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บทนํา 
 

ความเปนมาและความสําคญัของปญหา 
การบริโภคอาหารในทุกวันนี้มีอัตราเส่ียงท่ีจะเปนอันตรายตอรางกายคอนขางสูง เพราะมี

การปนเปอนสารเคมีในอาหารอาจเน่ืองจากเพื่อการคา ลดตนทุน เพิ่มผลผลิต หรือเพราะ
สภาพแวดลอมท่ีเปล่ียนแปลงไป เชน มีสารพิษตกคางจากยาฆาแมลงและสารเคมีอ่ืนๆ ท่ีเปนพิษก็
ลวนอาจนําพิษภัยเขาสูรางกายเราได(นวลจิตต เชาวกีรติพงศ, 2545) ปจจุบันความกาวหนาทาง
เทคโนโลยีทางดานการผลิตอาหารไดมีการใชสารเคมีตางๆ อีกท้ังการแปรรูปอาหารก็มีการเติม
สารเคมีเพื่อปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัส การถนอมรักษาอาหารใหอยูไดนานโดยไมเนาเสีย
ก็มีการเติมสารเคมีตางๆลงไป เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย
(นิธิยา รัตนาปนนท และวิบูลย รัตนาปนนท, 2543) 

การคงความสดของอาหาร เชน อาหารทะเลใหอยูไดนานๆ มักใชวิธีการแชเย็น แตการแช
เย็นนั้นทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลายดาน เชน การเปล่ียนแปลงสมบัติของโปรตีน         
การอุมน้ํา และยังสงผลใหผลทางประสาทสัมผัสลดนอยลง (ชัชวาล โชติมากร, 2552) มักมีการ
ลักลอบใชฟอรมาลินเพื่อยืดอายุและคุณภาพของอาหารทะเล ซ่ึงสารนี้ถูกหามใชตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 151 (พ.ศ.2536) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เนื่องจาก
กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 151 พ.ศ.2536 เร่ือง กําหนด
วัตถุท่ีหามใชในอาหาร, 2553) ซ่ึงการบริโภคสารละลายนี้โดยตรง จะเกิดอาการเปนพิษโดย
เฉียบพลัน ซ่ึงอาการมีตั้งแตปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติและตายในท่ีสุด อีก
ท้ังสารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในสัตวทดลองและสารเหนี่ยวนําโดยตรงใหเกิดอาการหอบหืด
จากการแพ (กลุมงานพิษวิทยาและส่ิงแวดลอมสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข,2544) 
 อาหารทะเลสดมีอายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน วิธีการเก็บรักษาโดยสวนใหญตามรานคาท่ัวไป 
ผูประกอบการมักใชวิธีการแชน้ําแข็งเพื่อชะลอการเนาเสีย แตก็มักมีอีกสวนหนึ่งท่ีใชวิธีการที่ไม
เหมาะสมเพื่อยืดอายุและคงความสดของอาหารทะเลโดยไมคํานึงถึงอันตรายตอผูบริโภค ท้ังนี้การ
ท่ีใชระยะเวลาในการขนสงนานสงผลใหตนทุนการเก็บรักษาจึงเพิ่มข้ึนซ่ึงจังหวัดเชียงใหมเปน
จังหวัดท่ีใหญท่ีสุดทางภาคเหนือและอยูหางไกลจากฝงทะเล การขนสงอาหารทะเลสดตองใช
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เวลานาน เส่ียงตอการเนาเสีย ทําใหมีโอกาสท่ีผูประกอบการจะใชสารฟอรมาลินในการยืดอายุการ
เก็บรักษาของอาหารทะเลสด จึงอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ในตลาดคาสงมีอยูนอยราย 
โอกาสที่จะถูกสุมตรวจจากเจาหนาท่ีมีอยูมาก แตตลาดคาปลีกมีอยูมากมาย ดังนั้นผูศึกษาจึงสนใจ
จะทําการวิเคราะหสารตกคางของฟอรมาลินในอาหารทะเลสด โดยใชชุดทดสอบฟอรมาลินใน
อาหาร โดยมีการสุมตัวอยางจากตลาดสดท่ีเปนตลาดคาปลีก เนื่องจากเปนตลาดสุดทายท่ีถึงมือ
ผูบริโภค ฉะนั้นผูบริโภคจึงเส่ียงท่ีจะไดรับอาหารทะเลสดที่มีการปนเปอนสารฟอรมาลินและมี
ความหลากหลายเกินกวาเจาหนาท่ีภาครัฐจะเขาไปตรวจสอบได จากขอมูลท่ีไดชวยใหผูบริโภค
ทราบถึงความปลอดภัยของอาหารทะเลสด อีกท้ังยังเปนขอมูลใหกับหนวยงานหรือองคกรท่ี
เกี่ยวของ 

วัตถุประสงคของการศึกษา 
เพื่อวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสด ท่ีจําหนายในตลาดสด เขต

เทศบาลนครเชียงใหม 

ขอบเขตการศึกษา 
ขอบเขตดานประชากรอาหารทะเลสดชนิดท่ีมีจําหนายในตลาดสดท่ีข้ึนทะเบียนกับ

เทศบาลนครเชียงใหม ในทุกรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสด (เทศบาลนครเชียงใหม, 2554) 
ขอบเขตดานเนื้อหาคือ สํารวจชนิดอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสดเขตเทศบาลนคร

เชียงใหม เลือกชนิดอาหารทะเลท่ีมีจําหนายเหมือนกันในทุกๆ ตลาด จากนั้นนํามาทดสอบกับชุด
ทดสอบสารฟอรมาลินในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข นําตัวอยาง
ท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบดังกลาวมาวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินโดยวัดคาการดูดกลืนแสง
ดวยเคร่ือง Spectrophotometer แลวเทียบกับกราฟมาตรฐานสารละลายมาตรฐานฟอรมาลินโดย
ตัวอยางอาหารทะเลสดท่ีวิเคราะหจะตองมีปริมาณสารฟอรมาลินปนเปอนไมเกินตามระดับท่ี 
World Health Organizationกําหนดวามีสารฟอรมาลินตามธรรมชาติ(World Health Organization, 
2003) 

นิยามศัพทเฉพาะ 
ปริมาณสารฟอรมาลินตกคาง หมายถึง ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูตามธรรมชาติ หรือมี

การเติมลงไปเพ่ือคงความสดของอาหารทะเล 
อาหารทะเลสด คือ อาหารทะเลไดแก ปลาหมึก กุง หอย ปลา ปู เปนตนท่ีถูกคงสภาพความ

สดดวยการแชเย็น หรือน้ําแข็ง จําหนายในตลาดสด เขตเทศบาลนครเชียงใหม  



 3

ตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม คือ ตลาดท่ีข้ึนทะเบียนกับเทศบาลนครเชียงใหม 
จํานวน 14 ตลาด(เทศบาลนครเชียงใหม,2554) 

ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
ไดขอมูลเสนอตอหนวยงานที่เกี่ยวของเพ่ือใชในการกําหนดแนวทางปองกันและแกไข

ปญหาเร่ืองสารฟอรมาลินในอาหารทะเลตอไป 

 


