
هــل يمــن للفــرن ميرويــف أن يخلــف أضــرارا
صحية عل مستخدميه؟

ف الآونة الأخيرة، عرفت أفران ميرويف إقبالا هاما من قبل المستهلين بسبب مزاياها المتعددة، ولن
ف المقابل، تلقت هذه الأجهزة انتقادات عديدة كلها تشير إل أن الموجات الهرومغناطسية المنبعثة
منهـا لهـا آثـار سـلبية علـ صـحة الإنسـان، كمـا أن المـواد البلاسـتيية المسـتعملة لتغطيـة أو لتغليـف
المؤكــولات داخــل الفــرن قــد تصــدر ســموما بســبب الموجــات الدقيقــة. فمــا هــ الحقيقــة وراء هــذه
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تحتوي المأكولات والأنسجة الحيوية عل كميات نسبية من الماء تمنها من استيعاب الموجات الدقيقة
وتحويلها إل طاقة حرارية بشل سريع، وهنا تمن خطورة هذه الموجات، حيث أنها تتسبب ف ارتفاع
الجهـاز التناسـل جسـم الإنسـان، كـالعين أو الخصـيتين فـ الحـرارة داخـل بعـض الأنسـجة الحساسـة فـ
الذكري. ولن، حسب ما يقوله الخبراء، فإن حدوث ضرر حراري ف هذه الأعضاء يستلزم تعرضا

مستمرا لموجات ذات ذبذبات عالية بثير عل تلك الت قيست ف محيط الأفران ميرويف.

 هناك الثير ممن يعتقدون أن المأكولات المطبوخة ف هذه الأفران تتحول إل مواد مشعة أو مسمومة.
هذا بطبيعة الحال اعتبار خاط لأن الموجات الدقيقة تعمل عل إحداث ذبذبات ف جزيئيات الماء مسببة
الاحتاك بينها. هذا الاحتاك هو المسؤول ف آخر المطاف عن الطاقة الحرارية الت تنتجها الموجات
الحفاظ عل رويف فس: تساعد الأفران ميالدقيقة. لهذا، فإن المأكولات لا تفقد قيمتها الغذائية بل الع

الفيتامينات والمعادن الموجودة ف الأطعمة لأن الطبخ يتم ف وقت أسرع ولا يستوجب إضافة الماء.

   للتوضيح فقط، فإن الفرن ميرويف يتوقف عن إصدار الموجات عندما ينطف (تماما مثل الضوء)،
وبالتال فإنه لا توجد موجات داخل الفرن عندما نسحب منه الطعام المطبوخ، ورغم سلامة هذه الأجهزة،
فعل المستهلك اتخاذ الاحتياطات لتفادي الأضرار الناتجة عن سوء الاستعمال. فمثلا، غل الماء ف فرن
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ميرويف يتم بشل مختلف. الماء المغل بالطريقة الاعتيادية يسمح بتشيل الفقاعات الت يتسرب من
خلالها بخار الماء إل الخارج، وهذا قد لا يحدث ف الفرن ميرويف، حيث أن الماء يبدو ساكنا وفجأة
يتهيج ويتفرقع، ما قد يسبب حروقا جلدية، خاصة عندما نضع ف داخله شيئا ما كملعقة مثلا. ومن
المميزات الأخرى لهذا الجهاز أن الحرارة لا تتوزع بطريقة متماثلة، لأن الموجات تخترق الأطعمة اعتمادا
لا يتم القضاء عل جيدا وبالتال أن الطعام قد لا يطه وكثافتها وكميتها. هذا يعن ،محتواها المائ عل

الجراثيم بشل ناجع.

وف الأخير، ينصح الخبراء بعدم الاقتراب كثيرا (مسافة 5 سنتيمترات أو أقل) من الفرن عندما يعمل،
فالتعرض للموجات الدقيقة ينقص كلما كبرت المسافة.
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