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บทนํา 
 

ความเปนมาและความสําคญัของปญหา 
การบริโภคอาหารในทุกวันนี้มีอัตราเส่ียงท่ีจะเปนอันตรายตอรางกายคอนขางสูง เพราะมี

การปนเปอนสารเคมีในอาหารอาจเน่ืองจากเพื่อการคา ลดตนทุน เพิ่มผลผลิต หรือเพราะ
สภาพแวดลอมท่ีเปล่ียนแปลงไป เชน มีสารพิษตกคางจากยาฆาแมลงและสารเคมีอ่ืนๆ ท่ีเปนพิษก็
ลวนอาจนําพิษภัยเขาสูรางกายเราได(นวลจิตต เชาวกีรติพงศ, 2545) ปจจุบันความกาวหนาทาง
เทคโนโลยีทางดานการผลิตอาหารไดมีการใชสารเคมีตางๆ อีกท้ังการแปรรูปอาหารก็มีการเติม
สารเคมีเพื่อปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัส การถนอมรักษาอาหารใหอยูไดนานโดยไมเนาเสีย
ก็มีการเติมสารเคมีตางๆลงไป เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย
(นิธิยา รัตนาปนนท และวิบูลย รัตนาปนนท, 2543) 

การคงความสดของอาหาร เชน อาหารทะเลใหอยูไดนานๆ มักใชวิธีการแชเย็น แตการแช
เย็นนั้นทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลายดาน เชน การเปล่ียนแปลงสมบัติของโปรตีน         
การอุมน้ํา และยังสงผลใหผลทางประสาทสัมผัสลดนอยลง (ชัชวาล โชติมากร, 2552) มักมีการ
ลักลอบใชฟอรมาลินเพื่อยืดอายุและคุณภาพของอาหารทะเล ซ่ึงสารนี้ถูกหามใชตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 151 (พ.ศ.2536) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เนื่องจาก
กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 151 พ.ศ.2536 เร่ือง กําหนด
วัตถุท่ีหามใชในอาหาร, 2553) ซ่ึงการบริโภคสารละลายนี้โดยตรง จะเกิดอาการเปนพิษโดย
เฉียบพลัน ซ่ึงอาการมีตั้งแตปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติและตายในท่ีสุด อีก
ท้ังสารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในสัตวทดลองและสารเหนี่ยวนําโดยตรงใหเกิดอาการหอบหืด
จากการแพ (กลุมงานพิษวิทยาและส่ิงแวดลอมสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข,2544) 
 อาหารทะเลสดมีอายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน วิธีการเก็บรักษาโดยสวนใหญตามรานคาท่ัวไป 
ผูประกอบการมักใชวิธีการแชน้ําแข็งเพื่อชะลอการเนาเสีย แตก็มักมีอีกสวนหนึ่งท่ีใชวิธีการที่ไม
เหมาะสมเพื่อยืดอายุและคงความสดของอาหารทะเลโดยไมคํานึงถึงอันตรายตอผูบริโภค ท้ังนี้การ
ท่ีใชระยะเวลาในการขนสงนานสงผลใหตนทุนการเก็บรักษาจึงเพิ่มข้ึนซ่ึงจังหวัดเชียงใหมเปน
จังหวัดท่ีใหญท่ีสุดทางภาคเหนือและอยูหางไกลจากฝงทะเล การขนสงอาหารทะเลสดตองใช
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เวลานาน เส่ียงตอการเนาเสีย ทําใหมีโอกาสท่ีผูประกอบการจะใชสารฟอรมาลินในการยืดอายุการ
เก็บรักษาของอาหารทะเลสด จึงอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ในตลาดคาสงมีอยูนอยราย 
โอกาสที่จะถูกสุมตรวจจากเจาหนาท่ีมีอยูมาก แตตลาดคาปลีกมีอยูมากมาย ดังนั้นผูศึกษาจึงสนใจ
จะทําการวิเคราะหสารตกคางของฟอรมาลินในอาหารทะเลสด โดยใชชุดทดสอบฟอรมาลินใน
อาหาร โดยมีการสุมตัวอยางจากตลาดสดท่ีเปนตลาดคาปลีก เนื่องจากเปนตลาดสุดทายท่ีถึงมือ
ผูบริโภค ฉะนั้นผูบริโภคจึงเส่ียงท่ีจะไดรับอาหารทะเลสดที่มีการปนเปอนสารฟอรมาลินและมี
ความหลากหลายเกินกวาเจาหนาท่ีภาครัฐจะเขาไปตรวจสอบได จากขอมูลท่ีไดชวยใหผูบริโภค
ทราบถึงความปลอดภัยของอาหารทะเลสด อีกท้ังยังเปนขอมูลใหกับหนวยงานหรือองคกรท่ี
เกี่ยวของ 

วัตถุประสงคของการศึกษา 
เพื่อวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสด ท่ีจําหนายในตลาดสด เขต

เทศบาลนครเชียงใหม 

ขอบเขตการศึกษา 
ขอบเขตดานประชากรอาหารทะเลสดชนิดท่ีมีจําหนายในตลาดสดท่ีข้ึนทะเบียนกับ

เทศบาลนครเชียงใหม ในทุกรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสด (เทศบาลนครเชียงใหม, 2554) 
ขอบเขตดานเนื้อหาคือ สํารวจชนิดอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสดเขตเทศบาลนคร

เชียงใหม เลือกชนิดอาหารทะเลท่ีมีจําหนายเหมือนกันในทุกๆ ตลาด จากนั้นนํามาทดสอบกับชุด
ทดสอบสารฟอรมาลินในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข นําตัวอยาง
ท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบดังกลาวมาวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินโดยวัดคาการดูดกลืนแสง
ดวยเคร่ือง Spectrophotometer แลวเทียบกับกราฟมาตรฐานสารละลายมาตรฐานฟอรมาลินโดย
ตัวอยางอาหารทะเลสดท่ีวิเคราะหจะตองมีปริมาณสารฟอรมาลินปนเปอนไมเกินตามระดับท่ี 
World Health Organizationกําหนดวามีสารฟอรมาลินตามธรรมชาติ(World Health Organization, 
2003) 

นิยามศัพทเฉพาะ 
ปริมาณสารฟอรมาลินตกคาง หมายถึง ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูตามธรรมชาติ หรือมี

การเติมลงไปเพ่ือคงความสดของอาหารทะเล 
อาหารทะเลสด คือ อาหารทะเลไดแก ปลาหมึก กุง หอย ปลา ปู เปนตนท่ีถูกคงสภาพความ

สดดวยการแชเย็น หรือน้ําแข็ง จําหนายในตลาดสด เขตเทศบาลนครเชียงใหม  
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ตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม คือ ตลาดท่ีข้ึนทะเบียนกับเทศบาลนครเชียงใหม 
จํานวน 14 ตลาด(เทศบาลนครเชียงใหม,2554) 

ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
ไดขอมูลเสนอตอหนวยงานที่เกี่ยวของเพ่ือใชในการกําหนดแนวทางปองกันและแกไข

ปญหาเร่ืองสารฟอรมาลินในอาหารทะเลตอไป 

 


