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อะลูมิเนียมฟอยล์ ท าจากโลหะอะลูมิเนียม ซึ่งถูกน ามาหลอมและรีดให้เป็นแผ่นบาง คุณสมบัติของ
แผ่นอลูมิเนียมทั้งสองด้านเหมือนกันทุกประการ แต่ลักษณะพ้ืนผิวที่แตกต่างกันนั้น เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต 
เพราะในการผลิตอะลูมิเนียมฟอยล์ที่มีความหนาน้อยกว่า 0.005 นิ้วนี้จะใช้แผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์ 2 แผ่น
ประกบกันแล้วเข้าเครื่องรีดพร้อมกันเพ่ือปัองกันการฉีดขาด เมื่อแผ่นฟอยล์ออกมาจากเครื่องรีด ด้านที่สัมผั ส
กับลูกกลิ้งก็จะมีผิวหน้ามันเงา ในขณะที่ด้านที่ไม่สัมผัสกับลูกกลิ้งมีผิวด้านนั่นเอง อย่างไรก็ตาม ถ้าเป็น
อะลูมิเนียมฟอยล์ชนิด Non-Stick Aluminum Foil ซึ่งจะมีสารเคลือบไว้ที่ผิวด้านหนึ่ง ในการห่ออาหารให้ใช้
ด้านที่มีสารเคลือบนั้นอยู่ด้านใน เป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถรักษาความสดของอาหาร ป้องกันการสูญเสียน้ า 
การซึมผ่านของไขมันและน้ ามันได้ดี นอกจากนี้ยังป้องกันอากาศภายนอกหรือกลิ่นแปลกปลอมเข้าไปสัมผัส  
กับอาหารด้วย จึงนิยมน ามาใช้ห่ออาหารเพ่ือเก็บไว้ในตู้เย็น ห่อแซนด์วิชและอาหารส าหรับการไปปิกนิก 
รวมถึงห่ออาหารเพื่อน าเข้าอบหรือย่างด้วย[1] 

อะลูมิเนียมเป็นโลหะที่มีความเป็นพิษต่อร่างกาย เราได้รับอะลูมิเนียมจากอาหารและน้ าที่บริโภค  
โดยภาชนะท่ีใช้ในการประกอบอาหารหรือเก็บอาหารที่ท าจากอะลูมิเนียม เมื่อน ามาใช้กับอาหารที่มีรสเปรี้ยว
จะท าให้อะลูมิเนียมละลายออกมาได้ งานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาปัจจัยที่คาดว่าจะมีผลต่อการละลายของ
อะลูมิเนียมออกจากภาชนะ ได้แก่ ชนิด และความเข้มข้นของกรด ปริมาณเกลือ ระยะเวลาและอุณหภูมิ    
และท าการวิเคราะห์ปริมาณอะลูมิเนียมในตัวอย่าง แกงส้ม และ ต้มย า ที่ปรุงในหม้ออะลูมิเนียม โดยใช้เครื่อง 
ICPs ผลการทดลองพบว่า ทุกตัวอย่าง จ านวน 60 ตัวอย่าง ที่น ามาวิเคราะห์มีอะลูมิเนียมในช่วงความเข้มข้น 
0.10-97.69 มิลลิกรัมต่อลิตร จากการศึกษาพบว่า มีความเสี่ยงจากการละลายของอะลูมิเนียมออกจากภาชนะ
ปนเปื้อนในอาหาร เนื่องจากอะลูมิเนียมสามารถละลายได้ในสภาวะที่เป็นกรดและเบส โดยที่วัตถุดิบที่ใช้
ประกอบอาหาร เครื่องปรุง ตลอดจนน้ าที่ใช้ล้วนแต่มีส่วนช่วยเพ่ิมการละลายของอะลูมิเนียมจากภาชนะ       
ที่สัมผัสได้[2] นอกจากนั้นปัจจัยอ่ืน ๆ ที่ส่งผลให้อะลูมิเนียมละลายได้เพ่ิมมากขึ้น ได้แก่ อุณหภูมิ ระยะเวลา     
ในการสัมผัส และสารละลายที่มีไอออนของเกลือเจือปน[3] โลหะอะลูมิเนียมไม่ได้เป็นโลหะที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
การได้รับอะลูมิเนียมเข้าสู่ร่างกายกลับท าให้เกิดโทษ เป็นพิษเรื้อรังหากมีการสะสมระยะเวลานาน ซึ่งพบว่า 
มักสะสมในเส้นโลหิตแดง และมีแหล่งที่พบในร่างกาย ได้แก่ ปอด ตับ ไต ต่อมไทรอยด์และสมอง มีการศึกษา
พบว่า ปริมาณอะลูมิเนียมมีความสัมพันธ์กับการเกิดโรคความจ าเสื่อม (Alzheimer) โดยตรวจพบอะลูมิเนียม
ระดับสูงในเนื้อเยื่อสมองคนไข้โรคความจ าเสื่อม[4] และการศึกษาต่างๆระบุว่าเป็นพิษต่อระบบประสาท 
(Neurotoxin) โดยอาหารเป็นแหล่งส าคัญที่จะน าอะลูมิเนียมเข้าสู่ร่างกาย WHO/FAO ได้ก าหนดปริมาณ
อะลูมิเนียมที่สามารถเข้าสู่ร่างกายในแต่ละวัน ไม่ควรเกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักตัวต่อวัน เช่น 
ผู้บริโภคมีน้ าหนักตัว 70 กิโลกรัม สามารถรับอะลูมิเนียมเข้าสู่ร่างกายได้ ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อวัน   
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ปริมาณอะลูมิเนียมที่พบในอาหารส่วนใหญ่นั้นมาจากวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารสารเพ่ิมรสชาติ ภาชนะบรรจุ
และภาชนะหุงต้ม การประกอบอาหารที่มีรสเปรี้ยวในภาชนะที่ท าจากอะลูมิเนียม เป็นสาเหตุส าคัญที่ปริมาณ
อะลูมิเนียมในอาหารเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากการละลายจากตัวภาชนะที่ใช้ ในการประกอบอาหารสู่อาหาร [5]    
ซึ่งผลการศึกษาเป็นไปในทางเดียวกันกับงานวิจัยของต่างประเทศ[6] โดยได้แนะน าว่าอะลูมิเนียมฟอยล์ควรใช้
ในการบรรจุหรือห่ออาหาร แต่ไม่ควรใช้ในการปรุงอาหาร เพราะอาหารที่ปรุงสุกจากอะลูมิเนียมฟอยล์นั้นจะมี
อะลูมิเนียมติดอาหารถึง 400 มิลลิกรัม เนื่องจากใช้อุณหภูมิที่สูงมากในการปรุง และยังไม่เหมาะกับการ
ประกอบอาหารจ าพวกผัก ตัวอย่างเช่น มะเขือเทศหรือน้ ามะนาวที่ให้รสเปรี้ยว และเครื่องเทศ  

 กฎหมายควบคุมให้ผู้ผลิตปฏิบัติตามให้ได้คุณภาพตามที่กฎหมายก าหนด ตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข 6 ฉบับ ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2522) ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2522) ฉบับที่ 17 
(พ.ศ.2522) ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) ฉบับที่ 111 (พ.ศ.2531) ฉบับที่ 295 (พ.ศ.2548) มีการประกาศยกเลิก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับต่างๆ และยังคงบังคับใช้อยู่ คือ ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) และ ฉบับที่ 295 
(พ.ศ.2548)  ก าหนดคุณภาพมาตรฐาน ต้องสะอาด ไม่เคยใช้งาน ไม่มีโลหะหนักหรือสารอ่ืนออกมาปนเปื้อน
กับอาหารในปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคไม่มีสีออกมา[7] 

ดังนั้น การใช้ภาชนะอลูมิเนียม จึงควรใช้ด้วยความระมัดระวัง 

1.ต้องเลือกใช้ให้เหมาะสมกับชนิด ประเภทอาหาร ไม่ใช้กับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือมไีขมันมาก   

2.ระยะเวลาต้องไม่นาน อุณหภูมิต้องไม่สูง ไม่ใช้ห่ออาหารในการปิ้งย่างหรือเข้าไมโครเวฟ 
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