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Miért el6nyos a
vakuumcsomagolas
otthon?

Az ételek egyik legmodernebb
és manapsag legelterjedtebb
csomagolasi technikaja a
vakuumcsomagolas, amely a
csomagoldanyag és benniik
elhelyezett étel légmentes leza-
rasaval jon létre.

Az ételek a kulénbozé kemi-

ai és mikrobiologiai reakciok
kovetkeztében hajlamosak
megromlani kiléndsen akkor, ha
szobah&mérsékleten levegdvel
érintkeznek.

Szobahdmérsékleten a ned-
vesség, az enzimtevéekenység,
kulonféle mikroorganizmusok
kepzddése ill. a bogarak altali
szennyez6dés veszélye all fenn.
A levegbben talalhaté oxigén a
fé okozoja az ételek megrom-
laséanak (oxidacios folyamat),
valamint felel6s azok asvanyi
anyag tartalmanak, illatanak és
mindségének csokkenéséert.
Az oxigén eltavolitasaval a mik-
roorganizmusok - mint példaul
a baktériumok és a penész -
kepzddése megszUnik, igy kés-
leltethetjik az étel romlasanak
folyamatat (zsirok avasodasa,
gyumolcsok szinének sotéte-
dése, a hagyomanyos modon
fagyasztott élelmiszereknél a
husok szinenek valtozasa, ill. az
izek és aromak csokkenése).

A vékuumcsomagolas latvanyo-
san noveli az élelmiszerek élet-
tartamat és megtartja az eredeti
allagat akkor is, ha természetes
hémérsékletikon taroljuk azokat

és akkor is, ha hitében vagy
fagyasztéban. Frissességuk és
izvilaguk kifogastalan marad.

A vékuumcsomagolas nem ala-
kitja at az élelmiszert mestersé-
ges moédon ugy, mint mas ,tar-
tésitd eljarasok” azaz megtartja
az ételek eredeti karakterét.

A friss vagy romlandé ételek
esetében kulondsen fontos,
hogy alacsony hémérsékleten
taroljuk azokat (h(tében vagy
fagyasztéban), féleg mivel azok
annyi nedvességet tartalmaz-
nak, hogy levegdvel érintkezve
megkonnyitik a mikroorganiz-
musok szaporodéasat.

Az élelmiszerek mélyh(tésekor
(vékuumcsomagolas nélkal) a
levegd miatt kristalyosodas jon
létre, azaz egy jégréteg jelenik
meg a termékek fellletén, amely
a lefagyasztott élelmiszer allag-
romlashoz vezethet.

A vékuumcsomagolassal ala-
csony hdmérsékleten tartdsi-
tott étel 6rzi meg legtovabb a
termékek eredeti szinét, illatat
és tapanyag tartalmat. A h(tott
termékek vakuumcsomagolasa

(+3/5°) azok szamara idedlis,
akik elére csomagolt élelmiszert
készitenek; az ételt alkalo-
madtan elkészitjik és htében
taroljuk, hogy a késébbiekben
barmikor azonnal elfogyaszt-
hassuk azt. llyenkor elegendé

a vakuumcsomagolt ételt
egyszerlien megmelegiteni, ami
igy olyannak fog tlnni, mint ami
frissen készdlt.

A vékuumcsomagolas azon
ételek esetében is kivaldban meg-
Orzi az eredeti tulajdonsagokat,
amelyek kénnyen veszitenek a
mindségukbdl (pl. kavé) vagy
illatukbdl és frissességlkbdl
(stitemények, kenyér).

Az eltarthatdsag a vakuum-
csomagolas alkalmazasaval az
eredeti 3-5x-0sére is néhet. Az
aldbbi tablazat kulonbdzd étel-
készitményeken keresztll mutat-
ja be az eltarthatésagot normal
koralmények és vakuumcsoma-
golas 6sszehasonlitasaval. Ezek
a jelzett értékek természetesen
nagyban fliggenek az eredeti
termékek min&ségétd|, elkészi-
téstik modjatél és a higiéniai
feltételektdl.
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Fagyasztott élelmiszer normal tartdsitds vakuumcsomagolas y

(-16°C / -20°C) esetén esetén

HUS 4-5 hénap 15-20 hénap
HAL 3-4 hénap 12 hénap
ZOLDSEGEK 10 hénap 18-24 hénap

) ST

normal tartésitads vakuumcsomagolas
esetén esetén

6-9 nap

Hatott élelmiszer
(+3°C / +6°C)
NYERS HUS

FRISS HAL 1-3 nap 4-5 nap
VAD 2 nap 6 nap
SZELETELT SZALAMI 4-6 nap 22 nap
SZALAMI 7-14 nap 25-40 nap
KEMENY SAJT 6-20 nap 25-60 nap
ZOLDSEGEK 1-4 nap 8-10 nap
GYUMOLCSOK 5-8 nap 10-14 nap
TESZTAFELEK 2-3 nap 6-9 nap
FOTT HUS 3-4 nap 10-15 nap

Szobahémérsékletl élelmiszer normal tartdsitas vékuumcsonﬁaglolés
(+23°C / +27°C) esetén esetén

KENYER 6-8 nap

KEKSZEK 4-5 hénap 12 hénap
TESZTA/RIZS 6 honap 12 hénap
LISZ 4 hénap 12 hénap
SZEMES KAVE 3 hénap 12 hénap
TEA 5 hénap 12 hénap
ASZALT GYUMOLCSOK 4 hénap 12 hénap
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Hasznos tanacsok vakuumcsomagolashoz

husok
halak

Az alabbi élelmiszerek
vakuumcsomagolasa
esetében hasznalhaté a .
megfelel6 zacsko:

A vékuumcsomagolt friss hus 6-9 napig is
hitdben tarthatd; a fagyasztott hus esetében ez
az id6 15-20 hénap is lehet. A legtdbbek szerint
a 0 fok alatti hlités vakuumcsomagolassal a
legidedlisabb tartositasi méd, mivel igy érhetd
el a levegdtdl a legtokéletesebb elszigetelés.

A fagyasztott étel rdadasul nem tud kiszaradni
és megérzi eredeti tdpanyagtartalmat is. Java-
solt a hust eléhteni a vakuumcsomagolas elétt,
ezért a hust megkdzelitdleg 24 orara tegye a
hitdbe, majd ezutadn vakuumcsomagolja azt és
igy helyezze a mélyh(tébe. Az elbre eldkészitett
husgolydkhoz, panirozott csirkemellhez, kroket-
thez szintén kivaléan alkalmazhaté a vakuumc-
somagolas, itt azonban az egyes darabokat
célszer( elvalasztani egymastol valamilyen
csomagoldé papirral, aluféliaval - ellenkezé eset-
ben kiolvasztaskor nehezebb lesz szétvalasztani

Természetesen lehetdség van az elére
elkészitett ételek vakuumcsomagolasara is.
Csak meg kell varni amig az ételek kihtinek,

friss, vagy mar fogyasztasra
elékészitett zoldsegek

o friss gyimolcsok

o  f&tt étel (lasagna, ragy, stltek)

hideg fétt husok

sajtok (egész vagy reszelt)
kekszek, kétszersultek
kenyér, pizza, cipd

kavé, tészta, rizs, liszt,
szaritott gyimolcs.

Oket. A fent leirt el6készuleteket kdvetden hely-
ezze a hust a fagyasztdba, majd amikor el akarja
fogyasztani azt, vegye ki a kivant mennyiséget a
fagyasztébol és egybdl sutheti is anélkdl, hogy
varnia kellene az étel kiolvadasara.

Nyers hus tarolasanal mieldtt becsomagolna pl. a
csirkét, vadhust vagy nyulat, készitse eld, mintha
csak a f6zéshez készitené eld (tisztitsa meg és
darabolja). Amikor elékésziti a fagyasztott nyers
hust a fézésre, fontos hogy a minél lassabb
kiolvadashoz a hitészekrény legalsé polcat vegye
igénybe. Semmiképpen se olvassza ki a hust
szobahémérsékleten!

Oxigén hianyaban a hus sététebb szint 6lt, am
ez a jelenség pusztan atmeneti, nem hosszu
tavld és kozvetlendl azutan torténik, amikor a hus
darabokra vagjuk. Amint a hust Ujra levegével
érintkezik, visszanyeri eredeti szinét.

ezért 6-8 dréara rakja be az ételt a hltébe,
eléhités céljidbdl. Ezutan helyezze az ételeket
vakuumcsomagolasba és fagyassza le azokat.

A hal kéztudottan viszonylag gyorsan megromlik,
ezért a vakuumcsomagolas ideélis valasztas ennek
elkerlésére. A friss, h(itében tartott vakuumc-
somagolt hal 4-5 napig is birja, fagyasztott és
vakuumcsomagolt allapotban pedig akér egy évig
is. Fagyasztas el6tt a halat a f6zéshez hasonldan
el kell késziteni: meg kell pucolni, vizzel alaposan
lemosni, s6zni és alaposan megszaritani. Javasolt a
halat 24 éréra el6h(teni a hGitében a vakuumcso-

A vékuumcsomagolasos technika a zéldségek
széles korének a tartositasat teszi lehetévé anélkdl,
hogy olyan nyilvanvalé direkt fagyasztaskor
(véakuumcsomagolas nélkali) felmerald kovet-
kezményekkel kéne szdmolnia, mint példaul az
értékes tapanyagok elvesztése, iz- vagy mindség
vesztés. Valdjaban a zéldségek vizben nagyon
gazdagok, igy ha egyszer lefagyasztjuk azokat
Ujbdli felengedésikhoz fel kell forralnunk azokat,
ezzel azonban elveszitik eredeti halmazallapotu-
kat és jellegzetességeiket. A zoldségek esetében
dltalanossagban is nagyon fontos az enzimtevéke-
nység megallitdsa és éppen ezért az elkertlhete-
tlen pusztulds megéllitdsa érdekében meg kell
tisztitani azokat, megpucolni, megmosni és forré
vizben félig megfézni (s6zas nélkil) vagy mikro-
hullamu sutében 3-5 perc alatt félig megfézni.
Amint a félig f6zott zoldségek elérik a kivant

magolas és mélyhltébe helyezés eldtt.
Nagyobb méret hal esetében (pl. ton-

hal) célszer(i tobb szeletre vagni azt, vagy
elékésziteni megkonnyitve a késdbbi fézést.
A vékuumcsomagolt hal minél lassabb kiol-
vasztasahoz a hiitészekrény legalsé polcat
vegye igénybe és varjon, amig az kiolvad.
Semmiképpen se szobahémérsékleten ol-
vassza ki a mélyfagyasztott halat.

hémérsékletet, tegylk hideg vizbe azokat,
majd toroljuk le réluk felesleges vizet és
hagyjuk megszaradni. Majd helyezzik azokat
vakuumcsomagolasba és tegyuk a fagyaszto-
ba. Néhany z6ldség esetében, mint példaul a
brokkoli, karfiol, kdposzta, ha frissen vakuum
csomagolunk, gazok szabadulhatnak fel, ame-
lyek kitagitjak és adott esetben ki is nyithatjak
a vakuumcsomagolast, ami a zéldségek me-
gromlasahoz vezethet; ez a helyzet kdnnyedén
kezelhetd, ha félig megfézzik a zéldségeket
azok becsomagolasa elétt. Javasoljuk, hogy
paradicsomot és fokhagymat ne helyezzen
vakuum-csomagolasba. A vakuum csoma-
golt zoldségek minél lassabb kiolvadashoz a
hitdszekrény legalsd polcat vegye igénybe és
varjon, amig azok kiolvadnak.
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A kildnbozé huskéeszitmények tartdsitasakor

vakuumcsomagolasos technoldgia esetében az a

cél, hogy elkertljik az oxidaciot.
A vékuumcsomagolt és hltében tartott szalami

25-40 napig is fogyaszthatd, mig a bolti csoma-

golasban hagyott szalami esetében ugyanez az
idd atlagosan 22 nap.

A vékuumcsomagolasban
tartva megdrzik illatukat és
frissességuket, ropogdsak
maradnak. Igy megromla-
suk, penészedésuk, vagy

a bogarak altali beszenny-
ezbdésik lehetetlenné valik.

A sajtokat vakuumcsomagolassal tartositva a
megpenészedés és a kiszaradas is megeldzhetd.
Mindegyik sajtfajta konnyedén megromolhat a
magas nedvességtartalmuk miatt.

A vékuumcsomagolassal elkerllheté tovabba a sa-
jtok megkeményedése valamint az oxidacid, amely
az izek és a szin romlasat eredményezi.

A vékuumcsomagolas alkalmazasa kiléndsen
fagyasztassal ajanlott ezen termékek esetében.

“ﬂ A kenyér és minden mas pékaru a vakuumcso-
&l

magolasnak koszonhetéen megérzi karakteres
illatat és frissességét.

A fagyasztott pékaru és pizza sutében
melegitve szinte olyan, mintha frissen sdlt volna.

A termékek vakuumcsomagolasa teljesen megakadalyozza a kilénésen a
melegebb hénapokban elszaporodd kérokozdk bejutasat az ételekbe.
A széraz alapanyagok esetében, mint példaul a rizs

vagy a liszt nem szlkséges a hiitészekrény alkalma-
zasa, vakuumcsomagolasban szobahémérsékleten is

tarolhatd. A szemes és 6rolt kavé esetében a véakuumcsomagolas
megakadalyozza a szemes kavéban talalhaté olajak elsavasodasat, ezért
csomagoljak igy a kévét a gyartdk is. A szaritott gyimolcsok, magvak,

mogyord, tokmag szintén magas olajtartalommal birnak, amely oxidacio-

jat és savasodasat a vakuumcsomagolas megakadélyozza.

A tészta vagy ravioli (toltelékkel egyutt is) elkészitése utan javasolt azok hitében tarolasa legaldbb
egy fél éran at, amig megdermednek. Ezutan lehetséges a vakuumcsomagolésuk.

Fontos javaslatok, okos tippek:

Mindig teremtse meg a leheté legma-
gasabb higiéniai feltételeket, megakadaly-
ozva a mikroorganizmusok elterjedését.
Mindig alaposan mosson kezet, miel6tt
vakuumcsomagolja az ételt.

Tartsa tisztan az eszkdzoket és a
kornyezetet, amelyek érintkeznek a
vakuumcsomagolt élelmiszerrel.
Elérecsomagolt élelmiszer esetén lehetség-
es annak Ujracsomagolésa, hogy hosszabb
ideig megdrizze izét és frissességét. Vegye
azonban figyelembe, hogy a lejarati id6
tekintetében tovabbra is az eredeti csoma-

golason talalhaté lejarati datum a mérvado.

Az ételek kiolvasztasa utan fogyassza el
azokat, Ujrafagyasztasuk nem lehetséges.
Miutan vakuumcsomagolta a romlandé
élelmiszert, ne hagyja tul sokaig szo-
bahémérsékleten, hanem mihamarabb
tegye a h(tdbe vagy fagyasztoba. Figyeljen
oda, hogy a termékek hémérsékletében ne
kovetkezhessen be jelentds ingadozas.

Ne hasznalja Ujra a vakuumzacskdkat.
Cimkézze fel a csomagokat, megjeldlve
rajtuk az élelmiszer tipusat és a datumot.
Az olyan tipusu élelmiszerek esetében,
amelyek kiszurhatjak a vakuumcsomagold
zacskot, helyezzen belllrél papirszalvétakat
a zacsko sarkaiba.

A papirszalvéték alkalmazasa megakadaly-
0zza tovabba az apré szem(, szemcsés
ételek készilékbe jutasat is.

A puhabb és finomabb szerkezet(
élelmiszerek (halak, eper stb.) esetében
mindenképpen szikséges azok eléhitése
legaldbb egy éjszakan keresztil
vakuumcsomagolas elétt és csak utana
helyezhetdk a fagyasztdba.

A keményebb,
merev szerkezet(
ételek okozhatjak
némi levegé meg-
jelenését a tasak-
ban, amely nem
tavolithato el.
Azon ételeket,
amelyeket a
vakuum-
csomagolasbdl
eltavolitott és meg-
melegitett, célszerl azonnal elfogyasztani,
mivel a tovabbiakban méar nem érvényesdil
a vakuumcsomagolas levegétdl elzard
hatésa, igy az étel romlasnak indulhat.
+1Tipp!

Sokféle, nem ehetd termék is tarolhatod
vakuumcsomagolasban. Tarolhat ben-

ne ezUstot, fontos dokumentumokat
(megeldzve az elsargulasukat), fotd
negativokat, gyogyszereket, vided
szalagokat, stb. Minden olyan targy, amely
a levegdre érzékeny és oxidalasnak indul,
biztonsagosabban tarolhaté vakuumcso-
magolasban.
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