پلاستيك
خطر استفاده از پلاستيك هاى غيراستاندارد در ماكروويو براى گرم كردن و پختن غذا
اصولا ظروفى كه براى پختن يا گرم كردن غذا در ماكروويو به كار مى روند بايد استاندارد و مشخص باشند. اينگونه ظروف و پلاستيك هايى كه غذا در آن پيچيده مى شوند از موادى درست شده اند كه در موقع پختن و گرم كردن غذا موجب تغييرات اجزاى مواد خوراكى نمى شوند و يا خود تجزيه نمى شوند و باعث سمى شدن مواد غذايى نمى گردند. اگر به اين نكته توجه نشود و غذا در ظروف يا پلاستيك هاى معمولى و در ماكروويو گرم يا پخته شود، به تدريج در اثر درجه حرارت ذوب شده و با غذا تركيب مى شوند و خطرات بزرگى را منجر مى شوند. اينگونه پلاستيك ها حاوى مقدار زيادى مواد سرطان زا هستند و به هيچ عنوان نبايد در تهيه و نگهدارى غذا از آنها استفاده شود.
از قرار دادن مواد غذايي در ظروف پلاستيكي ساخته شده براي ماكروويو اجتناب كنيد. پلي اتيلن ترفتالات(PET) كه يك ماده پلي اتيلني براي ساخت ظروف مخصوص ماكروويو است، در اثر حرارت؛ از حالت تركيبي جدا شده و وارد مواد غذايي مي شود. تركيبات چسبنده ايجاد شده توسط اين ماده شيميايي به هيچ وجه از مواد غذايي جدا نمي شوند.
* در سال ۱۹۸۸، طبق مطالعات انجام شده، ثابت شد كه تركيبات سرطانزا، از داخل ظروف پلاستيكي مخصوص ماكروويو، در اثر حرارت، به مواد غذايي انتقال مي يابند. پس بهتر است از اين ظرف استفاده نشود.
چنانچه خانواده ها از اين ظروف استفاده مى كنند بايد به نكات زير توجه نمايند:
۱ـ از ظروفى كه براى ماكروويو مجاز هستند استفاده كنيد اگر از اين نظر اطمينان نداريد به هيچ عنوان از آن استفاده نكنيد.
۲ـ بهترين ظروف براى استفاده از ماكروويو عبارتند از ظروف شيشه اى، سفالى و سراميك.
• دكتر پرويز قديريان 
استاد دانشگاه مونتريال كانادا
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