Przechowywanie olejow

Oliwa z oliwek i canola to doskonate Zrédto zdrowych ttuszczéw
i przeciwutleniaczy. Zle przechowywane jelczeja i szybko traca
przeciwutleniacze.

Wystarczy stosowa¢ sie do ponizszych rad, a zawsze bedg
Swieze.

Swiatto Oleje psuja sie szybciej, gdy trzymamy je w
przezroczystych pojemnikach. Najlepsze sa gliniane lub
nieprzejrzyste szklane naczynia. Wiekszos¢ olejéw doskonale
przechowuje sie w ciemnej, suchej szafce.

Ciepto Szafka na oleje nie moze sta¢ przy piekarniku. Oleje
mozna tez trzyma¢ w loddéwce (zwtaszcza te z nasion, ktdre
szybko jetczejg). Niektdore oleje w loddéwce robig sie metne i
gestniejg, ale w temperaturze pokojowej szybko powracajg do
ptynnej postaci.

Powietrze Pojemniki do przechowywania olejéw powinny by¢
szczelne.

Czas Oleje spozywcze, przechowywane nawet w najlepszych
warunkach, maja ograniczony czas przydatnosci do spozycia.
Wiekszos¢ z nich smakuje doskonale i zachowuje wiekszos¢
sktadnikéw odzywczych, gdy zuzyjemy je w ciggu 2-3 miesiecy od
otwarcia oryginalnego pojemnika.
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