
  
  

 

 

 

 

 

 

คู่มือการดูแลรักษา  
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วิธีการดูแลรักษา ซิงคล์้างจานสแตนเลส 

เพื่อการดแูลรกัษาซิงคล์า้งจานแสตนเลสใหส้วยงาม คงทน และสามารถใชง้านไดอ้ย่างยาวนาน ทางบรษิัทฯ ขอแนะน าใหท้่าน

ดูแลรกัษา ล้างท าความสะอาดซิงคล์้างจานด้วยผลิตภัณฑท์ าความสะอาดจาน (เจือจาง) ล้างด้วยน ้าเปล่าให้สะอาด 

และเช็ดด้วยผ้าสะอาดให้แห้งทุกคร้ังหลังการใช้งาน 

 

ข้อควรระวังและหลีกเล่ียง 

แสตนเลสสตีลเกรด 304 เป็นโลหะท่ีมีส่วนผสมของเหล็กกลา้ (Fe) โครเมี่ยม (Cr) นิกเกิล (Ni) และส่วนผสมอื่นๆ ในอตัราส่วน

ที่เหมาะสม มีคุณสมบัติที่ปลอดภัยต่อการใช้งานระดับ Food grade สามารถใช้หรือสัมผัสโดนอาหารไดอ้ย่างปลอดภัย

ทนทานต่อการเกิดสนิม อย่างไรก็ตาม ถึงแมว้่าแสตนเลสสตีลเกรด 304 จะทนทานต่อการเกิดสนิม แต่หากใชอ้ย่างผิดวิธีหรือ

สมัผสัโดนสารเคมีที่มีความเป็นกรด-ด่างสงู ก็สามารถท าใหเ้กิดการกดักร่อนต่อผิวสมัผสัสแตนเลสได ้ทางบริษัทฯ จึงแนะน า

ใหผู้ใ้ชห้ลีกเล่ียงการสมัผสัถกูสารละลายและส่ิงต่างๆ ดงัต่อไปนี ้

1. หลีกเลี่ยงการสัมผัสโดน ผงปูน น ้าปูน ผงยิปซัม สีทาบ้าน และทินเนอร์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในพืน้ที่ที่มีการ

ก่อสรา้งอยู่ 

2. หลีกเลี่ยงการสัมผัสโดนน ้ายาขัดห้องน ้า หรือสารละลายกรดไฮโดรคลอริค สารละลายเหล่านีส้ามารถท าลาย

เนือ้ผิวสแตนเลสไดแ้มส้มัผสัโดนแค่เพียงไอระเหย เนื่องจากสารละลายเหล่านีม้ีความกดักรอ่นสงู 

3. หลีกเลี่ยงการสัมผัสโดนแหล่งน ้าบาดาล เนื่องจากน า้บาดาลส่วนใหญ่จะมีหินปนูและสนิมเหล็กสะสมอยู่ ซึ่งมี

ความเป็นด่างสงู จึงอาจเป็นสาเหตุในเกิดคราบน า้ คราบตะกรนั เกาะอยู่บนผิวสแตนเลสได ้

4. หลีกเลี่ยงการสัมผัสโดนน ้าทะเลหรือไอทะเล ซึ่งมีส่วนผสมของเกลือที่มีความเป็นด่าง หากจ าเป็นตอ้งใชซ้ิงค์

สแตนเลสบรเิวณที่อยู่ใกลท้ะเล ควรพิจารณาซิงคล์า้งจานท่ีผลิตจากสแตนเลสสตีลเกรด AISI 316 ซึ่งจะมีคณุสมบตัิ

ในการทนทานต่อการเกิดสนิมไดม้ากกว่า AISI 304 

5. หลีกเลี่ยงการสัมผัสโดนสารละลายเป็นระยะเวลานาน แม้ว่าจะเป็นสารละลายทีมี่ความเข้มข้นต า่ เนื่องจาก

การเกิดปฎิกิรยิา นอกจากจ าเป็นจะตอ้งพิจารณาถึงความรุนแรงของสารเคมีแลว้ ยงัมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งพิจารณา

ในเรื่องของระยะเวลาดว้ย  ตวัอย่างเช่น หากทิง้นมสดขงัไวใ้นซิงคล์า้งจานสแตนเลสเป็นเวลา 48 ชั่วโมง แมน้มสดจะ

ไม่ไดม้ีความกดักรอ่นสงู แต่ดว้ยระยะเวลาที่ยาวนาน ก็สามารถท าใหเ้กิดคราบได้ 

 



  
  

สารละลายเหล่านีอ้าจก่อให้เกิดคราบทีซิ่งคล์้างจานสแตนเลสได้ และหากทิง้ไว้เป็นระยะเวลานาน กอ็าจท าให้เกิด
การกัดกร่อนบริเวณฟิล์มที่เคลือบอยู่ที่ผิวหน้าของสแตนสตีลได้ ซ่ึงหากฟิล์มนี้ถูกท าลายลงแล้ว จะท าให้
สารละลายซึมเข้าสู่เนือ้ผิวด้านในและก่อให้เกิดสนิมได้ในทีสุ่ด 

 

วิธีการดูแลรักษา 

1. ลา้งท าความสะอาดซิงคล์า้งจานดว้ยผลิตภณัฑท์ าความสะอาดจาน (เจือจาง) ลา้งดว้ยน า้เปล่าใหส้ะอาด และเช็ด

ดว้ยผา้สะอาดใหแ้หง้ทกุครัง้หลงัการใชง้าน (สารเคมีที่ใชต้อ้งไม่มีส่วนประกอบของกรดไฮโครคลอรกิ) 

2. หากเกิดคราบสกปรก ใหผ้สมน า้สม้สายชกูับน า้อุ่น เช็ดลา้งท าความสะอาด ลา้งออกดว้ยน า้เปล่า และเช็ดแหง้ดว้ย

ผา้สะอาด 

3. หา้มใชก้รดก ามะถนั หรือ สารฟอกขาวในการท าความสะอาด ซิงคล์า้งจานสแตนเลสสตีล 

4. หา้มใชว้ตัถมุีคมหรือของแข็ง ขดูคราบส่ิงสกปรก เพราะอาจก่อใหเ้กิดรอยขีดข่วนบนซิงคล์า้งจานสแตนเลสได ้


