
همــه مــواد غذایــ را هــم نمتــوان در فریــزر
گذاشت
19 خرداد 1403

فریزر وسیله خوب برای نهداری از مواد غذای است اما فراموش ننید که همه مواد غذای را هم
نمتوان در فریزر گذاشت.

استفاده از فریزر باعث صرفهجوی در زمان و هزینه مشود و کم مکند تا موادغذای فصلهای
مختلف را نهداری کنیم. با این وجود بعض از موادغذای را نباید فریز کرد.

بعض از خوراکها در دمای فریزر سالم نممانند و طعم و مواد مغذیشان را از دست مدهند. دقت
در نهداری صحیح از موادغذای، باعث سلامت و افزایش کیفیت غذاها مشود.

کارشناسان تغذیه تاکید دارند گاه یخزدگ باعث خراب شدن مواد غذای و از بین رفتن خواص آنها
مشود.

بنابر گزارش یورونیوز، بعض از خوراکهای که هرگز نباید در فریزر نهداری شوند عبارتند از:

– شیر و پنیر: یخ زدگ باعث جدا شدن مواد تشیل دهنده شیر و پنیرها از یدیر مشود و آنها را
غیرقابل خوردن مکند.

– ماست: در دمای پایین ماست بریدهبریده مشود و طعمش تغییر مکند. شاید بپرسید روش نهداری
ماست در فریز چیست؟ باید بوییم فریز کردن این خوراک در کل اشتباه است. ماست یخزده تنها برای
آشپزی قابل استفاده است و برای مصرف مستقیم توصیه نمشود چون خاصیت پروبیوتیاش را از

دست داده است.

– سیب زمین: از آنجا که این ماده غذای آب زیادی دارد، یخ زدگ باعث مشود که سیب زمین بسیار
شل شود.

– غذاهای سرخ شده: یخزدگ باعث مشود که تُردی این غذاها از بین برود و خمیری مشوند. در
ضمن اگر مواد سرخ شده را بعد از یخزدن دوباره در روغن بیندازید، غذایتان چربتر مشود و برای
سلامت مضر است. توصیه مشود موادغذای را بهاندازه مصرف سرخ کنید تا نیازی به نهداری

نباشد.

– سبزیجات و میوههای خام: هر سبزی یا میوهای که آب زیادی داشته باشد مانند کرفس، خیار، هندوانه
و سـبزهای سـالادی در صـورت منجمـد شـدن دوام نخواهنـد آورد. زیـرا مولـول هـای آب درون آنهـا بـه
کریستالهای یخ تبدیل مشود و زمان که برای مصرف از حال انجماد خارج شوند، شما با ظرف از
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غذاهای له شده و غیرقابل مصرف روبرو خواهید شد.


