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บทที่ 5 
 

สรุป อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

 
การศึกษาเร่ืองปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสดที่จําหนายในตลาดสด เขต

เทศบาลนครเชียงใหม เพื่อวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนในอาหารทะเลสด ท่ีจําหนาย
ในตลาดเขตเทศบาล ตลาดท่ีผานการคัดกรองแลว9 ตลาด 14 ราน กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษา
คร้ังนี้คือ ปลาหมึกกลวย และกุงขาวท่ีเก็บตัวอยาง 3 คร้ัง หางกัน 5 วัน จากนั้นประเมินสาร
ฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินวิเคราะหปริมาณสารฟอรมาลินดวยเคร่ือง
Spectrophotometerและวิเคราะหขอมูลโดยใชคาความถ่ี คาเฉล่ียและคารอยละ  

สรุปผลการศึกษา 

 1. ชนิดอาหารทะเลสดท่ีมีจําหนาย พบวามีชนิดอาหารทะเลสด 5 ชนิด ประกอบไปดวย 
ปลาหมึกกลวย กุงขาว ปลา หอยแครง และปู จากการสํารวจพบวามีปลาหมึกกลวยและกุงขาว
จําหนายทุกรานคา (14 รานคา) และมีบางรานคาท่ีจําหนาย ปลา หอยแครง และปู ฉะนั้นจึงเลือก
ปลาหมึกกลวยและกุงขาวเปนตัวแทนประชากรอาหารทะเลสด 
 2. การประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินในตัวอยางปลาหมึก
กลวย พบรานคาท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินอยูจํานวน 4 รานคา ประกอบดวย รานคา 
A B F และ G พบตัวอยางท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลิน 8 ตัวอยาง นําตัวอยางปลาหมึก
กลวยมาวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธีSpectrophotometryพบปริมาณสารฟอรมาลินใน
ปลาหมึกกลวยเฉล่ีย 18.87 ± 1.38ppm 

3. การประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินในตัวอยางกุงขาว พบ
รานคาท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินอยูจํานวน 4 รานคา ประกอบดวย รานคา ABF 
และ G พบตัวอยางท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลิน 8 ตัวอยาง นําตัวอยางกุงขาวมา
วิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธี Spectrophotometry พบปริมาณสารฟอรมาลินในกุงขาว
เฉล่ีย 19.32 ± 1.70ppm 
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การอภิปราย 
 การศึกษาเร่ืองปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสดท่ีจําหนายในตลาดสด เขต
เทศบาลนครเชียงใหมไดมีการสํารวจชนิดอาหารทะเลสดท่ีมีจําหนายในตลาดสด เขตเทศบาลนคร
เชียงใหม พบวามีอาหารทะเลสดท่ีวางจําหนายอยู 5 ชนิด ประกอบไปดวย ปลาหมึกกลวย กุงขาว 
ปลา หอยแครง และปู อาหารทะเลทั้ง 5 ชนิด แตละรานมีจําหนายไมเหมือนกัน บางรานมีจัด
จําหนายอาหารทะเลสดครบท้ัง 5 ชนิด แตบางรานมีเพียง 2-3 ชนิด ดังนั้นจึงคัดเลือกชนิดอาหาร
ทะเลสดท่ีมีจําหนายในทุกๆ รานคา พบกวามีเพียงปลาหมึกกลวย และกุงขาวท่ีมีวางจําหนายในทุก
รานคา แสดงใหเห็นวาผูบริโภคมีความนิยมรับประทานอาหารทะเลสดทั้ง 2 ชนิดนี้ จึงไดเลือก
ปลาหมึกกลวยและกุงขาวเปนตัวแทนประชากรอาหารทะเลสด 
 การประเมินสารฟอรมาลินเบ้ืองตนดวยชุดทดสอบสารฟอรมาลินในตัวอยางปลาหมึก
กลวยและกุงขาวพบตัวอยางปลาหมึกกลวยจากรานคาท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลิน ซ่ึง
เปนรานคาเดียวกันกับตัวอยางกุงขาว คือ4 รานคา ประกอบดวย รานคา A B F และ Gแสดงใหเห็น
วา รานคาดังกลาวไดมีการลักลอบใชสารฟอรมาลิน การใชชุดทดสอบสารฟอรมาลินเปนการคัด
กรองตัวอยางอาหารทะเลสดเบื้องตน ซ่ึงสามารถตรวจสอบปริมาณสารฟอรมาลินไดตั้งแต 0.5 
ppm เปนตนไป 

การวิเคราะหหาปริมาณสารฟอรมาลินดวยวิธี Spectrophotometry ในตัวอยางปลาหมึก
กลวยและกุงขาวท่ีใหผลบวกกับชุดทดสอบสารฟอรมาลินพบปริมาณสารฟอรมาลินในปลาหมึก
กลวยและกุงขาวเฉล่ีย 18.87 ± 1.38ppm และ 19.32 ± 1.70ppm ตามลําดับปริมาณสารฟอรมาลินท่ี
ตรวจพบในตัวอยางอาหารทะเลท้ังสองชนิดมีปริมาณสารฟอรมาลินเกินกวาท่ี WHO กําหนดวามี
ตามธรรมชาติของอาหารท้ังสองชนิด (ปลาหมึก 1.8ppm และกุง 1 – 2.4 ppm) แสดงวาอาหารทะเล
สดดังกลาวมีความเส่ียงตอผูบริโภค 

การวิจัยนี้เปนการศึกษาหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลสด แตการบริโภคอาหาร
ทะเลสดโดยท่ัวไปแลว มักนําปรุงใหสุกดวยความรอนกอนบริโภค ซ่ึงผลของความรอนจากการ
ปรุงอาหารสงผลตอปริมาณสารฟอรมาลิน ดังท่ีสุธิตา ตั้นสุวรรณ และเกษม ตั้นสุวรรณ (2548) ได
ศึกษาการหาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลโดยมีการเปรียบเทียบปริมาณสารฟอรมาลินใน
อาหารทะเลสดกับอาหารทะเลปรุงสุก (ตม) พบวาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลสดและ
อาหารทะเลปรุงสุก (ตม) วาปริมาณสารฟอรมาลินในอาหารทะเลปรุงสุกมีปริมาณสารฟอรมาลิน
นอยกวาอาหารทะเลสดอยางมีนัยสําคัญ (p <0.05) ท้ังนี้เพราะเมื่อนําอาหารทะเลมาปรุงใหสุกโดย
วิธีตมจะทําใหปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมีอยูในอาหารทะเลบางสวนละลายออกมาอยูในน้ําตม และ
บางสวนระเหยไปขณะท่ีไดรับความรอน 
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การสํารวจหาปริมาณฟอรมาลินในอาหารจําพวกอาหารทะเลสด ในหลายๆ คร้ังมักตรวจ
พบสารฟอรมาลินในปริมาณนอย แตก็ไมอาจนิ่งนอนใจไดวาจะไมมีการลักลอบใชสารฟอรมาลิน
เพื่อคงความสดหรือลดตนทุนในการคงความสดของอาหารทะเล มีนักวิจัยหลายๆ ทานไดวิจัยถึง
ผลกระทบของสารฟอรมาลินตอรางกายมนุษยไวมากมาย ดังเชน วีรวุฒิ อ่ิมสําราญ(2554) ได
กลาวถึงเร่ืองมะเร็งจากซากไกท่ีใสสารฟอรมาลินกลาววาองคการวิจัยมะเร็งระหวางประเทศจัดให
สารฟอรมาลินเปนสารกอมะเร็งในมนุษยตั้งแตป 2006 จากงานวิจัยกอนหนานี้พบวาสารฟอรมาลิน
ความสัมพันธกับมะเร็งโพรงจมูก มะเร็งหลังโพรงจมูก มะเร็งสมองและมะเร็งเม็ดเลือดขาวJosje A. 
and Others  (2006 ) พบวาการไดรับสารฟอรมาลินตอการระคายเคืองระบบประสาทสัมผัสและอาจ
เช่ือมโยงใหเกิดเนื้องอกในระบบทางเดินหายใจสวนบนซ่ึงใหผลการวิจัยไปในทิศทางเดียวกับ 
Masato N.andJunko N. (2005) พบวาแตละความเขมขนของสารฟอรมาลินจะสงผลตอการระคาย
รางกายในระดับท่ีตางกันออกไป เนื่องดวยพิษภัยของสารฟอรมาลินสงผลรายแรงตอมนุษยมากมาย 
หากรางกายเราไดรับปริมาณสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนมากับอาหารในรับดับตํ่า รางกายก็จะมี
กระบวนการกําจัดออกไป แตหากไดรับปริมาณสูงซ้ึงอาจมาจากการปนเปอนจากอาหารท่ีจงใจใส
ลงไปเพื่อคงความสดของอาหาร โดยไมคํานึงถึงผูบริโภค หากเปนเชนนั้นรางกายไมสามารถกําจัด
สารฟอรมาลินได อันตรายรายแรงท่ีสุดถึงข้ันเสียชีวิต จึงมีนักวิจัยไดคิดคนกระบวนการหาปริมาณ
สารฟอรมาลินดวยหลายๆวิธีเชน Shunping Z. and Others (2009) ศึกษาการตรวจปริมาณสาร
ฟอรมาลินในปลาหมึกโดยใช E-nose ซ่ึงมีความแมนยํากวารอยละ 93.1Xuan W. and Others (2009) 
ไดพัฒนาเทคนิคท่ีงายและรวดเร็วสําหรับการตรวจสอบสารฟอรมาลินกับตัวอยางท่ีมีปริมาณนอย
โดยใช PDMS (Polydimethylsiloxane) microfluidic chip และJianrong L.and others (2007) ได
ศึกษาการหาปริมาณสารฟอรมาลินในผลิตภัณฑปลาหมึกโดยวิธี HPLCซ่ึงมีความแมนยําและความ
ถูกตองสูง 
  
ขอเสนอแนะ 

 1. การนําผลการศึกษาไปใชการศึกษาปริมาณสารฟอรมาลินตกคางในอาหารทะเลสดท่ี
จําหนายในตลาดสด เขตเทศบาลนครเชียงใหมตรวจพบปริมาณสารฟอรมาลินในตัวอยางอาหาร
ทะเลสด พบสูงเกินกวาท่ีมีไดตามธรรมชาติตามท่ี WHO ไดระบุไว (World Health Organization, 
2003)และเนื่องดวยสารฟอรมาลินมีพิษรายแรงตอรางกาย ฉะนั้นหนวยงานท่ีเกี่ยวของ เชน 
สาธารณสุขจังหวัด กรมวิทยาศาสตรการแพทย เปนตน ควรมีการเฝาระวังการปนเปอนสาร
ฟอรมาลิน ใหความรูแกผูขายอาหารทะเลสด และผูบริโภคอยางตอเนื่องอาจเปนการประชาสัมพันธ
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ตามส่ือตางๆ เพื่อใหผูประกอบการรานคาท่ีจําหนายอาหารทะเลสดและผูบริโภคไดตระหนักถึงพิษ
ภัยและความเส่ียงของสารฟอรมาลิน 
 2. การศึกษาคร้ังตอไป ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในเร่ือง 
 2.1. เนื่องจากมีการศึกษากอนหนานี้ไดศึกษาผลของอุณหภูมิสงผลระดับความเขมขน
สารฟอรมาลินในอาหารทะเลสด และอาหารทะเลปรุงสุกดวยวิธีการตม แลวพบวาระดับความ
เขมขนมารฟอรมาลินลดลงอยางทีนัยสําคัญ (p< 0.05) จึงนาจะมีการศึกษาตอในเร่ืองวิธีการให
ความรอน และระยะเวลาการใหความรอนแกอาหารทะเลสด ท่ีสงผลตอการลดลงของสาร
ฟอรมาลิน 
 2.2 ศึกษาระดับความเขมสีของชุดทดสอบสารฟอรมาลินท่ีความเขมขนตางๆ เพื่อ
สะดวกตอการแปลผลความเขมขนสารฟอรมาลิน เนื่องจากสารฟอรมาลินท่ีปนเปอนในตัวอยาง
อาหารทะเลสดมีผลตอความเขมขนของชุดทดสอบ ดังนั้นนาจะมีการพัฒนาชุดทดสอบท่ีสามารถ
ระบุความเขมขนของสารฟอรมาลิน โดยพัฒนาเปนชวงแถบสีมาตรฐาน เพื่อใชเทียบแทนการวัด
การดูดกลืนแสงดวยเคร่ือง Spectrophotometer ซ่ึงมีราคาแพง และจําเปนตองใชผูท่ีมีความรูจึงจะ
ใชได ชุดทดสอบดังกลาวนาจะใหความสะดวกตอผูใชงาน และใหคาท่ีแสดงถึงชวงความเขมขนท่ี
ละเอียดกวาชุดทดสอบสารฟอรมาลินเดิมท่ีมีอยู 


