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مقدمه

روی مواد توانند تاثیرات گوناگونیشوند، میظروف مختلفی که برای پخت و پز غذا استفاده می•
نند و های جدی به بدن وارد کتوانند آسیبدر برخی این تاثیرات مهم بوده و می. غذایی بگذارند

ذا بایدبه خاطرداشت کیفیت ظرفی که درآن غ. حتی گاهی اوقات غیر قابل جبران خواهند بود
ها و مهامروزه انواع مختلف قابل. خورید نیز به اندازه کیفیت مواد غذایی مورد مصرف، مهم استمی
وف باید درهنگام استفاده از ظر. گیردها برای تهیه و پخت غذا یا سرو آن مورد استفاده قرار میتابه

هیه بعضی ازموادی که در ت. دقت داشته باشیم سلامت افراد خانواده را با مشکل مواجه نکنیم
ا به توانند در حین پخت و پز ، وارد غذا شده و اثراتی راند، میهظروف مواد غذایی به کاربرده شد

، ای، ظروف استیلدر این زمینه انواع ظروف مورد استفاده شامل ظروف شیشه.دنبال داشته باشند
وف چوبی وظروف لعابی، ظروف مسی، ظروف چینی، ظروف پلاستیکی، ظروف ملامینی، ظر

توان نام برد ظروف تفلون را می



: ظروف چوبی 

و عدم امکان گیرد ولی به دلیل بافت متخلخل چوبچوب به علت ضریب انتقال حرارت پایین، خیلی مورد استفاده قرار می•

درز و یا ه کاربردن ظروف چوبی دارای شکاف،شستشو و ضدعفونی کامل، باید با احتیاط استفاده شود و لذ اباید از ب

توصیه براین است که تاحد ممکن از این. های چوب وارد غذا شودسوختگی اجتناب کرد چون ممکن است حتی تکه

رهای ها،  به صورت قاشق وکفگیی ظروف چوبی در آشپزخانهدرحال حاضر بیشترین استفاده. ظروف استفاده نشود

.باشدمخصوص ظروف تفلون وچدن می



:  ظروف سفالی

هوا اش دارد،و به خاطر منافذی که در بدنهسفال یکی از بهترین ظروف برای نگهداری غلات و برنج است چون خنک است•

.تواند درون آن جریان داشته باشد و مانع ازعرق کردن ظرف شودبه راحتی می

رنگ به عنوان ظروف غذا خوری پرهیزکرد، چون این ظروفدر استفاده از ظروف سفالی و سرامیک باید از ظروف آبی •

ک  بودن توان به سبازمحاسن این ظروف می.دهندمیدارای ترکیبات سربی هستند و احتمال بروز  مسمومیت غذایی را افزایش 

.و پایین بودن قیمت آنها اشاره کرد

یدی و های اسهای گرم مانند چای، قهوه یا آبمیوههای اسیدی را در ظروف سرامیک نگهداری نکنید و نوشیدنیغذاها و نوشیدنی•

م ازآنها ظروف لعابی زرد رنگ که در قدی. زیرا استفاده از آنها برای سلامتی مضراست. های سرامیک ننوشیدترش در فنجان

شد، بهترین نوع این ظروف برای پخت و پز و نگهداری غذا هستنداستفاده می



: ظروف سرامیکی 

.رنگ وجلای لعاب به کار رفته در یک قطعه باید یکنواخت وهماهنگ باشد•

ستفاده از ا. کننده آن باشد، قیدشودی که معرف تولیددر زیرهرظرف باید نام واحد تولیدی، علامت تجاری و یا هر مشخصه دیگر•

.ها برای ظروف استاندارد ضروری استمهر استاندارد ایران برروی کالاها و بسته بندی آن

•

: نکته ها •

نه تنها رت تند و زیاد بپرهیزید، زیرا با اینکاراگر قصد درست کردن دیزی در ظرف سفالی دارید، از گذاشتن آن روی حرا•

.ایدشوید ظرفتان تکه تکه شود بلکه خود را از یک دیزی لذیذ  محروم کردهباعث می

.  یرندگخیلی زود لک مواد غذایی رابه خود میپس از استفاده ازظروف سفالی به سرعت آن را بشویید، زیرا ظروف سفالی•

ن ذرات سفال ها، زیرا مواد سفیدکننده باعث خورده شدای بشویید جز با سفیدکنندهتوانید باهر نوع شویندهظروف سفالی را می•

.شودمی

.ظور استسفال بهترین  ظرف برای این منخواهید ازظرفی در مایکروفر یا فر استفاده کنید، بعد از ظروف پیرکس،اگر می•

د از مدتی ظرف شما خش بر می داردبرای شستن ظروف سفالی از اسکاچ به هیچ عنوان استفاده نکنید زیرا بع•



:ظروف چینی

:لازم است این ظروف طبق استاندارد خصوصیات زیر را داشته باشند•

.ای وسفید رنگ باشدها شیشهترکیب آن•

.اشندهای مصنوعی تزیین شده باشندکه در نتیجه نسبت به آب غیر قابل نفوذ ببا رنگ•

.ه شودای آرام به ظرف چینی واردشود، صدای زنگدار  وطولانی مدتی ازآن شنیدچنانچه ضربه•

(بدلیل حداقل مجاز میزان سرب و کادمیوم در این ظروف)زیر هر ظرف باید نام واحد تولیدی، علامت تجاری، مجوز ساخت •

.و یا هر مشخصه دیگری که معرف تولیدکننده آن باشد، قیدشود

.ها پس ازکسب مجوز میسر می باشدبندی آناستفاده از مهر استاندارد ایران بر روی کالاها و بسته•

لعاب ازبین شویی استفاده نشود تا جلایها و اجسام خشن مانند سیم ظرف در شست وشوی ظروف چینی بهتر است از سفید کننده•

.نرود

.بهتر است از ظروف چینی شکسته و یا لب پر استفاده نشود•



: ای ظروف شیشه

ضدعفونی حرارت بوده و به راحتی قابل شستشو وظروف شیشه ای به دلیل اینکه با ماده غذایی واکنشی ندارد و مقاوم به•

.  باشندهستند، جزء بهترین ظروف می

هداشتی جلوگیری از شکسته شدن و یا غیر بلازم است درهنگام استفاده ازظروف شیشه ای رعایت نکات احتیاطی برای •

.شدن غذای موردطبخ، به عمل آید

هوه، کند، لذا  نگهداری چای خشک، پودر ققل نمیاز آنجا که شیشه بو، رنگ و مزه را به موادی که با آن در تماسند منت•

.باشدجات و گیاهان خشک دراین ظروف مناسب میادویه

.های رنگی قابل رویت باشندای نبایددارای رگهظروف شیشه•

.سطوح داخلی وخارجی ظروف باید صاف و یکنواخت باشند•

ای هگردد، بهتر است ظروف شیشای موجب افزایش خطر شکنندگی در این ظروف میاز آنجا که حباب در ظروف شیشه•

.فاقد هرگونه حباب باشند



: ظروف بلوری 

تویات از بدنه و خارج از ظروف هم به مح. شوندکنند و به راحتی آلوده نمیظروف بلوری مشکلی برای سلامتی ایجاد نمی•

ا ها راما هنگام استفاده از این ظروف نباید آن. ها از محاسن ظروف بلوری استداخل ظروف دید کافی وجود دارد که این

را هاد آنهمچنین این ظروف نباید در  معرض شوك حرارتی قرار بگیرند، یعنی نبای.  روی حرارت مستقیم قرار داد

وجه به این های بلوری که به اشکال فانتزی وجود دارند، تهنگام خرید بخصوص در مورد لیوان. بلافاصله سرد یا گرم کرد

ر لب پر این ظروف اگ. های آن شودتمام قسمتنکته  ضروری است که شکل لیوان نباید مانع از تمیز و راحت شسته شدن 

ه مقاومند و بعضی از انواع بلور در مقابل ضرب. ها شده و دیگر نباید مورد استفاده قرارگیرندشوند موجب تجمع میکروب

.به اصطلاح نشکن هستند

: ها نکته•

.ها استفاده کردتوان از آب ملایم به  همراه انواع شویندهبرای شست وشوی این ظروف می•

پهلو گاه از قسمت انتها داخل آب داغ نگذارید، بلکه از قسمتها را از خطر شکستن در امان نگهدارید، هیچ که آنبرای آن•

.در آب فروبرید



: ظروف پیرکس 

شیشهٔ در اصل پیرکس از.ربرد زیادی هستندنوع مخصوصی از ظروف آشپزخانه باعنوان پیرکس وجود دارند که دارای کا•

ولیدی خاص، ای معمولی بوده و تنها با گذراندن یک مرحله تاصول تولید این ظروف نیز مشابه با ظروف شیشه. شدساخته بروسیلیکات

ه توان این ظروف را برای  پخت و پز و نگهداری غذای گرم بیابد و بنابراین میمقاومت این ظروف در برابر حرارت افزایش می

.  زیاد نباشده برای فریز کردن، غذ ا دارای مایعاتضمناً برای گذاشتن در یخچال و فریزر بسیار مناسب هستند به شرط آن ک. کاربرد

•

:مشخصات یک ظرف پیرکس خوب•

پزند، سطح صاف این ظروف مانع چسبیدن غذا ومیاین ظروف ضمن مقاومت در برابر حرارت و ضربه، غذا را به طور یکنواخت•

وف ظر. توان در انواع فر و مایکروفر استفاده کردشود، ضمن آنکه از این ظروف میدرنتیجه شست وشوی آسان و بهداشتی آن می

.گذاردها تاثیری نمیبازی، روی آنای و پیرکس، جزء ظروف مناسب برای پخت غذا هستند، چون مواد اسیدی یاشیشه

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B4%D9%87_%D8%A8%D8%B1%D9%88%D8%B3%DB%8C%D9%84%DB%8C%DA%A9%D8%A7%D8%AA


:ها در مورد ظروف پیرکسنکته 

.این ظروف روی شعله مستقیم خودداری کنیدازقراردادن •

.فر و مایکروفر استبهترین حرارت برای ظروف پیرکس حرارت غیرمستقیم ویکنواخت مثل حرارت•

ی مثل ریختن آب سرد روی  ظرف داغ و یا قرار دادن ظرف داغ رودرجه حرارت این ظروف را هنگام استفاده به طور ناگهانی تغییر ندهید•

.شودسطح مرطوب یا سرد، چون این کار باعث شکستن ظرف می

.ها استبهترین حالت برای پختن غذا در ظروف پیرکس، پخت باآب مثل انواع خورش. سعی کنید در ظروف پیرکس چیزی راسرخ نکنید•

.ها را در محلول آب ولرم و مواد شوینده خیس کنیدبعد ازا ستفاده از این ظروف،آن•

.ودداری کنیداز به کاربردن وسایل زبر و ساینده مثل سیم ظرفشویی برای شست وشو خ•

ین برای از بتواند در بلند مدت خطوط سفید و براقی روی این  ظروف بجای بگذاردکه آب دارای املاح معدنی،گچ، نمک وآهک است که می•

توان از سرکه استفاده کردها میبردن این لکه



:ظروف مسی 

ذا لیل خوشمزه شدن و خوب جا افتادن غنگهداری حرارت در ظروف مسی به مراتب بیش از سایر ظروف فلزی است و د•

از طرف دیگر، مس از عناصر لازم . شوددر این ظروف هم این است که حرارت در مس به طور یکنواخت توزیع می

یک . تواند کم خونی را کم کندین ظروف میبرای فرآیند خون سازی و رفع کم خونی است به همین دلیل پخت غذا در ا

-ال شنیدهحتماً تا به ح. پزدی سریعتر میمزیت دیگر مس نسبت به ظروف رایج دیگر آن است که غذا در ظرف مسی خیل

ی ایرانی مثل قورمه سبزی هم در این هاشود و خورشها میایدکه سرخ کردن غذاها در ظرف مسی باعث تردترشدن آن

حال، اما با این. های فلز مس و رسانایی بسیار زیاد آن استها در ویژگیراز همه این خوشمزگی. افتندظروف بهتر جا می

.ظروف مسی خالی از ایراد هم نیستند

•

ح واکنش داده و یک لایه سمی روی سطیکی از بزرگترین مشکلات این ظروف این است که با رطوبت موجود در هوا•

به این ترتیب .شوند و ترکیب پذیری بالایی با مواد غذایی دارندبنابراین  ظروف مسی زود اکسید می. شودظرف تشکیل می

ی استفاده هایی از جنس قلع، نیکل، استیل و لعاببه همین دلیل در ظروف مسی از پوشش. توانند باعث مسمومیت شوندمی

ن به اما مشکل این است که وجود این آلیاژها باعث ورود فلزات سنگی. شود تا میزان ورود مس به غذا کاهش پیدا کندمی

ه پوششی در ظروفی که لای. چندان مناسب نیستند( قرمزرنگ)در صورتی که ظروف مسی، اندود نشده باشند . شوندبدن می

اغ و شوید که از علایم آن تهوع، استفرمیها از بین رفته نباید پخت و پز کرد ، در این صورت دچار مسمومیت مس آن

. رددر چنین ظروفی باید اجتناب کاز پخت و پز مواد اسیدی و قلیایی در ظروف مسی یا نگهداری این مواد . اسهال است

ده باشد، ی سرب برای قلع اندود شدن، استفاده شاگر ظروف مسی به شکل مناسبی قلع اندود نشده باشند و یا از مواد حاو

.تواند پس از ورود به غذا، در دراز مدت سبب ایجاد مسمومیت  شوداین عنصر می



:ظروف آلومینیوم

. نامندمیروحی یا رویی ظروف آلومینیوم در واقع همان ظروفی هستند که بعضی به اصطلاح آن را •

قال این ه این ظروف با آزاد کردن یون آلومینیوم درغذا، سبب انتاستفاده طولانی مدت از ظروف آلومینیومی برای پخت مناسب نیست، چرا ک•

دن های روی از ظرف و ورودآن به غذا، باعث جبران کمبود روی در باگر ظرفی واقعا ًاز جنس روی باشد، خروج یون. شوندها به بدن مییون

تفاده بهتر است از ظروف آلومینیومی برای پخت غذاهایی اس. های آلومینیوم این خاصیت را نداردولی یون. شود و برای ما مفید خواهد بودمی

و ریواس فرنگی، مرکباتاز سوی دیگر سبزیجات برگی و غذاهای اسیدی یا نمکی هم چون گوجه. شود که نیاز به مدت زمان پخت کمتری دارند

. د که مضراستشوکنند و در نتیجه آلومینیوم بیشتری  وارد بدن میذب میاگر در ظرف آلومینیوم پخته شوند میزان زیادی آلومینیوم را به خود ج

بیشتر از نیمی از ظروف  پخت و پز که امروزه به کاربرده می . دهندظروف آلومینیومی سبک هستند و به خوبی گرما را انتقال می

.شوند،آلومینیومی هستند

شود؟آیا استفاده ازظروف آلومینیومی موجب ابتلا به بیماری آلزایمر می•

شده و نمک بکار رفته در غذا باعث تخریب ظروف آلومینیومی. داز ظروف آلومینیومی برای سرخ کردن غذا و نگهداری روغن استفاده نکنی•

برخی . مصرف آلومینیوم هیچ مزیتی برای سلامت بدن به همراه ندارد.شود که مسمومیت زاستسبب نفوذ آلومینیوم به درون روغن می

سط یک عامل کند و بافت مغزی قبل از ابتلا به این بیماری تومل میمتخصصان مغز و اعصاب معتقدند که آلومینیوم در حکم یک آلوده کننده ع

.کندبیند و در این حالت آلومینیوم را به داخل خود جذب میدیگر آسیب می



:  ظروف ملامین 

ی یا سایر بازها و در حلال های آلآمونیاکجاورتسانتی گراد است که با گرم کردن دی سیان دی آمید به تنهایی یا در م۳۴۵، ماده ای با نقطهٔ ذوب مِلامین•

د که پایداری ایر ترکیبات، رزین های گرماسخت تهیه می شونملامین ماده مهمی در صنعت پلاستیک است و از تراکم آن با متانال و س. گوناگون ساخته می شود

.چشمگیر در برابر گرما و نور دارند

اهش توجه به اینگونه ظروف تا حدودی ک. ها در برابر شکسته شدن و همچنین ارزان و سبک بودن استی مردم به خرید این ظروف، مقاومت آنعلاقهعلت •

یی شست یا ظروف ملامین را نباید  با اجسام خشن مانند سیم ظرفشو. البته در هنگام مصرف این ظروف هم توجه به چند نکته حائز اهمیت است.یافته است 

در این صورت شود کهدارند و باعث از بین رفتن لعاب محافظ میند، چون خش برمیهنگام بریدن میوه باید مراقب باشید تا چاقوی تیز با ظروف برخورد نک

.شوندی بعدی موجب آلودگی غذاها میهای استفادهکنند و در نوبتها به راحتی به ظروف نفوذ میمیکروب

های رنگی برای سلامت مضر است چون به مرورها قابلیت نگهداری رنگ را ندارند و استفاده از ملامینبر اساس اعلام سازمان جهانی بهداشت ملامین•

ستند، باقی بمانندکه این مواد هم به مرور وارد در تهیه ملامین ممکن است مقداری  از مواد اولیه که مونومرهای سمی ه. شودزمان این رنگ وارد غذاها می

لامت شود هم ممکن است برای سکننده به ظروف ملامین اضافه  میای که به عنوا ن براق از سوی دیگر ماده. شوند و برای سلامت افراد ضرر دارندغذا می

تا میکروب وارد بنابراین باید مانع از بین رفتن آن شد. شود، بسیار نازك استلعابی که برای محافظت روی ملامین پوشانده می. ضرر نباشدافراد چندان بی

ام خرید هنگ. توانند تاثیری برآن داشته باشندها هم از بین نرفته باشد، غذاهای ترش و اسیدی هم نمیاگر این ظروف، سالم باشند و لعاب آن. ظرف نشود

وند از شین ظروف مطمئن شوید زیرا ظروفی که با مجوز وزارت بهداشت تهیه میملامین باید از استاندارد بودن و حک شماره پروانه بهداشتی در پشت ا

.نظر استانداردهای ملی و بین المللی کمترین مشکل رادارند

ی در واحد معمولاً ظروف تقلب. استفاده شود،که بسیار خطرناك است( پودرسنگ)ی ظروف ملامین احتمال دارد به منظور تقلب از کربنات کلسیم در تهیه•

.  تر هستندحجم، وزن کمتری دارند و سبک

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9


نکته ها

:هنگام استفاده از این ظروف باید به نکات زیر توجه کرد•

.شودروف مییرا سبب برداشته شدن  پوشش خارجی ظنباید ظروف ملامین را با سیم ظرفشویی یا دیگر اجسام خشن بشویید، ز•

این حالت بریدن میوه استفاده نکنید، زیرا درسعی کنید از ظروف ملامین برای کارهایی نظیرخردکردن سبزی،گوشت وحتی •

و گونه منافذاین. این ظروف را سخت کندممکن است چاقوی تیز به لعاب سطح خارجی ظروف آسیب رساند و تمیزکردن 

ها بوده و در مراحل بعدی موجب آلودگی غذاها ها در سطح ظروف، محل مناسبی برای رشد و تکثیر انواع میکروبخراش

.شوندمی

های مینبنابراین به علت احتمال آلودگی استفاده از ملا. به مرور زمان ممکن است کیفیت ملامین از بین برود یا لب پر شود•

.شوددار وکهنه توصیه نمیترک

.با ظروف ملامین در اولویت قراردارنداز نظر بهداشتی استفاده ازظروف دیگر نظیر پیرکس  وچینی در مقایسه •



:  ظروف آرکوپال 

.  نی استترازچیتر، چون به مراتب نازکتر و از چینی سبکاز شیشه زیباترو محکم. این ظروف چیزی میان  شیشه و چینی است•

.  ها در مایکروفر استفاده کردتوان ازآناین ظروف درمقابل حرارت مقاوم هستند  و می

:  هانکته•

ب ل. ها استفاده نشودجود دارد، بهتراست دیگر از آنچنانچه لب پریدگی یا هر نوع آسیب ظاهری و خش فراوان در این ظروف و•

زا، خطر مجروح کردن لب ودهان را نیزهمراه دارند و شست وشوی اینها و عوامل بیماریها علاوه بر جمع کردن باکتریپریدگی

.ها نیز دشوار استقسمت

.ی مناسب بشوییدها را با آب گرم و شویندههای غذا را از سطح این ظروف پاک کرده و آنبرای شستن این ظروف، باقیمانده•

.دین نروها و اجسام خشن مانند سیم ظرفشویی استفاده  نشود تا جلای لعاب از بدر شست وشوی این ظروف از سفیدکننده•



:ظروف استیل

است که فولاد نیز نامیده % 2و کربن آن کمتر از پایه آن را آهن تشکیل می دهد استیل درواقع نوعی از آلیاژ است که •
.می شود
این . ه شداشق و جنگال به کار گرفتضد زنگ که اصطلاح عامیانه فولاد ضد زنگ می باشد در ابتدا در ساخت قاستیل 

کروم ساخته شده است که ٪10.5ا حداقل نوع استیل که مهم ترین خاصیت آن ضد زنگ بودن است از آلیاژهای آهن ب
.در برابر اکسیداسیون مقاوم شده است

دنیوم ، که در آن از جمله نیکل ، مولیبخواص مکانیکی و سختی و شکل پذیری آن به میزان و مقدار عناصر دیگری 
.تیتانیوم و فلز مس بستگی دارد

یکی استیل. شودای واردغذا نمیاند و درهنگام پخت، هیچ مادهاستیل بسیاربادوام ودر مقابل فرسودگی مقاومظروف •
.  شود درآنها پخت وپزکردازبهترین ظروفی است که می

یتانیوم مچون کروم، نیکل، مولیبدن و تظروف استیلی که دارای جنس مرغوب تری هستند از ترکیب آهن و فلزاتی ه•
بسیار ودگی، خراشیدگی و ساییده شدنساخته می شوند که همین امر به ظرف حالت سختی می دهد و در مقابل فرس

هستندمقاوم 



نکته ها

.ها استفاده کنیدهای استیل آن است که ازآب گرم برای شست وشوی آنتابهها و ماهیراه شستن قابلمهبهترین •

.پیش ازشست وشو برای مدت کوتاهی ظرفتان رادرون آب گرم خیس کنید•

.بلافاصله پس ازاستفاده ظروف داغ را باآب سرد پرنکنید•

.غ شودظرف را روی شعله بزرگترازخودش قرارندهید و نگذارید بیش ازاندازه دا•

ت برای شس. ی  شوینده بشویید وسریع آب کشی کنیدابر و مادهدرصورتیکه ظرفتان چرب نیست نیازی به خیس کردن ظرف ندارید،آن را با •

.وشوازموادسفیدکننده وسیم ظرفشویی استفاده نکنید

ف را دارند تنهاراه پیشگیری ازبروزاین مشکل آن است که ظروها ازباقیماندن لک آب به دلیل وجود املاح معدنی دربرخی نقاط شکایت برخی ازخانم•

.بلافاصله پس ازشستن باحوله نخی تمیزخشک کنید

.توانیدآن راباکمی سرکه یاآبلیموبرطرف کنیددرصورت لک شدن ظرف، می•

.دهدصله غذا را هم بزنید درغیراینصورت ظرف تغییررنگ مینمک راهنگامیکه آب غذا درحال جوشیدن است، به آن اضافه کنید و بلافا•

.قراردهیدتاحدامکان درهنگام خرید، محصولات شرکتهای معتبررادراولویت خرید خود•

این ظروف، این غذا ازپس ازمدتی به کارگیری این ظروف و استفاده ازوسایل فلزی برای برداشت. صاف وصیقلی بودن کف ظرف را به دقت بررسی کنید•

.کف صاف وصیقلی آسیب خواهددید

.بهترخواهد بودها به دیواره درتماس با غذای ظرف کمترباشد، ازنظربهداشت موادغذایی هرچه درابتدا تعداد ومیزان این آسیب•

ه ها که برای اتصال بها و جنس پیچهنگام خرید این ظروف به نصب مناسب، جنس دسته. های ظروف پخت غذا اهمیت خاصی دارندها ودستگیرهدسته•

.ی غذایی نیزدرتماس قرارگیرند، توجه کنیداند ودربرخی موارد ممکن است با مادهظرف به کاررفته



:ظروف تفلون یا نچسب

ا ماده خاصی بظروف تفلون یا نچسب در واقع همان ظروف آلومینیوم یا استیل هستند که.های مقاوم به حرارت، تفلون استیکی ازپوشش•

ش تفلون وضخامت پوشنوع .یدن مواد غذایی به ظرف می شودبه نام پلی تترافلوئورواتیلن پوشانده می شوند که این ماده سبب نچسب

جددآنها نیز بهتراست ازبازسازی م. بنابراین ازظروف تفلونی که لایه داخلی آن آسیب دیده استفاده نکنید. درکارآیی آن بسیارمهم است

.شودغذایی میی دوم بسیارنازک بوده وبسیارسریع درهنگام استفاده جدا و وارد ماده چون معمولاً لایه. بپرهیزید

:ی مهم درموردظروف تفلون این است کهنکته•

د، چون خودفکرنکنید و به دنبال راه های دیگری باشیهرگزبرای صرفه جویی وکمک به اقتصادخانواده، به بازسازی ظروف تفلون •

ها را دع تفلون مصرفی دراین موارد، فعالیت اینگونه واحوزارت بهداشت باتوجه به موردتأیید نبودن واحدهای بازسازی تفلون ونو

.  غیرمجازاعلام کرده است

.  شوداین ماده به مروروارد غذا می. شودکه ازفلزات سنگین استدرپوشش ظروف تفلون توسط واحدهای غیرمجازازکادمیوم استفاده می•

دهد که شکیل میشود و کمپلکسی را تها متصل میدر کبد کادمیوم به پروتئین. رودبعد از وارد شدن کادمیوم به بدن، توسط خون به کبد می

.  رساندشود و به کلیه آسیب مییابد و باعث اختلال فرآیند تصفیه میکادمیوم در کلیه تجمع می. رودبه کلیه می



:ی مهم درموردظروف تفلون این است کهنکته

دیگری ید و به دنبال راه هایصرفه جویی وکمک به اقتصادخانواده، به بازسازی ظروف تفلون خودفکرنکنهرگزبرای •

وارد، ی تفلون ونوع تفلون مصرفی دراین مباشید، چون وزارت بهداشت باتوجه به موردتأیید نبودن واحدهای بازساز

.  ها را غیرمجازاعلام کرده استفعالیت اینگونه واحد

روروارد این ماده به م. شودکه ازفلزات سنگین استدرپوشش ظروف تفلون توسط واحدهای غیرمجازازکادمیوم استفاده می•

شود و یها متصل مدر کبد کادمیوم به پروتئین. رودبعد از وارد شدن کادمیوم به بدن، توسط خون به کبد می. شودغذا می

شود و به یه مییابد و باعث اختلال فرآیند تصفکادمیوم در کلیه تجمع می. روددهد که به کلیه میکمپلکسی را تشکیل می

.  رساندکلیه آسیب می



:نکته ها

تاندارد را های کنترل کیفیت و اسمایشتفلون استاندارد ومرغوب استفاده کنید زیرا این ظروف مراحل مختلف آزازظروف •

.اندبا موفقیت پشت سرگذاشته

شود، های شوینده که ممکن است موجب  ساییدگی کف ظرفگاه ازسیم یاپودربرای شست وشوی این نوع ازظروف، هیچ•

.استفاده نکنید و به استفاده ازمایع ظرفشویی با ابرنرم بسنده کنید

ی این ظروف وقت. های تفلون یا چوبی استفاده کنیدقاشق فلزی راهم به ته ظرف تفلونی نکشید و برای این کار ازقاشق•

.  زسازی این ظروف اقدام نکنیدخراشیده، آسیب دیده وخراب شدند، دیگرازآنها استفاده نکنید وبرای با

رکه ی غذاهای مایع مانند سوپ وجوشاندن شیبهتراست تاحد امکان استفاده ازظروف تفلون را محدودکنید و برای تهیه•

.ها استفاده نکنیدنیازی به خاصیت نچسب بودن این ظروف ندارند ازآن

•

.  ه کنیدنیازدارد، ازظروف دیگر مناسب استفادهنگام آشپزی ازحرارت ملایم استفاده کنید واگرطبخ غذا به حرارت بالا•

.شود ازحرارت دادن ظرف خالی بپرهیزیدهمچنین توصیه می

هارا درتفلون نپزیدغذای بچه•



ظروف لعابی

یف ها طلعاب.شوندهای لعابی معمولاًروی ظروفی  ازجنس سرامیک یاچدن کشیده میروکش•
مولاً معسرامیکلعاب مربوط به. و معدنی را در بر می گیرندترکیبات آلیگسترده ای از

ن ظروف نگهداری ای. استاکسید سربوفلدسپات،کوارتزمانندی متشکل ازشیشهمخلوط
طول . کردتوان برای پخت غذاهایی که به حرارت بالا نیازدارند ازآنها استفاده راحت است و می

ست هنگام ش. رودعمرروکش لعابی محدود است ودراثرضربه و تغییرحرارت ناگهانی ازبین می
ی برای حتها نباید ازسیم استفاده کرد واگرترک بردارند، بایدکنارشان گذاشتوشوی این ظرف

.نگهداری غذاهم نباید ازآنها استفاده کرد

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%DA%A9%DB%8C%D8%A8_%D8%A2%D9%84%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B4%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%88%D8%A7%D8%B1%D8%AA%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%84%D8%AF%D8%B3%D9%BE%D8%A7%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D8%B3%D8%B1%D8%A8


:ظروف چدن

وجه تمایز چدن ها و .تشکیل می شوند( ٪۳٫5تا )سیلیسیمو( ٪۴٫5تا تقریباً ٪2٫11از )کربنازآهن،هستند که آلیاژهای آهنی ای ازچدن خانواده •

درصد کربن را چدن ۶٫۶۷درصد کربن را فولاد و آهن حاوی دو الی ۲فولادها، میزان کربن موجود در آنهاست به نحوی که آهن حاوی تا 

.می نامند

پخت و درهنگام. گردندگری تهیه میاند، درواقع ازفلزآلومینیوم با فرآیند ریختهکه دربازارمصرف به نام ظروف چدنی شهرت یافتهظروفی •

قابلمه، شوند، بلکه موادغذایی هنگام پختن درمجاورت باالبته این مواد از قابلمه جدا نمی. پزمقداری ازموادظروف چدنی ممکن است وارد غذا شوند

رفریا د و ظرف به مدت دوونیم ساعت دگیرند مگراینکه قبل از پخت وپزتمام سطح داخلی آن باکمی روغن چرب شوخواص آن مواد را به خود می

ا ظروف چدنی نیزمانند ظروف فلزی درصورت تماس نزدیک ب. ظروف چدنی لعابداربه چنین کاری نیاز ندارند. برروی اجاق قراربگیرد

ت یافلیکن این ظروف به صورت بدون پوشش ویا لعاب دربازارمصرف به ندرت. گذارندها تأثیرمیموادغذایی درهنگام پخت، برکیفیت آن

.باشندشوند و اغلب دارای پوشش تفلون میمی

•

:  نکات مهمی که باید به یاد داشته باشیم•

.ای آنها را روی حرارت بگذارید تاگرم شوندقبل ازاستفاده بایدچنددقیقه•

.شودگی وآسیب آن میبراي شست وشوی چدن ازابراستفاده کنید زیرا سیم ظرفشویی باعث خراشید•

.ی ریختدرظروف چدنی فاقد روکش  نباید مواداسیدی مثل آبلیمویا سس گوجه فرنگ•



ظروف سیلارگان

باشد یسطح خارجی این ظروف بسیارصیقلی وبراق م. باشدسیلارگان، فولاد با روکش سرامیک وترکیبات نقره می•

.  ام بالایی داردشود و استحکسطح بسیاربراق سیلارگان بسیارآسان تمیزمی. شودوازموادی است که باموادغذایی ترکیب نمی

ن جهت ظروف ساخته شده ازسیلارگان فاقد نیکل بوده به همی. سیلارگان برای استفاده روی هرنوع اجاقی مناسب است

س این پ. باشدسیلارگان اولین ظروف پخت وپزآنتی باکتری درجهان می. باشندبرای افرادی که آلرژی دارند مناسب می

.اندظروف هم برای آشپزی وهم برای سروونگهداری غذامناسب


