
مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
دزفول با اشــاره به انــواع ظروف 
بــرای پخت غذا، گفت: یک ظرف 
مناســب باید دارای قــوام و داوم 
باشد و با این وجود هنگام استفاده 
از ظــروف بایــد از کفــی چوبی 
استفاده شود تا خط و خش روی 
ظرف ایجاد نشود و پوشش ظرف 

دچار مشکل نشود.
غلامرضــا مهشــاد، با اشــاره به 
انواع ظروف مورد اســتفاده برای 
پخــت غــذا اظهار کــرد: ظروف 
بــا جنس های مختلفــی در بازار 
وجــود دارنــد و در این شــرایط 
مســاله بروز بیماری های مختلف 
در پی استفاده از برخی از ظروف 
مطرح است و مردم باید به ایمنی 
غذا دقت کنند زیرا ممکن اســت 
بهترین مواد غذایی و با بیشترین 
هزینه تهیه و تامین شــود اما در 
فرآیند پخت دچار اشــکال شود و 
غذای مصرفی به نوعی سلامت را 

به مخاطره بیندازد.
وی افزود: اکنــون اطلاعات مردم 
در زمینــه ظروف، قدیمی اســت 
و به روز رســانی نشــده است؛ به 
عنوان مثال شاید مردم ندانند که 
ابتلا به برخــی از بیماری ها مانند 
تجمــع آهن در بدن یــا بیماری 
مشکل ساز  می تواند  هموکروماتوز 
شــود و معمولا برای پخت غذای 
مبتلایان به این بیماری از ظروف 
چدنی اســتفاده نمی شود زیرا در 
صورت اســتفاده از ایــن ظروف، 
تجمع آهن در بدن این افراد زیاد 

می شود.
غذا  پخت  ظرف  انتخاب  برای 

باید به چه نکاتی توجه کرد؟
مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
دزفــول بیان کرد: بــرای انتخاب 
ظرف مورد نیاز بــرای پخت غذا 
بایــد به امــکان تمیز کــردن و 
شست وشــوی ظرف دقت شــود 
زیرا اگــر ظرف از نظــر فیزیکی 
به گونه ای باشــد که نتوان خوب 
آن را تمیز کــرد و موجب تجمع 
میکروب ها شــود،  و  باکترهــای 
موجب بیماری روده ای می شــود 
بنابراین برای تهیه یک ظرف باید 
به نحوه تمیز کردن آن توجه شود.

مهشــاد ادامــه داد: یــک ظرف 
مناســب باید دارای قــوام و داوم 
باشد و با این وجود هنگام استفاده 
از ظــروف بایــد از کفگیر چوبی 
استفاده شود تا خط و خش روی 
ظرف ایجاد نشود و پوشش ظرف 

دچار مشکل نشود.
آنچه باید در مورد پخت غذا با 

ظروف آلومینیومی بدانید
ویژگی های  بــه  اشــاره  بــا  وی 
آلومینیومــی عنوان کرد:  ظروف 
اســت و  فلز ســبکی  آلومینیوم 
گرما به ســرعت بــه این ظروف 
منتقل می شــود. از طــرف دیگر 
بسیار  ظروف  این  شست وشــوی 
آســان است اما مشــکلی که این 
ظروف دارند این اســت که تجمع 
رسوبات آلومینیوم در بدن موجب 
بروز برخــی از بیمارهای به ویژه 
آلزایمر و بروز مشــکلات عصبی 
در کــودکان می شــود.مدیر غذا، 
بهداشتی  و  آرایشــی  آشامیدنی، 
دانشــگاه علوم پزشــکی دزفول 
افزود: ممکن اســت بــروز برخی 
از ســرطان ها نیز به اســتفاده از 
این ظروف ارتباط داشــته باشد.

وی بیان کرد: بنابراین باید توجه 
شود در صورت استفاده از ظروف 
آلومینومــی، اگــر مــواد غذایی 
اســیدی باشــد انتقال آلومینیوم 
از ظرف به مــواد غذایی افزایش 
می یابــد و موجب بــروز بیماری 
می شود.مهشــاد گفــت: در حال 
حاضر نوعــی از ظروف آلومینیوم 
وارد بازار شده اند که زیباتر هستند 
و راحت تر شسته می شوند و علاوه 
بر آن، دارای پوششی هستند که 
انتقال مــواد آلومینیــوم به مواد 
غذایی را کمتــر می کند بنابراین 
اگر قرار اســت برای پخت غذا از 
شود  استفاده  آلومینیومی  ظروف 
باید از ظروف آلومینیومی آنودایز 
شده که بسیار مناسب و مقاوم تر 

هستند استفاده شود.
ظروف استیل، سالم ترین نوع 

برای پخت غذا
وی عنوان کرد: ظرف دیگری که 
اســتفاده از آن بسیار رایج است و 
معمولا یکی از ســالم ترین ظروف 
اســت، ظروف نوع استیل یا فولاد 
ضدزنگ است که از طریق آلیاژی 
مرکــب از آهــن، کــروم و نیکل 

ساخته شده است.
مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
دزفول گفت: ایــن ظرف در برابر 
بســیار  زنگ زدگی  و  خوردگــی 
مقاوم است. از سوی دیگر معمولا 
آلیاژ به صورت یکسان گرما را به 
مواد غذایی می رساند و در نتیجه 
غذایــی که در این ظــروف تهیه 

می شود خوشمزه تر است.
وی افزود: هنوز شــواهدی وجود 
ندارد که بگوییــم خرده های این 
فولاد ضد زنــگ وارد مواد غذایی 
می شــود و ســلامتی را به خطر 
می اندازد. تنها توصیه این اســت 
که برای پخــت و پزهای طولانی 
یــا در صورت دمای بالا به صورت 
نامتعارف یا جوشاندن مواد غذایی 
اســیدی در این ظروف، احتمال 
افزایش نیکل یا کروم وجود دارد و 
باید حواس مان را جمع کنیم زیرا 
افرادی که به این مواد حساسیت 
دارند ممکن اســت آلرژی شــان 

تشدید شود.
ظروف  از  اســتفاده  شــرط 
غذای  داشتن  برای  سرامیکی 

سالم
 مهشاد بیان کرد: ظروف دیگری که 
بسیار در بازار رایج اند و جوان پسند 
هستند، ظروف سرامیکی هستند. 
یکی  سرامیک  می گویند  بسیاری 
از ســالم ترین ظروف برای پخت 
و پز اســت و با سایر ظروف مانند 

تفلون مقایسه می شود.
در  افزود: ظروف ســرامیکی  وی 
دمای بالا ضرری ندارند. البته باید 
توجه شود ظروف سرامیکی کاملا 
سرامیک نیستند و از فلز ساخته 
شــده اند و با مــاده ای مانند پایه 

سرامیکی پوشانده شده اند.
مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
این  داد: معمــولا  ادامــه  دزفول 
ظروف بســیار مناسب هستند اما 
توصیه می شــود افرادی که از این 
را  استفاده می کنند ظرف  ظروف 

با دست بشویند.
استفاده از ظروف چدنی برای 

این افراد مشکل ساز می شود
مهشــاد ادامه داد: ظروف دیگری 
که در بازار زیاد هستند و استقبال 
خوبی از آن ها شده ظروف چدنی 

هســتند؛ این ظروف دوام زیادی 
دارند و از آهن ساخته شده اند اما 
اســتفاده از این ظروف برای افراد 
کم خون انتخاب مناسبی است و 
جزو سالم ترین ظروف برای پخت 
و پز هســتند. مواد غذایی دارای 
بافت سخت مانند گوشت، در این 
ظروف بسیار خوب پخته می شوند 
و نسبت به حرارت های بالا مقاوم 

هستند.
وی افزود: با این حال اســتفاده از 
این ظروف برای کسانی که دچار 
بیمــاری هموکروماتوز هســتند 
به علت تجمع آهن در بدن شــان 
مشکل ســاز می شــود و این افراد 
نباید از این ظروف استفاده کنند.

استفاده بیش از حد از ظروف 
مسی چه خطری دارد؟

وی عنوان کرد: مردم به ســمت 
پخــت و پز با اســتفاده از ظروف 
مســی نیز رفته اند؛ این ظروف به 
راحتی حــرارت را به مواد غذایی 
انتقال می دهنــد و کیفیت غذا با 
استفاده از این ظروف بالا می رود 
امــا باید توجه شــود این ظروف 
کاملا از مس ســاخته نشده اند و  
با فلز ســاخته و تنها روکش مس 

دارند.
مهشاد افزود: اگر بیش از اندازه از 
ظروف مسی استفاده شود موجب 
تجمع مس در کبد می شــود در 
نتیجه در آینده این موضوع برای 
فرد مشکل ســاز می شود بنابراین 
روی این مس روکشــی از نیکل 
زده می شــود و بایــد حواس مان 
باشد اگر این ظروف روکش قلع یا 
نیکل دارند، زیاد ساییده نشوند تا 
این پوشش از بین نرود و موجب 
آزاد شدن بیش از حد مس در غذا 
و تجمع آن در بدن نشود زیرا در 
صورت وقوع این اتفاق مشــکلات 

زیادی برای افراد ایجاد می شود.
سلامتی  برای  تفلون،  ظروف 

مناسب نیستند
مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
دزفول گفت: ظــروف دیگر مورد 
تفلون هستند.  اســتفاده، ظروف 
بسیار  ظروف  این  شست وشــوی 
راحت است و روغن کمی استفاده 
می کنند بنابراین این ظروف بسیار 
مورد اســتقبال قرار گرفته اند اما 
این ظروف برای سلامتی مناسب 

نیستند.
مــاده  تفلــون  داد:  ادامــه  وی 
شیمیایی مضری است که موجب 
بــروز برخی بیماری هــا از جمله 
سرطان ها می شود و با آسیب های 

بیماری ریوی نیز ارتباط دارد.
مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
دزفول ادامــه داد: اگر یک ظرف 
تفلــون را بدون روغــن روی گاز 
قرار دهیم بــوی خاصی می دهد 
کــه موجب بروز ســرفه و برخی 
مشکلات برای افراد دچار بیماری 

تنفسی می شود.
مهشاد عنوان کرد: فرمول ساخت 
ظروف تفلــون در ســال ۲۰۱۳ 
مقــداری تغییر کرد و بهتر شــد 

اما بــاز هم داغ کردن بیش از حد 
این ظروف بسیار خطرناک است و 
نمی توانیم آن ها را جزو سالم ترین 
ظــروف برای پخت و پز حســاب 

کنیم.
ظروف نوستالژیکی که استفاده 

از آن ها توصیه نمی شود
وی افــزود: ظــروف دیگــر مورد 
اســتفاده برای پخت و پز ظروف 
ســفالی و ســنگی هســتند که 
اســتفاده از ایــن ظــروف حالت 
نوســتالژیک دارد. بایــد توجــه 
شــود معمــولا لعابی کــه روی 
ایجاد می شود غیر  ظروف سفالی 
استاندارد است و موجب می شود 
مقدار زیــادی کاتیــون که یک 
ماده خطرناک و ســرطان زا است 
در فرآینــد پخت وارد مواد غذایی 

شود.
مهشاد ادامه داد: بیشتر رنگ هایی 
که در ظروف ســفالی اســتفاده 
بنابراین  نیستند  مناسب  می شود 
استفاده از این ظروف زیاد توصیه 

نمی شود.
خوب و بد ظروف شیشه ای

مدیر غذا، آشــامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشــگاه علوم پزشکی 
بهترین  از  دزفول گفــت: یکــی 
ظروف بــرای پخت غــذا ظروف 
شیشــه ای هســتند. این ظروف 
تحمل دمای بســیار بالا را دارند 
اما باید توجه شود کمتر از ظروف 
شیشه ای رنگی اســتفاده شود یا 
اصلا استفاده نشود زیرا حرارت بالا 
موجب می شود یک سری یون ها و 
فلزات سنگین از این ظروف رنگی 

آزاد و وارد غذا شود.
وی افزود: باید حواس مان باشــد 
که ضربه ای وارد نشده باشد و این 
ظروف لب پریدگی نداشته باشند 
یا از دمــای خیلی داغ وارد دمای 

خنک نشوند.
غذای  تهیه  برای  توصیه هایی 

سالم
مهشــاد گفت:  توصیه می شــود 
از کفگیرهای  برای آشپزی  هرگز 
فلزی استفاده نشود زیرا استفاده از 
این ابزار موجب خراشیدگی ظرف 
و به خطــر افتادن ســلامت غذا 
می شود.وی گفت: همچنین زمانی 
که غذایی در ظــرف فلزی پخت 
می شود باید به ظرف شیشه ای یا 
ظرف دیگری منتقل شــود و زیاد 
در ظرفی که پخته شده نگهداری 
نشــود. ظروف نچسب یا تفلون و 
آلومینیوم حتی اگر ســالم باشند 
باید بعد از دو ســه سال استفاده 
عوض شوند.مدیر غذا، آشامیدنی، 
آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشــکی دزفول توصیه کرد: بهتر 
اســت بعد از پخت مواد غذایی به 
ویژه در ظروف شیشه ای یا سنگی، 
در ظروف فلزی نگهداری نشــوند 
مگر اینکه جنس ظرف شیشه ای 

یا سنگی باشد.
بهترین ظروف برای پخت غذا

وی عنــوان کــرد: در مجمــوع 
بهترین ظروف مورد استفاده برای 
استیل  مواد غذایی، ظروف  پخت 
هســتند و در مرحله بعد ظروف 
شیشــه ای قرار دارند؛ اســتاندارد 
ظروف شیشه ای بسیار خوب است 
اما نمی تــوان هر جایی از این نوع 
ظروف استفاده کرد و مراقبت های 

خاصی نیاز دارند.

سالم ترین ظروف برای پخت و پز کدامند؟
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رادان: 

۹۵ درصد مردم قوانین رانندگی را رعایت می کنند
فرمانده کل انتظامی کشور گفت: در حوزه 
کاهش تصادفات با هم افزایی سایر دستگاه 
ها و مردم باید موضوعات مختلف از جمله 
برخورد و هزینه تخلفات تغییر داده شــود. 
ســردار احمدرضــا رادان در آئیــن افتتاح 

ســاختمان جدید پلیس راهور شهرستان 
پیشوا، گفت: همیشــه به رانندگان توصیه 
می کنیــم تا از قوانین تبعیت کنند، اما در 
حوزه راهنمایی و رانندگی تعداد متخلفان 
در این حوزه ۵ تا ۶ درصد است که یعنی 

۹۴ تا ۹۵ درصد مردم قانون را رعایت می 
کنند، ولی متاسفانه آن عده محدود تلاش 
دارند اراده خودشان را به آن ۹۵ درصد دیگر 
تحمیل کنند.وی افزود: هموطنان باید توجه 
داشته باشند که توجه به تعالیم راهنمایی و 
رانندگی و مقررات ، قبــل از اینکه به نفع 
دیگران باشــد به نفع خودشان است اما اگر 
بخواهند از این موضوع تخطی کنند حتما 

بــا آنها برخورد قانونی خواهد شد.براســاس 
گزارش ســایت پلیس، فرمانده کل انتظامی 
کشور بر لزوم تغییر قانون در حوزه راهنمایی 
و رانندگی تاکید کرد و گفت: در حوزه کاهش 
تصادفات با هم افزایی سایر دستگاه ها و مردم 
باید موضوعات مختلــف از جمله برخورد و 
هزینه تخلفات در مسیر بازدارندگی تغییر 

داده شود.

رئیس دانشکده طب سنتی دانشگاه شهید بهشتی 
در مصرف سردی ها و ترشیجات

 دقت کنید
رییس دانشــکده طب ســنتی دانشــگاه علوم پزشکی 
شهید بهشــتی با اشــاره به اینکه خوراکی هایی وجود 
دارنــد که در صورت مصرف بیش از حد باعث ناباروری 
در زن و مرد می شــوند، تاکید کــرد: افرادی که مزاج 
سردی دارند باید از مصرف خوراکی هایی که مزاد سرد 
و خشــک دارند خصوصا ترشیجات بیشــتر از دیگران 

خودداری کنند.
 دکتر مژگان تن ســاز - رئیس دانشــکده طب سنتی 
دانشگاه علوم پزشکی تهران با اشاره به اهمیت توجه به 
تغذیه و نقش آن در باروری گفت: خوراکی هایی وجود 
دارد که در صــورت مصرف بیش از حد باعث ناباروری 
در زن و مرد می شود، افرادی که مزاج سردی دارند 
باید از خوراکی هایی که مزاد ســرد و خشــک دارند 
خصوصاً ترشــیجات بیشتر از دیگران خودداری کنند 
چرا که مضر عصب اســت و سبب پایین آمدن قدرت 

می شود. باروری 
وی افــزود: دخترها در ســن بلوغ خیلــی به مصرف 
ترشــیجات تمایل پیــدا می کنند و ممکن اســت در 
آینــده دچار کم کاری تخمدانها و ناباروری شــوند؛ به 
همیــن دلیل بهتر اســت که از همــان دوران بلوغ در 
مصرف خوراکی ها دقت داشته باشند. حتی آقایان هم 
در صورتی که مزاج ســردی دارند بایســتی در مصرف 

سردی ها خصوصا ترشیجات دقت داشته باشند.
تن ســاز با اشــاره به تاکیــد حکمای طب ســنتی از 
جمله ابن ســینا بر مواقع ممنوعه نوشــیدن آب سرد 
و اهمیــت آن، تصریح کرد: در مواقعــی که بدن گرم 
اســت و حرارتی در بدن وجود دارد، اگر آب نوشــیده 
شــود قدرت باروری پایین می آید از جمله صبح ناشتا، 
بلافاصله بعد از حمام، بلافاصله بعد از ورزش، بلافاصله 
بعــد از غذا خوردن یا بین غــذا و یا به طورکلی زمانی 
که فرد فعالیتی انجام داده، بلکه باید کمی صبر کند تا 

حرارت بدن پایین بیاید. 
یعنــی بعد از فعالیت نباید آب یــخ بخورد چون باعث 

سرد شدن مزاج بدنه می شود.
رئیس دانشــکده طب سنتی دانشــگاه علوم پزشکی 
شــهید بهشتی تاکید کرد: ناباروری تنها مختص سرد 
مزاج ها نیســت، بلکه گرم مزاج ها هم ممکن است به 

علت افزایش گرمی دچار این مشــکل شوند.
بنابر اعلام وزارت بهداشــت، این پزشک و متخصص 
طب ایرانی مصرف فســت فودها را مضر دانســت و 
گفت: فســت فودها با همان مکانیزمی که می توانند 
عملکــرد اعضای رئیســه بدن مانند قلــب و کبد را 
مختــل کننــد و چربی را بالا ببرند، بــه دلیل چربی 
و مــواد نگه دارنــده می توانند خون رســانی به رحم 
و تخمدان هــا را نیز دچار اختلال کننــد؛ زیرا قلبی 
کــه نمی تواند به خوبی خون را پمپاژ کند به ســایر 
اعضای بدن نیز نمی تواند به خوبی خونرســانی کند و 
وقتی خون کمتری به رحم یا بیضه ها برســد قاعدتا 
اســپرم و تخمک خوبی تولید نخواهد شد و مزاج آن 
عضو هم دچار ســردی و اختلال خواهد شد و قدرت 

می کند. پیدا  کاهش  جنین  نگهداری 
وی در پایــان تاکید کرد: ســبک زندگی نقش مهمی 
در انــواع بیماری ها از جمله ناباروری دارد. کم ترین آن 
چاقی اســت که حاصل ســبک زندگی غلط است و ما 
می بینیم بسیاری از زوجینی که دچار چاقی هستند با 
چند کیلو کم کردن وزن مشکل شــان برطرف می شود 
بدون اینکه هیچ درمــان جدی دیگری را انجام دهند؛ 
بنابراین اصلاح ســبک زندگی و تحرک صحیح و تغذیه 

نامناسب نقش مهمی در باروری زوجین دارد.

آگهی مفقودی برگ
 سبز و کارت ماشین

بدینوســیله به اطــلاع می رســاند برگ 
ســبز و کارت ماشــین خــودرو نیســان 
تیــپ ماکســیما بنزینــی مــدل ۱۳8۵ 
به رنگ ســفید-روغنی، شــماره شاســی 
شــماره  و   PKLHA33CD511866
موتور VQ30614887B و شماره پلاک 
7۳۶ ل ۵7 ایــران ۶۳ به نام کامبیز چروم 
زاده با شــماره ملی ۲۲۹7۹۰۵۱۱۴ مفقود 

گردیده و از درجه اعتبار ساقط می باشد.


