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โรงเรียนช่างฝมือทหาร

 นการรับประทานอาหารแต่ละมื้อนั้น เราคงต้องการความปลอดภัยต่อสุขภาพ ซึ่งนอกเหนือจาก

 ความสะอาดของวัตถุดิบ และคนปรุงอาหารแล้ว ความสะอาดของภาชนะที่สัมผัสกับอาหารก็มีความ

ส�าคญัเช่นกนั 

โดยทั่วไป ขั้นตอนการฆ่าเชื้อสามารถท�าได้ ๒ วธิ ี

ได้แก่ วธิกีารใช้น�้าร้อน และวธิกีารใช้สารเคม ีโดยสารเคมทีี่

นิยมใช้ได้แก่ คลอรีนไอโอดีน และควอเตอนารีแอมโมเนีย 

ด้วยการละลายสารที่เลือกใช้ลงในน�้าตามระดับความเข้มข้น

ที่ต้องการ แล้วน�าภาชนะลงจุ่ม และทิ้งไว้อย่างน้อย ๑ นาท ี

กส็ามารถฆ่าเชื้อก่อโรคได้ ในส่วนของการฆ่าเชื้อโรคด้วยการ

ใช้น�้าร้อนนั้น มกัพบได้ตามบรเิวณศูนย์อาหารในศูนย์การค้า 

หรือโรงอาหารในสถาบันต่างๆ โดยมีการใช้หม้อหุงข้าวเปด

ฝาบรรจุน�้าร้อนส�าหรับให้

ผู ้ บ รโิภคน� า ช ้ อนส ้ อม 

ตะเกยีบมาลวกเพื่อฆ่าเชื้อโรค ทั้งนี้ ตามกฎหมายการสขุาภบิาลอาหารของประเทศ

สหรฐัอเมรกิาก�าหนดว่า “การใช้ความร้อนฆ่าเชื้อโรคนั้น ต้องใช้น�้าร้อนที่มอีุณหภูมิ

สูงกว่า ๗๗ องศาเซลเซยีส และต้องให้ภาชนะหรอือุปกรณ์สมัผสัอาหารนั้นแช่อยู่

ในน�้าอย่างน้อย ๓๐ วินาที” จึงจะสามารถฆ่าเชื้อโรคได้ (สุวิมล ทรัพย์วโรบล: 

๒๕๕๕, ๓๗)

สุวมิล ทรพัย์วโรบล (๒๕๕๕: ๓๘) กล่าวว่า หากอุณหภูมขิองน�้าร้อนใน

หม้อลวกช้อนร้อนไม่พอ น�้าอุ่นในนั้นกไ็ม่สามารถฆ่าเชื้อก่อโรคได้ เพราะตามปกติ

เชื้อก่อโรคจะเจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิประมาณ ๗ - ๖๐ องศาเซลเซียส 

กองบรรณาสารและเทคโนโลยสีารสนเทศ

กองบญัชาการสถาบนัวชิาการปองกนัประเทศ
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ซึ่งเราเรยีกว่า danger zone ดงัเช่นที่ 88 DB LIFESTYLE (๒๕๕๕) ที่กล่าวว่า อุณหภูมทิี่เชื้อโรคเจรญิเตบิโต 

ได้ด ีคอื ๕ - ๖๐ องศาเซลเซยีส ถ้าต�่ำกว่า ๕ องศาเซลเซยีส เชื้อโรคจะไม่เจรญิเตบิโต แต่ไม่ตาย ดงันั้น หากน�้ำใน

หม้อลวกช้อนร้อนไม่เกนิกว่าอุณหภูมชิ่วงนี้ น�้ำนั้นกจ็ะเป็นบ้านที่สุขสบายของเชื้อโรค และโดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้าไม่มี

ใครมาเปลี่ยนน�้ำหรอืล้างท�ำความสะอาดหม้อหุงข้าวใบนั้นเลย 

ดงันั้น ผู้บรโิภคควรพจิารณาให้ดวี่าควรลวกช้อนส้อมลงในหม้อน�้ำร้อนนั้นหรอืไม่ เพราะการลวกช้อนส้อม

ด้วยระยะเวลาสั้น และอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม อาจท�ำให้มีเชื้อโรคปนเปื้อนมากับภาชนะที่ใช้รับประทานอาหาร 

มากกว่าเดมิเสยีอกี
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การใชค้วามรอ้นฆา่เชื้อโรค
• น�้ำรอ้นตอ้งมีอุณหภูมสิูงกวา่ ๗๗ องศาเซลเซียส
• อุปกรณ์ (ชอ้นสอ้ม) ตอ้งแชน่�้ำอยา่งนอ้ย ๓๐ วนิาที
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