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HAYVANSAL URUNLERIN DONDURULMASI

Genellikle sigir, dana, koyun etleri, kimes hayvanlari ve av hayvanlarinin etleri dondurulmaya ¢ok elveriglidir.
Dana etleri kesimden sonra hemen, koyun etleri 1-2 derecede 1-2 hafta, sigir etleri 1 hafta dinlendirildikten
sonra dondurulmalidir.

Dondurulacak etler ne ¢ok zayif ve yasli nede ¢ok yagh olmaldir.

Kasaplik hayvanlarin but, pirzola, bifteklik kisimlari dondurulmaya daha elveriglidir.

Dana etleri parca halinde, yasli hayvanlarin etleri kiyma halinde donduruldugu zaman iyi sonug verir.

Kimes hayvanlari, kesilip temizlendikten sonra 1-2 derecede 12 saat dinlendirilir.

Butln yada istenilen blyuklUkte parcalara ayrilip paketlenir. Saklama slresi 7-8 aydir.

Baliklar, ayiklanip yikanir, gerektiginde bas ve kuyruk kismi kesilir. Sulari iyice stizddrdlur.

1 kg.’dan agir olan baliklar par¢alara bdltndr. Aliminyum folyo Gzerinde 1-2 saat sogukta dondurulur.
Paketlenmeden dnce donmus balik bas asagi buzlu suya daldirilir. Baliklarin Gzerinde buz olusmaya baslayinca
paketlenip depolanir. Yadsiz baliklar 4-8 ay, tath su baliklar 2-3 ay, yagh baliklar 2-4 ay dondurularak saklanir.
Sucuk, salam, sosis, bu tip yiyecekler disinda koruyucu zarda olsa iyice paketlendikten sonra dondurucuya
yerlegtirilir. Depolama siresi 1-2 aydir.

St ve st dridnleri, sadece homojen halindeki sttler dondurulabilir.

Depolama suresi 2-3 aydir. Eksi kaymak, krema, lile kaymak ve mayonez dondurulmaya elverigli degildir.
Beyaz peynir diginda diger yumusak peynir ¢esitleri kendi kaplari ile birlikte kisa sireli depolanabilir. Tuzsuz yag
depolanmaya daha uygundur. Depolama suresi 6 aydir.
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