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کارشناسان سلامت هشدار مدهند که مصرف مواد غذای کپزده متواند خطر ابتلا به سرطان و

آسیب به سیستم عصب را افزایش دهد.

آنها خاطرنشان مکنند مرز میان تخمیر طبیع و فاسدشدگ خطرناک، بسیار باری است و خوردن
ن است به اندامهایدهد که ممقرار م و ترکیبات روبفاسد، بدن را در معرض سموم می مواد غذای

چون کبد و سیستم عصب آسیب بزنند.

بسیاری از غذاهای فاسدشده حاوی موجودات میروسوپ (میروارگانیسمها) هستند که سم تولید
مکنند.

میوهها

میوهها نیز متوانند حامل «مایوتوکسین»ها باشند. وقت میوهها آسیب مبینند یا در شرایط مرطوب
نهداری مشوند، کپها بهسرعت تثیر شده و مواد سم تولید مکنند.

یــ از خطرنــاکترین ایــن کپهــا «پنســیلیوم اکســپانسوم» (Penicillium expansum) اســت کــه
معمولا سیب را آلوده مکند اما متواند گلاب، گیلاس و هلو را هم فاسد کند. این قارچ، سم به نام
«پاتولین» تولید مکند که با آسیب زدن به دیانای، پروتئینها و چربها، موجب اختلال در عملرد
سلول و آسیب به کبد، کلیه، دستاه گوارش و سیستم ایمن مشود. کپهای آب و سبز خویشاوند آن
از جمله «پنسیلیوم ایتالیوم» (P. italicum) و «پنسیلیوم دیژیتاتوم» (P. digitatum) هم که بیشتر
در مرکبات دیده مشوند، هرچند مشخص نیست سم خطرناک تولید کنند، طعم بسیار ناخوشایندی

دارند.

متخصصان هشدار مدهد که حت بریدن بخش کپزده میوه همیشه بخطر نیست زیرا ساختارهای
یا رشتههای میروسوپ کپ ممن است به بخشهای  (hyphae) بسیار ریز موسوم به «هیف»ها 
داخلتر نفوذ و سم آزاد کنند. بنابراین بهویژه در مورد میوههای نرم در صورت کپ زدن، بهتر است

کل میوه دور ریخته شود.

غلات و مغزها

در مواد غذای گیاه مانند غلات و مغزها، عامل اصل فساد، قارچها هستند. آنها لههای پرزدار به
رنهــای ســبز، زرد، ســیاه یــا ســفید بــا بــوی کهنــ ایجــاد و بســیاری از آنهــا ســموم قــارچ بــه نــام
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«مایوتوکسین» (mycotoxins) تولید مکنند.

ــل «آســپرژیلوس فلاووس» ــادامزمین شام ــج و ب ــد ذرت، برن ــای مانن ــج در غلات و مغزه ــارچ رای دو ق
(Aspergillus flavus) و «آسپرژیلوس پارازیتیوس» (A. parasiticus) هستند که سم خطرناک به
نام «آفلاتوکسین» تولید مکنند. این ترکیبات با اتصال به دیانای متوانند موجب جهش ژن شوند.
قرار گرفتن مرر در معرض آفلاتوکسین ممن است باعث آسیب به کبد و افزایش خطر سرطان کبد

شود، بهویژه در افرادی که به هپاتیت ب مبتلا هستند.

گروه دیری از قارچها به نام «فوزاریومن نیز در غلات مانند گندم، جو و ذرت و بهخصوص در شرایط
رطوبت بالا رشد مکنند. این قارچها سموم مانند «تریوتسنها» و «فومونیسین ب۱» تولید مکنند
که به سلولها آسیب مزند و عملرد غشای سلول را مختل مکند. این فرایند متواند به مرور به کبد

و کلیهها آسیب برساند.

اگر غلات یا مغزها کپزدهاند، بدبو هستند یا تغییر رن دادهاند، بهتر است آنها را دور بریزید زیرا
آفلاتوکسین ی از قویترین عوامل سرطانزا به شمار مرود.

پنیر



پنیر نمونهای از رشد کنترلشده کپ است. طعم تند پنیرهای آب مانند «روکفور» و «استیلتون» را
قارچ به نام «پنسیلیوم روکفورت» (Penicillium roqueforti) ایجاد مکند و پوسته سفید پنیرهای
«بری» و «کاممبر» را هم «پنسیلیوم کاممبرت» (Penicillium camemberti) به وجود مآورد اما
کپهای ناخواسته که رنهای غیرعادی مانند سبز تیره یا قرمز دارند، متوانند ناش از گونههای

باشند و باید دور ریخته شوند.  (Aspergillus) «آسپرژیلوس» 

سم به  (Penicillium commune) به گزارش ایندیپندنت، برخ گونهها مانند «پنسیلیوم کومونه» 
نام «سیلوپیازونی اسید» تولید مکنند که با اختلال در جریان کلسیم، موجب نارسای عضلان یا

عصب مشود.

در کل، پنیرهای نرم مانند «ریوتا» و «کاتیج» باید در صورت مشاهده نخستین نشانه کپ ،دور ریخته
شوند اما در پنیرهای سفتتر مانند «چدار» یا «پارمزان» متوان حدود ی سانتمتر اطراف بخش

کپزده را برید و بقیه را استفاده کرد.

گوشت

در گوشتها، عامل اصل فساد باکتریها هستند. نشانههای گوشت فاسد بافت لزج، تغییر رن به سبز
یا قهوهای و بوی تند یا ترش است.

باید توجه داشت که برخ باکتریها بدون ایجاد تغییر ظاهری در گوشت، رشد مکنند و متوانند بسیار
خطرنــاک باشنــد. ترکیبــات ماننــد «کــاداورین» و «پوتریســین» کــه در فراینــد تجزیــه تشیــل مشونــد،

متوانند موجب تهوع، استفراغ، دردهای شم، سردرد و افت فشار خون شوند.

از جمله باکتریهای خطرناک متوان به موارد زیر اشاره کرد:

ـــ «اشریشیـا کلـ» (Escherichia coli) کـه در گـوشت گـاو یـافت مشـود و بـا تولیـد سـم «شینـا»
متواند به سندرم «همولیتی اورمی» (hemolytic uremic syndrome) منجر شود؛ وضعیت که
در آن گلبولهای قرمز خون تخریب مشوند (همولیز) و در نتیجه کلیهها آسیب مبینند یا عملردشان

مختل مشود.

ــــ «کمپیلوبــاکتر ژژونــ» (Campylobacter jejuni) در گــوشت مــرغ متوانــد بــاعث اســهال، تــب و
منته (Guillain-Barré syndrome) «شود و در موارد نادر به بروز «سندرم گیلنباره مدردهای ش

شود که با فلج موقت همراه است.

ــ سالمونلا در تخممرغ و مرغ نیمپز هم از رایجترین عوامل مسمومیت غذای است که موجب التهاب
رودهها مشود.

ــد کــه از ـــ «کلســتریدیوم بوتولینــوم» در گوشتهــای کنســروی فاســد، ســم «بوتولینــوم» تولیــد مکن ـ
مرگبارترین سموم طبیع شناختهشده است.



کارشناسان تاکید مکنند هرچند فرایند پختن، بیشتر باکتریها و کپها را از بین مبرد اما سموم
توان از بین برد. بنابراین اگر یفاسد را نیز نم مانند و مزه بد خوراکم حاصل از آنها همیشه باق

خوراک ظاهر، بو یا طعم غیرعادی دارد، بهترین و ایمنترین کار دور ریختن آن است.


