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บทคดัย่อ 
ฟอรม์ลัดไีฮดห์รอืฟอรม์าลนิ เป็นสารทีถู่กหา้มใชใ้นอาหารเนื่องจากมคีวามเป็นพษิต่อผูบ้รโิภค ส่วนใหญ่พบ

ปนเป้ือนในอาหารทะเลต่าง ๆ งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคใ์นการวเิคราะห์ปรมิาณฟอรม์าลนิปนเป้ือนในปลา จากพื้นที่
เกบ็ตวัอย่างในตลาดสด และหา้งสรรพสนิคา้อ าเภอสมเดจ็ จงัหวดักาฬสนิธุ์  โดยท าการเปรยีบเทียบฟอร์มาลินใน
ปลา 2 ชนิด ดงันี้ ปลาทู (Restrelliger neglectus ) และ ปลาซาบะ (S.japonicus) ในช่วงเดอืนกนัยายน-ธนัวาคม 
2561 โดยท าการเก็บตัวอย่าง 4 สปัดาห์ การวเิคราะห์ปริมาณฟอร์มาลินด้วยวธิีดูดกลืนคลื่นแสงด้วยเครื่อง
สเปกโทรโฟโตมเิตอร์ ที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร ผลการวจิยัพบว่า ปรมิาณฟอร์มาลินในปลาทูทัง้ ในช่วง 
5.384-5.421 mg/kg และปรมิาณฟอร์มาลินที่พบในปลาทูในห้างสรรพสนิคา้ พบอยู่ในช่วง 5.381-5.418 mg/kg  
ปรมิาณฟอรม์าลนิทัง้หมดในปลาซาบะ โดยท าการเกบ็ตวัอย่างปลาจากตลาดสดอ าเภอสมเดจ็ จงัหวดักาฬสนิธุ์ อยู่
ในช่วง 5.386-5.430 mg/kg และปรมิาณฟอร์มาลินที่พบในปลาทูในห้างสรรพสนิคา้ พบอยู่ในช่วง 5.383-5.418 
mg/kg  ดงันัน้ผูท้ี่รบัประทานปลาควรล้างให้สะอาดและปรุงสุดเพื่อลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนฟอร์มาลิน ให้
น้อยลง 

 
ค าส าคญั: การปนเป้ือน ความเป็นพษิ ฟอรม์ลัดไีฮด ์ 
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Abstract 
 Formaldehyde or formalin is a substance that is prohibited in food because it is toxic to consumers 
most of them are contaminated with seafood. The aim of research analyzed the amount of formalin 
contaminated in fish at the fresh market and Tesco Lotus, Somdet District, Kalasin province. The method 
compared formalin in two fish species: mackerel (Restrelliger neglectus) and saba (S.japonicus) during 
September - December 2018, by collecting 4 weeks of samples. Formalin analyzed by UV-Visible at 
wavelength 415 nm. The research found that formalin contents in fresh mackerel and Saba fish in the 
market as follows: The research found that Formalin content in all 12 mackerel samples in 4 weeks, 
formalin content was in the range of 5.384-5.421 mg/kg, and formalin content found in mackerel in 
department stores found in the range of 5.381-5.418 mg/kg. This research has studied the amount of all 
formalin in Saba fish samples from Somdet market showed formalin content in the range of 5.386-5.430 
mg / kg, formalin content found in mackerel in department stores found in the range of 5.383-5.418 mg/kg. 
The highest formalin contents in Saba at Lotus found 5.419mg/kg and the lowest in fresh mackerel, 
market 5.381mg/kg, respectively. Therefore, those who eat fish should be washed thoroughly and 
prepared to reduce the risk of Lessen formalin contamination. 
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1. บทน า  
 ปลาทะเลเป็นอาหารที่ไดร้บัความนิยมในการ
บรโิภค ปลาทะเลเป็นแหล่งโปรตีน และ โอไมก้า 3 
(Hossain MS et al, 2008) ปลาทะเลพบว่ามกีาร
ปนเ ป้ื อนสาร เคมีสาร เคมีป ระ เภทฟอร์มาลิน                
ซึ่งฟอร์มาลิน ฟอร์มาลินเป็นสารเคมีพบว่ามีการ
ปนเป้ือนในอาหาร โดยที่ต ัง้ใจและไม่ได้ตัง้ใจแต่
อย่างไรกต็ามสารเหล่านี้  มผีลท าให้อาหารคงสภาพ
ไมเ่น่าเป่ือยสามารถอยู่ไดน้าน แต่ฟอร์มาลินเป็นสาร
ทีส่ง่ผลกระทบต่อรางกายมนุษย์หากไดร้บัการสะสม
จะ ส่งผลต่อรางกาย (Haque E and Mohsin ABM, 
2009, Yeasmin T et al, 2010) จะสามารถชะล้างสา
ฟอรม์าลนิออกไดห้มด ส่วนการเลือกซื้ออาหารทะเล
ตอ้งสงัเกตวา่ลกัษณะ เนื้อนัน้สดผดิปกติหรอืไม่ และ
ถ้ามีกลิ่นฉุนๆ แปลกๆ แสบจมูก ก็ไม่ควรซื้อมา
บรโิภค และในการบรโิภคทุกครัง้ ต้องท าให้สุกดว้ย
ความรอ้น เนื่องจากความรอ้นจะท าลายฟอร์มาลินได ้
(Joshi, R. et al, 2015) 
 ฟอร์มาลินเป็นสารเคมีชนิดหนึ่ งซึ่งมีพิษ
ประกอบดว้ยก๊าซฟอรม์าลดไีฮด)์ละลายน ้าดว้ยความ
เขม้ขน้รอ้ยละ37 โดยน ้าหนัก ซึ่งดา้นการแพทย์ใช้
ฟอร์มาลินดองศพไม่ให้เน่าเป่ือยใชเ้ป็นยา (Amara 
Dar et al, 2016) ดบักลิ่นฆ่าเชื้อโรคเพราะท าให้
โปรตีนแขง็ตัว ส่วนด้านอุตสาหกรรมสิ่งทอใช้เป็น
น ้ายาอาบผา้ไม่ให้ย่นและใชเ้ป็นน ้ายารกัษาเนื้อไม้
ป้องกันแมลง เช่น ทางปกติเลสที่ประกอบเป็น 
ตู้ โต๊ะและเฟอร์นิเจอร์สมยัใหม่ โดยเฉพาะตู้เสื้อผา้
จะสงัเกตไดว้่าถ้าเปิดตู้ใหม่ๆ จะมกีลิ่นฉุนจมูกมาก
จากสารฟอร์มาลิน  ใช้ทาสี กระดาษ เ ป็นต้น 
นอกจากนี้ยงัมีคุณสมบตัิฆ่าเชื้อโรค และเชื้อราเพื่อ
เกบ็รกัษาธญัพชืหลงัการเกบ็เกีย่วและใชเ้พื่อป้องกนั
แมลง แต่ไมอ่นุญาตใหใ้ชใ้นอาหาร  
 ตรวจพบฟอรม์าลนิในอาหารประเภทเนื้อสตัว ์
อาทิ เนื้อหมู ไก่ปลา กุง้ ปลาหมึก ซึ่งผูใ้ช้ไม่ค านึง  
ถึงอันตราย ของสารที่จะเกิดขึ้น สารฟอร์มาลิน        
จะมีประโยชน์ในทางอุตสาหกรรมและทางการแพทย์
เท่ านั ้นห้ ามน ามา ใส่อาห าร เพื่ อ ร ักษาสภาพ        
อ าห าร  ต ามปร ะก าศกร ะท รว งส าธ ารณสุ ข 

 ฉบบัที ่151 (พ.ศ.2536) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร         
พ.ศ.2522 ก าหนดให้สารละลายฟอร์ม ัลดีไฮด์       
หรือฟอร์มาลินเป็นวตัถุห้ามใช้ในอาหาร ผูใ้ช้สารนี้   
กบัอาหาร หรอืท าให้อาหารนัน้เกดิพิษภยัต่อผูบ้รโิภค 
ฟอรม์าลนีแต่กอ่ใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภคไดใ้นระยะ
สัน้และระยะยาว ผูบ้รโิภคเสีย่งต่ออนัตรายต่อสุขภาพ
ร่างกายสารฟอร์มาลินถ้าผู้ที่สมัผ ัสโดยตรงหรือผู้ที่
ไดร้บัสาร (Wang, S., Cui, X. and Fang, G. 2007, 
Shuva Bhowmik et al, 2017) ฟอร์มาลินในปรมิาณ
มากอาจก่อให้เกดิโรค มะเร็งเมล็ดเลือด หรือ มะเร็ง
สมอง   ได้ ผู้คนส่วนมากใช้สาร ฟอร์มาลินแบบผิด  ๆ
(Tai-Sheng et al, 2013, ภมูภสัส ์พุทธ์ผดงุวพิล, 2559) 
 ดัง นั ้น ผู้ วิจ ัย  จึ ง ท ากา รศึกษา ปริม าณ
ฟอร์มาลินในปลาทูสดและปลาซาบะในตลาด และ
หา้งสรรพสนิคา้ อ าเภอสมเดจ็ จงัหวดักาฬสนิธุ์ 

2. วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
 เพื่อศกึษาปริมาณฟอร์มาลินในปลาทูสดและ
ปลาซาบะในตลาด และห้างสรรพสนิคา้ อ าเภอสมเดจ็ 
จงัหวดักาฬสนิธุ์ 

3. วิธีด าเนินการวิจยั  
3.1 การเกบ็ตวัอย่าง 
 เ ก็บ ตัว อย่ า งป ล า  2  ชนิ ด  ดัง นี้ ป ล าทู 
( Restrelliger neglectus) แ ล ะ ป ล า ซ า บ ะ 
(S.japonicus) ในตลาดสดและห้างสรรพสินค้า 
อ าเภอสมเด็จ จังหวดักาฬสินธุ์ท าการเก็บตวัอย่าง
เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
3.2 การเตรียมตวัอย่าง     
 น าตวัอย่างปลามา หัน่ให้เป็นชิ้นเล็กๆ น าไป
ชัง่ 5 กรมั ท าการบดตวัอย่างละเอียดโดยการโกร่ง
บดเตมิไตรคลอโรอะซติกิแอซิก 6% 10 ml แล้วใส่ใน
หลอดทดลองเติม ไตรโทรโรอะซิติก แอซิก10 ml  
เขย่าเบาๆใหผ้สมกนัจากนัน้รอให้แยกชัน้ 5-10 นาท ี
กรองดว้ยผา้ขาวบางเอาแต่น ้าใส่ในหลอดทดลองน า
กระดาษฟรอยด์อลูมิเนียมปิด ได้ตัวอย่างที่ความ
เขม้ขน้ 10 ml น ามาปรบัปรมิาณดว้ยน ้ากลัน่ 50 ml 
เติม Nash reagents  2 ml น าไปให้ความรอ้นดว้ย
อ่างควบคุมอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียล น าตวัอย่าง 
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ทีไ่ดไ้ปหวดัคา่ดดูกลืนแสงดว้ยเครื่องสเปกโทรโฟโต
มเิตอร์ที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร และน าไป
เทยีบกบักราฟมาตรฐาน(Niloy Jaman et al,2015) 
 
4. สรปุผลการศึกษา  
 วจิยัคร ัง้นี้ไดศ้กึษาปรมิาณฟอร์มาลินในปลาทู
ทัง้ 12 ตัวอย่างใน 4 สปัดาห์ปริมาณฟอร์มาลินอยู่
ในชว่ง 5.384-5.421 mg/kg โดยพบดงันี้ 5.406, 5.384, 
5.404, 5.387, 5.387, 5.384, 5.376, 5.386, 5.380, 
5.421, 5.408 และ 5.431 mg/kg ตามล าดับ และ
ปรมิาณฟอรม์าลนิทีพ่บในปลาทูในหา้งสรรพสนิคา้ พบ
อยู่ในช่วง 5.381-5.418 mg/kg โดยพบดงันี้  5.388, 
5.412, 5.390, 5.394, 5.383, 5.418, 5.381, 5.386, 
5.387, 5.405, 5.411,และ 5.411 mg/kg ตามล าดบั 
 การวจิยัคร ัง้นี้ไดก้ารศกึษาปรมิาณฟอร์มาลิน
ทัง้หมดในปลาซาบะ โดยท าการเก็บตัวอย่างปลา
จากตลาดสดอ าเภอสมเด็จ จังหวัดกาฬสินธุ์  มา
วเิคราะห์หาค่าปริมาฟอร์มาลินซึ้งได้ผลการศึกษา
ดงันี้  จากการศกึษาปริมาณฟอร์มาลินในปลาซาบะ
ทัง้ 12 ตัวอย่างในเวลา 4 สปัดาห์ ปลาซาบะทัง้  
12 ตวัอย่างในตลาดลาดสดพบปรมิาณฟอร์มาลินอยู่
ในช่วง 5.386-5.430 mg/kg โดยพบดงันี้ 5.404, 
5.430, 5.398, 5.398, 5.394, 5.404, 5.395, 5.388, 
5.386, 5.418, 5.407, และ 5.407 mg/kg ตามล าดบั 
แ ล ะ ป ริ ม า ณ ฟ อ ร์ ม า ลิ น ที่ พ บ ใ น ป ล า ทู ใ น
ห้างสรรพสนิคา้ พบอยู่ในช่วง 5.383-5.418 mg/kg 
โดยพบดงันี้ 5.405, 5.400, 5.414, 5.397, 5.405, 
5.383, 5.388, 5.396, 5.410, 5.424, 5.418, และ 
5.415 mg/kg 

 
5. อภิปรายผล   
 จากการทดลองหาปริมาณฟอร์มาลินในปลาทู
และปลาซาบะในตลาดและห้างสรรพสินคา้ ในอ าเภอ
สมเดจ็ จังหวดักาฬสินธุ์ ศกึษาปริมาณฟอร์มาลินดว้ย
วธิีมาตรฐาน [AOAC(1998)] ดว้ยเครื่องสเปกโทรโฟโต
มเิตอร์ที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร พบว่าปลาทูสด
และปลาซาบะทัง้ 48 ตวัอย่าง ที่น ามาการทดลองพบทัง้ 
48 ตวัอย่างมปีรมิาณฟอรม์าลนิ พบรอ้ยละรอ้ย โดยลาทู

พบปริมาณฟอร์มาลินโดยตลาด พบอยู่ในช่วง 5.384 -
5.421 mg/kg และห้างสรรพสนิคา้พบอยู่ในช่วง 5.381-
5.418 mg/kg แต่อย่างไรกต็ามปรมิาณฟอร์มาลินที่พบ
อยู่ในค่าที่สามารถยองรบัได้โดย กองควบคุมอาหาร
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 2545 นอกจากนี้
ยงัคลา้ยคลงึกบังานวจิยัของสธุติา ตัน้สุวรรณ และเกษม
ตัน้สุวรรณ (2543) โดยท าการวิเคราะห์หาปริมาณ
ฟอรม์าลนิใน ตลาด อ าเภอเมอืง จงัหวดัสงขลา คอืตลาด
ทรพัย์สินพลาซา ตลาดรถไฟ และตลาดวนัเสาร์เยื้อง
มหาลยัสงขลา โดยพบปรมิาณฟอร์มาลินที่ตกคา้งอยู่ใน
ปลาที่วางจ าหน่ายอยู่ในตลาดโดยพบว่ามกีารปนเป้ือน
ทุกชนิด ได้แก่ปลาทู ปลาเก๋า ปลากะพง ปลาตาเดียว 
และยั งสอดคล้ องกับงานวิ จั ยของ  ส านั กงาน
คณะกรรมการอาหารและยาของไทย ได้ท าการสุ่ม
ตวัอย่างอาหารทะเลในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ พบว่า
ตรวจพบสารฟอรม์าลนิเจอืปนในอาหาร และปีเดยีวกนันี้ 
กรมอนามยั จงัหวดั.นครสวรรค์ โดยเกบ็ตวัอย่างอาหาร
จากตลาดสด 5 แห่ง จ านวน 275 ตวัอย่าง พบว่ามกีาร
ใชฟ้อรม์าลนิจ านวน 102 ตวัอย่าง คดิเป็นรอ้ยละ 25และ
ยังคล้ายคลึงกบัดุษฎี ตันหัน (2538) ได้ท าการศึกษา
ปริมาณฟอร์มลัดีไฮด์ในเนื้อปลาสดที่วางจ าหน่ายใน
ตลาดพบว่าปริมาณฟอร์มลัดีไฮด์ ในเนื้อปลาทู ปลาลัง 
และปลาอินทรี ค่าฟอร์มลัดไีฮด์จาก 16.8 mg/kg เพิ่ม
เป็น 42.5 mg/kg โดยการวเิคราะห์หาปรมิาณฟอร์มาลิน
ดว้ยเครือ่งสเปกโทรโฟโตมเิตอร์ที่ความยาวคลื่น 415 นา
โนเมตร และ แสงโฉม ศริพิานิช (2547) ไดท้ าการศกึษา
ต ร ว จ วิ เ ค ร า ะ ห์ ตั ว อ ย่ า ง  อ า ห า ร ใ น ภ า ค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 7 จังหวัด ได้แก่ มหาสารคาม 
ร้อยเอ็ด ขอนแก่น อุดรธานี  หนองบัวล าภู  และ
หนองคาย เป็นต้น เก็บตัวอย่างอาหารสดตรวจหา 
ฟอร์มาลิน จ านวน 868 ตัวอย่าง ตรวจพบปนเป้ือน 
ฟอร์มาลิน จ านวน 12 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.38) และ  
ปีพ.ศ. 2548 เก็บตัวอย่าง จ านวน 1,335 ตัวอย่าง  
พบ สารฟอร์มาลินปนเป้ือน 45 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 3.37) 
และเกบ็ตวัอย่างอาหารสดในจงัหวดัอุดรธานี สกลนคร 
นครราชสีมา และศรีสะเกษ จ านวน 1,436 ตัวอย่าง  
พบการปนเป้ือนฟอร์มาลินรอ้ยละ 6.1 และ ปีพ.ศ. 2557 
มรีายงาน การสุ่มตรวจประเมนิอาหารปลอดภยัของกรม
อนามยั จากตลาดสด 5 แห่ง ในจังหวัดนครสวรรค ์ 
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275 ตัวอย่าง ตรวจพบ จ านวน 102 ตวัอย่าง รอ้ยละ 
37.5 แต่บางแห่งเช่นในตลาดสด ขนาดใหญ่ในเมือง  
พบร้อยละ 59 ซึ่งอาหารที่ตรวจพบ ได้แก่กุ้ง หมึก  

หมึกกรอบ ขิงหัน่ฝอย กระชายหัน่ ฝอย เห็ดฟาง  
เหด็นางฟ้า เหด็หอมสด ถัว่ฝักยาว สไบนาง (ผา้ขีร้ ิว้) 
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