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คํานํา

ประมวลสารสนเทศพรอมใช เรื่อง “วัสดุสัมผัสอาหาร  (Food Contact Materials)” ฉบับนี้ 
สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กรมวิทยาศาสตรบริการ ไดจัดทําขึ้นภายใต
โครงการเครือขายหองสมุดอิเล็กทรอนิกสดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของประเทศ โครงการยอยที่ 2 
โครงการเพ่ิมศักยภาพการเขาถึงสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในรูปแบบ Digital Library กิจกรรมยอย 
2.5 ประมวลสารสนเทศพรอมใช (Information Repackaging) ในสวนของสาระนารูดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีจากตางประเทศ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเผยแพรประมวลสารสนเทศพรอมใชนี้ใหผูใชไดเขาถึง
สารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในรูปแบบที่เขาใจไดงายและสะดวกพรอมใช เอกสารประมวลพรอมใช
ฉบับนี้ใหความรูเกี่ยวกับวัสดุสัมผัสอาหาร  ชนิดของวัสดุสัมผัสอาหาร  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับพลาสติไซเซอร  
การทดสอบความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหารหรือวัสดุสัมผัสอาหาร  เปนตน

คณะผูจัดทําหวังวา ประมวลสารสนเทศพรอมใชฉบับนี้ จะเปนประโยชนตอผูใชที่สนใจศึกษาคนควา
เกี่ยวกับวัสดุสัมผัสอาหาร  โดยเอกสารฉบับเต็มที่ใชในการเรียบเรียงประมวลสารสนเทศพรอมใชฉบับนี้ได
รวบรวม จัดเก็บ และใหบริการ ณ บริเวณหองอานชั้น 2
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วัสดุสัมผัสอาหาร
Food  Contact  Materials

บทคัดยอ
อาหารเปนปจจัยสําคัญในการดํารงชีวิตของมนุษย  มนุษยรูจักการปองกันการปนเปอนของอาหารโดย

การนําวัสดุตางๆ มาใชในการหอหุมตั้งแตอดีตจนกระทั่งปจจุบัน  เพื่อปองกันการปนเปอนหรือยืดอายุอาหาร
ใหอยูไดนานขึ้น  ปจจุบันวัสดุที่นํามาใชในการบรรจุหรือสัมผัสอาหารมีการพัฒนาขึ้นเรื่อยๆ  การพัฒนาที่
เพิ่มขึ้นยอมสงผลใหเกิดความเสี่ยงขึ ้นดวยเชนกัน  โดยเฉพาะวัสดุบรรจุอาหารประเภทไขมัน  น้ําพริก  
เครื่องปรุงรส  มักพบปญหาในการปนเปอนกับสารพลาสติไซเซอรซึ่งเปนสวนผสมของประเก็นใตฝาขวดแกว  
โดยสารน้ีจะเคล่ือนยาย (Migration)  ไปยังอาหาร  หากผูบริโภคไดรับการสะสมของสารนี้ภายในรางกายอยาง
ตอเน่ืองก็จะทําใหเกิดอันตรายได  นอกจากนี้ยังกอใหเกิดปญหาในการสงออกสินคาตางๆ ไปยังตางประเทศที่
ตรวจพบวาหากมีการปนเปอนของสารเกินกวามาตรฐานที่กําหนดก็จะถูกสงกลับมา  ทําใหเกิดปญหาเกี่ยวกับ
การสงออกสินคาไทยไปยังตลาดโลกได  การปองกันการปนเปอนของสารจากวัสดุบรรจุอาหารไปยังอาหารน้ัน
เปนหนาที่โดยตรงของผูประกอบการในการจัดการและกําหนดปริมาณสารที่นํามาใชในการผลิตใหอยูในระดับ
มาตรฐานเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคใหมากท่ีสุด  นอกจากนี้ในปจจุบันประเทศไทยเองไดมีศูนยเชี่ยวชาญ
ดานวัสดุสัมผัสอาหาร  ท่ีทําการตรวจวิเคราะหสารตางๆ ภายในวัสดท่ีุนํามาบรรจุอาหารใหผานเกณฑท่ีกําหนด
ไว  เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและสามารถนําสินคาสงออกสูตลาดโลกไดอยางภาคภูมิใจ

คําสําคัญ l วัสดุสัมผัสอาหารm ภาชนะบรรจุอาหารm พลาสติไซเซอรm ขอกําหนดของกฎระเบียบ
Keyword l Food contact materialsm Food packagingm Plasticizerm Regulation
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วัสดุสัมผัสอาหาร  
Food  Contact  Materials

1. บทนํา
อาหารเปนปจจัยที่มีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่งตอการดํารงชีวิตของมนุษย  มนุษยเราตองบริโภค

อาหารเพ่ือความอยูรอดและเพ่ือใหรางกายเจริญเติบโต  แข็งแรง  ปราศจากโรคภัยไขเจ็บ  มนุษยรูจักการปองกัน
การปนเปอนของอาหารโดยมีการนําวัสดุตางๆ มาใชเปนภาชนะบรรจุอาหาร  ในอดีตวัสดุท่ีใชเปนภาชนะบรรจุ
อาหารมักมาจากธรรมชาติเปนสวนใหญ  เชน  ใบไม  ไม  หนังสัตว  ฯลฯ  (Wilde, JH., de., 19d1)  ตอมาไดมี
การพัฒนาวัสดุที่นํามาใชเปนภาชนะบรรจุอาหารอยางตอเน่ือง  ปจจุบันวัสดุที่นํามาใชบรรจุอาหารมักเปนวัสดุ
ที่มนุษยสรางขึ้น  เชน  พลาสติก  แกว  กระดาษ  ซึ่งตองใชกระบวนการที่ซับซอนและตองใชสารเคมีในการ
ผลิต  หากกระบวนการผลิตไมมีความปลอดภัยและไมไดมาตรฐานเพียงพอ  เม่ือนําไปใชสัมผัสอาหารหรือเปน
ภาชนะบรรจุอาหารก็จะทําใหเกิดการเคลื่อนยายของสารจากวัสดุไปยังอาหาร  กอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภค
ได  ถึงแมเราจะมั่นใจวา  อาหารที่เราบริโภคเขาไปจะมีความสะอาดและปลอดภัยแลว  แตหากวัสดุที่สัมผัส
อาหารหรือภาชนะบรรจุอาหารมีปริมาณของสารบางชนิดที่ใชในการผลิตมากเกินปริมาณที่กําหนดไว  เมื่อ
ผูบริโภคไดรับสารพิษนั้นเขาไปในรางกายอยางตอเนื่อง  ก็จะทําใหเกิดอันตรายกับสุขภาพและรางกายของ
ผูบริโภคได  สําหรับเรื่องความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหารนั้น  ผูบริโภคไมสามารถตรวจสอบไดวา
ภาชนะใดจะมีความปลอดภัยหรือกอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภค    ผูประกอบการจึงเปนผูที่เกี่ยวของกับเรื่องนี้
โดยตรงในการมีจรรยาบรรณในการผลิตภาชนะบรรจุอาหารใหมีความปลอดภัยกับผูบริโภคใหมากที่สุด   แต
อาหารในปจจุบันจะมีความปลอดภัยนอยกวาในอดีตคอนขางมาก  ตั้งแตขั้นตอนในการเก็บเกี่ยวจนกระทั่งการ
บรรจุภัณฑ  จึงอาจกอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคได   โดยเฉพาะอันตรายที่เกิดจากวัสดุสัมผัสอาหารหรือ
ภาชนะบรรจุอาหารชนิดตางๆ  อุปกรณในระหวางขั้นตอนการผลิตท่ีอาจปนเปอนเขาไปในอาหาร  โดยท่ีเราไม
สามารถมองเห็นได   ดังนั้นประเทศตางๆ  โดยเฉพาะประเทศสหภาพยุโรป (EU)  และประเทศสหรัฐ (USA)  
จึงไดตั้งขอกําหนดและกฎระเบียบตางๆ ขึ้นมา  เพื่อใหวัสดุสัมผัสอาหารผานเกณฑมาตรฐาน เกิดความ
ปลอดภัยกับผูบริโภคใหมากท่ีสุดและพรอมท่ีจะนําไปสูการบริโภคตอไป  

2. วัสดุสัมผัสอาหารคืออะไร
วัสดุสัมผัสอาหาร  (Food  Contact  Materials l FCM)  คือ  วัตถุดิบและผลิตภัณฑทั้งหมดที่นําไปใชใน

กระบวนการผลิตหรือสัมผัสกับอาหาร  ตั้งแตอุปกรณบนโตะอาหาร  จาน  กระบวนการผลิต  ตลอดจนบรรจุ
ภัณฑ  โดยจะครอบคลุมวัสดุตางๆ  ไดแก  พลาสติก  กระดาษ  ยาง  ซิลิโคน  จุกคอรก  หมึกพิมพ  โลหะและ
โลหะผสม  สารเคลือบผิว  สารเคลือบเงา  ฯลฯ  วัสดุเหลานี้มักใชรวมกันกลายเปนหนึ่งผลิตภัณฑ  เชน  กลอง
บรรจุน้ําผลไม  จะประกอบดวยพลาสติก  กระดาษ  อลูมิเนียม  กาว  สารเคลือบและหมึกพิมพ  เนื่องจาก
วัตถุดิบดังกลาวจะตองสัมผัสกับอาหาร  จึงเปนแหลงที่อาจมีการเคลื่อนยายของสารเขาไปในอาหารได  วัสดุ



3

สัมผัสอาหารจึงกลายเปนแหลงปนเปอนที่สําคัญของอาหารทุกชนิด  (Nordic, 200e)  และเปนสาเหตุใหเกิด
ความเส่ียงท่ีกอใหเกิดอันตรายกับอาหารและสุขภาพของผูบริโภคได  (CIRS, 2011)  

3. ขอกําหนดของกฎระเบียบที่สําคัญเกี่ยวกับวัสดุสัมผัสอาหาร  (Nordic, 200e)   
วัสดุสัมผัสอาหารครอบคลุมวัสดุชนิดตางๆ ที่นําไปใชในการบรรจุอาหาร  เชน  พลาสติก  กระดาษ  

ยาง  ซิลิโคน  จุกคอรก  หมึกพิมพ ฯลฯ  วัสดุที่นิยมนํามาใชบรรจุอาหารในบางผลิตภัณฑอาจประกอบดวยวัสดุ
หลายชนิด  เชน  กลองบรรจุน้ําผลไมหนึ่งกลอง  จะประกอบดวยพลาสติก  กระดาษ  อลูมิเนียม  กาว  สาร
เคลือบและหมึกพิมพ  นอกจากนี้ยังมีการนําสารหลายชนิดที่แตกตางกันมาใชในวัสดุสัมผัสอาหาร  ไดแก  โม
โนเมอรหรือสารเติมแตง  เชน  พลาสติไซเซอร  สารทําใหเสถียร  ตัวทําละลายและสียอมในวัสดุ  สารตางๆ ที่
ใชในวัสดุสัมผัสอาหารเหลานี้อาจมีการเคลื่อนยายไปยังอาหารได  ทําใหผูบริโภคสะสมสารพิษเขาไปใน
รางกายและเมื่อไดรับสารพิษอยางตอเนื่องก็จะทําใหเกิดอันตรายกับผูบริโภค  ทําใหเกิดผลกระทบเกี่ยวกับ
ความปลอดภัยของผูบริโภค  ดวยเหตุนี้  ทางประเทศในแถบสหภาพยุโรปและหลายๆ ประเทศทั่วโลก  จึงได
กําหนดขอกําหนดและกฎระเบียบตางๆ เก่ียวกับวัสดุสัมผัสอาหารและอาหารข้ึนมาเพ่ือใหเกิดความปลอดภัยกับ
ผูบริโภคใหมากที่สุด 

ขอกําหนดที่สําคัญ  ไดแก  ขอกําหนดของกฎระเบียบ (EC) No. 1935/2004  และขอกําหนด GMP No. 
2023/2006  โดยครอบคลุมวัสดุและการผลิตท้ังหมดของผลิตภัณฑ  นอกจากนี้ยังมีกฎระเบียบอื่นๆ ที่เกี่ยวของ
กับภาชนะบรรจุและวัสดุสัมผัสอาหารของกลุมประเทศสหภาพยุโรป  ไดแก  Directive 2002/d2/EC, Directive 
2004/19/EC, Directive 2005/d9/EC, Directive 200d/19/EC, Directive 200e/39/EC, EU Regulation (EC)      
No. 9d5/2009, Directive 94/62/EC  เปนตน  (Tangpitayakul, S., 2011)

ในประเทศไทยมีกฎหมายที่เกี่ยวของกับภาชนะบรรจุอาหารอยู 2 ฉบับ  ไดแก  1) ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  ฉบับท่ี 92 (พ.ศ.252e)  เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุอาหารประเภทเซรา
มิกและภาชนะโลหะเคลือบ  2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับท่ี 295 (พ.ศ.254e) เกี่ยวกับภาชนะบรรจุที่
ทําจากพลาสติก 13 ประเภท  ไดแก  พอลิไวนิลคลอไรด  พอลิเอทิลีน  พอลิพรอพิลีน  พอลิสไตรีน  พอลิไวนิลิ
ดีนคลอไรด  พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต  พอลิคารบอเนต  ไนลอน (พีเอ)  พอลิไวนิลแอลกอฮอล  พอลิเมทิล-      
เมทาคริเลต  พอลิเมทิลเพนทีน  เมลามีน  และพลาสติกท่ีใชบรรจุนมหรือผลิตภัณฑนม (FOSTAT, 2011)

ขอกําหนดของกฎระเบียบ (EC) No. 1935/2004  มีผลบังคับใชตั้งแตเดือนตุลาคม 254d  กฎระเบียบ
ของสหภาพยุโรปเกี่ยวกับวัสดุที่ใชสัมผัสอาหารตามมาตรา 3  กําหนดใหการผลิตตองเปนไปตามขอกําหนด
คุณลักษณะที่ดี (good  manufacturing  practice) (FOSTAT, 2011)  ไดกําหนดไวอยางชัดเจนวา  วัสดุสัมผัส
อาหารท่ีปลอดภัยจะตองไมเคล่ือนยายองคประกอบตางๆ เขาไปในอาหาร (Migration) ในปริมาณที ่ 

เปนอันตรายกับสุขภาพของผูบริโภค
ทําใหองคประกอบของอาหารเปล่ียนแปลงจนไมเปนท่ียอมรับได  หรือ
ทําใหโครงสรางทางชีวภาพขององคประกอบของอาหารเส่ือมเสียรสชาด
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ในกลุมสหภาพยุโรปไดกําหนดกฎระเบียบใหเปนไปในแนวทางเดียวกัน  โดยมี  Harmonization  plan  
กําหนดประเภทของภาชนะบรรจุอาหารท้ังหมด  1d  ประเภท  (กรมวิทยาศาสตรบริการ, 2554)  ดงันี้  

1. Active  food contact materials and articles  หมายถึง  วัสดุหรือสิ่งที่ใชเพื่อยืดอายุการวางจําหนาย
สินคา  หรือถนอมอาหารที่บรรจุ  intelligent food contact materials and articles  หมายถึง  วัสดุหรือสิ่งที่ใช
ตรวจวัดสภาพอาหาร

2. สารเหนียวที่มีคุณสมบัติยึดติด  เชน  กาว  (Adhesives)
3. เซรามิก  (Ceramics)
4. จุกคอรก  (Cork)
5. ยาง  (Rubbers)
6. แกว  (Glass)
d. Ion exchange  resins
e. โลหะและโลหะผสม  (metals  and  alloys)
9. กระดาษ  (paper  and  board)
10. พลาสติก  (plastics)
11. หมึกพิมพ  (printing  inks)
12. แผนเซลลูโลสท่ีทําข้ึนใหม  (Regenerated  cellulose)
13. ซิลิโคน  (silicones  textiles)
14. ส่ิงทอ  (textile)
15. สารเคลือบ  (vanishes  and  coatings)
16. แวกซ  (waxes)
1d. ไม  (wood)

จากชนิดของภาชนะบรรจุอาหารทั้งหมด 1d ชนิดขางตน  ที่กําหนดโดย  Harmonization  plan  เพื่อให
ประเภทของภาชนะบรรจุอาหารเปนไปในแนวทางเดียวกันตามขอกําหนดของกฎระเบียบ (EC)                       
No. 1935/2004  สามารถทําเปนแผนผังไดดังแผนผังท่ี 1 (Tangpitayakul, S., 2011)
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Harmonisation  plan
Framwork  Regulation

1935O2PP4
           

    เคมีอนินทรีย (Inorganic)   สารอินทรีย (Organic)                              เสนใย (fibrous)

          เซรามิก (Ceramics)      พลาสติก (Plastics)             เซลลูโลส (Regenerated cellulose)

                  แกว (Glass)                        สารเคลือบผิว (Surface Coatings)           กระดาษ (Paper & Board)

   โลหะ (Metals)                  สารท่ีมีคุณสมบัติยืดหยุน (Elastomers)      

แผนผังที่ 1  การกําหนดประเภทของภาชนะบรรจุอาหารโดย Harmonisation  plan  

สําหรับวัสดุสัมผัสอาหารที่ผานการประเมินความปลอดภัยตามขอกําหนดของสหภาพยุโรปและไดรับ
การรับรองวามีความปลอดภัยตอผูบริโภคแลวนั้น จะไดรับอนุญาตใหมีการติดฉลากที่ผลิตภัณฑ  สัญลักษณ
ของฉลากเปนดังภาพท่ี 1   ซ่ึงเปนภาพของแกวไวนและชอนสอม 

ภาพที่ 1  สัญลักษณแสดงความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหาร  (FOSTAT, 2011)

นอกจากนี้  ขอกําหนดของกฎระเบียบ (EC) No. 1935/2004  ยังควบคุมปริมาณของสารที่ใชในวัสดุ
สัมผัสอาหารใหปลอดภัยกับผูบริโภค  ซ่ึงครอบคลุมวัสดุ 3 ชนิด  (FOSTAT, 2011)  ไดแก

1. ภาชนะบรรจุอาหาร  (Food  Packaging)
2. เครื่องใชในครัวเรือน  (Kitchen  articles) เชน  ชอน  มีด  เขียง  ฯลฯ
3. เคร่ืองจักรและวัสดุตางๆ ท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร (Machines  and  other  articles  for  food  

manufacture)
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เมื่อวันที่ 14 มกราคม 2554  คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission)  ไดลงมติรับรอง
กฎระเบียบฉบับใหมขึ้นมา  ไดแก  ขอกําหนดของกฎระเบียบ (EU) No. 10/2011 วาดวยการใชพลาสติกและ
วัสดุสัมผัสอาหาร  เชน  ยาง  ซิลิโคน และ ion exchange resins  โดยมีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 4 กุมภาพันธ 2554  
และจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดตางๆ ตั้งแตวันที่ 1 พฤษภาคม 2554 เปนตนไป  โดยใหระยะเวลาปรับตัวใน
การปฏิบัติตามขอกําหนดของกฎระเบียบฉบับนี้ระหวางวันที่ 1 พฤษภาคม 2554 ถึง 31 ธันวาคม 255e

การเปลี่ยนแปลงและสาระสําคัญของขอกําหนดของกฎระเบียบ (EU) No. 10/2011 มีดังนี้  (สํานัก
มาตรการทางการคา, 2554) และ (Bureau veritas, 2011 )

1.  ขยายขอบเขตของพลาสติกที่เปนวัสดุสัมผัสอาหาร (เปรียบเทียบกับ Directive 2002/d2/EC) 
โดยรวมถึง plastic layers in  multi material layer materials and articles

2. รวบรวมบัญชีรายชื่อสารที่อนุญาตใหใชเปนวัสดุสัมผัสอาหารได  ซึ่งมีทั้งสิ้น ee5 รายการ รวมทั้ง
ระบุคา Specific Migration Limits (SML) ของสารบางรายการดวย  เนื่องจากมีการเคลื่อนยายไปสูอาหาร 
(migration)  สําหรับสารที่ไมไดระบุคา SML ใหกําหนดคา migration ไดไมเกิน 60 มิลลิกรัมตออาหาร 1 
กิโลกรัม ทั้งนี้ องคประกอบในพลาสติกตองไมเคลื่อนยายไปสูอาหารในปริมาณเกิน 60 มิลลิกรัมตอพื้นที่
สัมผัสอาหาร 1 ลูกบาศกเซนติเมตร

3. จํากัดการใชโลหะและวัสดุบางชนิด  เชน  แบเรียม  เหล็ก  สังกะสี  รวมทั้งระบุปริมาณขั้นต่ําที่
อนุญาตใหเคล่ือนยายไปสูอาหาร

4. มีการนํา food simulants ชนิดใหม  เชน  เอทานอล (10%  20% และ 50%)  น้ํามันพืช  และ poly      
(2, 6-diphenyl-p-phenylene oxide) มาเปนตัวเลือกในการทดสอบการเคลื่อนยายของสารจากวัสดุไปยังอาหาร 
(migration test)

5. เก็บรักษาเอกสารขอมูลในแตละขั้นตอนการผลิต  เพื่อพิสูจนวาไดปฏิบัติตามขอกําหนดตางๆ ของ
กฎระเบียบดังกลาวและสามารถแสดงตอเจาหนาท่ีท่ีเก่ียวของเม่ือไดรับการรองขอ 

ขอกําหนดของกฎระเบียบ (EU) No. 10/2011 จะถูกบังคับใชอยางเต็มรูปแบบต้ังแตเดือนมกราคม 2559 
เปนตนไป  ผูประกอบการที่เกี่ยวของจะตองตรวจสอบและปรับเปลี่ยนการผลิตวัสดุและภาชนะบรรจุอาหารให
มีการเคล่ือนยายของสารไปยังอาหารใหอยูในระดับที่ปลอดภัย  เปนไปตามขอกําหนดของกฎระเบียบตางๆ ที่ 
EU ไดระบุไว  

4. ชนิดของวัสดุสัมผัสอาหาร  (Driscoll, RH., and Rahman, MS., 200e )                                                                                                                                                        
ตามขอกําหนดของกฎระเบียบ (EC) No. 1935/2004  เกี่ยวกับการครอบคลุมวัสดุ 3 ชนิด (1. ภาชนะ

บรรจุอาหาร  2. เครื่องใชในครัวเรือน  และ 3. เครื่องจักรและวัสดุตางๆ ที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร)  ที่มี
การควบคุมปริมาณของสารใหมีความปลอดภัยกับผูบริโภคนั้น  ในบทความฉบับนี้จะขอกลาวถึงรายละเอียด
ของตัวอยางภาชนะบรรจุอาหาร ดังน้ี
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ภาชนะบรรจุอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  หมายถึง “วัตถุที่ใชบรรจุอาหารไมวาดวย
การใสหรือหอ หรือดวยวิธีใดๆ และใหหมายความรวมถึงฝาและจุกดวย”  (กระทรวงสาธารณสุข, 2554)  
ตัวอยางภาชนะบรรจุอาหารที่นิยมนํามาใชในการบรรจุหรือเปนสวนประกอบในการทําภาชนะบรรจุอาหาร  มี
ดังตอไปน้ี  

1) พลาสติก (Plastics)
พลาสติกเปนกลุมของวัสดุบรรจุอาหารที่เจริญเติบโตอยางรวดเร็วที่สุด  ไดรับการพัฒนาอยางจริงจัง

ขึ้นในกลางป  1950  ขอดีของพลาสติกคือ  เปนวัสดุที่มีราคาไมแพง  ทําเปนรูปรางตางๆ ไดงาย  น้ําหนักเบา  
ไมสามารถกัดกรอนได  สามารถปดผนึกไดดวยความรอน  โปรงแสง  บางชนิดสามารถทนตอความรอนหรือ
นําไปรีไซเคิลได  ทนตอความช้ืนและสภาวะอากาศท่ีเปล่ียนแปลงไดดี  (สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและ
ขนาดยอม, 2554)  ขอเสียคือ  ดูดซึมกาซ  ไอน้ําและกลิ่นได  สามารถเคลื่อนยายสารเคมีไปยังอาหารได  
องคประกอบของพลาสติกสามารถดูดซึมเขาอาหารไปในได  ทนตอแรงบีบอัดต่ํา  บางชนิดทนตอความรอนได
นอยและบางชนิดไมสามารถรีไซเคิลได  สําหรับความหนาแนนของพลาสติก  จะมีความหนาแนนนอยกวาแกว
และอลูมิเนียม  ไมสามารถแตกเปนช้ินไดเหมือนกับแกว  และทําใหโคงงอไดเชนเดียวกับโลหะ  ตัวอยางวัสดุที่
ทําจากพลาสติก  ดังภาพที่ 2

             
ภาพท่ี 2   ตัวอยางวัสดทุี่ทําจากพลาสติก

                ที่มา l httpl//th.eedb.com/Buy-Sell/Industrial-Products/ad-3131d0/

   2) โลหะ  (เหล็ก  ดีบุกและอลูมิเนียม) 
    เหล็กแผนเคลือบดีบุก (Tin-plated  iron)  มีการนํามาใชตั้งแตกลางศตวรรษที่ 1e  ในการนํามาถนอม

อาหารที่ผานกระบวนการความรอน  เหล็ก  ดีบุกและอลูมิเนียม  นิยมนํามาใชสําหรับบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม
ที่อยูในรูปของกระปอง  โดยทั่วไปนิยมนําโลหะมาเคลือบดีบุกและอลูมิเนียม  ขอดีของวัสดุโลหะคือ  เหล็ก
และอลูมิเนียมจะไมดูดซึมกาซ  ไอน้ําและกลิ่น  สามารถทนตอความรอนและสภาวะที่กดดันทางกายภาพและ
ความรอนสูงได  เน่ืองจาก  โลหะมีความแข็งแรง  จึงถูกนํามาใชในกระบวนการที่ใชความรอนสําหรับอาหาร  
โดยจะไมทําปฏิกิริยากับอาหารที่บรรจุ  ขอดีอื่นๆ ของภาชนะที่ทําจากโลหะคือ  สามารถปองกันแสงไมให
กระทบกับอาหารได   ขอเสียคือ  ความตองการพลังงานสูงในระหวางการผลิต  มีขั้นตอนในการผลิตหลาย
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ขั้นตอน  มีน้ําหนักมาก  (โดยเฉพาะเหล็ก)  และทําใหอาหารบางชนิดขาดแสงสวาง  ขอเสียอื่นๆ จากกระปอง
จากเหล็กคือ  มีความหนาแนนมาก  ราคาสูง  มีแนวโนมในการทําปฏิกิริยาตอกันระหวางสารและสิ่งแวดลอม  
(การกัดกรอนทั้งภายในและภายนอก)  การเคลือบดีบุกหรือเคลือบเงามีความสําคัญในสวนของอุตสาหกรรม
อาหารกระปอง  สารเคลือบเงาคือ  เรซิน  เชน  acrylic  (ตอตานที่อุณหภูมิสูง), oleoresinous,  alkyd  resin,  
epoxy  (เรซินสังเคราะหและมีความเหนียวมาก  จะแข็งตัวหลังผานความรอน  ใชเคลือบผิวหรือเปนตัวเชื่อม
วัตถุ),  polybutadiene หรือ  uinyl  resin  ตัวอยางวัสดุท่ีทําจากโลหะ  ดังภาพที่ 3

ภาพท่ี 3  ตัวอยางวัสดทุี่ทําจากโลหะ
ที่มา l httpl//it4.cpd.go.th/product/VISITOR/knowledge.aspx?sId=3e

   3) แกว  (Glass)
   แกวเปนวัสดุที่ทํามาจากการผสมกันของสารประกอบอนินทรีย   ที่สําคัญ  ไดแก  ซิลิกา (SiO2),   

ออกไซดของอัลคาไล (Na2O),  แคลเซียมออกไซด (CaO),  อลูมินา  (Al2O3)   โดยมีซิลิกาเปนสวนผสมหลัก 
ผลิตภัณฑจากแกวยังคงมีชื่อเสียงในดานของวัสดุบรรจุอาหาร  ใชสําหรับการเสิรฟไวนราคาแพง  

บรรจุเหลา  นํ้าหอมและเคร่ืองสําอาง  ขอดีของแกวคือ  มีความเฉื่อยสูง  ปองกันการซึมผานของกาซ  ไอน้ําและ
กลิ่นตางๆ  ทนตอแรงบีบอัดและความรอนไดดี  ตอบสนองกับรูปรางที่มีความหลากหลายมากที่สุด  มีความ
โปรงแสง  นํากลับมารีไซเคิลได  แตขอเสียคือ  มีน้ําหนักมาก  เสี่ยงตอการแตกหักจากสภาวะที่มีความรอนสูง  
ไมปองกันแสง  (เน่ืองจากไมมีสี)

เนื่องจากแกวเปนวัสดุที่ไมมีสี  จึงอาจมีการเติมสียอมเล็กนอย  เพื่อเพิ่มสีสันใหกับแกว  เชน  เติม  
Chromium  oxide  สําหรับสีเขียว, cobalt  oxide  สําหรับสีนํ้าเงิน, nickel  oxide  สําหรับสีมวง, selenium  oxide  
สําหรับสีแดงและ iron  plus  sulfur  และ carbon  สําหรับสีเหลืองอําพัน  สีเหลืองอําพันเปนสีที่ปองกันแสงใน
อาหารและเคร่ืองด่ืมไดดีท่ีสุด  ตัวอยางวัสดุท่ีทําจากแกว  ดังภาพที่  4
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ภาพท่ี 4  ตัวอยางของวัสดทุี่ทําจากแกว
ท่ีมา l httpl//www.bunjupun.com/archives/2d62  และ httpl//www.winescale.com

   4) กระดาษ
   กระดาษเปนวัสดุที่ถูกนํามาใชคอนขางมากในการบรรจุอาหาร  ผลิตภัณฑจากเนื้อไมมีการนําไปใช

บรรจุอาหารกันอยางกวางขวางในรูปแบบของกระดาษชนิดตางๆ  เชน  กระดาษแข็ง  กระดาษธรรมดาและ
กระดาษลูกฟูก  ซึ่งมีลักษณะที่แตกตางกัน  องคประกอบพื้นฐานของกระดาษคือ  เซลลูโลส  โมเลกุลของ
เซลลูโลสประกอบดวยหนวยของกลูโคสสายยาวและตรง  โดยเซลลูโลสเปนหนวยยอยของเสนใยทําหนาที่ใน
การเช่ือมกระดาษใหเปนแผน  ขอดีของกระดาษคือ  มีราคาถูก  มีความหนาแนนต่ํา  ปองกันกลไกตางๆ สําหรับ
อาหารมากมาย  นํากลับมาใชใหมและนํามารีไซเคิลได  ขอเสียคือ  ตอบสนองไดดีกับความชื้น  ทําใหเสียหาย
ไดงาย  ปดผนึกดวยความรอนไมได  ไมสามารถนํามารีไซเคิลไดเมื่อเคลือบหรือมีหลายชั้น  ตัวอยางวัสดุที่ทํา
จากกระดาษ  ดังภาพที่ 5

ภาพท่ี 5  ตัวอยางวัสดทุี่ทําจากกระดาษ
ท่ีมา l httpl//www.cptthai.com/THAI/Products_nonfood.html

5.  ตัวอยางวัตถุดิบที่มีการทดสอบความปลอดภัยกอนที่จะนําไปใชในการบรรจุอาหารในประเทศตางๆ (CIRS, 
2011)

นับตั้งแตวัสดุสัมผัสอาหารชนิดตางๆ ที่ทําใหเกิดความกังวลเกี่ยวกับความปลอดภัยของวัสดุบรรจุ
อาหาร  โดยเปนสาเหตุใหเกิดความเสี่ยงดานความปลอดภัยในอาหารและสุขภาพของผูบริโภค  ประเทศตางๆ 
จึงไดสรางขอกําหนดและขอกฎหมายขึ้นมา  เพื ่อใหวัสดุสัมผัสอาหารมีคุณภาพไปในแนวทางเดียวกัน  
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โดยเฉพาะในประเทศสหภาพยุโรป  (EU) และ สหรัฐฯ (USA) นั้น  วัสดุสัมผัสอาหารที่จะสงมายังประเทศ
เหลาน้ีจะตองผานการทดสอบและมีการรับรองความปลอดภัยกอนจึงจะสามารถเขาสูประเทศได

Chemical Inspection and Regulation Service Ltd. (CIRS) เปนหนวยงานที่ทําการทดสอบ  ใหการ
รับรองและเปนท่ีปรึกษาทางดานสารเคมีที่มีขนาดใหญที่สุดในโลก  ไดใหบริการทดสอบชนิดของวัสดุสัมผัส
อาหารที่แตกตางกันตามขอกําหนดความปลอดภัยใน EU  USA  และประเทศอื่นๆ  โดยชนิดของวัสดุสัมผัส
อาหารที่ไดรับการทดสอบ ไดแก  พลาสติก  ซิลิโคน  ยาง  Non-stick Coating  กระดาษ  เซรามิก-แกว  และ
โลหะ

สําหรับในประเทศไทยการตรวจสอบวัสดุสัมผัสอาหารในอดีตคอนขางเปนไปไดยาก  เนื่องจากหาก
ตองการตรวจสอบความปลอดภัยของวัสดุจะตองสงไปยังตางประเทศ  ซ่ึงทําใหเสียเวลาและคาใชจายท่ีคอนขาง
สูง  จึงสงผลใหอาหารสงออก  โดยเฉพาะ  อาหารจําพวกนํ้าพริก  เคร่ืองปรุงรสและอาหารท่ีมีไขมันสูง  ท่ีบรรจุ
อยูในขวดแกวที่มีฝาปดมีการตรวจพบสารที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  สารดังกลาวไดแก  พลาสติไซเซอร
(plasticizer)

6. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับพลาสติไซเซอร (อรุณศักดิ์  โสภณธรรมภาณ, 2554)
พลาสติไซเซอรถูกนํามาใชในทางอุตสาหกรรมครั้งแรกโดย Hyatt  Brothers  โดยเขาไดผสมแคมเฟอร 

(camphor) กับไนโตรเซลลูโลส (nitrocellulose)  ไดเปนพลาสติไซเซอรและมีการนําไปใชกันอยางแพรหลาย    
ในเวลาตอมาไดมีการพัฒนาการนําสารตางๆ มาใชเปนพลาสติไซเซอรและกลายมาเปนพทาเลทเอสเทอรท่ีนิยม
ใชในปจจุบัน  (สุภาณี  หิรัญธนกิจจากุล, 2554)  

พลาสติไซเซอร  คือ  สารเติมแตง (additive)  ที่มีคุณสมบัติในการทําพลาสติกออนนุม  ยืดหยุนสูง  ทน
ตอสภาวะความเปนกรดดาง  ทนตออุณหภูมิสูง  นําไปใชในงานท่ีหลากหลาย  ท้ังในอุตสาหกรรมอาหารและยา  
เคร่ืองมือทางการแพทย  ของเลนสําหรับเด็ก  เปนตน  

จากปญหาที่เกิดขึ้นจากการตรวจพบสารพลาสติไซเซอรจนทําใหเกิดอันตรายกับสุขภาพของผูบริโภค
โดยมีสาเหตุมาจากการนําพลาสติไซเซอรมาเปนสวนผสมในการทําประเก็นใตฝาปดขวดแกวในปริมาณที่มาก
เกินไป  จึงทําใหสามารถเคล่ือนยายไปยังอาหาร (Migration) ได

พลาสติไซเซอรสามารถแบงไดเปน 2 ชนิด  (สุภาณี  หิรัญธนกิจจากุล, 2554)  ไดแก
1) โมโนเมอริคพลาสติไซเซอร  (Monomeric  plasticizers)  มีอยูหลายกลุม  ไดแก
   1.1) กลุมพทาเลทเอสเทอร  เปนสารประกอบอะโรมาติกท่ีมีหมูคารบอกซิเลท 2 หมู  ลักษณะเปน

ของเหลว  มีจุดเดือดสูง  ความดันไอตํ่า  มีความเสถียรและละลายไดดีในไขมันและยังเปนกลุมของพลาสติไซ
เซอรท่ีถูกนํามาใชมากท่ีสุด (ประมาณ 93% ของพลาสติไซเซอร) พทาเลทเอสเทอรท่ีใชเปนพลาสติไซเซอร  
เชน

- ไดเมทิลพทาเลท  (dimethyl phthalate l DMP)
- ไดเอทิลพทาเลท  (diethyl  phthalate l DEP)
- ไดนอรมัวลิวทิลพทาเลท  (di-n butyl phthalate l DBP)



11

- บิวทิลเบนซิลพทาเลท  (butylbenzyl phthalate l BBP)
- ไดทูเอทิลเฮซิลพทาเลท  (di-(2-ethylhexyl)phthalate l DOP(1))
- ไดนอรมัลออกทิลพทาเลท  (di-n-octyl phthalate l DINP)
จากชนิดของพลาสติไซเซอรชนิดตางๆ เก่ียวกับการนําไปใชในภาชนะบรรจุอาหาร เปนดังนี้

 DEHP & DBP  ไมอนุญาตใหใชในฝาปดภาชนะในอาหารทุกชนิด
 BBP, DINP &  DIDP  ไมอนุญาตใหใชในฝาสําหรับอาหารจําพวกไขมัน

     ในกรณีของอาหารท่ีมีสวนผสมของนํ้าหรืออาหารแหงจะตองมี Migration ที่จํากัด  
 BBP  ตองมีปริมาณไมเกิน 30  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
 DINP & DIDP ตองมีปริมาณไมเกิน 9 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

   1.2) กลุมอดิเพท (adipates) และอซีเลท (azelates) ซ่ึงกลุมอดิเพทผลิตจากกรดอดิพิค (adipic acid) 
หรือ กรดอซีเลอิคกับแอลกอฮอล  เชน  ไดเอทิลเฮซิลอดิเพท  (di-2-ethylhexyl adipate, DOA), ไดไอโซเด
ซิลอดิเพท (diisodecyl adipate, DIDA)  และไดนอรมัลออกทิลเดซิลอดิเพท  (di-n-octhyldecyl adipate, 
DNODA)  ตัวท่ีสําคัญท่ีสุดคือ DOA  สามารถนําไปใชในผลิตภัณฑบรรจุอาหารได  เน่ืองจากไดรับอนุญาตจาก
องคการอาหารและยาของสหรัฐ  

สวนกลุมอซีเลท  เชน  ไดทูเอทิลเฮซิลอซีเลท  (di-2-ethylhexyl azelate l DOZ)  ไดไอโซออกทิล-       
อซีเลท  (diisooctyl azelate l DIOZ) และไดเฮกซิลอซีเลท (dihexyl azelate l DHZ) เปนตัวที่องคการอาหารและ
ยาของสหรัฐอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑบรรจุอาหารเชนกัน

   1.3) กลุมฟอสเฟต  มีออกทิลไดเฟนิลฟอสเฟต (octyl diphenyl phosphate) ตัวเดียวเทานั้นที่องคการ
อาหารและยาของสหรัฐอเมริกาอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑที่บรรจุอาหาร

2) โพลีเมอริคพลาสติไซเซอร (polymeric plasticizers)  ไดจากปฏิกิริยาระหวางกรดไดเบซิค (dibasic 
acid)  เชน กรดอดิพิค หรือ กรดอซีเลอิคกับไกคอล (glycol) เชน โพรไพลีนไกคอล (propylene glycol) จะได 
พลาสติไซเซอรที่มีน้ําหนักโมเลกุลสูงถึง 20 เทาของชนิดโมโนเมอรริคและจะมีโอกาสหลุดจากพลาสติกได
นอยกวาท่ีอุณหภูมิสูง  และยังทนตอการละลายของนํ้ามันและตัวทําละลาย  

7. ปจจัยที่ทําใหเกิดการเคลื่อนยายของสารจากภาชนะสูอาหาร  (การเกิด Migration)  
Migration คือ  กระบวนการเคลื่อนยายของอนุภาคหรือโมเลกุล  ซึ่งเปนองคประกอบของภาชนะบรรจุ

อาหารไปสูอาหาร  สวนใหญมักเกิดในภาชนะประเภทพลาสติก  นอกจากนี้การเกิด Migration อาจทําใหสีและ
กล่ินของอาหารเปล่ียนไปจากเดิมได  (สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม, 2554)  โดยทั่วไปการ
เกิด Migration  จะตองอาศัยปจจัยท่ีเหมาะสม (ดังแผนผังท่ี 2)  ปจจัยเหลาน้ัน  ไดแก

1) อาหาร  อาหารที่เหมาะสมในการเกิด Migration  มักเปนอาหารที่มีไขมันสูง  เชน อาหารจําพวก
น้ําพริก  เครื่องปรุงรส  ที่บรรจุอยูในขวดแกวที่มีฝาปด  โดยสารที่ผสมอยูในฝาปดขวดแกวจะละลายไดดีใน
อาหารประเภทไขมัน
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2) เวลา  อาหารท่ีมีชวงระยะเวลานาน  เชน  อาหารกระปองท่ีมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 3 ป  ก็จะทําให
คุณภาพของกระปองเสื่อมเกิดการ Migration  ไดงาย

3) ภาชนะบรรจุ  วัสดุที่นํามาทําภาชนะบรรจุมีสารเคมีในปริมาณมาก  ก็เปนสาเหตุใหเกิดการ 
Migration  ได

4) อุณหภูมิ  การถนอมอาหารโดยการใชความรอน  เชน  การสเตอริไลเซชัน (Sterilization) การใช
ความรอนอาจทําใหสารที่อยูในวัสดุสัมผัสอาหารสลายตัวและเมื่อสัมผัสกับอาหารจึงทําใหปนเปอนเขาไปใน
อาหารได

แผนผังที่ 2 ปจจัยที่ทําใหเกิด Migration (Tangpitayakul, S., 2011)

8. การทดสอบความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหารหรือวัสดุสัมผัสอาหาร  (FOSTAT  , 2011)
ในป  19d6  ไดเกิดความวิตกกังวลทางดานความปลอดภัยของอาหารขึ้นในประเทศสหภาพยุโรป  ซึ่งมี

สาเหตุมาจากวัสดุสัมผัสอาหาร  จึงมีการตั้งขอกําหนดตางๆ ขึ้นมาเพื่อใหเกิดความปลอดภัยกับทั้งอาหารและ
ผูบริโภค  ในระยะแรกขอกําหนดจะครอบคลุมความปลอดภัยจากพลาสติกเปนสวนใหญ  เนื่องจากในอดีต
พลาสติกเปนวัสดุบรรจุอาหารท่ีไดรับความนิยมเปนอยางมาก  แตในปจจุบันไดเริ่มตนการพัฒนาใหครอบคลุม
กับวัสดุอื่นๆ  ใหมากขึ้น  เชน  กลอง  กระดาษและแกว  หมึก  silicone  layers  เปนตน  (Notox, 2011)

การทดสอบความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหารหรือวัสดุสัมผัสอาหารจัดเปน “indirect food 
additives” หมายถึง  สารที่สัมผัสกับอาหารอันเนื่องมาจากภาชนะบรรจุหรือเครื่องมือที่ใชในการผลิต  ไมใช
สารที่เติมลงไปในอาหารโดยตรง  โดยวัสดุสวนใหญที่ใชทําภาชนะบรรจุอาหาร (ประมาณ d0-e0% เปนสาร 
โพลิเมอร)  สามารถทําปฏิกิริยากับอาหารที่บรรจุอยู ทําใหสวนประกอบของภาชนะบรรจุอาหารมีการ
เคลื่อนยายจากภาชนะบรรจุไปสูอาหาร  จึงตองมีการทดสอบการเคลื่อนยายของสารจากภาชนะบรรจุไปยัง
อาหารเพื่อใหเกิดความปลอดภัยกับผูบริโภคเรียกวา  “Migration Test”  

อาหาร

ภาชนะบรรจุ

อุณหภูมิ

Migartion          เวลา
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เนื่องจากอาหารมีองคประกอบทางเคมีและโครงสรางทางกายภาพที่ซับซอนและหลากหลาย  จึงเปน
เรื่องยากหากนําอาหารมาใชในการทดสอบ Migration โดยตรง  กอนการทดสอบ Migration จึงตองมีการ
กําหนดสารซึ่งใชเปนตัวแทนของอาหารกอน  เรียกวา  food simulants  ซึ่งมีลักษณะทั้งที่เปนของแข็งและ
ของเหลว  มีองคประกอบท่ีงายและเปนท่ีรูจักกันท่ัวไป  (Lee, DS., Yam, KL., and Piergiovanni, L., 200e) โดย
มีการนํา food simulants ที่แตกตางกัน 4 ชนิดมาทดสอบในสภาวะและชนิดของอาหารที่แตกตางกัน  โดย
จะตองพิจารณาชนิดของอาหารและสารที่ใชเปนตัวแทนอาหารใหถูกตอง  เพื่อผลของการทดสอบที่ถูกตอง  
แมนยํา  ชนิดของอาหารและสารท่ีใชเปนตัวแทนอาหารมีอยูมากมายสามารถจัดเปนหมวดหมูไดดังตารางท่ี 1

    ตารางที่ 1  การคัดเลือก food simulants ใหตรงกับชนิดของอาหาร  (Lee, DS., Yam, KL., and Piergiovanni,  L., 200e)
หมวดหมูของชนิดของอาหาร สารท่ีเปนตัวแทนอาหารท่ีใชในการทดสอบ

 อาหารท่ีเปนนํ้า (Aqueous)
 อาหารท่ีเปนกรด (Acidic)
 อาหารท่ีมีแอลกอฮอล (Alcoholic)
 อาหารท่ีเปนไขมัน (Fatty)

 อาหารท่ีเปนของแข็ง  (Solid)

 อาหารท่ีเปนสารละลาย  (Solvent)

  น้ํากลั่น  (Distilled water)
  3% (m/v) กรดอะซิติกในน้ํา
  เอทานอลในนํ้า (e-50% v/v)
 นํ้ามันมะกอกบริสุทธ์ิ, นํ้ามันดอกทานตะวัน, นํ้ามัน

ขาวโพด, synthetic mixture of triglycerides
Adsorbent  polymer  (polyphenylene  oxide, Tenax   , 

charcoal, milk  chocolate)
  เฮปเทน, ไอโซ-ออกเทน, เอทานอล, เอทานอล-น้ํา

 
สําหรับในประเทศแถบเอเชีย  เชน  ญี่ปุน เกาหลี   ไตหวัน  ไทย  จะใช  food simulants  4  ชนิด                                                                          

ดังนี้
1. n-heptane  ใชสําหรับทดสอบกับอาหารประเภทไขมัน  (Oil  and  fats  and  fatty  foods)       
2. 20% ethanol  ใชสําหรับทดสอบอาหารท่ีมีแอลกอฮอล
3. นํ้า  ใชสําหรับทดสอบกับอาหารท่ีไมมีไขมันและแอลกอฮอล  ท่ีมี pH มากกวา 5
4. 4% acetic  acid  ใชสําหรับทดสอบกับอาหารท่ีไมมีไขมันและแอลกอฮอล  ท่ีมี  pH นอยกวา 5
การทดสอบน้ีจะใชเวลาประมาณ 30 นาที  ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ปริมาณสารตกคางที่เหลือจาก

การละลายของสารละลายท่ีใชสกัดเทากับ  30  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  เมื่อใชที่อุณหภูมิหอง  ในกรณีที่ตองการ
ใชภาชนะบรรจุอาหารดังกลาวที่อุณหภูมิสูงกวา 100  องศาเซลเซียส  ปริมาณสารท่ีสกัดไดโดย  n-heptane  ตอง
นอยกวาหรือเทากับ  150  มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร  นอกจากนี้สําหรับการทดสอบภาชนะที่เปนพลาสติก
การทดสอบจะขึ้นอยูกับชนิดของพลาสติก เชน ภาชนะที่ทําจาก polyethylene terephatalate (PET) ตองทดสอบ
ปริมาณเจอรมาเนียมและพลวงดวย

®
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สําหรับ food simulants  ที่ใชในสหภาพยุโรป  มี 4  ชนิดเชนเดียวกัน  สําหรับปริมาณท่ีสกัดได  เรียกวา  
Overall  migration  ซึ่งเปนการหาปริมาณสารที่เคลื่อนยายเขาไปในอาหารทั้งหมดโดยใช food simulants เปน
ตัวทดสอบ  ดังตารางท่ี 2  (Bradley, EL. and Castle, L., 2009)  และมีระยะเวลา  อุณหภูมิท่ีสกัด  ท่ีแตกตางจาก
ประเทศแถบเอเชีย  

          ตารางที่ 2  ชนิดของ  food simulants ที่ใชในการทดสอบ  Migration ในสหภาพยุโรป
Food simulants สารท่ีเปนตัวแทนอาหาร ชนิดของอาหาร

simulant A น้ํากลั่น อาหารท่ีเปนนํ้า
simulant B 3% acetic acid อาหารท่ีเปนกรด
simulant C 10% ethanol อาหารท่ีมีแอลกอฮอล
simulant D นํ้ามันมะกอกบริสุทธ์ิ อาหารประเภทไขมัน

การทดสอบ Migration ในแถบประเทศสหภาพยุโรปจะใชเวลาและอุณหภูมิในการสกัด  คือ 10 วัน  
24  ช่ัวโมง  หรือ  2  ช่ัวโมง  ที่อุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียส หรือ d0  องศาเซลเซียส  ในการคํานวณหาคา  
Overall  migration จะตองคํานวณจากความแตกตางระหวางน้ําหนักเริ่มตนและน้ําหนักหลังการทดสอบของ
สารตัวอยาง  (Etienne, F., 2011) โดยตองมีปริมาณไมเกิน 60 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  ถึงจะผานเกณฑมาตรฐาน
ความปลอดภัย  สําหรับการหาคา Specific Migration Limit (SML) เปนการหาปริมาณของสารเฉพาะใน
พลาสติกบรรจุอาหาร  เชน  โมโนเมอรและสารเติมแตงตางๆ ท่ีตกคางเขาไปในอาหาร  โดยสารที่ไดรับอนุญาต
แตละชนิดตองผานการประเมินความเปนพิษกอนที่จะนําไปใชในภาชนะบรรจุดวย (Bradley, EL. And Castle, 
L., 2009)

ในการทดสอบ Migration  คาของอุณหภูมิ  เวลาและ food simulants  จะตองตั้งใหตรงกับสภาวะจริง
ของการทดสอบ   วิธีการทดสอบ Migration  มีทั้งวิธีการจุม (immersion)ในหลอดหรือการทดสอบใน 
migration cell  สําหรับการทดสอบใน migration cell  (ดังภาพที่ 6)  สวนใหญจะใชทดสอบกับฟลมพลาสติกที่
มีความหนานอยกวา 0.5 มิลลิเมตร  และมีการสัมผัสกับอาหารเพียงดานเดียว  สวนวิธีการทดสอบโดยการจุมใน
หลอดจะใชทดสอบกับวัสดุท่ีเปนเคร่ืองใชภายในบานและวัตถุท่ีมีการสัมผัสกับอาหารท้ังสองดาน (ดังภาพที่ d)  
สําหรับลักษณะ migration cell  ที่ใชในประเทศไทยเปนดังภาพท่ี e  (Etienne, F., 2011)

                                                                 
    ภาพท่ี 6 การทดสอบโดยใช migration cell    ภาพที่ d  การทดสอบโดยใชวิธีการจุม
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9. วิธีการคัดเลือก food simulants  (Tangpitayakul, S., 2011)
ในการคัดเลือก food simulants ที่จะนํามาใชเปนตัวแทนของอาหารในการทดสอบการเคล่ือนยายของ

สารจากภาชนะสัมผัสอาหารไปยังอาหารมีวิธีการทดสอบ ดังแผนผังท่ี 3 โดยแผนผังน้ีจะแสดงวิธีการคัดเลือก 
simulant  ของอาหารในแถบประเทศสหภาพยุโรป

                    แผนผังท่ี 3  วิธีการคัดเลือก food simulants ที่เหมาะสมในการนํามาใชเปนตัวแทนในการทดสอบอาหาร

ตัวอยางการคัดเลือก food simulants ในการทดสอบเบคอน (Bacon) เปนดังนี้

เบคอน                                

เบคอนเปนอาหารที่ประกอบดวยน้ําและไขมัน ดังนั้นในการเลือก food simulants ท่ีจะใชในการ
ทดสอบก็จะไดเปนนํ้าและนํ้ามันมะกอกบริสุทธ์ิ

ในการคัดเลือก food simulants  นั้น  จะตองคัดเลือกใหเหมาะสมกับอาหารชนิดนั้นที่สุด  เพื่อใหผล
ของการทดสอบมีความถูกตอง  แมนยํา  เช่ือถือได

Applications of food 
contact materials

Type of 
Foodstuff

Aqueous
Acidic

Alcoholic
Fat

Milk

Water
3% acetic acid
1P% ethanol

Olive oil
5P% ethanol

Aqueous
Fat

Water
Olive oil

    ภาพท่ี e  แสดง migration cell ที่ใชในประเทศไทย  ( FOSTAT, 2011)
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1P. การวิเคราะหพลาสติไซเซอรของผลิตภัณฑในประเทศไทย (Tangpitayakul, S., 2011)
ในการวิเคราะหหาสารพลาสติไซเซอรในผลิตภัณฑ  สําหรับประเทศไทยไดจํากัดปริมาณพลาสติไซ-

เซอรแตละชนิดในผลิตภัณฑตางๆ ดังตารางท่ี 3

ชนิดของ
พลาสติไซเซอร

ปริมาณของพลาสติไซเซอรใน
อาหาร  (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)

ปริมาณท่ีจํากัด
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)

ปริมาณท่ีจํากัดของพลาสติ-   
ไซเซอรในฝาปดจากพีวีซี (%)

ESBO 5-100.3 60 (อาหารทุกชนิด)
30 (อาหารเด็ก)

21-35

ATBC > 60 (3) 60 1.9-45
พทาเลท

(Phthalate)
DINP  dee (1) BBP l 30

DINP & DIDP l 9
(อาหารเหลวหรืออาหารแหง)

5.5-30.1

DBS - 60 4.9-9.1
DINCH d.6-35.6 60 d.6-35.6

Acetylated  
glycerides

- 60 0.d-d

PA < 12 30 d.6-4e.5

จากการรายงานวา  ในเดือนตุลาคม  2551  ไดเกิดปญหาเกี่ยวกับสินคาสงออกของไทยที่สงไปยังกลุม
ประเทศยุโรปพบวา  มีสารปนเปอนในอาหารสําเร็จรูปสูงเกินมาตรฐาน  โดยสารท่ีตรวจพบไดแก              
พลาสติไซเซอร  (plasticizers) ที่มาจากประเก็น (gasket)  พลาสติกใตฝาปดขวดแกว  โดยเฉพาะสินคาที่บรรจุ
ลงในขวดแกวและมีฝาโลหะปด  จําพวกนํ้าพริก  เคร่ืองปรุงรส  และอาหารท่ีมีไขมันสูง  (ดังภาพท่ี 9)  สาเหตุที ่
พลาสติไซเซอรปนเปอนเขาไปในอาหาร  เนื่องจากสารพลาสติไซเซอรแทรกไปอยูระหวางโมเลกุลของ
พลาสติกเทานั้น  ไมไดทําปฏิกิริยากับโมเลกุลของพลาสติก  เมื่อผานกระบวนการฆาเชื้อโรคที่มีอุณหภูมิสูง
ประมาณ  100-130  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  1  ชั่วโมง  หรือถาอาหารเปนกรดจะใชความรอนไมถึง  100  
องศาเซลเซียส  ก็จะทําใหสารพลาสติไซเซอรสลายออกมาและปนเปอนลงในอาหาร  โดยเฉพาะอาหารที่มี
ไขมันสูง  เนื่องจากละลายไดดีในไขมัน  ทางกลุมสหภาพยุโรปจึงไดกําหนดวา  ปริมาณสารพลาสติไซเซอรใน
สินคาอาหาร  จะตองมีปริมาณไมเกิน  60  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  เพราะหากมีปริมาณที่มากเกินไปและไดรับ
สารพลาสติไซเซอรอยางตอเน่ืองจะทําใหเกิดอาการพิษเร้ือรัง  ทําใหเลือดออกในปอด  (lung  hemorrhage)  ตับ
โต (hepatomegaly)  เปนพิษตอเซลลในรางกาย  (cytotoxicity)  ทําใหเกิดมะเร็ง  (carcinogenicity)  เกิดการกอ

ตารางที่ 3  การวิเคราะหพลาสติไซเซอรแตละชนิดของผลิตภัณฑในประเทศไทย  
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กลายพันธุ  (mutagenicity)  ทําลายระบบการทํางานของตอมไรทอ  (วราภรณ  ตันรัตนกุล, 2554)  อยางไรก็ตาม
ผลทางพิษวิทยาที่เกิดขึ้นเปนผลมาจากการศึกษาในสัตวทดลองเทานั้น  ยังไมพบในมนุษยโดยตรง

จากปญหาที่เกิดขึ้นจากการที่สินคาสงออกของไทยมีการตรวจพบสารพลาสติไซเซอร  จนเปนสาเหตุ
ใหสินคาไทยถูกสงกลับมายังประเทศและไดรับคําตักเตือนหลายครั้ง  สาเหตุหนึ่งที่ทําใหสินคาของไทยมีการ
ปนเปอนของสารพลาสติไซเซอรนั้น  เนื่องมาจากในอดีตประเทศไทยยังไมมีหนวยงานที่รับตรวจสารปนเปอน
ในวัสดุสัมผัสอาหารโดยตรง  หากตองการตรวจจะตองสงไปยังตางประเทศ  ซึ่งเปนเรื่องที่คอนขางยุงยากและ
ตองใชเวลา  ปจจุบันกรมวิทยาศาสตรบริการไดจัดตั้ง “ศูนยเชี่ยวชาญดานวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน         
(ASEAN center for expertise in food contact materials)”  ซ่ึงนับเปนหองปฏิบัติการกลางดานวัสดุสัมผัสอาหาร
ระดับชาติและมีแหงเดียวในอาเซียน เปนแหลงอางอิงและรับรองทางวิชาการดานวัสดุสัมผัสอาหารแก
ผูประกอบการสงออกอาหาร  เพื่อเปนการสงเสริมสินคาไทยสูตลาดโลกและเปนการพัฒนาเศรษฐกิจของไทย
อีกดวย  โดยมีการเปดศูนยอยางเปนทางการเม่ือวันท่ี 24 พฤศจิกายน 2553

11. บทบาทของกรมวิทยาศาสตรบริการกับความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร (สุมาลี  ท่ังพิทยกุล, 2554)
กรมวิทยาศาสตรบริการ  เปนหนวยงานของรัฐแหงแรกที่จัดตั้ง “ศูนยเชี่ยวชาญดานวัสดุสัมผัสอาหาร

ของอาเซียน”  ขึ้น เพื่อตรวจสอบความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร  โดยเปนแหลงอางอิงและรับรองทาง
วิชาการดานวัสดุสัมผัสอาหารแกผูประกอบการสงออกอาหาร  โดยที่ไมตองสงไปตรวจยังตางประเทศเหมือน
แตกอน  ซ่ึงจะตองใชเวลาและคาใชจายคอนขางมาก  สําหรับบทบาทโดยรวมของศูนยเช่ียวชาญดานวัสดุสัมผัส
อาหารของอาเซียน  มีดังนี้

ภาพที่ 9   ตัวอยางอาหารที่บรรจุดวยขวดแกวและปดดวยฝาที่ทําจากพีวีซีผสมกับพลาสติไซเซอร
ท่ีมา l (Tangpitayakul, S., 2011)



1e

1. มีความสามารถในการใหบริการทดสอบความปลอดภัยของภาชนะพลาสติกและเซรามิก  ตาม
มาตรฐานสากล  (ISO/IEC 1d025)

2. ใหบริการทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารประเภทตางๆ ไดแก  กระดาษ  ไม  โลหะ  พลาสติก  ตาม
กฎระเบียบและมาตรฐานของประเทศคูคา

3. ใหการอบรม  คําปรึกษา  แนะนําทางวิชาการแกภาคอุตสาหกรรม  ภาคราชการ  ประเทศในกลุม
อาเซียน  ในการทดสอบความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร  การจัดการระบบมาตรฐานหองปฏิบัติการ

4. จัดกิจกรรมทดสอบความชํานาญและการเปรียบเทียบผลระหวางหองปฏิบัติการในกลุมอาเซียน  
เกี่ยวกับภาชนะวัสดุสัมผัสอาหาร

5. เปนแหลงขอมูลของกฎระเบียบและวัสดุอางอิงของวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน  โดยมีเครือขาย
กับหองปฏิบัติการในสหภาพยุโรป   ญ่ีปุน  และสวิสเซอรแลนด

นอกจากนี้กรมวิทยาศาสตรบริการยังทําหนาที่ในการใหบริการทดสอบภาชนะบรรจุอาหารตามกฎระเบียบ
มาตรฐานท้ังภายในประเทศและตางประเทศ  ดังน้ี

 ภายในประเทศ
- เปนกรรมการรวมกับสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) ในการกําหนดมาตรฐาน
   ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
- เปนกรรมการรวมกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  ในการกําหนดกฎระเบียบ  ควบคุม
   ภาชนะบรรจุอาหาร  เพ่ือใหทันกับกฎระเบียบของประเทศตางๆ

 ตางประเทศ
- EU regulation (EC) No. 1935/2004 กําลังจะมีการลงนามความรวมมือกับ  Japan  Chemical  
   Innovation  Institute  (JCII)  ประเทศญ่ีปุน
- Asean  Reference  Laboratory  for  food  contact  materials

จากบทบาทดังกลาว  ทําใหอุตสาหกรรมทางดานตางๆ โดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารสามารถสงวัสดุ
บรรจุอาหารมาตรวจสอบความปลอดภัย  เพื่อใหวัสดุเหลานั้นเปนไปตามมาตรฐานและเปนที่ยอมรับของสากล  
สามารถนํามาใชในการบรรจุอาหารและสงออกไปยังตลาดโลกดวยความม่ันใจ
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12. บทสรุป
โดยทั่วไปผูบริโภคมักเขาใจวา  การบริโภคอาหารที่ปลอดภัยคือ  การบริโภคอาหารที่มีภาชนะบรรจุ

อาหารท่ีสะอาด  เน่ืองจากคิดวามีการปองกันการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมภายนอก  แตแทที่จริงแลวอาจมีการ
ปนเปอนระหวางภาชนะบรรจุอาหารและอาหารเกิดข้ึนได  เรียกวา  การเกิดการเคล่ือนยายของสารจากภาชนะสู
อาหาร (Migration)  ซึ่งจะพบไดบอยในภาชนะที่เปนพลาสติกกับอาหารจําพวกไขมัน  หากไดรับการสะสม
ภายในรางกายเปนระยะเวลานานก็ทําใหเกิดอันตรายกับผูบริโภค  และเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิดปญหาทาง
เศรษฐกิจในการถูกตีกลับสินคาที่ประเทศไทยสงออกไปยังตางประเทศได  ปจจุบันในประเทศไทยไดมีศูนย
เช่ียวชาญดานวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียนข้ึน  ซ่ึงต้ังอยูท่ีกรมวิทยาศาสตรบริการ เพ่ือทําการตรวจสอบความ
ปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร  รวมทั้งเปนแหลงอางอิงและรับรองทางวิชาการดานวัสดุสัมผัสอาหารแก
ผูประกอบการสงออกอาหาร  เพื่อใหอาหารที่สงไปยังตางประเทศมีความปลอดภัย  ผูประกอบการเปนผูที่ทํา
หนาที่ในการรับผิดชอบเรื่องนี้โดยตรงในการสงภาชนะบรรจุไปตรวจสอบความปลอดภัยกอนที่จะนํามาบรรจุ
อาหาร  เพ่ือใหอาหารสามารถสงออกไปยังตลาดโลกไดอยางม่ันใจและไดรับการยอมรับในระดับสากล
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