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ภาชนะและเครื�องใชว้สัดสุมัผสัอาหารจากเหลก็กลา้ไรส้นิม
เป็นที�นิยมและใชก้ันอย่างแพร่หลาย เนื�องจากความทนทาน
ตอ่การใชง้าน ไมเ่ป็นสนิม และทาํความสะอาดงา่ย รวมถงึอายุ
การใชง้านที�ยาวนาน ซึ�งปัจจุบัน มีหน่วยงานภาครฐัเขา้มา
มีสว่นรว่มในการควบคมุดแูล และตรวจสอบคณุภาพของวสัดุ
สมัผัสอาหาร อีกทั�งมีการออกมาตรฐานและขอ้กาํหนดต่างๆ
เพื�อความปลอดภยัตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภค และการผลติภาชนะ
เครื�องใชใ้หเ้ป็นไปตามมาตรฐาน ซึ�งแบ่งไดเ้ป็น � ประเภทคือ
มาตรฐานการผลิตอาหาร และมาตรฐานผลติภณัฑ์

ในอดีตวสัดทุี�นาํมาใชส้มัผสัอาหารหรอืใชท้าํภาชนะบรรจุ
อาหารส่วนใหญ่ มกัใชว้สัดุจากธรรมชาติซึ�งไม่มีพิษภัย เช่น
ใบไม้ เปลอืกไม้ เปลอืกหอย เป็นตน้
ตอ่มาเม ื�อเทคโนโลย ีเจรญิข ึ �นและสามารถผลติวสัดไุด้
หลากหลาย วสัดสุมัผสัอาหารและภาชนะบรรจอุาหารจงึมีความ
หลากหลายมากขึ �น เช่น พลาสติก โลหะ กระดาษ เซรามิก
มีสมบตัแิละการนาํไปใชง้านที�แตกตา่งกนัตาม ความเหมาะสม
ของชนิดอาหาร นอกจากนี�ยังมีการตกแต่งสีสันลวดลายให้
สวยงามเพื�อดงึดดูผูบ้รโิภค แตผ่ลที�ตามมา คือ อาจทาํใหมี้สาร
ที�เป็นอนัตรายละลายออกจากวสัดสุมัผสัอาหาร แลว้ปนเปื�อน
กบัอาหารที�รบัประทานเขา้ไปและมีผลตอ่ สขุภาพ แตเ่นื�องจาก
สารพิษเหลา่นี �สว่นใหญ่มกัไมมี่พิษรุนแรงเฉียบพลนั แตจ่ะคอ่ยๆ
สะสมในรา่งกายและใชเ้วลานานในการแสดงอาการ ผูบ้รโิภค
สว่นใหญ่จงึมกัละเลยหรอืไมค่อ่ยใหค้วามสาํคญั

2.1 ÁÒµÃ°Ò¹¡ÒÃ¼ÅÔµÍÒËÒÃ

2. ÁÒµÃ°Ò¹ÇÑÊ ǾÊÑÁ¼ÑÊÍÒËÒÃ
ระบบว ิเคราะหอ์นัตรายและจดุว ิกฤตท ี�ต อ้งควบคมุ
ในการผลติอาหาร (Hazard Analysis and Critical Control
Point System, HACCP) มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ
(Codex Alimentarius) และมาตรฐานนานาชาตอืิ�นๆ เป็นตน้

หลกัเกณฑว์ิธีการที�ด ีในการผลติอาหารกาํหนดวา่วสัดุ
สมัผสัอาหารตอ้งมีสมบตัดิงัตอ่ไปนี�คือ

ทาํจากวสัดทีุ�ไมเ่ป็นพิษ
ไมท่าํปฏิกิรยิากบัอาหารภายใตส้ภาวะ (อณุหภมิู
ความดนั คา่ pH ) ของการใชง้านปกติ
ทนทานตอ่การกดักรอ่นจากอาหาร สารทาํความสะอาด
(Cleaning agent) และสารฆา่เชื �อ (Sanitizer)
ไมเ่ป็นสนิม ไมห่ลดุลอกงา่ย ไมล่ะลายลงในอาหาร
หรอืดดูซบัโดยอาหาร พื �นผิวเรยีบ ไมค่วรมีรอยตอ่มาก
กรณีที�มีรอยตอ่ รอยตอ่ตอ้งเรยีบและเชื�อมตอ่กนัสนิท
ต่อเนื�อง ไม่มีร่อง รูพรุน เพื�อไม่เป็นที�สะสมของเศษ
อาหาร จุลินทรีย์ ไข่แมลง ซึ�งยากในการกาํจัดออก
และก่อใหเ้กิดการปนเปื�อนลงในอาหารได้
ทาํความสะอาดและฆา่เชื �อไดง้า่ยและทั�วถงึ
สามารถระบายเศษอาหารและสิ�งตา่งๆ ออกไดห้มด
ไมมี่เหลอืตกคา้ง

�

เหลก็กลา้ไรส้นมิเป็นวสัดทุ ี�ตอบสนองความตอ้งการของ
มาตรฐานสาํหรบัวสัดสุมัผสัอาหาร เชน่ หลกัเกณฑวิ์ธีการที�ดี
ในการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP)



2.2 ÁÒµÃ°Ò¹¼ÅÔµÀÑ³±�

มาตรฐานสากล (ISO) โครเมียมอยา่งนอ้ย ��.�%

ฝรั�งเศส (France) โครเมียมอยา่งนอ้ย ��.�%

อเมรกิา (America) โครเมียมอยา่งนอ้ย ��.�%

อิตาลี (Italy) กาํหนดเกรดเหลก็กลา้ไรส้นิม
สาํหรบัสมัผสัอาหารและเครื�อง
ดื�ม

องักฤษ (England) กาํหนดตามคณุลกัษณะตาม
การสมัผสัอาหาร

ประเทศ หลกัเกณฑ์

ตารางที� � เกณฑข์องเหลก็กลา้ไรส้นิมสาํหรบัสมัผสัอาหาร
ของประเทศตา่งๆ (�)

มาตรฐานผลติภณัฑน์ั�นแตล่ะประเทศมีการกาํหนดมาตรฐาน
ของเหลก็กลา้ไรส้นิมที�ใชส้าํหรบัวสัดสุมัผสัอาหารอีกดว้ย

สาํหรบัประเทศไทย ภาครฐัมีการออกมาตรฐานอุตสาหกรรม
หลายฉบบั ซึ�งแบง่ออกเป็นมาตรฐานทั�วไปและมาตรฐานบงัคบั
เพื�อกาํหนดคุณภาพ ชนิดของวัสดุ ส่วนผสม สมบัติ เชิงกล
ขนาดและรูปรา่งของสนิคา้เหลก็กลา้ไรส้นิม

มอก. ����-���� : เครื�องใชเ้หลก็กลา้ไรส้นิมภาชนะ
หงุตม้ที�มีรอยประสาน

มาตรฐานอตุสาหกรรมบงัคบั

มาตรฐานผลิตภัณฑแ์ละเครื�องใชเ้หล็กกลา้ไรส้นิม ไดแ้ก่

มาตรฐานอตุสาหกรรมทั�วไป

มอก. ����-���� :

มอก. ���-���� :

มอก. ���-���� :

มอก. ���-���� :

มอก. ����-���� :

เหลก็กลา้ไรส้นิมทรงแบนรดีเยน็
แผน่มว้น แผน่แถบ และแผน่ตดั
วสัดแุละอปุกรณส์มัผสัอาหาร
อปุกรณเ์ครื�องใชบ้นโต๊ะอาหาร
แ ล ะ ภ า ช น ะ ร อ ง ร บั อ า ห า ร
คณุลกัษณะที�ตอ้งการของอปุกรณ์
บนโตะ๊อาหารที�ทาํจากเหลก็กลา้
ไรส้นิม หรอืชบุเคลอืบเงิน
เครื�องใชเ้หล็กกลา้ไรส้นิม : จาน
ถว้ย ชาม และถาด
เครื�องใชเ้หล็กกลา้ไรส้นิม : หมอ้
กระทะ ชามอา่ง ตะหลวิ ทพัพี และ
กระบวย
ภาชนะและเครื�องใชเ้หลก็กลา้ไร ้
สนมิสาํหรบัอาหารเฉพาะดา้น
ความปลอดภยั

�
�. Stainless Steel – When Health Comes First, Environment and Human Health Series, Euro Inox, Brussels ����



3. ·ÓäÁµŒÍ§à»š¹àËÅ็¡¡ÅŒÒäÃŒÊ¹ÔÁ

ไม่เป็นพิษ

ผิวเรียบสม่ําเสมอ ไม่มีรูพรุน รอยแตก

ไม่ดูดซับ

ต้านทานการกัดกร่อน

ตรวจสอบง่าย

สามารถใช้ได้ในช่วงอุณหภูมิกว้าง

ทำความสะอาดง่าย

ไม่ทำปฏิกริยากับอาหาร

เหล็กกล้าไร ้สนิม (Stainless steel) เป็นวัสดุทางเลือกที� ดี
สาํหรบัสมัผสัอาหารที�นาํมาใชต้ั�งแตก่ระบวนการเตรยีม อาหาร
ผลิต ขนย้าย จัดเก็บและขนส่ง เนื�องจากเหล็กกล้าไรส้นิม
เป็นวสัดทีุ�ใหก้ารตา้นทานการกดักรอ่นที�ดี และตน้ทนุที� เหมาะสม
เมื�อเทียบกบัวสัดอืุ�น ความตา้นทานการกดักรอ่นของเหลก็กลา้
ไรส้นิม เกิดจากชั�นฟิลม์โครเมียมออกไซด์ (Chromium oxide)
หรือเรียกอีกอย่างหนึ�งว่า ชั�นพาสซิฟฟิล์ม (Passive film)
ชั�นฟิลม์โครเมียมสามารถ ก่อตวัขึ �นเองตามธรรมชาตเิมื�อสมัผสั
และทาํปฏิกริยากับออกซิเจน ถึงแม้ชั�นฟิล์มจะได้รับความ
เสียหาย ก็สามารถซอ่มแซมตวัเองอยา่งรวดเรว็ แตแ่น่นอนวา่
เช่นเดียวกับวัสดุอื�นๆ การเลือกเกรดเหล็กกล้าไรส้นิมและ
ผิวสาํเรจ็ใหเ้หมาะสมกบัสภาพการใชง้านควบคูไ่ปกบัการ
ออกแบบที�ดี เป็นสิ�งสาํคญั เพื�อสขุอนามยั ที�ดี

เหลก็กลา้ไรส้นิมไดร้บัการยอมรบัวา่มีสมบตัทิ ี�เหมาะสม
สาํหรบัใชเ้ป็นวสัดสุมัผสัอาหาร เมื�อเปรียบเทียบกบัวสัดอืุ�น

ซึ�งสมบัติท ั� วไปสาํหร ับวสัดทุี�ใชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร
หรอืวสัดสุมัผสัอาหารควรมีดงันี �

การแพรข่องโลหะหนกั ไดแ้ก่ โครเมียม นิกเกิล ตะกั�ว แคดเมียม และสารหนู หากปนเปื�อนลงสูอ่าหารจะสง่ผลตอ่สขุภาพ
ทั�งทางตรงและทางออ้มได้ ซึ�งเหลก็กลา้ไรส้นิมมีการแพรข่องโลหะหนกัที�ต ํ�าและสอดคลอ้งกบัคณุลกัษณะดา้นความปลอดภยั
ของวสัดเุมื�อตอ้งสมัผสัอาหาร โดยปรมิาณโลหะหนกัแตล่ะชนิดที�แพรอ่อกมาตอ้งไมก่่อใหเ้กิดอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค และไมเ่กิน
ขีดจาํกดัการแพรเ่ฉพาะ (Specific Release Limits, SRLs) ซึ�งกาํหนดในตารางที� �

3.1 ÁÕ¤ÇÒÁ»ÅÍ´ÀÑÂ (¡ÒÃá¾Ã‹¢Í§âÅËÐË¹Ñ¡)

� เหลก็ (Fe) ��.��
� โครเมียม (Cr) �.���
� นิกเกิล (Ni) �.���
� แมงกานีส (Mn) �.���
� ตะกั�ว (Pb) �.���
� แคดเมียม (Cd) �.���
� สารหนู (As) �.���

รายการท่ี โลหะหนกั ขดีจาํกดัการแพรเ่ฉพาะไมเ่กนิ
(mg/kg food)

ตารางที� � เกณฑข์องเหลก็กลา้ไรส้นิมสาํหรบัสมัผสัอาหารของประเทศตา่งๆ (�)

เกร็ดความรู้ การแพรข่องโลหะหนกัของสว่นผสมในเหลก็กลา้ไรส้นิมออกสูภ่ายนอก (Migration)
จะมีปรมิาณการแพรข่องโลหะหนกัที�ลดลง เมื�อเวลาผา่นไป

�
�. Thai Industrial Standard ����-���� Stainless steel utensils for food: Safety requirement



นอกจากเหลก็กลา้ไรส้นมิมคีวามตา้นทานการกดักรอ่นที�ดแีลว้
ยงัมีความตา้นทานการสกึกรอ่น (Erosion resistance) ที�ดี
อีกดว้ย ซึ�งเป็นปัจจยัหนึ�งที�สาํคญัต่อการใชง้านผสม บด และ
ลาํเลยีงอาหาร ซึ�งเหลก็กลา้ไรส้นิมมีสมบตัทีิ�โดดเดน่กวา่วสัดอืุ�น
ทั�งในดา้นความคงทน ใชง้านไดน้าน ใชง้านในที�อุณหภูมิสงู
ไดโ้ดยไม่เสียรูป การป้องกันรอยขีดข่วนและการบุบกระแทก
จากการใชง้านไดดี้

ดว้ยความแขง็ประกอบกบัผวิที�มนัวาวทาํใหส้ ิ�งสกปรก
อาหารตกคา้ง ฝุ่ นหรอืฟิลม์ชีวภาพ (Bio-film) เกาะตวัไดย้าก
และสามารถสงัเกตไดง้า่ย จงึทาํใหง้า่ยตอ่การทาํความสะอาด
และการฆ่าเชื �อ ทั�งยงัเป็นวสัดทีุ�ไม่ดดูซบัและรสชาติอาหาร
ไมเ่ปลี�ยน ซึ�งไมเ่พียงแตล่ดความเสี�ยงในการปนเปื�อนอาหาร
แตย่งัลดโอกาสการเนา่เสยีของอาหารอีกดว้ย
โดยมาตรฐานกาํหนดว่า พื �นผิวที�สมัผสัอาหารจะตอ้งเรียบ
สมํ�าเสมอ ปราศจากรูพรุน รอยแตก และสนิม เพราะสิ�งเหลา่นี �
สง่ผลมากตอ่การทาํความสะอาดและการปนเปื�อน แบคทีเรยี
สามารถเกาะที�ผิวของวสัดเุกิดเป็นชั�นฟิลม์ชีวภาพ ทาํใหก้าร
ทาํความสะอาดและฆา่เชื �อไมส่ามารถกาํจดัแบคทีเรยี
ไดท้ั�งหมด ดงันั�นผิวที�เรยีบจะทาํใหล้ดปัญหาในการทาํความ
สะอาดและการปนเปื�อนสูอ่าหาร เหลก็กลา้ไรส้นิมใหผ้ลที�ดี
ในการลดจาํนวนเชื �อแบคทเีรยีหลงัจากกระบวนการทาํความ
สะอาดและฆา่เชื �อ

3.2 ÁÕ¤ÇÒÁ·¹·Ò¹

3.3 ÃÊªÒµÔäÁ‹à»ÅÕ่Â¹ ¶Ù¡ÊØ¢Í¹ÒÁÑÂ

Fouling on a rough surface

Fouling on a smooth surface

รูปที� � ความเรยีบของผิวกบัการตกคา้งของสิ�งสกปรก

ตารางที� � ตวัอยา่งชนิดผิวและความหยาบผิว (�)

รีดร้อน (Hot rolling) > 4.0

รีดเย็น (Cold rolling) 0.02 – 0.5 *

การขัดผิวด้วยอลูมิเนียม
ออกไซด์ หรือ ซิลิกอนคาร์ไบด์
ความหยาบของผงขัด
(Grit number)

#500 0.1 – 0.25

#320 0.15 – 0.4

#240 0.2 – 0.5

#180 ≤ 0.6

#120 ≤ 1.1

#60 ≤ 3.5

การปรบัปรุุงสภาพผวิ ความหยาบผวิ
(Ra, µm)

* ขึ �นอยูก่บัชนิดผิว

�
�. Hygienic Equipment Design Criteria, EHEDG Guideline Document �, Brussels, ����



จากการศกึษาพบวา่ ความสามารถในการทาํความสะอาดของเหลก็กลา้ไรส้นิมใหผ้ลที�ดีในการ
ลดจาํนวนของเชื �อโรคภายหลงัจากการทาํความสะอาดและฆา่เชื �อ เมื�อเปรยีบเทียบกบัพลาสตกิ
และอลมิูเนียม เนื�องจากไมมี่รูพรุนหรอืรอยแตกที�จะเป็นแหลง่กกัเก็บหรอืยดึเกาะของสิ�งสกปรก
เหลก็กลา้ไรส้นิมสามารถทาํความสะอาดดว้ยนํ�ายาลา้งจานและลา้งออกดว้ยนํ�าสะอาดไดอ้ยา่ง
งา่ยดาย โดยไมทิ่ �งสิ�งตกคา้งไวบ้นพื �นผิว

3.4 §‹ÒÂµ‹Í¡ÒÃ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´

ตารางที� � เปรยีบเทียบความสามารถในการกาํจดัแบคทีเรยีหลงัทาํความสะอาด (�)

(ทาํความสะอาดโดยนํ�ายาทาํความสะอาด และลา้งดว้ยนํ�าสะอาดที�อณุหภมิู �� องศาเซลเซียส)

66% 56-91% 97% ไมโครคอกคัส
91% 88-98% 93% บาซิลลัส ซับทีลีส
95% 91-99% 99% สเตรปโตคอกคัส ฟีคาลิส
76% 95-98% 99% ซูโดโมแนส แอรูจีโนซา
90% 97-98% 99% เอสเชอริเชีย โคไล

อลูมเินียม พลาสตกิ เหล็กกลา้ไรส้นิม ประเภทแบคทเีรีย

�

��� ออสเตนิตกิ (Austenitic) ชอ้น,สอ้ม, กระทะ, ชาม, งานทอ่, ชิ �นสว่นเครื�องจกัร
(ที�ตอ้งการการขึ �นรูปหรอืงานเชื�อม) มีความตา้นทานการกดักรอ่น มากกวา่ ���

���L ออสเตนิตกิ (Austenitic) ใชก้บังานที�ใชใ้นสภาวะที�มีการกดักรอ่นสงู (เชน่ เนื �อ/เลอืด, อาหารที�มีเกลอืผสมอยู)่
ซึ�งมีการทาํความสะอาดบอ่ย และรบัแรงไมส่งูมาก

��� เฟอรร์ติกิ (Ferritic) ชอ้น, สอ้ม, กระทะ, ภาชนะหลมุหรอืงานที�ใชใ้นบรเิวณที�มีการกดักรอ่นนอ้ย เชน่
เครื�องดื�ม อาหารแหง้เป็นตน้

��� เฟอรร์ติกิ (Ferritic) หมอ้ก๋วยเตี�ยว, ภาชนะในครวัเรอืน, อปุกรณเ์ครื�องครวั, เครื�องใชใ้นครวัเรอืน

��� มารเ์ทนซติกิ (Martensitic) ตะหลวิ, มีดทั�วไป, มีดมืออาชีพ

เกรด ชนิด การใช้งานท่ัวไป

ตารางที� � เกรดกบัการใชง้านสเตนเลสสาํหรบัสมัผสัอาหาร (�)

เหลก็กลา้ไรส้นิมในปัจจบุนันั�นมีหลายหลายเกรดใหเ้ลือกใชง้าน เหลก็กลา้ไรส้นิมแตล่ะเกรดจะถกูกาํหนดดว้ยสว่นประกอบ
ทางเคมี ซึ�งมีสมบตัิและราคาจะแตกต่างกนัไปตามส่วนประกอบทางเคมี โดยที�เหล็กกลา้ไรส้นิมสาํหรบัสมัผสัอาหารตอ้งมี
สมบัติที�จาํเป็น เช่น การต้านทานการกัดกร่อน ถูกสุขอนามัย ทนทาน ทนความรอ้น และไม่ทาํปฏิกริยากับอาหารและ
เครื�องดื�ม ดงันั�นจงึจาํเป็นตอ้งมีการเลอืกใชเ้กรดใหเ้หมาะสมตอ่การใชง้านและความตอ้งการ ยกตวัอยา่งเชน่

4. à¡Ã´¡Ñº¡ÒÃãªŒ§Ò¹

�. Gerald M. Ridenour, Ph.D and E.H. Armbruster, Bacterial Cleanability of various types of Eating Surface
�. Stainless Steel – When Health Comes First, Environment and Human Health Series, Euro Inox, Brussels ����



ตัวอย่างฉลากสินค้าประเภทภาชนะและ
เคร่ืองใช้เหล็กกล้าไร้สนิม

�

หากจะเลอืกซื �อเคร ื�องใชค้รวัเรอืนเหลก็กลา้ไรส้นิม

เบื �องตน้เราควรพิจารณาอะไรบา้ง?

เลอืกซื �อสนิคา้จากแบรนด์ ผูผ้ลติหรอื
ผูข้ายที�เชื�อถือได้ เพื�อความมั�นใจใน
คณุภาพ และบรกิารหลงัการ ขายที�ดี
ควรเลอืกใชเ้กรดที�มีคณุสมบตัทีิ�เหมาะ
สมต่อการใชง้าน เช่น ความแข็งแรง
หรือ มีความตา้นทาน การเกิดสนิม
เหมาะสมกบัความรุนแรงของสภาพ
การใชง้าน
เป็นอีกหนึ�งปัจจยัที�ใชป้ระกอบการ
พิจารณาเลือกซื �อได้ เพื�อเพิ�มความ
มั�นใจ ในคณุภาพสนิคา้

อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันยังคงมีสินคา้ที�ไม่ติดฉลากผลิตภัณฑ์ ไม่สามารถตรวจสอบแหล่งที�มาและแหล่งผลิตได้ หรือระบุ
เพียงว่าเป็นเหล็กกลา้ไรส้นิมคุณภาพสูง โดยไม่ระบุชนิดหรือส่วนประกอบทางเคมีตามที�กฎหมายกาํหนด ทาํใหผู้บ้ริโภค
เสี�ยงตอ่การถกูเอารดัเอาเปรยีบจากผูผ้ลติและผูข้าย เราจงึควรเลือกซ้ือสินค้าท่ีมีการติดฉลากผลิตภัณฑ์ถูกต้อง และเลอืกซื �อสนิคา้
จากแหล่งที�เชื�อถือได้ เพื�อความมั�นใจใน คณุภาพและความปลอดภยัตอ่สขุภาพของทกุคน

หมายเหต ุ ราชกิจจานเุบกษา ฉบบัที� �� พ.ศ.���� กาํหนดใหภ้าชนะและเครื�องใช้
เหลก็กลา้ไรส้นิมสาํหรบัอาหารเป็นสนิคา้ที�ควบคมุฉลาก และฉลากสนิคา้ตอ้งระบุ
รายละเอียดตามที�กาํหนด

5. àÅ×Í¡ÍÂ‹Ò§äÃãËŒ»ÅÍ´ÀÑÂ

นอกจากนี�การบาํรุงรกัษาก็สาํคัญเช่นกัน ซึ�งเหล็กกลา้
ไรส้นิมตอ้งการการบาํรุงรกัษาเชน่เดียวกบัวสัดอืุ�น ดงันั�น
ควรทาํความสะอาดดว้ยวธีิการที�เหมาะสมอยา่งสมํ�าเสมอ
เพื�อความสวยงามและอายกุารใชง้าน ที�ยาวนาน

แบรนด์ :

เกรด :

ฉลากผลิตภัณฑ์ :

�.Illustrators from http://www.pixabay.com and www.worldstainless.org

สินค้า : จานกลม

ขนาด : �� เซนตเิมตร

ชนิด : SST���

ส่วนผสมหลัก : โครเมียม รอ้ยละ ��
นิกเกิล รอ้ยละ �

วิธีใช้ : บรรจอุาหาร

ข้อแนะนำในการใช้
�. ไมค่วรแชห่รอืสมัผสักรดหรอืเกลอืหรอืดา่งเขม้ขน้ เชน่ นํ�าปลา
นํ�ามะนาว นํ�าสม้สายชู

�. ไมค่วรใชฝ้อยเหลก็ขดัทาํความสะอาด
�. ควรใชฟ้องนํ�าในการหาความสะอาดและเช็ดใหแ้หง้ทนัทีหลงั
ใชง้าน

คาํเตือน "ห้ามใช้กับเตาไมโครเวฟ"

ผลิตโดย : xxxxxx

ท่ีอยู่ : xxxxxx

วันท่ีผลิต : xx/xx/xxxx ราคา xxxx บาท



6. º·ÊÃØ»
วสัดสุมัผสัอาหารเป็นสิ�งจาํเป็นในการบรรจแุละเกบ็รกัษาอาหาร
รวมไปถึงการรบัประทานอาหาร วสัดุสมัผัสอาหารที�ดี ตอ้งไม่มี
อนัตรายที�แอบแฝง อาทิ การปลดปล่อยโลหะหนกัหรือการสะสม
ของเชื �อแบคทีเรียใตช้ั�นผิว เป็นตน้ ดงันั�นผูบ้ริโภคควรตระหนกัถึง
อนัตรายและใหค้วามสาํคญัในการใชง้านวสัดสุมัผสัอาหารตั�งแต่
ขั�นตอนการเลอืกซื �อ โดยการเลอืกซื �อสนิคา้ที�มี คณุภาพ ผา่นการ
ตรวจสอบและรบัรองจากหน่วยงานที�ควบคุมดูแล ใชง้านถูกตอ้ง
และเป็นไปตามวตัถปุระสงคข์องผูผ้ลติ ตลอดจนถงึการดแูลรกัษา
เครื�องใชแ้ละวสัดสุมัผสัอาหารที�ถกูวิธี ก็สามารถทาํใหล้ดความเสี�ยง
ของอนัตรายจากวสัดสุมัผสัอาหารลงได้ ผูบ้รโิภคสามารถ มีความสขุ
กบัการรบัประทานไดอ้ยา่งมั�นใจในความปลอดภยัและสขุภาพที�ดี
ที�จะไดร้บัจากอาหารที�รบัประทาน เหลก็กลา้ไรส้นิม จงึเป็นคาํตอบ
ของวัสดุทางเลือกในการสัมผัสและบรรจุอาหาร ดว้ยสมบัติที� ดี
ทั�งในดา้นความปลอดภยั สขุอนามยั ความทนทาน รสชาตอิาหาร
ไมเ่ปลี�ยน และงา่ยตอ่การทาํความสะอาด
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