
  

ข�อมูลบางส�วนของพิษภัยอันตรายของกล�องโฟม และอันตรายจากพลาสติก 
 

พิษภัยอันตรายของกล�องโฟม 

        ด�วยความตระหนักถึงพิษภัยอันตรายของภาชนะโฟม ท่ีมีต�อสุขภาพ และก�อภาวะโลกร�อน สถาบันโภชนาการ 
รณรงค&ให�บุคลากรและนักศึกษา ลด-ละ-เลิก ใช�ภาชนะโฟมในการบรรจุอาหาร โดยใช�ภาชนะส�วนตัว เช�น จาน ชาม 
(และ ถ�วยน้ํา/แก�ว เพ่ือลดการใช�กระดาษ และพลาสติก) บรรจุอาหารแทนภาชนะโฟม รวมท้ัง ได�ให�ร�านจําหน�ายอาหาร
และเครื่องด่ืมของสถาบันงดใช�กล�องโฟม แล�วใช�ภาชนะท่ีผลิตจากชานอ�อยมาบรรจุอาหารให�แก�ผู�บริโภคแทน สอดคล�อง
กับนโยบายของมหาวิทยาลัยและกระทรวงสาธารณสุข ประชาสัมพันธ&ถึงพิษภัยอันตรายของการใช�ภาชนะโฟม ดังนี้     
[ แพทย&เตือน! กล�องโฟมอันตราย ต�นเหตุมะเร็ง.......นพ.วีรฉัตร กิตติรัตนไพบูลย" แพทย&ผู�เชี่ยวชาญด�านบรรจุภัณฑ& 

บริษัทบรรจุภัณฑ&เพ่ือสิ่งแวดล�อมได�ให�ความรู�ว�า กล�องโฟมท่ีใช�ตามท�องตลาดท่ัวไปเป%นของเสียเหลือท้ิงสีดําๆ จาก
กระบวนการกล่ันน้ํามันป.โตรเลียม  ประกอบด�วย "สารสไตรีน"  เป=นสารท่ีออกฤทธิ์ทําให�สมองมึนงง สมองเสื่อม 
หงุดหงิดง�ายมีผลทําให�ประจําเดือนมาไม�ปกติ และเป=นสารก�อมะเร็งอีก 3 ชนิด ถ�าเป=นผู�ชายรับประทานเข�าไป
มากๆ จะมีโอกาสเส่ียงเป%นโรคมะเร็งต�อมลูกหมาก ขณะท่ีผู�หญิงมีโอกาสเป%นมะเร็งเต�านมมากข้ึน และอาจส�งผล
ให�ท้ังชายและหญิงมีโอกาสเป=นมะเร็งตับสูงข้ึนด�วยแม�จะไม�ได�ด่ืมแอลกอฮอล&เป=นประจําก็ตาม 
        สําหรับสไตรีนถือเป=นสารอันตรายท่ีสหรัฐฯ เพ่ิงประกาศข้ึนบัญชีสารก�อมะเร็งหญิงมีครรภ"ท่ีรับประทาน
อาหารบรรจุในกล�องโฟมมีโอกาสทําให�ลูกสมองเส่ือมกลายเป%นเอ8อ อวัยวะบางส�วนพิการ ส�วนคนท่ัวไป ถ�า
รับประทานอาหารกล�องโฟมทุกวัน วันละอย�างน�อย 1 ม้ือ ติดต�อกันเป%นเวลา 10 ป< จะมีโอกาสเส่ียงเป%นมะเร็ง
สูงกว�าคนปกติถึง 6 เท�า”  
        นพ.วีรฉัตร กล�าวเตือนอีกว�า อาหารตามสั่งหรือข�าวราดแกงกับไข�ดาวหรือไข�เจียวร�อนๆ อาจจะไปละลายผนัง
กล�องโฟมเสมือนรับประทานอาหารคลุกสไตรีนไปโดยไม�รู�ตัวแม�แต�ไข�ดิบท่ีวางขายในแผงไข�พลาสติกสารสไตรีนก็
ยังมีโอกาสว่ิงเข�าไปในเปลือกไข�ได�เช�นกัน เพราะฉะนั้นถ�าเลือกไข�ดิบก็ควรเลือกซ้ือจากแผงไข�ท่ีเป=นกระดาษจะ

ปลอดภัยท่ีสุด ] 

         โดยท่ัวไปแล�วกล�องโฟมจะทนความร�อนได�เพียง 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงแน�นอนว�าอาหารท่ีเราทานอยู�เป�น
ประจํา มีอุณหภูมิสูงกว�ามาตรฐานและส�งผลให�สารอันตรายปนเป)*อนมากับอาหาร หรือแม�แต�.. 
– ไข�ดิบท่ีวางขายบนแผงพลาสติกตามร�านสะดวกซ้ือ อาจมีโอกาสท่ีสารสําไตรีนปนเป)*อนเข�าไปในไข�ได� 
– อาหารกล�องโฟมท่ีนําไปเข�าไมโครเวฟ จะทําให�สารสไตรีนไหลออกมาปนเป)*อนกับอาหารเป�นจํานวนมาก 

  

  เส�นทางมะเร็ง “สไตรีน” สู�ร�างกาย   

  ผู�บริโภคมีโอกาสได�รับสารสไตรีนในกล�องโฟมได�ง�ายถึง 5 ปIจจัย ได�แก�   

       1. อุณหภูมิท่ีร�อนข้ึนหรือเย็นลงทําให�สไตรีนซึมเข�าสู�อาหารได�สูง   

       2. ถ�าปรุงอาหารโดยใส�น้ํามัน น้ําส�มสายชูแอลกอฮอล&จะดูดสารสไตรีนจากกล�องโฟมได�มากกว�าปกติ    

       3. ถ�าชื้ออาหารใส�กล�องท้ิงไว�นานๆไม�ได�รับประทาน อาหารจะดูดสารสไตรีนได�มาก   

       4. ถ�านําอาหารท่ีบรรจุในกล�องโฟมเข�าไมโครเวฟ สไตรีนจะไหลออกมาในปริมาณมาก   

       5. ถ�าอาหารสัมผัสพ้ืนท่ีผิวกล�องโฟมมากๆ รวมถึงร�านไหนท่ีตัดถุงพลาสติกใสรองอาหารจะได�รับสารก�อมะเร็ง   
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ถึง 2 เด�ง ท้ังสไตรีนและไดออกซินจากถุงพลาสติก 

  

        จากคุณสมบัติของสารสไตรีนโดยปกติแล�ว จะมีสถานะเป=นของเหลว ใส ไม�มีสี กลิ่นหอมเหนียวข�นเหมือน
น้ําเชื่อม ระเหยง�ายและติดไฟง�าย และสามารถเข�าสู�ร�างกายได� 3 ทางคือทางการหายใจ ทางผิวหนังและทางเดิน
อาหาร พิษของสไตรีนจะทําลายไขกระดูก ทําลายตับ และไต ทําให�ผิวหนังแห�ง แตก ความจําเสื่อม สมาธิสั้นมีผลต�อ
ประสาทส�วนกลางและส�วนปลายโดยมีผลทําให�การเคลื่อนไหวและการ ทรงตัวไม�ดีเนื่องจากลดการประสานงานของ
กล�ามเนื้อ มีผลต�อการเต�นของหัวใจและเป=นสารก�อมะเร็งในมนุษย& โดยอาจก�อให�เกิดมะเร็งเม็ดเลือดขาวและมะเร็ง
ต�อมน้ําเหลืองได� นอกจากผลต�อสุขภาพแล�ว มีข�อมูลว�า โฟมเป=นวัสดุท่ีต�องใช�เวลาย�อยสลายเป=นพันปM ส�วนพลาสติก
ใช�เวลาย�อยสลายประมาณ 450 ปM ถือเป=นปIญหาใหญ�ในเรื่องของสิ่งแวดล�อมโดยเฉพาะการกําจัด ถ�าทําโดยการเผาก็
จะไปเพ่ิมปIญหาโลกร�อนมากข้ึน ถ�าฝIงก็ใช�เวลาย�อยสลายนานมาก 

 

 

อันตรายจากพลาสติก 
ปIญหาท่ีสําคัญของอุตสาหกรรม ก็คือ ปIญหาภาชนะบรรจุอาหารท่ีทําจากพลาสติก เนื่องจากยุคนี้เป=นยุค

การใช�พลาสติกจนคล�ายจะเกิดความฟุPมเฟQอยในการใช� พลาสติกเสียด�วยซํ้า เช�น การนําพลาสติกมาใช�ห�ออาหาร
แทนใบตอง หรือกระทงใบตอง โดยท่ัวไปแล�ว พลาสติกเป=นวัสดุท่ีดีมีความแข็งแรง ความเหนียว และยืดหยุ�นสูง 
อีกท้ังมีความเฉ่ือยต�อการทําปฏิกิริยาเคมี และค�อนข�างทนต�อการถูกละลายด�วยสารเคมีอ่ืนๆ แต�ข�อเสียของ
พลาสติกท่ีอาจเกิดข้ึนได� ก็คือ การท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ�ของพลาสติกมีแนวโน�มท่ีจะแตกตัวอยู�เสมอเม่ือได�รับ 
พลังงานต�างๆ เช�น ความร�อน และในบางกระบวนการผลิตนั้น การนําเอาตัวทําละลายท้ังหมดออกจากผลิตภัณฑ&
นั้นทําได�ยาก 

ปIญหาอีกประการท่ีเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหาร ก็คือ การมีสารตกค�างอยู�บนผิวหน�าพลาสติก เช�น 
• สารกันการออกซิไดส& (antioxidant) 
• สีท่ีใช�ใส�หรือเคลือบพลาสติก 
• สารช�วยในการผลิตพลาสติก 
• สารดูดซับแสงอัลตราไวโอเลต เช�น ไดออกทิลทาเลต 
• สารลดการเกิดไฟฟZาสถิต 
• สารเสริมความแข็งแรงของผลิตภัณฑ& 

นอกจากนี้ในกรณีท่ีพลาสติกเป=นโพลีเมอร&ท่ีทําจากวัตถุดิบโมโนเมอร& เช�น การทําโพลีไวนีลคลอไรด& จาก
แก[สไวนีลคลอไรด&นั้น จะต�องระวังการตกค�างของสารต้ังต�นในรูปโมโนเมอร&เสมอ เนื่องจากมีการพบว�าแก[สท่ีเป=น
โมโนเมอร&ในการผลิตพลาสติกนั้น ก�อให�เกิดมะเร็งในมนุษย&ได� 

สําหรับประเทศไทยนั้น พลาสติกท่ีนิยมใช�ทําภาชนะบรรจุอาหารนั้นมีหลายชนิด เช�น โพลีไวไวนีลคลอไรด& 
โพลีสไตรีน โพลีไวนีลลิเดนคลอไรด& โพลีเอ็ททิลีน โพลีโปรป\ลีน โพลีเอ็ททิลีนเทอรัพทาเลต และเมลามีน รวมท้ัง
พลาสติกท่ีใช�ในรูปลามิเนต เช�น กล�องบรรจุอาหาร เป=นต�น 

ในการนี้ โรงงานผลิตอาหารจะต�องเลือกใช�พลาสติกท่ีเหมาะสมและเป=นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่องภาชนะบรรจุอาหารออกโดยคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข   พลาสติกนั้นจะได�รับการ 
ตรวจสอบ 2 ข้ันตอน คือ การตรวจสอบคุณภาพของเนื้อพลาสติกว�าจะมีสารพิษอยู�เกินมาตรฐานสากลหรือไม�  
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และการตรวจสอบการแพร�กระจายของสารเจือปนในพลาสติกเม่ือมีการนําไปใช�ใส�ใน อาหาร โดยพลาสติกแต�ละ
ชนิดมีคุณสมบัติตามกําหนดท่ีแตกต�างกัน แล�วแต�กรรมวิธีการผลิตและวัตถุดิบท่ีใช� 

นอกจากนี้คุณภาพหรือเกรดของ พลาสติกก็เป=นสิ่งสําคัญ ท่ีจะเป=นเครื่องบ�งชี้ถึงความปลอดภัยของภาชนะ 
ท้ังนี้เพราะปIญหาท่ีเกดข้ึนเก่ียวกับพลาสติกนั้น มักเป=นในด�านการนําพลาสติกท่ีไม�ใช�สําหรับการใช�ทําภาชนะใส�
อาหาร มาทําเป=นภาชนะใส�อาหาร จึงทําให�ไม�สามารถทนความร�อนหรือกรดด�างได�ดีเท�าท่ีควร และรวมถึงปริมาณ
สารตกค�างด�วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 - 4 - 

 

 

(ท่ีมาจาก  https://www.doctor.or.th/article/detail/4380) 

 

 

 

 

 

 

 

 


