
خطرنـاکترین روش نهـداری سـیر کـه متوانـد
مرگبار باشد!
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به گفته ی متخصص علوم و صنایع غذای، سیر در روغن شاید ی از خوشعطرترین چاشنهای
هداری سیر تازه یا پوره آن در روغن به منظور حفظ عطر و طعم و تازگباشد اما ن یا رستوران خان

آن، متواند ی از خطرناک ترین روشهای نهداری آن هم باشد.

دکتر نسرین مویدنیا، متخصص علوم و صنایع غذای در گفتو با خبرآنلاین مگوید: روش نهداری
سیر در روغن نه تنها طعم آن را حفظ مکند بله باعث افزایش طول عمر آن نیز مشود. این روش
بسیار ساده و کارآمد است. برای این کار، متوانید سیرها را پوست کنده و داخل ی شیشه تمیز بریزید
و سپس آن را کاملا با روغن زیتون بپوشانید. این روش باعث مشود سیر تازه باق مانده و خواص
اصل خود را حفظ کند. اما اگر به درست آماده و نهداری نشود، متواند به محیط ایدهآل برای رشد
یـ از خطرنـاکترین باکتریهـا یعنـ «کلسـتریدیوم بوتولینـوم» تبـدیل شـود؛ بـاکتریای کـه قـادر اسـت

مرگبارترین سم میروب شناخته شده یعن «بوتولینوم» را تولید کند.

خصوصیات این باکتری مرموز و کشنده

این باکتری عاشق محیطهای غیراسیدی است که اکسیژن ندارند و کم رطوبت و مواد مغذی موجود
است. ترکیب سیر و روغن – مخصوصاً اگر در یخچال نباشد – دقیقاً همه این شرایط را در اختیار این
باکتری قرار مدهد. اسپور غیرفعال این باکتری که ممن است از خاک به سیر منتقل شده باشد، در
کند و شروع به تولید سمشود، به فرم زنده و خطرناک تبدیل شده، رشد مفعال م چنین محیط

مکند که نه بو دارد، نه طعم و نه تغییری در ظاهر غذا ایجاد مکند.

روشهای کاهش خطر

برای کاهش این خطر، متوان شرایط رشد باکتری را بهسادگ برهم زد. شاید ی از راههای پیشنهادی
خوب این باشد که قبل از افزودن سیر به روغن، حبههای سیر را به مدت ۲۴ ساعت در محلول که با

http://madarandokhtaran.ir/%d8%ae%d8%b7%d8%b1%d9%86%d8%a7%da%a9%d8%aa%d8%b1%db%8c%d9%86-%d8%b1%d9%88%d8%b4-%d9%86%da%af%d9%87%d8%af%d8%a7%d8%b1%db%8c-%d8%b3%db%8c%d8%b1-%da%a9%d9%87-%d9%85%db%8c%d8%aa%d9%88/
http://madarandokhtaran.ir/%d8%ae%d8%b7%d8%b1%d9%86%d8%a7%da%a9%d8%aa%d8%b1%db%8c%d9%86-%d8%b1%d9%88%d8%b4-%d9%86%da%af%d9%87%d8%af%d8%a7%d8%b1%db%8c-%d8%b3%db%8c%d8%b1-%da%a9%d9%87-%d9%85%db%8c%d8%aa%d9%88/


حلکردن دو قاشق غذاخوری جوهر لیمو (اسید سیتری) در ی لیتر آب گرم تهیه شده، بخیسانیم. این
کار باعث مشود سیر، کم اسیدی شود و محیط مناسب فعالیت باکتری را بهم بزند. لازم است تأکید
شود که استفاده از سرکه یا آبلیمو در آب نمتواند عمق بافت سیر را به اندازه کاف اسیدی کند و برای
پیشیری از خطر کارامد نیست. بعض منابع، جوشاندن سیر بهمدت ۳ تا ۵ دقیقه در محلول آب و
،کردن آن را توصیه کردهاند، اما این روش نسبت به اسیدیسازی با اسید سیتریسرکه و سپس خش

اثربخش کمتری دارد.

تغییر نوع روغن هم از ریس خطر نمکاهد

شاید ی باور اشتباه این باشد که نوع روغن مصرف متواند خطر را کم کند، اما واقعیت این است که
فرق نمکند از چه روغن استفاده شود – زیتون، آفتابردان، کنجد یا هر روغن دیری – همه آنها
محیط بدون اکسیژن برای رشد این باکتری را فراهم مکنند. پس تصور اینه «روغن زیتون ایمنتر
ی هداری شود و حتدر یخچال ن نادرست است. حتما پس از آمادهسازی، این چاشن است» کاملا
شب ماندن آن در دمای اتاق متواند خطرناک باشد. همچنین توصیه مشود ظرف مدت ۳ تا ۷ روز

مصرف شود، چرا که حت با نهداری در یخچال هم به دلیل نوسانات دمای، خطر صفر نمشود.

ایمنترین روش، نهداری در فریزر است

خش کردن سیر، افزودن نم، ادویه یا سرکه به مخلوط، بدون انجام اقدامات اصول گفته شده، تأثیر
مؤثری در کاهش خطر بوتولیسم ندارند. تنها روش ایمن برای نهداری طولانمدت این نوع چاشنها در
خانه، فریز کردن آنهاست. مثلا متوان سیر را پوره و با روغن ترکیب کرد و در قالبهای کوچ یخ
ریخت و در فریزر نهداری کرد و برای هر وعده، فقط ی قطعه کوچ از آن از حالت انجماد خارج
شود. سرمای فریزر متواند رشد این باکتری را کاملا متوقف کند و ایمن مصرف را تا حد زیادی

افزایش دهد.

با این حال حت با رعایت همه این نات، هنوز هم ریس کوچ وجود دارد و نباید این روشها را
بهمعنای حذف کامل خطر دانست. برای همین است که نهادهای بینالملل مانند سازمان غذا و داروی
،(EFSA) غذای اتحادیه اروپا و اداره ایمن (CDC) یری بیماریهامرکز کنترل و پیش ،(FDA) اآمری

هم به طور رسم درباره خطر مصرف سیر در روغن خان هشدار دادهاند.


