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เรื่องน่ารู้เกี่ยวกับเครื่องครัวสเตนเลส
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ตันยืนยงค์

วันดี

ลือสายวงศ์





	 นบัตัง้แตอ่ดตีมนษุยม์กีารนำโลหะมาใชเ้ปน็เครือ่งครวั
ประเภทตา่ง	 	ๆเนือ่งจากสมบตักิารนำและการถา่ยเทความรอ้นทีด่	ี
รวมทั้งความแข็งแรงทนทาน	 โลหะที่นิยมนำมาใช้ทำเป็น
เครื่องครัวคือ	 อะลูมิเนียม	 ทองเหลือง	 เหล็ก	 และ
เหลก็กลา้ไรส้นมิหรอืสเตนเลส	 ปจัจบุนัมผีูน้ยิมใชเ้ครือ่งครวั																				
สเตนเลสกนัอยา่งแพรห่ลาย	 เนือ่งจากมคีวามแขง็แรงทนทาน	
ไม่เป็นสนิม	 มีความสวยงาม	และไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร	
อยา่งไรกต็ามภาชนะสเตนเลสมขีอ้ดอ้ยในเรือ่งของการนำ
ความรอ้นที่ไมด่นีกั	 มนีำ้หนกัมาก	 และราคาแพง	 ประเทศไทย																										
มกีารผลติเครือ่งครวัทีท่ำดว้ยสเตนเลสประเภทตา่ง	ๆ	เพือ่											
ใชภ้ายในประเทศและสง่เปน็สนิคา้ออกดว้ย	 ผลติภณัฑเ์หลา่นี	้
เช่น	 ช้อน	 ส้อม	 มีด	 จาน	 ถาด	 หม้อ	 กระทะ	 ชามอ่าง										
และหม้อก๋วยเตี๋ยว																																																		
	
	
	
	
	
	
	
	 ในทางโลหกรรม	 เหล็กกล้าไร้สนิม
หรือสเตนเลสถูกจัดเป็นโลหะผสมของเหล็กที่
มโีครเมยีมอยา่งนอ้ยทีส่ดุรอ้ยละ	 10.5	 นอกจากนีอ้าจมธีาต	ุ
อื่นๆ	 ที่นอกเหนือไปจากองค์ประกอบที่สำคัญของเหล็กคือ	
นกิเกลิ	และโมลบิดนีมั	การทีส่เตนเลสไมเ่ปน็สนมิ	 เนือ่งจาก	
การเกิดปฏิกิริยาระหว่างออกซิเจนในอากาศกับโครเมียม
ในสเตนเลสเกิดเป็นฟิล์มบางๆ	 ของโครเมียมออกไซด์	
เคลือบผิวไว้	ฟิล์มนี้ทำหน้าที่ปกป้องการเกิดความเสียหาย
ให้กับสเตนเลสได้เป็นอย่างดี	ทำให้ไม่สึกกร่อนง่ายเหมือน
โลหะอื่น	 สเตนเลสที่ใช้กันส่วนใหญ่เป็นสเตนเลสตระกูล

ออสเทนนติคิ	 (Austenitic)	 หรอืทีรู่จ้กักนัในชือ่	 “ซรีีส่	์ 300”	
ประกอบด้วยโครเมียมอย่างน้อยร้อยละ	 16	นิกเกิลอยู่ใน
ช่วงร้อยละ	 3-22	 และคาร์บอนอย่างน้อยร้อยละ	 0.15			
ซึ่งนิกเกิลที่ใช้ช่วยให้สเตนเลสมีสมบัติในการขึ้นรูป	 มีความ		
แขง็แรงและทนการกดักรอ่นไดด้ขีึน้	 ประเภทของสเตนเลส	
มกีารจำแนกไดห้ลายระบบ	ตวัอยา่งเชน่	ตามมาตรฐาน	AISI	
ได้จำแนกประเภทของสเตนเลสโดยกำหนดเป็นเลขรหัส
เช่น	304,	304L,	316	และ	316L	สำหรับสเตนเลสที่นำมา
ผลติเปน็เครือ่งครวัเปน็สเตนเลสตระกลูออสเทนนติคิซึง่ใชก้นั
หลายประเภทไดแ้ก	่ สเตนเลสเกรด	 18/8	 และเกรด	 18/10	
โดยการเรียกชื่อแบบทั่วไปนี้ใช้ตัวเลข	 2	 จำนวนเพื่อบอก
ถึงปริมาณร้อยละของโครเมียมและนิกเกิลในโลหะผสม
ตามลำดับ		

สำหรับการวิเคราะห์ทดสอบในห้องปฏิบัติการของ
กลุ่มทดสอบโลหะและธาตุปริมาณน้อย	
โครงการเคมี	 กรมวิทยาศาสตร์บริการที่
ผ่านมา	 วัตถุประสงค์หลักของลูกค้าที่ส่ง

ผลิตภัณฑ์สเตนเลสมาทดสอบเพื่อหาส่วน
ประกอบทางเคมีว่าผ่านเกณฑ์กำหนดหรือไม่		

วิธีทดสอบที่ห้องปฏิบัติการเลือกใช้คือการ
ทดสอบตัวอย่างตามวิธีทดสอบมาตรฐาน	 ASTM	 ของ
ประเทศสหรฐัอเมรกิา	 ซึง่เปน็การทดสอบชิน้งานสเตนเลส	
โดยเทคนิคสปาร์กอิมิสชันสเปกโทรเมตรี	 ผลการทดสอบ
ที่ ได้ถูกนำไปใช้เป็นข้อมูลด้านการซื้อขายเป็นหลัก	 แต่ใน
ปัจจุบันผู้บริโภคมีความตระหนักในเรื่องความปลอดภัย
ต่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น	 ทำให้หน่วยงานของรัฐที่เกี่ยวข้อง
ต้องเข้ามามีส่วนในการกำหนดเกณฑ์ต่างๆ	เพื่อควบคุม
ผลิตภัณฑ์ให้มีความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค	 ด้วยเหตุนี้ทำให้
เครือ่งครวัสเตนเลสประเภทตา่งๆ	 ตอ้งมกีารทดสอบปรมิาณ
โลหะหนัก	 เช่น	 ตะกั่ว	 และแคดเมียมที่สามารถละลาย
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ออกมาได้เมื่อมีการนำผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ไปใช้งานว่าเป็น				
ไปตามเกณฑ์กำหนดของหน่วยงานภาครัฐหรือไม่	 ซึ่งทาง
ห้องปฏิบัติการจะเลือกวิธีทดสอบที่เป็นวิธีมาตรฐานโดย
พจิารณาความเหมาะสมวา่วธิทีดสอบนัน้จะใชก้บัผลติภณัฑ	์
ประเภทใดได้บ้าง			
	 ปัจจุบันเครื่องครัวสเตนเลสที่ลูกค้าส่งมาทดสอบ	
สว่นใหญเ่ปน็ภาชนะหงุตม้	 เชน่	 หมอ้ทีใ่ชป้รงุอาหาร	 หมอ้นึง่		
หมอ้ซปุ	 กระทะ	 หมอ้กว๋ยเตีย๋ว	 วตัถปุระสงคเ์พือ่ตอ้งการ
ทราบปริมาณตะกั่วและแคดเมียมที่สามารถละลายออก

มาได้	ห้องปฏิบัติการได้เลือกวิธีทดสอบ	Hot	leaching	of	
ceramic	 and	 enameled	 cookware:	 collaborative	 study			
ซึ่งเป็นวิธีที่กำหนดไว้ในมาตรฐาน	 AOAC	 ของประเทศ
สหรัฐอเมริกา	 ผลการทดสอบที่ได้จะส่งต่อให้หน่วยงานที่
มหีนา้ทีอ่อกใบรบัรองเกีย่วกบัความปลอดภยัตอ่ไป	 จากการ
ทดสอบปริมาณตะกั่วและแคดเมียมที่ละลายออกมาจาก
ตวัอยา่งผลติภณัฑส์เตนเลสหลงัการสกดัดว้ยตวัทำละลาย														
ตามวธิทีดสอบมาตรฐานตัง้แตเ่ดอืนมกราคม-ธนัวาคม	 2551	
จำนวน	17	ตวัอยา่ง	พบวา่ไมเ่กนิเกณฑค์วบคมุทกุตวัอยา่ง		
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