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 از گذشته تا آینده : 14 درس   یدرسنامه       

 ( ایینگهداری موادّ غذ)      

 

. این روش ها  نقش مهمیّ دارد ها . زیرا در سلامت انسان روش های نگه داری موادّ غذایی یکی از مسائل مهم زندگی انسان است   

 تغییر کرده است.  ، راع وسایل مختلفهمراه با پیشرفت علم و اخت، نو به مرور زمادر دوران های مختلف 

 : روش های نگه داری موادّغذایی   

حال  . امّا در  رشید یا آتش  برای خشک کردن سبزی ها و میوه ها استفاده می کردند خو  از گرمای در قدیم  : خشک کردن -1    

گذشته انواع میوه ها و سبزی ها را روی پارچه ای پهن  در   مثلاًها و ماشین آلات برای این کار استفاده می شود  ، از دستگاهحاضر

ه  استفاد  برای مصارف خانگی    از روش های سنّتیالبته هنوز هم    می کردند و آن ها را در معرض هوا می گذاشتند تا خشک شوند 

 . می شود 

 صنعتی مزایا و معایبی دارد مثلاً:به روش سنتّی و  شک کردن مواد  خ    

امّا در روش   ارگانیک هستند  املاًو طعم دهنده ها استفاده نمی شود و مواد ک ها افزودنی ، تی از مواد نگهدارندهدر روش سنّ -1      

 . ، طعم دهنده اضافه می شودمیوها برای خشک کردنصنعتی 

و در کارخانه ها مقدار  مّا در روش صنعتی اتنها می توان مقدار کمی از مواد را در مدّت طولانی خشک کرد در روش سنّتی  -2      

 . خشک می شوند تگاههای پیشرفته،توسط دس  مان کوتاهیززیادی از میوه ها و سبزی ها در مدتّ  

مواد به وسیله ی حشرات موذی ) سوسک، مگس، پشه  تممکن اس  ،زادبه دلیل قرار گرفتن مواد در هوای آ در روش سنّتی -3      

 شوند امّا در روش صنعتی خشک کردن در محیط استریل انجام می شود. آلوده ( و هوا  و ..... 

 

 .، خشک کردن آن استیکی از روش های نگه داشتن نان برای مدّت زمان طولانی

 

 

 

 علوم تجربی
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   :استفاده از نمک  -2

برای تهیّه خیارشور و کنسروهای استفاده می شد. امروزه از نمک  ماهیاز زمان های قدیم از این روش برای نگه داری گوشت و     

 البته هنوز هم در مناطق شمالی کشور، از نمک برای نگهداری ماهی استفاده می شود.  مختلف استفاده می شود.

 

 

 

 

 

 

 

   :استفاده از روش خنک کردن  -3

یخچال  و امروزه از  سرداب ها  و یخدان ها  . در قدیم از  ، سبزی ها و گوشت ها از این روش استفاده می شود برای نگه داری میوه ها  

 .  برای سرد نگه داشتن موادّ غذایی استفاده می شودها 

قرار می دادند. امّا در جاهای خنک ها را در سبد هایی می گذاشتند و در  ی مثل گوشت آندر گذشته مردم برای نگه داری موادّ   

این شدن گوشت امکان فاسد شدن آن بسیار کم می شود. بنابر. با منجمد  ی کردنگه دار  فریزر زمان حال گوشت را می توان در  

 .  برای مدتّ زمان بیشتری می توان از آن استفاده کرد 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یخچال قدیمی 

 یخچال امروزی 
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این شکل که سوراخ هایی در زمین ایجاد  به    . می کردند استفاده  نیز  برف و یخ  در گذشته برای خنک نگه داشتن موادّ غذایی از     

  ان فاسد شدن داشتند را داخل این گودال ها می گذاشتند و روی آنها را با یخ و برف می پوشاندند. کغذایی که ام می کردند و موادّ

 ش در فصل های سرد سال یا در مناطق سردسیر استفاده می شد. که البته از این رو

 موارد زیر نیز اشاره کرد. مواد می توان به  از دیگر روش های نگهداری   

 استفاده از روش پاستوریزه کردن موادّ غذایی   -4

 دودی کردن   -5

 مربّا درست کردن   -6

 کنسرو کردن موادّ غذایی   -7

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


