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BUZDOLABINDA SAKLAMA

Yiyeceklerin saklanmasinda dondurucudan daha az verimli, ancak daha sik kullanilan yéntem, buzdolabinda
saklamaktir. Buzdolabi da, tipki dondurucuda oldugu gibi taze yiyecegi serin tutarak icindeki bakterilerin yol
actigl bozulmayi énler. Bunun igin buzdolabinin igindeki sirekli sicaklik 10° C'-tan fazla, -1° C'tan da az
olmamalidir. (Sicaklik -1° C'tan dislk olursa, agir donma islemi meydana gelir ve yiyecegin dogal doku yapisi
bozulur.)

Et, kimes hayvanlari, balik gibi cok ¢abuk bozulan yiyecekler, buzdolabinin en soguk kismi olan buzluga en
yakin rafa yerlegtiriimelidir. Sebzeler buzdolabinin en altina, tereyag, peynir, vb. ise kapadin igine yerlestirilir.
Sicak yiyecekler, oda sicakligina getirildikten sonra buzdolabina yerlestiriimelidir.

Buzdolabina yerlestirilen yiyeceklerin kokularini birbirine gecirmesini énlemek icin, kaplarin agizlarnin kapali
olmasina dikkat etmek gerekir. Kapaksiz kaplardaki yiyecekler, Ustl yaglh kadit ya da aliminyum kagitla, iginde
hava boslugu kalacak bicimde kaplanarak saklanmalidir.
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