
A gyorsfagyasztott, állandó testhômérsék-
letû állatok húsai, húskészítményei cso-
portjába tartozó áruk melegítés, esetleg
sütés után fogyaszthatók. Jól fagyasztható
áruk. Gyorsfagyasztáskor a húsokban
nagyszámú kisméretû jégkristály keletke-
zik, amely csökkenti a felengedés utáni
léveszteséget, megakadályozva ezzel a
tápérték csökkenését. Az érési folyamato-
kon átesett húsoknál lényegesen kevesebb
a tömeg- és tápanyagveszteség.

A készételeket az ételkészítés technológiájának megfelelôen készítik el,
majd hûtés után bemérik a dobozba, ügyelve arra, hogy a hús- és egyéb
anyagok hányada megfelelô legyen. Ezután a dobozt lezárják, majd
gyorsfagyasztják. Legsikeresebb termékek a pörköltek, a káposztás ételek
(töltött káposzta, székelykáposzta stb.).

A félkész húskészítmények általában szelet vagy darált húsból készülnek. Si-
keres termék a bélszínroló, amely darált sertés- vagy marhahúsból készül fû-
szerek, tojáspor, fehér kenyér, pirított hagyma és petrezselyemzöld felhasz-
nálásával.

A texturált hússzeletek nyesedékhús speciális aprítási technológiájával
(pelyhesítéssel) készülnek. A pelyhesített húst színrögzítô és avasodást gát-
ló anyagokkal keverik, majd tömörítik és tetszôleges alakúra préselik. A ter-
mék élvezeti értékében és állományában egyaránt a friss húsra emlékeztet.
Készülnek sajttal, zöldségfélékkel töltött változatban is.

A komponensételek két részbôl, az étel
jellegét megadó ételalapból és a gyors-
fagyasztott ételkomponensekbôl áll-
nak. Ilyen termékek a levesek és a hú-
sos ételek.

A gasztrofol ételek gyorsfagyasztással
tartósított, alumínium tálkákba adagolt
készételek. A gasztrofol név a gasztro-
nómia (görög, jelentése: ínyencség,
szakácsmûvészet, étkezési, felszolgá-
lási kultúra), valamint a fólia szavak-
ból származik. Elônyük, hogy melegí-
tés után akár a csomagolóeszközbôl is
elfogyaszthatók. Fôként a kis forgalmú
éttermek, gyorsbüfék keresik, segítsé-
gükkel a ritkán betévedô vendégek is
széles termékskálából választhatnak.

A gyorsfagyasztott húsok jellemzôi


