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食物冰箱
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言午多食品雖是放在;水箱中，品
質f乃會產生變{匕，甚至經過一
乍殳日子ξ爰，也會發i斂腐壞 0

現代社會裹，冰箱幾乎是每個家庭
必備的電器用品，假設現在沒有了

冰箱，我相信一定會錯亂了許多人的生

活步調0人們對冰箱的依存度不必贅言

，f旦對它的“了解”倒底有幾分呢?這

倒是挺有疑問的。

食品變壞了
我們知道冰箱是用來係存食物的，

但差不多每個人都尊發現，許多食品雖

是放在冰箱中，其品質仍會產生變化，

甚至經逼一段臼子後，也會發黴腐壞。

其引發因素是多方面的，舉例來說有如

下狀況

←細菌分解作用

冰箱之所以可以倧存食品，是藉低

溫作用延緩了食品台然劣變的速度，但

在6∼10毛的低溫下，只是減緩細菌的

作用，並非中斷其作用，也因此細菌仍

可繼綺活動。

．黴菌的作用

常見在久放的剩菜或豆腐等表面繁

殖長黴，通常這些食物在放入冰箱前，

黴菌作用已緩慢在進行了。所以由冰箱

裹耳又出的剩菜，都應再加熱才能食用。

．脂肪腐敗現象

合脂肪量高的食品，在室溫有氧狀

態下相當敏感，在低溫狀態下也會繼綺

其脂肪酸敗現象。
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．表面乾燥‘七

食物永加蓋或無完整包裝，在冰箱

中會因蒸發現象而變乾。

．氣味改變

為了完全隔絕外界空氣的進入，冰

箱內的空氯是恆定的，因此若無良好包

裝食品間的味道很容易相互污染。

．顏色改變

比較容易發生的食品如肉類、香腸

、熱狗等，因空氯的影晌或蒸發現象而

引起。

．香氣或味道的改變

隨若各種食品的成熟度、組成和敏

感度的不同，都會因微生物或其他化學
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性或物理性的作用而引起香氯和味道的

變‘七。

為了避免這些現象的發生，主婦們

在使用冰箱時，應注憲任何食品在放入

冰箱前，都應個別包裝好，並儘可能以

最新鮮的狀態貯存0此外，勿長期存放

和定期清理冰箱，也是不可忽略的膊則0

用正確包裝
存入冰箱的食品，假如能有良好完

整的包裝，可使品質變化降到最低的程

度。通常備有蓋子的係鮮盒，或可緊密

包住的保鮮膜是較普遍被使用的，f旦包

裝方式仍須視食品種類而定，此外下列

事項亦值得注毒0

．所有氣味較重的食品<如乾酪、

魚、)，和對其他味遣較敏感的食品(如

牛奶、鮮奶油、奶油等)應緊密包好，

以避免氣味相互污染0

．令水份多的食品(如湯、果汁、

糖漬水果等>需蓋緊，以免水氣散失0

．對氧氣較敏感的食品(如豬油、

香腸、乾酪類)必需緊閉，以減緩品質

劣變速度。

．剩菜蓋緊，可避免蒸發變乾0

．新鮮蕊果因仍有呼吸作用，需放

在有打洞的塑膠袋或容器中，或以台報

紙包妥;清洗遏和已處理的(如切遏的

)沙拉菜等，需密閉置於水果，戈鼙菜貯

存盒裹。 ．

榮獲79年度金鼎獎是一份值得您珍藏的好書μ
一十年來，她雖沒有美麗的外在，

但卻一直擁有別人所沒有的內涵，

像這麼好又彳貴的書，您還不心唾加馬?心唾力不如丐上行動

畫撥帳脖 00184823 科學月刊社

我們轍家了μ
科學月刊已於十一月一日起，搬至台北市 0762羅斯福路=段

125號Ⅱ樓之4繼續營業，歡迎我什的老朋友及新朋友峰嘰續

支持我們。電話: 3634910 ， 3634913 0

科學月刊

鄉間小路 79 年 11 月 26 日


