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 สุจินต์ พราวพันธุ์ *

 พิริยะ ศรีเจ้า **

 ในอดีตวัสดุที่น�ามาใช้สัมผัสอาหารหรือใช้ท�าภาชนะ

บรรจุอาหารส่วนใหญ่มักจะใช้วัสดุจากธรรมชาติ เช่น ใบไม้ 

เปลือกไม้ เปลือกหอย ซึ่งไม่มีพิษภัย ต่อมาเมื่อเทคโนโลย ี

เจริญขึ้นสามารถผลิตวัสดุได้หลากหลาย วัสดุสัมผัสอาหารและ

ภาชนะบรรจอุาหารจงึมคีวามหลากหลายมากขึน้ เช่น พลาสตกิ 

โลหะ กระดาษ เซรามิก มีคุณสมบัติและการน�าไปใช้งานที่แตก

ต่างกันตามความเหมาะสมของชนิดอาหาร นอกจากนี้ยังมีการ

ตกแต่งสสีนั ลวดลายให้สวยงาม เพือ่ดึงดูดผูบ้ริโภค แต่ผลทีต่ามมา

คือ อาจท�าให้มีสารที่เป็นอันตราย ละลายออกจากวัสดุสัมผัส

อาหาร แล้วปนเป้ือนกบัอาหารทีร่บัประทานเข้าไป และมผีลต่อ

สุขภาพ แต่เน่ืองจากสารพิษเหล่านี้ส่วนใหญ่มักไม่มีพิษรุนแรง

เฉียบพลนั แต่จะค่อยๆสะสมในร่างกาย และใช้เวลานานในการแสดง

อาการ ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่จงึมกัละเลยหรอืไม่ค่อยให้ความส�าคญั

>> อันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหารเกิดจากสาเหตุดังนี้ 

 1. วัสดุสัมผัสอาหารผลิตไม่ได้คุณภาพ เช่น การใช้สี

ท่ีมโีลหะหนกัเป็นองค์ประกอบในการผลติวสัดุสมัผสัอาหาร หรอื

การใช้วสัดซุึง่ไม่เหมาะทีจ่ะน�ามาใช้ผลติ ท�าให้มโีอกาสทีส่ารพษิ

ปนเปื ้อนลงสู ่อาหารได้ เช่น กรณีภาชนะเมลามีนปลอม 

ซึง่ผลติจากฟีนอล-ฟอร์มลัดไีฮด์ หรอื ยเูรยี-ฟอร์มลัดไีฮด์ ซึง่ปกติ

ใช้ในการผลิตปลั๊กไฟ ท�าให้มีสารฟอร์มัลดีไฮด์ปนเปื้อนลงสู่

อาหารในปริมาณสูง 

 2. การใช้งานผิดวัตถุประสงค์ เช่นการใช้วัสดุหรือ

ภาชนะบางอย่างซึง่ไม่ได้ผลติมาเพือ่ใช้กบัอาหารมาใช้กบัอาหาร 

เช่น การน�ากะละมังซักผ้าซึ่งปกติมักเป็นพลาสติกเกรดต�่า หรือ

พลาสติกรีไซเคิลผสมสี มาใช้ใส่หรือหมักอาหาร

 3. การใช้งานท่ีไม่ถูกต้องเหมาะสม เช่น การน�า

อาหารที่ร้อนไปใส่ในถุงเย็น การน�าภาชนะโฟมไปใส่อาหาร 

ที่ร้อนจัด การน�าภาชนะเมลามีนไปใช้กับเตาไมโครเวฟ

 4. การดูแลรักษาที่ไม่ดีพอ เช่น การท�าความสะอาด

ภาชนะเมลามีนด้วยวัสดุท�าความสะอาดท่ีมีความแข็งท�าให้

ภาชนะเป็นรอย และอาจท�าให้สารฟอร์มัลดีไฮด์ แพร่กระจาย

ออกจากตัวภาชนะลงสู่อาหาร การท�าความสะอาดวัสดุสัมผัส

อาหารประเภทไม้แล้วไม่ผึ่งให้แห้งท�าให้เกิดเชื้อรา

>> อันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหาร

 1. พลาสติก ในการผลิตวัสดุสัมผัสอาหารประเภท

พลาสติกนั้นจ�าเป็นต้องใช้เม็ดพลาสติกซึ่งเป็นสารพอลิเมอร ์

มาผสมกับสารเติมแต่งประเภทต่างๆ เพื่อให้พลาสติกมีสมบัติ

เหมาะสมกับการใช้งาน แล้วข้ึนรูปเป็นภาชนะหรือวัสดุสัมผัส

อาหารแบบต่างๆ ด้วยความร้อน สารอนัตรายทีอ่าจปนเป้ือนลง

สู่อาหาร ได้แก่ สารโมโนเมอร์หรือสารตั้งต้นที่ใช้ในการผลิต

ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ข อ ง

วัสดุสัมผัสอาหาร

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี

** นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

สรรสาระ
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พลาสติกซึ่งอาจหลงเหลือจากกระบวนการผลิต หรือการใช้งาน

ที่ไม่ถูกต้องเหมาะสม เช่น สารสไตรีน (stylene) ที่ ใช้ในการ

ผลิตกล่องโฟม สารไวนิลคลอไรด์ที่ใช้ในการผลิตฟิล์มยืดซ่ึงเป็น

สารก่อมะเร็ง สารบสิฟีนอลเอใช้ในการผลติขวดน�า้ด่ืมขนาดใหญ่

ส�าหรับเครื่องท�าน�้าเย็น และขวดนมเด็ก จะรบกวนการท�างาน

ของระบบประสาทและพัฒนาการของทารก สารฟอร์มัลดีไฮด์

จากภาชนะเมลามนีท�าให้เกดิมะเรง็ นอกจากนีย้งัมอีนัตรายจาก

พวกสารเติมแต่งเช่น สีที่ใช้ในพลาสติกอาจมีโลหะหนักอันตราย

บางชนิดเป็นส่วนประกอบเช่น ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท ซึ่งมีผล

ต่อระบบประสาท และท�าให้การท�างานของอวัยวะภายใน 

ผิดปกติ สารพลาสติไซเซอร์ที่ใช้ในการผลิตฟิล์มยืดหรือประเก็น

ใต้ฝาโลหะส�าหรับปิดขวดแก้ว เพื่อให้พลาสติกมีความยืดหยุ่น 

เช่น สารกลุ่มพทาเลต (phthalate) ก็จัดเป็นสารก่อมะเร็ง

 2. แก้วและเซรามิก แก้วเป็นวัสดุที่มีความปลอดภัย

สูง เนื่องจากมีความเฉื่อยต่อการเกิดปฏิกิริยา อันตรายจากวัสดุ

สัมผัสอาหารชนิดน้ี คือโลหะหนัก ได้แก่ ตะกั่วและแคดเมียม 

ซ่ึงอาจปนเปื้อนมาจากกระบวนการผลิตหรือใช้วัตถุดิบที่ไม่ได้

มาตรฐาน ส่วนเซรามิกอาจมาจากสีที่ใช้ในการวาดลวดลายเพื่อ

ตกแต่งให้สวยงามโดยพษิของตะกัว่ คอืท�าให้อ่อนเพลยี ซมึเศร้า 

หงุดหงิดง่าย โลหิตจาง ปวดตามข้อและกล้ามเนื้อ และอาการ

ทางระบบประสาท เช่น นอนไม่หลับ ขาดสมาธิ ความจ�าเสื่อม 

ส่วนแคดเมียมนั้นร่ายกายจะดูดซึมไปสะสมที่ตับ ม้ามและล�าไส้ 

ท�าให้เกิดมะเร็ง ไตท�างานผิดปกติ ปวดกระดูกสันหลัง แขนขา 

โรคที่เกิดจากพิษของแคดเมียมเรียกว่า โรคอิไต-อิไต (Itai Itai 

disease)

 3. โลหะ อนัตรายจากวสัดุสมัผสัอาหารประเภทนีค้อื 

โลหะหนักที่ปนเปื ้อนมากับโลหะที่ใช้ในการผลิตวัสดุสัมผัส

อาหาร พิษของโลหะหนักเหล่าน้ีมีผลต่อระบบประสาท และ

ท�าให้การท�างานของอวยัวะภายในผดิปกต ิในกรณกีระป๋องโลหะ

เคลือบแลคเกอร์อาจมีสาร

บิสฟีนอล เอ (BPA) BADGE 

และ อนุพันธ์ ซึ่งเป็นสาร 

ตัง้ต้นในการผลติแลคเกอร์ 

มผีลรบกวนการท�างานของ

ระบบประสาทและฮอร์โมน

 4. กระดาษ อันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหารประเภท

กระดาษส่วนใหญ่มาจาก

หมึกพิมพ ์ซึ่ งอาจมีโลหะ

หนกัหรอืตวัท�าละลายของสี

และหมึกพิมพ์ที่ตกค้างอยู่ 

ในกรณทีีเ่ป็นกระดาษท่ีผ่าน

กระบวนการรีไซเคิลเพ่ือ 

น�ากลบัมาใช้ใหม่อาจมกีารปนเป้ือนของน�า้มนัแร่ (mineral oil) 

ซ่ึงสามารถสะสมท่ีอวัยวะภายในและท�าให้อวัยวะส่วนนั้น 

เสื่อมสภาพและหยุดการท�างาน รวมถึงสารบางกลุ่มของน�้ามัน

แร่ก็เป็นสารก่อมะเร็งอีกด้วย เช่น สารกลุ ่มอะโรมาติก

ไฮโดรคาร์บอน

 5. ไม้ อนัตรายจากวสัดสุมัผสั

อาหารไม้ได้แก่สารป้องกันราและแมลง

ซึ่งรวมถึงโลหะหนักบางชนิดซึ่งใช้เป็น

องค์ประกอบในสารเหล่านี้ 

>> การเลือกใช้งานวัสดุสัมผัสอาหารให้ปลอดภัย

 การเลอืกใช้งานวสัดสุมัผสัอาหารให้ปลอดภยัจ�าเป็น

ต้องพิจารณาตั้งแต่ขั้นตอนการเลือกซื้อโดยเลือกซื้อจากแหล่ง

ผลิตท่ีน่าเช่ือถือ ได้รับการรับรองมาตรฐาน รวมถึงการใช้งาน

และดูแลรักษาให้ถูกต้อง ควรปฏิบัติตามค�าแนะน�าที่ฉลากเพื่อ

ป้องกันไม่ให้สารเจือปน และสิ่งท่ีเป็นอันตรายจากวัสดุสัมผัส

อาหารแพร่กระจายลงมาปนเปื้อนในอาหาร

โฟม

- ควรใช ้บรรจุอาหารที่อุณหภูมิ 

ไม่เกิน 80 องศาเซลเซียสในระยะ

เวลาสั้นๆ ไม่ควรใส่อาหารทอด 

ร้อน ๆ ทันที
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- ไม ่ควรอุ ่น หรือปรุงอาหารที่บรรจุในภาชนะโฟมด้วย 

เตาไมโครเวฟ

- หากจ�าเป็นต้องเกบ็อาหารทีม่ไีขมนั หรอืเครือ่งด่ืมแอลกอฮอล์

ในภาชนะโฟมควรรองหรือห่อด้วยกระดาษ หรือพลาสติก 

ชนิดที่ใช้กับอาหารประเภทไขมันได้ ก่อนบรรจุในภาชนะโฟม

- ไม่ควรน�าภาชนะโฟมที่ใช้แล้วกลับมาใช้ซ�้าอีก

ถุงพลาสติก

- ควรซื้อถุงพลาสติกที่มีเครื่องหมายมาตรฐาน มอก. หรือที่มี

ฉลากแจ้ง

- ใช้ให้ถกูประเภท ไม่ควรน�าถงุพลาสตกิเยน็ ไปใช้บรรจอุาหาร

ร้อนหรืออาหารทอดร้อนจัดที่น�าขึ้นจากเตาทันที

- ไม่ควรใช้ถุงพลาสติกใส่อาหารเพื่ออุ่นให้ร้อน หรือปรุงให้สุก

ในเตาไมโครเวฟ

- ไม่ควรน�าถงุหิว้ (ถงุก๊อปแก๊ป) มาใช้บรรจอุาหารและของร้อน

โดยตรงเนื่องจากถุงชนิดนี้ส่วนใหญ่

ผลิตจากพลาสติกชนิด LLDPE  

ซึ่งทนอุณหภูมิได้ไม่เกิน 80 องศา

เซลเซียส 

พลาสตกิทีใ่ช้งานกบัเตาไมโครเวฟ

- ควรใช้ภาชนะที่ระบุว่าสามารถใช้กับเตาไมโครเวฟเท่านั้น

- ปรุงอาหารให้สุกในภาชนะพลาสติกชนดิทีใ่ช้กบัเตาไมโครเวฟ

แบบปรุงอาหารเท่านัน้ ซึง่ภาชนะเหล่านีผ้ลติให้ทนความร้อนสงู 

ทีอ่าจเกดิขึน้ได้เมือ่อาหารเหล่านัน้มส่ีวนประกอบของน�า้มนัและ

ไขมันอยู่ด้วย

- ภาชนะที่ผลิตเพ่ือใช้งานเพียงครั้งเดียวแม้ว่าสามารถใช้งาน

กับไมโครเวฟได้ก็ไม่ควรน�ามาใช้ซ�้า

- ฟิล์มส�าหรับใช้งานกับเตาไมโครเวฟ

ที่ใช้ปิดภาชนะควรห่างจากอาหาร

อย่างน้อย 1 นิ้ว

ฟิล์มยืด

- เลือกใช้ฟิล์มยืดที่มีเครื่องหมายมาตรฐาน มอก. หรือที่ม ี

ฉลากแจ้ง

- ห้ามใช้กับเตาอบหรือ ปิดภาชนะหุงต้มในการปรุงอาหาร 

เนื่องจากจะท�าให้ฟิล์มยืดละลายลงไปในอาหาร 

- เมือ่ใช้กบัเตาไมโครเวฟ 

เพื่ออุ ่นหรือปรุงอาหาร 

ห ลี ก เ ลี่ ย ง ก า ร สั ม ผั ส

โดยตรงระหว่างอาหาร 

กับฟิล์ม โดยให้อยู่เหนือ

อาหารไม่น้อยกว่า 1 นิว้ และเลอืกใช้เฉพาะฟิล์มทีแ่จ้งว่าสามารถ

ใช้กับเตาไมโครเวฟเท่านั้น

- ในกรณทีีใ่ช้กบัอาหารทีม่ไีขมนัสงู หรอือาหารทีม่แีอลกอฮอล์ 

ต้องใช้ฟิล์มท่ีผูผ้ลติยนืยนัว่าใช้ได้เท่านัน้ ถ้าไม่แน่ใจควรหลีกเล่ียง

เมลามีน

- ควรใช้ท่ีมเีครือ่งหมายมาตรฐาน 

มอก. หรือท่ีมีฉลากแจ้งโดยอ่าน

ฉลากให้ละเอียด ท้ังวิธีการใช้  

ข้อควรระวัง และค�าแนะน�า

- การใช้งานควรหลีกเลี่ยงการสัมผัสของร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 

95 องศาเซลเซียส หรือน�้าเดือดเป็นเวลานานๆ หลีกเลี่ยง 

การเกบ็อาหารเปรีย้ว ทีม่กีรดเป็นส่วนประกอบเป็นระยะเวลานาน

- ห้ามใช้งานกับเตาไมโครเวฟ

- ในการล้างท�าความสะอาด ไม่ควรใช้อุปกรณ์ที่มีลักษณะแข็ง 

เช่น ใยเหล็ก แปรงขัด แผ่นขัดที่มีผิวหยาบ เพราะจะท�าให้

ภาชนะเกิดรอยขีดข่วน และท�าให้สารฟอร์มาลดีไฮด์ปนเปื้อน 

ในอาหาร ควรใช้ฟองน�้าอ่อนนิ่มในการล้างท�าความสะอาด

ภาชนะเมลามีนทุกครั้ง

แก้ว 

- เลือกที่มีเนื้อเรียบ ไม่มีจุดนูน

เล็กๆ หรือโพรงอากาศภายใน 

เนื้อแก้ว

 - ไม่มีรอยร้าว เคาะแล้วมีเสียงดัง

กังวาน

เซรามิก

- ภาชนะทีม่ลีกัษณะเคลอืบมคีวามเงา มนั เรยีบสม�า่เสมอ ไม่มี

ต�าหนิ ไม่มีรอยแตกร้าว เคาะมีเสียงกังวาน ตกแต่งสีใต้เคลือบ 

ทุกๆ สีสามารถใช้ได้อย่างปลอดภัยกับอาหารทุกประเภท ทั้ง

อาหารร้อนและอาหารเย็น

- ไม่ควรใช้ภาชนะที่ตกแต่งสีและลวดลายบนเคลือบบริเวณที่
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สมัผัสอาหาร หากการตกแต่ง

อ ยู ่ บ ริ เ ว ณ ข อ บ ภ า ช น ะ  

เมื่อน�ามาใช้งานควรระวัง 

ไม่ให้อาหารสมัผสักบัลวดลาย 

โดยเฉพาะอาหารที่มีฤทธิ์

เป็นกรดและร้อน

- ไม่ควรแช่อาหารที่มีฤทธิ์เป ็นกรดและร้อนในภาชนะที่ 

ตกแต่งสีบนเคลือบเป็นเวลานานๆ 

โลหะ

- เลือกใช้ภาชนะให้เหมาะสมกับ

ชนดิของอาหารทีต้่องการปรงุ เช่น

ควรใช้ภาชนะอะลูมิเนียม  หรือ

สเตนเลสกับอาหารที่มีฤทธิ์เป็นกลาง

ไม่เปร้ียวหรือเคม็จดัเนือ่งจากอะลมูเินยีมและสเตนเลสบางเกรด

ไม่ทนต่อการกัดกร่อนของกรดและด่าง

- กรณีที่ต้องการใช้กับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือ เค็มจัด ควรใช้

เป็นภาชนะโลหะเคลอืบทีม่กีารเคลอืบผวิทีเ่รยีบ สสีนัไม่ฉดูฉาด 

ไม่มีลวดลายภายใน

- ไม่ควรใช้ฝอยขัดหม้อในการท�าความสะอาด ภาชนะโลหะ

เคลือบ 

- ห้ามใช้ภาชนะโลหะรวมถึงอลูมิเนียมฟอล์ยกับเตาไมโครเวฟ

กระดาษ

- ไม่ควรน�ากระดาษท่ีไม่ได้ผลิตมาเพื่อใช้กับอาหารมาสัมผัส

อาหารเช่น การใช้กระดาษหนังสือพิมพ์ หรือกระดาษท่ีถ่าย

เอกสารแล้วมาท�าถุงหรือรองอาหาร ซึ่งอาจท�าให้มีสารพิษจาก

หมึกพิมพ์ปนเปื้อนลงสู่อาหาร 

ไม้

- ในการใช้งานวสัดสุมัผสัอาหารประเภทไม้เมือ่ใช้งานเสรจ็ควร

ดแูลและท�าความสะอาด ผึง่ให้แห้ง ไม่เกบ็ในท่ีอบัช้ืนเพือ่ป้องกนั

การขึ้นรา

สรุป

 วัสดุสัมผัสอาหารเป็นสิ่งจ�าเป็นในการบรรจุและเก็บรักษาอาหาร รวมไปถึงการรับประทานอาหาร แต่วัสดุเหล่านี้ 

กม็อีนัตรายทีแ่อบแฝงมาด้วยดงันัน้ผูบ้รโิภคควรตะหนกัถงึอนัตรายและให้ความส�าคญัในการใช้งานวสัดสุมัผสัอาหารตัง้แต่ขัน้ตอน

การเลือกซื้อ โดยการเลือกซื้อสินค้าที่มีคุณภาพ ผ่านการตรวจสอบ และรับรองจากหน่วยงานที่ควบคุมดูแล ใช้งานให้ถูกต้องและ

เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของผู้ผลิต ตลอดจนถึงการดูแลรักษาเครื่องใช้และวัสดุสัมผัสอาหารที่ถูกวิธี ก็สามารถท�าให้ลดความเส่ียง

ของอันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหารลงได้ ผู้บริโภคสามารถมีความสุขกับการรับประทานได้อย่างมั่นใจในความปลอดภัยและสุขภาพ

ที่ดีที่จะได้รับจากอาหารที่รับประทาน
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