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ــکنــد. یهمــه را وسوســه م و زیبــای تابســتان ارنــــا عطــر و طعــم میوههــای رن تابســتان ب
از میوههای خوشمزه، پرطرفدار و پرخاصیت تابستان زردآلو است که در ادامه به نات برای

خرید و نهداری آن مپردازیم.

انتخاب زردآلو: زردآلوی رسیده دارای رن طلای – نارنج بوده و برخ قسمتهای آن قرمز است.
زردآلوهای که سفت بوده و دارای رن زرد متمایل به سبز هستند را انتخاب ننید. زیرا حت اگر اجازه

بدهید مراحل رسیدن را در خانه ط کنند، باز هم عطر و طعم طبیع زردآلو را ندارند.

زردآلوهای بسیار نرم هم مدتزمان نهداری پایین دارند پس بهتر است خریداری نشوند. همچنین
زردآلوهای که پوست چروکیده دارند را انتخاب ننید، زیرا احتمالا زمان زیادی از چیدن آنها گذشته یا
بیش از حد رسیدهاند. اندازه زردآلو عامل تعیینکنندهای در زمان خرید نیست، زیرا گاه زردآلوهای
کوچ خوشمزهتر هستند. علت این است که این زردآلوها بیش از حد آبیاری نشدهاند و در نتیجه غلظت

ترکیبات عطر و طعم آنها بالاتر است.

رسیدن زردآلو: اگر قصد رسیده کردن زردآلو در منزل را دارید حتما از کیسههای کاغذی برای این
منظور استفاده کنید و در آن را کاملا ببندید تا گاز اتیلن متصاعد شده از میوه در داخل فضا باق بماند
و به رسیدن میوهها کم کند. هرگز برای این منظور از کیسههای پلاستی استفاده ننید، زیرا برخلاف
کاغذ این کیسهها متخلخل نبوده و هوای از آن عبور نمکند. در نتیجه ممن است با زردآلوهای بهشدت

نرم و لهشده مواجه شوید. 

برای رسیدن آنها را در یخچال قرار ندهید و کیسه را در دمای اتاق نهداری کنید. آنها را در تماس
مستقیم با نور خورشید یا در نزدی منابع حرارت قرار ندهید. پس از دو روز نهداری، بو و بافت آنها

را چ کنید.

نهـداری زردآلوهـای رسـیده: زردآلوهـای رسـیده را حتمـا در کیسـههای پلاسـتی و ترجیحـا در ظـروف
دربسـته نهـداری کنیـد. تمـاس آنهـا بـا هـوا مـوجب فسـاد سـریعتر یـا چروکیـدهتر شـدن آنهـا مشـود.
نهداری زردآلو در طبقات خیل سرد یخچال فساد آنها را به تاخیر ماندازد، اما ممن است عطر و

طعم آنها را نیز تغییر دهد؛ بنابراین از طبقات وسط برای نهداری زردآلو استفاده کنید.

زردآلو در دمای یخچال تا ی هفته قابل نهداری است. اما بهترین زمان مصرف آن بین دو تا سه روز
است. با افزایش مدتزمان نهداری میوهها، چروکیده و عطر و طعمشان از دست مرود.

نهداری در فریزر: زردآلو قابل نهداری در فریزر است، اما بافت آن نرم مشود. قبل از نهداری در
فریزر آن را شسته و کاملا خش کنید. زردآلوهای نهداریشده در فریزر برای تهیه پوره، مربا و شربت
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مناسب هستند.

شستوشوی زردآلو: زردآلو را درست قبل از خوردن بشویید و از نهداری آن بهخصوص در حالت
اش خارج شده و سپس به آهستمرطوب پرهیز کنید. پس از شستوشو حتما اجازه دهید آب اضاف
آن را با دستمال تمیز خش کنید. زردآلو از میوههای است که پوست آن در زمان خوردن جدا نمشود
بنابراین بهتر است در شستن آن بیشتر دقت کنید. برای شستن زردآلو ی ظرف را پر از آب کرده و به
ازای هر چهار پیمانه آب نصف لیوان سرکه سفید استفاده کنید. اجازه دهید میوهها حدود سه تا پنج

دقیقه در آن بمانند. سپس آنها را به دقت آبش و بعد خش کنید.

هسته زردآلو: برخ افراد تمایل زیادی برای خوردن مغز هسته زردآلو دارند. دقت کنید مغز زردآلو
حاوی ترکیب به نام آمیدالین است که این ترکیب در بدن تجزیه شده و سیانید تولید مکند. این سیانید
متواند منجر به بروز مسمومیت شود؛ بنابراین از مصرف تعداد زیادی هسته زردآلو پرهیز کنید. آژانس
ایمن غذای اتحادیه اروپا توصیه کرده است برای بزرگسالان حداکثر سه مغز و برای کودکان حداکثر

نصف ی مغز از هسته زردآلو در طول روز بلامانع است.


