
این میوهها و سبزیجات را کنار یدیر نذارید
زود خراب مشوند

16 خرداد 1401
هداری کنید تا حدی به «اتیلن» هورمون گیاهن این که باید میوهها و سبزیجات را در کجا و چه زمان
که مسئول رسیدن میوه است و متواند در طول زمان یا در شرایط مناسب عمر مفید آن را کوتاه کند و

باعث فساد شود بست دارد.

وجود اتیلن و تغییرات در نحوه آزاد شدن یا واکنش میوهها و سبزیجات به آن بدان معناست که همه
آنها در کنار یدیر به خوب نمرسند. در ادامه به مواردی اشاره مشود که لازم است در زمینه

نهداری میوهها و سبزیجات به آن توجه کنید:

تولید کنندگان اتیلن در مقابل حساس به اتیلن: از نظر فن، تعمیم این که کدام میوهها تولید کننده اتیلن
هستند و سبزیجات به آن حساس هستند، منطق مطمئن برای پیروی است (مانند مورد طالب و نه
هندوانه)، سیب، گوجه فرن و آووکادو که نمونههای بارز تولید کنندگان اتیلن هستند. اما اندک تفاوت
ظریف میان این میوهها وجود دارد، زیرا بسیاری از میوههای تولید کننده اتیلن نیز به این هورمون

حساس هستند و آن را برای آغاز فرآیند رسیدن خود تولید مکنند.

هویج، کلم بروکل، سبزیجات و خیار نمونههای حساس به اتیلن هستند که اتیلن خود را تولید نمکنند.
گوجه سبز نسبت به اتیلن بسیار حساس است، زیرا هنوز رسیده نیست، اما گوجه قرمز حساسیت

کمتری نسبت به اتیلن دارد.

اقلیم در مقابل غیر اقلیم: روش دیری نیز برای طبقهبندی میوهها وجود دارد بسته به این که آیا میوهها
پس از چیدن مرسند یا خیر. به این موارد دوره دگرگون مگویند و با تولید اتیلن بیشتر به حضور
اتیلن پاسخ مدهند. تولیدکنندگان اتیلن که پیشتر ذکر شدند مانند میوههای هستهدار، گلاب، کیوی و انبه
مانند موز و گوجه فرن هستند. هم چنین، به همین دلیل است که میوههای دارای شرایط آب و هوای

اغلب نارس چیده مشوند و سپس آنها را در جای مگذارند تا خود به خود برسند.

در میوههای اقلیم، نشاسته همچنان به قند تبدیل مشود و بافت و طعم را بهبود مبخشد. میوههای غیر
اقلیم با تولید اتیلن فزاینده خود به اتیلن پاسخ نمدهند. این دسته از میوهها در حال که شیرینتر
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نمشوند آنزیمهای دیر متوانند آنها را نرمتر کنند یا عطر این میوهها را بهبود بخشند. مرکبات، انور،
گیلاس، انواع توتها (زغال اخته جای در این بین است)، آناناس و هندوانه نمونههای از میوههای غیر

اقلیم هستند.

به خاطر داشته باشید که تنها به این دلیل که ی نوع محصول به اتیلن پاسخ نمدهد این بدان معنا
نیســت کــه در برابــر فســاد مصــون اســت. باکتریهــا، کپهــا، مخمــر، رطــوبت و دمــا همــ متواننــد
ماندگاری میوهها و سبزیجات را کاهش دهند. به طور کل، زمان که به ذخیره میوهها و سبزیجات فر
مکنید مخواهید از نهداری اقلام تولید کننده اتیلن در نزدی محصولات حساس به اتیلن خودداری

ورزید.

قرار گرفتن در معرض اتیلن متواند باعث زرد شدن بروکل و کلم، خراب شدن خیار و تلخ شدن هویج
شود. کاهو و سایر سبزیها و هم چنین برخ از گیاهان نیز ممن است در حضور اتیلن تغییر رن داده

یا دچار افتادگ شوند.

کاهش اثرات ناخواسته اتیلن در خانه به آسان و با نهداری این اقلام در کشوها یا کیسههای جداگانه و
در مانهـای جـداگانه در یخچـال امـانپذیر اسـت. بسـیاری از یخچالهـا بـا انـواع مختلفـ از بخشهـای
کشوی راهاندازی مشوند که برای نهداری میوهها و سبزیجات طراح شدهاند تا کیفیت و طراوت

آنها را بر اساس نیازهای متفاوتشان به رطوبت حفظ کنند.

پس در نظر داشته باشید که محصولات حساس به اتیلن را در بخش سبزیجات یخچال خود نهداری
کنید جای که متوانید از وجود رطوبت کاف برای جلوگیری از خراب شدن همه چیز اطمینان داشته
باشید. در بخش میوه جای که معمولا متوانید دریچهای را باز کنید تا رطوبت از آن خارج شود متوان

میوههای غیر اقلیم و حت اقلام رسیده مانند هلو را نهداری کرد.

کنند. بنابراین، در نظر داشته باشید که آنها را در بخش پشتانهای سردتر بهتر عمل مسیبها در م
یخچال در ی کیسه نهداری کنید جای که از اقلام حساس به اتیلن نیز جدا مشوند. خبر خوب این
است که سرد کردن تولید اتیلن را نیز کند مکند. برای میوههای که در جلوی یخچال نهداری مکنید و
قصد دارید بهزودی بخورید یا باید رسیده شوند لازم نیست خیل نران انجام اقدامات شدید برای جدا
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کردن اقلام باشید که ممن است کم و بیش به اتیلن حساس باشند.

فضای باز آشپزخانه یا اتاق ناهارخوری شما دارای تهویه کاف است تا اتیلن از بین برود. در این میان،
موز به ویژه در حضور موزهای دیر مستعد رسیدن است. فضاهای بسته، کیسه، کابینت یا کشوی
یخچال تا حدودی متفاوت هستند، زیرا متوانند اتیلن را به دام بیندازند و رسیدن یا جوانه زدن را تسریع
کنند. این توصیه را شنیدهاید که سیب زمین و پیاز را با هم نهداری ننید، زیرا اتیلن باعث جوانه زدن

ی یا دیری مشود.

آسـیبهای نـاش از اتیلـن بیـشتر بـه تولیـد کننـدگان و بازارهـای بـزرگ مربـوط مشونـد. آشپزخانههـای
خان به خصوص از نظر مقدار محصول موجود و مدت زمان نهداری آن یسان نیستند. دنیای
واقع بسیار متفاوت است. به این معن که همان لزوما از توصیههای ذکر شده پیروی نمکنند و شاید
لزوما مشل ایجاد نشود. آیا ی فرد معمول همیشه متوجه کم زرد شدگ در کلم بروکل یا سفتتر
شــدن مــارچوبه مشــود یــا بــه آن اهمیــت مدهــد؟ بهتریــن نتــه بــرای یــادآوری آن اســت کــه میوههــا و
سبزیجات را تازه و رسیده بخورید یا دستکم در صورت لزوم به یخچال منتقل کنید. اگر نران هدر

رفتن مواد غذای هستید اولویت اول شما این است که به آنچه در یخچالتان است فر کنید.


