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不粘锅的问世给人们的生

活带来了很大的便利!轻松煎"

炒食物而不粘底# 能最大限度

地减少用油$ 让厨房的油烟少

一些$且清洗起来更为方便%但

是$ 你知道性能优异的不粘锅

该具备什么样的特征& 不粘锅

在使用时该怎样温柔对待吗&

请看专家建议$ 让你的不粘锅

使用起来更顺手%

!!!!!!

专家介绍!消费者要想选择一款合适放心的不粘锅!首先

要看的就是不粘锅的外观"具体来说!锅内不粘涂层应光滑!颜

色#遮盖力#光泽应基本均匀一致!无气泡#不脱落!还要求涂层

应完全热熔$一种工艺!通俗地说就是把涂层充分利用热量进

行熔化!然后让其均匀地附着到锅的表面%!如果热熔不完全!

可能会在相应的部位出现色差#麻点或是有类似于杂质一类物

质的现象!消费者通过肉眼就可以直接辨认!选择表面无杂质#

裂纹和爆点等明显缺陷的锅具"

!!!!!!

其次!消费者应该留意锅具的基体材料"据了解!基体材料

应选用能满足产品使用性能要求的铝及铝合金材料"而根据锅

具的不同!其最小厚度也有相应要求"如煎锅#炒锅基体材料的

最小厚度分别为
$5#((

和
$5:((

&煮锅#奶锅基体材料的最小

厚度分别为
!54((

和
!59((

"

为什么要考虑基体材料厚度呢' 黄大鹏解释(一是考虑产

品有一定强度!以保持锅体的稳定性&二是保护不粘涂层" )在

燃气灶上使用时!如果锅具基体材料较薄!会使锅底金属横向

热传导面积减少!造成热分布不均匀!从而出现热点"而热点如

果超过涂层承受程度!会对不粘涂层造成永久性损伤!减短不

粘锅的使用寿命" *
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按照相关标准要求!煎锅#炒锅涂层的平均厚度为大于或

等于
$:

微米&煮锅#奶锅的平均厚度为大于或等于
$#

微米"

这是不粘锅的一项重要指标! 会影响到不粘锅的使用寿命和

性能" 另外!不粘锅在涂层前需要进行表面喷砂清理!增加表

面的粗糙度和加大附着力!从而加大附着牢度和抗划伤能力"

专家介绍!涂层过薄!物理耐性差!容易破损#降低锅具使

用寿命!但涂层也并非越厚越好"过厚的涂层会使涂层与基体

之间的附着力负荷增大!降低涂层的附着力!而且如不注意养

护锅具和非规范操作使用不粘锅!会增加涂层龟裂#脱落等不

良现象发生的概率" 因此!厂家在进行涂层的时候!会由专业

的技术人员做精密计算和反复实验! 保证涂层在各方面均有

优异的表现"

!!!!!!

涂层本身抵御各种硬性物质划伤的能力! 以及本身硬

度#固化程度#附着力的指标也很重要" 据了解!这种测试一

般可由敲击#压迫#适当力度地刮划进行!但黄大鹏也表示这

个基本由专业人士操作!普通消费者误操作的话!可能会伤

害涂层" 测试时要注意不要使用十分尖锐的物品!也不要用

蛮力!应有一定的重点和技巧"

!!!!!!

据专家介绍!不粘性是不粘锅的一项重要指标!涉及到涂层

本身的性能!也涉及到涂层固化质量" 根据标准!可用粘有植物

油的软布轻拭不粘涂层表面!用温水加洗涤剂清洗!然后用清水

洗净!擦干后进行煎蛋试验!从而鉴定不粘锅不粘性的优劣"

!!!!!!

就锅具来说!不粘锅算是比较)娇

弱*的类型!在使用和清洁中需要细心

呵护!否则使用寿命会大大降低" 那具

体该注意哪些呢'

!5

初次使用不粘锅!可在使用前 !

彻底清洗过后!在锅内用软布轻涂一层

植物油"

$5

使用不粘锅时!应使用中 #小火

加热!因为不粘锅本身具有良好的导热

性能!中#小火即可满足锅内烹饪温度

的需要! 合理利用不粘锅的节能特性"

若使用大火或猛火!会导致锅内温度过

高! 超过涂层正常可以承受的温度!长

期在这样的环境下工作!会降低锅具的

不粘性能!损坏锅具涂层!减少锅具的

使用寿命"

%5

为了更好地保护不粘锅的涂层!

延长不粘锅的使用寿命! 在使用时!尽

量不要用钢#铁铲进行操作!推荐使用

木#竹#尼龙#硅胶铲进行操作"

"5

清洗锅具时!如锅体温度较高!最

好用温水或热水进行清洗!可更好地保

护不粘涂层" 尽量避免急剧的冷热冲

击!更不要使用钢丝球等研磨性较强的

物品进行清洗!避免破坏涂层"

:5

不要长时间对锅具进行空烧!空

烧锅具会导致锅具因温度过高而受损!

并有引发火灾的危险"

45

任何产品均存在老化现象!对于

不粘锅具!黄大鹏建议根据个人使用频

率!每
%;:

年进行更换" 锅具需要更换

的时候!锅具本身会给出比较明显的信

号! 例如涂层表面的光滑度明显降低!

甚至有毛刺产生! 不粘性能急剧下降!

涂层出现脱落等现象发生!基本上就可

以判断需要更换了"

!!!!!!

铁锅是中国传统锅具!炒菜过程中产生的铁离

子对人身体有益" 但其大多为铸造成型! 表面粗

糙!容易生锈和滋生细菌&铁纯度不够的铁锅容易

龟裂!使用寿命短&铁锅导热不均匀!容易烧焦食

物"

选购铁锅要注意以下几点(一看表面!以光滑

细腻为好!如上面有一圈一圈的细槽或小孔!坚决

不买!这类锅容易粘锅!不易清洗" 从锅的工艺上

来说!有铸造成型和拉伸成型!一般来说拉伸成型

的比较好" 二看手感!铁锅拿在手上要有一定的分

量!有些锅很轻!感觉就像是在一块铁皮上面刷了

一层漆!上火一烧就起油烟还容易烧焦!这种锅切

勿购买" 三看如果锅底有乌龟背一样的纹!表明质

量低劣!也不可购买"

专家提醒!购买锅具时!建议选购有品牌的合

格产品" 品牌企业对材料选择#工艺控制#品质检

验!都会严格把关!还要先看产品的介绍和产品说

明书!根据使用范围选择"

!!!!!!

铝的导热性极好" 铝锅的导热

性能比其它锅具更好一些! 同时不

会生锈!对于产生的煳锅黑渍!铝锅

比不锈钢锅更好清刷" 可选购阳极

氧化工艺的产品! 表面更加坚硬并

不易与其它物质发生反应" '王杰(

!!!!!!

不锈钢锅具外观时尚美观! 具有

耐用#耐腐蚀#防锈#不变形等优点!是

市场的主流产品" 但不锈钢材料导热

不均匀! 消费者可选择采用了三层复

合底结构的不锈钢锅! 其结构一般是

两层不锈钢中间夹一层铝! 锅具受热

均匀#导热快!不会因锅内单点温度过

高而烧焦食物!也不易产生油烟!一般

具有煎#炒#烤#炖等多种功能"不锈钢

复合板制造的锅!性能更优秀"

消费者在挑选不锈钢产品时应仔

细查看产品和包装上关于不锈钢种类

和牌号的标识" 要购买正规厂家的合

格产品!不要购买)三无*产品"

五大指标选个好锅
查外观光滑无缺陷

看基体材料应满足最小厚度要求

验不粘涂层查看涂层厚度

查性能附着力 抗划伤性要强

不粘性可进行煎蛋试验

铝锅

常见锅具的选购使用指南

铁锅 不锈钢锅具

使用篇
不粘锅使用六大注意


