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บทความวิทยุกระจายเสียงรายการ วันนี้กับวิทยาศาสตร์  
กระจายเสียงจากสถานีวิทยุกระจายเสียงแห่งประเทศไทย  

ประจําเดือน มกราคม 2555 
เรื่อง  

อันตรายจากภาชนะบรรจุอาหารประเภทพลาสติก 
เรียบเรียงโดย  

นางจุฑาทิพย์  ลาภวิบูลย์สุข นักวิทยาศาสตร์ชํานาญการ  
โครงการวิทยาศาสตรช์ีวภาพ กรมวิทยาศาสตรบ์ริการ 

 
วัสดุสัมผัสอาหาร (food contact materials) มีการใช้ทั้งในครัวเรือนและอุตสาหกรรมการผลิต

อาหาร เช่น เครื่องครัวต่างๆ เครื่องจักรในการผลิต ภาชนะบรรจุอาหาร เพ่ือใช้ในการเก็บรักษาและขนส่ง
อาหาร เป็นต้น  ดังน้ันการเลือกใช้วัสดุสัมผัสอาหารต้องคํานึงถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  แต่อย่างไรก็
ตามสารเคมีต่างๆที่เป็นส่วนประกอบในการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร หรือการเติมสารบางชนิดในระหว่าง
กระบวนการผลิตภาชนะบรรจุอาหารน้ันอาจมีการปนเป้ือนเข้าสู่อาหารได้   

ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ประเภทพลาสติกเป็นวัสดุสัมผัสอาหารชนิดหน่ึงที่ใช้อย่างมากในอุตสาหกรรม
การผลิตอาหาร  การผลิตภาชนะพลาสติกบรรจุอาหารประกอบด้วยส่วนประกอบที่สําคัญ ได้แก่ สารต้ังต้น 
มอนอเมอร์ และสารเติมแต่งเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพลาสติก  ซึ่งสารประกอบเหล่าน้ีสามารถเคลื่อนย้าย
เข้าไปปนเป้ือนอาหารที่บรรจุได้  ดังน้ันการเลือกใช้ภาชนะพลาสติกสําหรับบรรจุอาหาร ต้องเลือกใช้ให้
เหมาะสมกับชนิดของอาหารและอุณหภูมิ  ได้มีรายงานกลุ่มของสารปนเป้ือนในภาชนะบรรจุอาหาร
ประเภทพลาสติก ดังน้ี  

สารต้ังต้น เป็นสารเคมีชนิดหน่ึงที่ ใช้ในการกระบวนการผลิตพลาสติก เช่น บีสฟีนอลเอ 
(bisphenol A) เป็นสารต้ังต้นของการผลิตพอลีคาร์บอเนต (polycarbonate) และคาโพรแลกเทม (ε-
caprolactam) เป็นสารต้ังต้นสําหรับการผลิตไนลอน (nylon) 

มอนอเมอร์ (monomer) เป็นสารต้ังต้นที่มีมวลโมเลกุลตํ่าซึ่งใช้ในการเตรียมวัสดุพอลีเมอร์ เช่น   
วีซีเอ็ม (VCM) หรือไวนิลคลอไรด์มอนอเมอร์ เป็นสารต้ังต้นในการทําพลาสติกพวกพอลิไวนิลคลอไรด์หรือ
พีวีซี (PVC) และสไตรีนมอนอเมอร์ (styrene monomer) เป็นสารต้ังต้นในการผลิตพอลิสไตรีน แม้ว่าสาร
มอนอเมอร์ที่เหลือจากการผลิตพอลีเมอร์จะถูกกําจัดออกโดยการกรองหรือระบบสูญญากาศ   แต่ก็ยังมีการ
ตกค้างของมอนอเมอร์ในผลิตภัณฑ์พอลีเมอร์   
 สารเติมแต่ง ได้แก่ พลาสติไซเซอร์ (plasticizer) เป็นสารที่เติมลงในพลาสติกเพ่ือช่วยเพ่ิมความ
ยืดหยุ่นและเพ่ิมประสิทธิภาพในการใช้งาน  นอกจากน้ียังสามารถใช้เป็นสารหล่อลื่นหรือลดความฝืดในเน้ือ
พลาสติก รวมทั้งเป็นสารที่ช่วยชะลอการติดไฟและสารที่ช่วยให้พอลีเมอร์ทนต่ออุณหภูมิได้สูงขึ้น ตัวอย่าง
ของสารที่มีสมบัติเป็นพลาสติไซเซอร์ เช่น พทาเลต (phthalates) อดิเพท (adipates) ฟอสเฟต 
(phosphates) และซิเตรท (citrates) เป็นต้น  ซึ่งมีการใช้อย่างแพร่หลายในวัสดุสัมผัสอาหาร    
 นอกจากสารกลุ่มพลาสติไซเซอร์แล้ว ยังมีสารเพ่ิมความคงตัว (stabilizer) เป็นสารที่เติมเพ่ือยืด
อายุการใช้งานของบรรจุภัณฑ์พลาสติก เช่น เบนโซฟีโนน (benzophenone) ซึ่งใช้เฉพาะกับหมึกพิมพ์ 
(inks) และน้ํามันเคลือบเงา (varnishes) โดยการใช้จะใช้ภายนอกของบรรจุภัณฑ์  เน่ืองจากเบนโซฟีโนนมี
มวลโมเลกุลตํ่าทําให้สามารถที่จะเคลื่อนย้ายไปยังอาหารได้  ซึ่งปริมาณของการเคลื่อนย้ายมากหรือน้อย
ขึ้นอยู่กับระยะเวลาที่สัมผัสกับอาหารและความหนาของบรรจุภัณฑ์น้ัน 

เมื่อผู้บริโภคได้รับสารกลุ่มน้ีเข้าไปในร่างกาย  สารเหล่าน้ีจะไม่แสดงความเป็นพิษอย่างเฉียบพลัน 
แต่จะแสดงความเป็นพิษในลักษณะพิษเรื้อรัง เช่น เกิดความผิดปกติทางระบบประสาท มีอาการตกเลือดใน
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ปอด การทํางานของตับผิดปกติ เกิดพิษต่อเซลล์ในร่างกาย ทําให้เกิดมะเร็ง เกิดการก่อกลายพันธ์ุ และ
ทารกในครรภ์มีรูปร่างผิดปกติ เป็นต้น  ดังน้ันผู้บริโภคควรระมัดระวังและเลือกใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกให้
เหมาะสมกับสมบัติของพลาสติก  และเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร หลายประเทศจึงมีกฎหมายและ
ระเบียบแม่บทสําหรับควบคุมวัสดุสัมผัสอาหาร  เพ่ือป้องกันการส่งผ่านสารเคมีที่เป็นพิษมาสะสมในอาหาร
และเกิดอันตรายต่อผู้บริโภค   โดยสหภาพยุโรป (European Union) ได้กําหนดกฎระเบียบของวัสดุสัมผัส
อาหารตาม Regulation (EC) No 1935/2004 กําหนดให้มีการติดฉลากสําหรับวัสดุที่ยังไม่ได้สัมผัสกับ
อาหาร เมื่อนําออกจําหน่ายต้องระบุให้ชัดเจนด้วยคําว่า “For Food Contact” หรือระบุด้วยสัญลักษณ์รูป
แก้วไวน์และช้อนส้อม ซึ่งมีผลบังคับใช้ต้ังแต่วันที่ 27 ตุลาคม 2549   
 สําหรับประเทศไทยมีกฎหมายเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหาร 3 ฉบับคือ ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ. 2528) เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะ
บรรจุ และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 295 (พ.ศ. 
2548) เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก  และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 117 เรื่องขวดนม  สําหรับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ที่เก่ียวกับภาชนะ
บรรจุอาหารต่างๆ มีทั้งมาตรฐานบังคับและสมัครใจ ซึ่งเป็นมาตรการเพ่ือสนับสนุนการผลิตสินค้าให้มี
คุณภาพและมาตรฐาน   มาตรฐานบังคับ 2 ฉบับ คือ มอก. 1136-2536 ฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหาร และ มอก. 
2440-2552 เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม: ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน  ส่วนมาตรฐานสมัครใจมีอยู่หลาย
มาตรฐานท่ีเก่ียวกับพลาสติกสําหรับบรรจุอาหาร เช่น มอก. 655-2529 ภาชนะและเคร่ืองใช้พลาสติก
สําหรับอาหาร มอก. 997-2533 ภาชนะพลาสติกสําหรับบรรจุนํ้าส้มสายชู และมอก. 998-2533 ภาชนะ
พลาสติกสําหรับบรรจุนํ้าบริโภค เป็นต้น  ดังน้ันผู้บริโภคต้องเลือกใช้ภาชนะบรรจุอาหารที่ได้มาตรฐานและ
ไม่ควรนําพลาสติกที่ไม่ได้ผลิตเพ่ือใช้กับอาหารมาใช้บรรจุอาหาร จะสามารถช่วยลดอันตรายท่ีมาจาก
สารเคมีต่างๆ เหล่าน้ีได้   โดยกรมวิทยาศาสตร์บริการได้จัดต้ังศูนย์เช่ียวชาญด้านวัสดุสัมผัสอาหารของ
อาเซียน ให้บริการวิเคราะห์/ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารตามกฎระเบียบต่างๆ ทั้งในระดับประเทศและ
นานาชาติ เช่น สหภาพยุโรปและญี่ปุ่น พร้อมทั้งมีการออกหนังสือรับรอง Certificate of Analysis (COA) 
ของวัสดุสัมผัสอาหารให้กับผู้ประกอบการส่งออก ผู้ประกอบการและผู้ที่สนใจ สามารถติดต่อเพ่ือรับบริการ
วิเคราะห์/ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารได้ที่ : ศูนย์เช่ียวชาญด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน กรม
วิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  โทรศัพท์: 02 201 7182-3  โทรสาร: 02 201 
7181   E-mail: bsp@dss.go.th  


