
معــدات مطبــخ شائعــة في كــل بيــت لكنهــا
مضرة وسامة.. هكذا تُستَخدم بأمان

, فبراير  | كتبه كيم فريدريكس

ترجمة وتحرير نون بوست

كثر الغرف شعبية في المنزل لأنه المكان الذي نطهو فيه الطعام ونتناوله. لكنه أيضًا يمثل المطبخ إحدى أ
مكان يمكن أن يأوي السموم المخفية والمخاطر المحتملة عندما يتعلق الأمر بصحتك.

وتشكــل العديــد مــن المنتجــات المســتخدمة في المطبــخ، بــدءًا مــن أواني الطهــي غــير اللاصــقة وصــولا إلى
يـن المصـنوعة مـن البلاسـتيك، مخـاطر صـحية علـى مسـتويات معينـة. وحـتى منتجـات حاويـات التخز

التنظيف التي تقتل الجراثيم يمكن أن تشكل خطرًا على صحتك إذا لم تُستخدَم بشكل صحيح.

https://www.noonpost.com/35804/
https://www.noonpost.com/35804/


منظف الفرن والبالوعة

كل تحتوي العديد من منظفات الفرن والبالوعة على هيدروكسيد الصوديوم، وهو مادة قابلة للتآ
يمكــن أن تســبب حروقًــا شديــدة إذا لامســت جلــدك أو عينيــك. يقــول الــدكتور والخــبير في الجمعيــة
الكيميائية الأمريكية، ريك ساكلبان: “عادة ما يقع رشّ منظفات الأفران على الأسطح المراد تنظيفها،
مما يعني أنه بإمكانك أن تستنشقها وتنقلها إلى رئتيك”. يمكن أن يتسبّب استنشاق هيدروكسيد

الصوديوم في التهاب الحلق الذي يستمر لعدة أيام.

كسيد الصوديوم الذي قد يكون خطيرا، ولهذا السبب تحتوي منظفات البالوعة بدورها على ثاني أ
تحتوي هذه المواد على تعليمات تحذيرات، على حد قول ساكلبان. عند استخدام هذه المواد السامة
كد من تهوية المكان جيدًا، وذلك حسب ما أوصى به في التنظيف، من المهم دائمًا ارتداء قفازات والتأ
بيكي توربين، مدير السلامة المنزلية والمجتمعية في المجلس القومي للسلامة. ويضيف توربين: “إذا كان

لديك مروحة شغّلها، وافتح النوافذ. ارتد قناعا يغطي فمك وأنفك”.

منظفات متعددة الاستعمالات



تَعِدُ المنظّفات متعددة الاستعمالات بتسهيل الحياة من خلال قدرتها على تنظيف مجموعة متنوعة
مــن الأســطح، غــير أن العديــد منهــا يحتــوي علــى مــادة كيميائيــة ضــارة تُــدعى ” - بوتوكســييثانول”،
وهي إيثيلين جليكول يمكن أن يؤدي استنشاقه إلى مجموعة متنوعة من الأمراض منها تهيّج الجلد
والتهاب الحلق والأمراض الأكثر خطورة مثل تلف الكبد والكلى، وذلك وفقًا لمجموعة العمل البيئية.

يقول توربين: “بناءً على نوع المنظف، يمكن أن تحتوي هذه المنتجات على الأمونيا أو بيركلورو إيثيلين
أو - بوتوكسـييثانول أو هيدروكسـيد الصوديـوم. وقـد يكـون لكـل هـذه المـواد الكيميائيـة آثـار جانبيـة
ســـلبية في حالـــة تناولهـــا أو اســـتنشاقها، وتـــتراوح المضاعفـــات المحتملـــة مـــن تهيـــج الجلـــد إلى تلـــف

الأعضاء”.

المبيّض



عندما يتعلق الأمر بالتبييض والتطهير، فإن المبيّض هو عنصر أساسي في المنزل، ولكنه مادة خطيرة
يـك ساكلبـان بأنـه يمكـن أن تسـبب تهيـج الجلـد، ومشاكـل في الجهـاز التنفسي، وحـتى المـوت. وينـوه ر
كثر المواد “إذا استُخدم المبيّض بشكل جيد فإنه ناجع في عملية التطهير، ولكنه عادةً ما يكون أحد أ
الكيميائيــة خطــورة في المنزل. ضــع نقطــة واحــدة مــن المــبيّض في غــالون مــن المــاء ويمكنــك شربــه، لكــن

نسبة  بالمئة من المبيّض ستحرق حلقك”.

يكمن الخطر الأكبر الذي ينطوي على استعمال المبيّض في خلطه مع الأمونيا. عندها، يتفاعل المبيض
والأمونيا ليكوّنا الكلورامين، الذي يتبخر في الهواء، ويمكن أن يقتلك إذا تنفسته، وذلك حسب ما
يؤكــده ساكلبــان. يمكــن للمــبيّض أن يفســد صــنابير المطبــخ والأســطح. ويوضــح ساكلبــان أن المــبيّض
كل كل ما تلمسه، لذلك “إذا يحتوي على الكلور، وعندما يتفاعل للتطهير، يصبح مادة تؤدي إلى تآ

كنت تستخدمه حول منزلك، فإن الصنابير سوف تصدأ من الكلور”.

ألواح التقطيع البلاستيكية



إن ألواح التقطيع البلاستيكية عنصر أساسي في المطبخ، ولكن عندما تصبح مليئة بالندوب وخشنة
من أثار القص العميق بالسكاكين، فإنها تخلق شبكة من التشققات التي يمكن أن تؤوي البكتيريا
يئـات بلاسـتيكية مـن ألـواح التقطيـع وتـؤدي إلى التسـمم الغـذائي. مـن المحتمـل أيضًـا أن تتساقـط جز

البلاستيكية البالية وتستقر في طعامك.

حيال هذا الشأن، أشار ساكلبان إلى أنه “مع وجود ألواح التقطيع البلاستيكية، يكون خطر وصول
المواد الكيميائية منخفضًا، لكن البكتيريا دائمًا ما تكون مشكلة. ينبغي أن تكون قادرًا على التخلص
مـن البكتيريـا الـتي تعيـش في الشقـوق”. تقـدم وزارة الزراعـة بالولايـات المتحـدة إرشـادات حـول سلامـة
ألواح التقطيع. أفضل طريقة لتنظيف لوح تقطيع بلاستيكي هي وضعه في غسالة الصحون، ولكن

إذا أصبحت الشقوق الموجودة على اللوح عميقة ويصعب تنظيفها، فينبغي عليك التخلص منه.

ورق الألومنيوم



يــن الأطعمــة، كــثر مــن  ســنة وهــي منتــج مثــالي لتغليــف وتخز إن رقــائق الألمنيــوم موجــودة منــذ أ
ولكـن عنـدما يبـدأ الألمنيـوم بـالتقشرّ مـن الأوراق أو أواني الألمنيـوم إلى طعامنـا، فيمكـن أن يكـون ضـارًا.
يحــذر ساكلبــان مــن أن خطــر التعــرض للألمنيــوم يــزداد عنــدما تقــوم بطهــي الأطعمــة الحامضــة، مثــل
الطماطم، في وعاء من الألومنيوم. تشير دراسة نشرت في المجلة الدولية للعلوم الكهروكيميائية إلى أن
كـبر مـن رشـح الطهـي في درجـات الحـرارة العاليـة واسـتخدام الأطعمـة الحمضيـة أدى إلى تراكـم قـدر أ
الألومنيوم. يقول ساكلبان: “اتبع القواعد. لا تطهو الأطعمة الحمضية في الألومنيوم أو تخزن عصير

البرتقال في حاوية من الألومنيوم”.

مواقد الغاز



يفضل العديد من الطهاة مواقد الغاز لسرعة اشتعالها، ولهبها المستمر، وقدرتها على طهي الطعام
بالتساوي. ولكن إذا لم يقع تهويتها بشكل صحيح، يمكن أن ينبعث منها مزيج من المواد الكيميائية
ـــون كســـيد الكرب ـــتروجين وأول أ كســـيد الني ـــاني أ ـــل ث ـــتي يحتمـــل أن تكـــون خطـــرة، مث ـــات ال والمركب
والفورمالديهايد، التي يمكن أن تسبب العديد من الأمراض التنفسية وغيرها من الأمراض الصحية.

عادةً ما تكون هذه الملوثات أقل تمييعًا داخل منازلنا عن تلك الموجودة في الهواء الطلق، وفي حالة
عـدم وجـود تهويـة، يمكـن أن تصـل الانبعاثـات الناتجـة عـن مواقـد الغـاز إلى مسـتويات ضـارة، وذلـك
وفقًـا لمـا تشـير إليـه دراسـة أجريـت سـنة  ونُـشرت في مجلـة “إنفايرونمنتـل هيلـث برسـبكتيف”.
يقــول ساكلبــان: “لا يقــع تهويــة معظــم مواقــد الغــاز مثــل الفــرن، لكنــك لا تســتخدمها بصــفة كــبيرة،

كسيد الكربون”. ومعظم المنازل بها كاشفات أول أ

عندما يتعلق الأمر بتهديد الفورمالديهايد، يقول ساكلبان إنه من المرجح أن تجد تركيزات أعلى من
كثر من الموجودة في لهب الغاز على موقدك. ويقول المادة الكيميائية في بعض الأطعمة التي تتناولها أ
كد من استخدام شفاط مطبخ، ساكلبان: “القلق موجود. لضمان مستويات آمنة لجودة الهواء، تأ

ولا تستخدم موقد الغاز كمصدر للحرارة مطلقًا”.



الأمونيا

إن الأمونيا متوفر في مجموعة متنوعة من منتجات التنظيف المنزلية، وهو منظف سائل ممتاز. ورغم
جــودته في التنظيــف، فإنــه يمكــن أن يســبب مشاكــل صــحية خطــيرة إذا لم يُســتَخدم بشكــل صــحيح.
كــل وفقًــا لإدارة السلامــة والصــحة المهنيــة، فــإن الأمونيــا مــادة سامــة للغايــة ويمكــن أن تــؤدي إلى تآ
شديـد في الـرئتين والعينين والجلـد، ممـا يسـبب العمـى ومشاكـل الرئـة والمـوت. رائحتـه نفـاذة للغايـة
ويمكن التعرف عليها. يوضح ساكلبان: “يجب أن تكون حريصًا على عدم استخدام الأمونيا في مكان

مغلق وتستنشقها. ولا تخلط أبدًا الأمونيا والمبيّض. إنها قاتلة”.

المنظفات الطبيعية



يشــير ساكلبــان: “نعــرف جميعــا مــا يوجــد في المنظفــات الصــناعية، لكــن لم يتــم دراســة مكونــات بعــض
المنتجات الطبيعية ولا نعرف مدى سمية المكونات على المدى الطويل”. وبينما تد شركات التنظيف
الطبيعيـة ذات السـمعة الطيبـة علـى غـرار “ميثـود أنـد سـيفينث جينـيراشين” المكونـات الموجـودة علـى
ملصقاتها وتعمل على تجنب استخدام المواد الكيميائية التي تعرف بمدى سميتها أو يشتبه فيها،

تدعي الشركات الأخرى أن منتجاتها طبيعية ولكنها لا تزال تستخدم المواد السامة في تصنيعها.

يضيف ساكلبان قائلا: “المنظفات الطبيعية تحتوي على مستخلصات نباتية لم يقع تحديد مكوناتها
الثانوية بشكل دقيق، لذلك نحن لا نعرف حجم الخطر التي تنطوي عليه”. فعلى سبيل المثال، من
المرجح أن المنظفات ذات اللون البرتقالي تبدو طبيعية، ذلك أن البرتقال له خصائص طبيعية مضادة
للجراثيم، ولكن من المحتمل أن تحتوي هذه الرذاذات على د-ليمونين، الذي يمكن أن يسبب تهيج

الجلد.

السكاكين غير الحادة
 



قد يكون السكين الحاد أفضل صديق للطهاة. في المقابل، تعد السكاكين، لاسيما إذا كانت غير حادة،
كثر من . مليون شخص إلى غرف كبر عدد من حوادث المطبخ، ذلك أنها ترسل أ مسؤولة عن أ
الطوارئ كل سنة. وتصنف هذه الأداة الشائعة المستخدمة في المطبخ ضمن الأدوات الخطيرة وليس
السامــة. وفي حين تشكــل الســكاكين الحــادة مخــاطر واضحــة، فــإن الحفــاظ علــى حــدتها يــؤدي في

الواقع إلى تقليل حجم الإصابات.

يدًا من الضغط عند القطع. بالإضافة من المرجح أن تنزلق شفرة السكين غير الحاد لأنها تتطلب مز
إلى اتباع قواعد السلامة المناسبة، من المهم إعادة شحذ السكاكين غير الحادة. وفي هذا الإطار، يفيد

ساكلبان بأنه “إذا قمت بإرسال السكاكين لإعادة شحذها، فكن حذرا عندما تستعيدها”.

مقالي الطبخ غير اللاصقة



تجعـل مقـالي الطبـخ غـير اللاصـقة عمليـة التنظيـف سـهلة، لكـن تسـخينها إلى درجـات حـرارة عاليـة أو
خدشا يؤدي إلى تسرب جزء من الطلاء إلى طعامك، ما قد يشكل مخاطر صحية. وتجدر الإشارة إلى
أن هذا النوع من الأواني يطلى بمتعدد رباعي فلورو الإيثيلين، وهي مادة كيميائية لها خصائص غير

لاصقة.

وفقــاً لدراســة نــشرت ســنة  في مجلــة العلــوم البيئيــة وبحــوث التلــوث، عنــدما تســخن المقــالي
المطليــة بمتعــدد ربــاعي فلــورو الإيثيلين إلى درجــات حــرارة عاليــة، تنبعــث منهــا غــازات يمكــن أن تكــون
سامـة. حفاظـا علـى صـحتك، يجـب أن تحـاول تجنـب تسـخين المقـالي المفلـورة إلى درجـات عاليـة مـن
الحرارة، على حد تعبير ساكلبان. كما يجدر بك إنفاق المال على شراء مقلاة عالية الجودة من أجل

الطبخ، في حال كنت تريد الحصول على شيء يصمد مع مرور الوقت.

 سائل غسل الأواني



يمكـن العثـور علـى مـادة الفثـالات، الـتي غالبـا مـا تصـنف مـن ضمـن الملـدنات، في كـل شيء بدايـة مـن
أرضيات الفينيل وصولا إلى المواد اللاصقة إلى المعاطف المطرية وكذلك في العديد من منتجات العناية
الشخصية، فضلا عن أنها عنصر شائع الاستخدام في المطبخ ولاسيما في سائل غسل الأواني. ووفقا
لمراكــز الســيطرة علــى الأمــراض والوقايــة منهــا، فــإن الآثــار الصــحية الناجمــة عــن التعــرض لمســتويات

منخفضة من الفثالات غير معروفة.

في المقابــل، أثبتــت بعــض الــدراسات أن بعــض أنــواع الفثــالات تــؤثر علــى الجهــاز التناســلي لحيوانــات
الاختبار. في هذا الصدد، يفيد ساكلبان بأن “هناك قلقا حقيقيا بشأن الفثالات والتعرض لها على
ــادة ربمــا يكــون المــدى الطويــل”. وعلــى الرغــم مــن أن الخطــر الــذي ينطــوي عــن التعــرض لهــذه الم
منخفضًــا، لا ســيما عنــد مقــارنته بالمنتجــات الأخــرى، إلا أن وجــود خطــر فعلــي يعــد ســببًا جيــدًا للحــذر
والعثور على بدائل. ويضيف ساكلبان: “هناك منظفات أخرى تجعل المواد الكيميائية فعالة ولكنها

ذات مخاطر أقل”.

ين البلاستيكية حاويات التخز



وفقـــا لدراســـة نـــشرت ســـنة  ســـلطت الضـــوء علـــى اســـتعراضات شاملـــة في علـــوم الأغذيـــة
وسلامتها، تعتبر الأوعية والأغلفة البلاستيكية عناصر شائعة الاستخدام في المطبخ لتخزين الطعام.
لكن عند وضعها في الميكروويف وتسخينها، فإنه يمكن أن تتسرب منها مادة بيسفينول أ والفثالات

إلى الطعام، خاصةً إذا كان الطعام يحتوي على نسبة عالية من الدهون.

من المعروف أن هاتين المادتين الكيميائيتين مسببتان لاضطرابات الغدد الصماء، وهذا يعني أن لديها
القدرة على التأثير على مستويات هرمون الإستروجين والتستوستيرون لدى البشر، وحتى على نمو
المخ والأعضاء التناسلية خلال تطور الأجنة. تعد درجة الحرارة والوقت من العوامل الرئيسية عندما

يتعلق الأمر بتسخين الطعام في عبوات بلاستيكية.

حســب الــدكتور غــاري غينســبيرغ، مؤلــف كتــاب “مــا هــو ســام، ومــا ليــس كذلــك”، فــإن «الأطعمــة
كثر. بشكل عام، الساخنة التي تبقى في الحاويات لفترات أطول من الزمن، تؤدي إلى تسرب مواد أ
يُنصح بتسخين الطعام في الأواني السيراميكية أو البيركس لتجنب مشاكل تسرب بعض المواد المضرة

من الحاويات البلاستيكية. وعندما نعرف أن شيئًا ما يمكن تجنبه، من الجيد اتخاذ إجراء بشأنه”.



يا المنظفات المضادة للبكتير

على الرغم من الادعاء بأنها تقتل البكتيريا إلا أن إدارة الغذاء والدواء تؤكد أنه لا يوجد أي دراسات
كــثر فعاليــة في منــع الإصابــة بــالأمراض مــن اســتخدام الصــابون أثبتــت أن الصــابون المضــاد للبكتيريــا أ
والماء. بالإضافة إلى ذلك، إن الاستخدام طويل الأمد لمنتجات التنظيف المضادة للبكتيريا، التي تحتوي
علـى التريكلوسـان والتريكلوكربـان، قـد يكـون لـه آثـار صـحية سـلبية ويمكـن أن يجعـل بعـض البكتيريـا

مقاومة للمضادات الحيوية، وذلك وفقاً لدراسة نشرت سنة  في مجلة “كيموسفير”.

أظهرت دراسة منفصلة لسنة  نشرت في مجلة طب العمل البولندية، أن الدراسات أثبتت أن
مركبــات الأمونيــوم الرباعيــة، وهــي نــوع آخــر مــن مضــادات الميكروبــات الــتي توجــد غالبًــا في المنظفــات
المضـادة للبكتيريـا، لا تولـد البكتيريـا المقاومـة للمضـادات الحيويـة فحسـب، بـل يمكـن أيضـا أن تسـبب
التهاب الجلد. وفي شأن ذي صلة، يوضح توربين: “من المهم أن يفهم الناس الأخطار الخفية الكامنة
وأن يدركوا أن الأطفال ليسوا وحدهم المعرضين للخطر، حيث يحتاج الكبار إلى حماية أنفسهم من

المواد الكيميائية الحادة والأبخرة”.



الأطعمة المعلبة

تعتــبر الأطعمــة المعلبــة غــذاء رئيســيا ســهل الاســتخدام يوجــد في العديــد مــن خزائــن المطبــخ، ولكنهــا
تحتوي في كثير من الأحيان على البيسفينول أ، وهي مادة كيميائية تم ربطها بالسمية التكاثرية. في
هــذا الصــدد، يفيــد جينســبيرغ: “مــن الصــعب العثــور علــى الأطعمــة المعلبــة الــتي لا تحتــوي علــى
البيسفينول أ”. غالبًا ما ينصح بأن تكون أغذية الأطفال ذات بطانات خالية من البيسفينول أ. نتيجة
لذلك، يجب على الآباء البحث عن هذه النوعية من الأطعمة، ناهيك عن محاولة تقليل استخدام
الأطعمـة المعلبـة قـدر الإمكـان. وينصـح جينسـبيرغ “بتنـاول الطعـام الطـا أو المجمـد. وفي حـال كـان

الطعام المجمد في كيس بلاستيكي، فلا تسخنه في الميكروويف”.

وقود السيارات



يؤكد ساكلبان أنه “بداية من إزالة الشحوم وصولا إلى التخلص من النمل، للوقود مجموعة متنوعة
من الاستخدامات المنزلية، ولكن يجب أن تتذكر أن البنزين صنع للسيارات. وهو غير مصمم ليلعب

دور منظف، ذلك أنه قابل للاشتعال للغاية وخطير جدًا ويجب عدم إحضاره إلى المنزل”.

يفسر ساكلبان أنه يمكن أن يحتوي الوقود على البنزين (وغيره من الهيدروكربونات العطرية)، الذي
يُعرف بأنه مادة مسرطنة. والجدير بالذكر أن التعرض للبنزين، إما عن طريق الاتصال الجسدي أو
الاســتنشاق، يمكــن أن يســبب العديــد مــن المشاكــل الصــحية ويــؤدي إلى الإصابــة بمــا يســمى تســمم
البنزيــن. لذلــك، ينصــح ساكلبــان بأنــه “إذا كنــت بحاجــة إلى تنظيــف شيء مــا، فتــوجه إلى المتجــر وقــم

بدفع المال وشراء المنظف المصمم لما تريد تنظيفه”.

المصدر:  ذا هيلثي
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