
สวสัดคีะทานผูอาน กรมวทิยาศาสตรบรกิาร (วศ.) ไดมกีารตกลงรวมมอืกนักบัสาํนกังาน
คณะกรรมการคุมครองผูบรโิภค (สคบ.) ในการทดสอบสนิคาไมปลอดภยัอยางตอเนือ่ง

มาหลายปแลว สําหรับป พ.ศ. 2556 น้ี ภาชนะประเภทอะลูมิเนียม คือหน่ึงในสินคาที่ได
รับการตรวจสอบวามีคุณภาพเหมาะสมสําหรับใชกับอาหารไดหรือไม ดังนั้นระหวางเดือน 
มกราคม – กมุภาพนัธ 2556 โครงการเคม ีวศ. และศนูยเฝาระวงัและพสิจูนสนิคาไมปลอดภยั 
สคบ. ไดรวมกันเก็บตัวอยางภาชนะอะลูมิเนียม จากจังหวัดตาง ๆ เชน กรุงเทพฯ เชียงราย 
นครพนม จํานวน 21 ตัวอยาง ประกอบดวย หมอ กระทะ ถาดใสอาหาร ถวย ชามนึ่ง และ
ทีค่ัน้นํา้ผลไม โดยการทดสอบแบงออกเปน 2 สวน คือ การหาองคประกอบทางเคม ีและการ
ทดสอบการละลายของโลหะหนักจากภาชนะตัวอยาง ที่สภาวะตาง ๆ 

ดวงกมล เชาวนศรีหมุด* วรรณภา ตันยืนยงค* จิตวิไล เวฬุวนารักษ**

*นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี

**นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ โครงการเคมี

เรื่องเล่าคนเข้าครัว : 

ส�าหรบัองค์ประกอบทางเคม ีเราใช้เกณฑ์ก�าหนดตาม

มาตรฐาน EN 602 : 2004 Aluminium and aluminium 

alloys – wrought products – chemical composition 

of semi-finished products used for the fabrication 

of articles for use in contact with foodstuff โดยแบ่ง

ประเภทของผลิตภัณฑ์อะลูมิเนียมเป็น อะลูมิเนียม และ

อะลูมิเนียมโลหะผสม มาตรฐานนี้นอกจากควบคุมปริมาณ

ของอะลูมิเนียมในผลิตภัณฑ์แล้วยังควบคุมปริมาณโลหะ

ตวัอืน่ ๆ  อกี 15 ชนดิ ได้แก่ ซลิคิอน เหลก็ ทองแดง แมงกานสี 

สังกะสี แมกนีเซียม ตะกั่ว นิกเกิล บิสมัท โครเมียม ดีบุก 

ไทเทเนียม วาเนเดียม โบรอน และเบริลเลียม ซึ่งปริมาณ

ของโลหะควบคุมเหล่านี้แตกต่างกันตามประเภทของ

ผลิตภัณฑ์ ส�าหรับตัวอย่างที่สุ่มมาในครั้งนี้ แบ่งเป็นภาชนะ

ประเภทอะลมูเินยีม 12 ตวัอย่าง และอะลมูเินยีมโลหะผสม 

9 ตัวอย่าง โดยจ�านวนตัวอย่างที่ผ่านและไม่ผ่านเกณฑ์ 

แสดงดังตารางที่ 1 โดยตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ ได้แก่ หม้อ 

3 ตัวอย่าง กระทะ 2 ตัวอย่าง ถาดอาหาร ชาม ชามนึ่ง และ

ที่คั้นน�้าผลไม้ ชนิดละ 1 ตัวอย่าง

สรรสาระ

ภาชนะอะลูมิเนียมในบ้านเรา

ตารางที่ 1 จ�านวนตัวอย่างแยกตามประเภทที่ผ่าน

เกณฑ์และไม่ผ่านเกณฑ์ก�าหนดองค์ประกอบทางเคมี

ประเภทภาชนะ
จ�านวนตัวอย่าง

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

อะลูมิเนียม 11 1

อะลูมิเนียมโลหะผสม 1 8

 ท่านจะสังเกตได้ว่าตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ก�าหนด

องค์ประกอบทางเคมี เกือบทั้งหมดเป็นตัวอย่างประเภท

อะลูมิเนียมโลหะผสม โดยพบว่า ปริมาณของตะกั่ว สังกะสี

และทองแดง สูงเกินเกณฑ์ก�าหนด 

(เกณฑ์ก�าหนดของตะกั่ว สังกะสีและทองแดงของ 

ภาชนะประเภทอะลูมิเนียม ไม่เกิน ร้อยละ 0.1 0.1 และ 

0.2 และ ภาชนะอะลูมิเนียมโลหะผสม ไม่เกิน ร้อยละ 0.05 

0.25 และ 0.6 ตามล�าดับ) 

ถ้าน�าภาชนะอะลูมิเนียมไปใช้ในการปรุงอาหาร

ประเภทกรดหรือใส่อาหารร้อน จะมีโลหะจากภาชนะหลุด
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ออกมาปนกับอาหารหรือไม่ เราจึงท�าการทดลองต่อในส่วน

ที่ 2 โดยการน�าสารละลายกรดอะซิติกที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 

มาต้มเดอืดในภาชนะ นาน 2 ชัว่โมง โดยต้มซ�า้ 4 ครัง้ การต้ม 

3 ครัง้แรก ใช้สารละลายกรดอะซติกิทีค่วามเข้มข้น ร้อยละ 

0.02 ซึ่งสารละลายนี้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 

ประมาณ 3.5 – 3.7 ใกล้เคียงกับค่าความเป็น

กรด – ด่าง ของน�า้ต้มย�ารสจดัจ้าน หรอืน�า้มะขาม 

และต้มครั้งที่ 4 ใช้สารละลายกรดอะซิติกที่ความ

เข้มข้น ร้อยละ 4 ซึ่งมีค่าความเป็นกรด-ด่างประมาณ 

2.4 เป็นสภาวะที่รุนแรงกว่าการต้ม 3 ครั้งแรก โดยอ้างอิง

วิธีทดสอบตาม มอก. 2440 – 2552 เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้

สนิม : ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน 

การทดลองส่วนที่ 2 นี้ใช้ตัวอย่างภาชนะอะลูมิเนียม

ที่ใช้ปรุงอาหารหรือใส่อาหารร้อนได้ มาทดสอบ จ�านวน 

18 ตวัอย่าง ซึง่เป็นตวัอย่างทีม่อีงค์ประกอบทางเคมผ่ีานและ

ไม่ผ่านเกณฑ์ ผลการทดสอบตรวจพบ อะลูมิเนียม ตะกั่ว 

เหลก็ และสงักะส ีละลายออกมาในสารละลายด้วย ขอเริม่ต้น

ที่อะลูมิเนียมก่อนค่ะ โดยพบอะลูมิเนียมละลายออกจาก

มาจากภาชนะทุกตัวอย่างในการต้มทุกครั้ง โดยการต้ม

คร้ังแรกปริมาณอะลมูเินยีมท่ีตรวจพบอยูใ่นช่วง 2 – 5 มลิลกิรมั

ต่อลิตร และมีปริมาณลดลงในการต้มครั้งที่ 2 และครั้งที่ 3 

ส�าหรับการต้มครั้งที่ 4 พบปริมาณอะลูมิเนียมมากขึ้นโดย

ปริมาณสูงสุดที่ตรวจพบเท่ากับ 142 มิลลิกรัมต่อลิตร พบ

ตะก่ัวละลายออกมาจากบางตัวอย่าง โดยปริมาณสูงสุดที่

พบเท่ากับ 0.3 มิลลิกรัมต่อลิตร ในการต้มครั้งแรก ส�าหรับ

เหล็ก และสังกะสีตรวจพบได้ในบางตัวอย่าง ซึ่งปริมาณ

สูงสุดพบในการต้มครั้งที่ 4 เท่ากับ 56 และ 14 มิลลิกรัม

ต่อลิตร ตามล�าดับ 

หาก เรากิน

อ า ห า ร ที่ มี โ ล ห ะ

ป น เ ป ื ้ อ น จ ะ เ กิ ด

อันตรายไหม ส�าหรับ

อะลูมิเนียมโครงการความ

ร่วมมือ The Joint FAO/WHO 

Expert Committee on Food Additives (JECFA) ก�าหนด

ค่า Provisional Tolerable Weekly Intake (PTWI) หรือ

ปริมาณที่บริโภคได้ภายใน 1 สัปดาห์โดยไม่เกิดอันตรายต่อ

สขุภาพ เท่ากบั 1 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัน�า้หนกัตวั ขณะเดยีวกัน

เหล็กก�าหนดค่า Provisional maximum tolerable daily 

intake (PMTDI) หรือปริมาณสูงสุดที่แนะน�าให้บริโภคได้

ต่อวัน เท่ากับ 0.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้าหนักตัว 

สมมุติว่าถ้าคุณมีน�้าหนักตัวเท่ากับ 60 กิโลกรัม ใน 

1 สปัดาห์ คณุสามารถบรโิภคอะลมูเินยีมได้ 60 มลิลกิรมัโดย

ไม่เกดิอนัตราย และใน 1 วนั คณุสามารถบรโิภคเหลก็ได้สงูสดุ 

48 มลิลกิรมั ถ้าคณุรบัประทานน�า้มะขามทีเ่คีย่วในภาชนะนี้

ไป 1 ลิตร คุณจะได้รับอะลูมิเนียมและเหล็กที่ละลายจาก

ภาชนะเท่ากับ 5 และ 4.5 มิลลิกรัม (จากผลการทดสอบพบ

ว่าปรมิาณอะลมูเินยีมและเหลก็ทีล่ะลายออกมาจากภาชนะ 

เมื่อต้มในสภาวะ 3 ครั้งแรก เท่ากับ 5 และ 4.5 มิลลิกรัม

ต่อลิตร ตามล�าดับ) ปริมาณของโลหะทั้งสองธาตุที่ละลาย

ออกมาน้อยกว่าค่า PTWI และค่า PMTDI แต่ถ้าต้มอาหาร

มีค่าความเป็นกรดสูงมาก ๆ เช่น การต้มในครั้งที่ 4 คุณจะ

ได้รับอะลูมิเนียมและเหล็กเท่ากับ 142 และ 56 มิลลิกรัม 

(ปริมาณสูงสุดของอะลูมิเนียมและเหล็ก เท่ากับ 142 และ 

56 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล�าดับ) ซึ่งมากเกินกว่าค่าก�าหนด

ส�าหรับตะกั่วและสังกะสี ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) เรื่องมาตรฐานอาหาร

ที่มีสารปนเปื้อน ก�าหนดให้ตะกั่วและสังกะสี มีปริมาณได้

ไม่เกิน 1 และ 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร ซึ่งปริมาณ

สูงสุดของตะกั่วและสังกะสีที่ตรวจพบ เท่ากับ 0.3 และ 14 

มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล�าดับ ดังนั้นปริมาณของโลหะทั้งสอง

ที่ละลายออกมาจากภาชนะจึงไม่เกินเกณฑ์ก�าหนดนี้ 

สรรสาระ
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มีข้อสงสัยเรื่องอะลูมิเนียมกับโรคอัลไซเมอร์ ก่อนอื่น

ขอเล่าเรื่องการเกิดโรคอัลไซเมอร์ก่อนเล็กน้อย อัลไซเมอร์

เป็นโรคทีเ่กดิจากความผดิปกตใินสมอง ทีเ่กดิจากโปรตีนใน

สมองช่ือว่า โปรตนีต้นก�าเนดิแอมลีอยด์ (Amyloid precur-

sor protein; APP) ถูกท�าลายกลายเป็นเส้นใยเล็ก เรียกว่า 

แอมีลอยด์ บีต้า ( Amyloid Beta) ซึ่งจับตัวกันเป็นก้อน

ตกตะกอนอยู่นอกเส้นประสาท เรียกว่า ซีไนล์ พลาก (se-

nile plaques) และเกิดจากความผิดปกติของโปรตีนเทา 

(Tau protein) ที่เกิดเป็นเส้นใยประสาทที่พันกัน เรียกว่า 

นวิโรไฟบรลิลาร ีแทงเกลิ (Neurofibrillary tangles) ทัง้สอง

สาเหตุนี้ ท�าลายระบบการขนส่งสารในเซลล์ประสาท ท�าให้

เซลล์สมองท�างานได้น้อยลง เมือ่ปรมิาณเซลล์ในสมองลดลง 

สารสือ่ประสาททีเ่รยีกว่า อะเซตลิโคลนี ( acetylcholine) ก็

จะลดลงด้วย สารสือ่ประสาทนีจ้ะเป็นตวัเชือ่มโยงค�าส่ังต่างๆ 

ของเซลล์สมองที่ควบคุมด้านความจ�า และการเรียนรู้ ความ

คิดอ่านและพฤติกรรมต่างๆ เมื่อสาร acetylcholine ลดลง 

จึงท�าให้เกิดอาการต่างๆของโรคอัลไซเมอร์

องค์การอนามัยโลก และโครงการสิ่งแวดล้อมแห่ง

สหประชาชาติ ได้สรุปว่า ไม่มีหลักฐานใดสนับสนุนว่า 

อะลูมิเนียมมีส่วนเกี่ยวข้องกับการเกิดหรือเร่งให้เกิดโรค

อัลไซเมอร์ และจากการศึกษาของ Akiyama และคณะได้

ท�าการศึกษาผลของอะลูมิเนียม กับสังกะสีที่มีต่อการเกิด 

โรคอัลไซเมอร์ในหนู จากการทดลองดังกล่าวพบว่า การ

บริโภคอะลูมิเนียมและสังกะสีในระยะยาวไม่มีผลต่อการ

เกิดโรคอัลไซเมอร์

จากผลการทดลองที่กล่าวมาพบว่าตัวอย่างภาชนะ

อะลูมิเนียมที่ไม่ผ่านเกณฑ์ก�าหนดองค์ประกอบทางเคมี มี

ประมาณ ร้อยละ 40 ซ่ึงเกอืบท้ังหมดเป็นภาชนะอะลมูเินยีม

โลหะผสม และพบว่าบางตัวอย่างทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์ก�าหนดเรือ่ง

องค์ประกอบทางเคม ีเมือ่น�ามาทดสอบการละลายของโลหะ 

พบอะลูมิเนียม ตะกั่ว เหล็กและสังกะสีในการต้มทุกครั้ง

และมีปริมาณสูงกว่าตัวอย่างอื่น ๆ ดังนั้นในการปรุงอาหาร

ประเภทกรด การใช้ภาชนะอะลูมิเนียมน่าจะปลอดภัยจาก

โลหะปนเปื้อนมากกว่าการใช้ภาชนะอะลูมิเนียมโลหะผสม 

อย่างไรก็ตามการปนเปื้อนของโลหะจากภาชนะขึ้นอยู่กับ

ปัจจยัอืน่ด้วย เช่น ประเภทอาหารทีป่รงุ ระยะเวลา อณุหภมูิ

ทีใ่ช้ ส�าหรับข้อสังเกตในการเลือกซ้ือระหว่างภาชนะประเภท

อะลูมิเนียม และอะลูมิเนียมโลหะผสมคือ อะลูมิเนียมโลหะ

ผสมผิวไม่ค่อยเรียบอาจมีรูพรุนไม่เรียบ มีความเป็นมันวาว

น้อยกว่า และมีสีเข้มกว่า
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