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* นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการพิเศษ โครงการเคมี

  สวสัดคีะ่ทุกท่าน

ทีดิ่ฉนัต้ังขอ้หวัเรือ่งอยา่งนี ้

ก รุ ณ า อ ย่ า คิ ด ว่ า ดิ ฉั น 

จะบังอาจเขียนตำาราทำา

อาหารหรือสอนเคล็ดลับการทำากับข้าวแต่อย่างใด หากแต่ดิฉัน

จะชวนท่านมาสำารวจอุปกรณ์ทำาอาหารในครัวท่านว่ามีภาชนะ

อะลมูเินียมและแผน่อะลมูเินยีมฟอยลอ์ยูห่รอืไม ่ดว้ยเหตทุีด่ฉินั

ได้รับโจทย์จากศูนย์เฝ้าระวังและพิสูจน์สินค้าที่ไม่ปลอดภัย 

สำานักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค ให้ทดสอบความ 

ไม่ปลอดภัยของกะทะย่างอะลูมิเนียม พอได้รับโจทย์แบบนี้

จำาเป็นอย่างยิ่งที่ต้องไปสำารวจดูว่าชาวบ้านชาวเมืองคนอื่น 

เค้าทำาอะไรกันมาแล้วบ้าง ได้เจองานวิจัยหลายเรื่องเกี่ยวกับ 

การปนเปื้อนของอะลูมิเนียมในอาหารที่มาจากการใช้ภาชนะ

อะลูมิเนียมและอะลูมิเนียมฟอยล์ คิดว่าน่าจะมีประโยชน์เลย

อยากมาเล่าสู่กันฟัง ทั้งน้ีเพ่ือให้ท่านตระหนักแต่อย่าเพิ่ง

ตระหนกจนเกินไปนะคะ

 อันตรายของอะลูมิเนียมนั้นมีวารสารหลายเล่มกล่าวว่า

อะลูมิเนียมมีส่วนทำาให้เกิดโรคหลายโรค เนื่องจากอะลูมิเนียม

เป็นธาตุที่เป็นพิษต่อระบบประสาท (neurotoxin) การได้รับ

อะลูมเินียมมากเกินไปอาจเสี่ยงต่อการเกิดโรคทางสมองหลายชนดิ 

เช่น โรคพากินสัน โรคอัลไซเมอร์ แต่ยังไม่มีผู้ใดสามารถพิสูจน ์

ได้ว่าอะลูมเินียมเป็นสาเหตุของโรคเหล่านีห้รอืไม่ จากการผ่าศพ

ของผู้ป่วยที่เป็นโรคอัลไซเมอร์ พบว่ามีอะลูมิเนียมในเซลสมอง

มากกว่าคนทีไ่ม่เป็นโรค นอกจากนีอ้ะลมูเินยีมยงัมส่ีวนทำาให้เกดิ

โรคทางกระดูก เช่น Osteomalacia หรือโรคกระดูกผุ คือโรค 

ที่เกิดจากการขาดวิตามินดี ในผู้ใหญ่ มีลักษณะคือ มีการสะสม

แคลเซียมในกระดูกไม่เพียงพอ ในปี 2529 องค์การอนามัยโลก 

ได้รายงานค่าปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคต่อสัปดาห์ หรือ 

Provisional Tolerance Weekly Intake (PTWI) ของอะลูมิเนียม 

เท่ากับ 7 มิลลิกรัมต่อนำ้าหนักตัว หมายความว่า ถ้าคุณม ี

นำ้าหนัก 60 กิโลกรัม คุณสามารถบริโภคอะลูมิเนียมได้ ไม่เกิน 

420 มิลลิกรัม ใน 1 สัปดาห์ หรือ ไม่เกิน 60 มิลลิกรัมต่อวัน

 ท่ีนี้เรากลับมาคุยเรื่องการปนเป้ือนของอะลูมิเนียมใน

อาหารท่ีมาจากอะลูมิเนียมฟอยล์ หรือ จากภาชนะอะลูมิเนียม

กันบ้าง ดิฉันขอเริ่มต้นที่อะลูมิเนียมฟอยล์ก่อนนะคะ

 คุณ Sadettin Turhan นักวิจัยชาวตุรกีทำางานวิจัยเรื่อง

การปนเปือ้นของอะลมูเินยีมในเนือ้อบทีห่อ่ดว้ยอะลมูเินยีมฟอยล์ 

ซ่ึงทำาการทดลองกับตัวอย่างเนื้อสัตว์ 5 ชนิด ได้แก่ เนื้อไก่งวง 

เนือ้ววั เนือ้ไก ่เนือ้ควาย และเนือ้แกะ เนือ้ทัง้ 5 ชนดินีม้ปีรมิาณ

ไขมันเท่ากับ 2.23 % 2.28 % 2.82 % 4.33 % และ 11.38 % 

ตามลำาดับ ทำาการทดลองโดยนำาเนื้อดิบทั้ง 5 ชนิด ห่อด้วย

อะลมูเินยีมฟอยล ์แลว้นำาไปอบในเตาทีอ่ณุหภมู ิและระยะเวลา

การอบต่างกัน คือ 1) อบที่ 150 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 

2) อบที่ 200 องศาเซลเซียส นาน 40 นาที และ 3) อบที่ 300 

องศาเซลเซยีส นาน 40 นาท ีพบวา่ปรมิาณอะลมูเินยีมในเนือ้ววั

ที่อบที่ 300 องศาเซลเซียส มีปริมาณเพิ่มขึ้นจากเนื้อวัวดิบ จาก 

16.39 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เป็น 48.85 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

หรือเพิ่มข้ึนเท่ากับ 198 % ขณะท่ีเนื้อควายและเนื้อแกะให้ผล

ในลักษณะเดียวกัน โดยเนื้อควายมีปริมาณอะลูมิเนียมเพิ่มขึ้น 

226 % ขณะที่เนื้อแกะเพิ่มขึ้นสูงถึง 378 % สำาหรับเนื้อไก่และ

เนื้อไก่งวง ที่อุณหภูมิ 150 และ 200 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

อะลูมิเนียมเพิ่มขึ้นเล็กน้อย แต่ที่อุณหภูมิ 300 องศาเซลเซียส 

ปรมิาณอะลมูเินยีมเพิม่ขึน้ประมาณ 200 % อาจบอกไดว่้าถา้ใช้

อุณหภูมิในการปรุงอาหารสูงข้ึนการปนเป้ือนของอะลูมิเนียม 

ที่ออกจากอะลูมิเนียมฟอยล์ก็จะมีมากขึ้นด้วย ขณะเดียวกัน

ปรมิาณไขมนัในเนือ้สตัวก์ม็ผีลกบัปรมิาณของอะลมูเินยีมเชน่กนั 

โดยสังเกตจากเนื้อแกะมีไขมันสูงที่สุดคือ 11.38 % ปริมาณ

อะลูมิเนียมท่ีปนเป้ือนในอาหารก็สูงสุดเหมือนกันคือเพิ่มจาก 

เนื้อดิบถึง 378 % งานวิจัยนี้สรุปว่าถ้าเราห่อเนื้อสัตว์ที่มีไขมันสูง 

ด้วยอะลูมิ เนียมฟอยล์ แล้วนำาไปอบท่ีอุณหภูมิสูงก็จะมี

อะลูมิเนียมจากออกมาปนเปื้อนในอาหารมากกว่า

 มาท่ีเรื่องของอะลูมิเนียมฟอยล์อีกเรื่องนะคะ นักวิจัย 

ชาวเยอรมนัชือ่คณุ Ranau และเพือ่น ๆ  ได้ทดลองใช้อะลูมเินยีม

ฟอยล์ห่อเนื้อปลา 4 ชนิด คือปลาแมกเคอเรล ปลาเพิร์ส 
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(ocean perch) ปลาคอด และปลาไซที (saithe) โดยแบ่ง 

การทดลองออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ ส่วนที ่1 การย่างปลาโดยไม่เตมิ 

เครื่องปรุงรสบนเตาถ่านจนสุก ส่วนที่ 2 การย่างปลาแบบ 

เติมหัวหอมและเครื่องปรุงรสแล้วนำาไปย่างบนเตาถ่านจนสุก 

ส่วนที่ 3 การอบปลาโดยไม่เติมเครื่องปรุงรสแล้วนำาไปอบในเตา

ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที และส่วนที่ 4  

อบปลาโดยเติมนำ้าส้มสายชูและเกลือแล้วนำาไปอบในเตาที่

อุณหภูมิและระยะเวลาตามการทดลองส่วนที่ 3 พบว่าปลา

ท่ีย่างบนเตาถ่านจะมีปริมาณอะลูมิเนียมปนเปื ้อนมากกว่า

ปลาที่อบในเตาอบ และปลาที่ผสมเครื่องปรุงจะมีอะลูมิเนียม 

ปนเปื้อนมากกว่าปลาที่ไม่ได้ปรุงรส ทั้งนี้สรุปได้ว่า อุณหภูมิที่ 

สงูกว่า (อณุหภมูทิีใ่ช้ในการย่างปลาสงูกว่าอณุหภมูทิีใ่ช้อบ) และ

เนือ้ปลาทีม่คีวามเป็นกรดสงูกว่า เป็นองค์ประกอบทีม่ส่ีวนทำาให้

เกิดการปนเปื้อนของอะลูมิเนียมในอาหาร

 นอกจากอะลูมิเนียมฟอยล์แล้ว เรามาดูการปรุงอาหาร 

ด้วยกะทะและหม้ออะลมูเินยีมบ้าง สำาหรบันกัวจิยัชาวสโลวเีนยี 

ชื่อ คุณ J. Scancar และคณะ ได้ทำาการทดสอบหาปริมาณ

อะลูมิเนียมที่ปนเปื้อนในอาหารที่ปรุงในภาชนะอะลูมิเนียม  

ซึ่งเค้าทำาการทดลองน่าสนใจหลายเรื่อง เช่น ศึกษาการละลาย

ของอะลูมิเนียมจากเครื่องชงกาแฟที่ทำาด้วยสเตนเลสและ

อะลูมิเนียม โดยการชงกาแฟ 25 กรัม ต่อนำ้า 250 มิลลิลิตร  

ต้มเดือดนาน 2 นาที พบว่า มีปริมาณอะลูมิเนียมในนำ้ากาแฟ

จากเครื่องชงอะลูมิเนียม (1.1 มิลลิกรัมต่อลิตร) สูง นำ้ากาแฟ 

จากเครื่องชงสเตนเลส (0.35 มิลลิกรัมต่อลิตร) อีกการทดลอง

หนึ่งคือการต้มกะหลำ่าปลีดอง (sauerkraut) ครึ่งกิโลกรัม  

กับนำ้าครึ่งลิตร ต้มนาน 2 ชั่วโมง ในหม้ออะลูมิเนียม พบว่า 

มีปริมาณอะลูมิเนียมเพิ่มข้ึนจาก 0.22 มิลลิกรัมต่อลิตร 

เป็น 31.1 มิลลิกรัมต่อลิตร ทำาการทดลองลักษณะเดียวกันกับ 

หัวผักกาดดอง (sour turnip) พบว่า มีปริมาณอะลูมิเนียม 

เพิ่มขึ้นจาก 0.15 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น 26.0 มิลลิกรัมต่อลิตร

 นักวิจัยชาวอินเดียชื่อคุณ Anil D Semwal และเพื่อน ๆ  

ได้ทำาการทดลอง กับอาหารอินเดียหลายชนิด คือ Sambar 

(อาหารภาคใตข้องอนิเดยี) Kadhi (อาหารภาคเหนอืของอนิเดยี) 

ซุปมะเขือเทศ แกงไก่ แกงเนื้อแกะ และ ของหวานที่เรียกว่า 

Kheer โดยทดสอบหาปริมาณอะลูมิเนียมก่อนและหลังจาก 

การปรุงในภาชนะอะลูมิเนียม พบว่าอาหารที่มีฤทธิ์เป็นกรด  

เช่น Sambar Kadhi ซุปมะเขือเทศ ซ่ึงมีค่า pH ประมาณ 4  

จะมอีะลมูเินยีมปนเปือ้นในอาหารหลงัจากปรงุสกุแลว้ มากกวา่

ของหวานอย่าง Kheer ซึ่งมีค่า pH เท่ากับ 6.9

 ทัง้หมดนีด้ฉินัไมไ่ดต้อ้งการใหท้า่นไปทิง้หมอ้ กะทะ หรอื

ภาชนะอะลูมิเนียมนะคะ เพียงแต่อยากให้ท่านพิจารณาการใช้

ภาชนะอะลมูเินยีมดว้ยความระมดัระวงัและเหมาะสมกบัอาหาร 

ซึง่ปจัจยัทีม่ผีลตอ่การปนเปือ้นของอะลมูเินยีมในอาหาร นัน่คอื 

ชนิดของอาหารเอง ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใช้ในการปรุงค่ะ

 สำาหรบัโจทยท่ี์ไดม้อบหมายจากสำานกังานคณะกรรมการ 

คุม้ครองผูบ้รโิภค ถา้ไดผ้ลเปน็อยา่งไรโอกาสหนา้จะมาเล่าให้ฟัง

นะคะ
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