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	保　　存　　の　ポ　イ　ン　ト

	消　費　期　限
	日持ちの短い食品の多くは５日以内に消費するべきものにつけられる。

例）弁当、惣菜、調理パン、豆腐、生菓子など。

	賞　味　期　限
	未開封で指示通りに保存されていれば、表示日まで美味しく食べられることができる期間。
· 期間が３ヶ月以内の食品

例）ハム、牛乳、かまぼこなどは年月日表示

· 期間が３ヶ月以上持つ食品

例）缶詰、冷凍食品、インスタント麺類、味噌、醤油などは年月日で表示される。

	冷蔵庫での保存に適するもの
	魚介類、食肉類、牛乳などは微生物の増殖を抑えるために、冷蔵保存をするように！「米」も冷蔵保存すると、鮮度を１０週間位維持することができる。米を美味しく食べるめどとしては、１ヶ月以内に食べきることが大事といわれているが、室温でそれ以上おくと味が落ち、虫が発生する原因にもなる。

冷蔵庫での保存方法としては、プラスチックなどの密閉容器に入れて保存する。

	冷蔵庫での保存に適さないもの
	バナナ、サツマイモ、かぼちゃ、トマトなど
温度を下げると代謝異常をおこして品質が低下する。（低温障害）

	豆　　腐
	豆腐は常温では雑菌が繁殖して痛みやすいので、使い切れなかった場合は別の容器に移し、水をたっぷりと入れて塩をひとつまみ入れると雑菌の繁殖を防ぐ。ただ、塩を入れすぎると豆腐が固まってしまうので注意する。３日くらいで使い切ることが良いとされている。

	油　揚　げ
	冷凍保存する。保存期間は２週間くらい。解凍する時は熱湯をかけると油抜きも同時にできる。

	こんにゃく・しらたき
	こんにゃく・しらたきを浸けてある水は石灰水で独特の臭いがするが、保存には欠かせない。（普通の水はこんにゃく・しらたきが水を吸い込んで痛みやすい）
賞味期限は意外と長く、２ヶ月はもつ。

	納　　豆
	冷蔵庫での保存は１週間くらい。冷凍保存は２～３ヶ月で味は変わらない。



