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 بسمه تعالی

 21گزیده نگار شماره 

 21/22/51:  تاریخ

 هاانواع ظروف و مسائل بهداشتی آن هدربار ییهانکته

 :فهرست و خلاصه

 ییظروف مناسب برای طبخ مواد غذا -

 انواع ظروف متداول -

 ترین ظروف در شرایط فعلیانتخاب مناسب -

 بارمصرف و حفاظت از محیط زیستظروف یک -

 

 مقدمه

عنوان مثال ظرف غذا نباید با محتوای ه های مختلف اهمیت دارد ببرای طبخ غذا از جنبهانتخاب ظرف مناسب 

اک کردن ، پای باشد که به هنگام شستشوگونههدیگر شکل ظرف نباید ب ییاز سو .آن وارد فعل و انفعال شود

 های آن دشوار باشد.زاویه

 ها مثلاً در ظروف مسی قرمز منجربخصوص انواع ترش و اسیدی آن ییگاهی ممکن است نگهداری مواد غذا

با ظرف سبب تشدید و تسریع در  ییعلاوه بر این گاهی تماس مواد غذا .به پیدایش ترکیب سمی در غذا شود

قابل ذکر در این مورد همین ظروف مسی قرمز  هنمون .شودمیها و مانند این Cاکسیداسیون چربی و ویتامین 

 است.

در این  (2)«فلینظر الانسان الی طعامه» کند:جانبه در غذا دعوت میکه قرآن کریم انسان را به دقت همهاین

هم برای توجه به ظروف طبخ و توزیع غذا وجود دارد که موضوع بحث این نوشتار  ییجانبه، جادقت همه

 ست.امختصر 

 ظروف سفالین -1

معمولاً این ظروف از خاک رس در حرارت حدود  .دانندسال می 21111سابقه کاربرد ظروف سفالی را حدود 

ماندن بقایای مواد  شود. اگر این ظروف لعاب نداشته باشند احتمال باقیساعت پخته می 0درجه طی  011

ها وجود دارد که طبعاً خلاف مصلحت مانده مواد شوینده در آنها و حتی باقیدر تخلخل و روغن ییغذا

اگر لعاب خدشه، خراش، شکستگی  .دهنددرجه لعاب می 2211روف سفالین را غالباً در دمای بهداشتی است. ظ

ید مس )اکس برای تهیه لعاب از شیشه، سیلیس و اکسیدهای فلزات .نداشته باشد ظروف مناسبی خواهند بود

لوط ای فلزی مخات برای تهیه لعاب زرد و اکسیدهییبرای تهیه لعاب آبی رنگ، اکسید سرب و قلع همراه قلیا

 قشر لعابی امکانوجود ریختگی و شکستگی  .شود...( استفاده میو  ایها مثل سبز و قهوهبرای سایر رنگ
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تواند در پی داشته ها را میبا اکسیدهای یادشده و انحلال آن ییتماس مستقیم اسیدهای موجود در مواد غذا

  .از ظروف دارای لعاب سالم جای نگرانی نیست استفادهدر  بهداشتی مصلحت نیست گرچهلحاظ ه باشد که ب

 ظروف چینی -2

مای در د «بال کلی»نام ه )کائولن(، فلدسپات، سیلیس همراه نوعی خاک چسبنده ب چینی با نوعی خاک رس

 باشند.ظروف چینی از بهترین انواع ظروف می ،با توجه به مجموعه شرایط .شوددرجه ساخته می 2011

 )آرکوپال( اوپالظروف  -3

شیشه، کربنات سدیم همراه فلوراید یا فلدسپات یا کربولیت را در  خرده ،در تهیه این ظروف، سیلیس، آهک

ای با منظره ظروف چینی این ظروف در حقیقت نوعی ظرف شیشه .کننددرجه ذوب می 2011تا  2111دمای 

 است و همانند ظروف شیشه فاقد اشکال بهداشتی است.

 ایشیشهظروف  -4

 هبرای تهیه بلور نشکن، مواد سازند .باشندمی یینوع ظروف برای تهیه و نگهداری مواد غذادر نوع خود بهترین 

 کنند.را بطور سریع سرد می دهند سپس آندرجه حرارت می 031تا  011را در دمای  آن

 ومیظروف آلومین -5

گویند. بعضی از ظروف آلومینومی را بصورت فشرده بسیاری از مردم به اشتباه به این ظروف، ظروف رویی می

کنند. اگرچه سازمان تهیه میهای آلومینومی ها را بطور معمول با ورقودی از برخی فلزات و اکثر آندبا ان

الوصف داند معگرم آلومینیوم را از طریق غذا بدون اشکال مهم میمیلی 11جهانی بهداشت دریافت حدود 

ها نگهداری گونه ظروف بخصوص اگر غذاهای اسیدی مدت طولانی در آنبخشی اینیانشواهد زیادی برای ز

خاطر سبکی و ارزانی دارند باید در کاربرد آنها دقت ه نظر از امتیازاتی که این ظروف بشود وجود دارد لذا صرف

خونی و حتی و کمیبوست  ،گونه ظروف، زخم معده، کولیت، خشکی دهاناز عوارض درازمدت کاربرد این .نمود

 .گزارش شده است)آلزایمر(  احتمال پیدایش نقصان عقل

 ظروف مسی -6

مقدار نیاز بدن به عنصر  .ها استگونه ظرفهدایت مناسب حرارت و قابلیت ترمیم ظروف مسی از امتیازات این

قابل تأمین است لذا نیازی به ورود مس از طریق ظروف نیست. برخی تبلیغات  ییمس از طریق مواد غذا

واند باعث گمراهی مردم در مصرف ظروف مسی قرمز شود. ظروف مسی را حتماً باید با قلع خالص تافراطی می

گونه که در مقدمه اشاره شد باعث اکسیداسیون روغن و از بین رفتن برخی اندود کنند. مس قرمز، همان

و مسمومیت از مس سمی  هایش مادتواند سبب پیدعلاوه اسیدهای موجود در غذا میهب .شودها میویتامین

 گردد.

 دارظروف فلزی لعاب -7
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 ها خوب و بلااشکال استها فاقد خراش و ریختگی باشد کاربرد آندار سالم و لعاب آناگر ظروف فلزی لعاب

صوص بخ)بخش تواند زیانها، میرترکیب لعاب آنسبب وجود کادمیوم دبه دیده باشد  آسیب هااما اگر لعاب آن

 باشد. (هامدت در آنو نگهداری طولانی ییدر صورت اسیدی بودن مواد غذا

 ظروف ملامین  -8

اشکال است لیکن در صورت فرسودگی و گونه ظروف بلادگی و ترک مصرف ایندر صورت عدم وجود خراشی

 ها خلاف مصلحت است.لحاظ بهداشتی کاربرد آنه اولیه مناسب، بعدم استفاده از مواد 

 ظروف تفلون -9

ها مقاومت قابل ییو اسیدها و قلیا ییمواد شیمیا در برابر حرارت و (P.T.F.E)پلی تترافلوئور اتیلن یا  تفلون

درجه تجزیه  301ند اما در حدود که بدون تغییر، حرارت را تحمل میدرج 101تفلون تا دمای  .توجهی دارد

 شود.می

د این ماده تواند وروها میو مانند این ییخراش در تفلون توسط اشیاء فلزی یا شستشو با سیم ظرفشوپیدایش 

وصیه تواند قابل تلحاظ بهداشتی نمیه بخش باشد. در هر صورت ظروف تفلون برا به غذاها تسهیل کند و زیان

 .یید باشدأو ت

 بار مصرفظروف یکظروف پلاستیکی و  -11

روف روند اما بخشی از این ظیغذایی، آب، لبنیات و غیره بکار مبندی مواد ظروف پلاستیکی غالبا برای بسته

 بار مصرف مورد استفاده قرار گیرند.نیز ممکن است با عنوان ظروف یک

 مناسب نیستند. های داغ اصلاًبار مصرف شفاف از جنس پلی استایرن برای نوشیدنیهای یکلیوان

توانند موجب آزاد شدن داغ می ییظروف پلی اتیلن نیز همانند سایر ظروف پلاستیکی در تماس با مواد غذا

د شومی ها زیاد استفادهد سال اخیر از آنشوند. ظروف فوم که در چن ییمواد غذا دربخش برخی ترکیبات زیان

 کاملا داغ مورد استفاده قرار بگیرند. اید برای غذاهاینبهمانند ظروف دیگر پلاستیکی نیز 

توانند در تماس با ماه می 0برای مدت  ل( معمولاًینیو)پلی کلرو  P.V.Cاز جنس  هاو نوشابههای آب بطری

 همل دارد. انحلال مواد رنگی بکار برده شدت جای تأخطر باشند اما بیش از این مدلیمو بیغوره و آبآب ب یا آ

 دارد و نباید را داغ، اسیدی و غیره مسائل خاص خود ییپلاستیکی بخصوص توسط مواد غذادر برخی ظروف 

 باشند.بار مصرف و پلاستیکی از عوامل تخریب محیط زیست میظروف یک پسماندهایغفلت گذشت. به از آن 

 بار مصرف تهیه شده از سلولزظروف یک -11

 شکلات زیستبار مصرف پلاستیکی نه تنها مبصورت لیوان( بر خلاف ظروف یک گونه ظروف )معمولاًاین

ی ، گرانتنها مشکل د، فعلاًنها را ندارند عوارض دیگر ظروف پلاستیکی را هم ندارمحیطی ناشی از پسماند

 گونه ظروف در مقابل ارزانی ظروف پلاستیکی است.این
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 ظروف آهنی و ظروف چدنی جدید -12

د نارند چه بر اساس اطلاعات فعلی ما، مشکل بهداشتی خاصی، اگردارای اندود نیکلظروف استیل زنگ نزن 

لحاظ انتقال سریع حرارت و ضخامت کم ظروف مذکور، موجب ه کردنی، بدر طبخ برنج و غذاهای سرخ اما غالباً

 شوند.سوختگی و عدم طبخ مطلوب می

ترس قرار گرفته با اندودی از سرامیک( در دس فشرده ظروفی با عنوان ظروف چدنی )تهیه شده از چدن اخیراً

گونه ظروف نچسب، ضمن داشتن امتیازات ظروف تفلون، مضرات ، ایناست که بر اساس اطلاعات فعلی ما

گرانی این  فعلاً .دارندنظروف آهنی را نیز  مشکلات لحاظ ضخامت و انتقال آرام حرارت،ه ها را ندارند و بآن

 ها است.ظروف، عیب آن
 

 بهداشت ظروف

بخصوص ظروف ها )مانده مواد شوینده در ظرفاقیکه بمینان یافتن از اینبه دقت و اط ظروف سازیپاکیزه

کیدات خاصی تأسرپوش ظروف و های اسلامی به بستن در . در آموزهنمانده است ضروری استجای ه ب (بزرگ

همچنین  .(3)دد اشاره شده استبندهانه ظرف را می ها کاملاًهای آنو به امتیاز ظروفی که در (1)ارد وجود د

و از مصرف ظروف سفال  .تحریم شده است به عنوان قنددان( استفاده از ظروف طلا و نقره )حتی مثلاً شرعاً

 های بر همظروف شیشهو ترجیح دادن نهی شده  (0)های مربوط به خاک آنلحاظ برخی ویژگیه مصری ب

 ( 1).ایم، توصیه شده استظروف به لحاظ امتیازاتی که قبلا اشاره کرده
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