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نقش بسیار مهم ظروف غذا و تنوع و میزان مقاومت آنها در برابر حرارت و مواد مختلف غذای
در طبخ غذاها دارد و سلامت فرد را تحت تاثیر خود قرار م دهد.متخصص طب ایران ظروف

مختلف غذای را مورد بررس قرار داد.

سلامت نیوز نوشت: ظروف پلاستی و یبار مصرف نیز از جمله ظزوف بسیار حساس در ایجاد
بیماری هستند؛ به طوری که غذای داغ در ظروف پلاستی و یبار مصرف م تواند فرد را در ابتلا به

سرطان مورد تاثیر قرار دهد.

در دنیای امروز که دغدغههای سلامت و مدیریت هزینهها همواره در کنار یدیر مطرح هستند، انتخاب
ظروف مناسب برای پخت و پز به ی از سوالات اساس خانوادهها تبدیل شده است.

با توجه به تنوع گسترده محصولات در بازار و نوسانات قیمت، بسیاری از مصرفکنندگان در انتخاب
بهترین گزینه دچار سردرگم مشوند. در همین راستا، با ی از کارشناسان حوزه سلامت و تغذیه

گفتوی انجام دادهایم تا راهنمای جامع در خصوص انتخاب ظروف پخت و پز ارائه دهد.

زهرا سرباز حسین، متخصص طب سنت با تأکید بر اهمیت آگاه مصرفکنندگان، به تشریح جزئیات
۹ نوع ظرف رایج در آشپزخانههای ایران پرداخته است.

وی با اشاره به ظروف استیل ضد زن اظهار کرد: این ظروف به دلیل مقاومت بالا در برابر خراش،
زنـزدگ و عـدم واکنـش بـا مـواد غذایـ، گزینـهای مناسـب بـرای سـرخ کـردن و جوشانـدن محسـوب
ون گرما و احتمال چسبندگر مزایای آنهاست، اما پخش ناهمشوند. سهولت در شستشو از دیم
غـذا در صـورت عـدم اسـتفاده از روغـن کـاف، از نقـاط ضعـف آنهاسـت. توصـیه مشـود از نهـداری

طولانمدت غذاهای اسیدی یا ربدار در این ظروف خودداری شود.

سرباز حسین با اشاره به ظروف چدن، گفت: برای پختهای طولانمدت مانند خورشتها، ظروف
چدن ایدهآل هستند. این ظروف گرما را به خوب در خود نه مدارند، اما کند گرم مشوند. دوام بالای

آنها قابل توجه است، اما امان واکنش با غذاهای اسیدی وجود دارد.
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سرباز حسین با اشاره به ظروف چدن لعابدار افزود: مشابه چدن، برای پخت خورشتها مناسب
هستند و مشل واکنش با غذاهای اسیدی را ندارند. با این حال، وزن بیشتر، قیمت بالاتر و احتمال

آسیب دیدن لایه لعاب، از معایب آنهاست.

وی با اشاره به ظروف روح (آلومینیوم):این ظروف به سرعت گرم مشوند و برای پختهای سریع
مناسب هستند. اما خراشپذیر بوده و در صورت آسیب دیدن پوشش، به خصوص در معرض حرارت

بالا، متوانند مضر باشند.

بـا اشـاره بـه ظـروف تفلـون نچسـب متـذکر شـد:قابلیت پخـت بـدون روغـن و چسـبندگ سـرباز حسـین
نداشتن، آنها را برای غذاهای کمروغن محبوب کرده است. اما در برابر حرارت بالا بسیار آسیبپذیرند و
لایه تفلون آنها به سرعت خراشیده و خراب مشود که متواند سلامت را به خطر اندازد. تاکید مشود

که تا حد امان از بازسازی این ظروف خودداری شود.

متخصص طب سنت با اشاره به ظروف سرامی و گرانیت افزود: برای غذاهای کمروغن مناسب، تمیز
کردن آسان و ایمن بالای دارند. نقطه ضعف آنها وزن زیاد، کند گرم شدن و قیمت بالایشان است.

سرباز حسین با اشاره به ظروف مس بیان کرد: رسانای گرمای بالای دارند و برای پخت غذاهای
خـاص ماننـد مربـا بـه کـار مرونـد. سـنین، گـران، نهـداری دشـوار و آسـیبپذیری لایـه داخلـ کـه در

صورت خراب بسیار مضر است، از معایب این دسته محسوب مشود.

وی با اشاره به شروف ظروف شیشهای یا پیرکس افزود: این ظروف کاملا غیرواکنش و ایمن هستند.
امان مشاهده فرایند پخت و استفاده در مایروویو از مزایای آنهاست. اما در پخش ینواخت گرما

ضعیف عمل مکنند و احتمال شستن دارند.

به گفته سرباز حسین ظروف سن طبیع بوده و گرما را برای پخت آهسته حفظ مکنند، اما تمیز
کردن دشوار، قیمت بالا و وزن زیاد، از معایب آنهاست.



این متخصص طب سنت تاکید کرد: بر اساس مطالعات طب روز و آموزههای طب سنت، ظروف
شیشهای یا پیرکس به عنوان بهترین و ایمنترین گزینه معرف مشوند.

با این حال، این کارشناس تصریح کرد که با توجه به توانای مال و نیازهای روزمره هر فرد، متوان از
سایر ظروف ایمن نیز استفاده کرد. انتخاب نهای باید با در نظر گرفتن اولویتهای شخص و رعایت

نات ایمن صورت گیرد.


