
 
 

 
การใชวัสดุจากธรรมชาติแทนพลาสติก 

 
 

กองควบคุมอาหาร 
 

ตามที่ผูบริโภคไดเสนอขอคิดเห็นขอใหประชาสัมพันธเพื่อรณรงคใหประชาชน 
ใชวัสดุธรรมชาติแทนการใชถุงพลาสติกในการบรรจุของรอน   เนื่องจากถุงพลาสติกเมื่อถูก
ความรอนของอาหาร  ทําใหพลาสติกละลายเปนสารตะกั่ว   ทําใหประชาชนที่บริโภคอาหาร
ไดรับสารตะกั่วซ่ึงเปนสาเหตุกอใหเกิดโรคมะเร็ง   นอกจากนี้การใชวัสดุจากธรรมชาติแทน
พลาสติกยังเปนการลดปริมาณของถุงพลาสติกที่ไมสามารถยอยสลายได 

 
 กองควบคุมอาหารไดรวบรวมขอมูลดานวิชาการเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารพลาสติก  
ที่ปจจุบันมีการใชเพื่อบรรจุอาหารจําหนายในทองตลาด  โดยชนิดของพลาสติกที่ใชในการทําภาชนะ
บรรจุไดแก 

 
1. พอลิเอทิลีน  ( Polyethylene - PE ) 
 
 พอลิเอทิลีน   เปนพลาสติกราคาถูก  มีการใชมากที่สุด  แบงเปน  3  ประเภท  คือ 
 

 1. พอลิเอทิลีนความหนาแนนตํ่า  ( Low  Density  Polyethylene  หรือ  LDPE )  เปน
พลาสติกที่ใชทําถุงเย็น  ขวดน้ํา  และฝาขวด  มีคุณสมบัติยืดตัวไดดี  ทนตอการทิ่มทะลุ  และการฉีก
ขาด  ปองกันความชื้นดี  ทนกรดและดาง  ทนอุณหภูมิไดถึง 70 oC  และใชบรรจุอาหารเพื่อแชแข็งได 
ที่อุณหภูมิตํ่าถึง  -70 oC   แตไมสามารถปองกันการซึมผานของไขมันและอากาศได  จึงไมเหมาะกับ
อาหารที่ตองการรักษาความกรอบและการบรรจุอาหารรอน  
 

 2. พอลิเอทิลีนความหนาแนนปานกลาง  ( Medium  Density  Polyethylene  หรือ 
MDPE )  ใชทําถุงฟลมหดและฟลมยืด   
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 3. พอลิเอทิลีนความหนาแนนสูง  ( High  Density  Polyethylene  หรือ  HDPE )  
สวนใหญใชผลิตขวด  ถุงหิ้ว  หรือถุงรอนสีขาวขุน  มีความเหนียวและทนตอการซึมผานไดดี  ทนรอนได
ถึง   250 oC  
 
2. พอลิพรอพิลีน  ( Polypropylene - PP ) 
 

 พอลิพรอพิลีนมักนิยมใชผลิตถุงรอน  ( ชนิดใส )   เนื่องจากมีความใสและปองกันความ 
ชื้นไดดี  พลาสติกประเภทนี้   มีจุดหลอมเหลวสูง  ทําใหสามารถใชเปนบรรจุภัณฑอาหารสําหรับบรรจุ
อาหารในขณะรอน  ( Hot - fill )  ได  เชน  ใชบรรจุอาหารที่ตองผานความรอนในการฆาเชื้อ  เชน  
Retort pouch,  Flexible packaging   ใชทํากลองบรรจุอาหารสําหรับนําเขาไมโครเวฟ   บรรจุอาหาร 
แหง  เชน  บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป  และอาหารที่มีไขมัน   ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาไมมาก  สามารถใชงานกับ
อุณหภูมิที่สูงถึง  175 oC 
 
3. พอลิไวนิล คลอไรด  ( Polyvinyl  Chloride - PVC ) 
 

 เปนพลาสติกนิยมใชผลิตขวด   ทําฟลมยืดสําหรับหอเนื้อสด   ผักและผลไมสด   ทําถาด
บรรจุอาหารแหงและอาหารสด  และเนื่องจากทนตอน้ํามันกันกลิ่นไดดี  จึงนิยมใชทําขวดบรรจุน้ํามันพืช 
ปรุงอาหาร   พลาสติกชนิดนี้มีอัตราการซึมผานของกาซและไอน้ําเหมาะสม   มีความใสและเหนียว  ทน
ตอการเสียดสี   ในขณะที่ความตานทานตอการซึมผานของความชื้นอยูในระดับปานกลาง  มีอุณหภมูใิช
งานไมเกิน  90  oC   แตหากใชอุณหภูมิเกินกวา 137  oC  คุณภาพจะเริ่มเปลี่ยนไป 
 
4. พอลิสไตรีน   ( Polystyrene - PS ) 
 

 พลาสติกชนิดพอลิสไตรีน   นิยมใชผลิตบรรจุภัณฑในลักษณะอัดขึ้นรูปดวยความรอน 
เชน  ถวย  ถาด  จาน   โฟม   กลอง   ซึ่งเหมาะสําหรับการใชคร้ังเดียวแลวทิ้ง   สามารถใชงานกับ
อุณหภูมิต้ังแต   -10  oC   ถึง  80  oC 
 
5. พอลิเอทิลีนเทเรพทาเรต ( PET )   
 

เปนพลาสติกที่มีอุณหภูมิการใชงานสูง   - 20  oC  ถึง  140  oC  นิยมใชทําขวดน้ําที่เหมาะ
สําหรับใสน้ําอัดลม  หรือน้ํามัน   มีความใส   และความยืดหยุนสูง  ปองกันการซึมผานไดดี   นอกจากนี้
ยังนิยมใชทําถาดบรรจุภัณฑอาหารที่ใชไดทั้งกับเตาอบและเตาไมโครเวฟ  
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จะเห็นไดวาบรรจุภัณฑพลาสติกที่ใชบรรจุอาหารมีดวยกันหลากหลายชนิด    
มีคุณสมบัติ   การใชงานที่แตกตางกันไป   ดังนั้นการเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารประเภท
พลาสติกตองใหความระมัด -  ระวังในเรื่องความปลอดภัยและการเลือกใหเหมาะสมกับการ
ใชงานมากที่สุด  โดยเฉพาะการนําภาชนะพลาสติกบรรจุอาหารรอนหรือตองผานกระบวน 
การใหความรอน  ซ่ึงอาจเปนกระบวนการฆาเชื้อ การปรุงสุก หรือการอุนอาหารพรอมกับ
บรรจุภัณฑ   หรือการบรรจุอาหารที่มีไขมัน   หรือมีความเปนกรดดางสูง   หากเลือกใช 
ไมเหมาะสมมีโอกาสที่จะเกิดอันตรายจากการแพรกระจายของสารปนเปอนจากภาชนะ 
ไปสูอาหารได   การแพรกระจายของสารนี้จะขึ้นอยูกับชนิดของอาหารและชนิดของพลาสติก
ที่ใช  รวมทั้งสภาวะการใชงาน  เชน  การแพรกระจายจะเกิดไดเร็วขึ้นเมื่อมีความรอนเปน
ปจจัยเสริม 

ดังนั้นการเลอืกใชพลาสติกจึงตองเลอืกใหเหมาะสมกับอาหารและการใชงาน  
เชน บรรจุภณัฑที่ตองผานการอุนดวยการนึ่ง  หรือตม  หรืออุนในเตาไมโครเวฟจะตองมี
คุณสมบัติทนตออุณหภมูิสูง  ไมเลือกใชภาชนะบรรจุที่มสีีสด  ทั้งนี้ผูบรโิภคสามารถสงัเกต
ชนิดของพลาสตกิไดจากอกัษรยอภาษาอังกฤษทีแ่สดงบนภาชนะ   เชน  PP  ยอมาจาก    
พอลิพรอพลินี,  PE ยอมาจาก พอลเิอ -ทิลีน, PS  ยอมาจาก  พอลิสไตรีน  เปนตน  และหาก
ไมแนใจในคณุภาพของภาชนะพลาสติกที่ใชบรรจุอาหาร ควรปรกึษาผูเชี่ยวชาญ  หรือทาํการ
ทดสอบอยางงาย  โดยการนําบรรจุภณัฑที่มีอาหารไปอุนใหความรอน  ถาเกิดการออนตวัหรือ
ภาชนะเสยีรปูทรง  หรือพลาสติกหลอม  กไ็มควรนาํบรรจุภณัฑนั้นมาบรรจุอาหาร   เพราะอาจ
เกิดอันตรายจากสารปนเปอนที่แพรกระจายมาจากบรรจุภณัฑได   ทางเลือกหนึง่ทีจ่ะปองกนั
อันตรายจากสารปนเปอนที่แพรกระจายจากบรรจุภณัฑ   คือการหันมาใชภาชนะบรรจุที่ทาํจาก
ธรรมชาติ   ซ่ึงยอยสลายไดเองในธรรมชาติ  และ มีความปลอดภัยตอผูบริโภค  
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