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ข่าวสาร เน้ือหา สาระพัน 

 
 กลอ่งโฟมใสอ่าหาร กินสบาย แต่...ตายเรว็  

 

ปัจจุบนั ผูป้ระกอบการคา้อาหารมกันิยมใชภ้าชนะส าเร็จรูปท่ีท าจากโฟม ทั้งจาน ถว้ย กล่อง 
บรรจุอาหารปรุงส าเร็จ เช่น ขา้วผดั ผดักระเพรา กระเพาะปลา ก๋วยเต๋ียว ฯลฯ เน่ืองจากสะดวก ใชง่้าย 
รวดเร็ว และราคาถูก การน าภาชนะโฟมมาบรรจุอาหารร้อนตอ้งใชอ้ยา่งระมดัระวงั เพราะหากโฟม
สัมผสั กบัอาหารร้อนจดัเป็นเวลานาน สารเคมีเราท่ีมองไม่เห็นในเน้ือโฟมจะ

หลอมละลายออกมาปนเป้ือนอยูใ่นอาหารท่ีเรากินเขา้ไป และค่อยๆ เกิด
พิษสะสมในร่างกายโดยไม่รู้ตวั สารเคมีท่ีพบในภาชนะโฟมบรรจุอาหาร ท่ี

ส าคญัมี 3 ตวั ไดแ้ก่ 
 1. สารสไตรีน (Styrene) เป็นสารก่อมะเร็ง เพิ่มความเส่ียงในการเกิดมะเร็งเตา้นม และมะเร็งต่อม
ลูกหมาก มีผลต่อสมองและเส้นประสาท ท าใหอ่้อนเพลีย หงุดหงิดง่าย นอนหลบัยาก ระบบฮอร์โมน
ในร่างกายผดิปกติ ท าให้ต่อมไทรอยดมี์ปัญหา และประจ าเดือนในสตรีผิดปกติ 
 2. สารเบนซิน (Benzene) ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งเช่นกนั สารชนิดน้ีละลายไดดี้ในน ้ามนั เม่ือเขา้สู่
ร่างกาย ท าใหเ้กิดอาการวงิเวียน คล่ืนไส้ อาเจียน หวัใจเตน้แรง หากไดรั้บสารชนิดน้ีเป็นเวลานาน ท า
ใหเ้ป็นโรคโลหิตจาง เน่ืองจากสารเบนซินจะท าลายไขกระดูก ท าใหจ้  านวนเมด็เลือดลดลง 
 3. สารพทาเลท (Phthalate) เป็นสารท่ีมีพิษต่อระบบสืบพนัธ์ุ ท าใหผู้ช้ายเป็นหมนั ส่วนในหญิงมี
ครรภ ์ อาจท าใหลู้กเป็นดาวน์ซินโดรม
และอายสุั้นได ้ 

ทั้งน้ี การละลายของสารเคมีทั้ง 
3 ชนิด จะมากนอ้ยข้ึนอยูก่บัปัจจยั 3 
ประการ ไดแ้ก่ อุณหภูมิของอาหาร 
ไขมนัในอาหาร และระยะเวลาท่ีอาหาร
สัมผสักบัภาชนะโฟม โดยอาหารท่ีมี
ไขมนัสูง เช่น อาหารประเภทผดั ทอด 
จะท าใหส้ารสไตรีนละลายออกมาได้
มากกวา่  



มาดูในแง่ความปลอดภัยของพลาสติกบรรจุอาหารชนิดต่างๆ ทีนิ่ยมใช้ในท้องตลาดกนับ้าง 
1. ถุงเยน็ มีลกัษณะค่อนขา้งใส น่ิม ยดืหยุน่พอสมควร หา้มใชบ้รรจุอาหารร้อน 
2. ถุงร้อน มีลกัษณะใสมาก และมีความกระดา้งมากกวา่ถุงเยน็ ไม่ยดืหยุน่ สามารถบรรจุอาหารท่ี

มีไขมนัและความร้อนได ้ สามารถทนความร้อนไดถึ้ง 100 - 120 องศาเซลเซียส แต่ส าหรับ
อาหารทอดเสร็จใหม่ๆ อาจมีอุณหภูมิสูงกวา่น้ี ดงันั้น เพื่อความปลอดภยั จึงควรพกัอาหารทอด
ใหค้ลายความร้อนก่อนบรรจุใส่ถุง 

3. ถุงหูห้ิวหรือถุงก๊อบแก๊บ ไม่ควรน าไปบรรจุอาหาร 
โดยเฉพาะอาหารร้อน หรืออาหารท่ีมีไขมนั เช่น กลว้ย
ทอด ของทอด เพราะจะท าใหส้ารเคมีในถุงพลาสติก
ออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร 

4. ฟิลม์ยดืหรือถุงพลาสติกห่อหุ้มอาหาร การใชฟิ้ลม์ยดืปิดภาชนะระหวา่งการอุ่นอาหารดว้ยเตา
ไมโครเวฟ จะช่วยเก็บความช้ืน ช่วยใหอ้าหารร้อนเร็วข้ึนได ้ แต่ไม่ควรใชใ้นขั้นตอนการท าให้
อาหารสุก และไม่ควรใหฟิ้ล์มยดืสัมผสักบัอาหารโดยตรง ควรห่างกนัอยา่งนอ้ย 1 น้ิว เพราะถา้
ฟิลม์ยดืสัมผสักบัอาหาร ฟิลม์ยดืจะไดรั้บความร้อนสูงและอาจละลายติดกบัอาหารได ้
นอกจากในแง่ของความปลอดภยัต่อสุขภาพแลว้ โฟมและพลาสติกยงัเป็นวสัดุสังเคราะห์ท่ี

ยอ่ยสลายยาก เป็นพิษต่อส่ิงแวดลอ้ม หากฝังกลบโฟมตอ้งใชเ้วลาประมาณ 1,000 ปี กวา่ท่ีจะยอ่ย
สลายไดห้มด ส่วนพลาสติกใชเ้วลายอ่ยสลายประมาณ 450 ปี และหากเผาจะท าใหเ้กิดสารก่อมะเร็ง 
ก่อใหเ้กิดมลพิษทางอากาศ ท าใหเ้กิดภาวะโลกร้อน 
 

       
 


