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       آگهى فقدان سند مالكيت المثنى
نظر به اینکه آقای صفدر سعادت مالک موازی یک دانگ مشاع 
از ششدانگ یک قطعه زمین مزروعی تحت پلاک 873/259 
واقع در قطعه دو بخش 5 فارس با تسلیم یک برگ استشهادیه 
که در دفتر اسناد رسمی شماره 2۴5 رامجرد تنظیم گردیده 
است. مدعی اســت که تعداد یک جلد سند مالکیت مربوط 
به پلاک مذکور به شــماره الکترونیک ۱۴۰۱2۰3۱۱۰۰۴۰۰5۰6۰ 
سند چاپی 9۴۱2۱2 - ب ۰۰ صادر و تسلیم گردید که به علت 
جابه جایی مفقود شده اســت و نامبرده تقاضای صدور سند 
مالکیت المثنی پلاک مذکور را نموده است. مراتب طبق ماده 
۱2۰ اصلاحی آئین نامه قانون ثبت آگهی می شود که هر کس 
نســبت به ملک مورد آگهی معامله ای کرده و یا مدعی وجود 
سند مالکیت نزد خود می باشد تا ده روز پس از انتشار آگهی 
به ثبت محل مراجعه و اعتراض خود را ضمن ارائه اصل ســند 
مالکیت یا خلاصه معامله تسلیم نماید و اگر ظرف مدت مقرر 
اعتراضی نرسیده و یا در صورت اعتراض اصل سند ارائه نشود 
اداره ثبت ســند مالکیت المثنی را طبــق مقررات صادر و به 

متقاضی تسلیم خواهد کرد.
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بــدن برای تولید هموگلوبین بــه یک منبع ثابت آهن 
نیــاز دارد. آهن یک ماده مغذی ضــروری برای تولید 
گلبول های قرمز خون اســت که اکسیژن را در سراسر 
بدن حمل می کنند. بــدون آهن کافی، بدن نمی تواند 
هموگلوبین تولید کند بنابراین، این شــرایط می تواند 
منجر به کم خونی شود. اگر به دنبال راهی طبیعی برای 
افزایش ســطح هموگلوبین خود هســتید، استفاده از 
نوشیدنی های غنی از آهن در رژیم غذایی می تواند یک 

راه حل مؤثر باشد.
به گزارش مجله ســلامت صد آنلاین، بدن برای تولید 
هموگلوبین به یک منبع ثابت آهن نیاز دارد. آهن یک 
ماده مغذی ضروری برای تولید گلبول های قرمز خون 
اســت که اکسیژن را در سراســر بدن حمل می کنند. 
بدون آهن کافــی، بدن نمی توانــد هموگلوبین تولید 
کند بنابراین، این شــرایط می تواند منجر به کم خونی 
شــود. اگر به دنبال راهی طبیعی برای افزایش سطح 
هموگلوبین خود هستید، استفاده از نوشیدنی های غنی 
از آهن در رژیم غذایی می تواند یک راه حل مؤثر باشد.
دلیــل اهمیــت آهن بــرای بــدن، به منظــور تولید 
هموگلوبین اســت. هموگلوبین پروتئینی است که در 
گلبول های قرمز خون یافت می شــود و مسئول حمل 
اکســیژن از ریه ها به بقیه بدن است. همچنین مسئول 
حذف دی اکســید کربن از بدن و انتقــال آن به ریه ها 
به عهده هموگلوبین اســت. سطوح پایین این پروتئین 
می تواند منجر به طیف وســیعی از مشکلات سلامتی 
از جمله کم خونی شــود. کم خونی وضعیتی است که با 

کمبود گلبول های قرمز یا سطح پایین هموگلوبین در 
خون مشــخص می شود. این وضعیت می تواند علائمی 
مانند خســتگی، ضعف، تنگی نفــس و رنگ پریدگی 

پوست را ایجاد کند.
اگــر به دنبال راهــی طبیعی بــرای افزایش ســطح 
هموگلوبین خود هستید، استفاده از نوشیدنی های غنی 
از آهن در رژیم غذایی می تواند یک راه حل مؤثر باشد.

۱.آب چغندر
آب چغندر منبع طبیعی آهن و هم چنین ســایر مواد 
مغذی ضروری مانند فولات، ویتامین C و پتاسیم است. 
مطالعات نشان می دهد که نوشیدن آب چغندر می تواند 
تولید گلبول های قرمز خــون را افزایش دهد و جریان 

خون را بهبود بخشد.
۲. اسموتی اسفناج

اســفناج منبع عالی آهن و ســایر مواد مغذی ضروری 
مانند ویتامین A، ویتامین C و فولات اســت. نوشیدن 
اسموتی اسفناج می تواند آهن مورد نیاز بدن برای تولید 

هموگلوبین و دیگر مواد مغذی مفید را تأمین کند.
۳. آب انار

آب انار سرشــار از آهن و ســایر مــواد مغذی ضروری 
مانند ویتامین C و آنتی اکسیدان است. مطالعات نشان 
می دهد که نوشیدن آب انار می تواند تولید گلبول های 
قرمز خون را افزایش داده و جریان کلی خون را بهبود 

بخشد.
۴. میلک شیک خرما

خرما منبع غنی آهن، فیبر و سایر مواد مغذی ضروری 

است. نوشیدن میلک شــیک خرما می تواند به بهبود 
جریان کلــی خون و افزایش تولیــد گلبول های قرمز 
خون کمک کند. برای تهیه میلک شــیک خرما، ۶ تا 
۸ عدد خرما را با شــیر و یــخ در مخلوط کن مخلوط 
کنید تا یکدست شود. هم چنین می توانید برای افزایش 
 ارزش غذایی این ترکیب، ادویه های دیگری مانند هل یا 

جوز هندی را به آن اضافه کنید.
۵. آب هویج

هویج منبع غنی آهن، ویتامین A و ســایر مواد مغذی 
ضروری اســت. نوشــیدن آب هویج می تواند به بهبود 
جریان کلی خون و افزایش تولید گلبول های قرمز خون 

کمک کند.
۶. شیر دانه کنجد

دانه های کنجد منبع غنی آهن، کلســیم و سایر مواد 
مغذی ضروری هســتند. نوشــیدن شــیر دانه کنجد 
می توانــد به بهبود جریان کلی خــون و افزایش تولید 
گلبول های قرمز خون کمک کند. برای تهیه شیر دانه 
کنجد، کنجد را یک شــب در آب خیس کنید و با آب 
خنک در مخلوط کن مخلوط کنید تا یکدســت شود. 
هم چنین می توانید عســل یا عصاره وانیل به آن اضافه 

کرده و خواص این نوشیدنی را دوچندان کنید.
نکته: هرچند نوشیدنی های غنی از آهن راهی مناسب 
برای افزایش سطح هموگلوبین هستند، اما مصرف آنها 
در حد اعتــدال اهمیت زیــادی دارد. مصرف بیش از 
حد آهن می تواند منجر به مشــکلاتی مانند معده درد، 

یبوست و حالت تهوع شود.

کم خونى را با این نوشيدنى ها جبران کنيدکم خونى را با این نوشيدنى ها جبران کنيد

ميوه ای سبز که سرشار از 
ویتامين k است

به گزارش بهداشت نیوز، با وجود آنکه بیشتر مردم خیار را در خانواده 
سبزیجات و صیفی جات جای می دهند، این ماده غذایی نوعی میوه 
به شــمار می رود. میوه ای بســیار مغذی و آبدار. به همین دلیل، این 
میوه منبع خوبی برای تأمین آب بدن است و از آنجا که کالری، چربی، 

کلسترول، و سدیم کمی دارد، برای بدن بسیار مفید است.
فواید خیار چیست؟

مزایای این میوه از آب رسانی تا کاهش برخی بیماری ها و همچنین 
سلامت پوست را شامل می شود.

آب رسانی
خیار، با داشــتن ۹۶ درصد آب، در آب رســانی به بدن رقیب کاهو 
محسوب می شود. بنابراین، منبع بسیار خوبی برای آب رسانی است.

سلامت استخوان
محتوای زیــاد ویتامین کا در خیار این میــوه را منبعی عالی برای 
سلامت استخوان ها می کند. مطالعات نشان می دهد که سطح پایین 
ویتامین کا در بدن افراد با میزان زیاد شکســتگی استخوان ارتباط 

دارد.
سرطان

خیــار حاوی پلی فنول هایی به نام لیگنان اســت. پلی فنول  ترکیبی 
گیاهی  اســت که به عنوان آنتی اکسیدان عمل می کند. این ترکیبات 
گیاهی برای ســلامت بدن مزیت های بســیاری دارنــد، از جمله در 

کاهش خطر برخی از سرطان ها.
محققــان دریافته اند که مصــرف لیگنان در افراد یائســه مبتلا به 
سرطان پستان مرگ ومیر ناشی از این بیماری را در این افراد کاهش 

چشمگیری می دهد.
همچنین، برخی مطالعات حاکی از آن اســت که مصرف لیگنان با 
کاهش خطر ابتلا به سرطان های دیگری مانند سرطان مری، سرطان 

معده، و سرطان روده بزرگ نیز مرتبط است.
سلامت قلبی- عروقی

خیار حاوی فلاونوئیدها یا مواد مغذی گیاهی است که برای سلامت 
قلــب مفیدند. محققان دریافته اند که فلاونوئیدها، به دلیل داشــتن 

خواص زیر، خطر ابتلا به بیماری های قلبی را کاهش می دهند:
آنتی آتروژنیک )جلوگیری از تشکیل پلاک در عروق(

ضد ترومبوز )جلوگیری از لخته  شدن خون(
آنتی اکسیدان )جلوگیری از آسیب سلولی رادیکال آزاد(

دیابت
 طبق یافته های پژوهشــی، خیار حاوی آنتی هایپرگلیســمی است، 
به این معنی که میزان گلوکز در خون را کاهش می دهد. افراد مبتلا 
به دیابت در تنظیم انسولین و عملکرد قند خون مشکل دارند. خیار 
یکــی از مکمل های رژیم غذایی افراد مبتلا به دیابت اســت که به 

تنظیم قند خون کمک می کند.
التهاب

خیار و پوســت آن، به دلیل خاصیت ضدالتهابی کــه دارد، معمولًا 
به صورت موضعی روی پوست استفاده می شود.

از برش های خیار برای کاهش پف چشــم و تسکین آفتاب سوختگی 
نیز استفاده می شود، زیرا این میوه تحریک ناشی از آفتاب سوختگی 

را آرام و پوست را خنک می کند و موجب کاهش تورم می شود.
ارزش غذایی خیار

با وجود آنکه خیار عمدتاً از آب تشکیل شده است، مواد مغذی زیادی 
نیز دارد و البته کالری آن نیز بسیار کم است.

هر خیــار حــاوی ۴۵ کیلوکالــری، ۲ گــرم پروتئیــن،  ۱۱ گرم 
کربوهیــدرات، ۱.۵ گرم فیبر، ۴۸ میلی گرم کلســیم، ۳۹ میلی گرم 
منیزیــم، ۷۲ میلی گــرم فســفر، ۴۴۲ میلی گــرم پتاســیم، ۸ 
 میلی گــرم ویتامیــن ث، ۴۹ میکروگرم ویتامیــن کا، و ۵ گرم قند 

است.
چه کسانی باید از خوردن خیار پرهیز کنند؟

خوردن خیار فواید بســیاری دارد، اما برخی ها ممکن است به دلایل 
مختلف نتوانند خیار بخورند:

مشکلات گوارشی
مصــرف خیار در برخی از افراد موجب حالت گازدار شــدن معده یا 
سوءهاضمه می شود. اگر سندرم روده تحریک پذیر یا بیماری گوارشی 

دیگر دارید، در مصرف خیار احتیاط کنید.
اختلال لخته شدن خون

اگر اختلال انعقاد خون دارید یا از داروهای رقیق کننده خون استفاده 
می کنید، در خوردن خیار زیاده روی نکنید، زیرا غذاهای سرشــار از 
ویتامین کا ممکن اســت با رقیق کننده های خون تداخل اثر داشته 

باشند.
آلرژی

اگر تب یونجه یا رینیت آلرژیک دارید، ممکن اســت مستعد ابتلا به 
سندرم آلرژی دهانی بر اثر خوردن خیار باشید. سندرم آلرژی دهانی 
نوعی حساســیت غذایی اســت که با واکنش به خوردن برخی مواد 
غذایی مانند میوه ها و دانه ها و ســبزیجات ایجاد می شود و اغلب با 

التهاب مخاط بینی همراه است.
به هر روی، خواص این میوه سرشــار از آب، کم نیســت. با خوردن 
روزانه خیــار می توانید به بدن آب رســانی کنید و همچنین برخی 
ویتامین های مورد نیاز را به بدن برســانید. اما در صورت احتمال بروز 
مشکلات گوارشی یا آلرژی و حساسیت غذایی بهتر است در مصرف 

خیار احتیاط کنید.

مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشکی دزفول با اشــاره به انواع ظروف برای پخت غذا، 
گفت: یک ظرف مناســب باید دارای قوام و داوم باشد و 
با این وجود هنگام اســتفاده از ظروف باید از کفی چوبی 
استفاده شود تا خط و خش روی ظرف ایجاد نشود و پوشش 

ظرف دچار مشکل نشود.
به گزارش خبرآنلاین، غلامرضا مهشــاد با اشاره به انواع 
ظروف مورد اســتفاده برای پخت غذا اظهار کرد: ظروف با 
جنس های مختلفی در بازار وجود دارند و در این شــرایط 
مســأله بروز بیماری های مختلف در پی استفاده از برخی 
ظروف مطرح اســت و مردم باید به ایمنی غذا دقت کنند 
زیرا ممکن است بهترین مواد غذایی و با بیشترین هزینه 
تهیه و تأمین شود اما در فرآیند پخت دچار اشکال شود و 

غذای مصرفی به نوعی سلامت را به مخاطره بیندازد.
وی افزود: اکنون اطلاعات مردم در زمینه ظروف، قدیمی 
است و به روز رسانی نشده است، به عنوان مثال شاید مردم 
ندانند که ابتلا بــه برخی از بیماری ها مانند تجمع آهن در 
بدن یا بیماری هموکروماتوز می تواند مشکل ســاز شود و 
معمولًا برای پخت غذای مبتلایان به این بیماری از ظروف 
چدنی استفاده نمی شــود، زیرا در صورت استفاده از این 

ظروف، تجمع آهن در بدن این افراد زیاد می شود.
برای انتخاب ظرف پخت غذا باید به چه نکاتی توجه کرد؟
مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشکی دزفول بیان کرد: برای انتخاب ظرف مورد نیاز برای 
پخت غذا باید به تمیز کردن و شست وشــوی ظرف دقت 
شود زیرا اگر ظرف از نظر فیزیکی به گونه ای باشد که نتوان 
خوب آن را تمیز کرد ســبب تجمع باکتری ها، میکروب ها 
و موجب بیماری روده ای می شود، بنابراین برای تهیه یک 

ظرف باید به نحوه تمیز کردن آن توجه شود.
مهشاد ادامه داد: یک ظرف مناسب باید دارای قوام و داوم 
باشد و با این وجود هنگام استفاده از ظروف باید از کفگیر 
چوبی استفاده شود تا خط و خش روی ظرف ایجاد نشود و 

پوشش ظرف دچار مشکل نشود.
آنچه باید درمورد پخت غذا با ظروف آلومینیومی بدانید

وی با اشاره به ویژگی های ظروف آلومینیومی عنوان کرد: 
آلومینیوم فلز سبکی است و گرما به سرعت به این ظروف 
منتقل می شــود. از طرف دیگر شست وشوی این ظروف 
بسیار آسان است اما مشکلی که این ظروف دارند این است 
که تجمع رسوبات آلومینیوم در بدن موجب بروز برخی از 
بیمارهای به ویژه آلزایمر و بروز مشکلات عصبی در کودکان 

می شود.
مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشکی دزفول افزود: ممکن است بروز برخی از سرطان ها 

نیز به استفاده از این ظروف ارتباط داشته باشد.
وی بیان کرد: بنابراین باید توجه شــود در صورت استفاده 
از ظروف آلومینیومی، اگر مواد غذایی اسیدی باشد انتقال 
آلومینیوم از ظرف به مواد غذایی افزایش می یابد و موجب 

بروز بیماری می شود.
مهشاد گفت: در حال حاضر نوعی از ظروف آلومینیوم وارد 
بازار شده اند که زیباتر هستند و راحت تر شسته می شوند 
و علاوه بر آن، دارای پوششــی هســتند که انتقال مواد 
آلومینیوم به مواد غذایی را کمتر می کند بنابراین اگر قرار 
اســت برای پخت غذا از ظروف آلومینیومی استفاده شود 
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 استفاده از آن بسیار رایج 
است و معمولًا یکی از سالم ترین ظروف است، ظروف نوع 
استیل یا فولاد ضدزنگ است که از طریق آلیاژی مرکب از 

آهن، کروم و نیکل ساخته شده است.
مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشــکی دزفول گفــت: این ظرف در برابــر خوردگی و 
زنگ زدگی بسیار مقاوم است. از سوی دیگر معمولًا آلیاژ به 
صورت یکسان گرما را به مواد غذایی می رساند و در نتیجه 

غذایی که در این ظروف تهیه می شود خوشمزه تر است.
وی افــزود: هنوز شــواهدی وجود ندارد کــه بگوییم 
خرده های این فولاد ضد زنگ وارد مواد غذایی می شــود 
و ســلامتی را به خطر می اندازد. تنها توصیه این است که 
برای پخت و پزهای طولانی یا در صورت دمای بالا به  صورت 
نامتعارف یا جوشاندن مواد غذایی اسیدی 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 است آلرژی شان تشدید شود.
شرط استفاده از ظروف سرامیکی برای داشتن غذای سالم
مهشاد بیان کرد: ظروف دیگری که بسیار در بازار رایج اند 
و جوان پسند هستند، ظروف سرامیکی هستند. بسیاری 
می گویند سرامیک یکی از سالم ترین ظروف برای پخت و پز 

است و با سایر ظروف مانند تفلون مقایسه می شود.
وی افزود: ظروف ســرامیکی در دمای بالا ضرری ندارند. 
البته باید توجه شــود ظروف ســرامیکی کاملًا سرامیک 
نیســتند و از فلز ساخته شــده اند و با ماده ای مانند پایه 

سرامیکی پوشانده شده اند.
مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشکی دزفول ادامه داد:  معمولًا این ظروف بسیار مناسب 
هستند اما توصیه می شود افرادی که از این ظروف استفاده 

می کنند ظرف را 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 اســتقبال خوبی از آن ها شــده ظروف چدنی هستند،

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

مقاوم هستند.
وی افزود: با این حال استفاده از این ظروف برای کسانی که 
دچار بیماری هموکروماتوز هستند به علت تجمع آهن در 
بدن شان مشکل ساز می شود و این افراد نباید از این ظروف 

استفاده کنند.
استفاده بیش از حد از ظروف مسی چه خطری دارد؟

وی عنوان کرد: مردم به سمت پخت و پز با استفاده از ظروف 
مســی نیز رفته اند. این ظروف به راحتی حرارت را به مواد 
غذایــی انتقال می دهند و کیفیت غذا با اســتفاده از این 
ظروف بالا می رود اما باید توجه شــود این ظروف کاملًا از 
مس ساخته نشــده اند و با فلز ساخته و تنها روکش مس 

دارند.
مهشــاد افزود: اگر بیش از اندازه از ظروف مسی استفاده 
شود موجب تجمع مس در کبد می شود، در نتیجه در آینده 
این موضوع برای فرد مشکل ساز می شود بنابراین روی این 
مس روکشــی از نیکل زده می شود و باید حواس مان باشد 
اگــر این ظروف روکش قلع یا نیکل دارند، زیاد ســاییده 
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 مشکلات زیادی برای افراد ایجاد می شود.
ظروف تفلون، برای سلامتی مناسب نیستند

مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشــکی دزفول گفت: ظروف دیگر مورد استفاده، ظروف 
تفلون هستند. شست وشوی این ظروف بسیار راحت است 
و روغن کمی استفاده می کنند بنابراین این ظروف بسیار 

مورد اســتقبال قرار گرفته اند اما این ظروف برای سلامتی 
مناسب نیستند.

وی ادامه داد: تفلون ماده شیمیایی مضری است که موجب 
بروز برخی بیماری ها از جمله ســرطان ها می شــود و با 

آسیب های بیماری ریوی نیز ارتباط دارد.
مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشــکی دزفول ادامه داد: اگر یک ظرف تفلون را بدون 
روغن روی گاز قــرار دهیم بوی خاصی می دهد که موجب 
بروز ســرفه و برخی مشــکلات برای افراد دچار بیماری 

تنفسی می شود.
مهشــاد عنوان کرد: فرمول ساخت ظروف تفلون در سال 
۲۰۱۳ مقداری تغییر کرد و بهتر شــد اما باز هم داغ کردن 
بیش از حد این ظروف بســیار خطرناک است و نمی توانیم 
آن ها را جزو سالم ترین ظروف برای پخت و پز حساب کنیم.
ظروف نوستالژیکی که استفاده از آن ها توصیه نمی شود

وی افزود: ظروف دیگر مورد استفاده برای پخت و پز ظروف 
سفالی و سنگی هســتند که استفاده از این ظروف حالت 
نوستالژیک دارد. باید توجه شــود  معمولًا لعابی که روی 
ظروف سفالی ایجاد می شود غیر استاندارد است و موجب 
می شــود مقدار زیادی کاتیون که یک مــاده خطرناک و 

سرطان زا است در فرآیند پخت وارد مواد غذایی شود.
مهشاد ادامه داد: بیشــتر رنگ هایی که در ظروف سفالی 
از این  بنابراین استفاده  استفاده می شود مناسب نیستند 

ظروف زیاد توصیه نمی شود.
خوب و بد ظروف شیشه ای

مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشکی دزفول گفت: یکی از بهترین ظروف برای پخت غذا 
ظروف شیشه ای هستند. این ظروف تحمل دمای بسیار بالا 
را دارند اما باید توجه شود کمتر از ظروف شیشه ای رنگی 
استفاده شود یا اصلًا استفاده نشود زیرا حرارت بالا موجب 
می شود یک ســری یون ها و فلزات سنگین از این ظروف 

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

وارد دمای خنک نشوند.
توصیه هایی برای تهیه غذای سالم

مهشــاد گفت: توصیه می شــود هرگز برای آشــپزی از 
کفگیرهای فلزی اســتفاده نشود زیرا استفاده از این ابزار 
موجب خراشــیدگی ظرف و به خطر افتادن سلامت غذا 

می شود.
وی گفت: همچنیــن زمانی که غذایی در ظرف فلزی پخت 
می شود باید به ظرف شیشــه ای یا ظرف دیگری منتقل 
شود و زیاد در ظرفی که پخته شده نگهداری نشود. ظروف 
نچسب یا تفلون و آلومینیوم حتی اگر سالم باشند باید بعد 

از دو سه سال استفاده عوض شوند.
مدیر غذا، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم 
پزشــکی دزفول توصیه کرد: بهتر است بعد از پخت مواد 
غذایی به ویژه در ظروف شیشــه ای یا سنگی، در ظروف 
فلزی نگهداری نشوند مگر اینکه جنس ظرف شیشه ای یا 

سنگی باشد.
بهترین ظروف برای پخت غذا

وی عنوان کرد: در مجموع بهترین ظروف مورد اســتفاده 
برای پخت مواد غذایی، ظروف استیل هستند و در مرحله 
بعد ظروف شیشه ای قرار دارند. استاندارد ظروف شیشه ای 
بسیار خوب است اما نمی توان هر جایی از این نوع ظروف 

استفاده کرد و مراقبت های خاصی نیاز دارند.

بهترین ظرف برای پختن غذا
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