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อันตรายจากกระดาษสัมผัสอาหาร
ที่ท�ำจากเยื่อกระดาษรีไซเคิล 

สรรสาระ

	 	 จากระแสการรณรงค์ให้ลด ละ เลกิ การใช้บรรจภัุณฑ์
บรรจุุอาหารที่่�ย่่อยสลายยาก เช่่น โฟม พลาสติิก เพราะก่่อ
ให้้เกิดิปััญหาด้้านขยะและสิ่่�งแวดล้้อม ทำำ�ให้้มีกีารใช้้บรรจุภุัณัฑ์์
บรรจุอุาหารจากเยื่่�อกระดาษเพิ่่�มมากขึ้้�นเพราะย่่อยสลายง่่าย
เป็็นมิติรกับัสิ่่�งแวดล้้อม แต่่รู้้�ไหมว่่า “บรรจุภุัณัฑ์์ บรรจุอุาหาร
จากเยื่่�อกระดาษ”หรืือ “กระดาษสััมผััสอาหาร” เหล่่านี้้�         
อาจมีสีารปนเปื้้�อนที่่�ก่อให้้เกิดิอันัตรายต่่อตัวัเราได้้ ถ้าเลือืกใช้้
ไม่่ถููกต้้อง 
 
	 	 กระดาษสมัผสัอาหาร หมายถึง กระดาษ กระดาษแข็ง 
และภาชนะกระดาษ ที่น�ำมาใช้ห่อหุ้ม บรรจุ หรือรองรับ

อาหารในรูปของ จาน ชาม ถาด ถ้วย กล่อง ถุง ท่ีท�ำจาก
กระดาษหรอืกระดาษแขง็ รวมถึงภาชนะท�ำจากเย่ือกระดาษ
ท่ีขึ้นรูปเป็นภาชนะแล้วน�ำไปท�ำให้แห้ง (Molded pulp 
article) ซึง่กระดาษสมัผัสอาหารท่ีปลอดภัย ควรเป็นกระดาษ
ที่่�ผลิตมาจาก “เยื่่�อไม้้บริิสุุทธิ์์�” และผ่่านกระบวนการผลิต
ที่่�เข้้มงวดในเรื่่�องความสะอาด ป้้องกัันการปนเปื้้�อนจาก  
สารเคมีี ไม่่ใช้้สารฟอกขาวหรืือสารเรืืองแสง เป็็นไปตาม
มาตรฐาน Food Contact ดังนั้้�นกระดาษที่่�ผลิิตจาก             
เยื่่�อบริสิุทุธิ์์�จึงึมีสีีนีวลเป็น็ธรรมชาติ ิต่า่งจากกระดาษทั่่�วไป
ที่่�มีีสีีขาวสว่่าง     
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สรรสาระ

	 	 อันัตรายจากกระดาษสัมัผัสัอาหารส่ว่นใหญ่ม่าจาก
การนำำ�กระดาษที่่�ผ่่านกระบวนการรีีไซเคิิลเพื่่�อนำำ�กลัับ              
มาใช้้ใหม่่ ซึ่่�งอาจมีีการปนเปื้้�อนของหมึึกพิิมพ์์ในกระดาษ
และเมื่่�อสััมผััสกัับอาหารก็็จะเกิิดการเคลื่่�อนย้้ายสารจาก
หมึึกพิิมพ์์ (migration) ออกมาปนเปื้้�อนในอาหาร โดยสาร
อันัตรายที่่�อาจตกค้้างในกระดาษสัมัผัสัอาหารสามารถแบ่ง่
ได้้เป็็น 2 กลุ่่�ม คืือ

	 (1)	กลุ่่�มสารอนิินทรีีย์์ ได้้แก่่ กลุ่่�มโลหะที่่�เป็็นพิิษอาจ
ออกฤทธิ์์�แบบเรื้้�อรัังหากได้้รัับในปริิมาณน้้อย ๆ แต่่เป็็น
ประจำำ�หรืือแบบเฉีียบพลัันหากได้้รัับในปริิมาณสููง                  
กลุ่่�มโลหะที่่�กล่่าวนี้้� ได้้แก่่ ตะกั่่�ว ปรอท แคดเมีียม 

	 (2)	กลุ่มสารอินทรีย์ เช่น บีสฟีนอล เอ (bisphenol A) 
เบนโซฟีโนน (benzophenone) สารกลุม่ทาเลต สย้ีอมอะโซ 
(azo dye) ซึง่ส่วนใหญ่ถูกจดัให้เป็นสารก่อมะเรง็ในมนษุย์

	 	 ขอยกตัวอย่าง สีย้อมอะโซ (azo dye) ซึ่งเป็นสาร
อนัตรายท่ีหลายคนอาจไม่รูจ้กั ว่าสารตวัน้ีคอือะไร มอีนัตราย
อย่า่งไร โดยสียี้อ้ม (dyes) เป็็นสารประกอบที่่�มีสีซีึ่่�งโครงสร้้าง
โมเลกุุลของสีีย้้อมที่่�ทำำ�ให้้เกิิดสีี ประกอบด้้วย 3 ส่่วน คืือ 

	 (1) เป็น็ระบบพัันธะคู่่�ที่่�ต่อเนื่่�องกััน (conjugated double 
bond system) ได้้แก่่ ส่วนที่่�เป็็นเบนซีนี (benzene) วงเบนซีนี
ที่่�เชื่่�อมต่่อกันั (fused benzene ring)  หรือืวง (ring)  ที่่�เชื่่�อมต่่อ
กัับส่่วนที่่�

	  (2)	เรยีกว่า โครมอฟอร์ (chromophores)  ซึง่เป็นส่วน
ของโมเลกุลทีท่�ำให้เกิดส ีได้แก่ -N=N- (azo group), -NO
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(nitro group),  C=O  (carbonyl group)  

	 (3)	เรียกว่า อ๊อกโซโครม (auxochromes) ซึ่งเป็นส่วน
ท่ียึดสีให้ติดกับผ้าหรือวัสดุที่ต้องการย้อม ได้แก่  –NH
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(amino group), -OH (hydroxyl group)    

	 	  สย้ีอมทีม่กีารใช้งานอย่างแพร่หลาย ครอบคลมุถึง
กว่า 50 % ของสีย้อมที่ใช้ทั้งหมด มักจะมีหมู่ฟังก์ชั่นอะโซ 
(–N=N–) อยู่่�ในโครงสร้้างโมเลกุุล จึงเรีียกว่่า สีอะโซ โดย
เป็น็สียี้อ้มที่่�ถูกูนำำ�มาประยุกุต์ใ์ช้ม้ากในอุตุสาหกรรมต่า่ง ๆ
เช่่น อุุตสาหกรรมสิ่่�งทอ เครื่่�องหนััง กระดาษ เนื่่�องจากมีี
ราคาถูกและให้เฉดสีที่หลากหลาย

	 	 สีอะโซบางตัวเมื่อถูกท�ำให้แตกตัวออกมาแล้วจะ
ได้้เป็็นสารแอโรแมติิกแอมีีนที่่�เป็็นอัันตรายต่่อสุุขภาพ        
เนื่่�องจากสีีอะโซนี้้�สามารถถููกรีีดิิวซ์์โดยเอ็็นไซม์์ที่่�ชื่่�อ                     
อะโซรีีดัักเตส ซึ่่�งมีีอยู่่�ในเซลล์์ตัับ  เซลล์์ไต  ผิิวหนััง และ
แบคทีีเรียีในลำำ�ไส้้เล็ก็ของสััตว์เ์ลี้้�ยงลูกูด้ว้ยนมเกิดิเป็น็สาร
แอโรแมติิกแอมีีน และเมื่่�อสารแอโรแมติิกแอมีีน เหล่่านี้้�
ทำำ�ปฏิิกิริิยิากับัเซลล์ ์ก็อาจจะนำำ�ไปสู่่�การเริ่่�มต้น้ของการก่อ่
ให้้เกิิดเป็็นเซลล์์มะเร็็งได้้

	 	 เพ่ือให้กระดาษท่ีใช้สัมผัสอาหารมีความปลอดภัย
ต่อผู้ใช้และลดความเส่ียงจากสารเคมีอันตรายซึ่งเป็นสาร
ก่่อมะเร็็งที่่�อาจปนเปื้้�อนออกมาสู่่�อาหารและเข้้าสู่่�ร่างกาย
คน สำำ�นักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุสาหกรรม (สมอ.)            
จึงึกำำ�หนดเกณฑ์ก์ำำ�หนดของสียี้อ้มอะโซในกระดาษสัมัผัสั
อาหารตามมาตรฐาน มอกกระดาษสัมผัสอาหาร (มอก.
2948) คือ “ต้อ้งไม่่พบ” และกำำ�หนดวิิธีทีดสอบไว้้ให้้เป็น็ไป
ตาม ISO 14362-1 ซึ่่�งเป็็นวิิธีีการทดสอบหาปริิมาณ                  
แอโรแมติิกแอมีีนที่่�ได้้จากการแตกตััวของสีีอะโซ โดย           
การรีีดิิวส์์สีีอะโซ และตรวจวิิเคราะห์์หาปริิมาณด้้วยด้้วย
เทคนิิคแก๊๊สโครมาโทกราฟีี/แมสสเปกโทรเมตรีี  

	 	 สารอัันตรายที่่�มีีอยู่่�ในบรรจุุภััณฑ์์กระดาษสััมผััส
อาหารที่่�ไม่่ผ่่านการตรวจสอบหรืือผ่่านมาตรฐานมีี                 
ความเป็็นพิิษสููง ดัังนั้้�นการเลืือกบรรจุุภััณฑ์์บรรจุุอาหาร
จากเยื่่�อกระดาษควรเลืือกผลิิตภััณฑ์์ที่่�มาจากเยื่่�อบริิสุุทธิ์์�
หรือืเยื่่�อใหม่่ และได้้รับัการรัับรองมาตรฐานว่่าสััมผััสอาหาร
ได้้จากหน่่วยงานที่่�น่่าเชื่่�อถืือ


