
 

 

 

รณรงค์การลดใช้ถุงพลาสตกิและกล่องโฟม 
อนัตรายที่แฝงมากบักลอ่งโฟมและถงุพลาสติก  

          กลอ่งโฟมและถงุพลาสติกท่ีใช้บรรจอุาหาร ท่ีเรารับประทานกนัเป็นประจํานัน้ มีสารพิษท่ีเป็นอนัตรายต่อสขุภาพ

ร่างกาย ถ้าเราสงัเกตใุห้ดี กลอ่งโฟมบางประเภทจะมีคําเตือนระบไุว้อยา่งชดัเจนวา่ “ไมค่วรนํามาใสอ่าหารหรือไมค่วร

นํามาใสข่องร้อน” 

           สว่นถงุพลาสติกท่ีใช้ตามท้องตลาดนัน้มีมากมายหลายประเภท แตล่ะประเภทจะมีคณุลกัษณะการใช้ท่ีแตกตา่ง

กนั แตห่ากนําถงุพลาสติกมาใช้ผิดประเภทอาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่สขุภาพได้การใช้กลอ่งโฟมและถงุพลาสติกอยา่งผิด

ประเภท เป็นสาเหตใุหญ่ๆ ท่ีทําให้คนไทยป่วยเป็นโรคมะเร็งเพิ่มมากขึน้ทกุปี โดยเฉพาะผู้ชายท่ีรับประทานเข้าไปมากๆ มี

โอกาสเสี่ยงเป็นมะเร็งตอ่มลกูหมาก ในขณะที่ผู้หญิงมีโอกาสเป็นมะเร็งเต้านม และทัง้สองเพศมีโอกาสสงูท่ีจะเป็น มะเร็ง

ตบั และยงัทําให้สมองมนึงง สมองเสื่อมง่าย หยดุหงิดง่าย ประจําเดือนมาไมป่กติ โดยเฉพาะบางร้านท่ีใช้ถงุพลาสติกรอง

กลอ่งโฟมด้วย จะทําไห้ได้รับสารก่อมะเร็งเพิ่มขึน้ 2 เทา่ ถ้าถงุท่ีใช้นัน้ผิดประเภทหญิงมีครรภ์ท่ีรับประทานอาหารบรรจใุน

กลอ่งโฟม ลกูมีโอกาสสมองเสื่อมเป็นเออ๋ อวยัวะบางสว่นพิการ สว่นคนทัว่ไปถ้ารับประทานอาหารบรรจกุลอ่งโฟมทกุวนั 

วนัละอยา่งน้อย 1 มือ้ ติดตอ่กนัเป็นเวลา 10 ปี ก็จะมีโอกาสเสี่ยงเป็นโรคมะเร็งสงูกวา่คนปกติถงึ 6 เทา่ 

 

ถงุพลาสติกท่ีนิยมใช้ในท้องตลาด  

1. ถงุเยน็ มีลกัษณะคอ่นข้างใส น่ิม ยืดหยุน่พอสมควร นิยมใช้บรรจอุาหารแช่แข็ง  



2. ถงุร้อน มีลกัษณะใสมาก และมีความกระด้างมากกวา่ถงุเยน็ ไมยื่ดหยุ่น สามารถบรรจอุาหารท่ีมีไขมนัและความร้อน

ได้ เพราะสามารถทนความร้อนได้ถงึจดุเดือด 100‐120 องศาเซลเซียส แต่สําหรับอาหารทอดเสร็จใหม ่ๆ อาจมีอณุหภมิู

สงูกวา่ ดงันัน้เพ่ือความปลอดภยั ควรพกัอาหารทอดให้คลายความร้อน ก่อนบรรจใุสถ่งุ 

 3. ถงุหหูิว้ หรือถงุก๊อปแก๊ป สว่นใหญ่เป็นถงุท่ีถกูใช้แล้วและนํากลบัมารีไซเคิลใหม ่จงึไมค่วรนําไปบรรจอุาหาร 

โดยเฉพาะอาหารร้อน หรืออาหารที่มีไขมนั เช่น กล้วยทอด ของทอด เพราะจะทําให้สารเคมีในถงุพลาสติกออกมา

ปนเปือ้นกบัอาหาร และเข้าสูร่่างกาย 

 4. ฟิล์มหรือถงุพลาสติกหอ่หุ้มอาหาร การใช้ฟิล์มยืดปิดภาชนะระหวา่งการอุน่อาหารด้วยเตาไมโครเวฟ สามารถเก็บ

ความชืน้ ช่วยให้อาหารร้อนเร็วขึน้ได้ แตไ่มค่วรใช้เพ่ือทําให้อาหารสกุและควรระมดัระวงัการใช้ฟิล์มยืด อยา่ให้สมัผสักบั

อาหารโดยตรง ควรหา่งกนัอยา่งน้อยประมาณ 1 นิว้ เพราะถ้าฟิล์มยืดสมัผสักบัอาหาร ฟิล์มยืดจะได้รับความร้อนสงูและ

อาจละลายติดอาหารที่จะรับประทานเข้าไปได้ การนําถงุเยน็ไปบรรจอุาหารร้อน หรือ นําถงุหหูิว้ไปบรรจอุาหารประเภท

ตา่งๆ ถือเป็นการใช้ถงุท่ีผิดประเภท และสามารถสง่ผลเสียตอ่ร่างกายได้ เม่ือได้รับเป็นประจําจะเกิดการสะสมและ

ก่อให้เกิดมะเร็งได้ 

 กลอ่งโฟมทํามาจากอะไร  

          กลอ่งโฟมที่ใช้ตามท้องตลาดทัว่ไป เป็นของเสียเหลือทิง้ สีดําๆ จากกระบวนการกลัน่นํา้มนัปิโตรเลียม 

ประกอบด้วยสารสไตรีน (Styrene) ซึง่เป็นอนัตรายตอ่ร่างกาย และสหรัฐอเมริกาได้ประกาศขึน้บญัชีสารก่อมะเร็งแล้ว 

 ปัจจยัท่ีทําให้ผู้บริโภคได้รับสารสไตรีนจากกลอ่งโฟม 

1. อณุหภมิูท่ีร้อนขึน้หรือเยน็ลง ทําให้สไตรีนซมึเข้าสูอ่าหารได้สงู  

2. ถ้าปรุงอาหารโดยใสนํ่า้มนั นํา้ส้มสายชแูอลกอฮอล์ จะดดูสารสไตรีนจากกลอ่งโฟมได้มากกว่าปกติ 

 3. ถ้าซือ้อาหารใสก่ลอ่งทิง้ไว้นาน ๆ ไมไ่ด้รับประทาน อาหารจะดดูสารสไตรีนได้มาก  

4. ถ้านําอาหารที่บรรจโุฟมเข้าไมโครเวฟ สไตรีนจะไหลออกมาในปริมาณมาก  

5. ถ้าอาหารสมัผสัพืน้ท่ีผิวกลอ่งโฟมมาก ๆ รวมถงึร้านไหนตดัถงุพลาสติกใสรองอาหาร ขอบอกวา่ได้รับสารก่อมะเร็ง 2 

เด้ง ทัง้สไตรีนและไดออกซินจากถงุพลาสติกเลยทีเดียว 

 วิธีการป้องกนัท่ีดีท่ีสดุคือ  

          การเลือกใช้ถงุพลาสติกและกลอ่งโฟมให้เหมาะสมกบัอาหารท่ีใสห่รือถ้าเป็นไปได้ให้ใช้ ควรหลีกเลี่ยงการ

รับประทานอาหารในกลอ่งโฟม แล้วหนัไปใช้ภาชนะอยา่งใบโอชานอ้อยแทน ซึง่สามารถทนตอ่อาหารท่ีมีอณุหภมิูสงูๆ ได้ 



ปลอดสารก่อมะเร็ง และไมมี่ผลกระทบตอ่ระบบประสาทและระบบฮอร์โมน นอกจากนัน้ยงัสามารยอ่ยสลายได้ภายใน 45 

วนั เป็นการลดโรคร้อนได้ด้วย หรือจะใช้ป่ินโตแทนจะดีท่ีสดุ 

 

 

 

 

 


