Cate probleme sunt in acest frigider?

In imagine se pot identifica cel putin 7 probleme sau situatii care meritd
corectate, dintre care unele tin direct de siguranta alimentara, iar altele de pastrarea
calitatii si valorii nutritive a alimentelor.

Frigiderul nu este doar o cutie rece in care punem lucrurile unde gasim loc. El
este o hartd a temperaturilor si a umiditatii. O organizare gresita ne poate strica
mancarea mult mai repede sau, mai rau, ne poate pune sanatatea in pericol.



Iata o analiza completa a greselilor identificate:

1.

Rafturile Interioare: Zona de Sig

Carnea cruda de pui pe raftul de sus (Greseala Majora)

De ce este gresit? Carnea cruda poate lasa lichide care sa picure direct peste
alimentele de dedesubt (in imagine, peste prajitura si legume). Acesta este cel mai
rapid mod de a raspandi bacterii periculoase precum Salmonella.

Locul corect: Intotdeauna pe raftul cel mai de jos, deasupra sertarelor, ideal intr-o
caserola inchisa.

2. Alimentele lasate descoperite (Carnea si prajitura)

De ce este gresit? Aerul din frigider este foarte uscat. Lasate libere, prdjitura si
carnea se vor usca, isi vor pierde textura si pot absorbi mirosuri si isi pot pierde mai
repede calitatea.

Locul corect: In caserole cu capac sau acoperite cu folie alimentara.

3. Legumele imprastiate peste tot prin frigider

De ce este gresit? Rafturile de sus sunt uscate, iar legumele precum broccoli, salata
sau castravetii au nevoie de umiditate ca sa nu se vestejeasca. In plus, puse direct sub
carnea cruda, risca sa fie contaminate.

Locul corect: Toate verdeturile si legumele trebuie grupate jos, in sertarele speciale
pentru prospetime, care mentin umiditatea optima.



4.

Alimentele lipite de peretele din spate

De ce este gresit? Peretele din spate este cea mai rece zona (acolo se afla sursa de
racire). Daca legumele sau frunzele il ating, ele vor ingheta partial, celulele lor se vor
sparge, iar cand le scoti vor fi moi si apoase. De asemenea, blochezi circulatia aerului
rece si poti infunda canalul prin care se scurge condensul.

Regula de aur: Lasa mereu un spatiu de 2-3 centimetri liber in spatele frigiderului.

Nu umple frigiderul pand la refuz. Aerul rece trebuie sa circule liber printre
alimente pentru a raci uniform toate produsele.

Temperatura recomandata in frigider: 0—4°C — ce este mai mare de 5°C favorizeaza
multiplicarea bacteriilor.

Rostile tinute la frigider

De ce este gresit? Temperaturile scazute afecteaza procesele enzimatice responsabile
de dezvoltarea aromei, lasandu-le fade daca sunt pastrate la frigider timp de mai
mult de 1—3 zile. De asemenea, le transforma textura intr-una moale si fainoasa.
Daca le pui si intr-o caserola cu capac in frigider, creezi un ,efect de serda” cu
umiditate care va aduce mucegaiul relativ repede.

Locul corect: Pe masi sau pe blat, intr-un bol deschis, la temperatura camerei.

Daca alegi sa pastrezi rosiile la frigider, fa acest lucru doar daca sunt bine coapte si

exista riscul sa se altereze.

Asaza-le cu codita in jos, separat de fructele care produc cantitati mari de etilena

(cum sunt merele si perele) si, daca este posibil, intr-un recipient ventilat.

Pentru un gust si o aroma mai intense, scoate-le din frigider cu aproximativ 30—-60

de minute inainte de consum, astfel incat sa ajunga la temperatura camerei.



Unele recomandari indica rafturile de pe usa frigiderului ca o optiune potrivita,
deoarece temperatura este putin mai ridicata decat in interiorul frigiderului, reducand
astfel efectele negative ale frigului asupra aromei si texturii.

Totusi, afirmatia ca ,usa este cel mai bun loc pentru rosii” nu este un consens
universal.

Exista recipiente speciale pentru rosii?

Da, existd, insd nu sunt indispensabile. Pe piata gasesti:
o caserole ventilate (cu fante de aerisire);
o recipiente cu reglarea umiditatii;

» cutii pentru fructe si legume cu gratar la baza, astfel incat condensul sa nu ramana in
contact cu produsul.

Stiati ca...?

Rosiile sunt atat sensibile la etilend, cdt si producdtoare de etilend. De aceea, modul In
care sunt depozitate influenteaza atat viteza cu care se coc, cat si durata lor de pastrare.

6. Patrunjelul in caserola cu capac (Un obicei excelent!)

o De ce functioneaza? Verdeturile se ofilesc pentru ci pierd apa. O caserola inchisa le
mentine hidratate si crocante.

e Secretele servetelului:

o Daca speli patrunjelul, pune-1 intr-un servetel uscat ca sa absoarba picaturile
mari de apa (altfel putrezeste).

o Daca il pui nespalat, infasoara-1 intr-un servetel usor umed ca sa 1i oferi
hidratarea necesara.

O alternativa excelentd: pdatrunjelul intr-un pahar cu apd




Da, patrunjelul se pastreaza foarte bine intr-un pahar cu apa, la fel ca un buchet

de flori. Aceasta metoda il poate mentine proaspat si crocant mai mult timp, daca este
aplicata corect.

Reguli pentru o pastrare optima:

Taie 1—2 cm din capatul coditelor, preferabil oblic, inainte de a-1 pune in apa.

Pune doar 2—3 cm de apa in pahar, astfel incat doar coditele sa fie scufundate.
Frunzele nu trebuie sa atinga apa.

Nu spala patrunjelul inainte de depozitare. Spala-1 doar inainte de utilizare.

Schimbd apa la fiecare 1—2 zile pentru a preveni dezvoltarea microorganismelor.

Unde il pastram?

In frigider (cea mai bund variantd)

Asaza paharul pe un raft interior si acopera frunzele lejer cu o punga de plastic
perforata sau lasata deschisa. Astfel se mentine umiditatea fara a impiedica circulatia
aerului.

La temperatura camerei

Poate fi pastrat 3—5 zile, daca este ferit de lumina directd a soarelui si de sursele de
caldura. Este o varianta potrivita doar daca urmeaza sa fie consumat rapid.

In congelator (pentru pdstrare pe termen lung)

Daca ai o cantitate mai mare de patrunjel si nu o vei consuma in urmatoarele
saptamani, il poti congela. Spala-1, usuca-1 foarte bine, toaca-1 si depoziteaza-1 in
pungi sau recipiente pentru congelare, eliminand cat mai mult aer. Congelarea 1i
pastreaza foarte bine aroma si majoritatea nutrientilor, insa dupa decongelare
frunzele 1si pierd textura crocanta. Din acest motiv, patrunjelul congelat este
recomandat in special pentru supe, ciorbe, sosuri si alte preparate gdtite, nu pentru
salate sau decorarea preparatelor.

7. Merele puse langa legume verzi (Broccoli, salata, castraveti)

De ce este gresit? Merele elimina etilend, un gaz natural care grabeste coacerea.
Daca stau langa legumele verzi, le vor ingélbeni si le vor strica in doar cateva zile.




o Locul corect: Separa fructele de legume. Daca ai doua sertare jos, pune merele intr-
unul si legumele in celalalt.

Usa Frigiderului: Zona Condimentelor, Nu a Perisabilelor

Usa este cea mai calda zona din frigider si sufera socuri termice de fiecare data cand o
deschidem.

8. Ouale si laptele pe usa (Greseala Comuna)

o De ce este gresit? Fiind alimente extrem de perisabile, au nevoie de o temperatura
constanta si scazuta. Pe usa sunt expuse unor variatii mai mari de temperatura, ceea
ce poate reduce durata de pastrare.

o Locul corect: Laptele si ouile se tin pe rafturile din interior (mijloc sau jos).

9. Borcanul cu muraturi pe usa (Foarte bine!)

e De ce functioneaza? Muraturile contin conservanti naturali puternici (otet, sare,
acid) si nu sunt sensibile la schimbarile de temperatura. Usa este locul perfect pentru
ele, pentru gemuri, sosuri si mustar, eliberand spatiul din interior.

patele Oualor: De ce le tinem in cartonul lor?

Nu arunca niciodata ambalajul de carton al oudlor pentru a le pune in suportul de
plastic al frigiderului! Iata de ce:



1. Bariera de mirosuri: Coaja oului are mii de pori microscopici prin care ,respira”.
Cartonul le protejeaza si le impiedica sa absoarba mirosurile grele din frigider (cum
ar fi mancarea gatita sau ceapa).

2. Scutul impotriva bacteriilor: Coaja oului are o pelicula protectoare numita cuticula.
Fluctuatiile de temperatura de pe usa creeaza condens, care pot afecta sau deteriora
cuticula. Cartonul poate absoarbi o parte din acest condens. De aceea, oudle nu se
spala niciodata cand le aduci de la magazin, ci doar exact inainte de a le gati.

3. Pozitia perfectd: In carton, ouile stau natural cu varful in jos. In partea rotunjiti de
sus se afla o punga de aer; tinandu-le asa, galbenusul ramane perfect centrat, iar oul
ramane proaspat mai mult timp.

Intrd pe www.standardalimentar.ro si continud sa explorezi.

Construim zilnic materiale noi si vrem sa te conectam la o lume mai sdnatoasa, in care
iei decizii asumate, stii ce mananci si de ce o faci. Ne place sa punem accentul pe
preventie si educatie, pentru a aduce o schimbare reald, pe termen lung, in viata ta sia
celor dragi tie.

Ti-a fost util acest material?

Daca da, ne poti ajuta sa ajungem la cat mai multe persoane.

¥ Urmareste Standard Alimentar pe retelele sociale.
Apreciaza pagina noastra de Facebook.
& Distribuie postarile care ti se par utile.

Lasa-ne un comentariu sau spune-ne ce subiect ai vrea sa abordam in continuare.

L+ mattamim!
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