngøre]



3: [image: Marmelade - forskellen fra syltetøj - find ud af det her]


4: [image: Saltede citroner (øko.) - Ishtar][image: Saltede kapers fra Delicias – Leveret med nemlig.com]

5: [image: C:\Users\rgks\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.MSO\DE0B050.tmp][image: Dabs - Hvide Sandes hemmelige forårsspecialitet | Visitvesterhavet]


6: [image: Den bedste frysepizza?]

7[image: Åbent Køleskab Fuld Forskellige Friske Produkter — Stockfoto © NewAfrica  #325249610]
8: [image: C:\Users\rgks\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.MSO\796F41ED.tmp]
9: Du har en leverpostej liggende på køkkenbordet: Der er 1000 bakterier/gram. Bakterierne har en genereationstid på 1 døgn. Hvor mange bakterier/gram er der efter 2 døgn? Efter 10?  
10. Tegn en skitse af bakterieantal/gram som funktion af tiden. 
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