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บทคัดยอ 
 
 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหปริมาณฟอรมาลินท่ีปนเปอนในอาหารทะเลสดที่
จําหนายในตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม ไดทําการเก็บตัวอยางจากตลาดท่ีข้ึนทะเบียนการคา
กับเทศบาลนครเชียงใหม ท้ังหมด 14 ตลาด จากการสํารวจและคัดกรองตลาดพบวา มีเพียง 9 ตลาด
ท่ีการจําหนายอาหารทะเลสด และพบวาปลาหมึกกลวย และกุงขาวมีจําหนายอยูในทุกตลาด รวม
ท้ังหมด 14 รานคา จึงเลือกอาหารทะเลทั้งสองชนิดนี้ใชในการศึกษา สุมเก็บตัวอยางอาหารทะเลสด
ท้ังสองชนิด 3 คร้ัง ในชวงเดือนสิงหาคม2554 รวมตัวอยางชนิดละ 42 ตัวอยาง เม่ือตรวจประเมิน
ดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินพบวา มีรานคาปลีก 4 รานคาท่ีมีตัวอยางอาหารทะเลสดทั้งสองชนิด 
ใหตรวจพบผลบวกกับชุดทดสอบ ซ่ึงแสดงวามีปริมาณสารฟอรมาลินเกินกวา 0.5 ppmหลังจากนั้น
นําตัวอยางเฉพาะท่ีใหผลบวกไปตรวจหาปริมาณสารฟอรมาลิน โดยการเทียบการดูดกลืนแสง
พบวาในปลาหมึกกลวยมีความเขมขนของสารฟอรมาลินเฉล่ีย18.87 ± 1.38ppmและในกุงขาวความ
เขมขนของสารฟอรมาลินเฉล่ีย19.32 ± 1.70ppmซ่ึงปริมาณความเขมขนของสารฟอรมาลินดังกลาว
มีคาสูงกวาปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูในธรรมชาติของอาหารทะเลสดท้ังสองชนิด ตามท่ีองคการ
อนามัยโลกไดกําหนดไว (ปลาหมึก 1.8 ppm และกุง 1.0 – 2.4 ppm)จากการศึกษาน้ีแสดงวาอาหาร
ทะเลสดท้ังสองชนิดนี้ท่ีไดจากรานคาปลีกดังกลาวมีความเส่ียงตอการปนเปอนสารฟอรมาลิน ซ่ึง
อาจไมปลอดภัยตอการบริโภค 
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ABSTRACT 
This study had the purpose to analyze the amount of formalin residue contaminated in 

seafood sold in fresh markets of Chiangmai municipality. The seafood sampleswere collected 
from 14 markets which were registeredto Chiangmai municipality. From the survey and 
screening, it was shown that there were only nine markets where sold fresh seafood products. 
There were two seafood products (splendid squidand white leg shrimp) which were sold in every 
markets. There were 14 venders which sold both products.  So, in this study, both seafood 
products were selected. Each product was collected three times per a vender at the period of 
August 2011.  There were 42 samples per each product. After the samples were analyzed by 
formalin test kit, it was found that there were four vender’s samples which had positive 
results.These positive results indicated that there was more than 0.5 ppm of formalin 
contamination. After that, only positive result samples were analyzed the amount of formalin by 
colorimetric method. The results showed that the average of formalin contamination in splendid 
squid and white leg shrimpwere 17.52 ± 4.52and 18.90 ± 5.02ppm, respectively.Both formalin 
concentrations were higher than the amount of natural formalin in squid and shrimp which were 
recommended by World Health Organization(1.8 and 1.0 – 2.4 ppm, respectively). From this 
study, it could indicate that both seafood products from the previous venders trended to risk of 
formalin contamination which should not be safe for consumption. 

 
  


