Правила хранения продуктов

питания в жаркую погоду
         Территориальный отдел по г. Симферополю и Симферопольскому району межрегионального управления Роспотребнадзора по Республике Крым  и  г. Севастополю сообщает, что жаркая погода создает особые условия для сохранения свежести и безопасности пищевых продуктов. Высокая температура ускоряет процессы порчи, размножения бактерий и ухудшения качества еды. Чтобы избежать проблем со здоровьем и сохранить продукты пригодными для употребления, важно соблюдать ряд правил и рекомендаций.
Важность правильного хранения продуктов
Правильное хранение продуктов имеет решающее значение для предотвращения пищевых отравлений и поддержания здоровья семьи. Пища быстро портится при высоких температурах, особенно летом, когда воздух нагревается до экстремальных значений. Важно понимать, что бактерии размножаются быстрее всего именно в теплых условиях, поэтому соблюдение мер предосторожности становится необходимым условием безопасного питания.
Основные факторы риска
Вот некоторые ключевые моменты, объясняющие важность правильных методов хранения пищи:
· Высокая температура: Чем выше температура окружающей среды, тем быстрее начинают развиваться патогенные микроорганизмы, такие как сальмонелла, кишечная палочка и золотистый стафилококк.
· Быстрое разложение белков: Мясо, рыба и молочные продукты содержат большое количество белка, который подвержен быстрому разложению в теплой среде.
· Ускорение окисления жиров: Жиры также подвержены негативному воздействию тепла, ускоряя процесс прогоркания и потери полезных свойств.
· Потеря витаминов и питательных веществ: Некоторые витамины, например витамин C, разрушаются при воздействии высокой температуры, снижая пищевую ценность продукта.
Эти аспекты подчеркивают необходимость принятия соответствующих мер по хранению продуктов во избежание негативных последствий для здоровья потребителей.
Общие рекомендации по хранению продуктов в жаркое время года
Следующие советы помогут вам правильно хранить пищу и предотвратить её преждевременное ухудшение качества даже в самую горячую погоду.
Храните скоропортящиеся продукты отдельно
Мясо, рыбу, яйца и молочные изделия лучше держать подальше друг от друга, чтобы минимизировать риск перекрестного загрязнения. Используйте отдельные контейнеры или пакеты, герметично закрывающиеся, чтобы защитить еду от проникновения посторонних запахов и микроорганизмов.
Советы по размещению продуктов в холодильнике
Холодильник — ваш главный помощник в борьбе с порчей продуктов. Однако неправильное использование холодильников может привести к неприятностям. Вот несколько простых советов:
· Регулярно проверяйте температуру холодильника, поддерживая оптимальную около +4°C (+38°F).
· Не перегружайте холодильник продуктами, поскольку плотное заполнение затрудняет циркуляцию холодного воздуха внутри камеры.
· Размещайте наиболее чувствительные продукты (мясо, птица, морепродукты) ближе к задней стенке, где холоднее всего.
· Фрукты и овощи желательно помещать в специальные отсеки для овощей и фруктов внизу холодильника.
Важно: Никогда не оставляйте сырое мясо открытым в верхней части холодильника! Это увеличивает вероятность распространения бактерий на соседние продукты.
Соблюдение условий охлаждения напитков
Напитки также требуют особого внимания в жару. Газированные напитки и алкоголь имеют тенденцию терять газировку и вкусовые качества при хранении в теплом месте. Рекомендуется:
· Держать бутылки плотно закрытыми, предотвращая испарение углекислого газа.
· Использовать ледяные подставки или охладители для бутылок перед подачей.
· Избегать многократного открывания холодильника ради одного напитка — доставайте сразу необходимое количество жидкости.
Контроль влажности
Избыточная влажность способствует развитию плесени и грибков, особенно на продуктах растительного происхождения (фруктах, овощах). Для снижения уровня влаги рекомендуется следующее:
· Периодически протирать внутренние поверхности холодильника сухой тканью.
· Используйте бумажные полотенца или салфетки для удаления конденсата с поверхностей контейнера или упаковки.
· Поддерживайте низкую влажность в помещении путем проветривания кухни и помещения, где хранится еда.
Как подготовить кухню к жаркому сезону?
Чтобы создать идеальные условия для хранения продуктов в летний период, выполните следующие шаги заранее:
· Проверьте исправность вашего холодильника и морозильной камеры, убедитесь, что уплотнительная резинка хорошо прилегает к дверце.
· Установите термометр внутри холодильника, чтобы контролировать температуру регулярно.
· Очистите полки и стены холодильника моющим средством, удалив остатки загрязнений и жира.
· Убедитесь, что вентиляционные отверстия в кухне свободны и обеспечивают хорошую циркуляцию воздуха.
Предотвращение теплового удара продуктов
Тепловой удар может произойти, если продукт подвергается сильному перегреванию, что ведет к потере вкуса, запаха и структуры. Например, масло или сливочное мороженое становятся мягкими и теряют свою форму, а молоко скисает намного быстрее обычного срока годности. Что же предпринять?
· Всегда держите прохладные продукты упакованными и изолированными от прямого солнечного света.
· Если предстоит поездка или пикник, используйте термосумки с аккумуляторами холода, обеспечивающими поддержание низкой температуры.
· Старайтесь готовить блюда непосредственно перед употреблением, чтобы свести к минимуму риск длительного нахождения приготовленной пищи вне холодильника.
Правильная разморозка замороженных продуктов
Разморозка должна проводиться медленно и аккуратно, иначе качество продукта ухудшится значительно раньше ожидаемого срока. Лучший способ размораживания — постепенное оттаивание в холодильнике. Такой метод позволяет сохранять максимальное количество полезных веществ и защищает от роста бактерий.
Выбор правильной посуды для хранения
Материал емкости играет важную роль в сохранении продуктов:
· Стеклянная посуда предпочтительнее пластиковой, поскольку стекло устойчиво к химическим веществам и сохраняет чистоту аромата продуктов.
· Керамические контейнеры идеально подходят для жидких блюд благодаря своей способности удерживать тепло и влагу.
· Металлические кастрюли и миски хороши для кратковременного хранения готовых блюд, однако длительное хранение в металлических емкостях нежелательно.
Использование вакуумных упаковок
Использование вакуумных пакетов или специальных устройств для откачки воздуха существенно продлевает срок годности многих продуктов. Без кислорода микробы не смогут активно расти, замедляя процесс порчи. Такие методы позволяют увеличить срок хранения мяса, рыбы, сыра и даже хлеба на несколько недель.
Подготовка консервированных продуктов
Консервирование — эффективный способ продления жизни продуктов в домашних условиях. Процесс включает стерилизацию банок, наполнение их пищей и запечатывание горячим способом. Перед использованием консервированного продукта внимательно осмотрите банку: любые признаки повреждений или нарушения целостности являются сигналом опасности.
Продукты, которые нельзя замораживать
Некоторые виды продуктов плохо переносят заморозку и теряют свои свойства после размораживания. Примеры включают:
· Салаты и свежие овощи (они превращаются в кашицу)
· Молоко и кисломолочные продукты (разрушают структуру, делая консистенцию неоднородной)
· Яйца в скорлупе (при замерзании содержимое расширяется и трескает оболочку)
Поэтому старайтесь избегать замораживания вышеперечисленных категорий продуктов.
Покупка качественных товаров
При покупке свежих продуктов обращайте внимание на внешний вид товара, дату изготовления и сроки годности. Лучше выбирать охлажденные товары, упакованные производителем, нежели лежащие на открытом воздухе. Выбирайте крупные супермаркеты с хорошим контролем качества продукции.
Безопасность при приготовлении пищи
Даже при правильном хранении пища может стать источником инфекций, если неправильно обработана или приготовлена. Соблюдайте основные гигиенические нормы:
· Тщательно мойте руки перед началом приготовления еды.
· Используйте разные разделочные доски для сырых и вареных продуктов.
· Готовьте пищу до полной готовности, уничтожая потенциально опасные бактерии.
Особенности ухода за мясом и рыбой
Особенного подхода требует хранение сырого мяса и свежей рыбы. Эти продукты обладают высоким риском развития вредных микроорганизмов. Советуем придерживаться следующих принципов:
· Хранимые куски мяса и рыбы кладем в пластиковые контейнеры с крышками, чтобы ограничить доступ воздуха и распространение неприятных запахов.
· Желательно размещать подобные продукты на нижних полках холодильника, чтобы жидкость не капала на остальные продукты.
· После покупки немедленно отправляем продукцию в холодильник или используем её в течение ближайших суток.
Организация мест для хранения круп и бакалеи
Крупы, макароны, мука и прочие сухие продукты прекрасно сохраняются в сухом, прохладном месте. Несколько важных моментов:
· Полностью закрывайте упаковку после каждого использования.
· Переложите муку и сахар в стеклянные банки с плотно закрывающимися крышками.
· Следите за влажностью в местах хранения, избегая попадания воды внутрь упаковки.
Забота о фруктах и ягодах
Фрукты и ягоды нуждаются в особенном внимании, поскольку многие сорта склонны к быстрой порче при повышенных температурах. Рекомендации:
· Удалите поврежденные плоды, чтобы предупредить развитие плесени.
· Дольше сохранятся фрукты, расположенные в вентилируемых корзинах или пластиковых сетках.
· Бережно обращайтесь с фруктами, стараясь не повредить кожуру.
Распространённые мифы о хранении продуктов
Существует много заблуждений относительно способов хранения продуктов. Рассмотрим самые распространенные из них:
· Замороженная пища абсолютно безопасна. Замороженные продукты сохраняют большинство питательных веществ, но не защищены от всех рисков. Неправильно размороженный продукт способен вызвать болезни пищевого характера.
· Продукт с истекшим сроком годности однозначно опасен. Хотя просроченные продукты чаще вызывают проблемы, иногда продукт остается безопасным ещё некоторое время после истечения сроков годности, особенно если хранился в надлежащих условиях.
· Домашняя консервация безопасна независимо от метода обработки. Домашняя консервация требует строгих стандартов гигиены и соблюдения технологии стерилизации, иначе возможны серьезные последствия для здоровья.
Соблюдая приведенные здесь рекомендации, вы сможете эффективно поддерживать высокое качество ваших запасов продуктов даже в самое жаркое лето. Правильно организованное хранение гарантирует безопасность и удовольствие от приема пищи, снижает расходы на покупку новых продуктов и предотвращает возникновение болезней пищевого происхождения.
Таким образом, правильное хранение продуктов является важным аспектом заботы о здоровье вашей семьи. Потратив немного времени на подготовку своего дома и организацию пространства для хранения, вы обеспечите себе уверенность в качестве и безопасности потребляемой пищи.
