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บทคัดย่อ  
 ฟอร์มาลินหรือฟอร์มาลดีไฮด์เป็นสารเคมีที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 แต่มักพบการลักลอบใช้สารฟอร์มาลิน
ในการคงความสดในอาหารทะเล ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจหาฟอร์มาลินในน้้าแช่
อาหารทะเลในตลาดสดแห่งหนึ่งในจังหวัดนครราชสีมา โดยท้าการสุ่มเก็บตัวอย่างจ้านวน 35 ตัวอย่าง 
จากร้านค้าที่วางจ้าหน่ายอาหารทะเลสด จ้านวน 8 ร้าน เพื่อตรวจหาสารฟอร์มาลินด้วยชุดทดสอบ
ฟอร์มาลินในอาหาร ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข จากผลการตรวจสอบพบว่า 
มีสารฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเลจ้านวน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.14 ที่มีความเข้มข้นระหว่าง 
0.5-10.0 ppm. พบในน้้าแช่หมึก 1 ตัวอย่าง  น้้าแช่หมึกกรอบ 2 ตัวอย่าง น้้าแช่หมึกหอม 1 ตัวอย่าง 
น้้าแช่ปลาพิกุล 1 ตัวอย่าง และน้้าแช่หมึกกระดอง 1 ตัวอย่าง ส่วนน้้าแช่อาหารทะเลที่ไม่พบการ
ปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน มีทั้งหมด 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 82.86 จากการวิจัยแสดงให้เห็นว่ายังคงมี
การลักลอบใช้สารฟอร์มาลินในการคงความสดของอาหารทะเลในตลาดสด จังหวัดนครราชสีมา ซึ่งส่วน
ใหญ่มักตรวจพบในน้้าแช่หมึก 
ค้าส้าคัญ: การตรวจหา ฟอร์มาลิน และน้้าแช่อาหารทะเล   
 
Abstract  
 Formalin or formaldehyde is a chemical prohibit in food. Thailand food’s law 
(B.E. 2 5 2 2 ) acting by Ministry of Public Health issue 151 do not allowed adding that 
chemical into food. Merchants have been sneaking use formalin to keeping food 
freshness. The aim of this study was to detected formalin in seafood soaking at a 
market in Nakhon Ratchasima province. Thirty-five seafood soaking samples were 
collected from 8 shops for the detection. Formalin test kit of Department of Medical 
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Science, Ministry of Public Health was used as formalin detector. Results, 6 samples 
(17.14%) of seafood soaking were formalin positive when detecting with the kit. 
Formalin concentration was between 0 .5  and 1 0 .0  ppm. The positive formalin were 
found in squid, crispy squid, big fin reef squid, fish and armature squid soaking that   1, 
2, 1, 1 and 1 sample, respectively. It was 82 .86  % of 29 samples of seafood soaking 
were formalin free.  This research showed the formalin is still adding to seafood for 
keeping the freshness by sellers at the market in Nakhon Ratchasima province, 
especially in squid soaking.     
Keywords: Detection, formalin, and seafood’s soaking  
 
ความส้าคัญและที่มาของปัญหาการวิจัย 

ฟอร์มาลินหรือฟอร์มาลดีไฮด์เป็นสารที่ใช้ฆ่าเชื้อและป้องกันการเน่าเสีย โดยทางการแพทย์ใช้
สารฟอร์มาลินในการทำให้ศพไม่เน่าเปื่อย ใช้ฆ่าเชื้อโรค ฆ่าเชื้อรา และการทำความสะอาดห้องผู้ป่วย 
(Walker, 1964) เนื่องจากฟอร์มาลินมีสมบัติในการป้องกันการเน่าเสียและมีราคาถูกจึงมีผู้ประกอบการ
ที่ขาดจิตส้านึกน้ามาใช้ในการป้องกันการเน่าเสียของอาหารสด แต่จากความเป็นพิษของสารฟอร์มาลิน
เป็นอันตรายต่อสุขภาพและมีความเสี่ยงอย่างมากหากได้รับเข้าสู่ร่างกายทางการรับประทาน เมื่อมีการ
น้ามาใช้กับอาหาร  ด้วยเหตุนี้ทาง WHO และกระทรวงสาธารณสุขของนานาประเทศจึงก้าหนดให้สาร
ฟอร์มาลินหรือฟอร์มาลดีไฮด์เป็นสารที่ห้ามน้ามาใช้ในอาหาร  โดยในประเทศไทยได้ระบุอยู่ในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) และให้เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องท้าการตรวจคัดกรองการ
ลกัลอบใชส้ารฟอร์มาลินในอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข (กระทรวงสาธารณสุข , 2554) ซึ่ งมีความไวของชุดทดสอบที่  0.5 ppm. 
ฟอร์มาลินมีความเป็นพิษต่อระบบการท้างานของหลายอวัยวะ ได้แก่ ระบบทางเดินหายใจ ระบบ
ทางเดินอาหาร และผิวหนัง (Walker, 1964; Hendrick and Lane, 1977; Van Lerberghe and 
Baeck, 2014)  และผู้ที่ได้รับหรือสัมผัสกับสารฟอร์มาลินติดต่อกันเป็นเวลานานจะน้าไปสู่การเป็น
โรคมะเร็งในที่สุด (Nelson et al., 1986; Cogliano et al., 2005) ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจใน
การตรวจหาฟอร์มาลินในน้้าแชอ่าหารทะเลในตลาดสด จังหวัดนครราราชสีมา 

 
วัตถุประสงค์การวิจัย  

เพื่อตรวจหาฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเลในตลาดสดแห่งหนึ่ง ซึ่งเป็นตลาดค้าส่งและปลีก
ขนาดใหญ่ ของจังหวัดนครราชสีมา  
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วิธีด้าเนินการวิจัย  
1. การเก็บตัวอย่างน ้าแช่อาหารทะเล 
การเก็บตัวอย่างโดยวิธีการสุ่มจากตลาดสดค้าอาหารทะเลขนาดใหญ่ของจังหวัดนครราชสีมา 

โดยท้าการเก็บตัวอย่างน้้าแช่อาหารทะเลทั้งหมดจ้านวน 35 ตัวอย่าง ปริมาณตัวอย่างละ 200 มิลลิลิตร 
จากร้านจ้าหน่ายอาหารทะเลสด จ้านวน 8 ร้าน น้าตัวอย่างน้้าแช่อาหารทะเลใส่ถุงพลาสติกปราศจาก
เชื้อ ปิดปากถุงให้สนิท และติดฉลากแสดงรายละเอียดต่างๆของตัวอย่าง  น้าถุงที่ใส่น้้าแช่อาหารทะเล
บรรจุในกล่องโฟมที่รองพื้นกล่องด้วยน้้าแข็งและกลบทับด้วยน้้าแข็งอีกครั้ง ขนส่งไปยังห้องปฏิบัติการ
เคมี คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ วิทยาลัยนครราชสีมา และท้าการตรวจวิเคราะห์วิเคราะห์ทันท ี

2. อุปกรณท์ี่ใช้ในการวิจัย 
การตรวจหาฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเล ซึ่งใช้ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร ของ

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข โดยน้าตัวอย่างน้้าแช่อาหารทะเล ทดสอบตามวิธีการ
ที่ระบุในคู่มือชุดทดสอบ  

3. ขั นตอนการทดสอบ  
       3.1 เทน้้าแช่อาหารทะเลลงในขวดสารทดสอบที่ 1 ให้ได้ความสูงของของเหลว 1 ใน 3 ของ

ขวด ปิดฝาขวดเขย่าจนสารทดสอบในขวดละลายหมด 
       3.2 ถ่ายของเหลวจากขวด สารทดสอบที่ 1 ลงขวด สารทดสอบ 2 ปิดฝาขวดและเขย่าเล็กน้อย 
       3.3 ถ่ายของเหลวจากขวดสารทดสอบที่ 2 ลงขวดสารทดสอบ 3 แล้วรีบปิดฝาขวด แกว่งเบาๆ

ให้ของเหลวเข้ากัน สังเกตสีที่เกิดขึ้น แล้วบันทึกผลการตรวจหาฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเล 
4. การแปลผล 

         - ถ้ามีสีเกิดขึ้นต้ังแต่ “สีชมพูจนถึงสีแดง” แสดงว่าน้้านั้นมีฟอร์มาลินผสมอยู่ Positive (+) 
         - ถ้าสารละลาย “ไม่เปลี่ยนสี” แสดงว่าไม่มีฟอร์มาลินผสมอยู่ Negative (-) ดังแสดงในรูปที่ 1 

 
 

 

 

 

 
 
รูปที่ 1 การแปลผลการทดสอบหาฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเลโดยสังเกตจากการเปลี่ยนสีที่

เกิดขึ้น 
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สรุปผลการวิจัย  
  การตรวจสอบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหารทะเล ด้วยชุดทดสอบ จ้านวนทั้งหมด 35 
ตัวอย่าง ประกอบด้วยร้านจ้าหน่ายอาหารทะเลสดทั้งหมด 8 ร้าน ตรวจสอบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน 
เบื้องต้น พบว่า อาหารทะเลจ้านวน 6 ตัวอย่าง คือ ตัวอย่างที่ 8, 9, 14, 22, 24, 25 พบการปนเปื้อน
สารฟอร์มาลิน ส่วนอาหารทะเลที่ไม่พบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลีนมีทั้งหมด 29 ตัวอย่าง คือ ตัวอย่างที่ 
1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 23, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 
33, 34, 35 ดังแสดงในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 การตรวจหาฟอร์มาลนิในน้้าแชอ่าหารทะเลด้วยชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร 

ตัวอย่างที ่ ตัวอย่างประเภทน ้าแช่อาหารทะเล ผลการตรวจหาฟอร์มาลนี ร้านที ่
1 น้้าแช่กุ้ง - 1 
2 น้้าแช่กุ้ง - 2 
3 น้้าแช่หมึก - 2 
4 น้้าแช่หมึกกล้วย - 3 
5 น้้าแช่หมึกกรอบ - 3 
6 น้้าแช่หมึกกรอบ - 3 
7 น้้าแช่หมึก - 4 
8 น้้าแช่หมึก + 4 
9 น้้าแช่หมึกกรอบ + 4 
10 น้้าแช่แมงกระพรุน - 4 
11 น้้าแช่กุ้งหัวแก้ว - 5 
12 น้้าแช่หมึกกระดอง - 5 
13 น้้าแช่หมึกอาเจน - 5 
14 น้้าแช่หมึกหอม + 5 
15 น้้าแช่หมึกกล้วย - 5 
16 น้้าแช่ปลาท ู - 5 
17 น้้าแช่ปูกระต้อย - 5 
18 น้้าแช่แสมสด - 5 
19 น้้าแช่หมึกกล้วย - 5 
20 น้้าแช่หมึกไข ่ - 5 
21 น้้าแช่ปลากระบาง - 5 
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จากการทดลองการตรวจหาฟอร์มาลนิในน้า้แช่อาหารทะเล ด้วยชุดทดสอบ ซึ่งพบฟอร์มาลนิใน

น้้าแช่อาหารทะเลจ้านวน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.14 ที่ระดับความเข้มข้นของฟอร์มาลินอยู่ที่ 
0.5-10.0 ppm. และไม่พบฟอร์มาลินในน้า้แช่อาหารทะเลจ้านวน 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 82.86 ที่
ระดับความเข้มข้นของฟอร์มาลินอยู่ที่ ≤ 0.1 ppm. ดังแสดงในตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจสอบฟอร์มาลินในน้า้แช่อาหารทะเล 

 
อภิปรายผล  

จากการตรวจหาฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเลในตลาดสดแห่งหนึ่งในจังหวัดนครราชสีมา 
จ้านวนทั้งหมด 35 ตัวอย่าง เก็บตัวอย่างจาก 8 ร้าน น้ามาตรวจหาฟอร์มาลิน เบื้องต้นพบว่า มีสาร
ฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเลจ้านวน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.14 ที่มีความเข้มข้น 0.5-10.0 
ppm. ซึ่งบ่งชี้ได้ว่ามีการลักลอบใช้สารฟอร์มาลินในการคงความสดในอาหารทะเลในตลาดสด จังหวัด

ตัวอย่างที ่ ตัวอย่างประเภทน ้าแช่อาหารทะเล ผลการตรวจหาฟอร์มาลนี ร้านที ่
22 น้้าแช่ปลาพิกุล + 5 
23 น้้าแช่หมึกไข ่ - 5 
24 น้้าแช่หมึกกระดอง + 5 
25 น้้าแช่หมึกกรอบ + 6 
26 น้้าแช่แมงกระพรุน - 7 
27 น้้าแช่หอยแมงภู ่ - 7 
28 น้้าแช่ปลากะพง - 7 
29 น้้าแช่หนวดหมึกเบบี ้ - 7 
30 น้้าแช่หอมหวาน - 7 
31 น้้าแช่หมึกกล้วย - 7 
32 น้้าแช่ปูม้า - 8 
33 น้้าแช่หมึกหอม - 8 
34 น้้าแช่กุ้งขาว - 8 
35 น้้าแช่หมึกกรอบ - 8 

ผลตรวจหาฟอร์มาลนิในน ้าแช่อาหารทะเล ร้อยละ Part Per Million (ppm.) 
พบฟอร์มาลีนในน้้าแช่อาหารทะเลจ้านวน 6 ตัวอย่าง 17.14 0.5-10.0 
ไม่พบฟอร์มาลีนในน้้าแช่อาหารทะเลจ้านวน 29 ตัวอย่าง 82.86 ≤ 0.1 
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นครราชสีมา ซึ่งสอดคล้องกับรายงานการวิจัยการตรวจสอบประสิทธิภาพของชุดตัวคัดกรองการ
ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหาร โดยการใช้สารมาตรฐานของฟอร์มาลิน เจือจางให้มีความเข้มข้น 0.1, 
0.5, 1.0, 5.0 และ 10.0 ppm. ตามล้าดับ ซึ่งพบว่าที่ความเข้มข้น 0.1 ppm. ไม่เกิดสีแดง หรือ สีชมพู 
ขณะที่ความเข้มข้น 0.5, 1.0, 5.0 และ 10.0 ppm. เกิดปฏิกิริยาให้สารละลายเป็นสีชมพูถึงแดง จึงบ่งชี้
ได้ว่า ชุดทดสอบมีประสิทธิภาพที่ดี โดยปริมาณสารตัวอย่างทดสอบที่ เกินกว่า 0.5 ppm. ที่เป็นความ
เข้มข้นต่้ าสุดที่ สามารถตรวจวัดได้  ด้วยชุดทดสอบ  (Krug and Hirt, 1977; Committee on 
Aldehydes et al., 1981; Knox and Que Hee, 1984)  
 
ข้อเสนอแนะ  

การวิจัยครั้งนี้เป็นข้อมูลที่สามารถเชื่อได้ว่ามีสารดังกล่าวปนเปื้อนจริงแม้จะใช้ชุดทดสอบในการ
ตรวจวิเคราะห์  การใช้ฟอร์มาลินในน้้าแช่อาหารทะเลเพื่อคงความสดในระหว่างการขนส่ง และการ
จ้าหน่ายสินค้า เป็นการเพิ่มความเสี่ยงในการสะสม และก่อโรคให้กับผู้บริโภคอาหารทะเลที่มีการ
ปนเปื้อนสารนี้เข้าไปสู่ร่างกาย ตลาดสดที่ใช้ในการทดลองในครั้งนี้ เป็นตลาดขนาดใหญ่ที่จัดจ้าหน่าย
อาหารทะเลทั้งปลีกและส่ง ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งพบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลีน จ้านวน 6 
ตัวอย่าง จึงสรุปได้ว่า ยังคงมีการลักลอบใช้สารฟอร์มาลินในการคงความสดในอาหารทะเลอยู่ ซึ่งส่วน
ใหญ่มักตรวจพบในน้้าแช่หมึก 
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