
مونـــة الـــبيت..  طعامًـــا يبقـــى صالحًـــا
لفترات طويلة

, مارس  | كتبه جوليا جويرا

ير نون بوست ترجمة وتحر

يــن المناســبة عــادة مــا تفســد بعــض الأطعمــة بشكــل أسرع مــن غيرهــا، لكــن باســتخدام تقنيــات التخز
كثر مما تعتقد، إليكم بعض هذه الأطعمة: يمكن لتلك المواد الغذائية أن تطول فترة صلاحيتها أ

الفواكه المجففة

وفقًا لوزارة الزراعة في الولايات المتحدة فإن الفواكه المجففة مثل المشمش المجفف والزبيب والخوخ
المجفف يبقون في حالتهم الأصلية لمدة  أشهر عند حفظهم في حاوية محكمة الإغلاق، ويمكن أن
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تبقى صالحة لستة أشهر أخرى عند تخزينهم في حاوية محكمة داخل الثلاجة.

دقيق جميع الأغراض

يمكن لحقيبة تحتوي على دقيق لجميع الأغراض أن تظل صالحة للاستخدام لمدة عام كامل عند
ــا لموقــع “Healthline” فــإن أفضــل طريقــة لمعرفــة صلاحيــة الــدقيق أن حفظهــا في الثلاجــة، ووفقً

تشمه، فعندما يفسد الدقيق تفوح منه رائحة حامضة أو عفنة.

المكرونة المجففة



من الممكن حفظ المكرونة المجففة في غرفة المؤن لمدة تصل إلى عامين ما دامت مخزنة في حاوية مغلقة
جيدًا، لكن بمجرد طهيها فإنها تبقى جيدة لثلاثة أو أربعة أيام في الثلاجة.

البطاطس



يــن البطــاطس بشكــل صــحيح فإنهــا تــدوم لعــدة أشهــر، يقــول موقــع “Healthline” إن عنــد تخز
يـن البطـاطس النيئـة في بيئـة مظلمـة وبـاردة يمنـع تكـون البراعـم وتحولهـا للـون الأخـضر، تتحـول تخز
البطاطس للون الأخضر عند تعرضها لأشعة الشمس مما ينتج عنه مادة سامة تُسمى “سولانين”

التي تصبح سامة عند استهلاكها بكميات كبيرة.

يــن البطــاطس النيئــة في الثلاجــة لأنهــا تصــبح وفقًــا لموقــع “Healthline” فليــس مــن الحكمــة تخز
مسرطنـة عنـد شيهـا أو قليهـا، ولا يمكـن تخزينهـا في المجمـد أيضًـا لأنهـا سـتتحول لبطـاطس مهروسـة

بمجرد إذابتها.

اللحوم المعلبة



وفقًا لوزارة الزراعة الأمريكية فإن اللحوم المعلبة مثل التونة يمكن أن تبقى صالحة للاستخدام لمدة
تتراوح بين  إلى  سنوات خا الثلاجة.

العسل



يقـول الخـبراء مـن المجلـس الـوطني للعسـل إن جـرة العسـل المغلقـة بإحكـام يمكنهـا أن تظـل صالحـة
لعقــود وربمــا قــرون، لكــن هنــاك مشكلــة، فالعســل مــن الأطعمــة الحساســة للتغــيرات الكيميائيــة
والفيزيائية حسب درجة حرارة المكان المخزن فيه، فقد يصبح العسل لونه غامقًا ويفقد نكهته ورائحته

أو يتبلور، ورغم ذلك فإنه لا يزال صالحًا للاستخدام.

يقــول ممثــل المجلــس الــوطني للعســل إن عمليــة التبلــور عمليــة طبيعيــة ينفصــل فيهــا الجلوكــوز عــن
العسل، يمكنك استهلاكه بهذا الحال أو وضع الجرة في مياه دافئة لتفكيك تلك البلورات، لكن وزارة
الزراعة تنصح باستخدامه خلال عامين للحصول على أفضل جودة، يجب أن تعلم أيضًا أن العسل

قد يصبح ملوثًا وفقًا لطريقة إنتاجه وكيفية تخزينه.

البيض



ــواريخ صلاحيــة ــاريخ معين دون ت ــبيض الاســتخدام خلال ت ــة ال ــا علــى كرتون عــادة مــا يكــون مطبوعً
صارمة، لهذا يصبح من الآمن استهلاك البيض لفترة جيدة بعد شرائه.

يقول كيفن مورفي خبير الصحة العلامة وسلامة الغذاء وأستاذ خدمات الضيافة في جامعة سنترال
يــن الــبيض بشكــل صــحيح فإنــه يبقــى صالحًــا لمــدة يــدا بكليــة روزن لإدارة الضيافــة إنــه عنــد تخز فلور

تتراوح بين  إلى  يومًا.

لكن أسهل طريقة لمعرفة مدى صلاحية البيض هو إجراء “اختبار الطفو”، ففي حالة طفو البيضة
على سطح الماء بدرجة حرارة الغرفة فإنها تكون فاسدة.

جبن البارميزان



وفقًــا لتطــبيق “FoodKeeper” التــابع لــوزارة الزراعــة الأمريكيــة فــإن البــارميزان المقطعــة أو المبشــورة
 يمكنها أن تبقى صالحة لمدة عام عند تخزينها في الثلاجة، أما قطعة البارميزان الكبيرة فتدوم لمدة

أشهر فقط في الثلاجة أو المبرد في حالة عدم فتحها.

التفاح



 يمكن للتفاح أن يبقى طازجًا عند وضعه على المنضدة لمدة أسبوع أو في حجرة المؤن لمدة تصل إلى
أسابيع، بينما يبقى صالحًا في الثلاجة لمدة تصل إلى  أسابيع، ومع ذلك إذا لاحظت أن التفاح طري
جدًا أو متجعد أو يخ منه أي نوع من السوائل فمن الأفضل التخلص منه لأنه قد يتسبب في نمو

عفن سام.

زبدة الفول السوداني



وفقًــا لــوزارة الزراعــة فمــن الممكــن أن يبقــى برطمــان زبــدة الفــول الســوداني صالحًــا للاســتخدام عنــد
وضعه على الرف لمدة تصل إلى  أشهر، لكن بمجرد فتحها يجب استهلاكها خلال شهرين.

الشوفان



بشكـل عـام تـدوم الحبـوب لفـترة طويلـة عـادة، لكـن مـن الممكـن أن تـدوم لفـترة أطـول عنـد تخزينهـا
بشكل صحيح، عادة ما يدوم الشوفان عند وضعه على الرف لمدة  أشهر، لكن من الممكن أن يدوم

حتى  أشهر عند وضعه في المجمد.

الخضراوات المجمدة



تدوم الخضروات المجمدة لمدة  أشهر في المجمد وفقًا لتطبيق “FoodKeeper”، ونظرًا لأنه تُعبأ في
حالة طازجة فإنها تكون صحية ومغذية تمامًا مثل الطازجة.

البقوليات المجففة



بحسـب موقـع “Healthline” فـإن البقوليـات المجففـة تبقـى صالحـة لمـدة  سـنوات، لكنهـا تفقـد
قيمتها الغذائية بمرور الوقت، لذا لكي نستفيد من قيمتها الغذائية فإنه يُنصح بتناولها خلال عام أو

عامين.

الخبز



تدوم صلاحية الخبز الذي نشتريه من المتجر لمدة تصل إلى أسبوع على المنضدة، لكنه يبقى صالحًا
للاســتخدام حــتى  أشهــر في المجمــد، عنــدما تشــتري الخبز وتحتفــظ بــه في درجــة حــرارة الغرفــة فــإن

نضارته تزداد، لكن بعد عدة أيام يجف بعض الشيء ويتجه نحو التعفن.

يليــان طــبيب الصــحة العامــة إنــه مــن الخطــأ وضــع الخبز في الثلاجــة، والصــواب أن يقــول وينــدي باز
يليــــان: “يتســــبب وضــــع الخبز في الثلاجــــة في تقســــمه إلى قطــــع وتضعــــه في المجمــــد، ويضيــــف باز
فساده بشكل أسرع، وذلك بسبب العمليات الكيميائية وتبخر المياه وتشديد الروابط الكيميائية مما
يجعل الخبز يتعفن بشكل أسرع في الثلاجة، لكن تخزينه في المجمد ثم إذابته عند الحاجة وتناوله بعد

إذابته بوقت قصير يجعله مثل الطا تمامًا”.
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