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สารบัญ 
 

หนา 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         จ 
สารบัญ           ฉ 
สารบัญตาราง          ซ 
สารบัญภาพ            ฌ 
บทท่ี 1 บทนํา          1 

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา     1 
วัตถุประสงคของการศึกษา         2  
ขอบเขตการศึกษา          2 
นิยามศัพทเฉพาะ        2 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศกึษา       3 

บทท่ี 2 เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ       4 
 การปนเปอนฟอรมาลินในอาหารสด      4 

สมบัติฟอรมาลินและอันตรายจากฟอรมาลิน       5 
กฎหมายท่ีเกี่ยวของกับฟอรมาลิน         7 
วิธีการตรวจหาฟอรมาลิน        9 
การวิเคราะหฟอรมาลินดวยชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร    10 
งานวิจยัท่ีเกี่ยวของ       11 

บทท่ี 3วิธีดําเนินการศึกษา        16 
 กลุมประชากร         16
 เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา      16 

วิธีดําเนนิการศึกษา        17 
การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ      19 
วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล        19 
การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช       20 
สถานท่ีดําเนินการศึกษาและรวบรวมขอมูล     20 



ช 

 

 

     สารบัญ(ตอ) 
 

          หนา 
บทท่ี 4 ผลการศึกษา         21 
บทท่ี 5 สรุปอภิปรายผล และขอเสนอแนะ      28 
 สรุปผลการศึกษา        28 

อภิปรายผล         29 
ขอเสนอแนะ         30 

บรรณานุกรม          32 
ภาคผนวก          36 

ภาคผนวก ก ปฏิกิริยาการเกดิสีของชุดทดสอบสารฟอรมาลินท่ีมีในอาหาร  37 
ภาคผนวกขการวิเคราะหสารฟอรมาลิน      38 
ภาคผนวก ค การตรวจสอบประสิทธิภาพการทํางานของเคร่ือง Spectrophotometer 
และชุดทดสอบสารฟอรมาลิน     43 

ประวัติผูเขียน          46 
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สารบัญตาราง 

 
ตาราง                                                                                                                               หนา 
2.1 ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูตามธรรมชาติในอาหารและผลิตภัณฑท่ี WHO กําหนด 7 
4.1 จํานวนรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดแบงตามช่ือตลาดสด 22 
4.2 ชวงเวลาที่จําหนายและชนิดอาหารทะเลลดท่ีจําหนายแบงตามรานคา 23 
4.3 ชวงเวลาที่เก็บตัวอยางและการประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสาร

ฟอรมาลินในปลาหมึกกลวย 
 

24 
4.4 ชวงเวลาที่เก็บตัวอยางและการประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสาร

ฟอรมาลินในกุงขาว 
 

25 
4.5 ปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลินในปลาหมึกกลวย 26 
4.6 ปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลินในกุงขาว 27 
ข 1 คาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 516 นาโนเมตรของสารละลายมาตรฐาน

ฟอรมาลินท่ีชวง 0.00 - 30.00 ppm และเจอืจางดวยน้ํากล่ัน 5 เทาตัว 
 

41 
ข 2 คาการดูดกลืนแสงสารละลายฟอรมาลินท่ีทดสอบกับชุดทดสอบสารฟอรมาลิน 44 
ข 3 คาการดูดกลืนแสงสารละลายฟอรมาลินท่ีทดสอบกับชุดทดสอบสารฟอรมาลิน และ 

คาความเขมขนสารละลายฟอรมาลิน 
 

45 
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สารบัญภาพ 
 
รูปหนา 
1 ตัวอยางสีท่ีเกดิจากชุดทดสอบสารฟอรมาลินท่ีความเขมขน 0.1 – 5.0 ppm 40 
2 กราฟมาตรฐานคาการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานฟอรมาลินท่ีความ0.00  

0.10  0.50 1.00 2.00 5.00 10.00 15.00 20.00 25.00  และ 30.00 ppm เจือจางดวยน้ํา
กล่ัน 5 เทาตัว  
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