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IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO

Italiano ﬂ

IL SOTTOVUOTO

Il sottovuoto & una moderna tecnica di confezionamento dei prodotti alimentari che prevede I’estrazione
dell’aria contenuta in un sacchetto o in un contenitore e successivamente la loro chiusura ermetica. Il cibo &
soggetto a deterioramento causato da reazioni chimiche e microbiologiche che intervengono in esso quando &
esposto all’aria, alla temperatura, all’'umidita, all’azione degli enzimi, alla proliferazione di microrganismi o alla
contaminazione degli insetti. L'ossigeno, contenuto nell’aria, & una delle cause principali del deterioramento
del cibo (processo di ossidazione) e ne provoca la perdita dei valori nutritivi, del sapore e di tutte le sue qualita.
Togliendo I'ossigeno, si blocca la proliferazione dei microrganismi quali batteri e muffe e si ritardano i processi
di deterioramento dei cibi (irrancidimento dei grassi, imbrunimento della frutta, bruciature da gelo sui prodotti
surgelati, modifica del colore della carne, oltre alla perdita di gusto e sapore).

Conservando il cibo sottovuoto, la vita degli alimenti si allunga enormemente, siano essi conservati a temperatura
ambiente, frigorifero o freezer mantenendo inalterata la freschezza e il gusto del cibo. Il sottovuoto, in ogni
caso, non trasforma il cibo in una “conserva” cioé in un prodotto stabile a temperatura ambiente; per i cibi
freschi o deperibili E essenziale la conservazione a bassa temperatura (frigorifero o freezer) in quanto
essi contengono sufficiente umidita per favorire la crescita dei microrganismi anche in assenza di aria.
Surgelando i cibi sottovuoto (temperatura —18° circa) si elimina I'aria che causa la cristalizzazione, cioé quella
brina che si forma sulla superficie del prodotto; il cibo conservato sottovuoto e a bassa temperatura, mantiene
pit a lungo le sue caratteristiche di colore, aroma e valore nutrizionale. Il confezionamento sottovuoto per il frigo
(temperatura +3/5°) & ideale per chi prepara il cibo in anticipo; gli alimenti possono essere preparati quando si
ha tempo a disposizione, riposti sottovuoto in frigo e poi utilizzati a pit riprese in tempi diversi.

Bastera riscaldare gli alimenti confezionati sottovuoto per avere un cibo come appena cucinato. Il confezionamento
sottovuoto & ottimale anche per la conservazione a temperatura ambiente degli alimenti che perdono facilmente
le loro qualita (caffé) o che facilmente perdono fragranza e freschezza (biscotti, pane).

| tempi di conservazione con il confezionamento sottovuoto si allungano da 3 a 4 volte; la tabella che segue
indica per alcune tipologie di cibi i tempi di conservazione in condizioni normali e sottovuoto. Si tratta di valori
indicativi che dipendono dalla qualita originale del prodotto nonché dalla modalita di preparazione e dalle
condizioni igieniche rispettate.

TABELLE INDICATIVE DEI TEMPI DI CONSERVAZIONE

ALIMENTI CONSERVATI A PERIODO DI CONSERVAZIONE | PERIODO DI CONSERVAZIONE
TEMPERATURA AMBIENTE (+23°C/+27°C) | IN CONDIZIONI NORMALI IN CONFEZIONAMETO SOTTOVUOTO
PANE 2 GIORNI 6-8 GIORNI

BISCOTTI 4-5 MESI 12 MESI

PASTA / RISO 6 MESI 12 MESI

FARINA 4 MESI 12 MESI

CAFFE MACINATO 3 MESI 12 MESI

TE 5 MESI 12 MESI

FRUTTA SECCA 4 MES| 12 MESI

PASTICCERIA SECCA 5 GIORNI 18-20 GIORNI

ALIMENTI CONSERVATI IN FREEZER | PERIODO DI CONSERVAZIONE PERIODO DI CONSERVAZIONE
(TEMPERATURA -16°C/-20C) IN CONDIZIONI NORMALI IN CONFEZIONAMETO SOTTOVUOTO

CARNE 4-5 MESI 15-20 MESI
PESCE 3-4 MESI 12 MESI
VERDURA 10 MESI 18-24 MESI

ALIMENTI CONSERVATI IN FRIGO PERIODO DI CONSERVAZIONE PERIODO DI CONSERVAZIONE
(TEMPERATURA +3°C / +6°C) IN CONDIZIONI NORMALI IN CONFEZIONAMETO SOTTOVUOTO

CARNE CRUDA 2-3 GIORNI 6-9 GIORNI
PESCE FRESCO 1-3 GIORNI 4-5 GIORNI
SELVAGGINA 2 GIORNI 6 GIORNI
SALUMI AFFETTATI 4-6 GIORNI 22 GIORNI
SALUMI 7-14 GIORNI 25-40 GIORNI
FORMAGGI STAGIONATI E DURI 6-20 GIORNI 25-60 GIORNI
VERDURA 1-4 GIORNI 8-10 GIORNI
FRUTTA 5-8 GIORNI 10-14 GIORNI
PASTA/RISOTTI/LASAGNE 2-3 GIORNI 6-9 GIORNI
CARNE COTTA 3-4 GIORNI 10-15 GIORNI
PASTICCERIA SECCA 5 GIORNI 18-20 GIORNI

CONSIGLI UTILI PER IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO
E possibile confezionare sottovuoto i seguenti cibi utilizzando gli appositi sacchetti:
e carne

pesce

verdura

frutta

cibi cotti (lasagne, ragu, arrosti)

salumi

formaggi (interi o grattuggiati)

biscotti, fette biscottate

pane, pizze, focacce

caffé, pasta,riso,farine, frutta secca.

CARNE

La carne fresca, confezionata sottovuoto e posta in frigorifero, puo durare anche per 6/9 giorni; se congelata pud
durare dai 15 ai 20 mesi. Infatti I'accoppiata sottovuoto-sottozero risulta vincente sotto diversi punti di vista perché,
dato il perfetto isolamento dall’aria, gli alimenti congelati non tendono a disidratarsi e mantengono inalterate
tutte le loro caratteristiche nutrizionali. E consigliato procedere ad una pre-surgelazione della carne prima di
confezionarla sottovuoto; riporre quindi la carne fresca in freezer per circa 24 ore, confezionarla sottovuoto e
riporla nuovamente nel freezer. E possibile confezionare sottovuoto anche polpette di carne gia pronte, petto di
pollo impanato, cotolette separando uno strato dall’altro con carta di alluminio. Riporle nel freezer e quando si
desidera prepararle, prendere la quantita desiderata e cucinarle direttamente senza aspettare che si scongelino.
E consigliato per la carne di pollame, selvaggina e coniglio prima di confezionarla procedere come se si dovesse
cucinare al momento (pulirla, separarla in pezzi e prepararla come si desidera). Riporre poi la carne sottovuoto e
quando si decide di cucinarla, non attendere lo scongelamento. Se dovete preparare la carne per la successiva
cottura, € necessario lasciar scongelare lentamente la carne confezionata sottovuoto sul ripiano piti basso del
frigorifero. Non scongelare a temperatura ambiente.

Nota bene: in assenza di ossigeno la carne si scurisce ma questo fenomeno é transitorio, non permanente,
e avviene quando la carne é confezionata immediatamente dopo essere stata tagliata. Appena la carne
viene di nuovo esposta all’aria ritorna ad avere il suo colore originario.

PESCE

Il pesce, come tutti sanno, si deteriora molto rapidamente.

Per tale ragione, la conservazione sottovuoto risulta essere una scelta ottimale.

Il pesce fresco, confezionato sottovuoto e posto in frigorifero, pud durare fino a 4/5 giorni; se congelato puo
durare fino ad un anno.

Prima di essere congelato, il pesce deve essere preparato come se si volesse cucinarlo al momento: & necessario
quindi pulirlo, lavarlo con acqua e sale e asciugarlo bene.

E consigliato procedere ad una pre-surgelazione del pesce prima di confezionarlo sottovuoto; riporre quindi
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il pesce fresco in freezer per circa 12/24 ore, confezionarlo sottovuoto e riporlo nuovamente nel freezer. Per
pesci di grandi dimensioni (ad esempio il tonno), I'ideale & suddividerlo in tranci o prepararlo in modo che venga
facilitata la successiva cottura senza attendere lo scongelamento. Per scongelare lentamente il pesce confezionato
sottovuoto & anche possibile posizionarlo sul ripiano pit basso del frigorifero e attenderne lo scongelamento.

VERDURA

La tecnica del sottovuoto permette di conservare le verdure senza incorrere in quegli inconvenienti tipici del
congelamento diretto quali ad es. la brina che causa la perdita dei valori nutritivi, del sapore e di tutte le sue
qualita. Infatti le verdure essendo molto ricche d’acqua, una volta scongelate, risultano lesse perdendo quella
consistenza che le caratterizza a causa dell’effetto cristalizzazione.

E importantissimo in generale per le verdure, per fermare 'azione degli enzimi e quindi per arrestare I'inevitabile
degrado di tali prodotti, procedere a mondarle, pelarle, lavarle e scottarle in acqua bollente (senza aggiungere
sale), a vapore 0 nel microonde per 3/5 minuti in base al prodotto. Una volta raggiunto il giusto grado di scottatura,
passare le verdure sotto I’acqua fredda, togliere I'acqua in eccesso e lasciar asciugare.

Procedere con il confezionamento sottovuoto e con la congelazione.

Per alcune verdure tipo broccoli, cavolfiori, cavoli se confezionati freschi in sottovuoto emettono gas che
provocano I’espansione e la possibile apertura del sacchetto con il conseguente deterioramento dei prodotti;
questo fenomeno si puo evitare scottando la verdura prima di confezionarla.

Si consiglia di non conservare sottovuoto pomodori e aglio. Per scongelare lentamente la verdura confezionata
sottovuoto & possibile posizionarla sul ripiano piu basso del frigorifero e attenderne lo scongelamento.

CIBI COTTI (LASAGNE, RAGU, ARROSTI, ETC)

E possibile confezionare sottovuoto le pietanze precedentemente preparate; attenderne il raffreddamento e
procedere ad una precongelazione per circa 6/8 ore.

A questo punto confezionare sottovuoto utilizzando gli appositi sacchetti e procedere al congelamento.

SALUMI

Conservandoli con la tecnica del sottovuoto si evitera I'ossidazione di questi prodotti.

| salumi, confezionati sottovuoto e posti in frigorifero, possono durare dai 25 ai 40 giorni mentre i salumi
gia affettati si conservano in frigorifero fino a 22 giorni.

FORMAGGI (INTERI O GRATTUGGIATI)

Conservati sottovuoto non verranno né attaccati dalle muffe né seccheranno. Tutti i formaggi sono facilmente
soggetti a contaminazioni a causa dell’alto contenuto di umidita.

Il confezionamento sottovuoto impedisce I’'essicamento della superficie del formaggio e blocca i cambiamenti
ossidativi che possono comprometterne il profumo e I'aroma.

BISCOTTI, FETTE BISCOTTATE
Conservati sottovuoto si manterranno piu fragranti e freschi e resteranno perfettamente croccanti. Sara
impossibile che I'umidita dell'ambiente, le muffe, gli insetti possano deteriorarli.

PANE, PIZZE, FOCACCE

L’abbinamento sottovuoto-sottozero risulta particolarmente indicato per questo genere di prodotti. Il pane e
tutti gli altri prodotti che derivano dal processo di panificazione, semplici o elaborati, conservati in questo modo
mantengono invariati le caratteristiche di fragranza e freschezza. Per lo scongelamento ¢ sufficiente passare
il prodotto in forno ben caldo oppure lasciarlo a temperatura ambiente.

CAFFE, PASTA, RISO, FARINE, FRUTTA SECCA

Qesti cibi conservati sottovuoto sono completamente al riparo dai piccoli parassiti che possono infestarli,

specialmente durante i mesi caldi. | cibi secchi, come il riso oppure la farina, non hanno bisogno di essere riposti

in frigorifero ma, chiusi nei loro sacchetti sigillati, si conservano in dispensa.Per il caffé in grani o macinato

il confezionamento sottovuoto evita 'irrancidimento delle essenze oleose; anche la frutta secca come noci,
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nocciole, pinoli, contiene una gran quantita di olio e il confezionamento sottovuoto ne evita I'ossidazione e
I'irrancidimento. Per pasta o ravioli (anche con ripieno), dopo averli preparati, & possibile riporli in frigorifero
per mezz'ora in modo da indurirli. Successivamente & possibile riporli sottovuoto.

CONSIGLI IMPORTANTI DA RICORDARE:

e Operate sempre nella massima igiene onde evitare lo sviluppo di microrganismi.

e Assicuratevi di esservi lavati le mani con cura prima di confezionare il cibo sottovuoto.

e Pulire tutte le superfici e tutti gli utensili che verranno a contatto con il cibo da confezionare sottovuoto.

* Tenere ben puliti i bordi interni del sacchetto per non compromettere la tenuta della saldatura.

e E possibile per gli alimenti pre-confezionati, procedere a riconfezionarli sottovuoto per mantenere
freschezza e gusto piu a lungo. Fate attenzione perché essi devono comunque essere consumati
entro la data di scadenza indicata sulla confezione originale.

e Consumate il cibo una volta che I'avete scongelato o riscaldato. Non ricongelatelo.

¢ Una volta confezionato il cibo deperibile non lasciatelo a lungo a temperatura ambiente ma mettetelo
immediatamente in frigorifero o freezer.

Assicuratevi che la temperatura di refrigerazione/congelamento sia mantenuta costante.

¢ Non riutilizzate i sacchetti.

e Etichettare i sacchetti una volta chiusi, specificando il tipo di alimento e la data di confezionamento.

e Per cibi che possono forare il sacchetto durante o dopo la fase di confezionamento, fate attenzione
a imbottire gli spigoli dell’alimento con tovaglioli di carta.

e Coprire con un tovagliolo di carta i cibi in polvere o in grani per evitare che i grani entrino
nell’apparecchio.

e Alimenti morbidi e dalla struttura delicata (come pesci, frutti di bosco, ecc.) vanno precongelati per
una notte, prima di confezionarli sottovuoto e riporli definitivamente in freezer.

e Alimenti di struttura rigida possono causare la presenza di residui d’aria non eliminabili nel sacchetto.

¢ E necessario consumare immediatamente un alimento che é stato riscaldato ancora chiuso nei
sacchetti per il sottovuoto. Se dopo averlo riscaldato, per qualsiasi motivo, si lascia raffreddare
lentamente a temperatura ambiente nel sacchetto sigillato sottovuoto, in poche ore si puo dare modo
ad alcuni microrganismi patogeni di moltiplicarsi fino a raggiungere valori tali da essere pericolosi
per la salute.

¢ Molti prodotti non alimentari possono essere conservati sottovuoto. Potete conservare I’argenteria,
vestiario asciutto e pulito, documenti importanti (per evitarne I’ingiallimento), negativi fotografici,
medicinali, videocassette...
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VACUUM PACKAGING

Vacuum packaging is a modern packaging technology for food products that foresees the extraction of the air
contained in a bag or in a container and thus their hermetic seal. The food is subject to perishing caused by
chemical and microbiological reactions, if it is exposed to air, temperature, humidity, action of the enzymes,
proliferation of microorganisms or to contamination by bugs. The oxygen, contained in the air is one of the main
causes of food perishing (oxidization process) and causes its loss of nutritional values, fragrance and of all its
qualities. By removing the oxygen, the proliferation of microorganisms, such as bacteria and mildew, is blocked
and the food perishing processes are delayed (going rancid of the fats, getting dark of the fruit, burnings due
to frost on frozen products, modification of the color of meat, besides the loss of flavor and taste).

By preserving the food vacuum packaging, the life of foodstuffs increases significantly, both if they are preserved
at environment temperature, in the fridge or in the freezer, keeping the food freshness and flavor unspoilt. The
vacuum packaging, however, does not transform the food in a “preserve” i.e. in a stabile product at environmental
temperature; for fresh or perishable food, it is essential to preserve it at low temperature (fridge or freezer)
since they contain sufficient humidity to ease the growth of the microorganisms also without air. By
deep-freezing the food in a vacuum packaging (temperature about —18°) the air causing the crystallization,
i.e. the frost appearing on the surface of the product, is removed; the food preserved in a vacuum packaging
and at low temperature, preserves for a longer time its characteristics of color, fragrance and nutritional value.
The vacuum packaging for the fridge (temperature +3/5°) is ideal for the ones preparing food in advance; the
foodstuffs can be prepared when one has available time and then stored in vacuum packages in the fridge to
be then used later on in different moments. It will be sufficient to heat the vacuum packaged food to have food
servings as if they were just cooked.

The vacuum packaging is excellent also to preserve at environmental temperature those foodstuffs that loose
easily their qualities (coffee) or that loose their fragrance and freshness (biscuits, bread).

The preservation terms by vacuum packaging increase from 3 to 4 times; the following table shows, for some
types of foodstuffs, the preservation terms under normal conditions and by vacuum packaging.

These are indicative values that depend on the original quality of the product, as well as on the preparation
modes and on the observed hygienic conditions.

PRESERVATION TIME SCHEDULES

ROOM TEMPERATURE PRESERVED PRESERVATION TIME PRESERVATION TIME
FOOD (TEMPERATURE +23°C/+27°C) IN NORMAL CONDITION WITH VACUUM STORAGE
BREAD 2 DAYS 6-8 DAYS

BISCUITS 4-5 MONTHS 12 MONTHS

PASTA / RICE 6 MONTHS 12 MONTHS

FLOUR 4 MONTHS 12 MONTHS

GROUND COFFEE 3 MONTHS 12 MONTHS

TEA 5 MONTHS 12 MONTHS

DRY FRUITS 4 MONTHS 12 MONTHS

FREEZER PRESERVED FOOD PRESERVATION TIME PRESERVATION TIME
TEMPERATURE -16°C/-20°C) IN NORMAL CONDITION WITH VACUUM STORAGE
MEAT 4-5 MONTHS 15-20 MONTHS

FISH 3-4 MONTHS 12 MONTHS
VEGETABLES 10 MONTHS 18-24 MONTHS

FRIDGE PRESERVED FOOD PRESERVATION TIME IN PRESERVATION TIME WITH VACUUM
(TEMPERATURE +3°C/+6°C) NORMAL CONDITION STORAGE

RAW MEAT 2-3 DAYS 6-9 DAYS

FRESH FISH 1-3 DAYS 4-5 DAYS

GAME 2 DAYS 6 DAYS

SLICED SALAME 4-6 DAYS 22 DAYS

SALAME 7-14 DAYS 25-40 DAYS

HARD CHEESE 6-20 DAYS 25-60 DAYS
VEGETABLES 1-4 DAYS 8-10 DAYS

FRUITS 5-8 DAYS 10-14 DAYS
PASTA/RISOTTI/LASAGNE 2-3 DAYS 6-9 DAYS

COOKED MEAT 3-4 DAYS 10-15 DAYS

DRY SWEETS, DESSERTS 5 DAYS 18-20 DAYS

USEFUL SUGGESTIONS FOR VACUUM PACKAGING
It is possible to vacuum package the following foodstuffs by using the suitable bags:
e meat

fish

fresh vegetables or vegetables already ready to be eaten

fresh fruit

cooked food (lasagna, ragout, roasts)

charcuterie

cheeses (whole pieces or grated)

biscuits, rusks

bread, pizzas, flat loafs

coffee, pasta, rice, flours, dried fruit.

MEAT

Fresh meat, vacuum packaged and placed in the fridge, can last even up to 6/9 days; if it is frozen, it can last
from 15 to 20 months. In fact, the pair “vacuum — under zero” is successful according to different points of
view since, given the perfect insulation to air, frozen food does not tend to dehydrate and keep all its nutritional
characteristics unspoilt. It is suggested to pre-freeze the meat before vacuum packaging it; therefore, place
the fresh meat into the freezer for about 24 hours, then vacuum package it and place it again in the freezer. It
is possible to vacuum package also already prepared meat-balls, breaded chicken breast, cutlets dividing one
layer from the other with aluminum paper.

Place them into the freezer and when you wish to prepare them, take the desired quantity and cook them
directly without awaiting them to defrost.

Before packaging the chicken, game and rabbit meat, it is suggested to proceed as it should be cooked at once
(clean it, cut it into pieces and prepare it as desired).

Store the vacuum-packaged meat and when you decide to cook it, do not await its defrosting.

Should one have to prepare the meat for the following cooking, it is necessary to let the vacuum packaged
meat defrost slowly on the lowest surface of the fridge.

Do not defrost at environmental temperature.

NB: in absence of oxygen the meat becomes dark, but this phenomenon is transient, not permanent,
and occurs when the meat is packaged immediately after having been cut.

As soon as the meat is exposed again to air, it reaches back its original color.

FISH

Fish, as all know, perishes quite rapidly.

Therefore, the vacuum preservation is the optimal choice.

Fresh fish, vacuum packaged and placed into the fridge, can last up to 4/5 days; if frozen it can last up to a year.
Before being frozen, the fish must be prepared as if one would wish to cook it at once: it is necessary to clean
it, wash it with water and salt and dry it well.

It is suggested to pre-freeze the fish before vacuum packaging it; place the fresh fish into the freezer for about
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12/24 hours, vacuum package it and then place it again into the freezer.

For large size fishes (for example tuna), the ideal procedure is to divide it into slices or to prepare it in order to
ease the following cooking without having to await its defrosting.

To defrost the vacuum packaged fish slowly it is also possible to place it on the lower shelf of the fridge and
await its defrosting.

FRESH VEGETABLES

The vacuum packaging technology allows the preservation of a vast number of vegetables without undergoing
those typical inconveniences of direct freezing as for example the frost causing the loss of nutritional values,
taste and all their qualities. In fact, vegetables, being very rich in water, once defrosted, result to be boiled and
loose that consistency that characterizes them, due to the effect of crystallization.

As regards vegetables it is very important, in general, to stop the action of the enzymes and therefore to stop the
inevitable perishing of these products, to clean, peel, wash and half-cook them in boiling water (without adding
salt), half steam them or to half-cook them in the microwave oven for 3/5 minutes according to the product.
Once the right degree of half-cooking has been reached, place the vegetables under cool water, remove the
exceeding water and let them dry. Proceed with the vacuum packaging and the freezing. For some kind of
vegetables like broccoli, cauliflowers, cabbages, if fresh vacuum packaged, they emit gases that cause the
expansion and possible opening of the bag with the following perishing of the products; this phenomenon can
be avoided by half-cooking the vegetable before packaging it.

It is suggested not to vacuum package tomatoes and garlic. To defrost slowly the vacuum packaged vegetables,
it is possible to place them on the lowest shelf of the fridge and await their defrosting.

COOKED FOOD (LASAGNA, RAGOUT, ROASTS, ETC.)
It is possible to vacuum package the courses prepared in advance; await until they cool down and pre-freeze
them for about 6/8 hours. Then vacuum package the food by using suitable bags and freeze it.

SALAME

By preserving it with the vacuum packaging technology, the oxidization of these products is avoided. The salame,
vacuum packaged and placed into the fridge, can last from 25 to 40 days, while the already sliced salame is
preserved in the fridge up to 22 days.

CHEESES (WHOLE PIECES OR GRATED)

Preserved in vacuum packages they are not either affected by mildew or become dry. All cheeses are easily
subject to contaminations due to their high content of humidity. The vacuum packaging avoids the drying of
the surface cheese and blocks any oxidization changes that may endanger its smell and fragrance.

BISCUITS, RUSKS
Preserved in vacuum packaging they are kept more fragrant and fresh and remain completely crisp. It will be
impossible for the environment humidity, the mildew, and the bugs to let them perish.

BREAD, PIZZAS, FLAT LOAFS

The combining of vacuum packaging — under zero preserving is particularly suitable for this type of products.
The bread and all other products deriving form the backing process, simple or complex, preserved in this way
keep their characteristics of fragrance and freshness unspoilt.

For the defrosting, it is sufficient to put the product in a well heated oven or to let it at environmental temperature.

COFFEE, PASTA, RICE, FLOURS, DRIED FRUIT

This type of food preserved in vacuum packaging is fully protected against small parasites that can infest it,
especially during hot months.

Dried food, as rice or flour, does not require to be placed into the fridge, but, in its sealed bags, it can be
preserved in the sideboard.

English EI'

As regards coffee in grains or ground coffee, the vacuum packaging avoids the going rancid of the oily essences;
also dried fruit as nuts, hazelnuts, and pine seeds, contain a large quantity of oil and the vacuum packaging
avoids their oxidization and going rancid. As for pasta or ravioli (even with filling), after having prepared them,
it is possible to place them into the fridge for half an hour to let them become hard. Then, it is possible to
vacuum package them.

IMPORTANT SUGGESTION:

¢ Always operate under maximum hygiene conditions in order to avoid the development of microorganisms.

Make sure to have your hands carefully washed before vacuum packaging the food.

Clean all surfaces and all tools that will come in contact with the food to be vacuum packaged.

Keep the inner edges of the bag well cleaned in order not to jeopardize the seal of the welding.

Itis possible, for pre-packaged food, to re-package it in vacuum packaging to keep its freshness and

flavor for a longer time. Pay attention, since also this type of food has to be eaten before the expiration

date indicated on the original package.

o Eat the food once you have defrosted or heated it. Do not re-freeze it.

e Once you have packaged the perishable food, do not let it too long at room temperature, but place
it immediately into the fridge or freezer. Make sure that the temperature of refrigeration/freezing is
kept constant.

¢ Do not re-use the bags.

¢ Label the bags once they are sealed, specifying the type of food and the packaging date.

¢ In case of foodstuffs that can pierce the bag during or after the packaging phase, stuff the corners
of the foodstuffs with paper serviettes.

e Cover with a paper serviette the food in powder or in grains to prevent the grains from entering into
the device.

o Soft foodstuffs and foodstuffs with a delicate structure (as fishes, berries, etc.) must be pre-frozen
for one night, before being vacuum packaged and stored definitively into the freezer.

¢ Foodstuffs with stiff structure can cause the presence of air residuals in the bag that cannot be
removed.

e |t is necessary to eat immediately foodstuffs that have been heated already closed in the bags for
vacuum packaging. If after having heated it, for any reason, it is left cooling slowly at environmental
temperature in the sealed vacuum bag, in few hours some pathogenic microorganisms may have the
chance to multiply, reaching hazardous values for human health.

e Many products other than food can be preserved by vacuum packaging. You can preserve silver items,
dry and clean clothing, important documents (to prevent them from turning yellow), photo negatives,
drugs, videotapes, etc.
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EL VACIO

El vacio es una técnica moderna de envase de los productos alimenticios que prevé la extraccion del aire contenido
en una bolsa o en un recipiente y sucesivamente su cierre hermético. La comida esta sujeta a deterioracion causada
por reacciones quimicas y microbioldgicas que intervienen en ella cuando se expone al aire, a la temperatura, a la
humedad, a la accion de los enzimas, a la proliferacion de microorganismos o a la contaminacion de los insectos. El
oxigeno contenido en el aire es una de las causas principales de la deterioracion de la comida (proceso de oxidacion)
y provoca la pérdida de sus valores nutritivos, del sabor y de todas sus cualidades. Sacando el oxigeno, se bloguea
la proliferacion de microorganismos como las bacterias y los mohos y se retrasan los procesos de deterioracion de
las comidas (las grasas que se vuelven rancias, oscurecimiento de la fruta, quemaduras por hielo en los productos
congelados, cambio de color de la carne, ademés de la pérdida de gusto y sabor). Conservando la comida al vacio,
la vida de los alimentos se extiende muchisimo, sea que se conserven a temperatura ambiente, nevera o congelador,
o0 manteniendo inalterada la frescura y el sabor de la comida. El vacio, de todas formas, no transforma la comida
en una “conserva”, es decir en un producto estable a temperatura ambiente; en cuanto a las comidas frescas o
deteriorables es esencial la conservacion a baja temperatura (nevera o congelador) porque ellas contienen
suficiente humedad para favorecer el aumento de los microorganismos atin en ausencia de aire. Congelando
los alimentos al vacio (temperatura —18° aproximadamente) se elimina el aire que provoca la cristalizacion, es decir,
la escarcha que se forma en la superficie del producto. Los alimentos conservados al vacio y a baja temperatura,
mantienen durante mas tiempo sus cualidades de color, aroma y valor nutricional. El envasado al vacio para el
frigorifico (temperatura +3/5°) es ideal para aquellas personas que preparan los alimentos con antelacion. Estos se
pueden preparar cuando se dispone de tiempo, a continuacion se conservan en el frigorifico envasados al vacio y
posteriormente se pueden utilizar en varias ocasiones segun las necesidades. Sélo tendra que calentar los alimentos
envasados al vacio y obtendra un plato con las mismas caracteristicas de uno recién cocinado. EI envasado al
vacio también es idoneo para conservar a temperatura ambiente aquellos alimentos que pierden sus cualidades
facilmente (café), asi como su aroma y frescor (galletas, pan). Los tiempos de conservacion con el envase al vacio se
extienden de 3 a 4 veces; la tabla siguiente indica para algunas tipologias de comidas los tiempos de conservacion
en condiciones normales al vacio. Se trata de valores indicativos que dependen de la calidad original del producto
y ademas del modo de preparacion y de las condiciones higiénicas respectadas.

TABLA INDICATIVA DE LOS TIEMPOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

ALIMENTOS CONSERVADOS A PERIODO DE CONSERVACION | PERIODO DE CONSERVACION EN
TEMPERATURA AMBIENTE (+23°/+27°) EN CONDICIONES NORMALES | ENVASE AL VACIO

PAN 2 DIAS 6-8 DIAS

GALLETAS 4-5 MESES 12 MESES

PASTA / ARROZ 6 MESES 12 MESES

HARINA 4 MESES 12 MESES

CAFE’ MOLIDO 3 MESES 12 MESES

TE 5 MESES 12 MESES

FRUTOS SECOS 4 MESES 12 MESES

ALIMENTOS CONSERVADOS PERIODO DE CONSERVACION | PERIODO DE CONSERVACION EN
EN CONGELADOR EN CONDICIONES NORMALES | ENVASE AL VACIO
(TEMPERATURA -16°/-20°)

GARNE 4-5 MESES 15-20 MESES

PESCADO 3-4 MESES 12 MESES

FRUTA Y VERDURAS 10 MESES 18-24 MESES

ALIMENTOS CONSERVADOS ENLA | PERIODO DE CONSERVACION | PERIODO DE CONSERVACION EN
NEVERA (TEMPERATURA +3°/+67) EN CONDICIONES NORMALES | ENVASE AL VACIO

GARNE CRUDA 2-3 DIAS 6-9 DIAS

PESCADO FRESCO 1-3 DIAS 4-5 DIAS

CAZA 2 DIAS 6 DIAS

EMBUTIDOS EN LONCHAS 4-6 DIAS 22 DIAS

EMBUTIDOS 7-14 DIAS 25-40 DIAS

QUESOS MADUROS Y DUROS 6-20 DIAS 25-60 DIAS

VERDURAS FRESCAS 1-4 DIAS 7-15 DIAS

FRUTA FRESCA 5-8 DIAS 14-20 DIAS
PASTA/RISOTTOS/LASANAS 2-3 DIAS 6-9 DIAS

CARNE COCIDA 3-4 DIAS 10-15 DIAS

PASTELERIA SECA 5 DIAS 18-20 DIAS

CONSEJOS PR[\CTICOS PARA LLEVAR A CABO
EL ENVASADO AL VACIO

Se pueden envasar al vacio los siguientes alimentos utilizando las bolsas adecuadas:
e carne

pescado

hortalizas frescas o ya listas para consumir

fruta fresca

platos preparados (lasafia, guisos, asados)

embutidos

quesos (enteros o rallados)

galletas, biscotes

pan, pizza, bollos

café, pasta, arroz, harina, frutos secos.

CARNE

La carne fresca, envasada al vacio y conservada en el frigorifico, puede durar entre 6/9 dias; si se congela
puede durar de 15 a 20 meses. De hecho la combinacion envasado al vacio y congelar resulta excelente
segun diversos puntos de vista porque, gracias a la total extraccion del aire, los alimentos congelados no se
deshidratan y conservan todas sus propiedades nutricionales. Se aconseja congelar previamente la carne
antes de envasarla al vacio; a continuacion introduzca la carne fresca en el congelador durante 24 horas
aproximadamente, envasela al vacio e introddzcala de nuevo en el congelador. También se pueden envasar
al vacio albondigas ya preparadas, pechugas de pollo empanadas, chuletas separando una capa de otra con
papel de aluminio. Introduzcalas en el congelador y cuando quiera prepararlas, cocinelas directamente sin
esperar a que se descongelen. Antes de envasar carne de ave, caza 0 conejo, se aconseja proceder como si
fuese a prepararla en el momento (limpiela, cortela en trozos y preparela al gusto).

A continuacion envasela al vacio y cuando decida cocinarla, no espere a que se descongele.

Si desea preparar la carne para su futura coccion, deje descongelar lentamente la carne envasada al vacio en
el compartimento inferior del frigorifico.

Nota: con la falta de oxigeno la carne se oscurece pero este fenomeno es transitorio, no permanente,
y se produce cuando se envasa la carne inmediatamente después de cortarla. Una vez que la carne
entra de nuevo en contacto con el aire recobra su color inicial.

PESCADO

Es bien sabido que el pescado se deteriora con mucha rapidez. Por este motivo, optar por el envasado el vacio
es la mejor opcion. El pescado fresco, envasado al vacio y conservado en el frigorifico, puede durar hasta 4/5
dias; si se congela puede durar hasta un afio. Antes de congelarlo, debe preparar el pescado como si fuese a
cocinarlo en el momento: por lo que sera necesario, lavarlo con agua.

Se aconseja congelar previamente el pescado antes de envasarlo al vacio; a continuacion introduzca el pescado
fresco en el congelador durante 12/24 horas aproximadamente, envaselo al vacio y vuelva a introducirlo en
el congelador. Cuando se trata de pescados de grandes dimensiones (como el atun), lo ideal es trocearlo o
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prepararlo de manera que se facilite la coccion sin esperar a que se descongele.
Para que el pescado envasado al vacio se descongele lentamente también lo puede dejar en el compartimento
inferior del frigorifico y esperar a que se descongele.

HORTALIZAS FRESCAS

La técnica del envasado al vacio permite conservar un amplio abanico de hortalizas sin tener que enfrentarnos a
los inconvenientes que habitualmente presenta el congelado directo como, por ejemplo, la escarcha que conlleva
la pérdida de valores nutricionales, del sabor y de todas sus cualidades. De hecho, como las hortalizas son muy
ricas en agua, una vez descongeladas, parecen hervidas y pierden la consistencia que las caracteriza debido al
efecto de la cristalizacion. Normalmente es muy importante cuando se trata de hortalizas, para impedir la accion
de las enzimas y por lo tanto frenar el inevitable deterioro de estos productos, pelarlas, lavarlas y pasarlas por
agua hirviendo (sin sal afiadida), al vapor o en el microondas durante 3/5 minutos, dependiendo del producto.
Una vez han sido hervidas, pase las hortalizas por agua fria, escurralas y déjelas secar. A continuacion envaselas
al vacio y congélelas. Algunas hortalizas como el brécol, la coliflor o la col; si se envasan al vacio en fresco,
emiten gases que provocan la expansion y posible apertura de la bolsa por lo que los productos se deterioran.
Para evitar este fenémeno pase por agua hirviendo las hortalizas antes de envasarlas. Se desaconseja conservar
al vacio tomates y ajo. Para que las hortalizas envasadas al vacio se descongelen lentamente puede dejarlas
en el compartimiento inferior del frigorifico y esperar a que se descongelen.

PLATOS PREPARADOS (LASANAS, GUISOS, ASADOS, ETC.)

Se pueden envasar al vacio los platos anteriormente preparados; espere a que se enfrien y congélelos
previamente durante 6/8 horas aproximadamente. A continuacion envaselos al vacio utilizando las bolsas
adecuadas y congélelos.

EMBUTIDOS

Al conservarlos utilizando la técnica del envasado al vacio se evita que estos productos se oxiden. Los embutidos,
envasados al vacio y conservados en el frigorifico, pueden durar de 25 a 40 dias mientras que el embutido en
lonchas se conserva en el frigorifico hasta 22 dias.

QUESOS (ENTEROS O RALLADOS)

Al conservarlos utilizando el envasado al vacio se protegeran del moho y no se resecaran.

Todos los tipos de quesos estan facilmente expuestos al deterioro debido a su alto grado de humedad. El
envasado al vacio impide que se reseque la corteza del queso y bloquea los procesos de oxidacion que pueden
hacer desaparecer su olor y aroma.

GALLETAS Y BISCOTES
Al conservarlos utilizando el envasado al vacio conservan su aroma y frescor y se mantienen totalmente crujientes.
De este modo la humedad del ambiente, el moho o los insectos no podran estropearlos.

PAN, PIZZA, BOLLOS

La combinacién envasado al vacio-bajo cero esta especialmente aconsejada para este tipo de productos.

El pan y todos los productos que se derivan de este, simples o elaborados, al conservarlos de esta manera
mantienen inalteradas las cualidades de aroma y frescor.

Para descongelarlos basta con introducirlos en el horno bastante caliente o dejarlos a temperatura ambiente.

CAFE, PASTA, ARROZ, HARINA, FRUTOS SECOS

Si conserva estos alimentos envasandolos al vacio estaran totalmente resguardados de los pequefios parasitos
que pueden atacarlos, sobre todo durante los meses de calor. Los productos secos, como el arroz o la harina, no
necesitan ser conservados en el frigorifico sino que, una vez introducidos en un paquete cerrado, se conservan
en la despensa. En cuanto al café en grano o molido el envasado al vacio evita que las substancias oleosas se
vuelvan rancias; también los frutos secos como las nueces, las avellanas o los pifiones contienen gran cantidad
de aceite y el envasado al vacio evita que éste se oxide y se rancie.
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En cuanto a la pasta (incluida la pasta con relleno), después de prepararlos, se pueden dejar en el frigorifico
durante media hora para que se endurezcan. Posteriormente se pueden envasar al vacio.

CONSEJOS IMPORTANTES A TENER EN CUENTA:
e Mantenga siempre una maxima higiene para evitar que se produzcan m|croorgan|smos

¢ Asegurese de haberse lavado bien las manos antes de envasar al vacio los alimentos.

e Limpie todas las superficies y utensilios que entraran en contacto con los alimentos que pretende
envasar al vacio.

e Mantenga limpios los bordes internos de la bolsa para asegurar un perfecto cerrado.

¢ Es posible volver a envasar al vacio los alimentos previamente envasados, para que su frescor y
sabor se mantenga durante mas tiempo. De todos modos, preste atencion a la fecha de caducidad
porque dichos productos deben consumirse antes de la fecha indicada en el envase original.

¢ Consuma los alimentos tan pronto como los haya descongelado o calentado. No vuelva a congelarlos

¢ Una vez que haya envasado alimentos no los exponga durante un tiempo prolongado a temperatura
ambiente, introdiizcalos de inmediato en el frigorifico o congelador. Cerciorese de que la temperatura
del frigorifico/congelador se mantenga constante.

¢ No vuelva a utilizar las bolsas.

¢ Coloque una etiqueta en cada bolsa una vez cerrada, especificando el tipo de alimento y la fecha de
envasado.

¢ Cuando se trate de alimentos que pueden perforar la bolsa tras su envasado, rellene las esquinas
con servilletas de papel.

e Cubra con servilletas de papel los alimentos en polvo o en grano para evitar que estos se cuelen en
el aparato.

¢ Los alimentos blandos y de consistencia delicada (como pescado, frutas del bosque, etc.) deben
congelarse previamente durante una noche, antes de envasarlos al vacio y deben conservarse en el
congelador.

¢ Los alimentos de consistencia dura pueden provocar la presencia de restos de aire en la bolsa
imposibles de eliminar.

¢ Se debe consumir de inmediato un alimento que ha sido calentado estando todavia en el interior de
la bolsa cerrada al vacio. Si tras haberlo calentado, por cualquier motivo, lo deja enfriar lentamente a
temperatura ambiente en la bolsa cerrada al vacio, en pocas horas pueden producir microorganismos
que se pueden multiplicar hasta alcanzar valores peligrosos para la salud.

¢ También se pueden conservar al vacio otros muchos productos no destinados a la alimentacion.
Puede conservar plata, prendas de ropa secas y limpias, documentos importantes (para evitar que
se pongan amarillos), negativos de fotografias, medicamentos, cintas de video.
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O VACUOA

0 vacuoa é uma tecnica de enchimento de todos os produtos alimentares que prevé a extragdo do ar contido
numa bolsa ou num recipiente e sucessivamente o seu fecho ermético. A comida esta sujeita a deterioracao
causada por reacdes quimicas e macrobioticas que intervém nela quando se expbem ao ar a temperatura &
humidade a reagdo das enzimas, & proliferagao dos micros organismos ou & contaminagao dos insetos.

0 oxigénio contido no ar é uma das lacunas principais da deterioragdo da comida (processo de oxidagao) e
provoca a perdida dos seus valores nutritivos do sol e de todas as qualidades.extraindo o oxigénio, bloqueia-se
a proliferagdo dos micro organismos como as baterias e atrasa-se o processo da deterioragéo das comidas ( as
gorduras que ficam rangosas) escurecimento da fruta, queimaduras por gelo dos produtos congelados, mudando
a cor da carne, além da perca do sabor. Conservando as comidas por vacuo a vida dos alimentos estende-se
muitissimo ainda que conservados a temperatura ambiente, frigorifico ou congelador, mantendo inalterada a
frescura e sabor dos alimentos. O vacuo de todas as formas, ndo transforma a comida numa conserva, quer
dizer, num produto estavel a temperatura ambiente; quanto as comidas frescas e deterioraveis é essencial
a conservacao a baixa temperatura (frigorifico ou congelador) porque elas contém suficiente humidade
para favorecer o aumento dos micro organismos, ainda que com a ausencia do ar. Congelando os alimentos
a vacuo, ( temperatura — 18° aproximadamente) elimina-se o ar que provoca as cristalizagdes caso da crosta que
se gera na superficie dos alimentos. Os alimentos conservados a vacuo e baixa temperatura, mantém por mais
tempo as suas qualidades de cor, aroma e valor nutricia. O enchimento a vacuo para o frigorifico, (temperatura
+ 3/5° é ideal para aquelas pessoas que preparam os alimentos com antecipagao. Estes podem ser preparados
quando se tem tempo, e de seguida conservam-se no frigorifico embalados a vacuo e posteriormente podem
utilizar-se em varias ocasioes, segundo as necessidades. So tera que aquecer os alimentos embalados a vacuo
e obtera um prato com as mesmas caracteristicas de um recém -cozinhado. 0 embalado a vacuo também
pode ser conservado a temperatura ambiente. Aqueles alimentos que perdem as suas qualidades facilmente
(café) assim como o seu aroma e frescura (bolachas, pao) 0 tempos de conservagdo embalados por sistema
véacuo estende-se de 3 a 4 vezes; a tabela seguinte indica para algumas popologias de comidas os tempos
de conservagdo em condigdes normais a vacuo. Trata-se de valores indicativos que dependem da quualidade
origial do produto e ainda do modo de preparacao e das condigdes higiénicas respeitadas.

REPARACAO E DAS CONDICOES HIGIENICAS RESPEITADAS

ALIMENTOS CONSERVADOS A TEMPERAURA | PERIODO DE CONSERVAGAO PERIODO DE CONSERVAGAO
AMBIENTE (TEMPERATURA +23%/+27°) CONDICOES NORMAIS SISTEMA VACUO

PAO 2 DIA 6-8 DIA

BOLACHAS / ARTROS 4-5 MES 12 MES

MASSAS/ ARROZ 6 MES 12 MES

FARINHA 4 MES 12 MES

CAFE MOIDO 3 MES 12 MES

CHA 5 MES 12 MES

FRUTOS SECOS 4 MES 12 MES

ALIMENTOS CONSERVADOS PERIODO DE CONSERVACAO PERIODO DE CONSERVACAO
CONGELADOR (TEMPERATURA -16°/-20°) | CONDICOES NORMAIS SISTEMA VACUO
CARNE 4-5 MES 15-20 MES

PEIXE 3-4 MES 12 MES

FRUTA E LEGUMES 10 MES 18-24 MES
ALIMENTOS CONSERVADOS HALTBARKEITSDAUER UNTER HALTBARKEITSDAUER
NO FRIGORIFICO (TEMPERATURA +3°+6°) | NORMALEN BEDINGUNGEN VAKUUMVERPACKT
CARNE CRUA 2-3 DIA 6-9 DIA

PEIXE FRECO 1-3 DIA 4-5DIA

CACA 2 DIA 6 DIA

ENCHIDOS EM FATIAS 4-6 DIA 22 DIA

ENCHIDOS 7-14 DIA 25-40 DIA

QUEIJOS SECOS E FESCOS 6-20 DIA 25-60 DIA
VERDURAS FRESCAS 1-4 DIA 7-15 DIA

FRUTA FRESCA 5-8 DIA 14-20 DIA

MASSA/ RISOS/ LASANHAS 2-3 DIA 6-9 DIA

CARNE COZIDA 3-4 DIA 10-15 DIA
PASTELARIA SECA 5 DIA 18-20 DIA

CONSELHOS PRATICOS PARA EMBALAR A VACUO
Podem ser embalados a vacuo os seguintes alimentos utilizando:
e Bolsas adequadas

e Carne

Peixe

Hortaligas frescas ou prontas preparadas para consumo

Fruta fresca

Pratos preparados ( lasanha guisados e assados)

Bolachas biscoitos

Pdo Pizas Bolos

Café, massa, arroz, farinha, frutos secos

CARNE

A carne fresca embalada a vacuo, pode durar entre 6 a 9 dias, se congelada entre 15 a 20 meses

Deste modo embalando a vacuo e congelar resulta excelente, segundo diversos pontos de vista, porque gragas
a total extragdo do ar, os alimentos congelados ndo se desidratam e conservam todas as propriedades nutricias.
Aconselha-se a congelar previamente a carne antes de a embalar por vacuo; em continuago introduza a carne
fresca no congelador durante 24 horas aproximadamente, embale-a a vacuo e cologue-a de novo no congelador.
Também se podem embalar a vacuo almondegas ja preparadas, peitos de frango pandos, costeletas, separando
umas de outra com papel de aluminio.

Introduza-as no congelador e quando quiser prepara-las, cozinhe-as diretamente sem esperar que se descongelem.
Antes de embalar carne de aves, caga ou coelho, aconselha-se proceder como se fosse prepara-las no momento
(limpe, corte em pedacos e tempere a seu gosto).

Em continuag@o embale a vacuo e quando decida cozinhar, ndo espere que se descongelem.

Se deseja preparar a carne para mais tarde, deixe descongelar lentamente carne embale-a a vacuo e coloque-a
no interior do frigorifico.

Com a falta de oxigénio a carne escurece mas é um fendmeno transitério, ndo permanente, e se produz
quando embala a carne imediatamente depois de a cortar. Uma vez que a carne entre de novo em
contacto com o ar recupera a sua cor inicial.

PEIXE

E bem sabido que o peixe se deteriora com muita rapidez por isso, optar por uma embalagem a vacuo é a
melhor opgéo. O peixe frasco, embalado a vacuo e conservado no frigorifico, pode durar até 4/5 dias, se for
congelar pode durar até um ano.

Antes de congelar o peixe, deve-o prepara como se o fosse cozinhar no momento, pelo que sera necessario
lava-lo 0 m agua.

Aconselha-se cozinhar previamente o peixe antes de o embalar a vacuo, em continuagao introduza o peixe fresco
no congelador durante 12 a 24 horas aproximadamente. Embale-o0 a vacuo e introduza-o de novo no congelador.
Quando se trate de peixes de grandes dimensdes (como o atum) o melhor é corta-lo e prepara-lo de maneira
a que se facilite a cosedura sem esperar que se descongele.
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Para que o peixe embalado a vacuo se descongele, lentamente também o pode deixar no compartimento inferior
do Frigorifico e esperar que se descongele.

HORTALICAS FRESCAS

Atécnica de embalagem por vacuo permite conservar um amplo molho de hortalicas sem termos que enfrentar
inconvenientes que vulgarmente se apresentam para congelar, direto, como por exemplo a geada com que ela
leva a perda de valores nutricias e perdem a consequéncia que as caracteriza, devido ao efeito da cristalizagao.
Normalmente é muito importante quando se trata de hortali¢as, par impedir a agdo das enzinas e portanto
travar e portanto travar inevitavelmente a deterioracdo deste pelarias, lavarias e passagens por agua fervendo
('sem sal) a vapor ou n 0 micro-ondas durante 3/5 minutos, dependendo do produto.

Uma vez que tenham sido fervidas, passe as hortalicas por gua fria, escorra-as e deixe-as secar. Em continuagéo,
embale-as a vacuo e congele-as.

Algumas hortalicas como os brdcolos, a couve-flor, se forem embaladas a vacuo frescas, emitem gases que
provocam a expanséo e possivel rompimento da bolsa, pelo que os produtos se deterioram.

Para evira este fendmeno, passe por agua, fervendo as hortalicas antes de as embalar. Nao é aconselhado
conservar por vacuo tomates e alhos.

Para que as hortalicas embaladas por vacuo se descongelem lentamente, pode deixa-las no compartimento
inferior do frigorifico e esperar que se descongelem.

PRAOS PREPARADOS (LAZANHA, GUISADOS, ASSADOS, ETC.)
Podem embalar-se a vacuo os pratos anteriormente preparados. Espere que arrefecam e congele-os previamente
durante 6/8 horas aproximadamente. Depois embale-0s a vacuo usando as bolsas recomendadas

SALSICHAS

Pela técnica de conservacéo em embalagens a vacuo destes produtos impede a oxidag&o. As salsichas,
embalados sob vacuo e armazenado no frigorifico, que podem durar 25-40 dias, enquanto que a salsicha
cortado conservado no refrigerador até 22 dias.

QUEIJOS (INTEIROS OU RALADOS)

Ao conserva-los utilize o sistema véacuo ficardo moles e ndo secam.

Todos os tipos de queijo esto facilmente expostos a deterioragao, derivado ao seu alto grau de humidade.

0 vécuo impede que se seque a cortex do queijo e bloqueia os processos de oxidagdo que pode fazer desaparecer
0 seu odor e aroma.

BOLACHAS E BISCOITES
Ao conserva-los usando o0 processo vacuo, conservam o seu aroma e frescura e mantém-se totalmente
apetitosos. Deste modo a humidade do ambiente e os insetos ndo poderdo estraga-los

CONFECAO DE EMBALAGEM A VACUO PAO PIZAS E BOLOS

A combinagédo de embalo a vacuo- temperaturas negativas, esta praticamente indicada para este tipo de
produtos. O pao e todos os produtos seus derivados, simples ou elaborados, ao conserva-los desta maneira,
mantém inalteraveis as qualidades de aroma e frescura.

Para os descongelar, baste introduzi-los num forno bastante quente e depois deixa-los a temperatura ambiente.

CAFE, MASSA, ARROZ, FARINHA E FRUTOS SECOS

Se conservar os alimentos embalando-os por vacuo, estdo totalmente resguardados dos pequenos parasitas,
que podem ataca-los, sobre tudo durante os meses de calor.

Todos os +produtos secos como 0 arroz ou a farinha nao necessitam de ser conservados no frigorifico, uma
vez que em embalagem fechada conservam-se na dispensa.

Quanto ao café em grdo moido, a embalagem a vacuo evita que as substancias oleosas fiquem rangosas,
também os frutos secos como as nozes, as avelas e 0s pinhdes, contém grande quantidade de azeite e a
embalagem a vacuo’ evita que este oxide ou ganhe rango. Quanto a massa, incluindo massa para recheio
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depois de preparada podem deixar-se no frigorifico durante meia hora para que enduregam. Posteriormente
pode embalar-se por vacuo.

CONSELHOS IMPORTANTES A TER EM CONTRA
e Mantenha sempre a maxima higiene para evitar que se produzam micro-organismos.

e Assegure-se se lavou bem as maos antes de embalar a vacuo os alimentos.

e Limpe todas as superficies e utensilios que entraram em contacto com os alimentos que pretende
embalar a vacuo.

e Limpar bem todos os bordos internos da bolsa para assegurar uma perfeita vedagao.

* E possivel voltar a embalar a vacuo os alimentos previ amente embalados, para que sua frescura e
sabor se mantenham durante mais tempo. De todos os modos, preste atencéo a data de caducidade,
porque alguns produtos devem consumir-se antes da data indicada na embalagem original.

¢ Consuma os alimentos rapidamente depois de os ter descongelado ou aquecido. Nao volte a congela-los

e Uma vez que tenha embalado os alimentos ndo os exponha durante um periodo prolongado a
temperatura ambiente, introduza-os de imediato no frigorifico ou congelador. Certifique-se de que
a temperatura do frigorifico/ congelador é constante.

¢ Nao volte a utilizar as bolsas.

¢ Coloque uma etiqueta em cada bolsa, uma vez fechada, especificando cada alimento e a data da
embalagem.

¢ Quando se trata de alimentos que podem perfurar a bolsa, encha os cantos com toalhetes de papel

e Cubra com toalhetes de papel os alimentos em p6 ou em grao para evitar que estes se colem ao
aparelho.

¢ (Os alimentos brandos e de consisténcia delicada (como peixe, fruta do bosque etc) devem congelar-se
previamente durante uma noite antes de embala-los a vacuo e devem conservar-se no congelador.

¢ Os alimentos de consisténcia dura, podem provocar a presenca de restos de ar na bolsa, impossiveis
de eliminar.

¢ Deve consumir-se de imediato um alimento que tenha sido aquecido estando todavia fechada na
embalagem a vacuo depois de o ter aquecido. Se por qualquer motivo a deixa arrefecer lentamente
a temperatura ambiente, na bolsa fechada a vacuo em poucas horas podem produzir-se micro-
organismos, que se podem multiplicar até atingirem valores perigosos para a saude.

e Também se podem conservar no sistema vacuo muitos outros produtos, nao destinados a alimentacao.
Pode conservar-se prata, pecas de roupa secas e limpas documentos importantes (para evitar que
se ponham amarelos, negativos de fotografias, medicamentos e fitas de video.
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DAS VAKUUM

Das Vakuum ist ein modernes Verfahren zum Verpacken von Lebensmittelprodukten, bei dem zundchst einem
Beutel oder einem Behélter die Luft entzogen und das Lebensmittel anschlieBend dicht verschweiBt wird.
Speisen verderben aufgrund von chemischen und mikrobiologischen Reaktionen, wenn sie Luft, Warme oder
Feuchtigkeit ausgesetzt sind, wenn Enzyme auf sie einwirken, Mikroorganismen sich vermehren oder wenn
sie durch Insekten verunreinigt werden. Der Luftsauerstoff ist eine der Hauptursachen fiir das Verderben von
Speisen, einen Oxidationsprozess, bei dem die Nahrwerte, der Geschmack und samtliche Giiteeigenschaften
verloren gehen. Durch den Entzug von Sauerstoff wird die Vermehrung von Mikroorganismen wie Bakterien und
Schimmelpilze gestoppt und das Verderben von Speisen hinausgezogert (Ranzigwerden der Fette, Anlaufen von Obst,
Gefrierbrand von Tiefkiihlprodukten, Farbanderungen beim Fleisch, vom Geschmacksverlust einmal abgesehen).
Im Vakuum verldngert sich die Haltbarkeit von Lebensmitteln enorm, und ob sie nun bei Umgebungstemperatur,
im KiihIschrank oder im Gefrierfach aufbewahrt werden, die Frische und Geschmackseigenschaften der Speisen
werden nicht beeintrichtigt. Durch das Vakuum wird die Speise jedoch nicht zu einer “Konserve”, also einem
bei Umgebungstemperatur stabilen Produkt. Frische oder leicht verderbliche Waren miissen auf jeden Fall
bei niedrigen Temperaturen gelagert werden (im Kiihlschrank oder dem Gefrierfach), weil die enthaltene
Feuchtigkeit ausreicht, auch unter hermetisch abgeschlossenen Bedingungen das Wachstum von Keimen
zu fordern. Wenn die Speisen vakuumverpackt und dann tiefgefroren werden (Temperatur etwa —18°), wird
die Luft entzogen, die zur Kristallisierung fiihrt, jenem Schnee also, der sich auf der Oberflache der Ware bildet.
Vakuumverpackte und bei geringen Temperaturen gelagerte Speisen behalten langer ihre farblichen Eigenschaften, ihr
Aroma und ihren Nahrwert. Die Vakuumverpackung fiir den Kiihlschrank (Temperatur +3/5°) ist ideal flir Menschen,
die ihre Speisen im Voraus zubereiten. Wenn man Zeit hat, werden die Lebensmittel zubereitet, vakuumverpackt
und in den Kiihlschrank gelegt, spater konnen sie dann portionsweise verzehrt werden.

Einfach die vakuumverpackten Lebensmittel aufwarmen und die Speise ist wie frisch gegart. Die Vakuumverpackung
eignet sich ausgezeichnet auch fiir die Aufbewahrung von Lebensmitteln, die deren Giiteeigenschaften sehr fliichtig
sind (Kaffee) oder die schnell an Duft und Frische einbiiBen (Gebéack, Brot). Die Haltbarkeitsdauer wird durch die
Vakuumverpackung um das 3 bis 4-fache verlangert. In der nachstehenden Tabelle ist fiir einige Speisen die
Haltbarkeitsdauer unter normalen Bedingungen und im Vakuum aufgefiihrt. Es handelt sich um grobe Angaben, die
von der urspriinglichen Giite des Produktes, von der Art der Zubereitung und den Hygienebedingungen abhdngen.

TABELLE MIT NAHERUNGSANGABEN ZUR HALTBARKEITSDAUER VON LEBENSMITTELN

BEI UMGEBUNGSTEMPERATUR HALTBARKEITSDAUER UNTER | HALTBARKEITSDAUER
AUFBEWAHRTE LEBENSMITTEL (+23°/+27°) | NORMALEN BEDINGUNGEN VAKUUMVERPACKT
BROT 2 TAGE 6-8 TAGE

GEBACK 4-5 MONATE 12 MONATE
NUDELN / REIS 6 MONATE 12 MONATE

MEHL 4 MONATE 12 MONATE
KAFFEEPULVER 3 MONATE 12 MONATE

TEE 5 MONATE 12 MONATE
TROCKENOBST 4 MONATE 12 MONATE

IM GEFRIERFACH AUFBEWAHRTE HALTBARKEITSDAUER UNTER HALTBARKEITSDAUER
LEBENSMITTEL (TEMPERATUR -16%/-209 | NORMALEN BEDINGUNGEN VAKUUMVERPACKT
FLEISCH 4-5 MONATE 15-20 MONATE
FISCH 3-4 MONATE 12 MONATE

OBST UND GEMUSE 10 MONATE 18-24 MONATE

IM KUHLSCHRANK AUFBEWAHRTE HALTBARKEITSDAUER UNTER HALTBARKEITSDAUER
LEBENSMITTEL (TEMPERATUR +3°/+6°) | NORMALEN BEDINGUNGEN VAKUUMVERPACKT
ROHRES FLEISCH 2-3 TAGE 6-9 TAGE

FRISCHER FISCH 1-3 TAGE 4-5 TAGE

WILD 2 TAGE 6 TAGE
AUFSCHNITT 4-6 TAGE 22 TAGE
WURSTWAREN 7-14 TAGE 25-40 TAGE

DAUER- UND HARTKASE 6-20 TAGE 25-60 TAGE
FRISCHGEMUSE 1-4 TAGE 7-15 TAGE
FRISCHOBST 5-8 TAGE 14-20 TAGE
NUDELN/RISOTTO/LASAGNE 2-3 TAGE 6-9 TAGE
GEBRATENES FLEISCH 3-4 TAGE 10-15 TAGE
TROCKENGEBACK 5 TAGE 18-20 TAGE

NUTZLICHE RATSCHLAGE FUR DAS VAKUUMVERPACKEN
Folgende Speisen lassen sich in den entsprechenden EinschweiBbeuteln vakuumverpacken:
e Fleisch

Fisch

Frisches oder verzehrfertiges Gemiise

Frisches Obst

Gegarte Speisen (Lasagne, Ragout, Braten)

Wurstwaren

Kése (am Stiick oder gerieben)

Gebéack, Zwieback

Brot, Pizza, Fladenbrot

Kaffee, Nudeln, Reis, Mehl, Trockenobst.

FLEISCH

Vakuumverpacktes und im Kiihlschrank aufbewahrtes Frischfleisch ist auch fiir 6 bis 9 Tage haltbar; eingefroren
hélt es sich 15 bis 20 Monate lang.

Die Kombination aus Vakuum und Tiefkiihlen ist in vielfacher Hinsicht erste Wahl, weil die Speise vollstandig von
Lufteinwirkung abgeschottet ist, weil eingefrorene Lebensmittel nicht zum Dehydrieren neigen und sémtliche
Nahrwerteigenschaften erhalten bleiben. Es wird empfohlen, das Fleisch vor dem Vakuumverpacken anzufrieren.
Dazu das Frischfleisch etwa 24 Stunden lang in das Gefrierfach legen, anschlieBend vakuumverpacken und
erneut im Gefrierfach unterbringen. Auch verzehrfertige Fleischbéllchen, panierte Hahnchenbrust oder Koteletts
konnen vakuumverpackt werden, wenn die einzelnen Schichten mit Aluminiumpapier voneinander getrennt sind.
Das Ganze ins Gefrierfach legen und bei Bedarf die gewiinschte Menge entnehmen und direkt zubereiten, ohne
sie vorher aufzutauen.Hihnerfleisch, Wild und Kaninchen sollte vor dem Verpacken so behandelt werden, als ob
es fiir den sofortigen Verzehr zubereitet wiirde (sdubern, in Stiickchen schneiden und nach Wunsch zubereiten).
AnschlieBend das Fleisch vakuumverpackt ins Gefrierfach legen und ohne Auftauen zum gewiinschten Zeitpunkt
zubereiten. Wenn sie das Fleisch vor dem Erhitzen erst zubereiten miissen, ist das vakuumverpackte Fleisch
im untersten Fach des Kiihlschrankes langsam aufzutauen.

Nicht bei Umgebungstemperatur auftauen.

Zur Beachtung: Ohne Sauerstoff nimmt das Fleisch eine dunkle Farbe an; eine voriibergehende, nicht
dauerhafte Erscheinung, die auftritt, wenn das Fleisch sofort nach dem Schneiden verpackt wird. Sobald
das Fleisch wieder mit Luft in Kontakt kommt, nimmt es erneut seine urspriingliche Farbe an.

FISCH

Fisch verdirbt, wie gemeinhin bekannt ist, sehr schnell.

Aus diesem Grunde ist fiir ihn die Vakuumverpackung eine ausgezeichnete Wahl.

Vakuumverpackter und im KiihIschrank gelagerter Frischfisch hélt sich 4 - 5 Tage lang. Eingefroren ist er bis zu

einem Jahr haltbar.Vor dem Einfrieren muss der Fisch so zubereitet werden, als ob er zum sofortigen Verzehr

bestimmt wére: Er muss also gereinigt, mit Wasser und Salz abgewaschen und gut abgetrocknet werden.

Es wird empfohlen, den Fisch vor dem EinschweiBen anzufrieren. Legen Sie den Frischfisch also etwa 12 bis

24 Stunden lang ins Gefrierfach, danach wird er vakuumverpackt und erneut im Gefrierfach untergebracht.
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GroBere Fische (etwa Thunfisch) werden idealerweise in Tranchen geschnitten oder so zubereitet, dass er
sich anschlieBend ohne vorheriges Auftauen leichter garen lasst. Um den vakuumverpackten Fisch langsam
aufzutauen, kann er auch in das untere Fach des Kiihlschranks gelegt werden.

FRISCHGEMUSE

Mit dem Vakuumverfahren kann eine Vielzahl von Gemiisesorten haltbar gemacht werden, ohne die typischen
Nachteile in Kauf nehmen zu miissen, die beim direkten Einfrieren entstehen, etwa der Schnee, der zum
Verlust der Nahrwerte, des Geschmackes und sdmtlicher wertvoller Eigenschaften flihrt. Gemiise hat ndmlich
einen hohen Wassergehalt und scheint dadurch nach dem Auftauen bereits gekocht; durch die Kristallisation
verliert es die ihm eigene Konsistenz. Bei Gemiise ist es, um die Enzymwirkung und somit die unvermeidliche
Zersetzung dieser Produkte zu stoppen, generell duBerst wichtig, es zu putzen, zu schilen, abzuwaschen
und je nach Art der Ware in siedendem Wasser, mit Dampf oder in der Mikrowelle 3 bis 5 Minuten lang zu
blanchieren (ohne Salzzugabe). Wenn der richtige Garzustand erreicht ist, das Gemiise mit kaltem Wasser
abschrecken, das (iberschiissige Wasser entfernen und trocknen lassen. Nun das Produkt vakuumverpacken
und einfrieren. Einige Gemiisearten wie Brokkoli, Blumenkohl und Kohl setzen, wenn sie in frischem Zustand
vakuumverpackt werden, Gase frei, die den Beutel aufblahen und 6ffnen kdnnen. Die Folge: Die Ware wird
schlecht. Diese Erscheinung kann vermieden werden, indem man das Gemiise vor dem Verpacken blanchiert.
Die Aufbewahrung im Gefrierfach ist nicht ratsam. Es wird empfohlen, Tomaten und Knoblauch nicht im
Vakuum aufzubewahren. Um vakuumverpacktes Gemiise langsam aufzutauen, kann es in das unterste Fach
des Kiihlschrankes gelegt werden.

GEGARTE SPEISEN (LASAGNE, RAGOUT, BRATEN, USW.)
Bereits zubereitete Speisen kdnnen vakuumverpackt werden. Abkiihlen lassen und fiir ungefahr 6 bis 8 Stunden
anfrieren.Dann in den EinschweiBbeuteln vakuumverpacken und einfrieren.

WURSTWAREN
Im Vakuumverfahren haltbar gemacht, konnen diese Produkte nicht oxidieren. Vakuumverpackte und im
Kiihlschrank aufbewahrte Wurstwaren halten sich 25 bis 40 Tage, Wurstaufschnitt hingegen bis zu 22 Tagen.

KASE (AM STUCK ODER GERIEBEN)

Im Vakuum haltbar gemacht wird Kase weder von Schimmel befallen, noch trocknet er aus. Alle Kdsesorten
sind wegen ihres hohen Feuchtigkeitsanteiles anféllig fiir Verunreinigungen.

Die Vakuumverpackung verhindert das oberflachliche Austrocknen des Késes und stoppt oxidationsbedingte
Verédnderungen, die den Geruch und das Aroma beeintréchtigen konnen.

GEBACK, ZWIEBACK
Im Vakuumverfahren haltbar gemacht, bleiben Duft und Frische besser erhalten, auBerdem bleiben diese
Produkte knusprig wie am Anfang. So konnen ihnen Luftfeuchtigkeit, Schimmel und Insekten nichts anhaben.

BROT, PIZZA, FLADENBROT

Fiir diese Art von Produkten ist die Kombination aus Vakuum und Tiefkiihlung wie geschaffen.

Das Brot und alle anderen - einfachen und weiterverarbeiteten — Produkte aus der Brotbereitung, die auf diese
Weise aufbewahrt werden, behalten ihre Duft- und Frischeeigenschaften unverandert bei. Das Produkt einfach
im gut aufgeheizten Ofen oder bei Umgebungstemperatur auftauen.

KAFFEE, NUDELN, REIS, MEHL, TROCKENOBST

Werden diese Speisen durch das Vakuum haltbar gemacht, sind sie vollstandig vor den kleinen Parasiten
geschiitzt, deren Befall vorwiegend in den heiBen Monaten droht. Trockenspeisen wie Reis oder Mehl miissen
nicht in den Kiihlschrank, sondern werden in versiegelten Beuteln eingeschweiB3t im Speiseschrank aufbewahrt.
Bei Kaffeebohnen oder Kaffeepulver verhindert die Vakuumverpackung das Ranzigwerden der Olessenzen.
Auch Trockenobst wie Walniisse, Haselniisse oder Pinienkerne weist einen hohen Olanteil auf, der wegen der
Vakuumverpackung nicht oxidieren oder ranzig werden kann. Nudeln oder Ravioli (auch mit Fiillung) kdnnen
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nach der Zubereitung eine halbe Stunde in den Kiihlschrank gelegt werden, damit sie aushérten. AnschlieBend
sind sie zum Verpacken bereit.

WICHTIGE ERINNERUNGSSTUTZEN:

e Sorgen Sie stets fiir die griBte Hygiene, um die Entwicklung von Keimen zu verhindern.

e Waschen Sie sich unbedingt griindlich die Hande, bevor Sie die Speise vakuumverpacken.

¢ Alle Oberflichen und Kiichenutensilien, die in Kontakt mit der zu verpackenden Speise kommen,
miissen vorher gereinigt werden.

¢ Die Innenrander des Beutels miissen einwandfrei sauber gehalten werden, damit die Haltbarkeit der
Versiegelung nicht beeintrachtigt wird.

e Bereits verpackte Nahrungsmittel konnen erneut vakuumverpackt werden, um Frische und
Geschmack langer zu erhalten. Achten Sie darauf, dass sie trotzdem bis zum Haltbarkeitsdatum auf
der Originalverpackung verzehrt sein miissen.

¢ Die Speise muss nach dem Auftauen oder Erhitzen verzehrt werden. Sie darf nicht noch einmal
eingefroren werden.

e Nach dem Verpacken diirfen leicht verderbliche Speisen nicht ldnger Umgebungstemperaturen
ausgesetzt werden, sondern miissen sofort in den Kiihlschrank oder das Gefrierfach gelegt werden.
Stellen Sie sicher, dass die Kiihl- / Tiefkiihitemperatur konstant gehalten wird.

¢ Gebrauchte Beutel nicht wieder verwenden.

e Nach dem VerschweiBen der Beutel sollten die Etiketten mit der Art des Nahrungsmittels und dem
Verpackungsdatum beschriftet werden.

¢ Einige Speisen haben scharfe Kanten, die den Beutel beim oder nach dem Verpackungsvorgang
lochen konnen. Diese scharfen Kanten sollten mit Papierservietten abgepolstert werden.

¢ Pulverformige oder gekornte Speisen mit einer Papierserviette abdecken, damit nichts davon in das
Gerat gelangen kann.

e Weiche und zart beschaffene Nahrungsmittel (etwa Fische oder Waldfriichte) miissen fiir eine Nacht
angefroren werden, erst dann werden sie vakuumverpackt und endgiiltig ins Gefrierfach gelegt.

e Bei Nahrungsmitteln mit starrer Struktur kann Restluft im Beutel zuriickbleiben, die nicht entfernbar ist.

¢ Eine Speise, die sich noch im verschlossenen Vakuumbeutel befindet und in diesem Zustand erhitzt
worden ist, muss sofort verzehrt werden. Wenn sie nach dem Erhitzen, aus welchem Grund auch
immer, langsam bei Umgebungstemperatur abkiihlt, kbnnen sich einige krankheitserregende Keime
in nur wenigen Stunden derart rasant ausbreiten, dass gesundheitsschédliche Werte erreicht werden.

e Auch viele Produkte, die keine Lebensmittel sind, lassen sich durch Vakuum haltbar machen. So
konnen etwa Silberwaren, trockene und gesduberte Kleidung, wichtige Dokumente (die vor dem
Vergilben geschiitzt sind), Negative von Fotographien, Medikamente und Videokassetten auf diese
Weise aufbewahrt werden.
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LE SOUS VIDE

Le sous vide est une moderne technique de conditionnement des produits alimentaires qui prévoit I'extraction de I'air
contenu dans un sachet ou dans un récipient et par la suite leur fermeture hermétique. Les aliments sons soumis a
détérioration causée par réactions chimiques et microbiologiques qui interviennent car ils sont exposés a I'air, a la
température, a I’numidité, a I'action des enzymes, a la prolifération de microorganismes ou a la contamination des
insectes. L’oxygene, contenu dans I'air, est une des causes principales de la détérioration des aliments (processus
d’oxydation) et en provoque la perte des valeurs nutritives, de la saveur et de toutes ses qualités. En enlevant
I'oxygeéne, on bloque la prolifération des microorganismes comme les bactéries et les moisissures et on retarde les
processus de détérioration des aliments (rancissement des gras, brunissement des fruits, brulures de la glace sur
les produits surgelés, modification de la couleur de la viande, outre a la perte de godt et saveur). Conservant les
aliments sous vide, la vie des aliments se prolonge beaucoup, soit qu’on les conserve a température ambiante, frigo
ou freezer, en maintenant inchangée la fraicheur et le godit des aliments. Le sous vide, en tout cas, ne transforme pas
les aliments dans une “conserve” c.-a-d. dans un produit stabile a température ambiante; pour les aliments frais
ou périssables c’est essentielle la conservation a température basse (frigo ou freezer) car ils contiennent
une suffisante humidité qui favorise la croissance des microorganismes méme en absence d’air. En surgelant
les aliments sous vide (température —18° environ) on élimine I'air qui cause la cristallisation, c.-a-d. cette givre qui
se forme sur la superficie du produit; les aliments conservés sous vide et a basse température, maintiennent plus
longtemps leurs caractéristiques de couleur, arome et valeur nutritionnelle. Le conditionnement sous vide pour le
frigo (température +3/5°) est idéal pour ceux qui préparent les aliments en avance; on peut préparer les aliments
quand on a du temps a disposition, placés sous vide dans le frigo et ensuite utilisés en différents moments. Il suffit
de chauffer les aliments conditionnés sous vide pour avoir une nourriture comme si elle venait d’étre cuite.

Le conditionnement sous vide est optimal méme pour la conservation a température ambiante des aliments qui
perdent facilement leurs qualités (café) ou qui facilement perdent fragrance et fraicheur (biscuits, pain). Les temps
de conservation avec le conditionnement sous vide se prolongent de 3 a 4 fois; la table qui suit indique pour quelques
typologies d’aliments les temps de conservation en conditions normales et sous vide.

Il s’agit de valeurs indicatives qui dépendent de la qualité originale du produit et aussi de la modalité de préparation
et des conditions hygiéniques respectées.

TABLE INDICATIVE DES TEMPS DE CONSERVATION DES ALIMENTS

ALIMENTS CONSERVES A TEMPERATURE | PERIODE DE CONSERVATION PERIODE DE CONSERVATION EN
AMBIANTE (+23°/+27°) EN CONDITIONS NORMALES CONDITIONNEMENT SOUS VIDE
PAIN 2 JOURS 6-8 JOURS

BISCUITS 4-5 MOIS 12 MOIS

PASTA / RIZ 6 MOIS 12 MOIS

FARINE 4 MOIS 12 MOIS

CAFE MOULU 3 MOIS 12 MOIS

THE 5 MOIS 12 MOIS

FRUITS SECS 4 MOIS 12 MOIS

ALIMENTS CONSERVES EN PERIODE DE CONSERVATION EN | PERIODE DE CONSERVATION EN
FREEZER (TEMPERATURE -16°/ -20°) | CONDITIONS NORMALES CONDITIONNEMENT SOUS VIDE
VIANDE 4-5 MOIS 15-20 MOIS

POISSON 3-4 MOIS 12 MOIS

FRUITS ET LEGUMES 10 MOIS 18-24 MOIS

ALIMENTS CONSERVES DANS LE PERIODE DE CONSERVATION EN | PERIODE DE CONSERVATION EN
FRIGO (TEMPERATURE +3°/46°) CONDITIONS NORMALES CONDITIONNEMENT SOUS VIDE
VIANDE CRUE 2-3 JOURS 6-9 JOURS

POISSON FRAIS 1-3 JOURS 4-5 JOURS

GIBIER 2 JOURS 6 JOURS

SAUCISSONS EN TRANCHES 4-6 JOURS 22 JOURS

SAUCISSONS 7-14 JOURS 25-40 JOURS

FROMAGES AFFINES ET DURS 6-20 JOURS 25-60 JOURS

LEGUMES FRAIS 1-4 JOURS 7-15 JOURS

FRUITS FRAIS 5-8 JOURS 14-20 JOURS
PASTA/RISOTTI/LASAGNES 2-3 JOURS 6-9 JOURS

VIANDE CUITE 3-4 JOURS 10-15 JOURS

PATISSERIE SECHE 5 JOURS 18-20 JOURS
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CONSEILS UTILES POUR LE CONDITIONNEMENT SOUS VIDE
On peut conditionner sous vide les suivants aliments utilisant les sachets appropriés:
e viande

poisson

légumes

fruits

aliments cuits (lasagne, ragout, roti)

saucissons

fromages (entier ou rapés)

biscuits, biscottes

pain, pizzas, galettes

café, pasta, riz, farine, fruits secs.

VIANDE

La viande fraiche, conditionnée sous vide et placée dans le frigo, peut durer méme pour 6/9 jours; si congelée,
elle peut durer de 15 a 20 mois. En effet la combinaison sous vide - sous zéro est gagnante sous plusieurs points
de vue car, considérant le parfait isolement de I'air, les aliments congelés ne tendent pas a se déshydrater et
maintiennent sans changements toutes leurs caractéristiques nutritionnelles. On conseille de procéder a une
pré-surgeélation de la viande avant de la conditionner sous vide; placer donc la viande fraiche dans le freezer
pour environ 24 heures, la conditionner sous vide et la placer encore une fois dans le freezer. Il est possible
de conditionner sous vide méme des boulettes de viande déja prétes, poitrine de poulet panée, cotelettes en
séparant une couche de I'autre avec du papier aluminium. Placez-les dans le freezer et quand vous désirez
les préparer, prendre la quantité désirée et les cuire directement sans attendre qu’elles se décongelent. On
conseille pour la viande de volaille, gibier et lapin, avant de la conditionner, de procéder comme si I'on devait
les cuire sur le moment (nettoyer, séparer en piéces et préparer au choix). Ensuite, mettre la viande sous vide et
quand on décide de la cuire, ne pas attendre le décongélation.Si vous devez préparer la viande pour la suivante
cuisson, il est nécessaire de laisser décongeler lentement la viande conditionnée sous vide sur le plateau le
plus bas du frigo. Ne pas décongeler a température ambiante.

Remarque: en absence d’oxygéne la viande s’obscurcit mais ce phénomeéne est transitoire, pas permanent,
etil a lieu lorsque la viande est conditionnée immédiatement aprés avoir été coupée. Dés que la viande
est exposée encore une fois a I’air, elle reprend sa couleur originaire.

POISSON

Le poisson, il est connu, se détériore trés rapidement. Pour cette raison, la conservation sous vide est un choix
optimal. Le poisson frais, conditionné sous vide et placé dans le frigo, peut durer jusqu’a 4/5 jours; si congelé,
il peut durer jusqu’a un an. Avant d’étre congelé, le poisson doit étre préparé comme si I'on voulait le cuire
sur le moment; il est nécessaire de le nettoyer, laver avec de I'eau et du sel et bien le sécher. On conseille de
procéder avec une pré-surgélation du poisson avant de le conditionner sous vide; placer donc le poisson frais
en freezer pour environ 12/24 heures, le conditionner sous vide et le placer encore une fois dans le freezer.
Pour poissons de grandes dimensions (par exemple le thon), I'idéal est de le diviser en tranches ou de le
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préparer de fagon a faciliter la suivante cuisson sans attendre la décongélation. Pour décongeler lentement
le poisson conditionné sous vide il est méme possible de le positionner sur le plateau le plus bas du frigo et
attendre sa décongélation.

LEGUMES

La technique du sous vide permet de conserver les Iégumes sans faire face aux inconvénients typiques de la
congélation directe comme par ex. la givre qui cause la perte des valeurs nutritives, de la saveur et de toutes
ses qualités. En effet les Iégumes sont trés riches en eau, une fois décongelés résultent comme bouillis, perdant
cette consistance qui les caractérise, a cause de I'effet cristallisation.

Il est tres important en général pour les Iégumes, pour arréter I'action des enzymes et donc pour arréter
I'inévitable dégradation de ces produits, de procéder a les nettoyer, peler, laver et échauder en eau bouillante
(sans ajouter du sel), a vapeur ou dans le microondes pour 3/5 minutes selon le produit.

Une fois qu’on rejoint le juste degré d’échaudure, passer les Iégumes sous I'eau froide, enlever I'eau en exces
et laisser sécher. Procéder avec le conditionnement sous vide et avec la congélation.

Pour quelques légumes comme les brocoli, choux-fleurs, choux, si conditionnés frais en sous vide, ils émettent
des gaz qui provoquent I'expansion et la possible ouverture du sachet avec la conséquente détérioration des
produits; on peut éviter ce phénomene en échaudant les Iégumes avant de les conditionner.

On conseille de ne pas conserver sous vide tomates et ail.

Pour décongeler lentement les légumes conditionnés sous vide il est possible de les positionner sur le plateau
le plus bas du frigo et attendre leur décongélation.

ALIMENTS CUITS (LASAGNES, RAGOUTS, ROTIS, ETC.)

Il est possible de conditionner sous vide les mets préparé\s en précédence; attendre le refroidissement et
procéder a une pré congélation pour environ 6/8 heures. A ce point conditionner sous vide en utilisant les
sachets appropriés et procéder avec la congélation.

SAUCISSONS

En les conservant avec la technique du sous vide on évite I'oxydation de ces produits.

Les saucissons, conditionnés sous vide et placés dans le frigo, peuvent durer de 25 a 40 jours tandis que les
saucissons déja en tranches se conservent dans le frigo jusqu’a 22 jours.

FROMAGES (ENTIERS OU RAPES)

Conservés sous vide, ils ne seront ni attaqués par les moisissures, ni se sécheront.

Tous les fromages sont facilement soumis a contaminations a cause du haut contenu d’humidité.

Le conditionnement sous vide empéche le séchage de la superficie du fromage et bloque les changements
oxydatifs qui peuvent compromettre le parfum et I'arome.

BISCUITS, BISCOTTES
Conserveés sous vide, ils se maintiendront plus fragrants et frais et resteront parfaitement croquants. Il sera
impossible que I'humidité de I’environnement, les moisissures, les insectes puissent les détériorer.

PAIN, PIZZAS, GALETTES

La combinaison sous vide - sous zéro est spécialement indiquée pour ce genre de produits.

Le pain et tous les autres produits qui dérivent du processus de panification, simples ou élaborés, conservés
de cette fagon maintiennent sans changements les caractéristiques de fragrance et fraicheur.

Pour la décongélation il suffit de passer le produit au four bien chaud ou bien de le laisser a température ambiante.

CAFE, PASTA, RIZ, FARINE, FRUITS SECS

Ces aliments conservés sous vide sont completement protégés contre les petits parasites qui peuvent les affecter,

spécialement pendant les mois chauds. Les aliments secs, comme le riz ou bien la farine, n’ont pas besoin

d’étre placés dans le frigo mais, fermés dans leur sachets scellés, ils se conservent dans le garde-manger.

Pour le café en grains ou moulu le conditionnement sous vide évite le rancissement des essences huileuses; méme
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les fruits secs comme noix, noisettes, pignons, contiennent une grande quantité de huile et le conditionnement
sous vide n’évite pas I'oxydation et le rancissement.

Pour pasta ou raviolis (méme avec garniture), apres les avoir préparés, il est possible de les placer dans le frigo
pour une demi heure de fagon & les durcir. Par la suite il est possible de les placer sous vide.

CONSEILS IMPORTANTS A RAPPELER:

e Opérez toujours dans le maximum d’hygiéne pour éviter le développement de microorganismes.

¢ Assurez-vous de vous étre lavés les mains avec soin avant de conditionner les aliments sous vide.

o Nettoyer toutes les superficies et tous les outils qui entreront en contact avec les aliments a conditionner
sous vide.

¢ Maintenir bien propres les bords internes du sachet pour ne pas compromettre I’étanchéité du scellage.

e |l est possible pour les aliments pré-conditionnés, de procéder a les conditionner de nouveau sous vide
pour maintenir la fraicheur et le goiit plus longtemps. Faire attention car ils doivent étre consommés
en tout cas avant la date d’échéance indiquée sur ’emballage original.

¢ GConsommez les aliments dés que vous les avez décongelés ou chauffés. Ne les recongelez pas.

¢ Une fois les aliments périssables conditionnés, ne les laissez pas longtemps a température ambiante;
il faut les mettre immédiatement dans le frigo ou freezer. Assurez vous que la température de
réfrigération/congélation soit maintenue constante.

¢ Ne pas réutiliser les sachets.

¢ Etiqueter les sachets dés qu’ils sont fermés, en spécifiant le type d’aliment et la date de conditionnement.

¢ Pour aliments pouvant perforer le sachet pendant ou apreés la phase de conditionnement, faire attention
a renforcer les arétes de I’aliment avec des serviettes en papier.

¢ Gouvrir avec une serviette en papier les aliments en poudre ou en grains pour éviter que les grains
entrent dans I'appareil.

e Aliments souples et a la structure délicate (comme poissons, fruits des bois, etc.) doivent étre pré-
congelés pour une nuit, avant de les conditionner sous vide et les placer définitivement au freezer.

e Aliments a la structure rigide peuvent causer la présence de résidus d’air non éliminables dans le sachet.

¢ |l est nécessaire de consommer immédiatement un aliment qui a été chauffé encore fermé dans les
sachets pour le sous vide. Si aprés I’avoir chauffé, pour n’importe quelle raison, on le laisse refroidir
a température ambiante dans le sachet scellé sous vide, dans peu d’heures on risque de permettre a
quelques microorganismes pathogénes de se multiplier jusqu’a rejoindre des valeurs telles a devenir
dangereux pour la santeé.

¢ Beaucoup de produits non alimentaires peuvent étre conservés sous vide. Vous pouvez conserver
I’argenterie, vestiaire sec et propre, documents importants ( pour éviter leur jaunissement), négatif
photographiques, médicaments, cassettes vidéo...
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TO KENO AEPA

H ouokeuaoion oe KEVO OEPQr VANl Pt JOVTEPVOL TEXVIKT) 0iePOaTEYOUS GUTKEUGIOG TPODILWY N OTIOI EYKEITON OTNV
adAiPEDN TOU BEPQL OO TO ECWTEPIKO IS CUOKEUOTIOG 1} €vog doyeiou [amobrkeuang]. O To0dES UTIOKEVTON 08
amooUvBean eEAITIOG XNUIKQV 1 LIKPOPIOKMY UNYOVIOUWMY LE TO TIOU EQXOVTOI OE ETTOIDN LE TOV BIERT, TNV UYPOGIQ,
T dpdion Twv eviUPWy, TOUG HIKPOOPYAVIOUOUG 1 TEVTWUG. To 0EUYOVO TIOU MEPIEXETON OTOV OEQX EIVAI Hit OO
TIG BoiOIKOTEPES QiTIEG oAAOIWENG Twv TPOPWY (Adyw Tou Gaivopévou oEeidwang) KATI Tou mpokakei T GpBopd: Twv
BPEMTIK®V TOUG GUOTATIKAY, TNG YEUONG KO, €V YEVEI, TNG MOIOTTAG TOug. Me Tnv aidatipean Tou 0EUyovou, OTOHATAE!
Gpeoa 0 TOAAMAGCIEHOG TV HIKPOOPYQVIGUWY -BAETTE BOKTAPIC, POUXAQ, KTA.- £VG) TTOOGAMNAG ETITUYXGVETON itk
eMBpaduvVon TV PNXaVIoPMY aAoInang Twv TPOPIHWY (Tayyian Aimwv, ahoiwan amoxpwong Twv GpoUTwy, “kayIuo”
TWV KOTEWYUYHEVWY TIPOIOVTWY, OGA0IWGN TOU XPWHOTOS TWV KPEATWY, MEPQY TwV OAAOIOOEWY TIOU TTREATNEOUVTAI
o€ eminedo yelong). ZUVTNPGVTOS TO TPODIUK GE KEVO OEQQ, N DIGPKEI (WG TOUG EMUNKUVETAI 0€ Leyaho Bobpo
-€iTe QUTG omoBnkeuovTal oe Beppokpaaion MePIBAMOVTOG €iTe 0TO YPuyeio- KATAYUEN Ki ETaI DITNPOUV avaoiwTn
N GPEOKADA GG KOl T YeUOn Toug. To Kevo aépa, 0 KKBE TEPITITWOT, Oev LETATPEMEN TV TPOOH OE “KovaEPPA”
-0nAodr og Eva 0TaBENG TPOIOV 0 Beppokpaaia MEPIBAAOVTOG. TNV TIEPIMTWON PPECKWV TPOPIPWV | TPODIHWV
TTou otAAoIVOVTOI EUKOA, ) GUVTHPNOH TOUG O€ XaUNAT) BEpUOKpaGia [wuyeio N KATRWUEN] eivan amapaiTnTn
-KI GUTO BIOTI TIEPIEXOUV HEYXAEG TTOGOTNTES UYPOGING KOTI TTIOU EUVOEI TNV AVATITUEN HIKPOOPYRVIGHWV
OKOHO Kol 6€ OUVONKeS EAEIPNG aEPX. MayWVOVTOG Ta TRODIE € KEVO OEpX (o€ Beppokpaiaia —18° mepimou)
OpaUpEiTal 0 0EPAG TToU TIpOKaAEl KPUOTGAOTIOINGT -TTPOKEITQI YIX TNV TIGYVN TIOU KXAUTITEN TNV EMOAVEIXK TwV
Tpoq>|pwv Ta Tp0¢IUO( oy dIGTNEOUVTON O€ KEVO BEQD KOl XOUNAR esppOKpama élcxmpouv yi usya)\UTspo XPOVIKO
BIGOTNOCTO XPWHA, TO XPWHX Ko ) BperTike Toug agiar. H ouakeuoaia o€ Kevo apa mpoopiCeTail yio ouvTripnon o
wuyao (o eeppOKpama +3/5°) Kau €ivall I50(VIKF] yIot GAoug 600! nposmmo«',ouv Ol YEUPOTA TOUG VWPITEPG. I'Ipaypom
TOYEUPOTOr UTTOpET KATTOI0G VOX TOX TIPOETOIUGTE! OTOV EAEUBEND TOU X0OVO KI EMEITXX VX TG TOMOBETIOE! 0€ KEVO GEQTK KON
[TéN0g] OTO YuYEID TOU -00. VIO VOX Tl KATOVOAWDOET OPYOTERC. TO IOVO TTOU TIPETTEI VOX KAVEI KOWVEIG -YIOX VO OTTOAGIUCE!
EVOL PPETKO-LIAYEIPEUEVO YEUPO- EIVOI VOi (EO0TOVEI TO -OUOKEUOOHEV 0€ KEVO aEPQi- TPOPIUG. H ouokeuaaian oe
KEVO 0IET EIVONl IBOVIKI ETTIONG VIO TIPOTOVTXX TTOU YAVOUY EUKOAXK TIG IBIOTNTES (OTTWG T.Y. O KODEQ), TO GPMHGTO 1} TN
dPETKGON TOUG (OTTWG TT.Y. TO UTTIOKOTO Kot TO Wapi). O xpOvor GUVTNPNONG UIOBETAVTOG TNV TEXVIKI GUOKEUOTIOG
0€ Kevo agpa empunKkuvovTal 3 €wg 4 popég. O Tivakag Tou akohouBei UIOdEIKVUEI TOUG XPOVOUS GUVTRPNONG 0€
dUOIONOYIKES GUVBNKES KOl O€ KEVO GEQQL VIO GUYKEKPIUEVES TUTTONOYiEG TPODILWV. MPOKEITO VIO EVOEIKTIKES TILES
TIoU eEXPTAVTAN OTTO TNV MOIGTNTX TOU KPXIKOU TIPOIOVTOG, KOBWG EMIONG GO TOV TPOTIO MPOETOIGING TOU, MG Kt
QMo TIG GUVBNKES UYIEIVIG TIOU TNPRBNKAV.

ENAEIKTIKOI MINAKEZ XPONOY ZYNTHPHZHZ TPO®IMQN

EMnviLKA E

TPOGES MOY ZYNTHPOYNTAI STHN MEPIOAOS YNTHPHEHE YO MEPIOAOS TYNTHPHEHS TE
KATAWY=H (OEPMOKPAZIA -16°/-20°) OVZIOAOTIKES YNOHKEZ SYZKEVAZIA KENOY AEPA
KPEAZ 4-5 MHNEZ 15-20 MHNEZ

WAPI 3-4 MHNEZ 12 MHNEZ

OPOYTA KAI AAXANIKA 10 MHNEZ 18-24 MHNEZ

TPOGES MOY SYNTHPOYNTAI 5TO | MEPIOAOZ SYNTHPHIHZ YO | MEPIOAOZ ZYNTHPHEHS IE
WYTEIO (OEPMOKPAZIA +3°/+6°) OYZIONOTIKES YNOHKEZ ZYZKEYAZIA KENOY AEPA

QMO KPEAS 2-3 HMEPES 6-9 HMEPES

®PEZKO WAPI 1-3 HMEPEZ 4-5 HMEPEZ

KYNHT| 2 HMEPEZ 6 HMEPEX

2ANAMIA ZE OETEZ 4-6 HMEPEZ 22 HMEPEX

SAAAMIA 7-14 HMEPES 25-40 HMEPES

QPIMA KAI ZKAHPA TYPIA 6-20 HMEPEX 25-60 HMEPEZ

NAXANIKA 1-4 HMEPEX 8-10 HMEPEZ

®POYTA 5-8 HMEPEZ 10-14 HMEPEZ
ZYMAPIKA/PIZOTO/AAZANIA 2-3 HMEPES 6-9 HMEPES

MATEIPEMENO KPEAX 3-4 HMEPEZ 10-15 HMEPEZ

=HPA EIAH ZAXAPOIMAAZTIKHZ 5 HMEPEZ 18-20 HMEPEX
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TPO®EZ MOY ZYNTHPOYNTAI ZE MEPIOAOZ ZYNTHPHZHZ YMO MEPIOAOZ ZYNTHPHZHZ ZE
OEPMOKPAZIA MEPIBAAAONTOZ (+23°/427°) | ®YZIOAOTIKEZ ZYNOHKEZ ZYZKEYAZIA KENOY AEPA
woMmli 2 HMEPEX 6-8 HMEPEX

MMIZKOTA 4-5 MHNEX 12 MHNEX>

ZYMAPIKA / PYZI 6 MHNEX> 12 MHNE>

AAEYPI 4 MHNEX 12 MHNEX

AAEXMENOZ KADEX 3 MHNEX 12 MHNEX

T>Al 5 MHNEX> 12 MHNEX>
AMNO=HPAMENA ®POYTA 4 MHNEX> 12 MHNE>

ZYMBOYAEZ INA TH £YZKEYAZIA £E KENO AEPA
To TPOPIUG TTOU okoAouBOUV PMoPOUV VO GUGKEUIGTOUV OE KEVO OEPX, XPNOILOTOIMVTOG Tt KATAHAANACL GOKOUAGKICK:
® KPEOG

Wop!

OOAGTO

dpoUTx

payelpepéva doynTa (Aalaviai, parykou, ynTa)

ooAGIO

TUPIK (OAOKANPO! KOUPATION I} TOIUPEVE)

HITIOKOTQ, PPUYQVIEQ

Wi, TiToeg, GoKATOIES

KOGE, LUPOPIKG, PUT, GAEUPI, AMOENPOLEVY (POUTO.

KPEAZ

To GPETKO KPEXC, OUOKEURDHEVO O€ KEVO OEQO KOl ECO OTO WUYEIO, Ummopel vax ouvTnpenBei yia 6-9 nuépeg,
evl) av karouyBel, amd 15 ¢wg 20 priveg. Mp&yuaT 0 CUVOUOIOPOS KEVOU OEPX KOl EEXIPETIKG XOUNANG
Beppokpaoiog -Umod Tou pndevog- eival IBAVIKOG omo TIOMEQ omoyelg. Agdopévng NG HOVWONG Tou
ONUIOUPYEITOI, O KATEWUYUEVES TPOGEG Dev XAvouv Ta Uyp& TOUG Ki €Tal OIOTNPOoUV avaAAoiwTar OAG Tt
BPETTIKA CUOTOTIKG TOUG. 20 TIPOTEIVOUIE VO TIPOXWPNOETE O Hit TPOKATAPKTIKI KATGWUEN TOU KPEXTOG
TIPIV TO OUOKEUKOETE 0€ KEVO aépat. TormoBeTrioTe TO AOITov aTnv KATGyugn, Yia 24 (peg TEPITIOU, CUOKEUNOTE
TO 0€ KEVO OEPX KOl TOTIOBETIOTE TO €K VEOU OTNV KOTAWUEN. Z€ KEVO BEQQ UTTOPEITE ETTIONG VO CUOKEUKOETE
KOl ETOINO. KEDTEDAKION KOEATOG, TIOVOPIOUEVO OTNBOG KOTOTIOUAOU 1) OVITOEN, EEXWPICOVTOG TO EVOX KOPHKTI
omo To GAO pe ahoupivoxapTo. TomoBETNOTE TO KPEXG OTNV KATAWUEN Ko OTOV TO XPEIGOTEITE, TIAPTE TNV
OTIOPQITNTN TTOCOTNTO KO UOYEIPEWTE TNV [AMEUBEING] XWPIG VO TTIEPIUEVETE VO EEMAYWOEL.

20G TIPOTEIVOUME -OTNV TIEPITITWON KOTOMOUAOU, KuvnyloU f] KouvelioU- TIpIV TO OUCKEUGOETE V& TO
DICEIPIOTEITE OOV VO ETMPOKEITO VOL TO PAYEIPEWETE GUETX (EMOPEVIG KOBXPIOTE TO, XWPIOTE TO 0€ KOPPKTICK
KOl TIPOETOIUGOTE TO OTWG £0€ig EMBUpEiTE). EMEITa TOMOBETNOTE TO KPENG € KEVO GEPQ KOl OTOV AMOOTITETE
VO TO POYEIPEYETE, OeV XPEIAETON VO TIEPIUEVETE VoL EEMOyWaEl. Av TIPETTEI VO TIPOETOIUROETE TO KPEDG TIPIV
TO POYEIPENO -00. KPEXG OUCKEUGOPEVO OIEPOOTEYWG- B TIPETEl Vo TO BproeTe var EeMaywaoel apyd laTo
XOopNAGTEPO PaidI Tou Yuyeiou. Mnv To EemaywveTe oe Beppokpaaio mepIBGAovTOG.

Mpocoxr:: oTNV TIEPITITWON KTOUGING 0EUYOVOU TO XPWHX TOU KPEXTOG CKOUPXIVEI -TTPOKEITAI YIX
£VX TTAPOBIKO PAXIVOHEVO TO OTT0I0 TIXPOUCIRTETAI OTAV TO KPEKG CUCKEUGTETAI KPEGHK -GPOU TPWTX
TepayloTei. MOAIG To KPEXQ £pBEI EK VEOU O€ EMOPI) IE TOV BEPX, TO KPXIKO TOU XPWHX B EMAVEABEI.

WAPI

To wa&p1, 6w 6Ao! yvwpICoupE, GAOIGVETOI YPrYOPO.

'ETOI N GUVTHPNOT) TOU OE KEVO OEPX amoTeAe T BEATIOTN emmAoyN.

To GpETKO WAPI, CUCKEUGOUEVO KOl JEOG OTO Wuyeio, Umopei v ouvTnpnBei ewg 4/5 pepeg. Av karayuybei
propei vau diatnpnBel pexpr evar €Tog. Mpiv kaTawuyBei, DIKEIPIOTEITE TO YAPI OAV VO ETPOKEITO VO TO
HOYEIPEYETE GUEO: ETOPEVIG OO TTPEMEI TIPONYOUEVWG VO TO KXBOIoETE, Vo TO TIAUVETE pE VEPO KOl
ONGTI KI €V OUVEXEIQ VO TO OTEYVWOETE KOAKX. EVOEIKVUTAN pic TIPOKXTOPKTIKY KXTAWUEN TOUu Wopiol TpIv
TO OUOKEUGOETE OepOOTEYWG. TOTTOBETNOTE,EMOPEVG, TO WAPI 0TV KATAWUEN yia 12/24 wpeg Tiepimou, ev
OUVEYEIO OUOKEUADTE TO GEPOOTEYMG Kl TENOG TOTIOBETAOTE TO [eK VEOU] OTNV KOTOWUEN. 2e TepImTwon
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Yoplav peydhwy SIGOTAoEWY (OMWG TL.Y. TOVOU), KOGAO Bax ATV Vo TO XWPIZETE 0€ KOPUATION £TOI ()OTE VO&X
KOTOOTEI EUKOAOTEPN 1 OIGOIKOTIO POYEIPEUATOG TOUG 0 DEUTEPO XPOVO -XWPIG VO XPEINOTEI VO aimoyuyBolv
TTPONYOUREVWS. Tot var amoyUEETE Opy& TO WAPI TIOU EXETE OUOKEUGDEI BEPOOTEYWS, TOTIOBETAOETE TO GTO
XOUNAGTEPO P! TOU YUYEIOU KOl TIEPILEVETE EWG OTOU QUTO EEMaywaEl TEAEIWG.

ANAXANIKA

H ouokeuooiar 0€ Kevo OEpa EMITPETIEN TN BEATIOTN OLVTIENON TWV XOPTAPIKWY, VA TIAPGAANAGL amTodeUyovTaN
npoB)\nuaTO( Tou ouvdEovTal e T PEBGO TNG ameubeing KO(ToupuEr]q, BAEMe dnpioupyict TTIGKVNG OTNV EMAAGVEIN
TOUG KOTI Tou npom)\m oMoiwon ™ms 6|0(Tpoq>|mq o@qu, ™mg ysuor]q Kol TV I510TATWY TOUG. I'Ipaypom
T XOPTAPIKK -OVTOG MAOUOIOX O€ VEPO- HONIG EEMAYWOOUY, “HOPaIVOVTOI” XAVOVTOG TNV OPXIKM TOUG OUVOYT),
Aoyw KpuoToAAOTTIOINONG. ZTNV TEPITITWON TWV XOPTRPIKWY, YIX VO OTOHOTAOETE Tr OI0IKOGI0: )AAOIWONG TOUG
-ANoyw TnG Opdiong Twv evlipwv- KaBapioTe-amopAOINOTE TO KOl GUECWS PETX (EUATAOTE T VEPO (XWPIG VO
TPo0BeaeTe OAGTI), ATUO 1 GOUPVO PIKPOKUPATWY Yok 3/5 AemT&x [avahoyax pe To mpoidv]). MOAIG meTuyeTe To
1DQVIKO TTiTEd0 PPGONG TEPAOTE T XOPTAPIKG KATW OO KEUO VEPO, GOAIPETTE AUTO TTOU TTAEOVALEl KOl aidrjoTe
TOU VO OTEYVWOOUV. Ev ouveyeion GUOKEUGOTE T OE KEVO OEPX KOl TOTOBETNOTE TOX OTNV KATAWUEN.

2TNV TEPITITWON GUYKEKPIPEVWV XOPTAOIKWY -OMWE TT.X. HUTPOKOAWY, KOUVOUTTIDIGV KOl AXYOVWV- OV GUOKEUGTOUV
dpeokar ameAeubepwvou aEpIa TOX OToiGE HOUSKWVOUV Tr GaKOUAK [TNG OUOKEUXDIOG] KI £T01 GUTY HTTOpET vax
OKQOE! g OMOTEAEOXX O TTPOIOVTOL VOX GpXITOUV VaX GAAOIWVOVTON TTIO YPIIYOPL. TO €V AOYW GOIVOPEVO UMTOpEi Vo
npo)\r]q>es:| Bp&lovtag nponyoupsqu T Xopwpma (e)\o«ppwq) 206 oupBou)\auouus VO pnv ouvmpsns VTOHOTES
KOl GKOPOOX 0lEPOOTEYWG. [ox var GTIOWUEETE OXPYA TOX XOPTOAPIKG TTOU GUOKEUKONTE OEPOTTEYWG, TOMOBETHOTE TX
07O TO XOUNAO P&l TOU WUYEIOU KOl TIEPIUEVETE EWG OTOU GUTK EEMAYOOUY TEAEIWG.

MATEIPEMENA ®ATHTA (AAZANIA, PATKOY, WHTA, KTA.)

EmmA£ov, UMOPEITE VO GUOKEUGOETE GIEPOTTEYWG MGTA TIOU TTPOETOIUGOOTE Aiyo VwpiTepa. MepIpéveTe Ewg OTOU
QUTO KQUWOOUV KOl KATOPUETE TOX TIPOKOTOPKTIKK YIOK TTEPITIOU 6 [e 8 peg. Ze QuTO TO ONpeio PmopeiTe var
OUOKEUGOETE TOX TTIXTO OO OEPOATEYWS, XPNOILOMOIOVTOG TX EIBIKK GOKOUAGKIOK. TEAOG KOTGWUETE Tax.

ZANAMIA

SUVTNPWVTOS T OOAGUIC PEGW TNG TTPORVOIPEPBEITOG TEXVIKAG amodelyeTan n 0&eidwor) Toug. To COAGHI O€
OEPOOTEYN CUOKEUXTI KOl GTO WUYEIO, UIOPOUV Vo auvTnpnBolv amo 25 ewg 40 nuépeg. Av BEBaia To GOAKYI
&xel korel Ndn o€ GpETES, Pmopei va ouvTnpenBei 0To Yuyeio €wg 22 NEPES.

TYPIA (OAOKAHPA H TPIMMENA)

T 0ePOOTEYG OUOKEUOOPEVD TUPICK, Oev TIPOOBGANOVTON OO JOUXAG, EVR) TOPGANAG SITNEOUY TOX OIPXIKS
emineda uypoaiag Toug. OAal T TUPIG UmopoUv UKoAG Vo poAuvBoUv eEQITIOG TNG UPNANG TOUG GUYKEVTPWONG O€
uypaaic. H ouoKeuaoian kevou aepa epmodiel TNV EEWTEPIK EMAPAVEIX TOU TUPIOU VO OTEYVWOEI, eV TTXPXANAX
emodilel Toug OEEIBWTIKOUG UNXAVIOHOUG TTOU UTopei Var oAA0IOGOUY TIG PUPWBIES KO TO CPWHOTG TOU.

MMIZKOTA, ®PYTANIEX

Epooov auvtnpnBolv aepooTeyng, DITNEOUV To GPMUOTA, TN GPECKADX Ko TV TpoyavoTnTd Toug. ETol n
uypaaia Tou mepIBAAOVTOG, N HoUxAa Kol T évTopar Oev Bax eival A€oV o€ BEan var aAAoIGOUV I GUYKEKPILEVN
Kamnyopio ToodILV.

WOMI, NITZEZ KAl 9OKATZIEX

O ouVBUOOPOG CIEPOOTEYOUG OUOKEUXDIOG KOl GUVTAPNONG 0€ EENIPETIKK XoUNAES Bepuokpaioiag [Umo Tou
undevog] evdeikvutal IBIITEPWS yI' aUTO TO €idog TPOIOVTWY. To Wwpi Kol OAX T UTIOAOITIGN TIPOIOVTX TTOU
mpogpyovTal oo dlodikaoia {UPwong, omA& 1 emeEepyOOPEVa, ePOTOV GUVTNPENBOUV KOT QUTOV TOV TPOTIO
BloTnPOlV avaAAOIWTES TIG HUPWBIES KOl TN GPEOKGAR TOUG. Mot TNV amOYUEr) Toug BGATE T TTPOTOVTA 0€ KO
{eaTapévo GpoUpvo KI ev ouveyeia TomoBeTiaTe To o€ Beppokpaiaion mePIBAANOVTOG.

KA®EZ, ZYMAPIKA, PYZI, AAEYPI, ANO=HPAMENA ®POYTA.

OITPOdEG AUTES -ePOGOV TOMOBETNOOUV OE KEPOTTEYI CUOKEURTIO- TTPOGTATEUOVTO TTANPWG OTTO PIKPG TTOPAOITAK,
TOL OTTOICK UMOPOUV VX TIG HOAUVOUV -Kupiwg Ko Tn Oidipkela TG Bepiviig mepiodou. O1 ENpég TpodES, Omwg T.X.
70 PUTI ) TO aheUpl, Bev XPEIGTETON VO UTIOUV OE WUYEio. APKEI N GUOKEUGTIO TOUG OE [0PPOYIOHEV] GOKOUAGKIOK.
3TNV TEPITTWON GAETPEVOU KODE 1) KOKKWV KAGE N 0ePOOTEYNG GUCKEUNDIO TON TPOOTATEUE QIO TO TAYYIOUXK
Twv eAaiwv Tou Tepigxel. O1 Enpoi Kaproi, OMWG TTy. T KXPUBIRK, Tot GOUVTOUKIO KO TO KOUKOUVGPICK TIEPIEXOUV
peyaAeg TooOTNTES EAiWV KI ETOI 1 OEPOTTEYNG OUOKEUGDION TO! TIPOOTOTEUEI GO 0EEIBWON KOl TAYYIOUXK. TNV
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EMnviLKA E

TiepimTwaon [oTTIKV] CUPaIPIKGV 1 paiBIOA (Ko g YEpION), GdoU TPMTX TO ETOILGOETE, TOMOBETAOTE Tat YIOk HioT
(PO OTO YUYEIO VIOt VO OKANPUVOUV XTr GUVEXEID! UTTOPEITE VO TO GUCKEUGIOETE OEPOTTEYHG.

ZHMANTIKEZ ZYMBOYAEZ MOY NPEMEI NA OYMAXTE:

o EPYOOTEITE OE AMOCTEIPWHEVO TIEPIBXANOV VIO THV GTTOPUYH AVATTTUENG HIKPOOPYRVIGHMV.

o BeBouwOeite 0TI EXETE MAUVEI KOXAK T XEPIX GO TIPIV GUOKEUKGETE TIG Tp0¢éq GEPOCTEYWG.

o Kaeaplcm OMeg TIQ EMPAVEIES Ko OAa TOX [pavmpma] epyaAEio TTOU TIPOKEITA Vot EpOOUV O€ EMAQN U
TIG TPOGEG TTOU Bt CUGKEURGTOUV aspomsqu

o KpaTnoTe KHOXp& To EGWTEPIKK OTOMIK TNG COKOUAXG [GUOKEUAGIAG] Yiok Vo v dnuioupynBei k&moio
TPOBANHX oTo TAGcIo TNG dladIKaaiog oppayIoNng.

¢ MmopeiTe EMONG VX GUGKEUKOETE BEPOCTEYWG TTPOCUCKEURGHEVD TPOPIPK £TCI WOTE VX SIKTNPOETE
N PPECKAIXK KAl TN YEUON TOUG YIok HEYXAUTEPO XPOVIKO BidkaTnpc. Mpoco)r. Ta ev AOyw TPOIHX Bk
TIPEMEI VX KATAVOAWBOUV EVTOG TNG NP/ViKG TTOU UTIOSEIKVUETXI OTNV OPXIKT) TOUG CUCKEUNOI.

o KaTavoAoTe Tot TPOPIHG HOAIG Ta EEMaywoeTe 1 Tak LeoTdveTe. My T EMAVOYUYETE.

Me TO TIOU TO OUCKEUKOETE HNV T OPHOETE YIX HEYXAO XPOVIKO SIKOTHHX OE OEPHOKPAGCIX

niepIB&ANovTOG. TOOBETAOTE TO KPECK GTO YUYEIO i) TOV KATXYUKTH.

Bepaiweite 0TI N Beppokpaaia YUENG-KATAYUENG diaTnpeiTal oTaOEPH.

Mnv emovoyPnOILOTIOIEITE TO! CXKOUAXKIX GUGKEUXGIOG.

TomoBETAOTE TIG ETIKETEG JE TNV OVOHOIGIC TOU TPODIHOU K&l TV NEPOpNVia AENG Tou.

ZTNV MEPINTWON TPOYWV TTOU PTTOPEI VX TPUTHOOUV T GXKOUAX KOTK TN SIKPKEIX TG GUCKEUNTIAG )

METX, KXAUWETE TIG GKPEG TOU TPODIHOU HE XXPTOTIETOETES,.

¢ KoAUyete pe pio XXPTOMETOETA TPOGIHA OE GKOVN I} KOKKOUG YIOX VO XTTOGUYETE TNV E10XWPNOT) TOUG
EVTOG TNG CUGKEUNTIOG.

¢ Mahokég TPOHEG | TPODES e euaioBnTn Sopn (OTTWG WapIx, GpouTa Tou dA&ooug, KTA) Ba mpémel
VO KATOYUYBOUV TIPOKXTHPKTIKA VI VO BP&OU KI €V GUVEXEIX VO GUOKEUGOTOUV BEPOOTEYWS TIPIV
TOMOBETNOOUV EK VEOU OTOV KATOXWUKTN.

o Tpodeg e aveAXATIKN) GO UMOPEi VX TIPOKXAEGOUV TN dnpIoUpYia UTTOASIPHATOV GEPX EVTOS TNG
OOKOUAGG CUGKEUNOIOG -TOk OTTOIC SEV PTTOPOUV VXX aidpaipeBOUV.

e Eivou amopaiTnTo VO KOTAVOAWVETE KHECK TX TPOPIUX eKeivar Tou eoTaivovTal eV €ival [dn
GEPOOTEYWG KAEIOPEVO OE OOKOUAG. AV PETX TO {EOTOMX, TO OPHOETE -yI 0IOVINTIOTE AOYO- VX
EETOYWOOUV BPYX OE OEPHOKPACI TTEPIBXANOVTOG -EVM XUTK BPICKOVTXI KON EVTOG TG XEPOCTEYOUG
OOKOUAOIG- HEOK O€ HEPIKES HOVO WPEG UMOPEI Vo TIPOGBANBOUV GTTd TTROOYOVOUC HIKPOOPYAVIGHOUG Ol
oroiol Urmopei vt TOAXITAGGIKOTOUV OE EMIKIVOUVA YIX TNV avOpWIIVN Uyeia emmeda.

o TENOG PMOPEITE VO BIGTNPHOETE KEPOOTEYWG CUCKEUXGHEVX PN SIXTPOPIKK TIPOIOVTR. ‘Omwg T.X.
XPUOGDIKK, OTEYVX Kol KXOXP& POUXK, CNMUAVTIKK £yypada (VI TNV amoduyn KITPIVIOPATOS TNG
EMPAVEIRG TOUG), APVNTIKK PIAY, PXPUAKX, BIVTEOKAOETEG, KTA.
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Vidarea este o tehnologice moderna de ambalare a produselor alimentare prin care se extrage
aerul dintr-o punga sau dintr-un recipient, asigurandu-se astfel sigilarea etansa a alimentului.
Alimentele se altereaza ca urmare a unor reactii chimice si microbiologice, daca sunt in contact cu
aerul, cdldura sau umiditatea, atunci cdnd enzimele actioneaz& asupra lor, cdnd microorganismele
se Tnmultesc sau daca sunt contaminate de insecte. Oxigenul din aer este una din cauzele principale
pentru alterarea alimentelor, este vorba de un proces de oxidare prin care se pierd valorile nutritive,
gustul si toate calitatile alimentului. Prin extragerea oxigenului se stopeaza inmultirea microorganismelor,
precum bacteriile si mucegaiul si se intarzie alterarea alimentelor (rancezirea grasimilor, alterarea
fructelor, arderea prin congelare a produselor congelate, modificarea culorii la carne si nu in ultimul
rand pierderea gustului). In vid durata de viata a produselor alimentare se prelungeste considerabil, iar
péstrarea lor fie la temperatura ambiantd, fie in frigider sau in congelator, nu afecteaza prospetimea si
calitatea aromei alimentelor. Prin vidare alimentul nu se transforma intr-o "conserva”, adica intr-un produs
stabil la temperatura mediului ambiant. Produsele proaspete sau usor alterabile trebuie depozitate
la temperaturi joase (in frigider sau congelator), deoarece contin umiditate suficienta pentru a
favoriza dezvoltarea micoorganismelor, chiar si in conditiile izolarii ermetice. Prin ambalarea in vid
si congelarea alimentelor (la temperatura de cca -18°C), este eliminat aerul care cauzeaza cristalizarea,
adica zdpada care se formeaza pe suprafata produsului. Alimentele ambalate in vid si apoi depozitate
la temperaturi joase isi pastreaza pentru un timp mai indelungat proprietatile de culoare, aroma si valori
nutritive. Ambalarea in vid pentru pastrarea la frigider (temperatura +3/5°) este ideald pentru cei care
isi pregatesc mancarea in avans. Alimentele pot fi preparate cand aveti timp disponibil, apoi ambalate
in vid si depozitate in frigider, urmand s& fie consumate mai tarziu in momente diferite. Va fi suficient sa
incdlziti alimentul ambalat in vid, pentru a avea portii alimentare ca si cum ar fi proaspat gatite. Ambalarea
in vid este ideala si pentru a pastra la temperatura ambientala acele alimente care isi pierd cu usurintd
proprietatile (de exemplu cafeaua) sau cele care isi pierd repede aroma i prospetimea (produsele de
patiserie, paine). Prin ambalarea in vid, termenul de valabilitate se prelungeste de 3 pana la 4 ori.
In tabelul de mai jos sunt prezentate, pentru anumite tipuri de alimente, termenul de valabilitate in
conditii normale si cel in conditiile ambalarii in vid. Acestea sunt valori orientative, care depind de
calitatea originala a produsului, dar si de modul de preparare si de conditiile de igiena respectate.

TIMPUL DE CONSERVARE AL ALIMENTELOR AMBALATE iN VID

ALIMENTE PASTRATE LA TEMPERATURA | TIMP DE CONSERVARE IN CONDITII | TIMP DE CONSERVARE DUPA
CAMEREI (+23°C/ +27°C) NORMALE DE PASTRARE AMBALARE iN VID

PAINE 2 ZILE 6-8 ZILE

BISCUITI 4-5 LUNI 12 LUNI

PASTE/OREZ 6 LUNI 12 LUNI

FAINA 4 LUNI 12 LUNI

CAFEA MACINATA 3 LUNI 12 LUNI

CEAI 5 LUNI 12 LUNI

FRUCTE USCATE 4 LUNI 12 LUNI

ALIMENTE PASTRATE iN CONGELATOR | TIMP DE CONSERVARE iN CONDITII | TIMP DE CONSERVARE DUPA
(-16°C/-20°C) NORMALE DE PASTRARE AMBALAREA iN VID

CARNE 4-5 LUNI 15-20 LUNI

PESTE 3-4 LUNI 12 LUNI

LEGUME 10 LUNI 18-24 LUNI

ALIMENTE PASTRATE iN FRIGIDER TIMP DE CONSERVARE iN CONDITII | TIMP DE CONSERVARE DUPA
(+3°C/+6°C) NORMALE DE PASTRARE AMBALARE iN VID

CARNE CRUDA 2-3 ZILE 6-9 ZILE

PESTE PROASPAT 1-3 ZILE 4-5 ZILE

VANAT 2 ZILE 6 ZILE

SALAM FELIAT 4-6 ZILE 22 ZILE

SALAM 7-14 ZILE 25-40 ZILE

CASCAVAL 6-20 ZILE 25-60 ZILE

LEGUME 1-4 ZILE 8-10 ZILE

FRUCTE 5-8 ZILE 10-14 ZILE
PASTE/OREZ/LASAGNA 2-3 ZILE 6-9 ZILE

CARNE GATITA 3-4 ZILE 10-15 ZILE

DULCIURI, DESERTURI 5 ZILE 18-20 ZILE

30

SFATURI UTILE PENTRU AMBALAREA iN VID

Pot fi ambalate in vid urmatoarele produse alimentare, prin utilizarea de pungi corespunzatoare:
e Carne

e Peste

e Legume proaspete si legume deja gata pentru a fi consumate
e Fructe proaspete

e Alimente gatite (lasagna, tocane, fripturi)

e Mezeluri

* Branzeturi (bucati sau rase)

e Biscuiti, pesmeti

e Paine, pizza, lipii

e Cafea, taitei, orez, faina, fructe uscate

CARNE

Carnea proaspata ambalata in vid si pastrata in frigider are o durata de pastrare intre 6 si 9 zile; in
stare congelata durata ei este de 15 pana la 20 de luni. Combinarea vidarii cu congelarea este din
multe puncte de vedere un succes, deoarece alimentul este protejat integral de expunerea la aer, iar
alimentul congelat nu are tendinta de a se deshidrata iar proprietatile nutritive se pastreaza in intregime.
Se recomanda precongelarea carnii inaintea ambalarii ei in vid. De aceea, se pune carnea proaspata
pentru cca 24 de ore in congelator, dupa care se ambaleaza in vid si se introduce din nou in congelator.
Pot fi, de asemenea, ambalate in vid chiftelutele deja preparate, piept de pui pane sau cotlete, daca
bucétile sunt separate cu folii de aluminiu.

Puneti-le in congelator gi atunci cand doriti sa le pregatiti, scoateti cantitatea dorita si preparati-o direct,
fard a le decongela in prealabil. Se recomanda s& preparati inainte de ambalare carnea de pui, vanatul
si carnea de iepure, ca si cum ar fi preparate pentru consumul imediat (curatati-I, taiati-l in bucati si
pregatiti-l cum doriti). Apoi carnea se ambaleaza in vid si se introduce in congelator, iar cAnd decideti
sa o gétiti, nu asteptati dezghetarea.

Daca trebuie sa pregdtiti carnea inainte de prajire, atunci carnea ambalata in vid se dezgheata incet
in raftul de jos al frigiderului. Nu dezghetati carnea la temperatura ambientala.

NOTA: in absenta oxigenului, carnea capaté o culoare inchisa; dar acest fenoment este trecator,
nu permanent, si apare in cazul in care carnea a fost ambalata imediat dupa taiere. Imediat ce
carnea intra din nou in contact cu aerul, aceasta revine la culoarea sa initiala.

PESTE

Dupa cum se stie, pestele se altereaza foarte repede. Din acest motiv, ambalarea lui in vid este alegerea
optima. Pestele proaspéat - ambalat in vid si pastrat in frigider — poate fi pastrat intre 4 si 5 zile. Daca
este congelat acesta poate fi pastrat pana la un an. Inainte de congelare, pestele trebuie astfel pregatit,
ca si cum ar fi destinat consumului imediat. El trebuie curatat, spélat cu apa si sare si uscat bine.

Se recomanda precongelarea pestelui inainte de ambalarea sa n vid. Tineti pestele proaspat pentru 12-24
de ore in congelator, ambalati-l in vid si depozitati-l din nou in congelator. Pentru pesti de dimensiuni
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mari (cum ar fi tonul) procedura ideala consta in trangarea in bucati sau prepararea lui, astfel incat
apoi sa poata fi gatit mai ugor fara a astepta dezghetarea acestuia. Pentru dezghetarea lenta a pestelui
ambalat in vid, acesta poate fi agezat in raftul de jos al frigiderului.

LEGUME PROASPETE

Tehnologia de ambalare in vid permite pastrarea unei varietati mari de legume fara acele dezavantaje
specifice, cum ar fi faptul c& inghetarea determin pierderea de valori nutritionale, a gustului si ale altor
proprietati. Legumele au un continut ridicat de apé si de aceea, odaté dezghetate, arata ca si cum ar fi
fost fierte si isi pierd consistenta care le caractetizeaza, ca urmare a procesului de cristalizare. In ceea ce
priveste legumele, este foarte important, in general, s fie oprita actiunea enzimelor si astfel si alterarea
inevitabild a acestora. Pentru aceasta, legumele trebuie curatate, decojite, spalate si scufundate in apa
clocotita (fara adaos de sare), semi-gatite la abur sau in cuptorul cu microunde pentru 3-5 minute, in
functie de produs. Dupa ce s-a obtinut gradul corespunzétor de semi-preparare, legumele se clatesc
Ccu apa rece, se indeparteaza surplusul de apa si se usuca. Urmeaza ambalarea in vid a produsului si
congelarea acestuia. Anumite legume, cum ar fi broccoli, conopida sau varza, daca sunt ambalate in
vid in starea lor proaspét, pot elibera gaze, care pot duce la umflarea si deschiderea pungii, consecinta
fiind alterarea produsului. Acest fenomen poate fi evitat daca legumele se oparesc inainte de ambalarea
in vid. Nu se recomanda pastrarea in vid a rogiilor si a usturoiului. Pentru a dezgheta incet legumele
ambalate in vid, se pot tine in raftul de jos al frigiderului pana la dezghetarea lor.

MANCARE GATITA (LASAGNA, TOCANE, FRIPTURI, ETC)
Alimentele deja preparate pot fi ambalate in vid. Dupa preparare, se lasa sa se raceasca si se
precongeleaza timp de 6-8 ore. Apoi se ambaleaza in pungile de vidat si se congeleaza.

MEZELURI

Prin pastrarea cu ajutorul tehnologiei de ambalare in vid, aceste produse nu se oxideaza.

Mezelurile ambalate in vid si pastrate in frigider se pot pastra de la 25 de zile pana la 40 de zile, iar
mezelurile deja feliate pana la 22 de zile.

BRANZETURI (FELII, BUCATI SAU RASE)

Branzeturile ambalate in vid nu vor fi afectate de mucegai si nici nu se vor usca. Toate sortimentele de
branza sunt sensibile la contaminare din cauza continutului ridicat de umiditate. Ambalarea lor in vid
previne uscarea la suprafatd a branzeturilor si opreste modificarile cauzate de oxidare, care pot afecta
mirosul si aroma acestora.

PRODUSE DE PATISERIE, BISCUITI
Prin procedeul de vidare se pastreaza mai bine aroma si prospetimea, rdménénd crocante ca la inceput.
In aceasta stare umiditatea, mucegaiul si insectele nu le pot ataca.

PAINE, PIZZA, LIPIE

Pentru acest tip de produse, combinatia dintre vidare si congelare este potrivita in mod special. Péinea
si celelalte produse — simple sau prelucrate — derivate din procesul de coacere, care sunt pastrate in
acest mod, isi pastreaza nealterate aroma si prospetimea. Pentru decongelare, produsul se introduce
pur si simplu in cuptorul bine incins sau se dezgheata la temperatura camerei.

CAFEA, PASTE, OREZ, FAINA, FRUCTE USCATE

Prin ambalarea in vid, aceste alimente sunt protejate in totalitate de parazitii mici, de a caror infestare
sunt amenintate in special in lunile cdlduroase. Alimentele uscate, precum orezul sau faina, nu trebuie
pastrate in fr|g|der cise S|g|leaza in pungi si se pastreaza in camar. In cazul boabelor de cafea sau
a cafelei macinate, ambalarea in vid impiedica rancezirea esentelor uleioase. Chiar gi fructele uscate
precum nucile, alunele sau sdmburii de pin contin o cantitate mare de uleiuri care, prin ambalarea in
vid nu se mai oxideaza si nu mai rancezesc. Pastele sau ravioli (chiar si cu umpluturd) pot fi plasate
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dupa preparare in frigider timp de o jumatate de ord, pentru a se intari. Apoi ele pot fi ambalate in vid.

IMPORTANT DE RETINUT:

¢ Asigurati in permanenté conditii de igiena maxima, pentru a impiedica dezvoltarea de
microorganisme.

e Spalati-va temeinic pe méini inainte de a ambala alimentele in vid.

e Curatati in prealabil toate suprafetele si ustensilele din bucatarie care vor intra in contact cu
alimentele care urmeaza sa fie ambalate in vid.

o Pastrati marginile interioare ale pungii de vidat bine curatate, pentru a nu afecta etangeitatea
lipirii.

e Alimentele deja ambalate pot fi reambalate in vid, pentru a le pastra prospetimea si aroma pe
o perioada mai indelungata. Asigurati-va ca acestea sunt consumate pana la data de expirare
inscrisa pe ambalajul original.

¢ Alimentul trebuie consumat dupa decongelare sau incalzire. Nu il recongelati.

¢ Alimentele ugor alterabile nu trebuie tinute dupa ambalarea in vid prea mult timp la temperatura
ambientala, ci se ageaza imediat in frigider sau congelator. Asigurati-va ca temperatura din
frigider si/sau congelator este constanta.

* Nu refolositi pungile de vidat.

* Dupa sigilarea pungilor, etichetati-le cu tipul alimentului si cu data ambalarii.

¢ Anumite produse alimentare au muchii ascutite, care in timpul ambalarii sau dupa acest
procedeu ar putea sa perforeze punga. Pentru a preveni perforarea, acopetiti aceste muchii
ascutite cu servetele de hértie.

¢ Alimentele sub forma de pudra sau granule se acopera cu un servetel de hértie, pentru a
preveni patrunderea lor in aparat.

e Alimentele moi sau alimentele cu o structura delicata (cum ar fi pestele sau fructele de padure)
trebuie precongelate peste noapte si abia apoi ambalate in vid si pastrate in congelator

* in cazul alimentelor cu o structura rigida, poate si ramana aer rezidual in punga, care nu poate
fi indepartat.

* Un aliment care a fost incalzit in timp ce se afla inca in punga de vidare inchisa trebuie
consumat imediat. In cazul in care dupa incalzire, indiferent din ce motiv, produsul este lasat
sa se raceasca incet la temperatura ambientala in punga de vidare inchisa, in cateva ore pot
aparea agenti patogeni, care se pot raspandi foarte rapid, atingandu-se valori periculoase
pentru sanatatea umana.

e Exista multe produse nealimentare care pot fi pastrate prin ambalarea in vid. Astfel pe aceasta
cale pot fi pastrate produse din argint, imbracaminte uscata si curata, documente importante
(care sunt protejate de ingalbenire), negative fotografice, medicamente, casete video etc.
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VAKUOVA BALICKA

VAKUOVE BALENI

Vakuové baleni je moderni technologie pro potraviny, ktera zajistuje odsavani vzduchu ze
sacku nebo nadoby a tim hermeticky utésni. Jidlo se kazi chemickymi a mikrobiologickymi re-
akcemi, pokud je vystaveno vzduchu, teplu, vihkosti, ¢innosti enzym, Sifeni mikroorganismu
nebo kontaminaci. Kyslik obsazeny ve vzduchu je jednim z hlavnich pfi¢in znehodnoceni
jidla (proces oxidace) a zpusobuje ztratu nutri€nich hodnot, viiné a vSech jeho vlastnosti.
Odstranénim kysliku se zabrani procesu $ifeni mikroorganisma, jako jsou bakterie a plisné, a
oddali se znehodnoceni pokrmu (Zluknuti tukd, ztmavnuti ovoce, zpleni mrazenych produktd,
modifikace barvy masa, se ztratou viné a chuti).

Vakuovym balenim potravin se zna¢né prodlouzi zivotnost potravin, a to i v pfipadé, ze se
skladuji pfi pokojové teploté, v chladni€ce nebo v mrazni¢ce, zachova se Cerstvost potravin a
nedot¢ena chut. Vakuové baleni pfesto nezméni pokrm na ,konzervovany*, napt. pfi pokojové
teploté; pro cerstvé nebo rychle se kazici potraviny je dulezité je uchovavat pfi nizké
teploté (chladni¢ka nebo mraznicka), protoze obsahuji dostatek vihkosti pro snadnou
tvorbu mikroorganismtu také bez pritomnosti vzduchu. Hlubokym zmrazenim vakuové
balenych potravin (teplota kolem —18°) se odstrani vzduch zpUsobujici krystalizaci, vyskyt
namrazy na povrchu potraviny; pokrm je uchovan ve vakuovém baleni pfi nizké teploté, za-
chova si dlouhou dobu charakteristickou barvu, vini a nutriéni hodnoty. Vakuové baleni pro
chladnic¢ku (teplota +3/5°) je idedlni pro pfedem pfipravena jidla; pokrmy Ize pfipravit kdyz
mate dostatek €asu a vakuové zabalit do chladni¢ky pro pozdéjsi pouziti. Vakuové zabalené
potraviny pak staci ohfat a mate pfipravené jidlo, jakoby bylo pravé uvarené.

Vakuové baleni je excelentni také k uchovani téch potravin, které snadno ztraceji svoji kva-
litu (kdva) nebo ty, které ztraceji vini a Cerstvost (susSenky, chléb).

Ochrana vakuovym balenim prodluzuje Zivotnost 3 az 4 ndsobné; néasledujici tabulka
znazorfiuje pro nékteré typy potravin dobu skladovani za standardnich podminek a pfi va-
kuovém baleni. Toto jsou informativni hodnoty a zavisi na kvalité plvodnich produktd, i na
zpUsobu pfipravy a dodrzovani hygienickych podminek.

TABULKA DOBY SKLADOVANI

MRAZENE POKRMY SKLADOVACi DOBA o SKLADOVACI DOBA PRI
(TEPLOTA -16°C/-20°C) PRI STANDARDNICH PODMINKACH VAKUOVEM BALENI
MASO 4-5 MESICU 15-20 MESICU

RYBY 3-4 MESICE 12 MESICU

ZELENINA 10 MESICU 18-24 MESIiCU
SKLADOVANI V CHLADNICCE SKLADOVACI DOBA PRI SKLADOVACI DOBA PRI
(TEPLOTA +3°C/+6°C) STANDARDNICH PODMINKACH VAKUOVEM BALENI
SYROVE MASO DNY 2-3 6-9 DNi

CERSTVE RYBY DNY 1-3 4-5 DNi

ZVERINA 2 DNY 6 DNi

KRAJENY SALAM 4-6 DNi 22 DNi

SALAM 7-14 DNi 25-40 DNi

TVRDY SYR 6-20 DNi 25-60 DNi

ZELENINA 1-4 DNY 8-10 DNi

OVOCE 5-8 DNi 10-14 DNi
TESTOVINY/RIZOTO/LASAGNE | 2-3 DNY 6-9 DN

VARENE MASO 3-4 DNY 10-15 DNi

SUSENKY, DESERTY 5 DNi 18-20 DNi
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POKRMY PRI POKOJOVE TEPLOTE SI§LADOVACi DOBA SKLADoyAci DOBA PRI

(TEPLOTA +23°C/+27°C) PRI STANDARDNICH VAKUOVEM BALENI
PODMINKACH

CHLEB 2 DNY 6-8 DNi

SUSENKY U 4-5 MESIC 12 MESICU

TESTOVINY/RYZE U 6 MESIicU 12 MESIC

MOUKA 4 MESICE 12 MESicU

MLETA KAVA 3 MESICE 12 MESICU

CAJU 5 MESIC 12 MESICU

SUSENE OVOCE 4 MESICE 12 MESIcU

UZITECNA DOPORUCENI PRO VAKUOVE BALENI
Vakuove balit Ize nasledujici potraviny s pouzitim vhodnych sacku.
® maso

ryby

Cerstvéa zelenina nebo zelenina pfipravena ke konzumaci
Cerstvé ovoce

vafené pokrmy (lasagne, ragu, pecinka)

uzeniny

syry (celé kusy nebo strouhany)

susenky, suchary

chléb, pizza

kava, téstoviny, ryze, mouka, susené ovoce.

MASO

Cerstvé vakuové zabalené maso a viozené do chladnitky mize vydrzet az 6/9 dni; pokud
jej zmrazite, 15 az 20 mésicu. Ve skute€nosti je slouceni ,vakuum - pod nulou® Gspésné v
zavislosti na riznych faktorech, na dokonalé izolaci pfed vzduchem, mrazené pokrmy nemaji
tendenci dehydrovat a uchovaji si vSechny nutriéni hodnoty bez zkazeni. Mrazené pokrmy
doporu€ujeme prfedmrazit pred vakuovym balenim; vioZte Cerstvé maso do mrazni¢ky na
pfiblizné 24 hodin, pak vakuové zabalte a opét viozte do mraznicky. Vakuové balit mizete
také jiz pfipravené masové kulicky, obalovana kufeci prsa, kotlety oddélené od sebe alo-
balem. Vlozte je do mrazniCky a kdyz je chcete pfipravit, vyndejte pozadované mnozstvi
a varte je pfimo bez ¢ekani na rozmrazeni. Pfed balenim kurete, zvéfiny a krali¢iho masa
je doporu€ujeme zpracovat na pozadované porce (vycCistit, nakrajet na kusy a pfipravit dle
potfeby). Vakuové balené maso ulozte a kdyZ jej chcete vafit, neCekejte na rozmraZeni.
Pokud chcete pfipravit maso pro nasledné vareni, je nutné nechat vakuové balené maso
Poznamka: pfi absenci kysliku maso ztmavne, ale tento jev je prechodny, nikoliv trvaly
a objevi se po nakrajeni a zabaleni masa. Po opétovném vystaveni masa vzduchu se
vrati jeho pavodni barva.

RYBY

Ryby, jak vSichni vime, se kazi velmi rychle.

Proto je vakuové baleni optiméalni volbou.

Cerstvé ryby, vakuové zabalené a uloZzené v chladni¢ce vydrzi 4/5 dni; po zmrazeni vydrzi

az rok. Pfed mrazenim musite ryby pfipravit jako pfed vafenim: je nutné je ocistit, umyt pod

vodou, nasolit a vysusit. Pfed vakuovym balenim doporucujeme ryby pfedem zmrazit; viozte

je do mraznicky na pfiblizné 12/24 hodin, vakuové zabalte a pak opét dejte do mraznicky.

U velkych ryb (napfiklad tunak) je idedlni je nakrajet na platky nebo pfipravit je pro snadné
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pristi vareni bez toho, abyste pak museli ¢ekat na rozmrazeni. K pomalému rozmrazeni
vakuové balenych ryb je umistéte na spodni pfihradku chladni¢ky a pockejte, nez se rozmrazi.

CERSTVA ZELENINA

Technologie vakuového baleni umoziuje uchovani riiznych druhl zeleniny bez podstoupeni
typickych nepfijemnych faktord spojenych s s pfimym mrazenim, napfiklad jako to, Zze ze-
lenina ztraci nutri¢ni hodnoty, chut a kvalitu. Ve skuteGnosti zelenina, ktera je velmi bohata
na vodu, po rozmrazeni a uvafeni ztraci konzistenci ktera ji charakterizuje, z diivodu efektu
krystalizace. Co se tyCe zeleniny, je velmi dulezité ve vSeobecnosti pozastaveni innosti
enzymU a tudiz zastaveni znehodnoceni téchto produktl. Musi se vycistit, oloupat, umyt a z
predvatfit ve vafici vodé (bez pfidani soli), pfedvafit v pafe nebo v mikrovinné troubé na 3/5
minut, dle druhu. Po dosazeni spravného stupné predvareni dejte zeleninu pod studenou
vodu, odstranite pfebyte¢nou vodu a vysuste. Vakuové zabalte a zmrazte. Pro nékteré druhy
zeleniny, jako je brokolice, kvétak, zeli, pokud je vakuové zabalite Cerstvé, mohou vyluCovat
plyny, které zplsobi expanzi a mozné otevieni sacku, nasledné znehodnoceni potraviny;
tomuto jevu Ize zamezit pfedvarenim pred balenim. Nedoporucujeme vakuové balit rajcata
a Cesnek. Pro pomalé rozmrazeni vakuové balené zeleniny ji viozte do nejnizsi pfihradky
chladnicky a vyckejte do rozmrazeni.

VARENE POTRAVINY (LASAGNE, RAGU, PECENE, APOD.)

Vakuové lze zabalit pfedem pfipravené pokrmy; pockejte nez vychladnout a pfedem je
zmrazte na pfiblizné 6/8 \hodin. Pak je vakuové zabalte pouzitim vhodnych sackl a opét
zmrazte.

SALAM

Vakuovym zabalenim se zabrani oxidaci produktu.

Vakuové zabaleny salam miZe po uloZeni do chladni¢ky vydrzet 25 az 40 dni, jiz nakrajeny
salam az 22 dni.

SYRY (CELE NEBO STROUHANE)

Vakuovym balenim se zabrani plisnim nebo vysuSeni. VSechny syry snadno podiéhaji kon-
taminaci kvuli jejich vysokému obsahu vlhkosti. Vakuové baleni zabrani vysuSeni povrchu a
brani oxidaci, ktera mlze ohrozit jeho vini.

SUSENKY, SUCHARY
Diky vakuovému baleni si zachovaji vini a ¢erstvost a zlstanou zcela kfupavé. Vihkost z
okolniho prostfedi nezpusobi plisné.

CHLEB, PIZZA

Kombinace vakuového baleni a skladovani pod nulou je velmi vhodna pro tento druh produktu.
Chléb a dalsi ostatni produkty tézi z procesu peceni, jednoduchého nebo slozitého, za-
chovavaji si svoje vlastnosti a nezkazenou Cerstvost. Pro rozmrazeni postacuje vlozit produkt
do vyhtaté trouby nebo nechat pfi pokojové teploté.

KAVA, TESTOVINY, RYZE, MOUKY, SUSENE OVOCE

Tento typ produktl uchovavany ve vakuovém baleni je zcela chranény pred malymi parazity,
které je mohou zamofit, zejména béhem horkych mésica.

Susené pokrmy, jako je ryze nebo mouka, nevyzaduji umisténi do chladnicky, staci je ulozit
v uzavienych saccich. Pokud jde o kavova zrna nebo mletou kavu, vakuové baleni za-
brani zluknuti olejovych esenci; také suSené ovoce, ofechy a liskové ofisky obsahuji velké
mnozstvi oleje a vakuové baleni zabrani jejich oxidaci a zluknuti. Co se tyka téstovin nebo
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ravioli (i pInénych), po jejich Upravé je Ize ulozit v chladni¢ce napul hodin za G¢elem ztvrdnuti.
Pak je mlzete vakuové zabalit.

DULEZITE DOPORUCENI:

e Vzdy pracuje s maximalnim ddrazem na hygienu, abyste zabranili vzniku
mikroorganismd.

¢ Pred vakuovym balenim se ujistéte, zda mate dokonale cCisté ruce.

¢ Vycistéte vSechny plochy a nacini, které pfichazi do kontaktu s potravinami uréenymi
k vakuovému baleni.

¢ Udrzujte vnitini hrany sacku cCisté, abyste nesnizili u¢inek svarovani.

e Balené potraviny Ize vakuové piebalit, abyste zachovali jejich ¢erstvost a chut
delSi dobu. Zvyste pozornost, protoze tento typ pokrmu musite zkonzumovat pied
uplynutim data spotieby uvedenym na originalnim baleni.

e Pokrm po rozmrazeni nebo ohfati ihned zkonzumujte. Opétovné nezmrazuijte.

e Po zabaleni rychle se kazicich pokrmu je nenechavejte dlouhou dobu pfi pokojové
teploté, ihned je vliozte do chladnicky nebo mraznicky. Zajistéte konstantni teplotu
chladni¢ky/mraznicky.

e Sacky nepouzivejte opakované.

¢ Poznacte si sacek typem pokrmu a datem baleni.

¢ U pokrmt, které mohou propichnout sa¢ek béhem nebo po fazi baleni, vyplite hrany
pokrmu papirovym ubrouskem.

e Pokrmy v prasku nebo se zrny prekryjte papirem, abyste zabranili vniknuti zrn do
spotrebice.

e Mékké pokrmy nebo pokrmy s jemnou strukturou (ryby, bobule, apod.) musite pied
vakuovym balenim zmrazit pfes noc.

e Pokrmy s pevnou strukturou mohou zplsobit pfitomnost zbytkového vzduchu v
sacku, ktery nelze odstranit.

e Vakuové balené pokrmy, které se ohraly, je nutné ihned zkonzumovat. Pokud se z
jakéhokoliv diivodu zahfeji a pak pomalu chladnou pfi pokojové teploté v uzavieném
vakuovém baleni, béhem nékolika hodin se mohou rozmnozit patogenni mikroorga-
nismy, a dosahnout hodnot nebezpecnych pro lidské zdravi.

¢ Vakuovym balenim Ize uchovavat i jiné produkty kromé jidla. Mtizete chranit stiibro,
suché a cisté odévy, dulezité dokumenty (pro ochranu pfed zluknutim), fotografické
negativy, Iéky, videokazety, apod.

A
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VAKUOVE BALENIE

Véakuové balenie je moderna technoldgia pre potraviny, ktora zaistuje odsavanie vzduchu
z vrecka alebo nadoby a tym hermeticky utesni. Jedlo sa kazi chemickymi a mikrobiolo-
gickymi reakciami, pokial je vystavené vzduchu, teplu, vihkosti, ¢innosti enzymov, Sireniu
mikroorganizmov alebo kontaminacii. Kyslik obsiahnuty vo vzduchu je jednym z hlavnych
pri¢in znehodnotenia jedla (proces oxidacie) a sposobuje stratu nutricnych hodnét, véne a
vSetkych jeho vlastnosti. Odstranenim kyslika sa zabrani procesu Sirenia mikroorganizmov,
ako su baktérie a plesne, a oddiali sa znehodnotenie pokrmu (Zltnutie tukov, stmavnutie ovo-
cia, znehodnotenie mrazenych produktov, modifikacia farby mésa, so stratou véne a chuti).
Véakuovym balenim potravin sa vyrazne predizi Zivotnost potravin, a to aj v pripade, ze sa
skladuju pri izbovej teplote, v chladnicke alebo v mraznicke, zachova sa erstvost potravin a
nedotknuta chuf. Vakuové balenie napriek tomu nezmeni pokrm na ,konzervovany®, napr. pri
izbovej teplote; pre éerstvé alebo rychlo sa kaziace potraviny je délezité uchovavat ich
pri nizkej teplote (chladni¢ka alebo mraznicka), pretoze obsahuju dostatok vihkosti pre
fahku tvorbu mikroorganizmov taktiez bez pritomnosti vzduchu. Hibokym zmrazenim
vakuovo balenych potravin (teplota okolo —18°) sa odstrani vzduch spdsobujuci krystalizaciu,
vyskyt namrazy na povrchu potraviny; pokrm je uchovany vo vakuovom baleni pri nizkej teplo-
te, zachova si dlhy Cas charakteristicku farbu, vonu a nutriéné hodnoty. Vakuové balenie pre
chladni¢ku (teplota +3/5°) je idedlne pre vopred pripravené jedld; pokrmy mozete pripravit
ked méate dostatok ¢asu a vakuovo zabalif do chladnicky pre neskorsie pouZitie. Vakuovo
zabalené potraviny potom staéi ohriat a mate pripravené jedlo, akoby bolo prave uvarené.
Vékuové balenie je excelentné taktiez na uchovanie tych potravin, ktoré lahko stracaju svoju
kvalitu (kdva) alebo tie, ktoré stracaju voru a Cerstvost (susienky, chlieb).

Ochrana vakuovym balenim predizuje Zivotnost 3 az 4 nasobne; nasledujica tabulka
znazorfiuje pre niektoré typy potravin ¢as skladovania pri Standardnych podmienkach a pri
vakuovom baleni. Toto su informativne hodnoty a zavisia od kvality pdvodnych produktov, aj
od spdsobu pripravy a dodrziavania hygienickych podmienok.

TABULKA CASU USKLADNENIA

MRAZENE POKRMY CAS USKLADNENIA PRI CAS USKLADNENIA PRI VAKUOVOM
(TEPLOTA -16°C/-20°C) STANDARDNYCH PODMIENKACH BALENi

MASO 4-5 MESIACOV 15-20 MESIACOV

RYBY 3-4 MESIACE 12 MESIACOV

ZELENINA 10 MESIACOV 18-24 MESIACOV

SKLADOVANIE V CHLADNICKE | CAS USKLADNENIA PRI CAS USKLADNENIA PRI VAKUOVOM
(TEPLOTA +3°C/+6°C) STANDARDNYCH PODMIENKACH BALENI

SUROVE MASO 2-3 DNI 6-9 DNi

CERSTVE RYBY 1-3 DNI 4-5 DNi

CERSTVE RYBY 1-3 DNI 4-5 DNi

KRAJANA SALAMA 4-6 DNi 22 DNi

SALAMA 7-14 DNi 25-40 DNi

TVRDY SYR 6-20 DNi 25-60 DNi

ZELENINA 1-4 DNI 8-10 DN

OVOCIE 5-8 DNi 10-14 DNi
CESTOVINY/RIZOTO/LASAGNE | 2-3 DNI 6-9 DN

VARENE MASO 3-4 DNI 10-15 DNi

VARENE MASO 3-4 DNI 10-15 DNi
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POKRMY PRI IZBOVEJ TEPLOTE (:ASVUSKLADNENIIA (:As USKLADNENIA PRI

(TEPLOTA +23°C/+27°C) PRI STANDARDNYCH VAKUOVOM BALENi
PODMIENKACH

CHLIEB 2 DNI 6-8 DNi

SUSIENKY 4-5 MESIACOV 12 MESIACOV

CESTOVINY/RYZA 6 MESIACOV 12 MESIACOV

MUKA 4 MESIACE 12 MESIACOV

MLETA KAVA 3 MESIACE 12 MESIACOV

CAJ 12 MESIACOV 5 MESIACOV 12 MESIACOV

SUSENE OVOCIE 4 MESIACE 12 MESIACOV

UZITOCNE ODPORUCANIA PRE VAKUOVE BALENIE
Vakuovo balit mézete nasledujlce potraviny s pouzitim vhodnych vreciek.
® Maso

ryby

Cerstva zelenina alebo zelenina pripravena na konzumaciu
Cerstvé ovocie

varené pokrmy (lasagne, ragu, pecienka)

udeniny

syry (celé kusy alebo struhany)

susSienky, suchare

chlieb, pizza

kava, cestoviny, ryza, muka, susené ovocie.

MASO

Cerstvé vakuovo zabalené maso a vioZené do chladnitky méze vydrzaf az 6/9 dni; pokial
ho zmrazite, 15 aZz 20 mesiacov. V skuto€nosti je zlGCenie ,vakuum - pod nulou” Gspesné v
zavislosti od réznych faktorov, na dokonalej izolacii pred vzduchom, mrazené pokrmy ne-
maju tendenciu dehydrovat a uchovaju si vSetky nutricné hodnoty bez pokazenia. Mrazené
pokrmy odpord¢ame predmrazit pred vakuovym balenim; vioZte Gerstvé méso do mraznicky
na priblizne 24 hodin, potom vakuovo zabalte a opéat vlozte do mrazni¢ky. Vakuovo balit
mOzete taktiez uz pripravené méasové gulocky, obalované kuracie prsia, kotlety oddelené
od seba alobalom. Vlozte ich do mraznicky a ked ich chcete pripravif, vyberte pozadované
mnoZstvo a varte ho priamo bez ¢akania na rozmrazenie. Pred balenim kur¢ata, diviny a
kréliGieho méasa ich odporticame spracovat na poZzadované porcie (vycistif, nakrajaf na kusy
a pripravit podla potreby). Vakuovo balené maso ulozte a ked ho chcete varif, ne¢akajte na
rozmrazenie. Pokial chcete pripravit méaso pre nasledné varenie, je potrebné nechat vakuovo
balené maso pomaly rozmrazovat v najniz$ej pozicii chladni¢ky. Nerozmrazuijte pri izbovej
teplote. Poznamka: pri absencii kyslika maso stmavne, ale tento jav je prechodny, nie
trvaly a objavi sa po nakrajani a zabaleni masa. Po opatovhom vystaveni masa vzdu-
chu sa vrati jeho pévodna farba.

RYBY
Ryby, ako véetci vieme, sa kazia velmi rychlo. Preto je vakuové balenie optimalnou volbou.
Cerstvé ryby, vakuovo zabalené a ulozené v chladniCke vydrzia 4/5 dni; po zmrazeni vydrzia
az rok. Pred mrazenim musite ryby pripravit ako pred varenim: je potrebné ich odistit, umyt
pod vodou, nasolit a vysusif. Pred vakuovym balenim odpori¢ame ryby vopred zmrazit; vioZte
ich do mraznicky na priblizne 12/24 hodin, vakuovo zabalte a potom opét dajte do mraznicky.
Pri velkych rybach (napriklad tuniak) je idealne ich nakrajat na platky alebo pripravit ich pre
jednoduchsie buddce varenie bez toho, aby ste potom museli ¢akat na rozmrazenie.
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Pre pomalé rozmrazenie vakuovo balenych ryb ich umiestnite na spodnl priehradku
chladni¢ky a pockajte, kym sa rozmrazia.

CERSTVA ZELENINA

Technolégia vakuového balenia umoznuje uchovanie réznych druhov zeleniny bez podstupe-
nia typickychneprijemnych faktorov spojenych s priamym mrazenim, napriklad ako to, ze
zelenina straca nutri¢né hodnoty, chut a kvalitu. V skuto¢nosti zelenina, ktora je velmi bohaté
na vodu, po rozmrazeni a uvareni straca konzistenciu ktora ju charakterizuje, z dévodu efektu
krystalizacie. Co sa tyka zeleniny, je velmi dblezité vo vSeobecnosti pozastavenie ¢innosti
enzymov a teda zastaveniu znehodnotenia tychto produktov. Musi sa vydistit, olupat, umyft
a predvarif vo vriacej vode (bez pridania soli), predvarit v pare alebo v mikrovinnej rdre na
3/5 mindt, podla druhu. Po dosiahnuti spravneho stupna predvarenia dajte zeleninu pod stu-
denu vodu, odstrante prebytoénl vodu a vysuste. Vakuovo zabalte a zmrazte. Pre niektoré
druhy zeleniny, ako je brokolica, karfiol, kapusta, pokial ich vakuovo zabalite Cerstvé, mézu
vylucovat plyny, ktoré spdsobia expanziu a mozné otvorenie vrecka, nasledné znehodnote-
nie potraviny; tomuto javu mozete zabranit predvarenim pred balenim.

Neodporu¢ame véakuovo balif paradajky a cesnak. Pre pomalé rozmrazenie vakuovo balenej
zeleniny ju vloztedo najnizSej priehradky chladnic¢ky a pockajte do rozmrazenia.

VARENE POTRAVINY (LASAGNE, RAGU, PECENE MASO, A POD.)

Véakuovo mozete zabalif vopred pripravené pokrmy; pockajte pokym vychladni a potom ich
zmrazte na priblizne 6/8 hodin. Potom ich vakuovo zabalte pouzitim vhodnych vreciek a opat
zmrazte.

SALAMA
Vakuovym zabalenim sa zabrani oxidacii produktu. Vakuovo zabalena salama moéze po
ulozeni do chladnicky vydrzat 25 aZ 40 dni, uz nakrajana saldma az 22 dni.

SYRY (CELE ALEBO STRUHANE)

Vakuovym balenim sa zabrani plesniam alebo vysuSeniu. VSetky syry lahko podliehaju kon-
taminacii kvoli ich vysokému obsahu vihkosti. Vakuové balenie zabrani vysu$eniu povrchu a
brani oxidacii, ktora méze ohrozit jeho vonu.

SUSIENKY, SUCHARE
Vdaka vakuovému baleniu si zachovaju voiu a Cerstvost a zostani celkom chrumkavé.
Vlhkost z okolitého prostredia nespdsobi plesne.

CHLIEB, PIZZA

Kombinacia vakuového balenia a skladovania pod nulou je velmi vhodna pre tento druh
produktov. Chlieb a daldie ostatné produkty fazia z procesu pecenia, jednoduchého alebo
zlozitého, zachovavaju si svoje vlastnosti a neskazenu cerstvost. Pre rozmrazenie staci vlozit
produkt do vyhriatej rary alebo nechat pri izbovej teplote.

KAVA, CESTOVINY, RYZA, MUKA, SUSENE OVOCIE

Tento typ produktov uchovavany vo vakuovom baleni je celkom chraneny pred malymi para-
zitmi, ktoré ich mozu zamorit, hlavne pocas teplych mesiacov. Sugené pokrmy, ako je ryza
alebo muka, nevyzaduji umiestnenie do chladnicky, staci ich ulozit v uzatvorenych vreciek.
Pokial ide o k&vové zrna alebo mletd kavu, vakuové balenie zabrani zlinutiu olejovyche-
sencii; taktiez suSené ovocie, orechy a lieskové orieSky obsahuju velké mnozstvo oleja a
vakuové balenie zabrani ich oxid&cii a zltnutiu. Co sa tyka cestovin alebo ravioli (aj plnenych),
po ich Gprave ich mbZete ulozif v chladnicke na pol hodiny za Uéelom stvrdnutia. Potom ich
mbZete vakuovo zabalif.
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DOLEZITE ODPORUCANIA:

e Vzdy pracujte s maximalnym dérazom na hygienu, aby ste zabranili vzniku mikroor-
ganizmov.

¢ Pred vakuovym balenim sa uistite, ¢i mate dokonalo ¢Cisté ruky.

e Vycistite vSetky plochy a kuchynské pomaécky, ktoré prichadzaju do kontaktu s po-
travinami uréenymi na vakuové balenie.

e Udrziavajte vnutorné hrany vrecka Cisté, aby ste neznizili i¢inok zvarania.

 Balené potraviny mézete vakuovo prebalit, aby ste zachovali ich éerstvost a chut
dihsi ¢éas. Zvyste pozornost, pretoze tento typ pokrmu musite skonzumovat pred
uplynutim datumu spotreby uvedenym na originalnom baleni.

e Pokrm po rozmrazeni alebo ohriati ihned’ skonzumujte. Opatovne nezmrazuijte.

e Po zabaleni rychlo sa kaziacich pokrmov ich nenechavajte dlhsi ¢as pri izbove;j te-
plote, ihned’ ich viozte do chladni¢ky alebo mraznic¢ky. Zaistite konstantnu teplotu
chladni¢ky/mraznicky.

e Vrecka nepouzivajte opakovane.

e ZapiSte si ha vrecko typ pokrmu a datum balenia.

¢ Pri pokrmoch, ktoré mézu prepichnut vrecko pocas alebo po faze balenia, vypliite
hrany pokrmu papierovym obruskom.

e Pokrmy v prasku alebo so zrnami prekryte papierom, aby ste zabranili vniknutiu zfn
do spotrebica.

e Makké pokrmy alebo pokrmy s jemnou strukturou (ryby, bobule, a pod.) musite pred
vakuovym balenim zmrazit cez noc.

e Pokrmy s pevnou $truktirou mézu sposobit pritomnost zvyskového vzduchu vo
vrecku, ktory nie je mozné odstranit.

e Vakuovo balené pokrmy, ktoré sa ohriali, je potrebné ihned’ skonzumovat. Pokial sa
z akéhokol'vek dévodu zahreju a potom pomaly chladnu pri izbovej teplote v uzat-
vorenom vakuovom baleni, po¢as niekolkych hodin sa mézu rozmnozit patogénne
mikroorganizmy, a dosiahnut hodnoty nebezpeéné pre lfudské zdravie.

e Vakuovym balenim mézete uchovavat aj iné produkty okrem jedla. MéZete chranit
striebro, suché a Cisté odevy, dolezité dokumenty (pre ochranu pred zltnutim), foto-
grafické negativy, lieky, videokazety, a pod.
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A VAKUUM

A vakuum az élelmiszerek modern csomagolasa, amelynek soran kiszivjak a zacskéban vagy
taroldban lév6 levegét és ezt kdvetden hermetikusan lezarjak. Az élelmiszert a benne kialakult
vegyi és mikrobiolégiai reakcidk karosithatjak, amikor levegének, h6mérsékletnek, nedvességnek,
enzimek hatdsanak, mikroorganizmusok terjedésének vagy rovarok szennyezésének van kitéve.
A leveg8ben tartalmazott oxigén az élelmiszer romlasanak egyik f6 oka (oxidacié) és hozzajarul
a tapanyagok, az étel izének és a minéségének elvesztéséhez. Ha eltavolitia az oxigént, akkor
megszinteti a mikroorganizmusok - baktériumok és penész - terjedését, és késlelteti az élelmiszer
romlasat (a zsir megavasodéasa, a gyimdlcs megbarnuldsa, a mélyhitott termékek jég miatti
égése, a hus szinének valtozasa, az iz és az illat elvesztésén kivil). Ha vakuum alatt tartja az
élelmiszert, akkor jelentésen meghosszabbitja az élelmiszer élettartamat, legyen az kérnyezeti
hémérsékleten, hiitészekrényben vagy hitéladaban, megbrizve az élelmiszer frissességét
és izét. A vakuum minden esetre nem valtoztatja az élelmiszert ,konzervvé”, tehat kérnyezeti
hémérsékleten ,stabil” élelmiszerré; a friss vagy romlando éleimiszernél alapvetéen fontos
az alacsony hémérsékleten tarolas (hiitészekrény vagy hiitélada), mivel levegé nélkil is
elég nedvességet tartalmaznak a mikroorganizmusok novekedéséhez. Ha vakuum alatti
termékeket fagyaszt (kb. -18 °C), akkor a leveg6 a kristalyosodas miatt sz(inik meg, vagyis a
termék fellletén létrej6tt zizmara; a vakuum alatt és alacsony hémérsékleten tarolt éleimiszer
hosszabb ideig 6rzi meg a szinét és a tapértékét. A hiitészekrényben tarolt vakuum csomagolas
(+3-5 °C-on) idealis azok szamara, akik el6re f6znek; az élelmiszereket elkésziti, amikor ideje
van, vdkuumcsomagolédsban a h(tébe teszi, majd amikor sziiksége van ra, felhasznélja. Elég
a vakuum alatt csomagolt élelmiszert felmelegiteni, és maris olyan, mintha most f6zte volna. A
vakuum alatti csomagolas a minéségiket (kavé) vagy illatukat és frissességiiket (keksz, kenyér)
koérnyezeti h6mérsékleten kdnnyen elveszt6 élelmiszerek tarolasara is kivaléan alkalmas. A
vakuumos csomagolassal a tarolas ideje 3-4-szerese is lehet; az aldbbi tablazatban a normalis
és a vakuum alatti tarolas ideje lathaté kiilonbdz6 éleimiszerekhez. Az értékek csak tajékoztatd
jellegliek, és a termék min&ségétbl valamint az el6készités madjatédl és a betartott higiéniai
feltételektdl is fliggnek.

ELELMISZEREK TAROLASI IDEJE, TAJEKOZTATO TABLAZAT

KORNYEZETI HOMERSEKLETEN TAROLT | NORMALIS KORULMENYEK | VAKUUMCSOMAGOLT ELELMISZER
ELELMISZEREK (+23-27°C) KOZOTTI TAROLASI IDO TAROLASI IDEJE

KENYER 2 NAP 6-8 NAP

KEKSZ 4-5 HONAP 12 HONAP

TESZTA-RIZS 6 HONAP 12 HONAP

LISZT 4 HONAP 12 HONAP

OROLT KAVE 3 HONAP 12 HONAP

TEA 5 HONAP 12 HONAP

CSONTHEJAS GYUMOLCS 4 HONAP 12 HONAP

MELYHUTOBEN TAROLT NORMALIS KORULMENYEK VAKUUMOS CSOMAGOLAS TAROLASI
ELELMISZERET (-16-20°C) K6zOTTI TAROLASI IDG IDEJE

HUS 4-5 HONAP 15-20 HONAP

HAL 3-4 HONAP 12 HONAP

GYUMOLCS ES ZOLDSEG 10 HONAP 18-24 HONAP
HUTGSZEKRENYBEN TAROLT NORMALIS KORULMENYEK VAKUUMCSOMAGOLT ELELMISZER
ELELMISZEREK K6z&TTI TAROLASI ID TAROLASI IDEJE

(HOMERSEKLET +3-6°C)

NYERS HUS 2-3 NAP 6-9 NAP

FRISS HAL 1-3 NAP 4-5 NAP

VAD 2 NAP 6 NAP

FELVAGOTTAK 4-6 NAP 22 NAP

SZALAMI 7-14 NAP 25-40 NAP

ERLELT ES KEMENY SAJTOK 6-20 NAP 25-60 NAP

ZOLDSEG 1-4 NAP 8-10 NAP

GYUMOLCS 5-8 NAP 10-14 NAP
TESZTA-RIZS-LASAGNE 2-3 NAP 6-9 NAP

FOTT HUS 3-4 NAP 10-15 NAP

SZARAZ TESZTAK 5 NAP 18-20 NAP
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TANACSOK VAKUUM ALATTI CSOMAGOLASHOZ
Vakuum alatt az alabbi élelmiszereket csomagolhatja be, megfeleld zacskokban:
e his

e hal

e z4ldség

e gyimolcs

e f6tt élelmiszerek (lasagne, paradicsomszo6sz daralt hussal, siilt his)
e szalami

¢ sajtok (darabos vagy reszelt)

e kekszek, kétszersiltek

e kenyeér, pizza, lepények

e kavé, tészta, rizs, liszt, csonthéjas gylimdlcs.

HUS

A vakuum alatt csomagolt, hiit6szekrénybe tett friss hds akar 6-9 napon keresztil is
eltarthatod; fagyasztva akar 15-20 hénapon keresztil is. A vakuum — null fok alatti kombinacio
tényleg tébb szempontbdl is nyertesnek tekinthets, mert a tokéletes levegbdszigetelés miatt a
fagyasztott élelmiszerek nem vesztenek a paratartalmukbdl és megérzik minden tapanyag-
jellemzéjiket. Vakuumcsomagolas el6tt elészor kicsit fagyassza le a hust. Tegye tehat 24
orara a melyh(t6be, majd csomagolja vakuum ala és ismét tegye vissza a mélyhl(t6be.
Mar kész fasirtokat, bepanirozott csirkemellet, hisszeleteket is vakuum alé tehet, ha a
rétegek kdzé aluféliat tesz. Tegye vissza a hilit6szekrénybe, és amikor szeretné elkésziteni,
akkor vegye ki a kivant mennyiséget és f6zze kdzvetlenil, ne varja meg, amig kiolvadnak.
A szarnyas-, vad-, és nyulhust érdemes a csomagolas el6tt Ugy el6késziteni, mintha f6zni
készllne (tisztitsa meg, szedje darabokra és igény szerint készitse el6). Ezutan tegye
vakuum ala a hus és amikor szeretné megf6zni, akkor ne varja meg, amig kiolvad. Ha
késbbbi f6zéshez el6 kell készitenie a hust, akkor lassanolvassza ki a vakuum alatti hust,
a h(itészekrény polcan. Ne hagyja kdrnyezeti h6mérsékleten.

Jol jegyezze meg: oxigén nélkiil a hus megbarnul, de ez csak atmeneti jelenség és
akkor torténik, ha a hust kozvetleniil a felszeletelés utan teszi vakuum ala. Amint a
hust ismét éri oxigén, visszatér az eredeti szine is.

HAL

Kéztudottan a hal nagyon gyorsan romlik.

Ezért a vakuum alatti csomagolés kivalé megoldas lehet.

A vakuum alatt csomagolt és hiit6szekrénybe tett friss hal 4-5 napon keresztil is eldll; ha
lefagyasztja, akkor akar egy évig is. Miel6tt kiolvasztja, készitse el6, mintha most f6zné
meg: tisztitsa meg, mossa le sds vizben és szaritsa meg. Ezutan a vakuumcsomagolas
el6tt fagyassza le rovid ideig; ezutan tegye vissza a halat a mélyh(tébe kb. 12-24 6érara,
majd tegye a vdkuumcsomagolasba és ismét a mélyh(tébe. Nagy méretl halakat (példaul
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tonhalat) valassza szét nagyobb darabokra vagy készitse el6, hogy a f6zésre kész legyen
és ne kelljen megvarni, amig kiolvad. A lassu kiolvasztashoz a vakuum alatt csomagolt halat
a hitészekrény legalso polcara is rateheti és megvarhatja, amig kiolvad.

ZOLDSEG

A vdkuumcsomagolasi technikaval a zéldségeket a fagyasztas kellemetlenségeinek
elkeriilésével tarolhatja, mint pl. a tapértékek, az iz és a mindség vesztése miatt kialakult
zlUzmara. A z6ldségek valéban sok vizet tartalmaznak és kiolvasztas utan ugy néznek ki,
mintha meg lettek volna fézve. A kristalyképzédes miatt elvesztik a jellemzd minéségiiket.
Altalaban véve a zdldségek szamara fontos, hogy megallitsak az enzimek miikédését és
ezzel a termék elkerllhetetlen megromlast. Folytassa a tisztitassal, a hamozassal, mosassal
és lef6zéssel (s6 nélkil) g6zzel vagy mikrohullamu sitében a terméktdl fliggéen 3-5 percen
keresztil. Miutan elérte a megfeleld allapotot, tegye a z6ldséget hideg vizbe, majd dntse ki
a vizet és hagyja megszaradni. Ezutan tegye vakuum ala, majd fagyassza le.

Néhany zdldség - ugymint a brokkoli, karfiol, kaposzta friss allapotban vakuum alatt gazt ereszt
ki, amelytél a fagyasztézacsko kinyilhat és a termékek megromolhatnak; ezt elker(lheti, ha
csomagolas elétt megf6zi a termékeket. Nem ajanljuk paradicsom és fokhagyma tarolasat.
Ha lassan szeretné kiolvasztani a vakuumozott terméket, akkor tegye a h(itészekrény legalso
polcara és varja meg, amig kiolvad.

FOTT ETEL (LASAGNE, PARADICSOMSZOSZ DARALT HUSSAL, SULT HUSOK, STB.)
Vakuumba mar el6készitett finomsagokat is csomagolhat; varja meg, amig lehdl és folytassa
az el6zetes fagyasztassal kb. 6-8 6ran keresztlll. Ekkor tegye vakuum ala a megfelel6
zacskokba és folytassa a fagyasztassal.

SZALAMI
hiitészekrénybe helyezett szalamit 25-40 napon keresztil is felhasznalhatja, mig a mar
feldarabolt szalamit 22 napon keresztil.

SAJTOK (DARABOS VAGY RESZELT)

Vakuum alatt nem kezdi ki a penész és nem szaradnak meg. A magas nedvességtartalom
miatt az 6sszes sajtot kbnnyen megtamadja a szennyez6dés.

A vakuumcsomagolas megakadalyozza a sajt felliletének kiszaradasat és leallitia az oxidaciés
valtozasokat, amelyek befolyasolhatjak az illatat és izét.

KEKSZEK, KETSZERSULTEK
Vakuum alatt illatosabbak és frissebbek és teljesen ropogdésak maradnak. A kérnyezetben
lévd nedvesség, a penész és a rovarok nem tudjak megtamadni.

KENYER, PIZZA, LEPENYEK

A vakuum-null fok alatti kombinacié kifejezetten javasolt az ilyen tipusu termékekhez.
A kenyér és minden mas péktevékenységbdl szarmazé termék - egyszerd vagy feldolgozott
- Ugy tarolva valtozatlanul tartjak az illatukat és frissességliket. A kiolvasztashoz elég, ha a
terméket j6 meleg sutt6be teszi, vagy szobah6mérsékleten hagyija.

KAVE, TESZTA, RIZS, LISZT, CSONTHEJAS GYUMOLCS.

Ezek a termékek vakuum alatt teljesen védett a kis korokozdkkal szemben, amelyek
elszennyezhetik, kiléndsen a meleg honapokban. A szaraz élelmiszerek, mint a rizs vagy a
liszt, nem igénylik a hlt6szekrényt, tarolhatok a kamraban a lezart zacskoikban. A szemes
vagy 6rolt kavé csomagolasa vakuum alatt kiklisz6bdli az olajos eszenciak megavasodasat;
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a csonthéjas gylimoélcsok is, mint a did, mogyoro, fenyémagvak, nagy mennyiségd olajat
tartalmaznak, és vakuum alatt elkeriilhetd az oxidaciojuk és az avasodasuk. A szaraztésztat
vagy a derelyét (barmilyen toltelékkel) az el6készités utan tegye a hiit6be fél 6rara, hogy
megkeményedjenek. Ezt kdvetéen csomagolja vakuum ala.

FONTOS TANACSOK:

e Mindig dolgozzon higiénikusan, hogy elkeriilje a mikroorganizmusok fejlédését.

¢ Gondosan mossa meg a kezét, miel6tt élelmiszert tesz vakuum ala.

¢ Tisztitson meg minden feliiletet és eszkozt, amely vakuum ala helyezett élelmiszerrel
keril kapcsolatba.

e Tartsa tisztan a zacskok belsé szélét, hogy a hegesztést ne tegye tonkre.

e Az elére becsomagolt élelmiszereket csomagolja vakuum ala, hogy még tovabb
megdrizze a frissességiiket. Ne feledje, hogy az eredeti csomagolason jelzett lejarati
datum elétt el kell 6ket fogyasztani.

e Fogyassza el a kiolvasztott vagy felmelegitett élelmiszert. Ne fagyassza le uUjra.

Az élelmiszer becsomagolasa utan a romlando élelmiszert ne hagyja hosszu idén

keresztiil szobahémérsékleten, hanem azonnal tegye a hiit6be vagy a mélyhiitébe.

Biztositsa, hogy a flitési-fagyasztasi h6mérséklet allandé legyen.

Ne hasznositsa ujra a zacskokat.

A lezart zacskokat cimkézze fel, irja ra a csomagolas datumat és a becsomagolt éleimiszert.

Azokat az élelmiszereket, amelyek kilyukaszthatjak a zacskét a csomagolas alatt

vagy utan, bélelje ki az élelmiszer hegyes éleit papirtorélkézével.

¢ A poros vagy szemcsés élelmiszereket fedje le papirtorolkézével, hogy a szemcsék

ne keriiljenek a berendezésbe.

A puha és az érzékeny élelmiszereket (hal, erdei gyiimoélcsok, stb.) egy éjszakan

keresztiil tartsa a fagyasztéban, miel6tt vakuum ala teszi, majd ismét és véglegesen

tegye a mélyhiitébe.

¢ A merev szerkezetl élelmiszerek zacskdjaban levegé maradhat.

e A vakuumcsomagolasban tarolt, de mar felmelegitett élelmiszert azonnal el kell

fogyasztani. Ha a felmelegités utan, barmilyen ok miatt hagyja lassan szobah6meérséklettire

hilni az élelmiszert a vakuum alatti zacskoban, akkor néhany ora alatt karos
mikroorganizmusok lepik el, amig a szintjilk az egészségre is veszélyes lehet.

Sokféle, nem élelmiszert is tarolhat vakuum alatt. Tarolhatja az eziistétkészletet,

szaraz és tiszta ruhakat, fontos dokumentumokat (hogy ne sarguljanak meg),

fényképek negativjait, gyogyszereket, videokazettakat, stb.
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VAKUUMSKO PAKIRANJE

Vakuumsko pakiranje je moderna tehnika pakiranja prehrambenih izdelkov, s katero je
predvidena izlocitev zraka iz vrecke ali vsebnika ter nadaljnje neprepustno zapiranje.
Hrana je podvrzena pokvarljivosti zaradi kemi¢nih in mikrobioloSkih reakcij, ki se v njej sprozijo
ob izpostavljenosti zraku, toploti, vlagi, delovanju encimov, razras¢anja mikroorganizmov ali
kontaminiranja z Zuzelkami. Med glavnimi vzroki za pokvarljivost hrane je v zraku prisoten kisik
(proces oksidacije), ki povzro¢a izgubljanje hranilne vrednosti, okusa in vseh drugih kakovosti.

Z odstranitvijo kisika se ustavi razra§€anje mikroorganizmov, kot so bakterije in plesni, s tem se
tudi upocasnijo procesi poslabsanja lastnosti hrane (Zaltavost mas¢ob, gnitje sadja, poSkodbe
zaradi ledu na zamrznjenih izdelkih, sprememba barve mesa, poleg izgube okusa in arome).
Shranjevanje vakuumsko pakirane hrane bistveno podaljSuje trajnost Zivil, tako s shranjevanjem
pri temperaturi okolja, v hladilniku ali zamrzovalniku. Svezina in okus hrane ostane nespremenjen.
Vakuumsko pakiranje hrane v nobenem primeru ne spremeni v "konzervo", torej v izdelek,
stabilen pri temperaturi okolja; za svezo in pokvarljivo hrano je bistvenega pomena shranjevanje
pri nizkih temperaturah (v hladilniku ali zamrzovalniku), kajti slednja vsebuje dovolj vlage za
razvoj mikroorganizmov tudi brez prisotnosti zraka. Z zamrznitvijo (pri temperaturi priblizno -18°)
vakuumsko pakirane hrane je odstranjen zrak, ki povzroca kristalizacijo, to je tisto plast ledu,
ki se oblikuje na povrSini izdelka; vakuumsko pakirana hrana pri nizki temperaturi ohranja dlje
svoje lastnosti barve, arome in hranilne vrednosti. Vakuumsko pakiranje za hladilnik (temperatura
+3/5°) je idealno za vse, ki vnaprej pripravljajo jedi; Zivila lahko pripravite, ko imate ¢as za to, jih
vakuumsko pakirana shranite v hladilniku in nato uporabite veckrat ob razliénih ¢asih. Vakuumsko
pakirana zivila le segrejete in imate hrano, kot bi bila ravnokar pripravljena. Vakuumsko
pakiranje je tudi optimalno za ohranjanje pri temperaturi okolja Zivil, katerih kakovost bi se sicer
kmalu poslabsala (kava) ali hitro izgubijo vonj in svezino (piSkoti, kruh).Casi ohranjanja se z
vakuumskim pakiranjem podalj$a za 3 do 4 krat; v naslednji preglednici so za nekatere
vrste hrane navedeni ¢asi ohranjanja v normalnih pogojih ter z vakuumskim pakiranjem.
To so le okvirne vrednosti, ki so odvisne od izvirne kakovosti izdelka, kot tudi od nacina
priprave ter upostevanja higienskih pogojev.

OKVIRNA PREGLEDNICA CASOV OHRANITVE ZIVIL

Slovenski m

ZIVILA PRI TEMPERATURI CAS OHRANITVE V CAS OHRANITVE Z

OKOLJA (+23°/+27°) NORMALNIH POGOJIH VAKUUMSKIM PAKIRANJEM
KRUH 2 DNI 6-8 DNI

PISKOTI 4-5 MESECEV 12 MESECEV

TESTENINE/RIZ 6 MESECEV 12 MESECEV

MOKA 4 MESECEV 12 MESECEV

MLETA KAVA 3 MESECEV 12 MESECEV

CAJ 5 MESECEV 12 MESECEV

SUHO SADJE 4 MESECEV 12 MESECEV

ZIVILA V ZAMRZOVALNIKU CAS OHRANITVE V CAS OHRANITVE Z
(TEMPERATURA -16°/-20°) NORMALNIH POGOJIH | VAKUUMSKIM PAKIRANJEM
MESO 4-5 MESECEV 15-20 MESECEV

RIBE 3-4 MESECEV 12 MESECEV

SADJE IN ZELENJAVA 10 MESECEV 18-24 MESECEV

ZIVILA V HLADILNIKU CAS OHRANITVE V CAS OHRANITVE Z
(TEMPERATURA +3°/+6°) NORMALNIH POGOJIH VAKUUMSKIM PAKIRANJEM
SVEZE MESO 2-3DNI 6-9 DNI

SVEZE RIBE 1-3 DNI 4-5 DNI

DIVJACINA 2DNI 6 DNI

NAREZANE MESNINE 4-6 DNI 22 DNI

MESNINE 7-14 DNI 25-40 DN

ZORJENI IN TRDI SIRI 6-20 DNI 25-60 DN

SVEZA ZELENJAVA 1-4 DNI 7+15 DNI

SVEZE SADJE 5-8 DNI 14-20 DNI
TESTENINE/LAZANJA 2-3DNI 6-9 DNI

KUHANO MESO 3-4 DNI 10-15 DNI

SUHI KOLACI 5DNI 18-20 DNI
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KORISTNI NASVETI ZA VAKUUMSKO PAKIRANJE
Z ustreznimi vreCkami je mogoce vakuumsko pakirati naslednja Zivila:
- meso

- ribe

- zelenjavo, svezo ali ze pripravljeno za uporabo

- sveze sadje

- kuhano hrano (lazanje, raguje, pecenke)

- suhomesne izdelke

- sire (v kosu ali naribane)

- piskote, prepetenec

- kruh, pice, pogace

- kavo, testenine, riz, moko, suho sadje.

Meso

Vakuumsko pakirano sveze meso, lahko hranimo v hladilniku tudi 6/9 dni; zamrznjeno lahko
hranimo 15 do 20 mesecev. Kombinacija vakuumskega pakiranja in nizke temperature je namre¢
zmagovita v razli¢nih pogledih, kajti s popolno izlo€itvijo zraka se zamrznjena zivila ne dehidrirajo,
zato ohranijo nespremenjene vse svoje prehranske lastnosti.

Priporogljivo je, da pred vakuumskim pakiranjem meso predhodno zamrznemo; sveze meso torej
postavimo v zamrzovalnik za priblizno 24 ur, ga vakuumsko zapakiramo ter znova vstavimo z
zamrzovalnik. Vakuumsko se lahko pakira tudi ze pripravljene mesne polpete, paniran pis¢andji
file, zarebrnice, in sicer tako, da posamezne sloje lo¢ite z aluminijasto folijo. Shranimo jih v
zamrzovalnik in ko jih zelimo pripraviti, vzamemo Zeleno koli¢ino ter takoj skuhamo, brez €akanja
na odmrznitev.Za perutninsko in zaj¢je meso ter divja¢ino je priporocljivo, da ga pripravimo kot
za takojSnjo pripravo (o€istimo, lo€¢imo na dele in pripravimo po zelji). Vakuumsko pakirano meso
shranimo in ko ga Zelimo, ga skuhamo brez ¢akanja na odmrznitev. Ce Zelite meso pripraviti
za nadaljnje kuhanje, morate vakuumsko zapakirano meso pocasi odtajati na najnizji polici v
hladilniku. Ne tajajte pri sobni temperaturi.

Opomba: ob odsotnosti kisika meso potemni, vendar je to le prehoden pojav, ne trajen; do tega
pride, ¢e se meso zapakira neposredno po rezanju. Ko meso znova vzpostavimo kisiku, se mu
povrne prvotna obarvanost.

Ribe

Kot je znano, so ribe hitro pokvarljivo Zivilo. Zaradi tega je hramba v vakuumskem pakiranju
najboljSa reSitev. Vakuumsko pakirane sveze ribe, lahko hranimo v hladilniku najve¢ 4/5 dni;
zamrznjeno lahko hranimo do enega leta. Pred zamrznitvijo je treba pripraviti ribe tako, kot bi jih
za takoj$nje kuhanje; moramo jih odistiti, oprati z vodo in soljo ter dobro osusiti.

Priporogljivo je, da pred vakuumskim pakiranjem ribe predhodno zamrznemo; sveze ribe torej
postavimo v zamrzovalnik za priblizno 12/24 ur, jih vakuumsko zapakiramo ter znova vstavimo
z zamrzovalnik. Velike ribe (kot je tuna), je najprimerneje, da jih razdelimo na rezine ali pa jih
pripravimo tako, da se olajSa kasnejSe kuhanje brez ¢akanja na odtalitev.

Vakuumsko pakirane ribe je mogoce pocasi odtaliti tudi tako, da jih postavimo na najnizjo polico v
hladilniku in po€akamo, da se odtalijo.
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Zelenjava, sveza ali Ze pripravljena za uporabo

Tehnika vakuumskega pakiranja omogoca shranjevanje razli¢nih vrst zelenjave, brez prisotnosti
znadilnih neprijetnosti neposredne zamrznitve, kot so na primer kristali ledu, ki povzro€ajo
izgubljanje hranilnih vrednosti, okusa ter vseh drugih kakovosti. Dejstvo je, da zelenjava je
zelo bogata z vodo, in ko se odtali, postane mehka, ker zaradi pojava kristalizacije izgubi svojo
znacilno konsistenco.Zaradi tega je bistvenega pomena, da prepre¢imo delovanje encimov in
s tem zaustavimo neizogibno degradacijo teh proizvodov. Zato jih o€istimo, olupimo, operemo
in oparimo v vreli vodi (brez dodane soli), s paro ali v mikrovalovni pecici za 3/5 minut, odvisno
od proizvoda.Ko dosezemo pravo stopnjo opeke, zelenjavo operemo s hladno vodo, odstranimo
odvecno vodo ter pustimo, da se osusi.Nato jo vakuumsko pakiramo ter zamrznemo.

Ce nekatere vrste zelenjave, kot so brokoli, cvetaca ali zelje, vakuumsko pakiramo sveze, slednje
spro$¢ajo plin, ki povzroci raztezanje ter moznost razprtja vreCke s poslediénim poslabSanjem
izdelkov: temu pojavu se izognemo s tem, da zelenjavo pred pakiranjem oparimo.

Zelenjavo lahko shranimo celo ali narezano po lastnih Zeljah. Zadimbe (petersilj, bazilika ...)
lahko hranimo vakuumsko pakirane in zamrznjene; za uporabo jih le ogistimo brez uporabe vode.
Nekatere vrste zelenjave (gobe, grah, bucke, paprika ...) lahko vakuumsko pakiramo tudi surove,
brez oparjenja. Pomembno je, da jih operemo in skrbno osusimo.Ce Zelimo vakuumsko pakirati in
shraniti arti¢oke ali jaj¢evce, jih najprej oCistimo, operemo morda narezemo, potopimo v nekoliko
kislo hladno vodo, ki smo ji dodali nekaj kapljic limoninega soka ali kisa, da preprecimo potemnitev
nekaterih delov. Zeleno, ko jo operemo in dobro osusimo, lahko vakuumsko pakiramo in shranimo
v hladilnik (traja lahko do 6 tednov); shranjevanje v zamrzovalnik ni priporocljivo.

Vakuumsko pakiranje paradiznika in ¢esna ni priporocljivo. Vakuumsko pakirano zelenjavo je
mogocCe pocasi odtaliti tudi tako, da jo postavimo na najnizjo polico v hladilniku in po¢akamo, da
se odtali.

Sveze sadje

Vecina sadja ima zelo visoko stopnjo kislosti, zato ga ni potrebno opariti.

Priporocljivo ga je skrbno odistiti brez uporabe vode.

Priporogljivo je, da pred vakuumskim pakiranjem izdelke predhodno zamrznemo; torej postavimo
v zamrzovalnik za priblizno 6/12 ur, ga vakuumsko zapakiramo ter znova vstavimo z zamrzovalnik.
Sadje v kosckih (hruske, jabolka, marelice ...), ki se ohrani le krajSe obdobje, ni potrebno opariti
niti oprati; zadostuje, da ga ocistimo, predhodno zamrznemo, nato vakuumsko zapakiramo ter
shranimo v zamrzovalnik.Vakuumsko pakirano sadje je mogoce pocasi odtaliti tudi tako, da ga
postavimo na najnizjo polico v hladilniku in po¢akamo, da se odtali.

Kuhana hrana (lazanje, raguiji, pe¢enke itd.)

Predhodno pripravljene jedi je mogo€e vakuumsko pakirati; po¢akamo, da se ohladijo, nato jih
predhodno zamrznemo za priblizno 6/8 ur.Nato jih vakuumsko pakiramo v ustrezne vrecke ter
shranimo v zamrzovalnik.

Suhomesni izdelki

Shranjevanje z vakuumsko tehniko prepreci oksidiranje teh izdelkov.

V hladilniku shranjeni vakuumsko pakirani suhomesni izdelki lahko rajajo od 25 do 40 dni, medtem
ko Ze narezane lahko hranimo v hladilniku do 22 dni.

Siri (v kosu ali naribani)

Vakuumsko pakirane ne bo napadla plesen, niti se ne bodo osusili.

Vsi siri so zlahka predmet kontaminacije zaradi visoke vsebnosti vlage.

Vakuumsko pakiranje preprecuje osusitev povrSine sira in prepreci oksidacijske spremembe, ki
lahko poslab$ajo vonj in okus.

Piskoti, prepec¢enec
Vakuumsko pakirani ohranijo aromo in svezino ter ostanejo hrustljavi. Vlaga iz okolja, plesni in
insekti jih ne morejo pokvariti.

Kruh, pice, pogace
Kombinacija vakuumskega pakiranja in nizke temperature je posebej primerna za tovrstne izdelke.
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Kruh in vsi odtali pekovski izdelki, preprosti ali obogateni, s tovrstnim shranjevanjem ohranijo
nespremenjene lastnosti arome in svezine. Odtajamo jih tako, da jih postavimo v dobro ogreto
pecico ali pustimo pri temperaturi okolja.

Kava, testenine, riz, moka, suho sadje.

Ta vakuumsko shranjena Zivila so popolnoma zasc¢itena pred malimi zajedavci, ki bi jih lahko
okuzili, e posebej v toplih mesecih. Suha Zivila, kot so riz ali moka, ni potrebno shranjevati v
hladilnik, toda zaprte v nepredusno zaprtih vrec¢kah hranimo v shrambi.

Z vakuumskim pakiranjem kave v zrnju ali mlete preprecimo zaltavost oljnih esenc; tudi suho sadje,
kot so orehi, lesniki, pinjole, vsebujejo velik delez olja; z vakuumskim pakiranjem preprecimo
oksidiranje in Zaltavost. Testenine in raviole (tudi z nadevom) po pripravi lahko za pol ure shranimo
v hladilnik, da se strdijo. Nato jih lahko vakuumsko pakiramo.

POMEMBNI NASVETI ZA POMNJENJE:

« Pri delu vedno poskrbite za popolno higieno, da preprecite razvoj mikroorganizmov.

Pred vakuumskim pakiranjem hrane si skrbno umijte roke.

Ocistite vse povrsine in ves pribor, ki bo priSel v stik z zivili za vakuumsko pakiranje.

Notranji rob vrecke mora biti €ist, da ne vpliva na tesnost zvara.

Predhodno pakirana zivila lahko ponovno vakuumsko pakirate, da dlje ¢asa ohranite

svezino in okus. Pazite, kajti slednje morate vseeno porabiti v roku, ki je naveden na

izvirnem ovitku.

- Zivila uzijte potem, ko ste jih odtalili ter segreli. Ne ponovno zamrzniti.

- Zapakirana pokvarljiva Zivila ne puscajte dlje ¢asa na sobni temperaturi, ampak jih takoj
dajte v hladilnik ali zamrzovalnik. Prepricajte se, da temperatura se hlajenja/zamrznitve
ohranja konstantna.

 Vreck ne znova uporabiti.

- Na zaprte vrecke namestite etikete z navedeno vrsto zivila in datumom pakiranja.

« Pri zivilih, ki bi lahko preluknjala vrecko med ali po pakiranju, oblozite ostre robove s
papirnatimi servietami.

« S papirnatimi servietami pokrijte jedi v prahu ali zrnju, da preprecite zrnom vstop v
aparat.

« Mehka zivila ali delikatne strukture (kot so ribe, gozdni sadezi itd.) najprej za eno
no¢ predhodno zamrznemo, preden jih vakuumsko pakiramo in dokon¢no damo v
zamrzovalnik.

« Zivila toge strukture lahko povzrocijo prisotnosti ostankov zraka, ki ga ni mogoce izlo¢iti
iz vrecke.

« Zivilo, ki je bilo segreto v vrecki za vakuumsko pakiranje, je treba takoj porabiti. Ce
po segrevanju, iz katerega koli razloga, pocasi ohladimo na sobno temperaturo v
vakuumsko zapecateni vrecki, se v nekaj urah lahko nekateri patogeni mikroorganizmi
lahko razmnozijo do tolikSne vrednosti, da so nevarni za zdravje.

« Vakuumsko pakirane lahko hranimo tudi mnogo nezivilskih proizvodov. Hranimo lahko
srebrnino, suha in Cista oblaéila, pomembne dokumente (da prepre¢imo orumenitev),
fotografske negative, zdravila, videokasete ...
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Vakuumsko pakiranje je moderna tehnika pakiranja namirnica koja omogucuje izvlacenje
zraka koji se nalazi u vrecici ili u posudi i njihovo naknadno hermeti¢ko zatvaranje.
Namirnice su podlozne propadanju uslijed kemijskih i mikrobioloskih reakcija koje se u
njima dogadaju kada su izlozene zraku, temperaturi, vlazi, djelovanju enzima, proliferaciji
mikroorganizama ili kontaminaciji od strane insekata. Kisik koji se nalazi u zraku jedan je od
glavnih uzroka kvarenja namirnica (oksidacija) i dovodi do gubitka prehrambenih vrijednosti,
okusa i svim njihovih svojstava.

Uklanjanjem kisika se blokira rast mikroorganizama kao $to su bakterije i plijesni i usporavaju
procesi propadanja hrane (uzeglost masti, tamnjenje voca, promrzline od mraza na smrznutim
proizvodima, mijenjanje boje mesa, osim gubitka okusa i mirisa).

Vakuumskim konzerviranjem namirnica, zZivot istih se zna¢ajno produljuje, bilo da su pohranjene
na sobnoj temperaturi, u hladnjaku ili zamrzivacu, uz zadrzavanje svjezine i okusa. Vakuumiranje,
u svakom slucaju, ne transformira namirnice u "konzervirane", tj. proizvode koji su stabilni na
sobnoj temperaturi; za svjeze ili pokvarljive namirnice je vazno ¢uvanje na niskoj temperaturi
(hladnjak ili zamrzivaé) jer one sadrze dovoljno vlage da se potakne rast mikroorganizama
i bez prisustva zraka. Vakuumsko zamrzavanje namirnica (oko -18°C) uklanja zrak koji uzrokuje
kristalizaciju, odnosno mraz koji nastaje na povrSini proizvoda; namirnice koje se €uvaju pod
vakuumom i na niskoj temperaturi, odrzavaju duze vremena svoje karakteristike boje, okusa i
prehrambenih vrijednosti. Vakuum pakiranje namirnica za hladnjak (temperatura + 3/5°C) je
idealno za osobe koje pripremaju obroke unaprijed; namirnice se mogu pripremiti kada imate na
raspolaganju vremena, pohraniti se u vakuumu, a zatim se koristi u nekoliko navrata u razli¢itim
vremenima. Dovoljno je zagrijati vakuumski pohranjene namirnice i dobiti obroke kao da su svjeze
kuhani.Vakuum pakiranje je optimalno i za €uvanje, na sobnoj temperaturi, namirnica koje lako
gube svoje kvalitete (kava) ili jednostavno gube miris i svjezinu (keksi, kruh).

Vremena pohranjivanja se protezu vakuumskim pakiranjem od 3 do 4 puta; sljedeca
tablica pokazuje za neke vrste namirnica vremena skladiStenja u normalnim uvjetima
i pod vakuumom. Radi se o indikativnim vrijednostima koje ovise o izvornom kvalitetu
proizvoda, kao i o na¢inu pripreme i postivanju higijenskih uvjeta.

INDIKATIVNA TABLICA VREMENA KONZERVIRANJA NAMIRNICA

Hrvatski m

NAMIRNICE POHRANJENE U | ROK VALJANOSTI U ROK VALJANOSTI U
HLADNJAKU (TEMPERATURA | NORMALNIM UVJETIMA VAKUUMSKOM
+3°/46°) PAKIRANJU
TJESTENINA/RIZOTO/LAZANJE | 2-3 DANA 6-9 DANA

KUHANO MESO 3-4 DANA 10-15 DANA

SUHI KOLACI 5 DANA 18-20 DANA
NAMIRNICE POHRANJENE ROK VALJANOSTI U ROK VALJANOSTI U
NA SOBNOJ TEMPERATURI | NORMALNIM UVJETIMA VAKUUMSKOM
(+23°/+27°) PAKIRANJU

KRUH 2 DANA 6-8 DANA

KEKSI 4-5 MJESECI 12 MJESECI
TJESTENINA/ RIZA 6 MJESECI 12 MJESECI

BRASNO 4 MJESECI 12 MJESECI
MLJEVENA KAVA 3 MJESECI 12 MJESECI

CAJ 5 MJESECI 12 MJESECI

SUHO VOGE 4 MJESECI 12 MJESECI

NAMIRNICE POHRANJENE U | ROK VALJANOSTI U ROK VALJANOSTI U

ZAMRZIVACU NORMALNIM UVJETIMA VAKUUMSKOM
(TEMPERATURA -16°/ -20°) PAKIRANJU
MESO 4-5 MJESECI 15-20 MJESECI
RIBA 3-4 MJESECI 12 MJESECI
VOCE | POVRCE 10 MJESECI 18-24 MJESECI
NAMIRNICE POHRANJENE U | ROK VALJANOSTI U ROK VALJANOSTI U
HLADNJAKU (TEMPERATURA | NORMALNIM UVJETIMA VAKUUMSKOM
+3°/+6°) PAKIRANJU
SVJEZE MESO 2-3 DANA 6-9 DANA
SVJEZA RIBA 1-3 DANA 4-5 DANA
DIVLJAC 2 DANA 6 DANA
NAREZANA SALAMA 4-6 DANA 22 DANA
SALAMA 7-14 DANA 25-40 DANA
ZRELI | TVRDI SIREVI 6-20 DANA 25-60 DANA
SVJEZE POVRCE 1-4 DANA 7+15 DANA
SVJEZE VOCE 5-8 DANA 14-20 DANA
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KORISNI SAVJETI ZA VAKUUMSKO PAKIRANJE
Moguce je vakuumski pakirati sljede¢e namirnice pomocu prikladnih vrecica:
- meso

- riba

- svjeze povrce ili povrée ve¢ spremno za jelo

- svjeze voce

- kuhana jela (lazanje, umake od mesa, pecenja)
- salame

- sirevi (cijeli ili ribani)

- keksi, dvopek

- kruh, pizza, tanke pogace

- kava, tjestenina, riza, brasna, suseno voce.

Meso

Svjeze meso, vakuumski pakovano i stavljeno u hladnjak moze trajati 6/9 dana; zamrznuto moze
trajati 15 do 20 mjeseci. Naime, par vakuum-zamrzavanje je pobjednik s razli¢itih stajalidta, jer
s obzirom na savrSenu izolacija od zraka, smrznute namirnice nemaju tendenciju dehidriranja
i odrzavaju nepromijenjene sve svoje prehrambene karakteristike. Preporudljivo je izvrsiti
pred-zamrzavanje mesa prije vakuumskog pakovanja; stavite svjeze meso u zamrziva¢ oko
24 sata, zatim vakuumski spakirajte i pohranite ga ponovno u zamrziva¢. Mozete vakuumski
pakirati i gotove mesne okruglice, pohana pileéa prsa, kotlete, odvajajuéi jedan sloj od drugog s
aluminijskom folijom. Pohranite ih u zamrzivac¢ i kada ih Zelite pripremiti, izravno uzmite zeljenu
koli¢inu bez ¢ekanja da se otope. Za pile¢e meso, divlja¢ i kuniée se prije vakuumskog pakiranja
preporucuje pripremiti meso kao za kuhanje (oCisti ga, odvojiti ga na komade i pripremiti ga po
zelji). Zatim vakuumski zapakirajte meso, a kada ga odlucite kuhati, ne ¢ekajte odmrzavanje. Ako
zelite pripremiti zamrznuto vakuum-pakirano meso za naknadno kuhanje, morate pustiti da se
polako otopiti na donjoj polici hladnjaka. Nemojte odmrzavati na sobnoj temperaturi. Imajte na
umu: u nedostatku kisika meso potamni, ali ova pojava je privremeno, a ne trajna, a nastaje kada
je meso pakirano odmah nakon $to je izrezano. Cim se meso ponovno izlozi zraku ono vraca
Svoju izvornu boju.

Riba
Kao $to je poznato, riba propada vrlo brzo. Iz tog razloga, vakuumska pohrana se Cini kao
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optimalan izbor. Svjeza riba, vakuumski pakovana i stavljena u hladnjak moze trajati 4/5 dana;
zamrznuta moze trajati do godinu dana. Prije zamrzavanja, riba se mora pripremiti kao da je
hocete odmah kuhati, morate je odistiti, oprati s vodom i soli i dobro osusiti. Preporucljivo je izvrSiti
pred-zamrzavanje mesa prije vakuumskog pakovanja; stavite svjezu ribu u zamrziva¢ oko 12/24
sata, zatim vakuumski spakirajte i pohranite je ponovno u zamrzivaé. Za velike ribe (kao $to je
tuna), idealno je podijeliti je u komade ili pripremiti tako da je olak$ano naknadno kuhanje bez
¢ekanja odmrzavanja. Za polako odmrzavanje vakuumski pakirane ribe stavite je na donju policu
hladnjaka i sa¢ekajte da se odmrzne.

Svjeze povrée ili povrée ve¢ spremno za jelo

Tehnika vakuumskog pakiranja omogucéuje o€uvanje beskonacnog broja povréa bez tipi¢nih
neugodnosti koje se javljaju kod izravnog smrzavanja, kao $to su npr. mraz koji uzrokuje gubitak
nutritivnih vrijednosti, okusa i svim njegovim kvaliteta. Naime, povrée je vrlo bogato vodom i
kada se jednom odmrzne, zbog kristalizacije izgleda kao skuhano i gubi konzistentnost koja ga
karakterizira. Opcenito, za povrée je vazno zaustaviti djelovanje enzima, a samim tim i neizbjeznu
degradaciju takvih proizvoda; pristupite CiS¢enju, guljenju, pranju i bijeljenju u kipuéoj vodi (bez
dodavanija soli) ili na pari mikrovalnoj pecnici za 3-5 minuta, ovisno o proizvodu. Jednom postignut
pravilan stupanj bijeljenja, stavite povrce u hladnu vodu, uklonite viSak vode i pustite da se osusi.
Nastavite s vakuum pakiranjem i zamrzavanjem. Za neke vrste povréa kao $to su brokuli, cvjetaca,
kupus, ako se vakuumski pakiraju svjezi ispustaju plinove koji uzrokuju Sirenje i moguce otvaranje
vredice s posljedi¢nim pogorSanjem proizvoda; ova pojava moze se izbjedi bijeljenjem povréa
prije pakiranja. Povrée moze biti pohranjeni ili cijelo ili ve¢ izrezano prema vasim potrebama.
Aromatsko bilje (persin, bosiljak...) mogu se Cuvati u vakuumu i smrznuti; za pripremu je dovoljno
Cis¢enje bez upotrebe vode. Neko povrce (gljive, grasak, tikvice, paprika...) mogu biti vakuumski
pakirane sirove, odnosno bez bijeljenja. Vazno je oprati povrée i pustiti da se dobro osusi.

Ako Zelite vakuumski pakirati artiCoke ili patlidzane, nakon $to ste ih ocistili, oprali i po Zelji izrezali,
uronite ih u hladnu vodu, blago kiselu, u koju ste dodali nekoliko kapi limunovog soka ili octa kako
bi se sprijecilo crnjenje. Celera, nakon $to se dobro ispere i osusi, moze biti vakuumski pakiran
i stavliena u hladnjak (moZe trajati do 6 tjedana); ne preporucuje se skladistiti u zamrzivacu.
Ne preporucuje se vakuumska pohrana rajcica i ¢eSnjaka. Za polako odmrzavanje vakuumski
pakiranog povréa stavite ga na donju policu hladnjaka i sa¢ekajte da se odmrzne.

Svjeze voce

Vecina voca, buduéi da ima visoku stopu kiselosti, ne zahtijeva bijeljenje. Preporugljivo je da se
temeljito ocistiti, ali bez upotrebe vode. Preporudljivo je izvrsiti pred-zamrzavanje najdelikatnijih
proizvoda prije vakuumskog pakovanja; stavite ih zamrziva¢ oko 6/12 sati, zatim vakuumski
spakirajte i pohranite ih ponovno u zamrziva¢. Komadiéi voéa (kruske, jabuke, marelice...), koje
mogu biti pohranjene kratko vremensko razdoblje, ne treba ni bijeliti niti prati, ve¢ jednostavno
ocistiti, pred-zamrznuti, a zatim vakuumirati i pohraniti u zamrzivau. Za polako odmrzavanje
vakuumski pakiranog voca stavite ga na donju policu hladnjaka i saCekajte da se odmrzne.

Kuhana jela (lazanje, umake od mesa, pecenja, itd.)

Mogucée je vakuumsko pakiranje prethodno pripremljenih obroka; sac¢ekajte da se jelo ohladi i
pristupite pred-zamrzavanju od oko 6/8 sati. Sada je moguce vakuumsko pakiranje u odgovarajuce
vrecice i nastavite sa smrzavanjem.

Salame

Pohrana salama pod vakuumom sprjeCava oksidaciju tih proizvoda. Salame, vakuumski
zapakirane i pohranjene u hladnjaku, mogu trajati od 25 do 40 dana, dok ve¢ rezana salama se
¢uva u hladnjaku do 22 dana.

Sirevi (cijeli ili ribani)

Ako se pohranjuju vakuumski ne napadaju ih plijesni i ne suse se.

Svi sirevi su lako podlozni kontaminaciji zbog visokog udjela vlage.

Vakuumsko pakiranje sprjecava isusivanje povrsine sira i blokira oksidativne promjene koje mogu
smanijiti miris i aromu.

Keksi, dvopek
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Vakuumski pohranjeni ostaju duze mirisni i svjezi i ostaju savrseno hrskavi. Time se sprje¢ava da
ih vlaznost, plijesni i insekti mogu oStetiti.

Kruh, pizza, tanke pogace

Kombinacija vakuum-zamrzavanije je posebno prikladno za ovu vrstu proizvoda.

Kruh i svi ostali pekarski proizvodi, jednostavni ili slozeni, pohranjeni na ovaj nacin Cuvaju
nepromijenjen miris i svjezinu. Za odmrzavanje dovoljno je staviti proizvod u vruéu pecnicu ili
ostavi ga na sobnoj temperaturi.

Kava, tjestenina, riza, brasna, suseno voce.

Ova vakuum-procesirana hrana je potpuno sigurna od malih parazita koji je mogu napasti,
posebice tijekom toplih mjeseci. Suha hrana, kao $to su riza ili braSna, ne moraju se €uvati u
hladnjaku, ve¢ u svojim vakuumski zatvorenim vre¢icama i pohranjuju se u ostavi.Za mljevenu ili
kavu u zrna vakuumsko pakiranje spre€ava uzeglost uljne esencije; ¢ak i kod kostunjavog vocéa kao
orasi, ljesnjaci, pinjoli, koje sadrzi veliku koli¢inu ulja, vakuumsko pakiranje sprje¢ava oksidaciju
i uzeglost. Za tjestenine ili raviole (¢ak i s punjenjem), nakon $to ste ih pripremili, moguce ih je
pohraniti u hladnjak na pola sata kako bi otvrdnuli. Nakon toga moZzete ih pohraniti u vakuumu.

VAZNI SAVJETI:

« Uvijek radite maksimalno pazeci na higijenu kako bi se sprijecio razvoj mikroorganizama.

Budite sigurni da ste dobro oprali ruke prije vakuumskog pakiranja hrane.

Ocistite sve povrsine i svo posude koje dolazi u dodir s hranom koji se vakuumski pakira.

Drzite ¢istim unutarnje rubove vrecice kako se ne bi ugrozila valjanost vara.

Moguce je ponovno vakuumski pakirati prethodno zapakiranu hranu kako bi se duze

odrzala svjezina i okus. U svakom slucaju, obratite pozornost jer se takva hrana mora

konzumirati u roku valjanosti navedenom na originalnom pakiranju.

« Odmrznutu i zagrijanu hranu morate konzumirati. Takva hrana se ne smije ponovo
zamrznuti.

- Nakon pakiranja lako pokvarljivih namirnica ne ostavljajte ih dugo vremena na sobnoj
temperaturi, ve¢ ih odmah stavite u hladnjak ili zamrzivac. Pobrinite se da se temperatura
hladnjaka/smrzavanja odrzava konstantnom.

« Nemojte ponovno koristiti vrecice.

- Na jednom zatvorene vrecice navedite podatke o vrsti namirnica i datum pakiranja.

« Za namirnice koje mogu probusiti vre¢icu za vrijeme ili nakon pakiranja, stavite na
rubove namirnica papirne ubruse.

« Pokrijte papirnim ubrusima praskaste ili zrnate namirnice kako bi se sprije¢ilo da budu
usisane u uredaj za vakuumiranje.

« Mekane i namirnice s njeznom strukturom (poput ribe, Sumskih plodova, itd.) potrebno
je, prije vakuumskog pakiranja i trajne pohrane, prethodno zamrznuti tijekom jedne no¢i.

- Namirnice ¢vrste strukture mogu uzrokovati prisutnost ostataka zraka koji se ne moze
ukloniti iz vrecice.

- Odmrznute i zagrijane namirnice je potrebno odmah konzumirati i ne smiju se ponovo
zamrzavati. Ako se nakon zagrijavanja namirnice, iz bilo kojeg razloga, ista ostavi da se
polako ohladi na sobnoj temperaturi u vakuumski zatvorenoj vrecici, u roku od nekoliko
sati je mogu¢ razvoj i mnozenje odredenih patogenih mikroorganizama koji mogu dostici
vrijednosti stetne po zdravlje.

« Mnogi ne-prehrambeni proizvodi mogu biti pohranjeni u vakuumu. Mozete pohraniti
srebrninu, €istu i suhu odjeéu, vazne dokumente (kako bi se sprijecila pojava Zute boje),
fotografski negativi, lijekovi, videokazete...
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