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บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 

 

การศึกษาคร้ังนี้เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห เร่ือง ปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหาร
ทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสด เขตเทศบาลนครเชียงใหม จํานวนตลาดสดในเขตเทศบาลนคร
เชียงใหม มีท้ังหมด 13ตลาด (ตารางท่ี1) ตลาดท่ีผานการคัดกรองมีท้ังส้ิน 9 ตลาด (ตารางที่2) 
นับเปนรานคาไดท้ังหมด 14 รานเก็บตัวอยางปลาหมึกกลวยและกุงขาวอยางละ 200 กรัม เก็บ
ตัวอยาง 3 คร้ังในชวงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2554ผูศึกษานําตัวอยางอาหารทะเลสดท่ีไดมาตรวจ
วิเคราะหเบ้ืองตนดวยชุดตรวจสอบสารฟอรมาลินในอาหารจากน้ันวิเคราะหหาปริมาณสาร
ฟอรมาลินดวยวิธีSpectrophotometry ผลการศึกษานําเสนอในรูปแบบตารางแบงออกเปน 2สวน
ดังนี้ 
 สวนท่ี 1 ขอมูลการสํารวจอาหารทะเลในตลาดเขตเทศบาลนครเชียงใหม 

(ตารางท่ี4.1–4.2) 
สวนท่ี 2การวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินในตัวอยางอาหารทะเลสด 

(ตารางท่ี4.3–4.6) 
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สวนท่ี 1 ขอมูลการสํารวจอาหารทะเลในตลาดเขตเทศบาลนครเชียงใหม 

ตลาดสดท่ีจําหนายอาหารทะเลสดมีอยู 9 ตลาด ประกอบไปดวย ตลาดสันปาขอย ตลาด
หนองหอย ตลาดศิริวัฒนา ตลาดประตูเชียงใหม ตลาดตนลําไย ตลาดบานทอ ตลาดทองคํา ตลาด
เมืองสมุทร และตลาดประตูกอม ในตลาดท้ัง 9 ตลาด มีรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดอยูจํานวน 
14 ราน(ตารางท่ี4.1) 

ตารางท่ี4.1จํานวนรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดแบงตามช่ือตลาดสด 

ชื่อตลาดสด จํานวนรานอาหารทะเลสด(ราน) 
1. สันปาขอย 1 
2. หนองหอย 1 
3. ศิริวัฒนา 2 
4. ประตูเชียงใหม 1 
5. ตนลําไย 2 
6. วโรรส ไมมีอาหารทะเลสดจําหนาย 
7. ชางเผือก ไมมีอาหารทะเลสดจําหนาย 
8. บานทอ 1 
9. ม่ิงเมือง ไมมีอาหารทะเลสดจําหนาย 
10. ทองคํา 1 
11. เมืองสมุทร 4 
12. ตนพยอม ไมมีอาหารทะเลสดจําหนาย 
13. ประตูกอม 1 

รวม 14 
 

  

 

 

 



23 
 

เม่ือไดขอมูลจํานวนตลาด และรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดจึงทําการสํารวจชนิดของ
อาหารทะเล และชวงเวลาท่ีจําหนาย พบวาโดยสวนใหญจําหนายอาหารทะเลสดในชวงเวลาเชา คือ
จําหนายอาหารทะเลสดตั้งแตเวลา 6.00 น. เปนตนไป จนกวาสินคาจะหมด และชนิดอาหารทะเล
สดท่ีมีจําหนาย พบวามีชนิดอาหารทะเลสด 5 ชนิด ประกอบไปดวย ปลาหมึกกลวย กุงขาว ปลา 
หอยแครง และปู จากการสํารวจพบวามีท้ัง 14 รานคาท่ีจําหนายปลาหมึกกลวยและกุงขาว และมี
บางรานคาท่ีจําหนาย ปลา หอยแครง และปู ฉะนั้นจึงเลือกปลาหมึกกลวยและกุงขาวเปนตัวแทน
ประชากรอาหารทะเลสดในการศึกษาหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลสด และมีการ
กําหนดรหัสของรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดต้ังแต A ถึง N(ตารางท่ี4.2) 

ตารางท่ี4.2ชวงเวลาที่จําหนายและชนิดอาหารทะเลลดท่ีจําหนายแบงตามรานคา 

รานคา ชวงเวลาท่ี
จําหนาย 

อาหารทะเลสดท่ีจําหนาย 

ปลาหมึกกลวย กุงขาว ปลา หอยแครง ป ู
A เชา      

B เชา       

C เชา       

D เชา       

E เชา        

F เชา          

G เชา         

H เชา           

I เชา           

J เชา         

K เชา         

L เชา         

M เชา         

N เท่ียง          

รวม (ราน) - 14 14 8 11  8 
หมายเหตุ : เชา คือ จําหนายต้ังแตเวลา 06.00 น.จนสินคาหมด,เที่ยง คือ จําหนายต้ังแตเวลา 12.00 น.จนสินคาหมด
,คือมีจําหนายอาหารทะเลสด,คือ ไมมีจําหนายอาหารทะเลสด 
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สวนท่ี 2 การวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินในตัวอยางอาหารทะเลสด 
เม่ือไดปลาหมึกกลวยและกุงขาวเปนตัวแทนประชากรอาหารทะเลสดจึงทําการเก็บ

ตัวอยางอาหารทะเลสดจากรานคาในตลาดท่ีผานการคัดกรอง ทําการเก็บตัวอยาง 3 คร้ัง แตละคร้ัง
หางกัน 5 วันเพื่อนํามาประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินผลจากการ
ประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินในปลาหมึกกลวย พบรานคาท่ีใหผล
บวกอยูจํานวน4 รานคา ประกอบดวย รานคา A, B, F และ G ตัวอยางปลาหมึกกลวยท่ีใหผลบวก
กับชุดทดสอบสารฟอรมาลินจํานวน 8 ตัวอยางจากท้ังหมด 42 ตัวอยาง (ตารางท่ี4.3) 

ตารางท่ี4.3ชวงเวลาที่เก็บตัวอยางและการประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสาร 
ฟอรมาลินในปลาหมึกกลวย 

รานคา ชวงเวลาที่เก็บตัวอยาง ปลาหมึกกลวย การแปลผล 
  เก็บคร้ังท่ี 1 เก็บคร้ังท่ี 2 เก็บคร้ังท่ี 3  

A 12.01–13.00 น. + - - + 
B 12.01–13.00 น. + - + + 
C  8.00   - 9.00 น.  - - - - 
D  8.00   - 9.00 น.  - - - - 
E  8.00   - 9.00 น.  - - - - 
F 11.01–12.00 น. + - + + 
G 11.01–12.00 น. + + + + 
H 8.00 - 9.00 น. - - - - 
I 12.01–13.00 น. - - - - 
J 9.01 –11.00 น. - - - - 
K 9.01 –11.00 น.  - - - - 
L 9.01 –11.00 น.  - - - - 
M 9.01 –11.00 น.  - - - - 
N 12.01–13.00 น. - - - - 

หมายเหตุ : (-)นํ้าแชตัวอยางปลาหมึกกลวยที่มีสารฟอรมาลินไมเกิน 0.5 ppm , (+)นํ้าแชตัวอยางปลาหมึกกลวยที่
มีการปนเปอนสารฟอรมาลินเกิน 0.5 ppm  



25 
 

ผลจากการประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินในกุงขาว พบ
รานคาท่ีใหผลบวกอยูจํานวน 4 รานคา ประกอบดวย รานคา A, B, F และ G ตัวอยางกุงขาวท่ีใหผล
บวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินจํานวน 8 ตัวอยางจากท้ังหมด 42 ตัวอยาง (ตารางท่ี4.4) 

จากการทดลองน้ีพบวารานคาท่ีใหผลบวกในตัวอยางปลาหมึกกลวยใหผลบวกตรงกันกับ
รานคาท่ีใหผลบวกในตัวอยางกุงขาว 

ตารางท่ี4.4ชวงเวลาที่เก็บตัวอยางและการประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสาร 
ฟอรมาลินในกุงขาว 

รานคา ชวงเวลาที่เก็บตัวอยาง กุงขาว การแปลผล 
  เก็บคร้ังท่ี 1 เก็บคร้ังท่ี 2 เก็บคร้ังท่ี 3  

A 12.01–13.00 น. + - - + 
B 12.01–13.00 น. + - + + 
C  8.00   - 9.00 น.  - - - - 
D  8.00   - 9.00 น.  - - - - 
E  8.00   - 9.00 น.  - - - - 
F 11.01–12.00 น. + - + + 
G 11.01–12.00 น. + + + + 
H 8.00 - 9.00 น. - - - - 
I 12.01–13.00 น. - - - - 
J 9.01 –11.00 น. - - - - 
K 9.01 –11.00 น.  - - - - 
L 9.01 –11.00 น.  - - - - 
M 9.01 –11.00 น.  - - - - 
N 12.01–13.00 น. - - - - 

หมายเหตุ : -คือนํ้าแชตัวอยางกุงขาวที่มีสารฟอรมาลินไมเกิน 0.5 ppm , + คือนํ้าแชตัวอยางกุงขาวที่มีการ
ปนเปอนสารฟอรมาลินเกิน 0.5 ppm  

  

 

 



26 
 

เม่ือนําตัวอยางปลาหมึกกลวยและกุงขาวท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินมา
วิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธีSpectrophotometryโดยนําคาการดูดกลืนแสงที่วัดไดมา
คํานวณปริมาณสารฟอรมาลินจากสมการเชิงเสนy = 0.0264x + 0.0498มีคา R2 = 0.9751(ภาคผนวก 
ข)จากการทดลองพบปริมาณสารฟอรมาลินในปลาหมึกกลวยเฉล่ีย 41.85 ± 10.56 ppm และ
ตัวอยางกุงขาวพบปริมาณสารฟอรมาลินเฉล่ีย 18.90 ± 5.02ppm(ตารางท่ี4.5 และ 4.6ตามลําดับ) 

ตารางท่ี4.5ปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลินในปลาหมึกกลวย (ppm)  

รานคา ปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลิน(ppm) 
คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 

A 17.73 - - 
B 21.51 - 19.04 
F 17.73 - 19.19 
G 17.12 19.54 19.13 

เฉล่ียรวม 18.87 ± 1.38 
หมายเหตุ : - คือนํ้าแชตัวอยางปลาหมึกกลวยที่มีสารฟอรมาลินตํ่ากวา 0.5 ppm 

ตารางท่ี4.6ปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลินในกุงขาว (ppm)  

รานคา ปริมาณความเขมขนสารฟอรมาลิน(ppm) 
คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 

A 17.53 - - 
B 23.00 - 17.60 
F 19.18 - 19.43 
G 18.75 19.54 19.55 

เฉล่ีย 19.32 ± 1.70 
หมายเหตุ : - คือนํ้าแชตัวอยางกุงขาวที่มีสารฟอรมาลินตํ่ากวา 0.5 ppm 

  

 

 



27 
 

จากการศึกษาคร้ังนี้พบวารานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสาร
ฟอรมาลิน 4 ราน คิดเปนรอยละ 28.57 ของรานคาท้ังหมด จํานวนตัวอยางปลาหมึกกลวยและกุง
ขาวท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินมีจํานวนเทากันคือ 8 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 19.05 
ของปริมาณปลาหมึกกลวยและกุงขาวท้ังหมดปริมาณสารฟอรมาลินในปลาหมึกกลวยมีคาเฉล่ีย 
18.87 ± 1.38และปริมาณสารฟอรมาลินในกุงขาวมีคาเฉล่ีย 19.32 ± 1.70 


