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یـ متخصـص بهـداشت مـواد غذایـ گفـت: کـاهوی اکسـید شـده معمـولا بـضرر اسـت و متـوان آن
قسمتها را جدا کرد و بقیه کاهو را مصرف کرد، اما ممن است طعم آن تغییر کرده باشد.

الهه عسری در خصوص کاهوی زن زده اظهار کرد: در برخ موارد نقاط قهوهای روی برگهای
کاهو دیده مشود که معمولا به دلایل از جمله اکسیداسیون آنزیم، آسیب فیزی، سوخت ناش از
سرما، بیماریهای قارچ یا باکتریای، کمبود مواد مغذی مثل کلسیم یا بور و یا آلودگ به آفات ایجاد

مشوند.

شود این پدیده طبیعدر محل برش م اغلب باعث تغییر رن وی اضافه کرد: اکسیداسیون آنزیم
است و زمان اتفاق مافتد که بافت کاهو در معرض هوا قرار مگیرد. در این حالت، آنزیمهای موجود

در کاهو با اکسیژن واکنش داده و باعث تغییر رن به قهوهای یا زنزده در محل برش مشوند.

این متخصص بهداشت مواد غذای بیان کرد: کاهوی اکسید شده معمولا بضرر است و متوان آن
قسمتها را جدا و بقیه کاهو را مصرف کرد، اما ممن است طعم آن تغییر کرده باشد.

عسری اضافه کرد: اگر کاهو بوی نامطبوع یا حالت لزج پیدا کرده باشد، بهتر است دور انداخته شود.

وی با اشاره به راههای جلوگیری از اکسیداسیون کاهو گفت: چاقوی تیز آسیب کمتری به سلولهای
کاهو وارد مکند و اکسیداسیون را کاهش مدهد. بعد از برش، کاهو را با آب سرد بشویید تا آنزیمها و
ترکیبات فنول از سطح آن شسته شوند و مقداری آب لیمو یا سرکه به کاهو اضافه کنید. اسید موجود

در این مواد واکنش اکسیداسیون را کند مکند.

عضو هیات علم دانشاه علوم پزش لرستان اظهار کرد: کاهوی برشخورده را در ظرف دربدار یا
با پوشش پلاستی نهداری کنید تا تماس با هوا کاهش یابد.

عسری بیان کرد: دمای پایین یخچال فرآیند اکسیداسیون را کند مکند.
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