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ในยุคที่ผูคนตื่นตัวในเรื่องของสุขภาพ สิ่งหนึ่งที่ผูบริโภคคํานึงถึงคือสารเคมีที่ปนเปอนมากับอาหาร โดยภาชนะที่
ใชในครัวเรือนที่ตองมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร สามารถเปนแหลงกําเนิดของการปนเปอนที่อาจกอใหเกิดอันตรายตอ
สุขภาพของผูใช ในปจจุบันมีภาชนะใหเลือกใชมากมายหลายชนิด เชน แกว เซรามิก เมลามีน อลูมิเนียม และ สเตนเลส 
ซึ่งภาชนะแตละชนิดก็มีคุณสมบัติและขอจํากัดในการใชงานที่แตกตางกันออกไป เชน ภาชนะเมลามีนที่เปนที่นิยมใช
เนื่องจากมีน้ําหนักเบา ตกไมแตก และมีราคาไมสูงมาก สามารถปลดปลอยสารฟอรมาลดีไฮดที่เปนพิษตอระบบทางเดิน
หายใจเมื่อใชสัมผัสกับอาหารที่มอีุณหภูมสิูงกวา 60 องศาเซลเซียส ในขณะที่ภาชนะอลูมิเนียมมีขอจํากัดในเรื่องของความ
ทนทานตอความเปนกรด ซึ่งเมื่อใชสัมผัสกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวจัด จะทําใหอลูมิเนียมละลายออกมาเจือปนอยูในอาหาร  

 
ดังนั้น การที่ผูบริโภคจะเลือกใชภาชนะที่ตองมีการ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรพิจารณาคุณสมบัติตางๆ ทั้งในดาน
ความคงทน ความทนทานตอความรอน ทนตอความเปนกรดเปน
ดาง ตลอดจนงายตอการทําความสะอาด ซึ่งภาชนะที่ทํามาจาก 
สเตนเลสเปนภาชนะที่นิยมใชอีกชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีคุณสมบัติ
ที่ตอบสนองตอความทนทานในดานตางๆ ดังที่ไดกลาวมาอยาง
ครบถวน จึงไมนาแปลกใจที่นับวันจะพบผลิตภัณฑที่ทําจาก 
สเตนเลสเพิ่มปริมาณมากขึ้นเรื่อยๆ โดยเกรดที่นิยมใชคือเกรด 
304 แตในปจจุบัน เราจะพบเห็นผลิตภัณฑสเตนเลสมากมายที่
ทํามาจากเกรดที่มีคุณภาพต่ํา เชน 409L และกลุมอนุกรม 200 
(องคประกอบทางเคมีแสดงในตารางที่ 1)  

 
สเตนเลสกลุมดังกลาวนี้มีปริมาณโครเมียมต่ํา จึงสงผลใหมีความตานทานตอการกัดกรอนต่ําหรือเกิดสนิมไดงาย 

ดังจะเห็นไดชัดเจนจากผลการทดสอบความตานทานการกัดกรอนตามมาตรฐาน ASTM B117 (ดังรูปดานลาง) โดยการฉีด
พนดวยสารละลายเกลือ (5%NaCl) ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 500 ช่ัวโมง  
 
ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของสเตนเลสเกรด 409L อนุกรม 200 และ 304  

เกรด 
องคประกอบทางเคมี (รอยละโดยน้ําหนัก) 

คารบอน โครเมียม นิกเกิล แมงกานีส ไทเทเนียม 
409L 0.005 11.05 - 0.39 0.29 

อนุกรม 200 0.101 15.01 0.95 9.41 - 
304 0.048 18.32 8.10 1.17 - 
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เพื่อใหครอบคลุมถึงสภาวะการใชงานจริง จึงไดนําชอนที่ใชตักเครื่องปรุงที่ทํามาจากสเตนเลสเกรด 409L มา

ทดสอบความทนทานตอการกัดกรอน โดยนํามาจุมแชในน้ําปลาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 สัปดาห หลังการทดสอบพบวา 
เกิดสนิมที่บริเวณดามชอน และเมื่อสังเกตที่ปลายชอนพบวา เกิดการกัดกรอนของเนื้อสเตนเลสละลายลงสูน้ําปลาที่ใช
ทดสอบ (ดังรูปดานลาง) ในขณะที่สเตนเลสเกรด 304 ไมพบการเปลี่ยนแปลงหลังทําการทดสอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
จากผลการทดสอบความตานทานการกัดกรอนทั้งตามมาตรฐานและในสภาวะการใชงานจริง แสดงใหเห็นวา 

สเตนเลสเกรด 409L มีความตานทานตอการกัดกรอนต่ํา จึงไมเหมาะที่จะนํามาผลิตเปนภาชนะที่ตองมีการสัมผัสโดยตรง
กับอาหาร ซึ่งสอดคลองกับมาตรฐานของประเทศฝรั่งเศส (ตามประกาศ ณ.วันที่ 13 มกราคม 1976) ที่กําหนดไววา สเตน
เลสที่จะนําไปใชทําเปนภาชนะที่มีการสัมผัสโดยตรงกับอาหารตองมีปริมาณโครเมียมไมนอยกวา 13% ในขณะที่มาตรฐาน
ของประเทศสหรัฐอเมริกา (USA standard NSF/ANSI 51-2007) กําหนดไววา ตองมีปริมาณโครเมียมมากกวา 16% 
ยกเวนอุปกรณประเภทมีดที่อนุญาตใหใชสเตนเลสที่มีปริมาณโครเมียมอยางนอย 13%  

 
ดังนั้น เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค เมื่อคิดจะเลือกซื้อภาชนะสเตนเลสควรจะตองพิจารณาถึง เกรด ปริมาณ

โครเมียมตลอดจนขอจํากัดในการใชงาน แตในปจจุบันขอมูลจากผูผลิตที่ระบุอยูบนฉลากผลิตภัณฑยังไมเพียงพอ โดย
ผูผลิตนิยมระบุเพียงวา ทํามาจากสเตนเลสคุณภาพสูง แตในความเปนจริงอาจใชสเตนเลสที่มคุีณภาพต่ํา ดังนั้น ฉลาก
บังคับ ซึ่งกําลังอยูในวาระการพิจารณาของสํานักงานคุมครองผูบริโภค ที่กําหนดใหผูผลิตตองระบุ เกรด ปริมาณโครเมียม 
คลอดจนคําแนะนํา และขอจํากัดตางๆ ในการใชงาน จึงเปรียบเสมือนเครื่องมือที่สําคัญในการคุมครองผูบริโภค และเปน
ขอมูลที่สําคัญสําหรับผูบริโภค เพื่อใชประกอบการตัดสินใจเมื่อคิดที่จะเลือกซื้อผลิตภัณฑสเตนเลส 
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304 อนุกรม 200 409L 

กอนการทดสอบ 

การกัดกรอนที่ปลายชอน  

สนิมบริเวณดามชอนหลังการทดสอบ  


