
 :در فرآيند سرخ كردن به نكات ذيل توجه كنيد  -
  
  .روغن سرخ كردني بايد به آرامي گرم شود  •
 .از شعله ملايم استفاده كنيد  •
زيرا . (فته شود رطوبت آنها گر مجان و سيب زميني ،باد بهتر است قبل از سرخ كردن مواد غذايي مانند كدو ، •

 . ) سريعتر فاسد گردد رطوبت موجود در مواد غذايي باعث مي شود كه روغن
 .خودداري كنيد  هنگام سرخ كردن از وارد كردن ناگهاني ماده غذايي آبدار يا قاشق خيس به ماهي تابه جداً •
تا از برگشت بخارات يا دود حاصل از روغن به درون . (در ظرف را نگذاريد  موقع سرخ كردن مواد غذايي ، •

 . )روغن جلوگيري شود 
 .ستگاه سرخ كن از گرفتگي فيلترهاي روغن در دستگاه سرخ كن جلوگيري كنيددر صورت استفاده از د •
 . داخل كابينت نگهداري كنيد   تاريك مثلاً در جاي نسبتاً ظرف اصلي روغن را دور از شعله گاز و ترجيحاً •
به به منظور جلوگيري از آلوده شدن روغن . (هنگام سرخ كردن مواد غذايي از ظروف مسي استفاده نكنيد  •

 )مس
بويژه اگر رنگ روغن بطور محسوسي تيره شده يا بوي خاصي گرفته باشد . عوض كنيد  روغن مصرفي را دائماً •

 .)زماني كه از روغن استفاده مي كنيد و آن را حرارت مي دهيد به آن توجه داشته باشيد و در كنار آن باشيد . (
زيرا به دليل ايجاد مواد نامطلوب ويسكوزيته يا غلظت آن . (استفاده نكنيد   ًاز روغن هاي مصرف شده مكررا •

 . )ريس مانند پيدا مي كند كه مصرف آن براي سلامتي مضر مي باشد گافزايش يافته و فرآورده نهايي حالت 
ارچه و ريز پ براي پيشگيري از شعله ور شدن روغن در حال مصرف از مواد ريشه دار و پرزدار مثل تكه هاي •

زيرا اين نوع مواد داراي سطوح زيادي هستند كه در معرض هوا بوده . (كاغذ به عنوان دستگيره استفاده نكنيد 
 .)و خود بخود آتش مي گيرند 

 :جهت استفاده  مجدد از روغنهاي مصرف شده به نكات ذيل توجه كنيد  •
 

 شرطي كه پس از استفاده مواد غذايي را از روغن مخصوص سرخ كردن را مي توان دو يا سه بار استفاده نمود به
تميز و خشك عبور دهيد و پس از سرد شدن آن را در جاي خشك و تاريك  آن خارج كرده و روغن را از صافي ريز ،

در هيچ شرايطي روغن گرم - بطوري كه فضاي خالي در آن باقي نماند و درون ظروف شيشه اي دربدار قرار دهيد ،
  .روف پلاستيكي نريزيد و يا داغ را درون ظ

  .روغن سالم و مصرف نشده را هيچ گاه با روغن مصرف شده مخلوط نكنيد -
خشك  ده و در نهايت با آن تميز شسته ودر پايان كار ظرف سرخ كن را با شوينده هاي مناسب شستشو دا-       
 .نماييد


