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วิธีดําเนินการศึกษา 
 

การศึกษาเร่ืองปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสด เขต
เทศบาลนครเชียงใหม เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหปริมาณฟอรมาลินท่ี
ปนเปอนในอาหารทะเลสด ท่ีจําหนายในตลาดสดเขตเทศบาลโดยมีวิธีดําเนินการศึกษา ดังนี ้

ประชากร 

 ประชากรที่ใชในการศึกษานี้คือ อาหารทะเลสดชนิดท่ีมีจําหนายในตลาดสดท่ีข้ึนทะเบียน
กับเทศบาลนครเชียงใหม จํานวน 14 ตลาด (เทศบาลนครเชียงใหม, 2554)ในทุกรานคาท่ีจําหนาย
อาหารทะเลสด 

ขอบเขตดานเนื้อหา         
 การศึกษานี้เปนการศึกษาเชิงวิเคราะหสํารวจชนิดอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสดเขต
เทศบาลนครเชียงใหม เลือกชนิดอาหารทะเลท่ีมีจําหนายเหมือนกันในทุกๆ ตลาด จากน้ันนํามา
ทดสอบกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข นําตัวอยางท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบดังกลาวมาวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลิน
โดยวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเคร่ือง Spectrophotometer แลวเทียบกับกราฟมาตรฐานสารละลาย
มาตรฐานฟอรมาลิน 

เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
1. เคร่ืองมือ อุปกรณ  

 1.1เคร่ือง SpectrophotometerของPerkinElmer Preciselyรุน Lambda 35 
 1.2 Volumetric flask 
 1.3 Beaker 
 1.4 Filter Papers 
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2. สารเคมี 
 2.1 ชุดทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข 
 2.2 สารละลายฟอรมาลินของUnion Sciencecompanylimited  

วิธีดําเนินการศึกษา 
 1.สํารวจรานคาท่ีมีการจําหนายอาหารทะเลสดทําการสํารวจตลาดสดในเขตเทศบาลนคร
เชียงใหม ซ่ึงมีท้ังหมด 14 ตลาด ตลาดประกอบไปดวย ตลาดสันปาขอย ตลาดหนองหอย ตลาด
ประตูเชียงใหม ตลาดตนลําไย ตลาดศิริวัฒนา ตลาดชางเผือก ตลาดม่ิงเมือง ตลาดบานทอ ตลาด
ทองคํา ตราดวโรรส ตลาดเมืองใหม ตลาดเมืองสมุทร ตลาดตนพะยอม และตลาดประตูกอม 
(เทศบาลนครเชียงใหม, 2554)สําหรับตลาดเมืองใหม เปนตลาดคาสงผลิตภัณฑอาหารทะเลสดของ
จังหวัดเชียงใหม ซ่ึงรัฐพงษกันสุทธิ (2553)ไดวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินอาหารทะเลท่ี
จําหนายในตลาดเมืองใหม พบการปนเปอนสารฟอรมาลินในตัวอยางอาหารทะเลสดในระดับท่ีต่ํา
กวาระดับสารฟอรมาลินท่ี WHO กําหนด จึงมีโอกาสเส่ียงนอยท่ีจะมีการปนเปอนสารฟอรมาลิน 
ดังนั้นการศึกษาน้ีจึงไมเลือกทําการเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดที่ตลาดดังกลาวรวมถึงรานคาปลีกท่ี
จําหนายอาหารทะเลสดในตลาดเมืองใหมจึงเหลือตลาดท่ีทําการสํารวจเพียง 13 ตลาดในการศึกษา
คร้ังนี้มีการกําหนดใชรหัสแทนชื่อรานคา จากนั้นทําการสํารวจชนิดของอาหารทะเล ชวงเวลาท่ี
จําหนาย รวบรวมและเลือกชนิดของอาหารทะเลสดท่ีมีจําหนายเหมือนกันทุกราน 
 2. การวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินตกคางทําการเก็บตัวอยางชนิดอาหารทะเลสดท่ีผาน
การคัดเลือกในขอ 1. ในทุกราน เก็บตัวอยางคร้ังละประมาณ 200 กรัม เก็บตัวอยาง 3 คร้ัง มี
ระยะหางกัน 5 วัน เก็บตัวอยางชวงเวลา 8.00 – 13.00 น. ทุกคร้ังท่ีเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดจาก
แตละรานใหเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดชวงเวลาใกลเคียงกัน ดําเนินเก็บตัวอยางอาหารทะเลสด
ในชวงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2554จากตัวอยางท่ีเก็บไดนํามาทําการวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลิน
ในอาหารทะเลสด โดยทําการวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินตกคาง 2ข้ันตอนดังนี้ 
 2.1 การตรวจวิเคราะหดวยชุดตรวจสอบสารฟอรมาลินในอาหาร ตัวอยางอาหารทะเล
สดท่ีเก็บมาทําการตรวจดวยชุดตรวจสอบสําเร็จซ่ึงผลิตโดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย มีข้ันตอน
การวิเคราะหดังนี้ 
  2.1.1 ช่ังอาหารทะเล 100 กรัม ใสในภาชนะท่ีมีน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตรคนผสมให
เขากันนานประมาณ 30 วินาที 
  2.1.2 แชไวนาน 1 ช่ัวโมง แยกเอาเฉพาะน้ําแชมาทดสอบปริมาณสารฟอรมาลิน 
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 2.1.3 เทน้ําท่ีแชตัวอยางอาหารทะเลสดท่ีเตรียมไวลงในขวดสารทดสอบท่ี 1 
ปริมาณ 6มิลลิลิตร จากนั้นปดฝาขวดเขยาจนสารทดสอบในขวดละลายจนหมด 
  2.1.4 เทของเหลวจากขวด สารทดสอบท่ี 1 ลงขวด สารทดสอบ 2 ปดฝาขวดเขยา
จนสารทดสอบในขวดละลายจนหมด 
  2.1.5 เทของเหลวจากขวดสารทดสอบที่ 2 ลงขวดสารทดสอบ 3 แลวปดฝาขวด 
แกวงเบาๆ ประมาณ 30 วินาทีใหของเหลวเขากันต้ังท้ิงไว รอใหมีการเปล่ียนแปลงสี 
  2.1.6 สังเกตสีท่ีเกิดข้ึน ถาไมมีการเปล่ียนแปลงสีท่ีเกิดข้ึนหรือยังคงมีสีใสเหมือน
สารละลายเดิม แสดงวาน้ําแชอาหารทะเลนั้นไมมีการปนเปอนสารฟอรมาลินเกิน0.5 part per 
million (ppm) แสดงผลลบ (-) แตถาสารละลายมีการเปล่ียนแปลงสีตั้งแตสีชมพูจนถึงสีแดงแสดง
วาน้ําแชอาหารทะเลนั้นมีการปนเปอนสารฟอรมาลินเกิน0.5 ppmแสดงผลบวก (+)ใหนําไป
ตรวจหาปริมาณท่ีแนนอนในข้ึนตอนตอไป 
  2.1.7 การประเมินผล ถาหากอาหารทะเลสดจากรานคาใดใหผลลบ (-) ในการ
ตรวจวิเคราะหเบ้ืองตนดวยชุดตรวจสอบสารฟอรมาลินในอาหารท้ัง 3 คร้ังสรุปวาอาหารทะเลสด
จากรานคานั้นผานการประเมินเบ้ืองตนดวยชุดตรวจสอบสารฟอรมาลิน และหากตรวจพบอาหาร
ทะเลสดจากรานคาใดมีผลการตรวจวิเคราะหใหผลบวก (+) ในคร้ังหนึ่งคร้ังใดสรุปวาอาหารทะเล
สดจากรานคานั้นไมผานการประเมินเบ้ืองตน 
 2.2วิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธีSpectrophotometryประกอบดวย
ข้ันตอนดังนี้ 
  2.2.1 การสรางกราฟมาตรฐานการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานสาร
ฟอรมาลินในชวงความเขมขน 0.00 – 30.00 ppm ไดเปนสมการเชิงเสนเพื่อใชในการคํานวณตอไป 
(ภาคผนวก ข) 
  2.2.2นําสารละลายท่ีเปล่ียนแปลงสีแลวเฉพาะตัวอยางท่ีใหผลบวก (+) กับชุด
ตรวจสอบสารฟอรมาลินมากรองผานกระดาษกรองเบอร 4 แลวจึงนํามาวัดคาการดูดกลืนแสงดวย
เคร่ือง Spectrophotometerท่ีความยาวคลื่น 516 นาโนเมตร (รัฐพงษ กันสุทธิ, 2553)แลวนําไป
คํานวณความเขมขนของสารฟอรมาลินโดยใชสมการเชิงเสนจากกราฟมาตรฐานในขอ 2.2.1  
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การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 
1. การตรวจสอบคุณภาพเคร่ือง Spectrophotometerทําการตรวจสอบเปนประจําทุกปโดย

ผูเช่ียวชาญเฉพาะทาง ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพมีความคลาดเคล่ือนนอยมาก และอยูในเกณฑ
ท่ีกําหนด สามารถนํามาใชในหองปฏิบัติการได   

2. การตรวจสอบคุณภาพชุดทดสอบสารฟอรมาลิน 
2.1 การทดสอบความแมนยํา (Precision)คือการทดสอบความแมนยําของการ

วิเคราะหโดยใชสารละลายฟอรมาลินท่ีทราบความเขมขนมาทดสอบกับชุดทดสอบสารฟอรมาลิน
จนเกิดการเปล่ียนแปลงสีแลวจึงนํามาวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเคร่ือง Spectrophotometerทําซํ้า10
คร้ัง หากคาท่ีไดใกลเคียงกันทุกคร้ัง แสดงวาผลการวิเคราะห Precision ดี หากคาท่ีไดแตละคร้ัง
แตกตางกันมากแสดงวามี Precisionไมดี แลวนําผลการวิเคราะหดังกลาวมาคํานวณหาคาเฉล่ียและ
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากน้ันนําผลที่ไดไปคํานวณคาเปอรเซ็นตสัมประสิทธ์ิความแปรผัน (รอย
ละ CV) จากสูตร 

รอยละความแมนยํา = (สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน / คาเฉล่ีย)×100 
โดยคาความแมนยําท่ีอยูในเกณฑยอมรับได ตองไดคาของรอยละความแมนยําไมเกินรอยละ 10 

2.2 การทดสอบความถูกตอง (Accuracy)คือการทดสอบความถูกตองของผลการ
วิเคราะหถูกตองของสารละลายฟอรมาลินท่ีทราบความเขมขนมาทดสอบกับชุดทดสอบสาร
ฟอรมา ลินจน เกิ ดการ เป ล่ี ยนแปลง สีแล วจึ งนํ ามาวั ดค าการดู ดก ลืนแสงด วย เค ร่ือง 
Spectrophotometer คํานวณหาปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลินจากสมการเชิงเสน (รูปท่ี 2) 
ทําซํ้า 10 คร้ังแลวนําผลการวิเคราะหปริมารสารอาหารดังกลาวมาคํานวณหาคาเฉล่ียและ
เปรียบเทียบกับคาจริงของปริมารความเขมขนสารฟอรมาลิน ท่ีมีอยูใน control reference material 
จากนั้นนําผลท่ีไดไปคํานวณคาเปอรเซ็นตความถูกตองจากสูตร 

รอยละความถูกตอง= (ปริมาณสารอาหารท่ีวิเคราะหได /ปริมารสารอาหารท่ีมีอยูจริงได)×100 
โดยคารอยละความถูกตองท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดอยูในชวงรอยละ 90-110 (กิติศักดิ์ 
พลอยพานิชเจริญ, 2540)(ภาคผนวก ค) 

วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
ผูศึกษาเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม จังหวัด

เชียงใหม จํานวน 14 ตลาด เก็บตัวอยางอาหารทะเลสด3 คร้ังโดยแตละคร้ังหางกัน 5วันโดยผูศึกษา
ทําการเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดต้ังแตเวลา8.00น. และทุกคร้ังท่ีเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดจากแต
ละรานใหเก็บตัวอยางอาหารทะเลสดชวงเวลาใกลเคียงกัน 
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 
ผูศึกษาวิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติคือ คารอยละคาเฉล่ีย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สถานท่ีดําเนินการศึกษาและรวบรวมขอมูล 
สถานท่ีเก็บตัวอยาง คือ รานท่ีมีจําหนายอาหารทะเลสดในตลาดสดเขตเทศบาลนคร

เชียงใหม ท่ีข้ึนทะเบียนกับเทศบาลนครเชียงใหม จํานวน 13ตลาด(ยกเวนตลาดเมืองใหม) 
สถานท่ีดําเนินการตรวจวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินคือหองวิจัยเฉพาะทาง สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 


