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	 การวิจยัครัง้นีเ้ป็นงานวจิยัเชงิส�ำรวจ เพือ่ศกึษาพฤตกิรรมการบรโิภคของนสิิตมสุลิม มหาวทิยาลัยเวสเทร์ิน จงัหวดั

กาญจนบรุ ีจ�ำนวน 167 คน และตรวจวเิคราะห์หาสารฟอร์มาลนิในอาหารทะเลทีจ่�ำหน่ายในบรเิวณตลาดนดัไผ่ส ีอ�ำเภอ

ห้วยกระเจา จงัหวดักาญจนบรุ ีประกอบด้วยตวัอย่างอาหารทะเลจ�ำนวน 48 ตวัอย่าง เกบ็รวบรวมข้อมลูในเดอืนธนัวาคม 

พ.ศ. 2562 เครื่องมือวิจัยประกอบด้วย แบบสอบถามพฤติกรรมการเลือกซื้อหรือบริโภคอาหาร ชุดตรวจสารฟอร์มาลิน

ในอาหาร และเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณา 

	 ผลการวิจัยพบว่า นิสิตมุสลิมส่วนใหญ่รับประทานอาหารวันละ 2 มื้อ อาหารเช้าและเย็น ร้อยละ 55.7 ซึ่งเลือก

ปรุงอาหารทานเอง ร้อยละ 49.5 โดยเลือกซื้อวัตถุดิบจากตลาดนัดไผ่สี ร้อยละ 67.0 และเลือกบริโภคอาหารทะเลชนิด

กุง้มากท่ีสดุ ร้อยละ 50.2 ผลตรวจการปนเป้ือนอาหารทะเลสด พบการปนเป้ือนฟอร์มาลนิในอาหารทะเลสด 17 ตวัอย่าง 

(ร้อยละ 35.42) โดยพบในปลาหมึกมากที่สุด ร้อยละ 18.75 รองลงมาเป็นปูและกุ้ง ร้อยละ 10.42 และ 6.25 ตามล�ำดับ 

ผลวิเคราะห์ปริมาณสารฟอร์มาลิน พบค่าความเข้มข้นอยู่ในช่วง 0.032-0.913 พีพีเอ็ม สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก�ำหนด

โดยกระทรวงสาธารณสุข ผลการวิจัยเสนอแนะว่า ผู้บริโภคควรท�ำความสะอาดอาหารทะเลสดก่อนปรุงอาหาร เพื่อ 

ป้องกันการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินเข้าสู่ร่างกาย และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื้นที่ควรก�ำกับดูแลและควบคุมคุณภาพ 

ของอาหารทะเลสดที่จ�ำหน่ายในพื้นที่ตลาดสดไผ่สีให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก�ำหนดไว้  
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Abstract

	 This survey research aims to describe the consumption behavior of Muslim students at  

Western University, Kanchanaburi Province, and to analyze formalin in seafood sold in the flea market 

around Western University, Kanchanaburi Province. The sample consisted of 167 Muslin students and 

48 samples of four types of seafood. Data were collected in December 2019. The research instruments 

included a consumption behaviors questionnaire, a formalin testing kit, and a Spectrophotometer. 

Data were analyzed using descriptive statistics. 

	 Results revealed that 55.7% of the Muslim students eat two2 meals per day: breakfast and 

dinner. 49.5% of them cooked their own meals. 67.0% of raw materials were purchased from the Phai 

Si Flea Market. 50.2% of the sample consumed shrimp. Formalin contamination was found in 17 fresh 

seafood samples (35.42%), with the most found in squid (18.75%), followed by crab and shrimp  

(10.42% and 6.25% respectively). Formalin concentrations ranged between 0.032-0.913 ppm. Results 

confirmed that formalin contamination was higher than the standard criteria of the Public Health 

Ministry. The research results suggest that consumers must clean fresh seafood before cooking. The 

relevant authorized officers should supervise and control the quality of fresh seafood sold in flea 

markets in order to meet established standards.
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ความส�ำคัญของปัญหา 

	 ฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde, CH
2
O) เป็น 

สารเคมีสังเคราะห์ที่มีการผลิตมาก เป็น 1 ใน 25 ชนิดของ

สารเคมีที่มีการผลิตสูงสุดในโลกของอุตสาหกรรมเคมี  

มสีถานะเป็นก๊าซ หรอืสารระเหยทีอ่ณุหภมูปิกต ิเมือ่อยูใ่น

รูปของเหลว หรือสารละลายจะเรียกว่า ฟอร์มาลิน  

(Formalin) ซ่ึงมีคุณสมบัติป้องกันการเน่าเสียและใช้เป็น

สารในการฆ่าเชื้อ โดยทางการแพทย์มักใช้ในการคงสภาพ

ของศพไม่ให้เกิดการเน่าเปื่อย ฆ่าเชื้อโรค ฆ่าเชื้อราและ 

มักใช้ท�ำความสะอาดห้องผู ้ป่วย (Putpadungwipon  

et al., 2016) จากคุณสมบัติดังกล่าวพ่อค้า แม่ค้า หรือ 

ผูป้ระกอบการบางรายซ่ึงขาดจติส�ำนึกมกัน�ำสารฟอร์มาลนิ

มาใช้คงสภาพความสดของผกั เนือ้สตัว์และอาหารทะเลให้

อยู่ได้นานและป้องกันไม่ให้เน่าเสียระหว่างท�ำการขนส่ง 

(Somjit, Yooyen, & Kwannak, 2016) การปนเปื้อน

ฟอร์มาลินในอาหารทะเลเป็นเรื่องที่ควรตระหนักและ 

เฝ้าระวังความปลอดภัยต่อสุขภาพ เพราะเม่ือรับเข้าสู่

ร่างกายจะส่งผลต่อระบบการท�ำงานของอวยัวะต่าง ๆ  เช่น 

เป็นพิษต่อผิวหนัง เมื่อสัมผัสจะเกิดการระคายเคืองท�ำให้

เกิดผื่นคัน ผื่นแดงเหมือนลมพิษ จนถึงผิวหนังไหม้เปลี่ยน

เป็นสีขาวได้เมื่อสัมผัสโดยตรง และผู้ท่ีได้รับ หรือสัมผัส 

กบัสารฟอร์มาลนิตดิต่อกนัเป็นเวลานานจะน�ำไปสูก่ารเป็น

โรคมะเร็งได้ในที่สุด (Changsap, 2015) เป็นพิษต่อระบบ

ทางเดินหายใจ หากได้รับในรูปไอระเหยฟอร์มาลดีไฮด ์

แม้ในปริมาณต�่ำ ๆ จะท�ำให้หลอดลมบวม ท�ำให้แสบจมูก 

เจ็บคอ ไอ หายใจไม่ออก ปอดอักเสบ น�้ำท่วมปอด ถ้า 

สดูดมเข้าไปปริมาณมากจะหายใจไม่ออก แน่นหน้าอกและ

อาจเสียชีวิตในที่สุด ถ้าถูกตาจะเกิดการระคายเคือง ท�ำให้

เป็นแผลหรอืถงึขัน้ตาบอด เป็นพษิต่อระบบทางเดนิอาหาร 

หากทานอาหารทีป่นเป้ือนฟอร์มาลนิในปรมิาณมากจะเกิด

อาการพิษโดยเฉียบพลัน ท�ำให้ปวดศีรษะอย่างรุนแรง  

หวัใจเต้นเรว็ แน่นหน้าอก ปากและคอแห้ง คลืน่ไส้อาเจยีน 

ท้องเสยี ปวดท้องอย่างรนุแรง กระเพาะอาหารอกัเสบ เกดิ

แผลในกระเพาะอาหาร หรือหมดสติได้ หากได้รับใน

ปริมาณ 60-90 ซีซี จะท�ำให้การท�ำงานของตับ ไต หัวใจ

และสมองเสื่อมลง ถ้าปล่อยทิ้งไว้ระบบหมุนเวียนเลือด 

ล้มเหลวและอาจเสียชีวิตได้ ท้ังน้ีหากได้รับในปริมาณต�่ำ

ร่างกายจะสามารถก�ำจัดได้ด้วยตัวเอง แต่หากได้รับใน

ปริมาณที่สูง หรือความเข้มข้นมาก ฟอร์มาลินเปล่ียนรูป

เป็นกรดฟอร์มคิ (Formic acid) ซึง่มฤีทธิท์�ำลายการท�ำงาน

ของเซลล์ในร่างกายและท�ำให้เซลล์ตายได้ (Faipat, 2020) 

	 ดังน้ันหน่วยงานส่งเสริมสุขอนามัยของประชาชน

อย่างองค์การอนามัยโลก (WHO) จึงห้ามใช้สารฟอร์มาลิน

ในอาหาร ตลอดจนประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 รายการสารล�ำดับที่ 12 ก�ำหนดฟอร์มาลดีไฮด์ 

( Fo rma ldehyde )  สารละลายฟอร ์ มาลดี ไ ฮด ์  

(Formaldehyde Solution) และพาราฟอร์มาลดีไฮด์ 

(paraformaldehyde) เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร หรือ

ส่วนประกอบในอาหารที่ผลิต น�ำเข้า หรือจ�ำหน่าย โดย 

ผูใ้ดฝ่าฝืนไม่ปฏบิตัจิะมคีวามผดิฝ่าฝืนประกาศ ซึง่ออกตาม

มาตรา 6(8) มีโทษตามมาตรา 50 ต้องระวางโทษจ�ำคุก

ตั้งแต่ 6 เดือนถึง 2 ปี และปรับตั้งแต่ 5,000 ถึง 20,000 

บาท ถึงแม้ข ้อก�ำหนดขององค์การอนามัยโลกและ 

ประกาศพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 ระบหุ้ามใช้สาร

ฟอร์มาลนิ หรอืสารฟอร์มาลดไีฮด์ในอาหาร แต่ยงัมรีายงาน

การวจิยัตรวจพบการปนเป้ือนฟอร์มาลิน อาทเิช่น รายงาน

การวิจัยของ Somjit, Yooyen, and kwannak (2016) 

ส�ำรวจหาสารฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารทะเลที่นิยม

บริโภค 144 ตัวอย่าง จากตลาดสดและตลาดนัดในอ�ำเภอ

เมือง อ�ำเภอศรีบุญเรืองและอ�ำเภอนากลาง จังหวัด

หนองบัวล�ำภู ซึ่งพบว่า ทุกพื้นท่ีศึกษามีการปนเปื ้อน 

สารฟอร์มาลินและปนเปื ้อนมากท่ีสุดในปลาหมึกสด  

ร้อยละ 71.42 ในเขตอ�ำเภอเมอืง หรอืรายงานการวจิยัของ 

Thanmaneesin (2015) ตรวจการปนเป้ือนสารฟอร์มาลนิ

ในอาหารทะเลและเนื้อแช่แข็ง ตลาดสมเด็จ จังหวัด

ศรีสะเกษ การศึกษาพบการปนเปื้อนสูงสุดที่กุ้งขาว รอง 

ลงมาคือกุ้งและปลาดอลลี่ ไก่แช่แข็ง ปลาทู ปลาซิลซาโม 

ปลาหมึก ปลาหมกึกรอบ แมงกะพรนุ หอยแครง ปลาซาบะ 

และหอย ตามล�ำดับ จากการทบทวนวรรณกรรมเบื้องต้น

เห็นได้ว่า การปนเปื้อนของสารฟอร์มาลินของตัวอย่างพบ

ในชนิดอาหารต่าง ๆ แตกต่างกันและเป็นที่ทราบแล้วว่า 

การปนเปื้อนจะส่งผลเสียต่อสุขภาพและชีวิตของผู้บริโภค 

	 ปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคของบุคคลแตกต่าง

กันไปตามวิถีชีวิตของแต่ละบุคคล การดูแลสุขภาพ รายได้ 

การเข้าถึงแหล่งอาหาร เป็นต้น จากการศึกษาของ  
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Lillahkul and Supanakul (2020) พบว่า ความเชื่อ  

ภาษา ศาสนา และวัฒนธรรม มีผลต่อการด�ำเนินชีวิตของ

ประชาชน โดยเฉพาะอย่างอย่างยิ่งชาวไทยมุสลิมจังหวัด

ชายแดนภาคใต้ ซึ่งมีอัตลักษณ์และความโดนเด่นแตกต่าง

จากจังหวัดอื่น ๆ ในประเทศไทย ทั้งสภาพความเป็นอยู่  

วถิชีวีติ ประเพณแีละวฒันธรรมต่าง ๆ  ซึง่เป็นบรบิทเฉพาะ 

เช่นเดยีวกบัอาหารซึง่ส่วนใหญ่มกัเกีย่วข้องกบัเมนปูลาและ

วัตถุดิบอื่น ๆ จากท้องทะเล รวมถึงให้ความส�ำคัญกับ

อาหารฮาลาล ตามแบบหลักศาสนาอิสลาม กล่าวคือ 

การท�ำอาหาร ผสม ปรุง ประกอบหรือแปรสภาพ ต้องเป็น

ไปตามศาสนบัญญัติไว้ เพื่อประกันว่าสามารถบริโภค

อาหารได้โดยสนิทใจ 

	 ในฐานะบุคลากรด้านสุขภาพ ซึ่งมีหน้าที่สอนและ

ผลิตบุคลากรด้านสุขภาพ ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษา

พฤตกิรรมการบรโิภคหรือเลอืกซ้ืออาหารทะเลสดของนสิติ

มสุลมิทกุคณะทีศ่กึษาในระดบัปรญิญาตร ีปีการศกึษา 2562 

ของมหาวิทยาลัยเวสเทิร์น จังหวัดกาญจนบุรี และตรวจ

การปนเปื้อนฟอร์มาลินในอาหารทะเลสดของตลาดนัด 

ที่นิสิตนิยมใช้บริการมากที่สุดจาก 5 แห่ง โดยรอบ

มหาวทิยาลยั ประกอบด้วย ตลาดนดัไผ่ส ีตลาดนดัพชืมงคล 

ตลาดนดัจระเข้สามพนั ตลาดนดัหน้าอ�ำเภอ และตลาดนดั

วัยหวาน ซึ่งจ�ำหน่ายสินค้าและวัตถุดิบหมุนเวียนตามวัน

เวลา เพื่อทราบปริมาณสารที่ตกค้าง เปรียบเทียบกับ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 391 (พ.ศ. 2561)  

และน�ำผลการวิจัยสอดแทรกเนื้อหาบรรยายในรายวิชา

โภชนศาสตร์และโภชนบ�ำบัด เพื่อสร้างความตระหนักรู้ 

กระตุน้เตอืนให้เกิดการเฝ้าระวงั ปรบัเปลีย่นพฤติกรรมเส่ียง 

ด้านสุขภาพจากอาหารปนเปื้อนของนิสิตต่อไป ตลอดจน

เสนอแนะให้หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในพื้นท่ีก�ำกับดูแล 

ควบคุมและเฝ้าระวงัคณุภาพของอาหารทะเลสดทีจ่�ำหน่าย

ในพื้นที่ตลาดนัดให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

	 1.	 เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและชนิดของ

อาหารทะเลของนิสิตมุสลิม

	 2.	 เพื่อศึกษาการปนเปื ้อนสารฟอร์มาลินใน 

อาหารทะเลสดที่นิยมบริโภคหรือเลือกซ้ือจากตลาดนัด

พื้นที่โดยรอบมหาวิทยาลัยเวสเทิร์น จังหวัดกาญจนบุรี

กรอบแนวคิดในการวิจัย

	 การวจิยัครัง้นีศึ้กษาภายใต้แนวคิดของ Schiffman 

and Kanuk (1994) ร่วมกับการทบทวนวรรณกรรมที่

เกี่ยวข้อง ซึ่งทฤษฎีอธิบายถึงพฤติกรรมผู้บริโภคคือการ

ค้นหาการซื้อ การใช้ การประเมินผล การใช้สอยผลิตภัณฑ์ 

และการบรกิาร ซึง่คาดว่าจะสนองความต้องการของผูบ้รโิภค 

รวมถึงการตัดสินใจของผู้บริโภคในการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ 

ทั้งเงิน เวลาและกําลัง เพื่อบริโภคสินค้าและบริการต่าง ๆ 

จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่า อายุ เพศ ความเชื่อ 

สถานะเศรษฐกิจสังคม การเมืองและวัฒนธรรม ความรู้ 

เกี่ยวกับการบริโภคอาหาร ทัศนคติและการได้รับข้อมูล

ข่าวสารจากสื่อ มีผลต่อการบริโภคอาหารของผู้คนแต่ละ

เชื้อชาติ และสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นิสิตนักศึกษา (Maytapattana, 2017) ปัจจัยด้านค่านิยม

ในวัฒนธรรมมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมความถี่และ 

ค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารฮาลาลของผู้บริโภคชาว

มุสลิม (Narintrangkul NaAyuhaya, 2019) เชื้อชาติ 

ภูมิล�ำเนาเดิม มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารฮาลาล 

(Wasutharapiphat, 2010) ซึง่ในการวจิยัคร้ังนี ้พฤตกิรรม

การบริโภคและเลือกซ้ืออาหารทะเลสด และตรวจหา 

การปนเป้ือนสารฟอร์มาลนิ สามารถเป็นข้อมลูเบือ้งต้นแก่

นสิติและผูบ้รโิภคในการตดัสนิใจเลอืกบรโิภค หรือเลอืกซือ้

อาหารทะเลสด และเป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาเป็น

แนวทางในการปฏิบัติที่ดี เพื่อปรับปรุงคุณภาพและ

มาตรฐานของร้านจ�ำหน่ายอาหารทะเลสดของหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง 

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 รูปแบบการวิจัย เป็นงานวิจัยเชิงส�ำรวจด้าน 

โภชนศาสตร์	

	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรประกอบด้วยนสิิตไทยมุสลิมทกุคน ศึกษา

ที่มหาวิทยาลัยเวสเทิร์น จังหวัดกาญจนบุรี ปีการศึกษา 

2562 และอาหารทะเลสดที่ขายในตลาดนัด พื้นที่บริเวณ

มหาวทิยาลยัเวสเทร์ิน อ�ำเภอห้วยกระเจา จงัหวดักาญจนบรุี 

ซึ่งการวิจัยครั้งนี้ศึกษาประชากรนิสิตไทยมุสลิมจ�ำนวน 

167 คน

	 กลุม่ตวัอย่างทีเ่ป็นอาหารทะเลสด ได้จากการเลอืก



วารสารคณะพยาบาลศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยบูรพา

พฤติกรรมการบริโภคของนิสิตมุสลิมและการปนเปื้อนฟอร์มาลินในอาหารทะเล
จากตลาดนัดในพื้นที่รอบ ๆ มหาวิทยาลัยเวสเทิร์น จังหวัดกาญจนบุรี60
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แบบเจาะจงจากอาหารทะเลสดทีน่ยิมเลอืกซือ้หรอืบรโิภค

มากที่สุด 4 ชนิด เก็บตัวอย่างทั้งหมด 48 ตัวอย่าง จาก

ตลาดนัดไผ่สี อ�ำเภอห้วยกระเจา จังหวัดกาญจนบุรี 

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วยแบบ 

สอบถาม ประกอบด้วย 4 ส่วน คือ

	 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 

จ�ำนวน 8 ข้อ อาทิเช่น เพศ อายุ คณะท่ีก�ำลังศึกษา  

รูปแบบที่พัก รายได้ เป็นต้น

	 ส่วนที ่2 แบบสอบถามพฤตกิรรมการเลอืกซือ้หรอื

การบริโภค ผู้วิจัยสร้างข้ึนจ�ำนวน 13 ข้อ ประกอบด้วย 

จ�ำนวนมื้ออาหารต่อวัน ประเภทของอาหาร แหล่งที่มา 

ของอาหาร พื้นที่เลือกซื้อ หรือรับประทานอาหาร ความถี่

ในการใช้บริการ เป็นต้น โดยข้อค�ำถามมีลักษณะเป็น 

ตัวเลือก ซึ่งผู้ตอบแบบสอบถามสามารถเลือกตอบตามวิถี

ความเป็นอยู่และการด�ำเนินชีวิตจริง คะแนนรวมมาก คือ

พฤตกิรรมการเลอืกซือ้ หรอืบรโิภคอาหารทะเลทีน่ยิมมาก 

แปลผลคะแนนจากคะแนนรวมเฉลี่ยแต่ละข้อค�ำถามจาก 

ผู้ท�ำแบบสอบถามทั้งหมด

	 แบบสอบถามนี้ได้ผ่านการตรวจสอบคุณภาพโดย

ผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านโภชนศาสตร์

และสาขาเกี่ยวเนื่องกับหัวข้องานวิจัย โดยใช้แบบประเมิน

ความเที่ยงตรง (IOC) ของเครื่องมือการวิจัยด้วยความ 

คิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิท่ีมีต่อข้อค�ำถามมีความเหมาะสม 

โดยแบบสอบถามได้ผ่านการตรวจสอบความตรงตาม

เนื้อหา (Validity) เท่ากับ .87 อยู่ในเกณฑ์ดียอมรับได้  

หลงัจากนัน้ผูว้จิยัน�ำข้อเสนอมาปรบัปรุงแก้ไขแบบสอบถาม 

ให้ถกูต้องตามค�ำแนะน�ำและน�ำไปทดลองใช้ (Try out) กบั

นิสิตที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นนิสิตไทย

มุสลิม จ�ำนวน 30 คน ทดสอบความเชื่อม่ันโดยวัดความ

สอดคล้องภายใน ได้ค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าครอนบาคของ

แบบสอบถามทัง้ฉบบัเท่ากบั .96 ด้วยโปรแกรม IBM SPSS 

	 ส่วนที่ 3 ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร (Test kit 

formalin in food) ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร กรม

วิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข โดยความไว

ของชุดทดสอบ ระดับต�่ำสุดที่ตรวจได้ 0.5 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม 

	 ส่วนที ่4 เครือ่งสเปกโทรโฟโตมเิตอร์ การวเิคราะห์

หาความเข้มข้นของสารฟอร์มาลินเชิงปริมาณ ด้วยวิธี 

Chromotropic acid ซึ่งเป็นวิธีมาตรฐานในการตรวจ

วิเคราะห์ปริมาณสารฟอร์มาลินในอาหาร โดยระบุใน 

AOAC Official Method 931.08 Formaldehyde in 

Food ซึ่งรับรองด้วยหน่วยงาน Association of Official 

Analytical Chemists (AOAC)

	 การพิทักษ์สิทธิ์กลุ่มตัวอย่าง โครงร่างวิจัยและ

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยได้ผ่านการพิจารณาเห็นชอบจาก

คณะกรรมการจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ของมหาวิทยาลัย 

เวสเทิร์น รหัสโครงการ HE-WTU542809 เลขที่เอกสาร

รับรองจริยธรรม WTU 2562-0049 ผู ้วิจัยช้ีแจงให ้

กลุ่มตัวอย่างทราบถึงวัตถุประสงค์การวิจัย วิธีการด�ำเนิน

การวิจัย เครื่องมือที่ใช้งานการวิจัย และสิทธิการให้ข้อมูล 

และผู้เข้าร่วมวิจัยสามารถบอกเลิกเม่ือใดก็ได้โดยไม่มีผล 

กระทบใด ๆ  การรายงานผลการวจิยัจะน�ำเสนอในภาพรวม

เท่านั้น ไม่มีผลกระทบต่อกลุ่มตัวอย่างและท�ำลายท้ิงเมื่อ

สิ้นสุดการวิจัย

	 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

	 1.	 เก็บข้อมูลจากนิสิตมุสลิมทุกคณะและชั้นปี

ทัง้หมดจ�ำนวน 167 คน ของมหาวทิยาลัยเวสเทร์ิน จงัหวดั

กาญจนบุรี ผู ้วิจัยนัดประชุมชี้แจงกับนิสิตและให้นิสิต 

ตอบแบบสอบถามด้วยตนเอง ผูว้จิยัเกบ็แบบสอบถามด้วย

ตนเองทันทีหลังเสร็จสิ้น

	 2.	 เก็บตัวอย่างอาหารทะเลสด อ้างอิงผลจาก

แบบสอบถามตลาดนดัทีน่สิติใช้บรกิารบ่อยท่ีสดุจะพจิารณา 

คัดเลือกเป็นพืน้ทีใ่นการเกบ็ตวัอย่าง ชนดิของอาหารทะเล

สดทีน่ยิมเลือกซือ้หรอืบรโิภคมากทีสุ่ด 4 ชนดิ จะพจิารณา

คดัเลอืกเป็นกลุม่ตวัอย่างของงานวจิยั โดยการเกบ็ตวัอย่าง

อาหารทะเลสด จ�ำนวน 48 ตัวอย่าง ในพื้นที่ตลาดนัด 

ห่างกัน 7 วัน เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ ของเดือนธันวาคม 

พ.ศ. 2562 โดยผู้วิจัยด�ำเนินการเก็บตัวอย่างไปพร้อม ๆ 

กับใช้บริการในฐานะผู้บริโภค

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ข้อมลูทัว่ไปและพฤตกิรรมการบรโิภคหรอืเลอืกซือ้

อาหารทะเลสด วิเคราะห์ด้วยสิถิติเชิงพรรณา ความถี่  

ร้อยละ ส่วนการวิเคราะห์การปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน 

ศึกษาด้วยสถิติเชิงพรรณนา ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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ผลการวิจัย

	 ข้อมูลทั่วไปของนิสิตไทยมุสลิม พบว่า เป็นเพศ

หญิง ร้อยละ 80.8 และเพศชาย ร้อยละ 19.2 อายุช่วง 

19-25 ปี ร้อยละ 95.8 อายุ 26-30 ปี ร้อยละ 2.4 และอายุ

ต�่ำกว่า หรือเท่ากับ 18 ปี ร้อยละ 1.8 ศึกษาอยู่ในคณะ

สาธารณสุขศาสตร์ ร้อยละ 88.0 คณะพยาบาลศาสตร์  

ร้อยละ 6.6 คณะเทคนิคการแพทย์ ร้อยละ 4.2 คณะ

สัตวแพทย์ศาสตร์และเภสัชศาสตร์ เท่ากันท่ีร้อยละ 0.6 

ส่วนใหญ่ก�ำลังศึกษาอยู่ช้ันปีท่ี 4 ร้อยละ 36.5 ชั้นท่ี 3  

ชั้นปีท่ี 2 และชั้นปีที่ 1 ร้อยละ 31.7, 16.8 และ 15.0  

ตามล�ำดับ นิสิตส่วนใหญ่พักอาศัยอยู ่ภายในหอพักท่ี

มหาวิทยาลัยจัดไว้ให้ ร้อยละ 95.8 และพักอาศัยภายนอก

มหาวิทยาลัย ร้อยละ 4.2 ซ่ึงจ�ำนวนผู้พักอาศัยต่อห้อง  

2 คน ร้อยละ 61.7 พักอาศัยอยู่คนเดียว ร้อยละ 37.7 และ

พักอาศัยมากกว่า 2 คน ร้อยละ 0.6 นิสิตมีรายได้เฉลี่ย 

ต่อเดือนอยู่ระหว่าง 2,501-5,000 บาท ร้อยละ 49.7  

รายได ้ต�่ำกว ่า 2,500 บาท ร ้อยละ 34.1 รายได ้  

5001-7,500 บาท ร้อยละ 11.4 รายได้ 7,501-10,000 บาท 

ร้อยละ 3.0 และรายได้มากกว่า 10,000 บาท ร้อยละ 1.8 

	 พฤติกรรมการบริโภคอาหารทะเล พบว่า นิสิต 

รับประทานอาหาร 2 มื้อต่อวัน ร้อยละ 55.7 รับประทาน

อาหาร 3 มื้อต่อวัน ร้อยละ 24.6 รับประทานอาหาร 1 มื้อ

ต่อวัน ร้อยละ 18.5 และรับประทานอาหารมากกว่า 3 มื้อ

ต่อวนั ร้อยละ 1.2 โดยเลอืกทานมือ้เช้าและมือ้เยน็มากทีส่ดุ 

ซึ่งมีแหล่งที่มาของอาหารเลือกซื้อ หรือปรุงอาหารเอง  

ร้อยละ 49.5 ซื้อ หรือรับประทานที่ร้าน ร้อยละ 31.9 และ

ซื้ออาหารจากตลาด หาบเร่ แผงลอยและอาหารส�ำเร็จรูป 

เท่ากันที่ร้อยละ 9.3 โดยประเภทอาหารที่เลือกซื้อ หรือ

เลือกรับประทานมากที่สุดได้แก่อาหารสด ร้อยละ 51.5 

เลือกอาหารปรุงสุก ร้อยละ 32.9 เลือกอาหารเพื่อสุขภาพ 

ร้อยละ 10.8 และสุดท้ายเลือกอาหารพร้อมทาน ร้อยละ 

4.8 

	 นิสิตเลือกซื้อหรือใช้บริการจากตลาดนัดไผ่สี (แยก

ไผ่ส)ี ร้อยละ 67.0 ตลาดนดัวัยหวาน ร้อยละ 15.0 ตลาดนัด 

พชืมงคล ร้อยละ 9.6 ตลาดนดัหน้าอ�ำเภอ ร้อยละ 7.8 และ

ตลาดนัดจระเข้สามพัน ร้อยละ 0.6 โดยให้เหตุผลที่เลือก

ซื้อ หรือใช้บริการตลาดนัดพื้นที่ดังกล่าวนั้นเพราะเดินทาง

สะดวก ร้อยละ 37.4 ราคาและคุณภาพสินค้าเหมาะสม 

ร้อยละ 24.2 ถัดมาเลือกเพราะมีวัตถุดิบหลากหลาย  

ร้อยละ 22.3 เลือกเพราะมั่นใจในคุณภาพวัตถุดิบและมี

ป้ายบอกราคาชัดเจน เท่ากันร้อยละ 5.0 เลือกเพราะพื้นที่

ตลาดนัดสะอาดเป็นระเบียบ ร้อยละ 4.6 และเลือกเพราะ

ทราบแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ร้อยละ 0.5 เหตุผลเลือกซื้อ 

หรือใช้บริการเพราะเหตุผลอื่น ๆ  ร้อยละ 1.0 การเลือกซื้อ

หรือใช้บริการเป็นประจ�ำ ร้อยละ 75.4 และใช้บริการตาม

ความสะดวกสบาย ร้อยละ 24.6 ซึ่งมีความถ่ีในการใช้

บริการ 2 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 47.9 ใช้บริการ 1 ครั้งต่อ

สัปดาห์ ร้อยละ 37.1 ใช้บริการ 3 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 

10.2 และใช้บริการ 4 ครั้ง และมากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์

จ�ำนวนเท่ากัน ร้อยละ 2.4 และค�ำนึงถึงอันดับแรกในการ

เลือกซ้ือวัตถุดิบ หรืออาหารคือคุณภาพดี ร้อยละ 46.7 

เลือกเพราะความชอบ ร้อยละ 31.1 เลือกเพราะราคาถูก 

ร้อยละ 13.8 เลือกเพราะเป็นที่นิยม ร้อยละ 4.8 และ 

เลอืกเพราะรสชาต ิร้อยละ 3.6 ซึง่ค่าใช้จ่ายเฉลีย่ต่อครัง้ใน

การใช้บริการตลาดนัดแตกต่างกันไป โดยมีค่าใช้จ่ายเฉลี่ย

ต่อครั้ง 101-300 บาทต่อครั้ง ร้อยละ 55.7 ใช้จ่ายเฉลี่ย 

ต�่ำกว่า หรือเท่ากับ 100 บาทต่อครั้ง ร้อยละ 39.5 ใช้จ่าย

เฉลี่ย 301-500 บาทต่อครั้ง ร้อยละ 3.0 และใช้จ่ายเฉลี่ย

ต่อครั้งมากกว่า 500 บาทต่อครั้ง ร้อยละ 1.8 โดยเลือกซื้อ 

หรือบริโภคอาหารทะเลสดชนิดกุ้ง ปลาหมึก ปลาทูสด ปู 

และปลาหมึกกรอบ ร้อยละ 50.2, 26.4, 16.6, 5.1 และ 

1.7 ตามล�ำดบั  และพบว่า นสิติเลอืกท�ำความสะอาดอาหาร

ทะเลสดก่อนปรุง ร้อยละ 90.4 และท�ำความสะอาดเป็น

บางครั้ง ร้อยละ 9.6

	 นอกจากนี้ยังมีข้อมูลเกี่ยวกับการแพ้อาหารทะเล

พบว่า ส่วนใหญ่ร้อยละ 88.6 ไม่มีอาการแพ้อาหารทะเล 

แต่พบว่ามีอาการแพ้เพียง ร้อยละ 7.8 และไม่แน่ใจว่าแพ้

อาหารทะเลหรือไม่ ร้อยละ 3.6 โดยอาหารทะเลที่แพ้เป็น

อาหารทะเลชนิดกุ้ง ร้อยละ 7.2 หอยแมลงภู่ ร้อยละ 5.4 

ปู ร้อยละ 4.2 หอยนางรม ร้อยละ 3.0 หอยแครง ร้อยละ 

1.6 และอาหารทะเลชนิดปลาหมึกและปลาจ�ำนวนเท่ากัน

ทีร้่อยละ 1.3 และนอกเหนอืจากทีก่ล่าวมาอกีร้อยละ 76.0 

แพ้อาหารทะเลชนิดอื่น ๆ ซ่ึงไม่มีจ�ำหน่ายในพื้นที่ศึกษา 

เช่น หอยเชลล์ ลอ็บสเตอร์ แมงดาทะเล แมงกะพรนุ เป็นต้น

	 การปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหารทะเลสด 

	 1.	 ตรวจโดยชุดตรวจสารฟอร์มาลินในอาหาร 



วารสารคณะพยาบาลศาสตร์ 
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(Test kit formalin in food) ที่ความไวของชุดทดสอบ ใน

ระดับต�่ำสุดที่ตรวจได้เท่ากับ 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่ง

เป็นการตรวจพิสจูน์เบือ้งต้น (Screening test) แสดงข้อมูล

เชิงคุณภาพวิเคราะห์ กล่าวคือสามารถแสดงผลว่ามี หรือ

ไม่มีการปนเปื้อนสาร การศึกษาสรุปได้ว่าตัวอย่างอาหาร

ทะเลสด 17 ตัวอย่าง (ร้อยละ 35.4) มีการปนเปื้อนสาร

ฟอร์มาลนิ ประกอบด้วยอาหารทะเลชนดิปลาหมกึ พบการ

ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินมากที่สุด ร้อยละ 18.75 รองลงมา

คืออาหารทะเลสดชนิดปู ร้อยละ 10.42 และอาหารทะเล

สดชนิดกุ้ง ร้อยละ 6.25 โดยไม่พบการปนเปื้อนในอาหาร

ทะเลชนิดปลาหมึกกรอบ (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1	ตัวอย่างและร้อยละการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหารทะเลสด โดยชุดตรวจสารฟอร์มาลินในอาหาร 

              
อาหารทะเล

	 จ�ำนวนตัวอย่าง		 การปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน

	 (48 ตัวอย่าง)	 จ�ำนวน		  ร้อยละ

กุ้ง	 16	 3 		  6.25

ปลาหมึก	 16	 9 		  18.75

ปู	 8	 5 		  10.42

ปลาหมึกกรอบ	 8	 0		  0

	 2.	 ตรวจโดยเครือ่งสเปคโทรโฟโตมเิตอร์ น�ำเสนอ

ข้อมูลเชิงปริมาณ การศึกษาพบว่าตัวอย่างอาหารทะเลสด

มีค่าความเข้มข้นของสารฟอร์มาลินต่อสัปดาห์อยู่ในช่วง 

0.032-0.913 ppm เมื่อพิจารณาตามชนิดและช่วงของ

ราคาอาหารทะเลสด พบว่า อาหารทะเลสดชนิดปลาหมึก 

กิโลกรัมละ 160-200 บาท มีความเข้มข้นสารฟอร์มาลิน

เฉลี่ยสูงสุด เท่ากับ 0.627 (SD = 0.395) รองลงมาคือ 

อาหารทะเลสดชนิดปู กิโลกรัมละ 200-250 บาท มีความ

เข้มข้นสารฟอร์มาลินเฉลี่ย 0.578 (SD = 0.211) ถัดมาคือ 

อาหารทะเลสดชนิดกุ้ง กิโลกรัมละ 210-250 บาท มี 

ความเข้มข้นสารฟอร์มาลนิเฉล่ีย 0.405 (SD = 0.270) ตาม

ด้วยอาหารทะเลสดชนดิปลาหมกึ กโิลกรมัละ 100-150 บาท 

ปลาหมึกกรอบ กิโลกรัมละ 25 บาทและกุ้ง กิโลกรัมละ 

160-200 บาท ซึ่งมีความเข้มข้นสารฟอร์มาลินเฉล่ีย  

0.395 (SD = 0.254), 0.272 (SD = 0.176) และ 0.228 

(SD = 0.163) ตามล�ำดับ (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 2	ตัวอย่าง ช่วงราคา ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหารทะเลสด โดย 

		  เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์

อาหารทะเล	 ราคาอาหารทะเล (กิโลกรัม/บาท)	 Mean	 SD

กุ้ง	 160-200 	 0.228	 0.163

	 210-250 	 0.405	 0.270

ปลาหมึก	 100-150 	 0.395	 0.254

	 160-200 	 0.627	 0.395

ปู	 200-250 	 0.578	 0.211

ปลาหมึกกรอบ	 25 	 0.272	 0.176

	 เมือ่เทยีบผลการตรวจวเิคราะห์กบัประกาศกระทรวง 

สาธารณสุขฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 รายการสาร หรืออาหารรายการที่ 12 

ก�ำหนดฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde) สารละลาย

ฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde Solution) และพารา

ฟอร์มาลดีไฮด์ (paraformaldehyde) เป็นวัตถุที่ห้ามใช ้
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ในอาหาร หรือส่วนประกอบในอาหารที่ผลิต น�ำเข้า หรือ

จ�ำหน่าย โดยเด็ดขาด ผลการศึกษาพบว่าอาหารทะเลสด

ตามชนิด และช่วงราคามีการปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน ซึ่ง 

สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ดงักล่าวมาข้างต้น การส�ำรวจหาปรมิาณฟอร์มาลินในอาหาร 

จ�ำพวกอาหารสดในหลาย ๆ  ครัง้มกัตรวจพบสารฟอร์มาลิน

ในปริมาณน้อย แต่กไ็ม่ควรนิง่นอนใจว่าจะไม่มกีารลกัลอบ

ใช้สารฟอร์มาลินเพื่อคงความสด หรือลดต้นทุนในการคง

ความสดของอาหารทะเล โดยองค์การอนามัยโลก (WHO) 

ก�ำหนดระดับความเข้มข้นท่ีร่างกายสามารถรับได้ควรอยู่

ในระดับ 0.05-1 ppm และระดับความเข้มข้นมากกว่า  

100 ppm สามารถท�ำให้คนตายได้ (Pollution Control 

Department, 2010)

การอภิปรายผล

	 จากการวจิยัพฤตกิรรมการบรโิภคและการปนเป้ือน

ฟอร์มาลินในอาหารทะเลสด จากตลาดนัดในพื้นที่รอบ ๆ 

มหาวทิยาลยัเวสเทร์ิน จังหวัดกาญจนบรุ ีสามารถอภปิราย

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ ได้ดังนี้

	 1.	 การบริโภคหรือเลือกซื้ออาหารทะเลสด นิสิต

ไทยมุสลิมส ่วนใหญ่เป ็นเพศหญิงมากกว ่าเพศชาย  

ร้อยละ 80.8 และร้อยละ 19.2 ตามล�ำดับ มีช่วงอายุ

ระหว่าง 19-25 ปี มากที่สุด ร้อยละ 95.8 จากการศึกษา

ของ Wasutharapiphat (2010) กล่าวว่าเพศและอาย ุ

แตกต่างกนัมพีฤตกิรรมความถีแ่ละค่าใช้จ่ายในการบรโิภค

อาหารฮาลาลของผู้บริโภคแตกต่างกัน 

	 นิสิตไทยมุสลิมส่วนใหญ่พักอาศัยอยู่ภายในหอพัก

ของมหาวิทยาลัย ร้อยละ 95.8 โดยพักอาศัยอยู่ด้วยกัน  

2 คน ร้อยละ 61.4 มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนระหว่าง  

2,501-5,000 บาท ร้อยละ 49.7 มีรายจ่ายเฉลี่ยต่อครั้ง 

101-300 บาท ร้อยละ 55.7 และมคีวามถีข่องการใช้บรกิาร

มากที่สุด 2 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 47.9 จากผลการศึกษา

อธิบายได้ว่ารายได้มีผลต่อพฤติกรรมความถี่ในการบริโภค

อาหาร เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างเป็นกลุ่มนิสิตที่ไม่สามารถ

สร้างหรือหารายได้ให้กับตนเองได้ ต้องพึ่งรายได้จาก

กองทุนกู ้ยืมเพื่อการศึกษา (กยศ.) และจากทางบ้าน

สนบัสนนุ รายได้จงึเป็นตวัชีว้ดัการม ีหรอืไม่มคีวามสามารถ

ในการซื้อ หรือบริโภคอาหาร 

	 นสิิตไทยมสุลิมเลือกรบัประทานอาหารระหว่างวนั 

2 ครัง้ต่อวนั (เช้าและเยน็) ร้อยละ 55.7 โดยการปรงุอาหาร

ทานเอง ร้อยละ 49.5 ซึ่งประกอบจากอาหารสด ร้อยละ 

51.5 จากการศึกษางานวิจัย Kongvatthananon and 

Othaganont (2019) พบว่าชาวไทยมสุลมิชอบรบัประทาน 

รสเค็ม อาหารมัน อาหารทอด จ�ำพวกแป้ง น�้ำตาล และ

ชอบทานอาหารหวานและมัน โดยมีความเชื่อว่าอาหาร

ประเภทนีเ้ป็นอาหารชัน้ด ีดงันัน้กลุม่ตวัอย่างจงึเลอืกทีจ่ะ

ประกอบอาหารทานเอง เพื่อให้มั่นใจว่าเป็นอาหารเพื่อ

สุขภาพ สะอาดปลอดภยั และเลอืกรสชาตเิองได้ สอดคล้อง

กับการศึกษาของ Lillahkul and Supanakul (2020)  

กล่าวว่าการท�ำอาหาร ผสม ปรุง ประกอบหรือแปรสภาพ 

ต้องเป็นไปตามศาสนบัญญัติไว้ เพื่อประกันว่าสามารถ

บริโภคอาหารได้โดยสนิทใจ ประกอบกับศึกษาต่อใน

สถาบันอุดมศึกษาที่ไกลบ้าน ท�ำให้รูปแบบการด�ำเนินชีวิต

เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพแวดล้อม ประกอบกับการเลือก

ซื้อ หรือบริโภคอาหาร สินค้า ผลิตภัณฑ์จะต้องปฏิบัติตาม

บทบัญญัติ โดยมีตราสัญลักษณ์ฮาลาล แต่บางคราว

ผลิตภัณฑ์ไม่ได้รับความไว้วางใจ เพราะยังมีมาตรฐาน 

การผลิตที่ยังขาดความเชื่อถืออยู ่บ ้าง สอดคล้องกับ 

การศึกษาของ Narintrangkul NaAyudhaya (2019)  

กล่าวว่าค่านิยมในวัฒนธรรมมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม

ความถี่และค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารฮาลาลของ 

ผู้บริโภคชาวมุสลิม

	 นสิิตเลือกซ้ือหรอืบรโิภคอาหารทะเลสดทีห่ลากหลาย 

โดยเลือกรับประทานอาหารทะเลสดชนิดกุ้งมากที่สุด  

ร้อยละ 50.2 อาจเนื่องด้วยปัจจุบันอาหารทะเลมีให้เลือก

หลากหลายทั้งชนิดและราคา นิสิตจึงเลือกซื้ออาหารทะเล

ที่เหมาะสมกับรายได้ต่อเดือนของตนเอง ซึ่งสอดคล้องกับ

โครงสร้างด้านจติวทิยา AOIs กล่าวว่า คนซ่ึงต้องต่อสู้ดิน้รน 

การด�ำเนินชีวิตจะค�ำนึงถึงความปลอดภัยและความมั่นคง

ของตน เพราะการมีรายได้ต�่ำ ต้องค�ำนึงถึงความสามารถ

ในการด�ำรงชีพ ความจ�ำเป็นและความต้องการที่จ�ำกัด ซึ่ง

นิสิตเป็นกลุ่มผู้บริโภคที่ตัดสินใจซื้อด้วยความระมัดระวัง  

มีการตัดสินใจซื้อด้วยเหตุผลและเป็นสินค้าที่จ�ำเป็นต่อ 

การครองชีพ 

	 2.	 การปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในตัวอย่างอาหาร

ทะเลสด โดยชดุตรวจสารฟอร์มาลนิในอาหาร พบตวัอย่าง
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อาหารทะลสด จ�ำนวน 17 ตัวอย่าง (ร้อยละ 34.5) มีการ

ปนเป้ือนสารฟอร์มาลนิ และพบในตวัอย่างอาหารทะเลสด

ชนิด ปลาหมึก ปู และกุ้ง แต่อย่างไรก็ตามผลที่พบเป็นการ

ตรวจพิสูจน์เบื้องต้น (Screening test) โดยปฏิกิริยาเกิด

ขึน้ระหว่างสารฟอร์มาลนิกบัสารเคม ี(phenylhydrazine 

hydrochloride, potassium hexacyanoferrate และ 

conc. hydrochloric) ซึ่งจะให้สีแดงหรือสีชมพูในเวลาที่

รวดเร็ว การศึกษาแสดงให้เห็นว่าตัวอย่างที่ให้ผลบวกกับ

ชดุทดสอบฯ เป็นตวัอย่างทีม่ปีรมิาณสารฟอร์มาลนิได้ตัง้แต่ 

0.5 ppm ข้ึนไป ซึ่งเป็นข้อจ�ำกัดของชุดทดสอบหาก

ตัวอย่างมีปริมาณเข้มข้นของสารฟอร์มาลินน้อย หรือ 

ต�่ำกว่าความไวของชุดทดสอบก็จะไม่สามารถเกิดปฏิกิริยา

และแสดงผลออกมาให้วิเคราะห์ได้ หรือหากทิ้งตัวอย่างไว้

เป็นระยะเวลานานก่อนทดสอบอาจท�ำให้ผลการทดสอบ

คลาดเคลื่อนได้ เนื่องจากฟอร์มาลินสามารถระเหยได้ง่าย

ในบรรยากาศปกติ

	 การตรวจด้วยเครือ่งสเปคโทรโฟโตมเิตอร์ ซึง่อาศยั

หลักการดูดกลืนแสงของสารท่ีอยู่ในช่วงอัลตราไวโอเลต 

(Ultraviolet, UV) และวสิเิบลิ (Visible, VIS) ความยาวคลืน่

ระหว่าง 190-1000 นาโนเมตร ซึ่งการวัดมีความจ�ำเพาะ 

(Specificity) และความไว (Sensitivity) สูงมากขึ้น โดย

อาศัยตัวน�ำไวแสง (Photo sensor) โดยท่ีความยาว 

คลื่นแสงจะมีสัมพันธ์กับปริมาณและชนิดของสารท่ีอยู่ใน

ตัวอย่างทดสอบที่แตกต่างกัน ผลการศึกษาพบว่าตัวอย่าง

อาหารทะเลสดมีค่าความเข้มข้นของสารฟอร์มาลินต่อ

สัปดาห์แตกต่างกันและมีค่าไม่แน่นอน อยู่ในช่วง 0.032-

0.913 ppm ซึ่งตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 391 (พ.ศ. 2561) 

ยอมรับไม่ได้ให้มีในอาหาร หรือส่วนประกอบในอาหารที่

ผลิต น�ำเข้า หรือจ�ำหน่าย เพราะหากบริโภคเข้าสู่ร่างกาย

ในความเข้มข้นระหว่าง 0.05-1.05 ppm จะมีผลต่อระบบ

ประสาท ท�ำให้มีอาการเวียนศีรษะ อาเจียน หรือผลต่อ

ระบบประสาทรบักลิน่ ท�ำให้เกดิอาการแสบจมกู เจบ็คอ ไอ 

หรือหายใจไม่ออก ซึ่งแตกต่างกับค่าที่องค์การอนามัยโลก

ก�ำหนดความเข้มข้นฟอร์มาลินที่ร่างกายสามารถรับได้อยู่

ในระดับ 0.05-1 ppm เพราะในปริมาณต�่ำร่างกายจะ

สามารถก�ำจัดได้ด้วยตัวเอง

	 การศึกษาวิจัยของ Suwanaruang (2018) 

วิเคราะห์หาฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารทะเลและเน้ือ

แช่แข็ง 13 ตัวอย่าง ในพื้นที่จังหวัดกาฬสินธุ์ โดยเครื่อง

สเปคโทรโฟโตมเิตอร์ พบว่าฟอร์มาลินปนเป้ือนในตวัอย่าง

ปลาแมคเคอเรลมากที่สุดถึง 288 ppm และปนเปื้อน 

น้อยสุดในแมงกะพรุน เท่ากับ 48 ppm แต่การวิจัยนี้

อาหารทะเลสดชนิดปลาหมึก กิโลกรัมละ 160-200 บาท 

พบการปนเปื้อนฟอร์มาลินมากที่สุด 0.627 ppm อาจ

เพราะต้นทนุราคาทีส่งู ประกอบกบัปลาหมกึมีลกัษณะทาง

กายภาพที่อ่อนนุ่ม เสื่อมสลายได้ง่าย เพื่อเก็บรักษาให้คง

ความสดและขยายเวลาจ�ำหน่ายออกไปให้นานขึ้น อาจ

สันนิษฐานได้ว่าพ่อค้า แม่ค้าอาจใช้ หรือไม่ใช้ฟอร์มาลิน 

ในการเกบ็รกัษาอาหารทะเลสด หรอืด้วยเหตผุลเรือ่งระยะ

ทางการขนส่งที่ไกลจากการสอบถามพ่อค้าแม่ค้าให้ข้อมูล

ว่าอาหารทะเลส่วนใหญ่รับมาจากพ่อค้าคนกลางอีกรอบ 

ซึ่งขนส่งมาจากจังหวัดสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสาคร 

หรือจังหวัดเพชรบุรี ซึ่งใช้ระยะทาง 150-200 กิโลเมตร 

เพื่อขนส่งมายังตลาดนัดไผ่สี ตลอดจนการขนส่งช่วงเวลา

บ่ายถึงเย็นเป็นช่วงที่มีอุณหภูมิสูงอาจมีผลให้อาหารทะเล

เน่าเสียได้เร็วมากขึ้น ทั้งนี้จากการศึกษาค่าวิเคราะห์อยู่ใน

เกณฑ์ที่มีตามธรรมชาติ กล่าวได้ว่าสัตว์น�้ำโดยธรรมชาต ิ

มีสารฟอร์มาลดีไฮด์อยู่แล้วปริมาณหนึ่ง แม้ว่าสัตว์น�้ำนั้น

จะไม่สัมผัสสารละลายฟอร์มาลินเลยก็ตาม (Fisheries 

Industrial Technology Research and Development 

Division, 2019) โดยการศึกษาของ Bunchaleamchai 

et al. (2020) กล่าวว่าสารฟอร์มาลินเป็นสารที่พบได้ใน

ธรรมชาติของอาหารทะเล เช่น อาหารทะเลประเภท

ปลาหมึกและกุ้ง โดยพบสารฟอร์มาลินในธรรมชาติได้สูง

ถึง 1.8 ppm และ 1.0-2.4 ppm ตามล�ำดับ นอกจากนี้ยัง

พบว่าในธรรมชาตขิองผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ  มสีารฟอร์มาลนิอยู่

ตามธรรมชาตใินแต่ละชนดิของอาหารในปริมาณทีแ่ตกต่าง 

ข้อเสนอแนะ

	 1.	 ผู้บริโภคควรท�ำความสะอาดอาหารทะเลสด

ด้วยวิธีล้างน�้ำเปล่า น�้ำเกลือ หรือโซดา หลาย ๆ รอบก่อน

ปรุงอาหาร เพื่อให้มั่นใจว่าอาหารสะอาด ปลอดภัยและ

ป้องกันการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินเข้าสู่ร่างกาย

	 2.	 ตัวอย่างอาหารทะเลมีการปนเปื้อนฟอร์มาลิน

ทั้งค่าที่ยอมรับได้ 0.05-1 ppm ตามองค์การอนามัยโลก
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ก�ำหนด และค่าที่ยอมรับไม่ได้ตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 กระทรวงสาธารณสุข โดยห้ามใช้ในอาหาร  

หรือส่วนประกอบในอาหารทีผ่ลติ น�ำเข้า หรอืจ�ำหน่าย โดย

เด็ดขาด หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื้นที่ควรมีการก�ำกับดูแล

และควบคุมคุณภาพของอาหารทะเลท่ีจ�ำหน่ายในพื้นที่

ตลาดสดไผ่สี ให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานท่ีก�ำหนดไว้ เพื่อ

เป็นการเฝ้าระวงัในการบรโิภคของประชาชนและผูบ้รโิภค

ควรท�ำความสะอาดอาหารทะเลก่อนน�ำไปปรุงอย่าง

สม�่ำเสมอ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินเข้าสู่

ร่างกาย

	 3.	 การปนเป้ือนของสารฟอร์มาลินในอาหารทะเล

สดควรตรวจให้ครบทุกชนิดและขยายพื้นท่ีเก็บตัวอย่าง

และตรวจสอบการปนเป้ือนของสารฟอร์มาลนิเพิม่มากขึน้

ในตลาดใกล้เคียง

	 4.	 ควรมกีารตรวจการปนเป้ือนของสารฟอร์มาลนิ

ในอาหารทะเลสดให้ครบทุกฤดูกาล เพื่อให้ได้ข้อมูลที่
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