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ฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหารเป็นฟิล์มพลาสติกมีลักษณะบางใส	
เหนยีว	ยดืหยุน่ได้ด	ีสามารถยดึ	รดักบัสิง่ทีต้่องการห่อหุม้	และเกาะตดิ 
กันเองจึงสะดวกต่อการใช้งาน	ฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหารที่จำาหน่ายใน
ประเทศไทยจะต้องมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานของสำานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม	 มอก.	 1136-2536	 เรื่องฟิล์มยืด
หุ้มห่ออาหาร	โดยผลิตจากพลาสติกชนิดใดชนิดหนึ่งจากสองชนิดนี้ 
ได้แก่	โพลิไวนิลคลอไรด์	และ	โพลิเอทิลีน

เนือ่งจากในกระบวนการผลติฟิล์มยดืหุม้ห่ออาหารจะต้อง 
เติมสารเติมแต่งชนิดต่าง	 ๆ	 เพื่อช่วยให้ฟิล์มมีสมบัติตามต้องการ 
เช่น	สารเกาะติดเพือ่ช่วยให้ฟิล์มมคีวามสามารถในการยึดเกาะตดิกนั 
สารพลาสติไซเซอร์เพื่อช่วยให้ฟิล์มมีความยืดหยุ ่นเหมาะกับ 
การใช้งาน	

ซึง่สารเหล่านีม้ขีนาดเลก็และถกูเตมิในปรมิาณสงู	ประกอบ
กบัสารพลาสตไิซเซอร์สามารถละลายได้ดใีนไขมนัและทีอ่ณุหภมูสิงู 
ดังนั้นเม่ือนำาฟิล์มยืดไปหุ้มห่ออาหารประเภทไขมันและใช้อุณหภูมิ
สูงในการประกอบอาหาร	 อาจทำาให้สารพลาสติไซเซอร์ละลายลงสู่
อาหารในปริมาณที่อาจก่อให้เกิดอันตรายแก่ร่างกายมนุษย์ได้

การใช้ฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหารให้ปลอดภัย

สารพลาสติไซเซอร์ที่นิยมใช้ในฟิล์มยืดได้แก่สารกลุ่มพทา
เลท	ซึ่งจัดเป็นสารที่เป็นพิษต่อระบบสืบพันธุ์	จึงจำาเป็นที่หน่วยงาน
ภาครฐัทีเ่กีย่วข้องต้องออกกฎระเบยีบ	มาตรฐานเพือ่คุม้ครองความ
ปลอดภัยให้กับผู้บริโภค

ในประเทศไทย	โดยสำานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรม
ได้ออกมาตรฐานบังคับ	มอก.	1136-2536	กำาหนดให้ฟิล์มยืดหุ้มห่อ 
อาหารจะต้องทดสอบความปลอดภัยในเน้ือพลาสติก	 รายการสาร 
พลาสติไซเซอร์ในกลุ่มพทาเลต	1	ชนิดคือ	ได-ทู-เอทิลเฮกซิลทาเลท	
หรอืเรยีกสัน้	ๆ 	ว่า	ดอีีเอชพ	ีซึง่ผลการทดสอบจะต้องไม่พบสารชนิดน้ี 
ในฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหาร

นอกจากนี้ประเทศกลุ่มสหภาพยุโรปซึ่งเป็นผู้นำาด้านกฎ
ระเบียบความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร	 กำาหนดระเบียบด้าน
วัสดุสัมผัสอาหารประเภทพลาสติกของยุโรป	10/2011	โดยห้ามใช้
สาร	3	ชนิดคือ	สารดีอีเอชพี		สารไดบิวทิลทาเลท	หรือ	ดีบีพี	และ
สารบวิทลิเบนซิลทาเลท	หรือ	บบีพีี	ในผลิตภัณฑ์พลาสตกิทีใ่ช้สมัผสั
อาหารที่มีไขมัน		และห้ามใช้	ดีอีเอชพี	และ	ดีบีพี	เป็นสารเติมแต่ง
ในวัสดสุมัผสัอาหารประเภทพลาสตกิทีผ่ลติเพือ่การใช้งานครัง้เดยีว	
ซึ่งครอบคลุมถึงฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหารด้วย

ชินวัฒน์ ทองชัช 

  นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการ

กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร  

ปัจจุบัน	มีการใช้	“ฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหาร”	หรือ	“คลิงฟิล์ม (cling film)”	กันอย่างแพร่หลายทั้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
การถนอมผัก	 ผลไม้	 เพื่อหุ้มห่ออาหารหรือปิดปากภาชนะเพ่ือป้องกันอาหารจากการสัมผัสและปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย ์
หรือฝุ ่นละอองที่มีในอากาศและสิ่งแวดล้อม	 และเก็บรักษาความสด	 กลิ่น	 รวมทั้งลดการสูญเสียนำ้าของอาหารจากการ 
ระเหย	 ป้องกันการสูญหายของนำ้าหนักสินค้าได้	 อาหารส่วนใหญ่ท่ีนิยมห่อหุ้มด้วยฟิล์มยืดนี้ได้แก่ผัก	 ผลไม้	 อาหารสด	 อาหาร 
แช่แขง็	หรอือาหารปรุงเสร็จพร้อมรบัประทานบรรจถุาดพลาสตกิ	ดงัจะพบเหน็ได้ทัว่ไปตามห้างสรรพสนิค้า	ซปุเปอร์มาร์เกต็	และ
ร้านสะดวกซ้ือ	 อย่างไรก็ตาม	 ยังมีหลายคนไม่ทราบวิธีการใช้ฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหารที่ถูกต้อง	ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายแก่สุขภาพ
ของผู้บริโภคได้
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การทีร่่างกายมนษุย์สะสมสารเหล่านีไ้ว้เป็นระยะเวลานาน
จึงจะแสดงอาการเจ็บป่วยออกมา	เมื่อถึงเวลานั้น	ไม่สามารถรักษา
ได้ทนัการณ์		ดงันัน้ผูบ้รโิภคควรตระหนกัถงึพษิภยัของสารปนเป้ือน
อันตรายท่ีแพร่ออกจากวัสดุสัมผัสอาหารรวมถึงให้ความสำาคัญของ
การเลือกซื้อฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหารที่ได้มาตรฐานและใช้งานอย่างถูก
วธีิเพือ่ป้องกนัให้ร่างกายห่างไกลจากโรคภยัไข้เจบ็ต่าง	ๆ 	มสุีขภาพดี 
ตามวัยต่อไป

ผูบ้รโิภคจงึควรศกึษาข้อมลูเพือ่เลอืกซือ้	เลอืกใช้สนิค้าวสัดุ
สัมผัสอาหารชนิดพลาสติกที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน	 โดยควรปฏิบัติ
ตามคำาแนะนำาบนฉลากและข้อระวังสำาหรับการใช้งานให้ปลอดภัย	
เน่ืองจากพษิภยัจากสินค้าทีไ่ม่ได้คณุภาพ	หรือมีการใช้งานไม่ถกูต้อง 

อาจก่อให้เกิดอันตรายในระยะยาวกับตัวท่านเองและคนที่ท่านรัก
อย่างคาดไม่ถึง

กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	โดยศนูย์ทดสอบวสัดุสมัผสัอาหาร
ของอาเซียน	กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร	 ได้เปิดให้
บริการทดสอบสารพลาสติกไซเซอร์ชนิดต่างๆ	 โดยเทคนิค	จีซี-เอฟ
ไอด	ีและเทคนคิ	จซี-ีเอ็มเอส-พีทวีี	เพ่ือสนบัสนนุผู้ประกอบการผลติ
และส่งออกฟิล์มยดืหุม้ห่ออาหาร	ในการควบคมุคณุภาพสนิค้าให้เป็น 
ไปตามมาตรฐานความปลอดภัยต่าง	ๆ 	ทัง้ในประเทศและต่างประเทศ 
สามารถสอบถามข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่	 0	 2201	 7275	 ในวันและ 
เวลาราชการ




