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บทคัดย่อ 

 อาหารทะเลสดมีมลูคา่ทางเศรษฐกิจและได้รับความนิยมในการบริโภคเป็นอย่างมากในประเทศไทย การขนสง่
โดยวิธีการแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไปสู่จังหวดัที่ห่างไกลตามภูมิภาคต่าง ๆ จึงเป็นสิ่งจ าเป็นเพื่อใช้ในการรักษาคณุภาพของ
อาหารให้สดตลอด อย่างไรก็ตาม ยังคงพบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหารซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบในเชิงลบต่อ
สขุภาพของผู้บริโภค การศึกษาครัง้นีจ้ึงเป็นการตรวจคดักรองด้วยชุดทดสอบฟอร์มาลินร่วมกบัการตรวจหาปริมาณสาร
ฟอร์มาลินที่ปนเปือ้นด้วยวิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) ในอาหารทะเลสด จากตลาดสดใน
จังหวดัที่ห่างไกลจากพืน้ที่ชายฝ่ังทะเล ใน 4 ภูมิภาค รวม 5 จังหวดั ได้แก่ จังหวดัปทุมธานี จังหวดันครสวรรค์ จังหวดั
เชียงใหม ่จงัหวดักาญจนบรีุ และจงัหวดัอบุลราชธานี โดยสุม่เก็บตวัอยา่งกุ้งและหมกึ จ านวน 91 ตวัอยา่ง ผลการตรวจคดั
กรองและปริมาณ พบการปนเปื้อนของสารฟอร์มาลิน 11 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.09  เป็นตวัอย่างหมึก 9 ตวัอย่าง 
จาก 59 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.25 และตวัอย่างกุ้ง 2 ตวัอย่าง จาก 32 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.25 โดยพบท่ีจงัหวดั
อบุลราชธานี 7 ตวัอยา่ง จาก 15 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 46.67 พบปริมาณสารฟอร์มาลนิในช่วง 1.18-4.44 ppm และพบ
ในจงัหวดักาญจนบรีุ 4 ตวัอยา่ง จาก 27  ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 14.82 พบปริมาณสารฟอร์มาลนิในช่วง 1.04-1.38 ppm 
สว่นจงัหวดัอื่น ๆ ไม่พบการปนเปือ้นสารฟอร์มาลินในตวัอยา่ง ชีใ้ห้เห็นวา่ มีระดบัการปนเปือ้นของสารฟอร์มาลินสงูที่สดุ
ในจงัหวดัอบุลราชธานี รองลงมาคือ จงัหวดักาญจนบรีุ โดยพบในหมึกมากกวา่กุ้ ง ดงันัน้ การใช้สารฟอร์มาลินเพื่อรักษา
สภาพอาหารให้สด มกัพบในจงัหวดัที่หา่งไกลจากพืน้ท่ีชายฝ่ังทะเล เนื่องจากมีระยะเวลาขนสง่เป็นเวลานาน การเลอืกซือ้
จึงต้องมีการระมดัระวงัเป็นอยา่งมาก โดยเฉพาะช่วงเวลาบา่ยถึงช่วงเย็น 
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Abstract 
 Seafood is one of the major economic natural products and a favorite diet of Thailand. Seafood 
transportation is necessary for fresh preservation, especially for the province located far away from the coastal 
area, therefore, seafood are preserved using frozen or freeze. However, the substance of formalin was used to 
preserve food that cause botulism and negative effects on consumer health. In this study, aimed to screen for 
formalin contamination with a test kit and detected the amount of formalin contamination using High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) in seafood from fresh market in Provinces located far from the 
coastal area in the 4 regions of 5 Provinces; including Pathum Thani, Nakhon Sawan, Chiang Mai, 
Karnchanaburi and Ubon Ratchathani. Sampling random sample was designed to collect the fresh shrimp and 
fresh squid of 91 samples derived from provinces of Pathum Thani 12 samples from 4 shops, Kanchanaburi 27 
samples from 9 shops, Nakhon Sawan 27 samples from 9 shops, Chiang Mai 10 samples from 5 shops, and 
Ubon Ratchathani 15 samples from 5 shops. The screening test results showed the formalin contamination in 
food 11 samples (12.09%) which is derived from a squid 9 samples out of 59 samples (15.25%) and 2 shrimp 
samples out of 32 samples (6.25%). Which was found in Ubon Ratchathani 7 from 15 samples representing for 
46.67%. The formalin quantity ranged between 1.18-4.44 ppm and found in Kanchanaburi 4 from 27 samples, 
representing for 14.82% with the formalin quantity varied from 1.04-1.38 ppm while the other provinces had not 
contaminate of formalin in the samples. The results indicated that Ubon Ratchathani Province showed more 
frequency of formalin contaminated followed by Kanchanaburi Province in which was found in fresh squid more 
than fresh shrimp. Therefore, the preservation using formalin often found in the province far from the coastal 
area. Because of a prolonged period of transportation as a result, buying must be very careful especially in the 
afternoon to the evening.  
 

Keywords: formalin, fresh seafood, fresh market, High Performance Liquid Chromatography 

 
บทน า 
 ประเทศไทย เป็นประเทศที่มีพืน้ที่ติดชายฝ่ังทะเล และประสบความส าเร็จในด้านการประมงตดิอนัดบั 1 ใน 10 ของโลกที่
ผลผลิตสงูและการขนสง่สินค้าประมงติดอนัดบัต้น ๆ  ตัง้แตปี่ พ.ศ. 2535 การบริโภคสตัว์น า้ของประเทศไทยเฉลีย่ 28-30 กิโลกรัม
ต่อคนต่อปี พบว่า ส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหารทะเลสด ได้แก่ ปลาทู ปลากะพง กุ้ ง และหมึก  (Aquatic Resource 
Research Institute, 2010) แต่ในบางพืน้ที่ของประเทศไทยอยู่ห่างไกลจากชายฝ่ังทะเล ซึ่งใช้ระยะเวลาในการขนส่งนาน             
จึงจ าเป็นต้องรักษาสภาพอาหารทะเลสดให้สดโดยการแช่แข็ง การแช่เย็น และการใช้สารเคมี โดยสว่นใหญ่นิยมใช้สารฟอร์มาลนิ  
หากได้รับในปริมาณมากจะเกิดโทษต่อร่างกายแบบเฉียบพลนั คือ ท าให้ปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจียน ท้องเสีย หรือเกิด               
แบบเรือ้รังเมื่อปริมาณน้อยเป็นเวลานาน (Makmitree, 2018) โดยรายงานการตรวจพบการใช้สารฟอร์มาลินในอาหารสด               
ในบางจงัหวดั ของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ได้แก่ ในจงัหวดัอดุรธานี สกลนคร นครราชสีมา และ ศรีสะเกษ (Thanmaneesin, 
2015) และในบางจงัหวดัภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ ล าพนู พะเยา แม่ฮ่องสอน เชียงราย แพร่และน่าน (Leesawat, 2016) การ
ตรวจพบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในจังหวดัที่มีความห่างไกลจากทะเลมาก จึงท าให้มีการการขนส่งอาหารทะเลสด



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  24  (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน – ธันวาคม  พ.ศ. 2562 1113 

 

ทางไกล อาจมีการปนเปือ้นสารฟอร์มาลินมากบัอาหารทะเลสด ท าให้ผู้ประกอบการบางรายนิยมใช้สารฟอร์มาลนิเติมลง
ไปในอาหารเพราะมีความเข้าใจวา่สารฟอร์มาลินจะช่วยท าให้อาหารคงความสด  ป้องกนัเน่าเสีย เพื่อถนอมอาหาร และ
สามารถเก็บรักษาอาหารนัน้ไว้ได้นาน โดยไม่ค านึงถึงอนัตรายที่จะเกิดต่อผู้บริโภค (Somjit et al., 2016) อย่างไรก็ตาม 

ส่วนใหญ่รายงานผลการคัดกรองแต่ไม่ทราบถึงปริมาณของสารฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหาร ดังนัน้ คณะผู้ วิจัยจึงได้
ท าการศึกษาตรวจคดักรอง และตรวจวดัปริมาณสารฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารทะเลสดจากตลาดสดในจังหวดัที่ห่างจาก
ชายฝ่ังทะเลจาก 4 ภูมิภาค โดยมีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาระดบัการปนเปือ้นและใช้เป็นฐานข้อมูลในการเลือกซือ้อาหาร
ทะเลสด ป้องกนัไมใ่ห้เกิดผลกระทบตอ่ผู้บริโภคที่อาศยัในพืน้ที่ท่ีหา่งไกลจากชายฝ่ังทะเลตอ่ไป 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
ตวัอย่างทีใ่ช้ในการศึกษา 
  ท าการสุม่เลอืกตวัอยา่ง กุ้ ง และหมึก จงัหวดัละ 3-5 ตลาด ตลาดละ 1-3 ร้าน ด้วยวิธีสุม่อยา่งง่าย รวมตวัอยา่ง
ทัง้หมด 91 ตวัอยา่ง ได้จากจงัหวดัปทมุธานี 12 ตวัอยา่ง จาก จงัหวดันครสวรรค์ 27 ตวัอยา่ง จงัหวดัเชียงใหม ่10 ตวัอยา่ง 
จงัหวดักาญจนบรีุ 27 ตวัอยา่ง และจงัหวดัอบุลราชธานี 15 ตวัอยา่ง ดงัแสดงในตาราง  1 

วิธีการตรวจคดักรองการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน  
  การตรวจคดักรองการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิโดยชดุทดสอบฟอร์มาลนิในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(Department of Medical Science, 2018)  อาศัยหลักการ chromotropic acid reagent น าอาหารทะเลสดมาชั่ง                  
100 กรัม (ห้ามหัน่หรือบดตวัอย่างอาหาร) แช่ในน า้กลัน่ 100 มิลลิลิตร แช่ทิง้ไว้ 30 นาที จากนัน้ จึงน ามาทดสอบตาม
คู่มือของชุดทดสอบ อ่านผลบวก เมื่อสารละลายมีการเปลี่ยนแปลงสี ตัง้แต่สีชมพจูนถึงแดง แสดงวา่ มีการปนเปือ้นของ
สารฟอร์มาลินมากกว่า 0.5 ppm และอ่านผลลบ เมื่อไม่มีการเปลี่ยนแปลงสีของสารละลาย แสดงว่า ตวัอย่างไม่มีการ
ปนเปื้อนของสารฟอร์มาลินในระดบัที่น้อยกว่า 0.5 ppm ควบคุมคณุภาพผลบวกด้วยสารฟอร์มาลินที่ความเข้มข้น 0.5 
ppm และควบคมุคณุภาพผลลบด้วยน า้กลัน่ 
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ตารางที่ 1  ผลการตรวจคดักรองการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิในสิง่สง่ตรวจที่ได้จากร้านอาหาร ทะเลในตลาด 
                  ในแตล่ะจงัหวดั (ภมูภิาค) 

ภมูิภาค จงัหวดั ตลาด ร้าน ตวัอย่าง รวมตวัอย่าง 
กุ้ ง  หมกึ หมกึ 

ภาคกลาง ปทมุธานี A A1 ลบ ลบ ลบ 3 
A2 ลบ ลบ ลบ 3 

A3 ลบ ลบ ลบ 3 
A4 ลบ ลบ ลบ 3 

ภาคตะวนัตก กาญจนบรีุ A A1 ลบ ลบ ลบ 3 
A2 ลบ ลบ ลบ 3 

A3 ลบ บวก ลบ 3 
B B1 ลบ ลบ บวก 3 
C C1 ลบ บวก ลบ 3 
D D1 ลบ ลบ บวก 3 

D2 ลบ ลบ ลบ 3 

E E1 ลบ ลบ ลบ 3 
E2 ลบ ลบ ลบ 3 

 ภาคเหนือ นครสวรรค์ A A1 ลบ ลบ ลบ 3 
A2 ลบ ลบ ลบ 3 

B B1 ลบ ลบ ลบ 3 
B2 ลบ ลบ ลบ 3 

C C1 ลบ ลบ ลบ 3 
C2 ลบ ลบ ลบ 3 

C3 ลบ ลบ ลบ 3 
C4 ลบ ลบ ลบ 3 

D D1 ลบ ลบ ลบ 3 
เชียงใหม ่ A A1 ลบ ลบ - 2 

B B1 ลบ ลบ - 2 
C C1 ลบ ลบ - 2 
D D1 ลบ ลบ - 2 
E E1 ลบ ลบ - 2 

ภาคตะวนัออก 
เฉียงเหนือ 

อบุลราชธานี A A1 บวก บวก บวก 3 
A2 ลบ ลบ ลบ 3 

B B1 บวก บวก บวก 3 
C C1 ลบ บวก ลบ 3 

C2 ลบ ลบ ลบ 3 

หมายเหต ุ: บวก คือ มีการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิ, ลบ คือ ไมม่ีการปนเปือ้นสารฟอร์มาลิน 
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การตรวจหาปริมาณการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินโดยวิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC)  

 น าน า้แช่ตวัอย่างที่ให้ผลบวกจากการตรวจคดักรองที่เก็บรักษาที่ 20 C ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมกบั Nash’s 
reagent 2 มิลลิลิตร จากนัน้ อุ่นด้วยอณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที น าสารละลายที่ได้ 20 ไมโครลิตร น าไปวดัด้วย
เคร่ือง HPLC รุ่น SHIMADZU LC-10 ที่ความยาวคลื่น 415 nm Column: Eclipse XDB C18 derive 4.6 mm×150 mm 
I.D.; 5 µm., Mobile phase 40% Acetonitrile, อตัราการไหล: 0.5 มิลลิลิตร/นาที สร้างกราฟความสมัพนัธ์ระหวา่ง peak 
area กับ ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานฟอร์มาลินที่ความเข้มข้น 0.25  0.5  5 และ 10 ppm ตามล าดบั เพื่อใช้
เป็นกราฟมาตรฐานในค านวณหาปริมาณสารฟอร์มาลนิในตวัอยา่ง (Jaman et al., 2015) 
  
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การตรวจคดักรองการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิแสดงผลเป็นร้อยละ การตรวจวดัปริมาณสารฟอร์มาลินท่ีปนเปื้อน 
ใช้สร้างสมการเส้นตรงในการค านวณหาความเข้มข้นของสารฟอร์มาลินในตวัอย่าง แสดงผลการศึกษาด้วยสถิติเชิง
พรรณนา (descriptive statistics) ได้แก่ คา่กลางของข้อมลู คา่ต ่าสดุ และคา่สงูสดุ ท าการเปรียบเทียบข้อมลู และประเมิน
สถานการณ์การปนเปือ้นของสารฟอร์มาลนิเชิงพืน้ท่ีในช่วงเวลาที่ท าการศกึษา  
 
ผลการวิจัย 
 การตรวจคดักรองการปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน โดยชุดทดสอบฟอร์มาลินจ านวน 91 ตัวอย่าง ให้ผลบวก 11 
ตวัอย่าง  คิดเป็นร้อยละ 12.09 จากตวัอย่างทัง้หมด  โดยเป็นตวัอย่างจากจงัหวดักาญจนบรีุ 4 ตวัอย่าง และจากจงัหวดั
อบุลราชธานี 7 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 11.11 และ 20.00 จากตวัอยา่งทัง้หมดในแตล่ะจงัหวดั ตามล าดบั ตวัอยา่งที่ให้ผล
บวกพบในตวัอย่างหมึก 9  ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.25 จากตวัอย่างหมึกทัง้หมด และตวัอย่างกุ้ ง 2 ตวัอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 6.25 จากตวัอยา่งกุ้งทัง้หมด โดยตวัอยา่งหมึกที่ให้ผลบวกได้จากการสุม่ตวัอยา่งในจงัหวดักาญจนบรีุ 4 ตวัอยา่ง 
และจังหวดัอุบลราชธานี 5 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.22  และ 50.00 จากตวัอย่างหมึกที่เก็บได้ในแต่ละจังหวดั และ
ตวัอยา่งกุ้งที่ให้ผลบวก ได้จากจงัหวดัอบุลราชธานี คิดเป็นร้อยละ 40.00 จากตวัอยา่งหมกึในจงัหวดั สว่นจงัหวดัปทมุธานี 
จงัหวดันครสวรรค์ และจงัหวดัเชียงใหม ่ให้ผลลบทัง้หมด ดงัแสดงในตาราง  2 
 
ตารางที่ 2  ผลการตรวจคดักรองการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิในสิง่สง่ตรวจ 

จังหวดั จ านวนทัง้หมด ตัวอย่างที่ให้ผลทดสอบเป็นบวก 
หมึก กุ้ง รวม 

ปทมุธาน ี 12 0/8 0/4 0 
กาญจนบรีุ 27 4/18 0/9 4 
นครสวรรค์ 27 0/18 0/9 0 
เชียงใหม ่ 10 0/5 0/5 0 

อบุลราชธาน ี 15 5/10 2/5 7 
รวม 91 9 2 11 
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 ผลการตรวจหาปริมาณการปนเปื้อนสาร ฟอร์มาลินในสิ่งสง่ตรวจ โดยวิธี HPLC ตวัอย่างที่ให้ผลบวกจากการ      
คดักรองในจงัหวดัอบุลราชธานี พบ ปริมาณสารฟอร์มาลินในช่วง 1.18-4.44 ppm และในจงัหวดักาญจนบรีุ พบปริมาณ
สารฟอร์มาลินในช่วง 1.04 -1.38 ppm โดยพบปริมาณมากที่สดุในตวัอย่างหมึก 4.44 ppm และ ตวัอย่างกุ้ ง 2.63 ppm 
จากจงัหวดัอบุลราชธานี ดงัแสดงในตาราง  3 
 

ตางรางที่ 3  ผลการตรวจหาปริมาณการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิในสิง่สง่ตรวจ โดยวิธี High Performance Liquid  
                   Chromatography (HPLC) 

ภมิูภาค จังหวดั ร้าน/ชนิดตวัอย่าง ความเข้มข้น (ppm) 
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ อบุลราชธาน ี A1/ กุ้ง กุ้ง 2.63 

A1/หมกึ 4.44 
A1/หมกึ 1.52 
B1/กุ้ง 1.61 

B1/หมกึ 1.21 
B1/หมกึ 1.18 
C1/หมกึ 1.49 

ภาคตะวนัตก กาญจนบรีุ A3/หมกึ 1.26 
B1/หมกึ 1.38 
C1/หมกึ 1.04 
D1/หมกึ 1.16 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
 การตรวจหาสารฟอร์มาลินในอาหารทะเลสดมีวิธีการทดสอบได้หลายวิธี แต่วิธีการทดสอบมีความไว                 
และความจ าเพาะแตกตา่งกนั ชดุทดสอบฟอร์มาลนิในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เป็นวิธีที่สะดวก รวดเร็ว และ
ไม่จ าเป็นต้องตรวจหาในห้องปฏิบัติการ โดยมีความความไวต ่าสุดในการตรวจที่ระดับความเข้มข้น 0.5 ppm แต่พบ
รายงานผลบวกปลอมกบัสารในกลุม่ฟีนอลและสารไนเตรท ซึ่งเป็นสารที่สามารถพบได้ในอาหารตามธรรมชาติ  (Knox & 
Que Hee, 2010) ดงันัน้ การใช้ชุดทดสอบจึงเป็นวิธีที่เหมาะส าหรับการน าไปใช้ตรวจวิเคราะห์เบือ้งต้น ในการเฝ้าระวงั
การใช้สารฟอร์มาลินในอาหาร ในขณะที่เทคนิค HPLC เป็นการตรวจหาปริมาณการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินที่ต้องท า              
ในห้องปฏิบตัิการ โดยมีไวความในการตรวจที่ระดบัความเข้มข้น 0.01 ppm และมีความจ าเพาะสงู วิธีการนีจ้ึงถกูน ามาใช้
ตรวจสอบและเป็นวิธีการยืนยนัปริมาณการปนเปือ้นของสารฟอร์มาลนิในอาหาร (Sebaei et al., 2018) 
 ผลการตรวจคดักรองสารฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารทะเลสดจากตลาดสดของจังหวดัที่ห่างไกลชายฝ่ัง
ทะเล ทัง้ 4 ภมูิภาค ได้แก่ จงัหวดัปทมุธานี จงัหวดักาญจนบรีุ จงัหวดันครสวรรค์ จงัหวดัเชียงใหม ่และจงัหวดัอบุลราชธานี 
พบวา่ มีการปนเปือ้นสารฟอร์มาลนิในตวัอยา่ง 11 ตวัอยา่ง จาก 91 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 12.09 โดยมีปริมาณของสาร
ฟอร์มาลินอยู่ในช่วง  1.04-4.44 ppm พบการปนเปื้อนมากที่สุดในจังหวดัอุบลราชธานี 7 ตัวอย่าง จาก 15 ตัวอย่าง                  
คิดเป็นร้อยละ 46.67 โดยพบปริมาณสารฟอร์มาลินอยู่ในช่วง 1.18-4.44 ppm รองลงมา พบในจังหวัดกาญจนบุรี               
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4 ตวัอย่าง จาก 27 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.81 โดยพบปริมาณสารฟอร์มาลินอยู่ในช่วง  1.04-1.38 ppm โดยตวัอย่าง
หมกึมีปริมาณสารฟอร์มาลนิมากที่สดุ คือ  4.44 ppm  รองลงมา คือ  2.63 ppm ในตวัอยา่งกุ้ง 
  ซึง่นา่จะเป็นปริมาณสารฟอร์มาลินที่ผู้ ค้าขายน ามาใช้ในการรักษาสภาพอาหาร หรืออาจมีการปนเปือ้นในน า้แข็งที่
ใช้ในการรักษาสภาพความสดของสตัว์น า้ตัง้แต่ในเรือประมงจบัสตัว์น า้ ซึ่งมีผลท าให้ปริมาณฟอร์มาลินสงูขึน้ (Tansuwan & 
Tansuwan, 2004) โดยตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที่ 51 ปี 2536 ก าหนดไว้ห้ามน าสารฟอร์มาลินมาใช้ในอาหาร 
โดยความไวของชุดทดสอบระดบัต ่าที่สดุที่ตรวจได้คือ 0.5 ppm และ World Health Organization (WHO)  รายงานการพบสาร
ฟอร์มาลนิในธรรมชาติของอาหารทะเลสด ประเภทหมึกและกุ้ ง สามารถพบสารฟอร์มาลินในธรรมชาติได้ 1.8 ppm และ 1.0-2.4 
ppm ตามล าดบั (WHO, 2002) ดงันัน้ ปริมาณที่พบมีคา่มากกวา่ที่ก าหนด แตไ่มก่่อให้เกิดอาการเฉียบพลนัของทางเดินอาหาร 
ซึง่ระดบัการปนเปือ้นที่ก่อให้เกิดอาการจะต้องมีคา่มากกวา่ 10 ppm อยา่งไรก็ตาม หากได้รับสารฟอร์มาลินที่ระดบั 0.15 ppm 
ตอ่วนั เป็นระยะเวลานาน มีโอกาสท าให้เกิดอาการเรือ้รังได้ (Yooyong, 2016)  
 จากผลการศึกษา พบอาหารทะเลสดที่ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินให้ผลบวกในจังหวัดอุบลราชธานีและจังหวัด
กาญจนบรีุ  ซึ่งพืน้ที่ทัง้ 2 จงัหวดั มีระยะทางที่ห่างไกลจากพืน้ที่ชายฝ่ัง ต้องใช้เวลาในการขนสง่อาหารทะเลสด รวมถึงการสุม่
เก็บตวัอยา่งในช่วงเวลาบา่ย จึงมีโอกาสที่จะต้องใช้สารฟอร์มาลินเพื่อรักษาสภาพอาหารทะเลสดให้สด เพื่อป้องกนัการเน่าเสีย
ของอาหารทะเลสด ที่เกิดจากแบคทีเรียที่อยู่ตามผิวหนงั เปลือก ได้แก่ Pseudomonas, Micrococcus และ Staphylococcus 
เป็นต้น แบคทีเรียเหล่านีส้ามารถที่จะย่อยเมือกที่เป็นโปรตีนของอาหารทะเลสด จึงท าให้เกิดการเน่าเสียได้ง่ายและรวดเร็ว 
(Yurayat, V. 2017) ซึ่งคุณสมบัติของสารฟอร์มาลินสามารถท าปฏิกิริยากับโปรตีน ท าให้โปรตีนเสื่อมสภาพ มีผลท าให้
คุณภาพของอาหารเน่าเสียช้า (Tansuwan & Tansuwan, 2004)  ซึ่งการได้รับฟอร์มาลินผ่านทางการรับประทานอาหาร             
จะท าให้มีอาการ คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย อาจท าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหาร หรือมีผลต่ออวยัวะต่างในร่างกาย เช่น ตบั ไต 
เป็นต้น โดยอาการจะรุนแรงขึน้ตามความเข้มข้นที่ได้รับ อาจรุนแรงถึงขัน้ท าให้เสยีชีวิตได้ (Changsab, 2015) ดงันัน้ การเลือก
ซือ้อาหารทะเลสดไม่ควรเลือกซือ้อาหารที่มีเนือ้บางสว่นเป่ือยยุ่ย หรือ ก่อนน าไปประกอบอาหารควรแช่ด้วยด่างทบัทิมเจือจาง            
แล้วล้างน า้ (Yooyong, 2016) 

สว่นจงัหวดัที่ไม่พบการปนเปือ้นสารฟอร์มาลิน คือ จงัหวดัปทมุธานี ตัง้อยู่ในเป็นเขตปริมณฑลหรือใกล้ชายฝ่ังทะเล 

จึงอาจไมจ่ าเป็นที่ต้องใช้สารฟอร์มาลินเพื่อรักษาความสด ขณะที่จงัหวดันครสวรรค์ และจงัหวดัเชียงใหม ่มีระยะทางที่ไกลจาก

ชายฝ่ังทะเล แต่การศึกษาครัง้นีไ้ม่พบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน อย่างไรก็ตาม ในปี 2557 กรมอนามยั จังหวดันครสวรรค์ 

รายงานการตรวจพบตวัอย่างอาหารท่ีมีการปนเปื้อน โดยพบในอาหารร้อยละ 25  จากตลาดสด 5 แห่ง (Manager Online, 

2014) และ Thongdonphum et al. (2019) พบการปนเปือ้นสารฟอร์มาลินในอาหารทะเลสด ในเขตพืน้ที่จงัหวดัเชียงใหม่ ดงันัน้

จึงควรมีการสุม่ตรวจหาสารฟอร์มาลินในตวัอย่างอาหารทะเลสดอย่างต่อเนื่อง เพื่อเฝ้าระวงัความปลอดภยัต่อผู้บริโภคอาหาร

ทะเลสดที่จ าหนา่ยในตลาดสด 
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สรุปผลการวิจัย 

 ผลการศึกษาในครัง้นี ้สามารถยืนยนัถึงการปนเปื้อนของสารฟอร์มาลินในอาหารทะเลสด โดยเฉพาะในพืน้ที่
ห่างไกลชายฝ่ัง ได้แก่ ในจังหวดัอุบลราชธานี จังหวดักาญจนบุรี โดยข้อมูลที่ได้จากการสุ่มตรวจวดัชีใ้ห้เห็นถึง ความ
จ าเป็นในการระมัดระวังในการเลือกซือ้อาหารทะเลสด โดยเฉพาะในช่วงเวลาบ่ายถึงเย็น อาจพบการปนเปื้อนของ            
สารฟอร์มาลินในอาหารที่มีพิษต่อร่างกาย ถ้ารับประทานเป็นเวลานานจะเกิดการสะสมและมีอาการ แม้ว่าจะมีปริมาณ             
ที่น้อยก็ตาม  
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