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บทที่ 2 

 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
การศึกษาเร่ืองปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสด เขต

เทศบาลนครเชียงใหม ผูศึกษาไดดําเนินการศึกษาเอกสาร ตําราและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ เพื่อนํามาใช
เปนขอมูลในการศึกษา ดังนี้ 

1. การปนเปอนฟอรมาลินในอาหารสด 
2. สมบัติและอันตรายจากสารฟอรมาลิน 
3. กฎหมายท่ีเกี่ยวของกับฟอรมาลิน 
4. วิธีการตรวจหาฟอรมาลิน 
5. การวิเคราะหฟอรมาลินดวยชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร 
6. งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

การปนเปอนฟอรมาลินในอาหารสด 
 รายงานจากประเทศตางๆ เชน อังกฤษ อเมริกา ญ่ีปุนและอิตาลี วาในผักผลไมบางชนิด 
เนื้อสัตวบางประเภท โดยเฉพาะสัตวทะเล และเห็ดหอมมีปริมาณของสารฟอรมาลินในธรรมชาติ
สูง ในรายงานขององคการอนามัยโลกไดจําแนกอาหารท่ีมีสารฟอรมาลินตามในธรรมชาติ โดย
จําแนกออกเปน 5 ประเภทดังนี้คือ ประเภทผลไมและผัก เห็ดชิตาเกะแหงพบสารฟอรมาลินสูงถึง 
406.0 ppm รองลงมาพบในลูกแพร60.0ppm ประเภทเนื้อและผลิตภัณฑจากเนื้อพบสารฟอรมาลิน
ในผลิตภัณฑไสกรอก 20.7 ppm เนื้อหมู 20.0 ppm ประเภทผลิตภัณฑจากนมพบสารฟอรมาลินใน
นมวัวและเนื้อแข็งในระดับเทากันคือนอยกวา 3.3 ppm ประเภทอาหารทะเล พบสารฟอรมาลินตาม
ธรรมชาติในปลาหมึก 1.8 ppm และในกุงอยูในชวงระหวาง 1.0 – 2.4 ppm ประเภทสุดทายพบใน
อาหารประเภทอ่ืนๆ เชน เคร่ืองดื่มแอลกอฮอรพบสารฟอรมาลิน 3.8 ppm กาแฟ 4.5 ppmซ่ึง(ตาราง 
2.1) สารฟอรมาลินท่ีพบในธรรมชาติจะไมสงผลเสียตอรางกาย (World Health Organization, 2003)
ถึงกระนั้นสารฟอรมาลินในรูปของสารเคมีถูกนํามาใชในอาหารหลายประเภทดวยความไมรูถึง
อันตรายของสารชนิดนี้ไดมีการนําสารดังกลาวผสมน้ําไปราดใสอาหารบางชนิด เชน ปลาทู เนื้อหมู 
เพ่ือปองกันการเนาเสีย โดยอาหารเหลานี้จะถูกแชสารฟอรมาลินกอนนํามาวางขายเพื่อใหมีความ
สดไดนาน ไมเนาเสียเร็ว นอกจากน้ียังมีการนําสารฟอรมาลินมาใชกับผักหลายชนิด โดยเฉพาะ
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ผักคะนา ผักกาดขาว ผักกาดหอม ถ่ัวฝกยาว แตงกวา หนอไม ยอดมะพราวและอ่ืนๆ โดยอางวาใช
ฆาแมลงบนผักไดดี และยังทําใหผักสดอยูไดนานแถมราคายังถูกกวาสารพิษฆาแมลงชนิดอ่ืนๆ 
อยางไรก็ดี ฟอรมาลินท่ีมีในธรรมชาติ หรือท่ีมาจากปุยและสารพิษฆาแมลงสวนใหญจะมีปริมาณ
นอยในขณะท่ีสารฟอรมาลินท่ีจงใจฉีดหรือแชในผักหรือเนื้อสัตวนั้น หากใชปริมาณมากเกินไป
และมีตกคางยอมเปนอันตรายเส่ียงตอสุขภาพของผูบริโภค(ชนิพรรณ บุตรยี่, 2551) จากการ
ดําเนินงานโครงการอาหารปลอดภัย (food safety) ซ่ึงเปนการดําเนินงานเพ่ือใหสอดคลองกับ
นโยบายรัฐบาล โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2547) ไดทําการสุมตัวอยาง
อาหารท่ัวประเทศจํานวน 6,384 ตัวอยางในชวงระหวางเดือนเมษายน-เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2546 
พบวามีการปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหาร 234 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.67 โดยการใชชุด
ตรวจสอบระดับการปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหารไดเม่ือมีปริมาณ ตั้งแต 0.50ppm เปนตนไป 
ซ่ึงตัวอยางท่ีตรวจสอบพบผลบวกจะเปล่ียนเปนสีชมพูหรือแดง และใชเวลาในการตรวจสอบไม
เกิน 5 นาที อยางไรก็ตาม หากใชชุดทดสอบแลวเกิดผลบวก จะสันนิษฐานไดเพียงวาอาหารที่
ทดสอบนี้นาจะมีการปนเปอนสารฟอรมาลิน  ใหสงตัวอยางอาหารเพ่ือตรวจยืนยันทาง
หองปฏิบัติการและเพื่อหาปริมาณท่ีแนนอน 

สมบัติและอันตรายจากสารฟอรมาลิน 
ฟอรมาลินหมายถึง สารละลายท่ีประกอบดวยแกสฟอรมาลดีไฮดประมาณรอยละ 37         

โดยนํ้าหนักในน้ําและมีเมทานอลปนอยูดวยประมาณรอยละ10-15เพื่อปองกันการกลายเปนกรด
ฟอรมิกลักษณะท่ัวไปของฟอรมาลินเปนของเหลวใสไมมีสี มีกล่ินฉุนเฉพาะตัว (ศิริพร วันฟน, 
2550)การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิสงผลตอคุณภาพทางกายภายและคุณภาพทางเคมีของสารฟอรมาลิน 
ณ ท่ีอุณหภูมิต่ําๆ สารละลายฟอรมาลินจะเปล่ียนแปลงรูปแบบเปนของแข็งมีโครงสรางคลายกับ 
Paraformaldehyde และมีสีขาวขุน ณ ท่ีอุณหภูมิสูงๆ จะเปนการเรงใหเกิดปฏิกิริยาเกิดกรดฟอรมิก 
อีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอความเขมขนของสารฟอรมาลินคือ ปริมาณเมทานอลจากการทดลองท่ี
อุณหภูมิสูงๆจะสงผลทําใหเมทานอลที่เปนสวนประกอบหนึ่งของสารละลายฟอรมาลินเกิดระเหย
สงผลใหระดับความเขมขนของสารฟอรมาลดีไฮดเขมขนมากข้ึน(Celanese, 2553) 

โทษของไอของสารละลายฟอรมาลินตอสุขภาพคือทําใหเกิดการระคายเคืองของเนื้อเยื่อบุ
ทางเดินหายใจสารฟอรมาลินหากสัมผัสโดนผิวหนังเฉพาะที่จะทําใหเกิดการระคายเคืองผิวหนัง
อักเสบ และอาการพิษหากรับประทานจะมีอาการปวดทองอยางรุนแรง ปสสาวะเปนเลือด ปสสาวะ
นอย เกิดภาวะเปนกรด ผลเนื่องมาจากฟอรมาลินถูกเปล่ียนเปนกรดฟอรมิกความรุนแรงของสาร
ฟอรมาลินในขณะท่ีเสพเขาสูรางกายโดยตรงจะทําใหเกิดการระคายเคืองตอทางเดินหายใจ ระคาย
เคืองตอตาสารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในสัตวทดลองและสารเหนี่ยวนําโดยตรงใหเกิดอาการ
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หอบหืดจากการแพ (กลุมงานพิษวิทยาและส่ิงแวดลอมสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข,2544) 
โดยปกติมักใชในอุตสาหกรรมผลิตเคมีภัณฑ พลาสติก ส่ิงทอและใชในการรักษาผาไมใหยนหรือ
ยับ ในทางการแพทยใชในความเขมขนตางๆต้ังแตรอยละ 10 ข้ึนไปซ่ึงข้ึนอยูกับวัตถุประสงคของ
การใชเปนหลักเชน ใชฆาเช้ือโรค ฆาเช้ือราและเปนน้ํายาดองศพ เปนตน สารฟอรมาลินจะมี
ประโยชนในทางอุตสาหกรรมและทางการแพทยเทานั้น จะนํามาใสอาหารเพื่อรักษาสภาพอาหาร
ใหสดไมได กระทรวงสาธารณสุขจึงกําหนดใหสารละลายฟอรมาลินเปนวัตถุหามใชในอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 151(2536)แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ผูใชสารน้ี
กับอาหาร หรือทําใหอาหารน้ันเกิดพิษภัยตอผูบริโภค จัดเปนการผลิต จําหนายอาหารไมบริสุทธ์ิ
และถาสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจพบการกระทํา ดังกลาว จะตองถูกดําเนินการ
ตามกฎหมาย อาจตองโทษจําคุก ไมเกิน 2 ป หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ จะเห็น
ไดวานอกจากจะเปนอันตรายตอผูบริโภคแลว  ถานํามาใชในทางท่ีผิดก็จะมีโทษตามกฎหมายดวย 

การไดรับสารฟอรมาลินกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพมากมายฉะน้ันทาง Health and 
Human Services (DHHS, 1981) The International Agency for Research on Cancer (IARC, 2004) 
และ The US Environmental Protection Agency (EPA, 1999)ของประเทศสหรัฐอเมริกาได
กําหนดใหสารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งทาง Environmental Protection Agency(EPA)จึงกําหนด
ระดับปริมาณท่ีรับไดตอวัน (acceptable daily intake, ADI) ของสารฟอรมาลินไวท่ี 0.2 ppmตอ
น้ําหนักตัวสวนกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2554) ไดทําการศึกษาวิจัยหาปริมาณสารฟอรมาลินใน
อาหารตางๆ ท่ีมีอยูตามธรรมชาติในชวงระยะเวลา 10 ป ไดผลสรุปวา หากพบสารฟอรมาลินใน
อาหารทะเลปริมาณ 23 ppm ถือวามีการปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหาร 

อันตรายจากฟอรมาลิน การไดรับสารนี้ในปริมาณมากจะเกิดอาการเปนพิษโดยเฉียบพลัน
ซ่ึงอาการมีตั้งแตปวดทอง อยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติและตายในท่ีสุด  ถาไดรับ
ประมาณ 60-90มิลลิลิตร จะสงผลใหการทํางานของตับ ไตหัวใจ และสมองเส่ือมลงและกอใหเกิด
อาการปวดแสบปวดรอนอยางรุนแรงท่ีปากและคอ(Martin H. F., 2010) การสูดดมหรือสัมผัสกาซ
ฟอรมาลินท่ีระดับประมาณ 0.1-5 ppm ทําใหแสบตา น้ําตาไหล และระคายเคืองตอทางเดินหายใน
สวนตน และท่ีระดับประมาณ 10-20 ppm จะทําใหเกิดอาการปวดแสบปวดรอนอยางรุนแรงท่ีปาก
และคอ พรอมกับมีอาการไอเมื่อนําสารละลายฟอรมาลินมาทดลองกับหนูทดลอง พบวาเม่ือให
สารละลายน้ีเขาไปทางปากในปริมาณ 800 ppm หนูทดลองรอยละ 50 จะตายไป(สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2553) 
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กฎหมายท่ีเก่ียวของกับฟอรมาลิน 
 พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 ในความรับผิดชอบของกรมโรงงานอุตสาหกรรม
พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 เปนกฎหมายท่ีใชควบคุมเกี่ยวกับเคมีภัณฑซ่ึงเปนวัตถุ
อันตราย ซ่ึงสารฟอรมาลินจัดเปนวัตถุอันตรายประเภทท่ี 2 คือ วัตถุอันตรายท่ีการผลิต การนําเขา 
การสงออก หรือการมีไวในครอบครอง ตองแจงใหพนักงานเจาหนาท่ีทราบกอนและตองปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑและวิธีการท่ีกําหนดดวย 

ประกาศกระทรวงฉบับท่ี 151 (พ.ศ. 2536) เร่ืองกําหนดวัตถุท่ีหามใชในอาหาร ฟอรมาลิน
เปนสารท่ีหามใชในอาหารโดยเด็ดขาด ผูท่ีฝาฝนมีโทษจําคุกไมเกิน 2 ป หรือปรับไมเกิน 20,000 
บาท หรือท้ังจําท้ังปรับแตท้ังนี้ World Health Organization(WHO) พบวาในธรรมชาติของ
ผลิตภัณฑตางๆ มีสารฟอรมาลินอยูตามธรรมชาติในแตละชนิดอาหารดังตาราง2.1 (World Health 
Organization, 2003) 

ตารางท่ี2.1ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูตามธรรมชาติในอาหารและผลิตภัณฑท่ี WHO กําหนด 
 

Foods andProducts type  Level (ppm) 
Meat and meat products Food type  

Beef  4.6  
Pig  5.8 – 20  
Sheep  8  
Poultry  2.5 – 5.7  
Processed meat products (including ham and sausages) ≤ 20.7  
Liver paste  ≤ 11.9  

Seafood Food type  

Cod  4.6 – 34  
Shrimp (raw) 1 – 2.4  
Squid  1.8  
Fish ball  6.8  
Crustacean  1 – 98  
Bombay-duck ≤ 140  
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ตารางท่ี2.1 (ตอ) 
Foods andProducts type  Level (ppm) 
Dairy products Food type  

Goat’s Milk 1  
Cow’s Milk ≤ 3.3  
Cheese  ≤ 3.3  

Fruits & Vegetables Food type  

Apple  6.3 – 22.3  
Apricot  9.5  
Banana  16.3  
Beetroot  35  
Bulb vegetables (e.g. onion)  11.0  
Cabbage  5.3  
Carrot  6.7 – 10  
Cauliflower  26.9  
Cucumber  2.3 – 3.7  
Grape  22.4  
Green Onion  13.3 – 26.3  
Kohlrabi  31  
Pear  38.7 – 60  
Plum  11.2  
Potato  19.5  
Spinach  3.3 – 7.3  
Tomato  5.7 – 13.3  
Water-melon  9.2  
White Radish  3.7 – 4.4  
Shiitake mushroom (dried)  100 – 406  
Shiitake mushroom (raw)  6 – 54.4  
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ตารางท่ี2.1 (ตอ) 
Foods andProducts type  Level (ppm) 
Others Food type  

Alcoholic beverage 0.02 – 3.8  
Soft drinks  8.7  
Brewed coffee  3.4 – 4.5  
Instant coffee  10 – 16  
Syrup  <1 – 1.54  

 
วิธีการตรวจหาฟอรมาลิน 
 วิธีการสําหรับการตรวจหาฟอรมาลินมีหลายวิธีแตมีเพียง 4 วิธีท่ีสามารถตรวจหาปริมาณ
สารฟอรมาลินในปริมาณตํ่าดังนี้ 
 1. วิธีมาตรฐาน (AOAC) เปนวิธีท่ีวิเคราะหดวยเคร่ือง UV-visible spectrophotometer โดย
อาศัยการเกิดปฏิกิริยาระหวางสารฟอรมาลินกับ nash’s reagent ซ่ึงเปนสารละลายผสมของ 
acetylaccetone, ammonium acetate และ acetic acid จากปฏิกิริยาดังกลาวไดผลิตภัณฑคือ 
diacetyldihydrolutidine ซ่ึงมีสีเหลือง ในข้ันตอนของการวิเคราะหตองมีการอุนใหความรอน จึงไม
สะดวกสําหรับใชเปนวิธีตรวจภาคสนาม สารที่รบกวนการวิเคราะหนี้คือ acetaldehyde(AOAC, 
2003) 
 2. วิธีของ British Pharmacopoeia (BP) เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนระหวางสารฟอรมาลินกับ
สารเคมี 3 ชนิดซ่ึงประกอบไปดวยphenylhydrazine hydrochloride, potassium hexacyanoferrate 
และ conc hydrochloric จะใหสีแดงหรือสีชมพูในเวลาท่ีรวดเร็ว (ภาคผนวก ก) สารท่ีรบกวนการ
ทดสอบของวิธีนี้คืออะลิฟาติกแอลดีไฮด (British Pharmacopoeia, 2009) ท้ังนี้ชุดทดสอบสาร
ฟอรมาลินในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทยไดดัดแปลงมาจากวิธีดังกลาววิธีนี้ยังสามารถ
ประยุกตหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธี Spectrophotometry(นพดลวุฒินันติวงศ, 2548) 
 3.วิธี HPLC เปนเทคนิคท่ีนํามาใชอยางกวางขวางในงานวิเคราะหสารท้ังดานคุณภาพ
วิเคราะหและปริมาณวิเคราะห เทคนิคนี้นิยมใชมากข้ึนอยางรวดเร็วในงานวิเคราะหยาในระยะเวลา 
20 ปท่ีผานมา เนื่องจากมีความสะดวก รวดเร็ว มีความเฉพาะเจาะจงสูงและมีความละเอียดมากพอ
สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณยาในตํารับสูตรตางๆ ปจจุบันเครื่อง HPLC มีการพัฒนาใหมี
ประสิทธิภาพสูงข้ึนและมีราคาถูกลง จึงมีการนํามาใชอยางแพรหลาย ผูใชจะตองมีความเขาใจ
ตั้งแตทฤษฎีพื้นฐานของโครมาโทกราฟของเหลวซ่ึงอธิบายถึงกระบวนการแยก เพื่อท่ีจะสามารถ
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เลือกวิธีและสามารถปรับปรุงประสิทธิภาพในการแยกใหเหมาะสมกับตัวอยางท่ีตองการวิเคราะห
(ดวงสมร ลิมปติ, 2545) 

4. วิธี Schiff test เปนปฏิกิริยาของฟอรมาลินกับ fuchisinและโซเดียมไบซัลไฟด 
(sodiumbisulfite, NaHSO3) ในสะภาวะกรดใหสีชมพู น้ํายาท่ีเตรียมตองเก็บในท่ีเย็นไมถูกแสง เปน
สารละลายที่ใชทดสอบอัลดีไฮด ซ่ึงมีความไวมาก การทดสอบน้ีเกิดจาก fuchsin (สีชมพู) เม่ือทํา
ปฏิกิริยากับโซเดียมไบซัลไฟดในสภาวะกรดจะเปล่ียนเปน fuchsin sulfite ซ่ึงเปนสารประกอบท่ี
ไมมีสี เม่ือทําปฏิกิริยากับaldehydeจะเกิดสารเชิงซอนสีชมพูกับมาตามเดิม(ประดิษฐ มีสุข, 2548) 

จากวิธีท่ีใชตรวจหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารท้ัง 4ท่ีกลาวมาขางตน วิธีมาตรฐาน 
(AOAC) ตองมีการอุนใหความรอนในข้ันตอนของการวิเคราะห จึงไมสะดวกสําหรับใชเปนวิธี
ตรวจภาคสนาม วิธี HPLC มีประสิทธิภาพในการวิเคราะหสารฟอรมาลินสูง แตมีคาใชจายตอ
ตัวอยางสูงเชนกัน วิธี Schiff test มีความไวตอaldehydeสูงมากซ่ึงขอจํากัดคือน้ํายาท่ีเตรียมตองเก็บ
ในท่ีเย็นและไมถูกแสงฉะนั้นจึงเลือกวิธีBritish Pharmacopoeiaซ่ึงกรมวิทยาศาสตรการแพทยได
ประยุกตมาเปนชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร รวมกับอาศัยหลัก colorimetric method โดยสังเกต
การเปล่ียนแปลงของสีของชุดทดสอบ ซ่ึงเปนวิธีการที่งาย สะดวกในการตรวจสอบภาคสนาม และ
เสียคาใชจายนอย 

การวิเคราะหฟอรมาลินดวยชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร 
 ชุดทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร ใชทดสอบอาหารทะเลสด ผักสด หรือเคร่ืองในสด 
มักจะมีการนําสารฟอรมาลินมาแชอาหารเพื่อใหสดเสมอ แตสาดังกลาวเปนอันตรายตอสุขภาพ จึง
ไดมี การพัฒนาชุดทดสอบเพ่ือตรวจหาการใชสารฟอรมาลิน ในผัก ผลไม และ อาหารทะเลสด                  
โดยชุดทดสอบสารฟอรมาลิน 1 กลองใชทดสอบตอ 1 ตัวอยาง ภายในกลองบรรจุสารเคมี 3 ขวด    
ความไวของชุดทดสอบ ระดับต่ําสุดท่ีตรวจได 0.5 ppm โดยเก็บท่ีอุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษา
ไดนาน 2 ป ข้ันตอนการทดสอบมีดังตอไปนี้ 

1.เทน้ําแชอาหารที่สงสัยลงในขวดสารทดสอบท่ี 1 ท่ีบรรจุดวย phenyl hydrazine 
hydrochloride ใหไดความสูงของของเหลวประมาณ 1 ใน 3 ของขวด (หากไมมีน้ําแชอาหาร        
แตสงสัยวาอาหารนั้นจะผานการแชฟอรมาลินใหใชน้ําสะอาดผานอาหารนั้นมาในปริมาณท่ีพอ
ตรวจได) ปดฝาขวดเขยาจนสารทดสอบในขวดละลายหมด 
 2.ถายของเหลวจากขวดสารทดสอบท่ี 1 ลงขวดสารทดสอบ 2 ท่ีบรรจุดวย potassium 
hexacyanoferrate (III) ปดฝาขวดและเขยาเล็กนอย 
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3.ถายของเหลวจากขวดสารทดสอบท่ี 2 ลงขวดสารทดสอบท่ี 3 ท่ีบรรจุดวย hydrochloric 
acid แลวรีบปดฝาขวด แกวงเบาๆ ใหของเหลวเขากัน สังเกตสีท่ีเกิดข้ึนถามีสีเกิดข้ึนต้ังแตสีชมพู
จนถึงสีแดง แสดงวาน้ํานั้นมีฟอรมาลินผสมอยู 

การใชชุดทดสอบน้ี มีขอจํากัดบางประการใน เชน หากใชชุดทดสอบแลวเกิดผลบวก จะ
สรุปไดเพียงวานาสงสัยวาจะมีการใชฟอรมาลินและตองสงตรวจยืนยันทางหองปฏิบัติการเพื่อหา
ปริมาณกอนจึงจะสามารถสรุปไดแนนอนแลวดําเนินคดีได เพราะในธรรมชาติจะตรวจพบ        
สารฟอรมาลินในพืชและสัตวไดจํานวนเล็กนอย สวนในกรณีท่ีตรวจพบผลลบจากช้ินเนื้ออาหารท่ี
นํามาลางน้ําแลวนําสวนของน้ํามาตรวจสอบควรสังเกตวาอาหารนั้นมีกล่ินท่ีนาสงสัยวาจะมี
ฟอรมาลินปนเปอนหรือไม หากมีกล่ินควรสงตรวจทางหองปฏิบัติการดวย(ศูนยวิทยาศาสตร
การแพทยเชียงใหม, 2553) 

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 สุธิตา ตั้นสุวรรณ และเกษม ตั้นสุวรรณ (2548) ไดศึกษาการหาปริมาณสารฟอรมาลินใน
อาหารทะเลโดยวิธีสเปกโทรเมตรี มีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณสารฟอรมาลินในอาหาร
ทะเลสดกับอาหารทะเลปรุงสุก (ตม) ในอาหารทะเล 10 ชนิด จากตลาดทรัพยสิน ตลาดรถไฟ และ
ตลาดวันเสารเยื้องมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา จังหวัดสงขลา ผลจากการศึกษาพบวาปริมาณสาร
ฟอรมาลินในอาหารทะเลสดและอาหารทะเลปรุงสุก (ตม) ท่ีคาเทากับ 0.1587 และ 0.1018 ppm 
ตามลําดับแสดงใหเห็นวาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลปรุงสุกมีปริมาณสารฟอรมาลินนอย
กวาอาหารทะเลสดอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ท้ังนี้เพราะเมื่อนําอาหารทะเลมาปรุงใหสุกโดยวิธีตม
จะทําใหปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูในอาหารทะเลบางสวนละลายออกมาอยูในน้ําตม และ
บางสวนระเหยไปขณะท่ีไดรับความรอน 

ดุษฎี ตันหัน และคณะ (2550) สํารวจปริมาณฟอรมาลินในเนื้อปลาสดท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานครพบวาปริมาณฟอรมาลินในเนื้อปลาทู ปลาลัง และปลาอินทรีย พบ
ในปริมาณตํ่าสุด (ต่ํากวา 1ppm) สวนปลาจะละเม็ดขาวมีปริมาณท่ีวิเคราะหได 1.506 ppm คาความ
เขมขนสารฟอรมาลินท่ีวิเคราะหไดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p <0.01) ตามชนิดของปลา สวน
ปลาลังสดเม่ือเก็บไวในสภาพแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 °C เปนเวลา 6 เดือน ตรวจพบฟอรมาลินสูงข้ึน
เล็กนอย จาก 0.5 ppm เปน 1.4 ppm ตางกับปลาปากคมซ่ึงตรวจพบวามีการสรางฟอรมาลินตาม
ธรรมชาติไดดี คาฟอรมาลินจาก 16.8  ppm เพิ่มเปน 42.5 ppm 
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ธัญญารักษ นาคยา (2551) ไดทําการศึกษาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลสดใน
ตลาดสด อําเภอหนองฉาง จังหวัดอุทัยธานี โดยทําการเก็บตัวอยางอาหารทะเลสด ไดแก กุงและ
ปลาหมึก จากรานคาจํานวน 6 ราน ในตลาดสดเทศบาลและตลาดเศรษฐพานิช ระยะเวลาในการเก็บ
ตัวอยางคือเดือนมกราคมถึงกุมภาพันธ พ.ศ. 2551 เวนระยะเวลาในการเก็บตัวอยาง 15 วัน ทําการ
ทดลองทั้งหมด 4 คร้ัง วิเคราะหสารฟอรมาลินโดยใชชุดทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร และวิธี 
Spectrophotometry ผลการศึกษาพบวา ในตัวอยางกุง รานท่ี 1, รานท่ี 2, รานท่ี 3, รานท่ี 4, รานท่ี 5 
และรานท่ี 6 มีปริมาณสารฟอรมาลินเทากับ 0.0206, 0.0906. 0.1312, 0.0744, 0.0327 และ 0.1461 
ppm ตามลําดับ ในตัวอยางปลาหมึกมีปริมาณสารฟอรมาลินเทากับ 0.0855, 0.2634, 0.3011, 
0.3166, 0.0595 และ 0.5195 ppm ตามลําดับ 

ทิวาพร  เขาสุเมรุ (2552) ศึกษาปริมาณสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนในอาหาร มีวัตถุประสงค
เพื่อทําการวิเคราะหหาสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนอาหารในเขตภาคเหนือตอนบน โดยใชชุดทดสอบ
สารฟอรมาลินในอาหาร โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย เก็บขอมูลในพ้ืนท่ีอนุภาคเหนือตอนบน
เขต 1 (6 จังหวัด ภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม เชียงราย ลําพูน พะเยา แมฮองสอน และลําปาง) 
เก็บตัวอยางอาหารสดและอาหารแหง ระหวางป พ.ศ.2549 – 2551 ผลการศึกษาพบวามีการตรวจ
พบสารฟอรมาลินในอาหารนอยลง โดยในป 2549 ตรวจพบ 18 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.69 ป 
2550 ตรวจพบ 15 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.26 และในป 2551 ตรวจพบ 11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
0.8 ซ่ึงแสดงใหเห็นวามีการเจือปนสารฟอรมาลินในอาหารนอยลง และทําใหทราบวาประชาชนมี
ความตระหนัก และต่ืนตัวในเร่ืองของการมีสุขภาพท่ีดีเพิ่มมากข้ึนโดยในป 2551 เฉพาะจังหวัด
เชียงใหม มีการตรวจหาสารฟอรมาลินท้ังส้ิน 202 ตัวอยาง พบอาหารที่มีการปนเปอนสารดังกลาว 
3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.49 
 รัฐพงษ กันสุทธิ (2553) ไดวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเล ท่ีจําหนายใน
ตลาดเมืองใหม  จังหวัดเชียงใหมกลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษานี้คือ กุงขาวและปลาหมึกกลวย ท่ีมี
จําหนายในรานคาขายสงอาหารทะเล จํานวน 8 ราน แลวทําการคัดกรองหาสารฟอรมาลินใน
ตัวอยาง จํานวน 3 คร้ัง สุมตัวอยางแตละคร้ังหางกัน 10 วัน โดยใชชุดสําเร็จทดสอบสารฟอรมาลิน
ในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข พบวาคร้ังท่ี 1 มีการตรวจพบสาร
ฟอรมาลินในกุงขาว 3 ใน 8 ตัวอยาง และในปลาหมึกกลวย 1 ใน 8 ตัวอยาง คร้ังท่ี 2 มีการตรวจพบ
สารฟอรมาลินในกุงขาวและปลากหมึกกลวย 1 ใน 8 ตัวอยาง เชนกัน และคร้ังท่ี 3 ตรวจไมพบสาร
ฟอรมาลินในกุงขาว แตพบในปลาหมึกกลวย 2 ใน 8 ตัวอยาง หลังจากนั้นนําตัวอยางอาหารทะเล
เฉพาะท่ีตรวจพบสารฟอรมาลินไปวิเคราะหหาปริมาณสารโดยการผสมน้ําแชตัวอยาง ใหเกิดสีดวย
ชุดสําเร็จทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร แลววัดคาการดูดกลืนแสง ดวยเคร่ือง Spectrophotometer 
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เปรียบเทียบกับชุดสําเร็จท่ีเติมสารละลายฟอรมาลินท่ีทราบความเขมขน จากการศึกษาพบวา ในกุง
ขาวมีสารฟอรมาลินสูงสุดอยูท่ี 0.44 ppm และในปลาหมึกกลวย มีสารฟอรมาลินสูงสุดอยูท่ี 1.15 
ppm ปริมาณสูงสุดท่ีตรวจพบดังกลาว ต่ํากวาเกณฑท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดไวในอาหารทะเล โดยระบุไววาไมเกิน 5 ppm จากการศึกษาน้ีแสดงวา ถึงแม
จะมีการตรวจพบสารฟอรมาลินในอาหารทะเลดังกลาว แตยังอยูในเกณฑท่ียอมรับไดตามกฎหมาย 

วีรวุฒิ อ่ิมสําราญ (2554) ไดกลาวถึงเร่ืองมะเร็งจากซากไกใสฟอรมาลิน วาองคการวิจัย
มะเร็งระหวางประเทศจัดใหฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในมนุษยตั้งแตป 2006 จากงานวิจัยในอดีต
พบวาฟอรมาลินความสัมพันธกับมะเร็งโพรงจมูก มะเร็งหลังโพรงจมูก มะเร็งสมองและ มะเร็งเม็ด
เลือดขาว ปจจุบันมีหลักฐานจากการวิจัยทางการแพทยยืนยันวาสารฟอรมาลินเปนสาเหตุของ การ
เกิดมะเร็งเม็ดเลือดขาวชนิด myeloid leukemia อยางมีนัยสําคัญ 
 Masato N.and Junko N.(2005) ไดประเมินความเส่ียงสารฟอรมาลินตอประชากรคนญ่ีปุน 
กลาววาฟอรมาลินมักใชในผลิตภัณฑจําพวกเรซิน สวนประกอบการขึ้นรูป ฟลมถายภาพ ยาฆาเช้ือ
โรค และสารกันเสีย วัตถุประสงคงานวิจัยนี้เพื่อปรับปรุงขอมูลความเปนพิษและประเมินความเส่ียง
ของสารฟอรมาลินตอประชากรญ่ีปุนทําการทดลองในหนูทดลองโดยการสูดดมสารฟอรมาลิน
เขมขน 0.5 ppm สงผลตอการระคายเคืองระบบประสาทสัมผัส หากเพิ่มความเขมขนมากกวา 6 ppm 
จะสงผลใหเกิดเนื้องอกในหนูทดลอง สามารถพิจารณาไดวาสารฟอรมาลินสามารถเหนี่ยวนําให
เกิดเนื้องอกได สงผลการระคายเคืองตอตาและระบบทางเดินหายใจในความเขมขนเร่ิมตนท่ีระดับ 
0.08 ppm และความเขมขนสูงกวานี้ในการศึกษาของมนุษย จากการศึกษาในสัตวทดลองและมนุษย 
สารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งสงผลตอการเจริญของเน้ือเยื่อท่ีผิดปกติ  

Josje A. and Others  (2006 )  ศึกษาผลกระทบของการไดรับสารฟอรมาลินตอการระคาย
เคืองระบบประสาทสัมผัสและอาจเปนปจจัยใหเกิดเนื้องอกในระบบทางเดินหายใจสวนบน ศึกษา
ในอาสาสมัครจํานวน 81 คนรวมกับสัตวทดลองอีกจํานวนหนึ่ง ในรายงานวิจัยไดรายงานไววา
ระดับความเขมขนของสารฟอรมาลินท่ีระดับ 0.24 ppm สงผลใหเกิดการระคายเคืองของระบบ
ทางเดินหายใจ สวนระดับขนาดเนื้องอกในจมูกท่ีพบในสัตวทดลองพบในระดับ 1-2  นอกจากนี้ยัง
วิเคราะหระดับBenchmark dose(BMD) ท่ีสงผลตอการระคายเคืองระบบประสาทสัมผัสในแตละ
ระดับความเขมขนของสารฟอรมาลิน ศึกษาโดยใชขอมูลเกี่ยวกับการระคายเคืองระบบทางเดิน
หายใจและสารกอมะเร็งจากสารฟอรมาลินจากงานวิจัย และวิเคราะหBMD ในอาสาสมัครมนุษย 
โดยใชซอฟแวร US - EPA BMD ผลการศึกษาพบวาการประเมินการระคายเคืองทางประสาท
สัมผัส (ตาและจมูก ) พบการระคายเคืองตา ท่ีระดับออน/เล็กนอย พบท่ีระดับความเขมขน
ฟอรมาลินมากกวาหรือเทากับ 1 ppm และท่ีระดับการระคายเคืองตอระบบทางเดินหายใจระดับ
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ออนเล็กนอย ท่ีระดับความเขมขนฟอรมาลินมากกวาหรือเทากับ 2 ppm จากการใช BMD software 
พบวาท่ีระดับความเขมขน 1 ppm มีอาสาสมัครเพียงรอยละ9.5 รูสึกระคายเคืองท่ีตาในระดับปาน 
ผลการศึกษาความเปนพิษโดยการหายใจในสัตวทดลอง ฟอรมาลินในระดับ 1 ppm สรางความเสีย
หาตอจมูก 

Jianrong L.and Others (2007) ไดศึกษาการหาปริมาณสารฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาหมึก
โดยวิธี HPLCโดยใชคอลัมน ODS-C18 เคร่ืองตรวจจับรังสียูวี (355 nm) หาปริมาณสารฟอรมาลิน
ในกลามเนื้อและอวัยวะภายในปลาหมึกแหงและปลาหมึกตม ผลการศึกษาพบวาระดับสาร
ฟอรมาลินในอวัยวะภายในปลาหมึกสูงกวาในเนื้อปลาหมึกท่ีถูกแชแข็ง การศึกษาแสดงใหเห็นวา
วิธี HPLC มีความแมนยํา และความถูกตอง มีการกําหนดสารฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาหมึกกับ
ผลท่ีนาพอใจ และระดับสารฟอรมาลินในกลามเน้ือและผลิตภัณฑจากปลาหมึกเกินปริมาณท่ี
กําหนดโดยกระทรวงเกษตรในประเทศจีน 
 Shunping Z.and Others (2009) ศึกษาการตรวจปริมาณสารฟอรมาลินในปลาหมึกโดยใช 
E-nose กลาววา การท่ีเหลาผูคาอาหารทะเลนําอาหารทะเลไปแชในสารละลายฟอรมาลินเพื่อ
ปองกันการเนาเสียของอาหารจะสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค อันเนื่องมาจากความทุจริต
ของเหลาผูคาอาหารทะเลฉะน้ัน ผูวิจัยจึงไดพัฒนาระบบ E-nose รวมกับ TGS gas sensors 
(TGS813, TGS2600, TGS2602, TGS2610, TGS2611 และ TGS2620) เพื่อใชในการตรวจหาสาร
ฟอรมาลินในอาหารทะเล โดยใชหลักการทางสถิติ ประกอบดวย คา R0 (คาความตานทานใน
อากาศ), S (ตัวรับปฏิกิริยาตอบสนอง) และ DR (อัตราการดูดซึม) ในการทดลองจะนําตัวอยาง
ปลาหมึกสดมาแชในสารละลายฟอรมาลดีไฮดในแตละความเขมขน จากน้ันนําไปประเมินและ
เปรียบเทียบหาคาทางสถิติท้ังสามคาไดดังนี้คือรอยละ23.6, 19.7และ 4.1ตามลําดับ ผลดังกลาว
แสดงใหเห็นวาเครื่องมือดังกลาวมีความคงตัวและแมนยํากวารอยละ93.1จึงสามารถนําไปประเมิน
คุณภาพอาหารทะเลได 
 Vladimir S. and Others (2011) ศึกษาพบวาสําหรับปลา Gadoid สารฟอรมาลินถูกสรางข้ึน
จํานวนมากในเน้ือเยื่อ ในกระบวนการสลายโดยเอนไซม osmoprotectanttrimethylamine-N-oxide 
ตามธรรมชาติ โดยงานวิจัยนี้กลาวถึงเอนไซม 2 กระบวนการที่ใชในการทดสอบฟอรมาลินใน
ผลิตภัณฑปลาคือ alcohol oxidase (AOX) โดยกระบวนการ dehydrogenation กรดฟอรมิก และ
formaldehyde dehydrogenase (FdDH) สกัดไดมาจาก yeast hansenulapolymorphaในปฏิกิริยา
ทายท่ีสุดจะเกิดสี formazaneจาก nitrotetrazolium salt ซ่ึงวิธีการดังกลาวมีขอจํากัดคือ สามารถหา
ปริมาณฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาบางชนิดท่ีมีปริมาณความเขมขนของฟอรมาลินท่ีสูง 
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 Xuan W. and Others (2009) ไดพัฒนาเทคนิคท่ีงายและรวดเร็วสําหรับการตรวจสอบสาร
ฟอรมาลินกับกับตัวอยางท่ีมีปริมาณนอยโดยใช PDMS ( polydimethylsiloxane ) microfluidic chip 
สามารถใชแลวท้ิง ไมส้ินเปลืองเร่ืองการทําความสะอาดเพ่ือนํากลับมาใชใหม ใชปริมาณสารท่ี
เกี่ยวของในระดับตํ่ามาก จึงไมส้ินเปลืองในกรณีท่ีตองใชสารเคมีราคาแพง และเมื่อใชสารเคมีนอย
จึงควบคุมปริมาณไดอยางแมนยํา อีกท้ังยังใชเวลาส้ันดวยเนื่องจากกระบวนการจะเกิดข้ึนเร็วกวา
โดยผสมกันระหวางตัวอยางและสารต้ังตนแลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงสีมวงท่ีความยาวคล่ืน 
410 นาโนเมตรและอัตราการดูดซึม จากนั้นนําคาท่ีไดไปคํานวณปริมาณสารฟอรมาลิน  
 


