
กรมวิทย์ฯเผยยังไม่มีผลการวิจัยยืนยนัว่าอะลูมิเนียมทําให้เป็นโรคอัลไซเมอร์ 
  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข เผยปัจจุบันยังไม่สามารถระบุสาเหตุของโรคอัลไซเมอร์
ไ ด้อย่างแน่ชัดและยังไม่มีผลงานวิจัยยืนยันว่าอะลู มิ เนียมที่ปนเปื้อนในอาหาร ทําให้ เป็นโรคอัลไซเมอร์ ไ ด้          
ทั้งนี้กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้ศึกษาการใช้งานภาชนะอะลูมิเนียมบรรจุอาหารพบว่าในสภาวะปกติที่อุณหภูมิห้อง          
มีการละลายออกมาของอะลู มิเนียมน้อยมาก แต่จะพบในปริมาณสูงเ ม่ือสัมผัสกับสารละลายกรดที่ อุณหภูมิ          
100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง ดังนั้นหากผู้บริโภคกังวลควรหลีกเลี่ยงการบรรจุอาหารที่มีกรดและใช้งานท่ีอุณหภูมิ
สูงเป็นเวลานาน 
  นายแพทย์สุขุม กาญจนพิมาย  อธิบ ดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  กล่ าว ว่า  จากข่ าว เผยแพร่           
ทางโลกโซเชียลเรื่องการใช้แผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์ ป้ิงย่างอาหาร มีอันตรายมาก เพราะอลูมิเนียมเมื่อโดนความร้อนจะละลายเข้า
กับอาหาร ทําให้แคลเซียมถูกทําลายไป จากน้ันความจําจะลดลงและสมองเสื่อม เป็นสาเหตุของอัลไซเมอร์ และเป็นการทําลาย
กระดูกโดยตรงน้ัน  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ขอเตือนประชาชนว่าอย่าเพ่ิงต่ืนตระหนกกับข่าวดังกล่าว เพราะปัจจุบัน           
ยังไม่สามารถระบุสาเหตุของโรคอัลไซเมอร์ที่แน่ชัดได้ มีเพียงปัจจัยที่มีแนวโน้มก่อให้เกิดโรคอัลไซเมอร์ ได้แก่ อายุ พันธุกรรม 
และปัจจัยทางสิ่งแวดล้อม นอกจากน้ียังไม่มีผลงานวิจัยที่พิสูจน์  แน่ชัดว่าอะลูมิเนียมทําให้เกิดโรคน้ีจริงโดยทางองค์การระหว่าง
ประเทศทั้ง WHOและ European food safety authority (EFSA) รายงานว่า อะลูมิเนียมเป็นสารพิษต่อระบบประสาท           
ในผู้ป่วยโรคไตมีความเป็นไปได้ที่อาจจะทําให้เกิดโรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer) หรือโรคเกี่ยวกับระบบประสาท และ EFSA ไม่คิด
ว่าการได้รับอะลูมิเนียมจากอาหารจะเป็นสาเหตุทําให้เกิดโรคอัลไซเมอร์ได้ 

 นายแพทย์สุขุม กล่าวเพ่ิมเติมว่า อย่างไรก็ตามกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ไม่ได้น่ิงนอนใจ โดยได้มอบหมาย          
ให้สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ทําการตรวจวิเคราะห์การละลายออกมาของอะลูมิเนียมจากภาชนะที่ทําด้วยโลหะ
อะลูมิเนียมมีภาชนะหุงต้ม จํานวน 22 ตัวอย่างและแผ่นเปลวอะลูมิเนียม 6 ตัวอย่าง โดยทําการทดสอบที่สภาวะสุดโต่งด้วย
สารละลายกรดอะซิติกความเข้มข้นร้อยละ 4และร้อยละ 3 ตามลําดับ ที่อุณหภูมิ  นํ้าเดือด(100 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา           
2 ช่ัวโมง  ผลการทดสอบพบว่ามีการละลายออกมาของอะลูมิเนียมจากภาชนะหุงต้ม 20 ตัวอย่าง (ร้อยละ90) ปริมาณที่พบอยู่
ในช่วง 11-953 มิลลิกรัม/ลิตร และพบการละลายออกมาจากแผ่นเปลวอะลูมิเนียมทั้ง 6 ตัวอย่าง(ร้อยละ100) ปริมาณที่พบอยู่
ในช่วง 483.6-1032มิลลิกรัม/ลิตร  ส่วนการทดสอบถาดหลุมที่อุณหภูมิ22 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมงมีการละลาย
ออกมาของอะลูมิเนียมจากถาดหลุมทั้ง 6 ตัวอย่าง(ร้อยละ100) ปริมาณที่พบน้อยกว่ามาก ซึ่งพบอยู่ในช่วง 0.5-14.1 มิลลิกรัม/
ลิตรและได้ศึกษาการละลายออกมาของอะลูมิเนียมลงสู่อาหาร 4 อย่าง คือ ข้าวสุก ผัดผัก ต้มยํา และยําวุ้นเส้น ที่ใส่ในถาดหลุม
ไว้เป็นเวลา 30 นาทีเพ่ือเลียนแบบการรับประทานอาหารโดยใช้ถาดหลุม พบว่าการละลายออกมาของอะลูมิเนียมมีน้อยมากอยู่
ในช่วง 0.047-0.928 มิลลิกรัม/กิโลกรัมอาหารปัจจุบันยังไม่มีข้อกําหนดการละลายออกมาของอะลูมิเนียมจากภาชนะบรรจุ
อาหาร และยังไม่มีข้อกําหนดปริมาณอะลูมิเนียมที่มีในอาหาร นอกจากน้ีการดูดซึมของอะลูมิเนียมจากอาหารเข้าสู่ร่างกายเพียง
ร้อยละ 1 เท่าน้ัน                                                                                

"แผ่นเปลวอะลูมิ เ นียม หรืออะลูมิ เ นียม ฟอยล์ ที่ ใ ช้ เ พ่ือบรรจุอาหารหรือหุ้มห่ออาหารมี 3 ลักษณะ คือ           
แผ่นเปลวอะลูมิเนียมธรรมดา แผ่นเปลวอะลูมิเนียมที่มีการเคลือบด้วยสาร และแผ่นเปลวอะลูมิเนียมที่มีการเคลือบหรือประกบ
กับกระดาษหรือฟิล์มพลาสติก โดยสหภาพยุโรป (EU) และประเทศสหรัฐอเมริกา อนุญาตให้ใช้โลหะอะลูมิเนียมเป็นภาชนะ
บรรจุ หุ้มห่อ และสัมผัสอาหารได้ ผู้บริโภคก็สามารถใช้ได้ตามคําแนะนําที่กําหนดไว้" อธิบดีกรมวิทย์ฯ กล่าว 

     29  มิถุนายน  2560  
FOOD/rich60 

 


