Ako skladovat vajicka v letnych mesiacoch?

Viete ako spravne skladovat vajicka tak, aby vam vydrzali ¢o najdlhsSie a hlavne v najlepsej kvalite?
Preditajte si tipy z Unie hydinarov Slovenska.

Povodny obal

Po nakupe vaji¢ok Unia hydinarov Slovenska odportca ponechat vajicka v pévodnom, originadlnom
obale. Na obale je totiz uvedeny datum minimdlnej trvanlivosti a tento idaj pomoze spotrebitelovi
udrzat si prehlad, aké staré vajiCcka ma a ¢i si musi davat pozor pred ich konzumaciou. ,Plati
pravidlo, Ze doma minimdlnej trvanlivosti neznamena to, Ze po 28 dni sa uz nesmu konzumovat,
zalezi to od sposobu skladovania a na posudeni spotrebitela a je mozné vajcia konzumovat aj po 28-
om dni, kedZe ide o dobu minimdlnej trvanlivosti a nie spotreby,“ upresnuje Daniel Molnar, vykonny
riaditel Unie hydindrov Slovenska.

VSeobecne vydrzi vajce v chladnicke asi tri tyzdne. Datum minimalnej trvanlivosti sa stanovuje
najneskor na 28 dni po znaske. Spotrebovat sa vajcia mézu aj po tomto termine, ak st vhodne
skladované a spotrebitel posudi, ze su v poriadku. V letnych mesiacoch je tiez ddlezité, aby neboli
vajcia dlhodobo vystavené vysokej teplote inak sa vyrazne skracuje doba spotreby.

Sucho a stala teplota

Pri vykladani vajicok z nakupnej tasky nemusia nevyhnutne putovat do chladnicky. Odportcana
teplota pri skladovani vajicok je od 5 do 18 °C. Takze vajiCcka mozete skladovat aj v chladnejsich
priestoroch, $pajzi ¢i pivnici.

LEuropska legislativa nestanovuje teplotu skladovania vajec, ale vyrobcovia odporucaji, aby boli
skladované pri teplote od 5 do 18 °C, pricom je dblezité, aby boli skladované pri stalej teplote
a v suchom prostredi, takze nie je nevyhnutné ich skladovat priamo v chladnicke,” hovori Daniel



Molnar.

Mnohi z nés skladuju vajicka vo dverach chladnic¢ky, no prave toto miesto je povazované za
najteplejSie miesto chladnicky a na odkladanie vajicok, kym pride ich ¢as do praZenice Ci volské oka,
nie je podla Daniela Molnara dobrou volbou: ,Dvere chladnicky otvarame, prestup tepla a vymeny
tepla st tam vysoké a ked' su vajcia vystavované vysokym vymenam tepla, skracuje sa ich trvanlivost
a doma spotreby, ktoré maju. Preto odporucame, aby spotrebitelia skladovali vajcia v chladnicke nie
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polici.”

A poznate tip ukladania vajicok ostrejSim koncom dolu? Bielko tak zostane v strede a nebude
v kontakte so vzduchovym vackom na SirSom konci.

Skrupinu vajicka neumyvajte

Taktiez si je vhodné zapamatat, ze Skrupinu vajicka nemusime umyvat, umyvanim sa totiz odstranuje
ochrannad vrstva, ktora chrani vajce pred skodlivymi mikroorganizmami. Ak je potrebné Spinavé
vajcia poumyvat, mali by ste ich aj hned spotrebovat. PoSkodené vajcia a Skrupiny by sa nemali
skladovat spolu s nepoSkodenymi.

Dolezité je tiez zabranit kondenzacii vody na Skrupine, ¢o spatne podporuje bakteridlny rast a
penetraciu do vajca.

Hygiena ruk nadovsetko

Nezabudajte tiez na hygienu rik po manipuldcii s vajickami. Na vajecnych skrupinéach totiz mézu byt
stopy salmonely, preto po manipulécii s vajcami si treba poumyvat ruky, aby sa na pripravované
jedlo nepreniesli Ziadne mikroorganizmy. Odporica sa Cistit a dezinfikovat vsetky nadoby a pomdocky

pouzivané na Slahanie surovych vajec a tiez neslahat vajicka v blizkosti odokrytych hotovych jedal.
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