
مــواد غذایــ کــه کپــ مــ زننــد را کامــل دور
بریزیم یا فقط کپ روی آن را جدا کنیم؟

29 بهمن 1402
هایرا آلوده کنند، اغلب کپ توانند مواد غذایها از دسته قارچها هستند که در شرایط خاص مکپ»
که روی مواد غذای رشد مکنند خطر چندان ندارند، اما برخ از کپها هستند که سم با عنوان

مایوتوکسین از خودشان ترشح مکنند.»

ممن است این سوال در ذهن همه ما باشد که آیا ماده خوراک کپ زده را مشود مصرف کرد، دبیر
انجمن علم پیشیری و درمان چاق درباره آن توضیحات ارائه مدهد.

 محمد هاشم مگوید: «کپها از دسته قارچها هستند که در شرایط خاص متوانند مواد غذای را
آلوده کنند، اغلب کپهای که روی مواد غذای رشد مکنند خطر چندان ندارند، اما برخ از کپها

هستند که سم با عنوان مایوتوکسین از خودشان ترشح مکنند.»

او ادامه مدهد: «این سم متواند علائم مسمومیت یا درجات مختلف از آلرژی را پدید بیاورد، ی از
مایوتوکسینهای خطرناک سم هست به نام آفلاتوکسین، این سم خاصیت سرطانزای دارد و ما باید

به شدت از مصرف آن پرهیز کنیم.»

دبیر انجمن علم پیشیری و درمان چاق بیان مکند: «برای اینکه ما از مصرف غذای کپ زده
که تغییر رن هایبسیار مهم هستند، خوراک هداری مواد غذایپرهیز کنیم، نحوه انتخاب، خرید و ن
دادند، مرطوب هستند، بستهبندیهای کثیف و بازشده دارند خریداری ننیم، همچنین نهداری مواد
خوراک باید تحت شرایط خاص خودش باشد؛ آجیلها، پسته، حبوبات که به شدت متوانند در معرض
خطر تولید کپهای ترشح کننده آفلاتوکسین باشند باید در محیط خن و خش (درجه حرارات زیر

۲۰ درجه سانتگراد) نهداری شوند تا از بروز کپ در آنها جلوگیری شود.»

هاشم مگوید: «وقت ی خوراک دچار کپ شد بایست که آن را عاری از آلودگ کرد، خوراکهای
داخل آن ماده غذای نرم مانند غذای پخته شده، لبنیات، نان و سبزیحات، بهخاطر اینکه ریشههای کپ
نفوذ کرده بایست کل خوراک را دور بیندازیم، اما اگر خوراک جامدی مانند گوشتهای فرآوری شده
داشته باشیم که بخش از آن کپ زده باشد متوانیم با جدا کردن قسمت کپ زده باق آن را مصرف
کنیم. فراموش ننیم که اگر کل سطح ماده خوراک را کپ پوشانده باشد، کل آن خوراک بایست دور

ریخته شود.»
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