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บทที่ 2 

 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
การศึกษาเร่ืองปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสด เขต

เทศบาลนครเชียงใหม ผูศึกษาไดดําเนินการศึกษาเอกสาร ตําราและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ เพื่อนํามาใช
เปนขอมูลในการศึกษา ดังนี้ 

1. การปนเปอนฟอรมาลินในอาหารสด 
2. สมบัติและอันตรายจากสารฟอรมาลิน 
3. กฎหมายท่ีเกี่ยวของกับฟอรมาลิน 
4. วิธีการตรวจหาฟอรมาลิน 
5. การวิเคราะหฟอรมาลินดวยชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร 
6. งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

การปนเปอนฟอรมาลินในอาหารสด 
 รายงานจากประเทศตางๆ เชน อังกฤษ อเมริกา ญ่ีปุนและอิตาลี วาในผักผลไมบางชนิด 
เนื้อสัตวบางประเภท โดยเฉพาะสัตวทะเล และเห็ดหอมมีปริมาณของสารฟอรมาลินในธรรมชาติ
สูง ในรายงานขององคการอนามัยโลกไดจําแนกอาหารท่ีมีสารฟอรมาลินตามในธรรมชาติ โดย
จําแนกออกเปน 5 ประเภทดังนี้คือ ประเภทผลไมและผัก เห็ดชิตาเกะแหงพบสารฟอรมาลินสูงถึง 
406.0 ppm รองลงมาพบในลูกแพร60.0ppm ประเภทเนื้อและผลิตภัณฑจากเนื้อพบสารฟอรมาลิน
ในผลิตภัณฑไสกรอก 20.7 ppm เนื้อหมู 20.0 ppm ประเภทผลิตภัณฑจากนมพบสารฟอรมาลินใน
นมวัวและเนื้อแข็งในระดับเทากันคือนอยกวา 3.3 ppm ประเภทอาหารทะเล พบสารฟอรมาลินตาม
ธรรมชาติในปลาหมึก 1.8 ppm และในกุงอยูในชวงระหวาง 1.0 – 2.4 ppm ประเภทสุดทายพบใน
อาหารประเภทอ่ืนๆ เชน เคร่ืองดื่มแอลกอฮอรพบสารฟอรมาลิน 3.8 ppm กาแฟ 4.5 ppmซ่ึง(ตาราง 
2.1) สารฟอรมาลินท่ีพบในธรรมชาติจะไมสงผลเสียตอรางกาย (World Health Organization, 2003)
ถึงกระนั้นสารฟอรมาลินในรูปของสารเคมีถูกนํามาใชในอาหารหลายประเภทดวยความไมรูถึง
อันตรายของสารชนิดนี้ไดมีการนําสารดังกลาวผสมน้ําไปราดใสอาหารบางชนิด เชน ปลาทู เนื้อหมู 
เพ่ือปองกันการเนาเสีย โดยอาหารเหลานี้จะถูกแชสารฟอรมาลินกอนนํามาวางขายเพื่อใหมีความ
สดไดนาน ไมเนาเสียเร็ว นอกจากน้ียังมีการนําสารฟอรมาลินมาใชกับผักหลายชนิด โดยเฉพาะ
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ผักคะนา ผักกาดขาว ผักกาดหอม ถ่ัวฝกยาว แตงกวา หนอไม ยอดมะพราวและอ่ืนๆ โดยอางวาใช
ฆาแมลงบนผักไดดี และยังทําใหผักสดอยูไดนานแถมราคายังถูกกวาสารพิษฆาแมลงชนิดอ่ืนๆ 
อยางไรก็ดี ฟอรมาลินท่ีมีในธรรมชาติ หรือท่ีมาจากปุยและสารพิษฆาแมลงสวนใหญจะมีปริมาณ
นอยในขณะท่ีสารฟอรมาลินท่ีจงใจฉีดหรือแชในผักหรือเนื้อสัตวนั้น หากใชปริมาณมากเกินไป
และมีตกคางยอมเปนอันตรายเส่ียงตอสุขภาพของผูบริโภค(ชนิพรรณ บุตรยี่, 2551) จากการ
ดําเนินงานโครงการอาหารปลอดภัย (food safety) ซ่ึงเปนการดําเนินงานเพ่ือใหสอดคลองกับ
นโยบายรัฐบาล โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2547) ไดทําการสุมตัวอยาง
อาหารท่ัวประเทศจํานวน 6,384 ตัวอยางในชวงระหวางเดือนเมษายน-เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2546 
พบวามีการปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหาร 234 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.67 โดยการใชชุด
ตรวจสอบระดับการปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหารไดเม่ือมีปริมาณ ตั้งแต 0.50ppm เปนตนไป 
ซ่ึงตัวอยางท่ีตรวจสอบพบผลบวกจะเปล่ียนเปนสีชมพูหรือแดง และใชเวลาในการตรวจสอบไม
เกิน 5 นาที อยางไรก็ตาม หากใชชุดทดสอบแลวเกิดผลบวก จะสันนิษฐานไดเพียงวาอาหารที่
ทดสอบนี้นาจะมีการปนเปอนสารฟอรมาลิน  ใหสงตัวอยางอาหารเพ่ือตรวจยืนยันทาง
หองปฏิบัติการและเพื่อหาปริมาณท่ีแนนอน 

สมบัติและอันตรายจากสารฟอรมาลิน 
ฟอรมาลินหมายถึง สารละลายท่ีประกอบดวยแกสฟอรมาลดีไฮดประมาณรอยละ 37         

โดยนํ้าหนักในน้ําและมีเมทานอลปนอยูดวยประมาณรอยละ10-15เพื่อปองกันการกลายเปนกรด
ฟอรมิกลักษณะท่ัวไปของฟอรมาลินเปนของเหลวใสไมมีสี มีกล่ินฉุนเฉพาะตัว (ศิริพร วันฟน, 
2550)การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิสงผลตอคุณภาพทางกายภายและคุณภาพทางเคมีของสารฟอรมาลิน 
ณ ท่ีอุณหภูมิต่ําๆ สารละลายฟอรมาลินจะเปล่ียนแปลงรูปแบบเปนของแข็งมีโครงสรางคลายกับ 
Paraformaldehyde และมีสีขาวขุน ณ ท่ีอุณหภูมิสูงๆ จะเปนการเรงใหเกิดปฏิกิริยาเกิดกรดฟอรมิก 
อีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอความเขมขนของสารฟอรมาลินคือ ปริมาณเมทานอลจากการทดลองท่ี
อุณหภูมิสูงๆจะสงผลทําใหเมทานอลที่เปนสวนประกอบหนึ่งของสารละลายฟอรมาลินเกิดระเหย
สงผลใหระดับความเขมขนของสารฟอรมาลดีไฮดเขมขนมากข้ึน(Celanese, 2553) 

โทษของไอของสารละลายฟอรมาลินตอสุขภาพคือทําใหเกิดการระคายเคืองของเนื้อเยื่อบุ
ทางเดินหายใจสารฟอรมาลินหากสัมผัสโดนผิวหนังเฉพาะที่จะทําใหเกิดการระคายเคืองผิวหนัง
อักเสบ และอาการพิษหากรับประทานจะมีอาการปวดทองอยางรุนแรง ปสสาวะเปนเลือด ปสสาวะ
นอย เกิดภาวะเปนกรด ผลเนื่องมาจากฟอรมาลินถูกเปล่ียนเปนกรดฟอรมิกความรุนแรงของสาร
ฟอรมาลินในขณะท่ีเสพเขาสูรางกายโดยตรงจะทําใหเกิดการระคายเคืองตอทางเดินหายใจ ระคาย
เคืองตอตาสารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในสัตวทดลองและสารเหนี่ยวนําโดยตรงใหเกิดอาการ
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หอบหืดจากการแพ (กลุมงานพิษวิทยาและส่ิงแวดลอมสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข,2544) 
โดยปกติมักใชในอุตสาหกรรมผลิตเคมีภัณฑ พลาสติก ส่ิงทอและใชในการรักษาผาไมใหยนหรือ
ยับ ในทางการแพทยใชในความเขมขนตางๆต้ังแตรอยละ 10 ข้ึนไปซ่ึงข้ึนอยูกับวัตถุประสงคของ
การใชเปนหลักเชน ใชฆาเช้ือโรค ฆาเช้ือราและเปนน้ํายาดองศพ เปนตน สารฟอรมาลินจะมี
ประโยชนในทางอุตสาหกรรมและทางการแพทยเทานั้น จะนํามาใสอาหารเพื่อรักษาสภาพอาหาร
ใหสดไมได กระทรวงสาธารณสุขจึงกําหนดใหสารละลายฟอรมาลินเปนวัตถุหามใชในอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 151(2536)แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ผูใชสารน้ี
กับอาหาร หรือทําใหอาหารน้ันเกิดพิษภัยตอผูบริโภค จัดเปนการผลิต จําหนายอาหารไมบริสุทธ์ิ
และถาสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจพบการกระทํา ดังกลาว จะตองถูกดําเนินการ
ตามกฎหมาย อาจตองโทษจําคุก ไมเกิน 2 ป หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ จะเห็น
ไดวานอกจากจะเปนอันตรายตอผูบริโภคแลว  ถานํามาใชในทางท่ีผิดก็จะมีโทษตามกฎหมายดวย 

การไดรับสารฟอรมาลินกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพมากมายฉะน้ันทาง Health and 
Human Services (DHHS, 1981) The International Agency for Research on Cancer (IARC, 2004) 
และ The US Environmental Protection Agency (EPA, 1999)ของประเทศสหรัฐอเมริกาได
กําหนดใหสารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งทาง Environmental Protection Agency(EPA)จึงกําหนด
ระดับปริมาณท่ีรับไดตอวัน (acceptable daily intake, ADI) ของสารฟอรมาลินไวท่ี 0.2 ppmตอ
น้ําหนักตัวสวนกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2554) ไดทําการศึกษาวิจัยหาปริมาณสารฟอรมาลินใน
อาหารตางๆ ท่ีมีอยูตามธรรมชาติในชวงระยะเวลา 10 ป ไดผลสรุปวา หากพบสารฟอรมาลินใน
อาหารทะเลปริมาณ 23 ppm ถือวามีการปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหาร 

อันตรายจากฟอรมาลิน การไดรับสารนี้ในปริมาณมากจะเกิดอาการเปนพิษโดยเฉียบพลัน
ซ่ึงอาการมีตั้งแตปวดทอง อยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติและตายในท่ีสุด  ถาไดรับ
ประมาณ 60-90มิลลิลิตร จะสงผลใหการทํางานของตับ ไตหัวใจ และสมองเส่ือมลงและกอใหเกิด
อาการปวดแสบปวดรอนอยางรุนแรงท่ีปากและคอ(Martin H. F., 2010) การสูดดมหรือสัมผัสกาซ
ฟอรมาลินท่ีระดับประมาณ 0.1-5 ppm ทําใหแสบตา น้ําตาไหล และระคายเคืองตอทางเดินหายใน
สวนตน และท่ีระดับประมาณ 10-20 ppm จะทําใหเกิดอาการปวดแสบปวดรอนอยางรุนแรงท่ีปาก
และคอ พรอมกับมีอาการไอเมื่อนําสารละลายฟอรมาลินมาทดลองกับหนูทดลอง พบวาเม่ือให
สารละลายน้ีเขาไปทางปากในปริมาณ 800 ppm หนูทดลองรอยละ 50 จะตายไป(สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2553) 
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กฎหมายท่ีเก่ียวของกับฟอรมาลิน 
 พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 ในความรับผิดชอบของกรมโรงงานอุตสาหกรรม
พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 เปนกฎหมายท่ีใชควบคุมเกี่ยวกับเคมีภัณฑซ่ึงเปนวัตถุ
อันตราย ซ่ึงสารฟอรมาลินจัดเปนวัตถุอันตรายประเภทท่ี 2 คือ วัตถุอันตรายท่ีการผลิต การนําเขา 
การสงออก หรือการมีไวในครอบครอง ตองแจงใหพนักงานเจาหนาท่ีทราบกอนและตองปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑและวิธีการท่ีกําหนดดวย 

ประกาศกระทรวงฉบับท่ี 151 (พ.ศ. 2536) เร่ืองกําหนดวัตถุท่ีหามใชในอาหาร ฟอรมาลิน
เปนสารท่ีหามใชในอาหารโดยเด็ดขาด ผูท่ีฝาฝนมีโทษจําคุกไมเกิน 2 ป หรือปรับไมเกิน 20,000 
บาท หรือท้ังจําท้ังปรับแตท้ังนี้ World Health Organization(WHO) พบวาในธรรมชาติของ
ผลิตภัณฑตางๆ มีสารฟอรมาลินอยูตามธรรมชาติในแตละชนิดอาหารดังตาราง2.1 (World Health 
Organization, 2003) 

ตารางท่ี2.1ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูตามธรรมชาติในอาหารและผลิตภัณฑท่ี 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 (ตอ) 
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 (ตอ) 
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  

 
วิธีการตรวจหาฟอรมาลิน 
 วิธีการสําหรับการตรวจหาฟอรมาลินมีหลายวิธีแตมีเพียง 4 วิธีท่ีสามารถตรวจหาปริมาณ
สารฟอรมาลินในปริมาณตํ่าดังนี้ 
 1. วิธีมาตรฐาน (AOAC) เปนวิธีท่ีวิเคราะหดวยเคร่ือง UV-visible spectrophotometer โดย
อาศัยการเกิดปฏิกิริยาระหวางสารฟอรมาลินกับ nash’s reagent ซ่ึงเปนสารละลายผสมของ 
acetylaccetone, ammonium acetate และ acetic acid จากปฏิกิริยาดังกลาวไดผลิตภัณฑคือ 
diacetyldihydrolutidine ซ่ึงมีสีเหลือง ในข้ันตอนของการวิเคราะหตองมีการอุนใหความรอน จึงไม
สะดวกสําหรับใชเปนวิธีตรวจภาคสนาม สารที่รบกวนการวิเคราะหนี้คือ acetaldehyde(AOAC, 
2003) 
 2. วิธีของ British Pharmacopoeia (BP) เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนระหวางสารฟอรมาลินกับ
สารเคมี 3 ชนิดซ่ึงประกอบไปดวยphenylhydrazine hydrochloride, potassium hexacyanoferrate 
และ conc hydrochloric จะใหสีแดงหรือสีชมพูในเวลาท่ีรวดเร็ว (ภาคผนวก ก) สารท่ีรบกวนการ
ทดสอบของวิธีนี้คืออะลิฟาติกแอลดีไฮด (British Pharmacopoeia, 2009) ท้ังนี้ชุดทดสอบสาร
ฟอรมาลินในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทยไดดัดแปลงมาจากวิธีดังกลาววิธีนี้ยังสามารถ
ประยุกตหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธี Spectrophotometry(นพดลวุฒินันติวงศ, 2548) 
 3.วิธี HPLC เปนเทคนิคท่ีนํามาใชอยางกวางขวางในงานวิเคราะหสารท้ังดานคุณภาพ
วิเคราะหและปริมาณวิเคราะห เทคนิคนี้นิยมใชมากข้ึนอยางรวดเร็วในงานวิเคราะหยาในระยะเวลา 
20 ปท่ีผานมา เนื่องจากมีความสะดวก รวดเร็ว มีความเฉพาะเจาะจงสูงและมีความละเอียดมากพอ
สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณยาในตํารับสูตรตางๆ ปจจุบันเครื่อง HPLC มีการพัฒนาใหมี
ประสิทธิภาพสูงข้ึนและมีราคาถูกลง จึงมีการนํามาใชอยางแพรหลาย ผูใชจะตองมีความเขาใจ
ตั้งแตทฤษฎีพื้นฐานของโครมาโทกราฟของเหลวซ่ึงอธิบายถึงกระบวนการแยก เพื่อท่ีจะสามารถ
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เลือกวิธีและสามารถปรับปรุงประสิทธิภาพในการแยกใหเหมาะสมกับตัวอยางท่ีตองการวิเคราะห
(ดวงสมร ลิมปติ, 2545) 

4. วิธี Schiff test เปนปฏิกิริยาของฟอรมาลินกับ fuchisinและโซเดียมไบซัลไฟด 
(sodiumbisulfite, NaHSO3) ในสะภาวะกรดใหสีชมพู น้ํายาท่ีเตรียมตองเก็บในท่ีเย็นไมถูกแสง เปน
สารละลายที่ใชทดสอบอัลดีไฮด ซ่ึงมีความไวมาก การทดสอบน้ีเกิดจาก fuchsin (สีชมพู) เม่ือทํา
ปฏิกิริยากับโซเดียมไบซัลไฟดในสภาวะกรดจะเปล่ียนเปน fuchsin sulfite ซ่ึงเปนสารประกอบท่ี
ไมมีสี เม่ือทําปฏิกิริยากับaldehydeจะเกิดสารเชิงซอนสีชมพูกับมาตามเดิม(ประดิษฐ มีสุข, 2548) 

จากวิธีท่ีใชตรวจหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารท้ัง 4ท่ีกลาวมาขางตน วิธีมาตรฐาน 
(AOAC) ตองมีการอุนใหความรอนในข้ันตอนของการวิเคราะห จึงไมสะดวกสําหรับใชเปนวิธี
ตรวจภาคสนาม วิธี HPLC มีประสิทธิภาพในการวิเคราะหสารฟอรมาลินสูง แตมีคาใชจายตอ
ตัวอยางสูงเชนกัน วิธี Schiff test มีความไวตอaldehydeสูงมากซ่ึงขอจํากัดคือน้ํายาท่ีเตรียมตองเก็บ
ในท่ีเย็นและไมถูกแสงฉะนั้นจึงเลือกวิธีBritish Pharmacopoeiaซ่ึงกรมวิทยาศาสตรการแพทยได
ประยุกตมาเปนชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร รวมกับอาศัยหลัก colorimetric method โดยสังเกต
การเปล่ียนแปลงของสีของชุดทดสอบ ซ่ึงเปนวิธีการที่งาย สะดวกในการตรวจสอบภาคสนาม และ
เสียคาใชจายนอย 

การวิเคราะหฟอรมาลินดวยชุดทดสอบฟอรมาลินในอาหาร 
 ชุดทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร ใชทดสอบอาหารทะเลสด ผักสด หรือเคร่ืองในสด 
มักจะมีการนําสารฟอรมาลินมาแชอาหารเพื่อใหสดเสมอ แตสาดังกลาวเปนอันตรายตอสุขภาพ จึง
ไดมี การพัฒนาชุดทดสอบเพ่ือตรวจหาการใชสารฟอรมาลิน ในผัก ผลไม และ อาหารทะเลสด                  
โดยชุดทดสอบสารฟอรมาลิน 1 กลองใชทดสอบตอ 1 ตัวอยาง ภายในกลองบรรจุสารเคมี 3 ขวด    
ความไวของชุดทดสอบ ระดับต่ําสุดท่ีตรวจได 0.5 ppm โดยเก็บท่ีอุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษา
ไดนาน 2 ป ข้ันตอนการทดสอบมีดังตอไปนี้ 

1.เทน้ําแชอาหารที่สงสัยลงในขวดสารทดสอบท่ี 1 ท่ีบรรจุดวย phenyl hydrazine 
hydrochloride ใหไดความสูงของของเหลวประมาณ 1 ใน 3 ของขวด (หากไมมีน้ําแชอาหาร        
แตสงสัยวาอาหารนั้นจะผานการแชฟอรมาลินใหใชน้ําสะอาดผานอาหารนั้นมาในปริมาณท่ีพอ
ตรวจได) ปดฝาขวดเขยาจนสารทดสอบในขวดละลายหมด 
 2.ถายของเหลวจากขวดสารทดสอบท่ี 1 ลงขวดสารทดสอบ 2 ท่ีบรรจุดวย potassium 
hexacyanoferrate (III) ปดฝาขวดและเขยาเล็กนอย 
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3.ถายของเหลวจากขวดสารทดสอบท่ี 2 ลงขวดสารทดสอบท่ี 3 ท่ีบรรจุดวย hydrochloric 
acid แลวรีบปดฝาขวด แกวงเบาๆ ใหของเหลวเขากัน สังเกตสีท่ีเกิดข้ึนถามีสีเกิดข้ึนต้ังแตสีชมพู
จนถึงสีแดง แสดงวาน้ํานั้นมีฟอรมาลินผสมอยู 

การใชชุดทดสอบน้ี มีขอจํากัดบางประการใน เชน หากใชชุดทดสอบแลวเกิดผลบวก จะ
สรุปไดเพียงวานาสงสัยวาจะมีการใชฟอรมาลินและตองสงตรวจยืนยันทางหองปฏิบัติการเพื่อหา
ปริมาณกอนจึงจะสามารถสรุปไดแนนอนแลวดําเนินคดีได เพราะในธรรมชาติจะตรวจพบ        
สารฟอรมาลินในพืชและสัตวไดจํานวนเล็กนอย สวนในกรณีท่ีตรวจพบผลลบจากช้ินเนื้ออาหารท่ี
นํามาลางน้ําแลวนําสวนของน้ํามาตรวจสอบควรสังเกตวาอาหารนั้นมีกล่ินท่ีนาสงสัยวาจะมี
ฟอรมาลินปนเปอนหรือไม หากมีกล่ินควรสงตรวจทางหองปฏิบัติการดวย(ศูนยวิทยาศาสตร
การแพทยเชียงใหม, 2553) 

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 สุธิตา ตั้นสุวรรณ และเกษม ตั้นสุวรรณ (2548) ไดศึกษาการหาปริมาณสารฟอรมาลินใน
อาหารทะเลโดยวิธีสเปกโทรเมตรี มีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณสารฟอรมาลินในอาหาร
ทะเลสดกับอาหารทะเลปรุงสุก (ตม) ในอาหารทะเล 10 ชนิด จากตลาดทรัพยสิน ตลาดรถไฟ และ
ตลาดวันเสารเยื้องมหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา จังหวัดสงขลา ผลจากการศึกษาพบวาปริมาณสาร
ฟอรมาลินในอาหารทะเลสดและอาหารทะเลปรุงสุก (ตม) ท่ีคาเทากับ 0.1587 และ 0.1018 ppm 
ตามลําดับแสดงใหเห็นวาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลปรุงสุกมีปริมาณสารฟอรมาลินนอย
กวาอาหารทะเลสดอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ท้ังนี้เพราะเมื่อนําอาหารทะเลมาปรุงใหสุกโดยวิธีตม
จะทําใหปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูในอาหารทะเลบางสวนละลายออกมาอยูในน้ําตม และ
บางสวนระเหยไปขณะท่ีไดรับความรอน 

ดุษฎี ตันหัน และคณะ (2550) สํารวจปริมาณฟอรมาลินในเนื้อปลาสดท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานครพบวาปริมาณฟอรมาลินในเนื้อปลาทู ปลาลัง และปลาอินทรีย พบ
ในปริมาณตํ่าสุด (ต่ํากวา 1ppm) สวนปลาจะละเม็ดขาวมีปริมาณท่ีวิเคราะหได 1.506 ppm คาความ
เขมขนสารฟอรมาลินท่ีวิเคราะหไดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p <0.01) ตามชนิดของปลา สวน
ปลาลังสดเม่ือเก็บไวในสภาพแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 °C เปนเวลา 6 เดือน ตรวจพบฟอรมาลินสูงข้ึน
เล็กนอย จาก 0.5 ppm เปน 1.4 ppm ตางกับปลาปากคมซ่ึงตรวจพบวามีการสรางฟอรมาลินตาม
ธรรมชาติไดดี คาฟอรมาลินจาก 16.8  ppm เพิ่มเปน 42.5 ppm 
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ธัญญารักษ นาคยา (2551) ไดทําการศึกษาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลสดใน
ตลาดสด อําเภอหนองฉาง จังหวัดอุทัยธานี โดยทําการเก็บตัวอยางอาหารทะเลสด ไดแก กุงและ
ปลาหมึก จากรานคาจํานวน 6 ราน ในตลาดสดเทศบาลและตลาดเศรษฐพานิช ระยะเวลาในการเก็บ
ตัวอยางคือเดือนมกราคมถึงกุมภาพันธ พ.ศ. 2551 เวนระยะเวลาในการเก็บตัวอยาง 15 วัน ทําการ
ทดลองทั้งหมด 4 คร้ัง วิเคราะหสารฟอรมาลินโดยใชชุดทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร และวิธี 
Spectrophotometry ผลการศึกษาพบวา ในตัวอยางกุง รานท่ี 1, รานท่ี 2, รานท่ี 3, รานท่ี 4, รานท่ี 5 
และรานท่ี 6 มีปริมาณสารฟอรมาลินเทากับ 0.0206, 0.0906. 0.1312, 0.0744, 0.0327 และ 0.1461 
ppm ตามลําดับ ในตัวอยางปลาหมึกมีปริมาณสารฟอรมาลินเทากับ 0.0855, 0.2634, 0.3011, 
0.3166, 0.0595 และ 0.5195 ppm ตามลําดับ 

ทิวาพร  เขาสุเมรุ (2552) ศึกษาปริมาณสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนในอาหาร มีวัตถุประสงค
เพื่อทําการวิเคราะหหาสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนอาหารในเขตภาคเหนือตอนบน โดยใชชุดทดสอบ
สารฟอรมาลินในอาหาร โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย เก็บขอมูลในพ้ืนท่ีอนุภาคเหนือตอนบน
เขต 1 (6 จังหวัด ภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม เชียงราย ลําพูน พะเยา แมฮองสอน และลําปาง) 
เก็บตัวอยางอาหารสดและอาหารแหง ระหวางป พ.ศ.2549 – 2551 ผลการศึกษาพบวามีการตรวจ
พบสารฟอรมาลินในอาหารนอยลง โดยในป 2549 ตรวจพบ 18 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.69 ป 
2550 ตรวจพบ 15 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.26 และในป 2551 ตรวจพบ 11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
0.8 ซ่ึงแสดงใหเห็นวามีการเจือปนสารฟอรมาลินในอาหารนอยลง และทําใหทราบวาประชาชนมี
ความตระหนัก และต่ืนตัวในเร่ืองของการมีสุขภาพท่ีดีเพิ่มมากข้ึนโดยในป 2551 เฉพาะจังหวัด
เชียงใหม มีการตรวจหาสารฟอรมาลินท้ังส้ิน 202 ตัวอยาง พบอาหารที่มีการปนเปอนสารดังกลาว 
3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.49 
 รัฐพงษ กันสุทธิ (2553) ไดวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเล ท่ีจําหนายใน
ตลาดเมืองใหม  จังหวัดเชียงใหมกลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษานี้คือ กุงขาวและปลาหมึกกลวย ท่ีมี
จําหนายในรานคาขายสงอาหารทะเล จํานวน 8 ราน แลวทําการคัดกรองหาสารฟอรมาลินใน
ตัวอยาง จํานวน 3 คร้ัง สุมตัวอยางแตละคร้ังหางกัน 10 วัน โดยใชชุดสําเร็จทดสอบสารฟอรมาลิน
ในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข พบวาคร้ังท่ี 1 มีการตรวจพบสาร
ฟอรมาลินในกุงขาว 3 ใน 8 ตัวอยาง และในปลาหมึกกลวย 1 ใน 8 ตัวอยาง คร้ังท่ี 2 มีการตรวจพบ
สารฟอรมาลินในกุงขาวและปลากหมึกกลวย 1 ใน 8 ตัวอยาง เชนกัน และคร้ังท่ี 3 ตรวจไมพบสาร
ฟอรมาลินในกุงขาว แตพบในปลาหมึกกลวย 2 ใน 8 ตัวอยาง หลังจากนั้นนําตัวอยางอาหารทะเล
เฉพาะท่ีตรวจพบสารฟอรมาลินไปวิเคราะหหาปริมาณสารโดยการผสมน้ําแชตัวอยาง ใหเกิดสีดวย
ชุดสําเร็จทดสอบสารฟอรมาลินในอาหาร แลววัดคาการดูดกลืนแสง ดวยเคร่ือง Spectrophotometer 
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เปรียบเทียบกับชุดสําเร็จท่ีเติมสารละลายฟอรมาลินท่ีทราบความเขมขน จากการศึกษาพบวา ในกุง
ขาวมีสารฟอรมาลินสูงสุดอยูท่ี 0.44 ppm และในปลาหมึกกลวย มีสารฟอรมาลินสูงสุดอยูท่ี 1.15 
ppm ปริมาณสูงสุดท่ีตรวจพบดังกลาว ต่ํากวาเกณฑท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดไวในอาหารทะเล โดยระบุไววาไมเกิน 5 ppm จากการศึกษาน้ีแสดงวา ถึงแม
จะมีการตรวจพบสารฟอรมาลินในอาหารทะเลดังกลาว แตยังอยูในเกณฑท่ียอมรับไดตามกฎหมาย 

วีรวุฒิ อ่ิมสําราญ (2554) ไดกลาวถึงเร่ืองมะเร็งจากซากไกใสฟอรมาลิน วาองคการวิจัย
มะเร็งระหวางประเทศจัดใหฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในมนุษยตั้งแตป 2006 จากงานวิจัยในอดีต
พบวาฟอรมาลินความสัมพันธกับมะเร็งโพรงจมูก มะเร็งหลังโพรงจมูก มะเร็งสมองและ มะเร็งเม็ด
เลือดขาว ปจจุบันมีหลักฐานจากการวิจัยทางการแพทยยืนยันวาสารฟอรมาลินเปนสาเหตุของ การ
เกิดมะเร็งเม็ดเลือดขาวชนิด myeloid leukemia อยางมีนัยสําคัญ 
 Masato N.and Junko N.(2005) ไดประเมินความเส่ียงสารฟอรมาลินตอประชากรคนญ่ีปุน 
กลาววาฟอรมาลินมักใชในผลิตภัณฑจําพวกเรซิน สวนประกอบการขึ้นรูป ฟลมถายภาพ ยาฆาเช้ือ
โรค และสารกันเสีย วัตถุประสงคงานวิจัยนี้เพื่อปรับปรุงขอมูลความเปนพิษและประเมินความเส่ียง
ของสารฟอรมาลินตอประชากรญ่ีปุนทําการทดลองในหนูทดลองโดยการสูดดมสารฟอรมาลิน
เขมขน 0.5 ppm สงผลตอการระคายเคืองระบบประสาทสัมผัส หากเพิ่มความเขมขนมากกวา 6 ppm 
จะสงผลใหเกิดเนื้องอกในหนูทดลอง สามารถพิจารณาไดวาสารฟอรมาลินสามารถเหนี่ยวนําให
เกิดเนื้องอกได สงผลการระคายเคืองตอตาและระบบทางเดินหายใจในความเขมขนเร่ิมตนท่ีระดับ 
0.08 ppm และความเขมขนสูงกวานี้ในการศึกษาของมนุษย จากการศึกษาในสัตวทดลองและมนุษย 
สารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งสงผลตอการเจริญของเน้ือเยื่อท่ีผิดปกติ  

Josje A. and Others  (2006 )  ศึกษาผลกระทบของการไดรับสารฟอรมาลินตอการระคาย
เคืองระบบประสาทสัมผัสและอาจเปนปจจัยใหเกิดเนื้องอกในระบบทางเดินหายใจสวนบน ศึกษา
ในอาสาสมัครจํานวน 81 คนรวมกับสัตวทดลองอีกจํานวนหนึ่ง ในรายงานวิจัยไดรายงานไววา
ระดับความเขมขนของสารฟอรมาลินท่ีระดับ 0.24 ppm สงผลใหเกิดการระคายเคืองของระบบ
ทางเดินหายใจ สวนระดับขนาดเนื้องอกในจมูกท่ีพบในสัตวทดลองพบในระดับ 1-2  นอกจากนี้ยัง
วิเคราะหระดับBenchmark dose(BMD) ท่ีสงผลตอการระคายเคืองระบบประสาทสัมผัสในแตละ
ระดับความเขมขนของสารฟอรมาลิน ศึกษาโดยใชขอมูลเกี่ยวกับการระคายเคืองระบบทางเดิน
หายใจและสารกอมะเร็งจากสารฟอรมาลินจากงานวิจัย และวิเคราะหBMD ในอาสาสมัครมนุษย 
โดยใชซอฟแวร US - EPA BMD ผลการศึกษาพบวาการประเมินการระคายเคืองทางประสาท
สัมผัส (ตาและจมูก ) พบการระคายเคืองตา ท่ีระดับออน/เล็กนอย พบท่ีระดับความเขมขน
ฟอรมาลินมากกวาหรือเทากับ 1 ppm และท่ีระดับการระคายเคืองตอระบบทางเดินหายใจระดับ
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ออนเล็กนอย ท่ีระดับความเขมขนฟอรมาลินมากกวาหรือเทากับ 2 ppm จากการใช BMD software 
พบวาท่ีระดับความเขมขน 1 ppm มีอาสาสมัครเพียงรอยละ9.5 รูสึกระคายเคืองท่ีตาในระดับปาน 
ผลการศึกษาความเปนพิษโดยการหายใจในสัตวทดลอง ฟอรมาลินในระดับ 1 ppm สรางความเสีย
หาตอจมูก 

Jianrong L.and Others (2007) ไดศึกษาการหาปริมาณสารฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาหมึก
โดยวิธี HPLCโดยใชคอลัมน ODS-C18 เคร่ืองตรวจจับรังสียูวี (355 nm) หาปริมาณสารฟอรมาลิน
ในกลามเนื้อและอวัยวะภายในปลาหมึกแหงและปลาหมึกตม ผลการศึกษาพบวาระดับสาร
ฟอรมาลินในอวัยวะภายในปลาหมึกสูงกวาในเนื้อปลาหมึกท่ีถูกแชแข็ง การศึกษาแสดงใหเห็นวา
วิธี HPLC มีความแมนยํา และความถูกตอง มีการกําหนดสารฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาหมึกกับ
ผลท่ีนาพอใจ และระดับสารฟอรมาลินในกลามเน้ือและผลิตภัณฑจากปลาหมึกเกินปริมาณท่ี
กําหนดโดยกระทรวงเกษตรในประเทศจีน 
 Shunping Z.and Others (2009) ศึกษาการตรวจปริมาณสารฟอรมาลินในปลาหมึกโดยใช 
E-nose กลาววา การท่ีเหลาผูคาอาหารทะเลนําอาหารทะเลไปแชในสารละลายฟอรมาลินเพื่อ
ปองกันการเนาเสียของอาหารจะสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค อันเนื่องมาจากความทุจริต
ของเหลาผูคาอาหารทะเลฉะน้ัน ผูวิจัยจึงไดพัฒนาระบบ E-nose รวมกับ TGS gas sensors 
(TGS813, TGS2600, TGS2602, TGS2610, TGS2611 และ TGS2620) เพื่อใชในการตรวจหาสาร
ฟอรมาลินในอาหารทะเล โดยใชหลักการทางสถิติ ประกอบดวย คา R0 (คาความตานทานใน
อากาศ), S (ตัวรับปฏิกิริยาตอบสนอง) และ DR (อัตราการดูดซึม) ในการทดลองจะนําตัวอยาง
ปลาหมึกสดมาแชในสารละลายฟอรมาลดีไฮดในแตละความเขมขน จากน้ันนําไปประเมินและ
เปรียบเทียบหาคาทางสถิติท้ังสามคาไดดังนี้คือรอยละ23.6, 19.7และ 4.1ตามลําดับ ผลดังกลาว
แสดงใหเห็นวาเครื่องมือดังกลาวมีความคงตัวและแมนยํากวารอยละ93.1จึงสามารถนําไปประเมิน
คุณภาพอาหารทะเลได 
 Vladimir S. and Others (2011) ศึกษาพบวาสําหรับปลา Gadoid สารฟอรมาลินถูกสรางข้ึน
จํานวนมากในเน้ือเยื่อ ในกระบวนการสลายโดยเอนไซม osmoprotectanttrimethylamine-N-oxide 
ตามธรรมชาติ โดยงานวิจัยนี้กลาวถึงเอนไซม 2 กระบวนการที่ใชในการทดสอบฟอรมาลินใน
ผลิตภัณฑปลาคือ alcohol oxidase (AOX) โดยกระบวนการ dehydrogenation กรดฟอรมิก และ
formaldehyde dehydrogenase (FdDH) สกัดไดมาจาก yeast hansenulapolymorphaในปฏิกิริยา
ทายท่ีสุดจะเกิดสี formazaneจาก nitrotetrazolium salt ซ่ึงวิธีการดังกลาวมีขอจํากัดคือ สามารถหา
ปริมาณฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาบางชนิดท่ีมีปริมาณความเขมขนของฟอรมาลินท่ีสูง 
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 Xuan W. and Others (2009) ไดพัฒนาเทคนิคท่ีงายและรวดเร็วสําหรับการตรวจสอบสาร
ฟอรมาลินกับกับตัวอยางท่ีมีปริมาณนอยโดยใช PDMS ( polydimethylsiloxane ) microfluidic chip 
สามารถใชแลวท้ิง ไมส้ินเปลืองเร่ืองการทําความสะอาดเพ่ือนํากลับมาใชใหม ใชปริมาณสารท่ี
เกี่ยวของในระดับตํ่ามาก จึงไมส้ินเปลืองในกรณีท่ีตองใชสารเคมีราคาแพง และเมื่อใชสารเคมีนอย
จึงควบคุมปริมาณไดอยางแมนยํา อีกท้ังยังใชเวลาส้ันดวยเนื่องจากกระบวนการจะเกิดข้ึนเร็วกวา
โดยผสมกันระหวางตัวอยางและสารต้ังตนแลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงสีมวงท่ีความยาวคล่ืน 
410 นาโนเมตรและอัตราการดูดซึม จากนั้นนําคาท่ีไดไปคํานวณปริมาณสารฟอรมาลิน  
 


