Tych produktéow nie przechowuj
W zamrazarce

20 marca 2023

Mrozenie to podstawowy i niezwykle skuteczny sposdb na
przechowywanie zywno$ci. Ale czy wiesz, ze niektdre produkty
absolutnie nie nadajg sie do mrozenia? Wsadzone do zamrazarki
stracg wszelkie swoje wtasciwosci.

Zasady bezpiecznego mrozenia
Zywnoscil

Zanim wskazemy produkty, ktdére nie nadajg sie do mrozenia,
przypomnijmy sobie najpierw zasady bezpiecznego mrozenia
zywnosci. A sprawa nie jest blacha, poniewaz nieprawidtowe
mrozenie jedzenia moze okazal sie optakane w skutkach -
powaznie zagrazajac naszemu zdrowiu.

Najwazniejsza zasada prawidtowego mrozenia zywno$ci méwi, ze
nie mozna zamraza¢ zywnosci wczesSniej mrozonej. Grozi to
powaznym zatruciem i jest to szczegdélnie wazne w przypadku
miesa. Poza tym do zamrazarki wktadamy produkty, ktdére wcigz
catkowicie nadajg sie do spozycia, nawet jesli ich termin
waznosci mija lada chwile. Najlepiej jednak mrozic¢ produkty,
ktére sa bardzo swieze i ktdre znajduja sie w swoim optymalnym
momencie dojrzatosci, poniewaz to wtasnie wtedy sg one
najbogatsze w zwigzki odzywcze, ktdére dzieki poddaniu bardzo
niskiej temperaturze mozemy nastepnie zachowa¢. OczywisScie
proces mrozenia redukuje czes¢ warto$ci odzywczych, ale w
znacznie mniejszym stopniu, niz ma to miejsce na przyktad w
przypadku metod wysokotemperaturowych - wekowania Llub
suszenia.

Pamietajmy tez, by mrozone produkty byty szczelnie zamkniete —
najlepiej jest do tego uzy¢ szklanych pojemnikéw. Nie nalezy


https://wolnemedia.net/tych-produktow-nie-przechowuj-w-zamrazarce/
https://wolnemedia.net/tych-produktow-nie-przechowuj-w-zamrazarce/

jednak wypetnia¢ pojemnikdow po brzegi, poniewaz w wyniku
mrozenia produkty zwiekszajg swojg objetos¢ i pojemnik moze
pekng¢. Do mrozenia doskonale nadaja sie takze grube woreczki
foliowe wielokrotnego uzytku.

Optymalna temperatura do mrozenia zywno$ci wynosi od -18 do
-23 st. C.

Jakie produkty nie nadaja sie do
mrozenia?

Pomimo ogromnych zalet wynikajgcych z mrozenia, niektédre
produkty, niestety, nie nadajg sie do mrozenia. Wynika to
przede wszystkim z ich struktury, ktéra, poddana bardzo niskim
temperaturom, zwyczajnie wulegnie rozpadowi. Ponizej
prezentujemy Wam kilka przyktadéw produktéw, ktdérych lepiej
jest nie wktadaé¢ do zamrazarki:

Satata i inne warzywa. Sataty, a takze warzyw o duzej
zawartosci wody, nie nalezy mrozic¢, poniewaz ich Sciany
komérkowe, poddane bardzo niskim temperaturom, zwyczajnie
pekng. Warzywa zmienig sie z chrupigcych w papkowate,
rozmoczone i péiprzezroczyste. Zasada ta dotyczy przede
wszystkim sataty rzymskiej i lodowej, a takze ogorkéw, kietkdw
fasoli i rzodkiewki. Z kolei mrozeniu poddajg sie warzywa,
ktére na pierwszy rzut oka mogg sie nam wydawa¢ podobne do
sataty — szpinak czy jarmuz.

Zupy na bazie smietany. Wiele bulionéw i zup bardzo ,lubi”
mrozenie, ale muszg to by¢ produkty, ktdédre nie zawieraja
nabiatu — zwtaszcza $mietany. Ta moze sie w bardzo niskiej
temperaturze scigé¢, doprowadzajgc naszg zupe do ziarnistej,
zupetnie niejadalnej konsystencji.

Smazone jedzenie. Niestety nie mozna mrozi¢ smazonego
jedzenia, takiego jak smazony kurczak, ryba czy frytki.
Poddany niskim temperaturom olej zmieni smak jedzenia 1



sprawi, ze po rozmrozeniu bedzie ono rozmoczone.

Majonez. Majonezu nie mozna zamrozié¢, gdy zbliza sie jego data
przydatnosci do spozycia. Produkt ten wykonany jest =z
mieszanki oleju, zéttek jaj, octu lub cytryny oraz przypraw,
ale po rozmrozeniu sktadniki te rozdzielg sie, zmieniajgc smak
majonezu.

Ser z6%ty. Zamrozony ser z06tty bedzie sie kruszyl, dlatego
przed wtozeniem go do zamrazarki lepiej jest go zetrze¢ na
tarce.

Mascarpone/Ricotta. Produkty takie jak mascarpone czy ricotta
mogg w trakcie mrozenia ulec rozwarstwieniu.

Gotowane jajka. Jajka, poddane wczesniej procesowi gotowania,
po zamrozeniu moga straci¢ swojg puszystosc.

Jakie produkty mozemy mrozic?

Wiekszos¢ produktéw, ktdédrych uzywamy na co dzien, nadaje sie
jednak do mrozenia doskonale. Oto przyktadowe produkty, ktére,
wtozone do zamrazarki, otrzymajg niejako ,drugie zycie”:
jogurt, pieczarki, makaron, pesto, ryz, czosnek, ziemniaki,
mleko, banany.

Mrozonki to Swietny wybodr

Eksperci zdradzaja, ze Swieze produkty nie zawsze s3g
najlepszym wyborem — w przypadku niektérych produktow jeszcze
bardziej optaca nam sie kupi¢ mrozonki, a nawet.. konserwy!
,Chociaz w teorii Swieze owoce i warzywa prosto z pola
posiadaja najwiecej sktadnikéw odzywczych, poniewaz wszystkie
witaminy i mineraty pozostajg w nich nienaruszone (z czasem
zanikajg w naturalny sposéb), to sytuacja ta moze ulec zmianie
po przetransportowaniu ich do supermarketéw, lezeniu przez
jaki$ czas na pétkach, a nastepnie przez tydzien z tytu
lodowki” — zaznacza Helen Bond, dietetyczka z Derbyshire. ,W



rzeczywistosci wiele mrozonych produktéw spozywczych zawiera
tyle samo sktadnikéw odzywczych, co produkty Swieze, poniewaz
sg one szybko zamrazane 1 dzieki temu zachowuja wszystkie
sktadniki odzywcze” — dodaje ekspertka.

A bardzo szkodliwe nie jest takze konserwowanie zywnos$ci w
puszkach, bo cho¢ termiczne utrwalanie zywnosSci w
hermetycznych pojemnikach (w temp. 115 — 121 st. C przez okres
kilkunastu minut do godziny), majgce na celu wyeliminowanie
form wegetatywnych i przetrwalnikowych drobnoustrojéw, niszczy
takze niektdre sktadniki odzywcze, to przeciez nie niszczy ich
wszystkich.,
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