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مدیرکل فرآوردههای غذای و آشامیدن سازمان غذا و دارو گفت: روغنهای که در واحدهای سنت و
بدون نظارت بهداشت تهیه مشوند، متوانند برای سلامت مصرفکنندگان بسیار خطرناک باشند.

دکتر عبدالعظیم بهفر با اشاره به تهیه برخ روغنها بهصورت دست و خارج از زنجیره کنترلشده اظهار
کرد: در این فرایندها، احتمال استفاده از دانههای مانده، آلوده یا کپزده وجود دارد که ممن است

حاوی سم آفلاتوکسین باشند؛ ترکیب سرطانزا که بهویژه برای کبد بسیار مضر است.

وی افزود: روغنهای سنت که مقابل چشم مشتری تولید مشوند، معمولا تصفیه نشدهاند و ممن است
حاوی ذرات جامد، فلزات سنین یا سایر ناخالصها باشند. در حالکه روغنهای دارای نشان سیب

سلامت، از مواد اولیه کنترلشده تهیه شده و مراحل فیلتراسیون، تصفیه و کنترل کیف را ط مکنند.

اهها اغلب بهدرستروغنگیری گفت: این دست اههای سنتدست او با اشاره به وضعیت بهداشت
شسـتوشو نمشونـد و ممـن اسـت بـاعث آلـودگ ثـانویه در محصـول نهـای شونـد. امـا در واحـدهای
صنعت مجاز، همه مراحل زیر نظر متخصصان علوم و صنایع غذای انجام شده و مطابق با ضوابط

بهداشت است.

به گفته بهفر، روغنهای فاقد سیب سلامت بهدلیل تصفیهنشدن، زودتر اکسید مشوند و این فرآیند منجر
به تولید رادیالهای آزاد مشود؛ ترکیبات که با افزایش خطر ابتلا به بیماریهای قلب، عروق و سرطان

در ارتباط هستند.

وی در ادامه افزود: روغنهای صنعت معمولا دارای آنتاکسیدانهای طبیع یا افزودنهای مجاز هستند
که از اکسیداسیون جلوگیری کرده و ماندگاری محصول را افزایش مدهند؛ موضوع که در روغنهای

سنت و تصفیهنشده دیده نمشود.

مصرفکننده اظهار داشت: شناسای بنابر اعلام سازمان غذا و دارو، او همچنین با تأکید بر نقش آگاه
نشان سیب سلامت، توجه به نام واحد تولیدکننده و بررس شماره پروانه ساخت، از جمله اقدامات مهم

برای خرید ایمن روغن خوراک است.

در پایان گفت: انتخاب محصول تأییدشده و استاندارد، گام و آشامیدن مدیرکل فرآوردههای غذای
مؤثر در پیشیری از بیماریهای مزمن و حفظ سلامت خانواده است.
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