
Ви відкрили банку з � �
варенням – а там солід-
ний блакитно-сірий шар 
цвілі. Що ви зробите? 
Обережно знімете верх, 
а решту з’їсте? Про цей 
та інші випадки з ураже-
ними цвіллю продуктами 
ми розпитали у фахівця.

Марина КАВКАЛО

Трохи плісняви на хлібі, помі-
дорі чи лимоні, мабуть, кожен 
хоча б раз бачив. Уражену час-
тину обрізають і далі спожива-
ють «здорову» частину.

Та зіпсовані продукти не мо-
жна вживати ні людям, ні тва-
ринам, адже як тільки цвіль 
з’являється на поверхні, її спо-
ри поширюються по всьому 
продукту. На цьому наполягає 
біотехнолог Лариса ЧЕБАН, 
асистент кафедри біохімії та 
біотехнології ЧНУ імені Ю. Фе-
дьковича. 

Скажімо, якщо окраєць ба-
тона вкрився пліснявою, необ-
хідно викинути весь.

– Зацвілі продукти повинні 
бути забраковані цілком, оскі-
льки мікотоксини (сполуки, які 
виділяють цвілеві гриби, – авт.) 
проникають углиб продукту, не-
зважаючи на наявність видимої 

цвілі лише на поверхні, – каже 
фахівець.

Особливо цього правила важ-
ливо дотримуватися людям із 
вразливих категорій населення, 
зокрема дітям, людям літнього 
віку, вагітним, а також тим, у 
кого слабкий імунітет.

За словами Лариси Чебан, 
цвіль будь-якого кольору може 
бути небезпечною: не тільки чор-
на, як вважається, а й жовта, ро-
жева, бежева, червона, зелена. 

Чим їжа м’якша, тим легше 
цвілі проникнути продукт. Саме 
тому хліб, м’які фрукти, м’ясо і 
джеми, які запліснявіли навіть 
із одного краю, треба викидати 
одразу.

– Токсини, які виробляють 
цвілеві гриби, можуть виклика-
ти небезпечні захворювання: 
аспергильози, пеніцильози, фу-
заріози, наслідком яких є ток-
сичні ураження шкіри, печінки 
та легень. Багато з них мають 
мутагенні, зокрема і канцеро-
генні властивості. Категорично 
не можна давати такі зіпсовані 
продукти худобі, – наголосила 
біотехнолог. 

Дуже небезпечно вживати за-
пліснявілі горіхи, вкриті жовтою 
цвіллю. Саме жовтий цвілевий 
гриб виробляє один із найнебез-
печніших токсинів й уражує пе-
чінку. Обережно також варто 
оглядати фрукти та ягоди.

Крім цього, медики наголо-
шують, що не можна нюхати 
цвіль. Вдихаючи спори, людина 
може отримати алергію та роз-
лади дихання. 

Якщо у вас часто пліснявіють 
продукти вдома, спробуйте час-
тіше мити холодильник. Це до-
поможе продуктам довше бути 
придатними до вживання. Не-
правильні умови зберігання ха-

рчів – це один із основних фак-
торів швидкого розвитку та по-
ширення плісняви.

Звісно, існують їстівні типи 
цвілі, зокрема, популярні осо-
бливі види твердих сирів із цвіл-
лю – блакитною або білою. Та 
не варто надто захоплюватися 
цим делікатесом: за один при-
йом краще не їсти більше 
п’ятдесяти грамів.

Крім того, потрібно уважно 
стежити за терміном придатно-
сті таких сирів. Якщо термін 
сплив або на сирі у відкритій 
упаковці з’явилась нова цвіль 
іншого кольору чи слиз, якого 
не було раніше, одразу викидай-
те його у смітник. 

Важливо з обережністю ста-
витися до м’яких сирів, напри-
клад, брі та моцарели. Наявність 
на них плісняви свідчить не 
лише про небажаний гриб, але 
й про шкідливі бактерії, такі, як 
лістерія або сальмонела. 

Деякі дослідники вважають, 
що тверді сири та тверді овочі не 
так сильно піддаються проник-
ненню цвілі, а тому достатньо 
зрізати уражену частину і ще 
кілька сантиметрів навколо неї 
та вживати. Та це не гарантує, 
що в такий спосіб ви позбавите-
ся всіх наявних токсинів. n

Токсини мо-
жуть викли-
кати небез-

печні захворювання, 
наслідком яких є ура-
ження шкіри, печінки 
та легень”.

Фахівці радять не наражати себе на небезпеку та відразу вики-
дати зацвілі харчі.
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Зацвів хліб чи помідор. Їсти чи викинути?
Фахівець пояснила, чому всі харчі із цвіллю краще відправити у смітник
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