Téma : USKLADNOVANIE JATOCNE OPRACOVANEJ HYDINY
Uskladiiovanie jato¢ne opracovanej hydiny

Najbeznejsi a v stcasnosti najvyznamnej$i sposob uschovavania hydiny po
spracovani je mrazenie. Aby si mrazena hydina uchovala ¢o najdlhSie vysoku
vyzivnli hodnotu, treba dodrziavat’ tieto zdsady: Zmrazovat' treba len kvalitna
hydinu, ktora predtym nebola nevhodne uskladnena, resp. nevhodne upravovana
a v ktorej nenastala silnejSia mikrobidlna infekcia. Pred zmrazenim treba hydinu
uskladitiovat’ len minimalne. Aj pred zmrazenim treba hydinu uchovavat
v chlade arychle s fiou manipulovat. Hydinu treba vhodne oSetrit’ (oplachnut’
Vv horticej vode), aby sa zniZila enzymaticka ¢innost’.

Hydinu treba zabalit, aby sa vyluc¢il vzduch, zabranilo sa dehydratécii
a oxidacii. Ak sme hydinu zakupili zmrazenti v obale, treba ju v mraznicke
Vtomto obale ponechat. Hydinu treba rychlo zmrazit' a trvale uskladnit’ pri
teplote minimalne -18°C. Pri vysSich teplotach sa pocas uskladnenia ¢iastone
nicia niektoré¢ vitaminy, najma tiamin a vitaminy A a C. Mraznicku treba otvarat’
len v nevyhnutnych pripadoch a c¢o najrychlejSie ju zatvorit. Hydinu treba
uchovavat’ len do stanovenej lehoty. Pri dobrom baleni v polyetylénovych
vreckich pri -18°C je maximalna dizka uskladnenia Kurdiat, sliepok
a moriek 9 mesiacov, kacic, husi a holubov 6 mesiacov a drobkov 3 mesiace.
Cim ma hydina vys§i obsah tuku, tym kratsie ju mozno uskladiiovat. Hydinu
treba odmrazovat’ zabaleni pomaly a pri nizkej teplote alebo ju pripravovat’
(piect’) zmrazenu. Z mraznicky sa odporica preniest’ hydinu pred jej upravou do
chladni¢ky, kde sa ma odmrazovat’ rozlicne dlho podl’a vel’kosti (na 1 kg
mrazenej hydiny sa pocita s odmrazovanim 10-12 hodin). Po rozmrazeni
treba pouzit' aj Stavy zhydiny, pretoze obsahuju rozpustné ziviny, najmi
rozpustné vitaminy. Po rozmrazeni treba hydinu rychlo upravit’ a spotrebovat’.
Ak chceme hydinu po zakapeni pouzit, mozno ju uskladnit’ v chladnicke
najdlhSie na 48 hodin.



