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مدت مواد غذای هداری طولانبشر برای ن از راهحلهای بسیار قدیم ی فریز کردن مواد غذای
بهویژه در مناطق سردسیر بوده است و روش جدیدی نیست.

مدت و سالم مواد غذایهداری طولاناز روشهای کهن ن به گزارش فرارو، فریز کردن و انجماد ی
است، اگر این روش به درست و با رعایت نات مهم صورت نیرد، ممن است سلامت مواد غذای و

گاه سلامت خود ما نیز به خطر بیفتد.

بسیاری از ما با فریز کردن مواد غذای آشنا هستیم و شاید هم جزو افرادی باشیم که فریز کردن مواد
غذای را بخش مهم در امنیت غذای خانوار مدانند و دائم درحال انجام این کار هستیم.

آیا عمل فریز کردن به تنهای متواند ارزش و سلامت مواد غذای را حفظ کند یا اینه فریز کردن مواد
غذای نیز تابع اصول است؟ آیا هر نوع مواد غذای را متوان فریز کرد و همه را به ی شل در فریزر
گذاشت؟ چه مدت متوان مواد غذای فریز شده را نهداری کرد و آیا مواد غذای فریز شده هم امان
خراب شدن دارند؟ اگر شما نیز به فریز کردن مواد غذای اهمیت مدهید، بهتر است کم وقت بذارید

و این مطلب را تا انتها بخوانید تا پاسخ این سوالات مهم را بیابید.

هداری مواد غذایشایعترین روشهای ن
بـرای حفـظ و نهـداری مـواد غذایـ از عوامـل آلـوده و فاسـد کننـده بـا در نظـر گرفتـن نـوع آلـودگ از
روشهای مختلف استفاده مشود. براساس نوع ماده غذای، خصوصیات فیزی و شیمیای مواد
غذای، مدت زمان نهداری و جنبههای اقتصادی و تنولوژی برای هر نوع روش خاص به کار مرود.
برای نهداری پارهای از مواد غذای فقط از ی روش استفاده مشود، در حالکه برای تعدادی از مواد
غذای متوان دو یا چند روش نهداری را به کار برد. از جمله پر استفادهترین روشهای نهداری غذا

متوان به موارد زیر اشاره کرد:

۱. حرارت دادن: حرارت زیاد (بالاتراز ۶۵ درجه) باعث از بین رفتن میروبها و آنزیمها مشود. اگر
میروبهای موجود در مواد غذای را با حرارت دادن از بین ببریم و از ورود میروبهای جدید به آن
جلوگیری کنیم، متوانیم ماده غذای حرارت دیده را به مدت طولانتری نهداری کنیم؛ زیرا میروبها
و آنزیمها در حرارتهای متفاوت غیرفعال مشوند و یا از بین مروند. البته میروبهای اسپوردار یا
هاگ مقاومت زیادی حت در مقابل نقطه جوش دارند و برای از بین بردن آنها باید از حرارت همراه با
فشـار اسـتفاده کـرد. متـداولترین روشهـای نهـداری غـذا بـا اسـتفاده از حـرارت، پاستورریزاسـیون و

استریلیزه اسیون است.

۲. استفاده از سرما و انجماد: ی از مهمترین روش هـای نهداری طولان مدت مواد غذای استفاده از
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سرما و انجماد است. بعض از مواد غذای را که قرار است در مدت چند روز مصرف شوند، متوان
در دمای بالای صفر نهداری کرد و همین سرما برای جلوگیری از رشد میروبها و آنزیمها در مواد
غذای کفایت مکند. اما برخ مواد غذای همچون گوشت و ماه را نمتوان بیش از چند روز در
درمـای عـادی یخچـال نهـداری کـرد و بـرای نهـداری طـولانتر آنهـا بایـد از بـرودت و سـرمای بیشتـر
استفاده کرد که در واقع منظور منجمد کردن آنهاست. برخ باکتریها گاه تا هشت درجه سانت گراد و
برخ کپها تا ده درجه سانت گراد به رشد خود ادامه مدهند؛ اما انجماد عملا رشد آنها را متوقف

مکند.

۳. خش کردن مواد غذای: خش کردن مواد غذای به منظوری نهداری طولان مدت روش است
که هم به صورت سنت و هم به صورت صنعت انجام مشود. این روش بیشتر برای نهداری سبزی،
میـوه، شیـر و بعضـ از فرآوردهـای لبنـ و بـه صـورت سـنت بـرای نهـداری گـوشت در منـاطق گـرم و
کویری که دسترس به یخچال ندارند، استفاده مشود. در روش خش کردن سنت به طور کل از هوای
معمول و نور خورشید استفاده مشود. با این حال امروز برای خش کردن مواد غذای متناسب با هر
محصـول روش منـاسب وجـود دارد تـا کـاهش کیفیـت محصـول بـه حـداقل برسـد و در خشـ کـردن از

حرارت، جریان هوا و گاه از خلاء استفاده مشود.

۴. تغلیظ کردن مواد غذای: تهیه رب و مربا دو روش تغلیظ مواد غذای است. در روش تغلیظ حجم و
وزن غذا کاهش میابد و این کاهش حجم و وزن علاوهبر افزایش قدرت نهداری اثرات اقتصادی زیادی
به خاطر صرفهجوی در فضای محل نهداری و وسایل حمل و نقل دارد. در این روش علاوهبر کاهش

آب آزاد مواد غذای، میروبها نیز بر اثر حرارت از بین مروند.

۵. روشهای دیر: علاوهبر روشهای اشاره شده در بالا روشهای دیری نیز وجود دارد که امروز
انسانها با کم آن متوانند مواد غذای خود را برای مدت طولان سالم نه دارند. ازجمله این روشها
متوان به کنسرو کردن، ترش کردن، دود دادن، استفاده از مواد شیمیای، استفاده از اشعه ماوراء

بنفش و گاما، تخمیر کردن و … اشاره کرد.



چرا مواد غذای را فریز مکنیم؟

اولین پاسخ این سوال حفظ و نهداری طولانمدت مواد غذای است. در واقع همانگونه که پیش از این
برای مدت طولان هداری مواد غذایاز روشهای متداول ن اشاره کردیم، فریز کردن و انجماد ی
است. بسیاری از مواد غذای پس از تهیه و فرآوری قابلیت این را دارند که به سرعت فاسد و خراب
شوند؛ اما با استفاده از ی از روشهای فوق متوان این فرآیند را متوقف کرد. انجماد باعث متوقف
شدن رشد میروبها در مواد غذای مشود که البته این موضوع به سرعت انجماد، تجهیزات منجمد

کننده و ماده غذای نیز بست دارد.


