
 چگونه از كپك زدن رب گوجه جلوگيري كنيم

 

 

  

حتما متوجه شده ايد كه هر دفعه كه رب گوجه فرنگي ميخريد، بايد قسمتي از رب گوجه را به خاطر كپك زدن آن دور بريزيم. اگر تا 
  : حالا نمي دانستيد كه چگونه جلوي كپك زدن رب گوجه فرنگي را بگيريد

 
   

 فرنگيعلت كپك زدن رب گوجه    ١

علت اصلي ايجاد كپك ها روي رب گوجه فرنگي دماي پايين يخچال و از طرفي دماي بالا رب گوجه فرنگي ميباشد كه باعث ميشود لايه 
 .اي از كپك روي رب گوجه شما تشكيل شود

 
  

 نگهداري رب گوجه در فريزر   ٢

اشد، به اين ترتيب كه ابتدا روي يك سيني و كاغذ شيريني پزي بهترين راه براي نگهداري رب گوجه فرنگي، نگه داري آن در فريزر مي ب
مقادير يك قاشق غذاخوري را به صورت توپي بگذاريد (مانند عكس مقاله) و سپس سيني را به طور كامل در فريزر بگذاريد. پس از آنكه 

حالا  .رب را در ظرفي شيشه اي درب دار بگذاريدگلوله هاي رب گوجه به طور كامل يخ زدند، سيني را از فريزر در بياوريد و گلوله هاي 
آن ظرف شيشه اي را جداگانه در فريزر بگذاريد و هر موقع كه رب گوجه فرنگي مي خواستيد نيز مي توانيد با توجه اينكه هر گلوله رب، 

 .يك قاشق غذاخوري مي باشد به راحتي مقدار لازم خود را برداريد

ه در بيشتر مواقع رب را هنگام پخت غذا اضافه مي كنيم، رب گوجه فرنگي يخ زده سريعا ذوب مي شود لازم به ذكر است كه از آنجايي ك
 .و از اين جهت مشكلي وجود ندارد



 
  

 ريختن روغن روي رب گوجه فرنگي   ٣

 به مقدار لازمراه ديگر جلوگيري از كپك زدن رب گوجه فرنگي اين است كه سطح روي رب گوجه فرنگي را ابتدا صاف كنيد و سپس 
 روغن زيتون را روي رب گوجه خود بريزيد تا به عنوان لايه اي بتواند از رشد باكتري ها جلوگيري كند و در مقابل هوا از آن محافظت كند.

 اهمچنين لازم نيست هر دفعه كه از رب استفاده مي كنيد دوباره روغن بريزيد تنها كافي است كه با يك قاشق روي رب گوجه فرنگي ر
 .صاف و يكدست كنيد

 

 


