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یفیـان| از سـر کار آمده ایـد و حسـابی گرسـنه و خسـته و کلافه ایـد. در یخچـال را باز می کنیـد و غذایـی را کـه روز قبـل پختـه و در ظـرف مخصـوص بسـته بندی کرده ایـد، می گذاریـد داخـل آن دسـتگاهی که گوشـه کابینـت جـا خـوش کـرده اسـت و تا فاصلـه ای  ظر

که دسـت هایتان را می شـویید، غـذا گـرم شـده و آمـاده خـوردن اسـت. انـگار ایـن دسـتگاه جادویی همـان چیزی اسـت که زندگی مـدرن و پرشـتاب امروز و آدم هایـی که همیشـه عجلـه دارند، بـه آن نیازمندنـد. همین هـم هسـت که مایکروویـو امروز به دسـتگاهی 
پرکاربـرد در همـه منـازل، مـدارس، ادارات و هرجایـی تبدیـل شـده اسـت و هـر روز بـر محبوبیتـش افـزوده می شـود. امـا مثـل هـر فنـاوری دیگـری، اسـتفاده از مایکروویـو هـم بایدهـا و نبایدهایـی دارد که در ایـن مطلـب قصـد داریـم با هـم مرورشـان کنیـم.

  خطر پخت‌و‌پز با امواج جادویی   
  از بایدونبایدهای یک دستگاه پرکاربرد در آشپزخانه‌تان چیزی می دانید؟  

ظروف آلومینیومی و فلزی
مثـل دیگـر فلـزات، آلومینیـوم به جـای جـذب انـرژی، 
د  یـا ت کلـی به  ر صـو . به  منعکـس می کنـد ا  ج ر ا مـو ا
داشـته باشـید هـر چیـزی را که باعـث انعـکاس امـواج 
شـود، نبایـد داخـل مایکروویـو بگذاریـد، حتـی ظروفـی 
که غیرفلزی انـد امـا حاشـیه طلایـی یا نقـره ای بـراق 

دارنـد، ماننـد برخـی بشـقاب های چینـی.

ظروف لب پر و تیز
امواجی که مگنترون می تاباند، بار مثبت دارند. از طرفی، 
معمولا در نوک و قسمت های تیز اشیا بار منفی وجود 
دارد. بنابرایـن چه می شـود؟ در قسـمت های تیـز بـار 
مثبـت تابیده شـده با بـار منفـی خنثـی می شـود. ایـن 
یعنـی در آن قسـمت ها انـرژی زیـادی ایجـاد می شـود 

که ممکن اسـت خطرآفرین باشـد.

یک بارمصرف ها
کیسـه های پلاسـتیکی و ظروفـی ماننـد ظرف هـای 
یک بارمصـرف غـذا را هرگـز نبایـد در مایکروویـو قـرار 
دهیـد. چون بیسـفنول A )BPA( موجود در این مواد 
به راحتـی تحـت تابـش امـواج مایکروویـو ذوب و وارد 
غذایتـان می شـوند. BPA مـاده ای سرطان زاسـت. 
ظروف اسـتایروفوم )معـروف به فوم پلی اسـتایرن، ظروف شـبیه به یونولیتی 

غـذا( نیـز خطـری مشـابه دارند.

یـا قـراردادن ظـروف خاصـی  آ نمادهـای مایکروویـو نشـان می دهنـد که 
در مایکروویـو بی خطـر اسـت یا خیـر. نسـخه های مختلفـی از ایـن نمادهـا 
با سـه تا چهـار خـط مـوج دار، در نمـاد مایکروویـو یا سـه خـط مـوج بـالای کلمه 
»micro« وجـود دارد. همچنیـن ظروفـی با برچسـب شـماره۵ که با اسـتفاده 
از پلی پروپیلـن)PP( سـاخته شـده اند، معمـولا در مایکروویـو ایمـن هسـتند.

ی کند؟
مایکروویـو چگونه  کار م

مایکروویو نوعی موج است که بین امواج رادیویی و تابش مادون قرمز 
( و روی طیف الکترومغناطیسی قرار می گیرد.  )تقریبا 2450مگاهرتز
امواج الکترومغناطیسی مولکول های آب موجود در موادغذایی 
را به جنبش درمی آورند. می توانید این طور فرض کنید که یک باره 
همـه ذرات غـذای شـما با هـم شـروع به حـرکات مـوزون می کننـد 

و در این جنب وجوش انرژی 
به صورت گرما تولید می شود. 
از آنجـا که ایـن اتفـاق بـرای 
همه ذرات در یک زمان اتفاق 
ت  ر صـو مـا به  ، گر فتـد ا می 
یـن  تر ه  تا ر کو خـت د ا یکنو
زمـان ممکـن بـرای پخـت 

غذا تأمین می شـود.

 اشـعه مایکروویـو می توانـد بافـت بـدن را به همـان روشـی 
که غـذا را گـرم می کنـد، گـرم کنـد. بنابرایـن قرارگرفتـن در معـرض 

سـطوح بالای تابـش مایکروویو می تواند باعث سـوختگی شـود.
 دو ناحیه از بدن یعنی چشم ها و اندام تناسلی آقایان در برابر 
گرم شـدن توسـط تابش هـای رادیویـی آسـیب پذیر هسـتند. زیـرا 
جریـان خـون نسـبتا کمـی در آن ها وجـود دارد و نمی توانـد گرمای 

ج از این اندام هـا منتقـل و هدایت کند. بیـش از حـد را به خار
اند  بـر گرمـای شـدید حسـاس  ا بر  لنزهـای چشـمی نیـز در 
و قرارگرفتـن در معـرض تابـش مایکروویـو در سـطح بـالا می توانـد 

باعث ایجاد آب مروارید شـود.
 هنـگام کار با مایکروویـو از آن فاصلـه بگیریـد.

گـر درب مایکروویـو محکـم بسـته نمی شـود، از آن اسـتفاده   ا
نکنید. زیرا باعث نشت امواج الکترومغناطیس به بیرون می شود.
 از مدل هـای قدیمـی و آسـیب دیده مایکروویـو اسـتفاده 
امـواج  وزنـه و شـکاف هایی که  نکنیـد. چـون احتمـال وجـود ر

را به بیـرون درز می دهند، در آن ها زیاد اسـت.
گـر از دسـتگاه ضربان سـاز قلب اسـتفاده می کنیـد، پیـش   ا

از اسـتفاده از مایکروویـو با پزشـک خود مشـورت کنید.
 بهتر است در طول دوره بارداری از مایکروویو کمتر استفاده 
گـر ناچـار به ایـن کار هسـتید، هنـگام اسـتفاده از آن  کنیـد، امـا ا

فاصلـه بگیرید.

پیامدهای استفاده نادرست از مایکروویو

خوردنی هایی که نباید در مایکروویو بگذاریم

ظروفی که نباید داخل مایکروویو بگذاریم

ظروف ایمن برای مایکروویو

نکات ایمنی مرتبط با مایکروویو

گرم شدن 
ناهنجار غذا

افزایش 
خطر بروز 

بیماری های 
مختلف

ایجاد اختلال 
در سلول‌های 

بدن

ایجاد اختلال 
در کارکرد 

دستگاه های 
الکترونیکی

تغییر در مواد
مغذی غذا

درصورتی کـه غـذا را بـرای 
مدت طولانی در دستگاه 
نگـه داریـد، ممکـن اسـت 
گرم شدن ناهنجار آن سبب 
آلودگی غذا و عفونت های 

مختلف شود.

هـد  د ن می  ت نشـا تحقیقـا
اسـتفاده از اشـعه مایکروویـو 
در پخت و گرم کردن غذا، ممکن 
است سبب ازبین رفتن برخی 
ویتامین هـا و مـواد مغـذی 

مـورد نیاز بدن شـود.

حـد  ز  ه بیـش ا د سـتفا ا
از اشعه مایکروویو ممکن 
است سبب ایجاد اختلال 
در سلول های بدن و بروز 
بیماری های مختلف شود.

استفاده از دستگاه هایی 
که بـا اشـعه مایکروویو کار 
سـت  ، ممکـن ا می کننـد
ل  ختال د ا یجـا سـبب ا
در کارکـرد دسـتگاه های 

الکترونیکـی شـود.

شـعه  ا ز  سـت ا ر د ه نا د سـتفا ا
مایکروویـو ممکن اسـت سـبب 
افزایش خطر بروز بیماری های 
مختلـف شـود، ماننـد سـرطان، 
لات  لات کبـدی و اختال اختال

در سیسـتم ایمنـی.

آب
اشـعه مایکروویـو می توانـد آب را بـدون اینکـه به جـوش بیایـد، فوق العـاده 
گـرم کنـد. ایـن امـر ممکـن اسـت منجـر به پاشیده شـدن و دگرگون شـدن آب 

شـود و اتصالـی و آتش سـوزی را به همـراه داشـته باشـد.

سس های بدون پوشش
اشـعه  فرنگـی بدتریـن چیـزی هسـتند که  ونـی یا گوجه  کار سـس های ما
گـر چنیـن سـس هایی بـدون پوشـش  مایکروویـو با آن هـا برخـورد می کنـد. ا

گـرم شـوند، می تواننـد پرتـاب و در سراسـر دسـتگاه پاشـیده شـوند.

فلفل تند خام
فلفل خـام در مایکروویـو منفجـر نمی شـود، امـا ترکیبـی به نـام کپسایسـین 
دارد که در دمـای زیـاد تبخیـر می شـود. بخـار کپسایسـین موجـب سـوزش 

ک باشـد. چشـم، گلـو و بینـی می شـود و می‎ توانـد بسـیار خطرنـا

کره
آب کـردن کـره در مایکروویو اشـتباه اسـت و می تواند سـطح داخلی دسـتگاه 
شـما را بسـیار کثیـف کنـد. وقتـی اشـعه به سـطح کـره تابیـده می شـود، هـوای 

داغ حبس شـده در لایه هـای کـره باعـث ترکیـدن آن می شـود.

گوشت منجمد
بهتـر اسـت از مایکروویـو بـرای یخ زدایـی گوشـت اسـتفاده نکنیـد و پخـت 
آن را در اجاق گاز انجـام دهیـد. چـون پختـن گوشـت منجمـد در مایکروویـو 
ک موجـود در ایـن موادغذایـی را پخـش کند. کتری هـای خطرنـا می توانـد با

جرقه زن ها
بعضی موادغذایی در مایکروویو جرقه می زنند. بهترین کار این است که وقتی 
غـذا را در مایکروویـو قـرار می دهیـد، حواسـتان بـه آن باشـد. از جرقه زن هـا، 

گ، هویج، کلم فرانسـوی و اسـفناج را نام برد. می توان هات دا

غ تخم مر
ک باشـد  غ خـام با پوسـته در مایکروویـو می تواند بسـیار خطرنا یـک تخم مـر
و باعـث کثیفی هـای زیـادی شـود. فراینـد گرم شـدن سـریع می توانـد بخـار 

غ شـود. غ ایجـاد کنـد و باعـث منفجرشـدن تخم مـر زیـادی داخـل تخم مـر

انگور
انگـور هـم از موادغذایـی ای اسـت که نبایـد آن را در مایکروویـو گذاشـت. 
اختالف فشـار داخلـی و خارجـی احتمال ترکیـدن دانه های انگـور را افزایش 
می دهـد و به همیـن دلیـل نبایـد ایـن میـوه را در دسـتگاه فـوق قـرار دهیـد. 

کلم بروکلی
پخـت کلم بروکلی خطری ندارد، اما امواج مایکروویو می تواند خواص و مواد 
مغـذی کلـم بروکلـی را از بیـن ببـرد. بهتـر اسـت بروکلـی را به آرامـی بخارپـز کنید 

تا مواد مغذی درون آن حفظ شـود.

کنسرو ماهی
کنسرو ماهی را نباید داخل مایکروویو بگذارید. چون فلزی است. سعی کنید 
هیـچ غذایـی را در ظـرف بدون در و پوشـش داخـل مایکروویـو نگذارید. از در 

یا سـرپوش محافظی اسـتفاده کنید که قابل اسـتفاده در مایکروویو باشد. 

گر ظرف  فلزات تابش های مایکروویو را منعکس می کنند. بنابراین ا
فلـزی داخل مایکروویو بگذارید، امواج تابیده شـده را از خودش 

عبـور نمی دهـد، بلکـه درسـت ماننـد آینـه عمـل می کنـد و امـواج 
را بازتابـش می کنـد و ممکـن اسـت باعـث انفجـار و آسـیب به خودتـان 

و دسـتگاه شـود. تابش هـا از شیشـه، سـرامیک، کاغـذ، پلاسـتیک و مـواد 
مشـابه عبور می کننـد. بـرای همیـن اسـت که شـما می توانیـد غذایتـان را در ایـن ظرف هـا 
داخـل مایکروویـو گـرم کنیـد، بـدون اینکـه خـود ظـرف داغ شـود. تابش هـای مایکروویـوی 
را مولکول هـای آب داخـل غذاهـا جذب و با تبدیل شـدن به گرمـا، غذا را گـرم می کنند. این 
یعنـی چیـزی که شـما داخـل مایکروویـو می گذاریـد، بـرای گرم شـدن بایـد مقـداری رطوبت 

داشـته باشـد، وگرنـه گـرم نمی شـود و حتـی ممکـن اسـت باعـث انفجار شـود.

برای اطلاع


