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บทคดัย่อ 

 วตัถุประสงค์ในการศึกษาน้ีเพ่ือ 1) คัดกรองการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในปลาหมึกสดและกุ้งสด 2) 

วิเคราะห์ปริมาณฟอร์มาลินท่ีปนเป้ือน และ 3) ประเมินความเส่ียงในการเกิดภาวะเป็นพิษจากจากสารฟอร์มาลดีไฮด์

จากการบริโภคปลาหมึกและกุง้ของประชากรในชุมชนเมืองเอก โดยสุ่มเกบ็ตวัอยา่งปลาหมึกสดและกุง้สด 36 ตวัอยา่ง 

จากร้านคา้จาํหน่ายอาหารในชุมชนเมืองเอก จงัหวดัปทุมธานี 12 ร้าน ดว้ยวิธีสุ่มอย่างง่าย เพ่ือตรวจคดักรองการ

ปนเป้ือนสารฟอร์มาลินดว้ยชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหารและวดัปริมาณท่ีปนเป้ือนดว้ยวธีิ chromotropic acid ทาํการ

สาํรวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกและกุง้โดยใชแ้บบสอบถามในอาสาสมคัร 700 รายของชุมชนเมืองเอก (วิธีสุ่ม

แบบแบ่งโควตา้) จากผลการตรวจคดักรองไม่พบการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินและพบค่ามธัยฐานของปริมาณสาร

ฟอร์มาลินในส่ิงส่งตรวจปลาหมึกและกุ้งเป็น 0.65 ppm (0 – 3.85) และ 0.25 ppm (0 – 2.39), ตามลาํดับ โดยพบ

ปลาหมึกจาํนวน 5 ตวัอยา่งท่ีมีค่ามากกวา่เกณฑป์ริมาณท่ีพบไดต้ามธรรมชาติในปลาหมึกและกุง้โดย WHO เลก็นอ้ย 

(< 1.8 และ < 2.4 ppm, ตามลาํดบั) จากผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกและกุง้ พบว่าอาสาสมคัรนิยม

บริโภคปลาหมึกและกุง้ทุกสัปดาห์ (ร้อยละ 64.9 และ 58.7, ตามลาํดบั) โดยการบริโภคปลาหมึกและกุง้ของอาสาสมคัร

ไม่มีความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญักบัโรคท่ีเกิดจากความเป็นพิษของสารฟอร์มาลิน จึงสรุปผลการศึกษาคร้ังน้ีไดว้า่ไม่
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มีการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในปลาหมึกและกุง้สําหรับปรุงจาํหน่ายในร้านคา้จาํหน่ายอาหารของชุมชนเมืองเอก 

จงัหวดัปทุมธานี และการบริโภคปลาหมึกและกุง้ในพ้ืนท่ีชุมชนน้ีมีความปลอดภยัจากการไดรั้บพิษจากสารฟอร์มาลิน 

 

คาํสําคญั: การปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน ปลาหมึกและกุ้ง ชุมชนเมืองเอก 

 

Abstract 

 Aims of this study were 1) screening for formalin contamination in fresh squids and shrimps, 2) measurement 

for formalin concentration, and 3)  risk assessment for formaldehyde poisoning due to consumption of squids and 

shrimps among the population in Muang- Ake community.  The 36 samples of fresh squid and shrimp were collected 

from 12 food shops in Muang-Ake community, Patumtanee, by using a simple random sampling.  All samples were 

screened using the formalin screening kit and measured the formalin concentration by chromotropic acid test.  Seven 

hundred volunteers in Muang- Ake community sampled ( Quota method)  with the survey of squid and shrimp 

consumptions by using questionnaire. No contamination was found in formalin screening examination.  Results from 

chromotropic acid test showed that the median of formalin concentration in squid and shrimp were 0.65 ppm (0 – 

3. 85)  and 0. 25 ppm ( 0 –  2. 39) , respectively.  Five samples of squid was slightly higher than natural occurring 

formaldehyde levels of squid and shrimp by WHO (< 1.8 and < 2.4 ppm, respectively). From the survey of squid and 

shrimp consumptions, results suggested that the volunteer usually consumed squid and shrimp every week (64.9 and 

58.7% , respectively) .  The consumptions of squid and shrimp was not significantly correlated with diseases from 

formalin toxicity.  In conclusion, no formalin contamination in squids and shrimps in food shops of Muang- Ake 

community, Patumtanee was found, and no risk of formalin toxicity by the consumption of squids and shrimps in this 

community. 

 

Keywords: formalin contamination, squid and shrimp, Muang-Ake community  

 

1. บทนํา  

 สารละลายฟอร์มาลิน (Formalin solution) 

หรือสารละลายฟอร์มาลดีไฮด ์37% เป็นสารท่ีใชฆ่้าเช้ือ 

และป้องกันการเน่าเสีย โดยทางการแพทย์ใช้สาร

ฟอร์มาลีนในการทาํให้ศพไม่เน่าเป่ือย ใชฆ่้าเช้ือโรค 

ฆ่าเช้ือรา และการทาํความสะอาดห้องผูป่้วย (Walker, 

1964) เน่ืองจากคุณสมบัติในการป้องกันการเน่าเสีย

และราคาท่ี ถูกจึงมีผู ้ประกอบการท่ีขาดจิตสํานึก

นาํมาใชใ้นการป้องกนัการเน่าเสียของอาหารสดจาํพวก

อาหารทะเลในระหว่างการขนส่งหรือการจาํหน่าย ซ่ึง

สารฟอร์มาลินมีความเป็นพิษต่อระบบการทาํงานของ

หลาย ๆ อวยัวะ ได้แก่ ระบบทางเดินหายใจ ระบบ

ทางเดินอาหาร และผิวหนัง (Walker, 1964; Hendrick 

and Lane, 1977; Van Lerberghe and Baeck, 2014) และ

ในผูท่ี้ไดรั้บหรือสัมผสักบัสารฟอร์มาลินติดต่อกนัเป็น

เวลานานก็จะทําไปสู่การเป็นโรคมะเร็งได้ในท่ีสุด 

(Nelson et al., 1986; Cogliano et al., 2005) 
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เน่ืองจากความเป็นพิษของสารฟอร์มาลินมี

อันตรายอย่างมากต่อสุขภาพและชีวิต ประกอบกับ

ความเส่ียงท่ีมากในการได้รับเข้าสู่ร่างกายทางการ

รับประทานเม่ือมีการนาํมาใชก้บัอาหารทะเลสด ดว้ย

เหตุน้ีทาง WHO และกระทรวงสาธารณสุขของนานา

ประเทศจึงกาํหนดใหส้ารฟอร์มาลินหรือฟอร์มาลดีไฮด์

เป็นสารท่ีห้ามนาํมาใชใ้นอาหาร โดยในประเทศไทย

ไดร้ะบุอยูใ่นประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 151 

(พ.ศ.2536) และใหเ้จา้หนา้ท่ีท่ีเก่ียวขอ้งทาํการตรวจคดั

กรองการลกัลอบปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในอาหารโดย

ใ ช้ ชุ ด ท ด ส อ บ ข อ ง ก ร มวิท ย า ศ า ส ต ร์ ก าร แพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข (กระทรวงสาธารณสุข, 2554) ซ่ึง

มีความไวของชุดทดสอบท่ี 0.5 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม

ของตัวอย่างทดสอบ (0.5 ppm) แต่นอกจากการถูก

ปนเป้ือนลงในอาหารแล้ว สารฟอร์มาลดีไฮด์ย ัง

สามารถตรวจพบได้ในอาหารหลายประเภทตาม

ธรรมชาติตามรายงานของ WHO โดยในปลาหมึกและ

กุ้งสามารถพบสารฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีระดับไม่เกิน 1.8 

และ 2.4 ppm, ตามลาํดบั (Liteplo, 2002) 

  

2. วตัถุประสงค์  

1.  เ พ่ือตรวจคัดกรองการปนเ ป้ือนส าร

ฟอร์มาลินในปลาหมึกสดและกุ้งสดท่ีเตรียมนํามา

ประกอบอาหารในร้านคา้จาํหน่ายอาหารของชุมชน

เมืองเอก จงัหวดัปทุมธานี 

2. เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณฟอร์มาลินท่ีปนเป้ือน

ในตวัอยา่งปลาหมึกสดและกุง้สด 

3. เพ่ือประเมินความเส่ียงในการเกิดโรคจาก

การได้รับสารฟอร์มาลินติดต่อกันเป็นเวลานานอัน

เน่ืองมาจากการบริโภคปลาหมึกและกุง้ในประชากร

ของชุมชนเมืองเอก จงัหวดัปทุมธานี 

 

 

3. วธีิดาํเนินการวจิัย  

3.1 ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง  

3.1.1 การตรวจการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในปลาหมึก

สดและกุง้สด 

 จํานวนตัวอย่างปลาหมึกส ดและ กุ้งส ด 

คาํนวณจากสูตร(Zα/2+Zβ)2 * π(1-π) / (π-π0)2 โดย

กาํหนดระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95% อาํนาจการจาํแนกท่ี 

80% และอา้งอิงร้อยละของการพบการปนเป้ือนสาร

ฟอร์มาลีนในปลาหมึกจากการสํารวจในตลาดของ

จังหวัดเชียงใหม่เป็น 0.1905 (เศรษฐา, 2555) โดย

คาํนวณได้เท่ากับ 33.3 ตัวอย่าง และเม่ือคาํนวณค่า

ป้องกนัความคลาดเคล่ือนในการเก็บตวัอย่างสําหรับ

การทดลองท่ี 5% ไดเ้ท่ากบั 36 ตวัอยา่ง ซ่ึงจะทาํการสุ่ม

เกบ็ส่ิงส่งตรวจปลาหมึกและกุง้อยา่งละ 36 ตวัอยา่งจาก

ร้านค้าจําหน่ายอาหารจํานวน 12 ร้าน (ทําการเก็บ

ตวัอยา่งร้านคา้ละ 3 รอบ รอบละ 200 กรัม)  

3.2.2 การสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกและกุง้ 

 ทาํการสุ่มสํารวจประชาชนท่ีพกัอาศัยหรือ

ประกอบอาชีพในพ้ืนท่ีชุมชนเมืองเอก ต.หลกัหก อ.

เ มืองปทุมธานี   จ .ปทุมธานี  โดยใช้แบบสํารวจ

พฤติกรรมการบริโภคท่ีไดรั้บการรับรองเลขท่ี RSEC 

10/2558 จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน 

มหาวิทยาลยัรังสิต โดยทาํการคาํนวณกลุ่มตวัอยา่งโดย

ใช้สูตรคํานวณ p(1-p)  Z2 /  e2 โดยกําหนดระดับ

นยัสาํคญัท่ี p = 0.5 และยอมรับความคลาดเคล่ือนท่ี 4% 

โดยคาํนวณไดเ้ท่ากบั 600.25 ตวัอยา่ง และเม่ือคาํนวณ

ค่าป้องกนัความคลาดเคล่ือนในการเกบ็ตวัอยา่งสาํหรับ

การทดลองท่ี 10% ไดเ้ท่ากบั 700 ตวัอยา่ง  

3.2 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั 

3.2.1 การตรวจคดักรองการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน ใช้

ชุดทดสอบการปนเป้ือนฟอร์มาลินในอาหารของ

กระทรวงสาธารณสุข โดยนาํตวัอย่าง 100 กรัม แช่ใน

นํ้ ากลัน่ 100 มิลลิลิตรเป็นเวลาประมาณ 30 วินาทีแลว้
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จึงนพมาทดสอบตามวิธีการท่ีระบุในคู่มือชุดทดสอบ 

อ่านผลบวก (มีการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน) เ ม่ือ

สารละลายเปล่ียนเป็นสีแดง ขณะท่ีผลลบ (ไม่มีการ

ปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน) สารละลายไม่มีการเปล่ียนสี 

โดยมีการควบคุมคุณภาพผลลบด้วยนํ้ ากลัน่และสาร

ฟอร์มาลีนท่ีความเขม้ขน้ 0.1 ppm ขณะท่ีการควบคุม

คุณภาพผลบวกดว้ยสารฟอร์มาลีนท่ีความเขม้ขน้ 0.5, 

1.0, 5.0, และ 10.0 ppm, ตามลาํดบั 

3.2.2 การตรวจวัดปริมาณสารฟอร์มาลิน ใช้วิ ธี  

chromotropic acid ซ่ึงเป็นเทคนิค spectrophotometry ท่ี 

Association of Official Chemists ( AOAC) 

INTERNATIONAL รับรองให้เป็นวิธีมาตรฐานในการ

ตรวจวเิคราะห์ปริมาณสารฟอร์มาลีนในอาหาร (AOAC 

Official Method 931.08 Formaldehyde in Food)  โ ดย

นาํตวัอย่าง 100 กรัม ผสมกบันํ้ า 100 มิลลิลิตร ทาํการ

กลั่นด้วยวิธี Kjeldahl จากนั้ นนําสารละลายท่ีได้ทํา

ปฏิกิริยากบั chromotropic acid reagent แลว้นาํไปตม้ท่ี

อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที สาร

ฟอร์มาลดีไฮด์จะทาํให้นํ้ ายาเปล่ียนเป็นสีม่วงซ่ึงวดัค่า

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 570 นาโนเมตร และ

เทียบความเขม้ขน้กบัสมการเส้นตรงของสารมาตรฐาน

ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารฟอร์มาลินท่ี 0 – 20 ppm 

3.2.3 การสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกและกุง้

ใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเกบ็ขอ้มูล 

3.3 วธีิการเกบ็รวบรวมขอ้มูล 

3.3.1 การตรวจการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน ใชว้ิธีการ

สุ่มแบบใชค้วามน่าจะเป็นเลือกร้านคา้จาํหน่ายอาหาร

ทะเล โดยการสุ่มอย่างง่าย (simple random sampling) 

ดว้ยการจบัฉลาก 

3.3.2 การสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกและกุง้

ใชว้ธีิการสุ่มแบบไม่ใชค้วามน่าจะเป็นเลือกอาสาสมคัร 

ด้ว ย วิ ธี ก า ร แ บ่ ง  Quota ( นัก ศึ ก ษ า แ ล ะ บุ ค ล า ก ร

มหาวทิยาลยั : ประชาชนทัว่ไป : ร้านคา้จาํหน่ายอาหาร 

เท่ากบั 500 : 120 : 80) 

3.4 การวเิคราะห์ขอ้มูล 

3.4.1 การตรวจคดักรองการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินใน

ปลาหมึกสดและกุง้สดแสดงผลในรูปร้อยละ 

3.4.2 การตรวจวดัปริมาณสารฟอร์มาลินท่ีปนเป้ือน ใช ้

simple linear regression ในการสร้างสมการเส้นตรง

สาํหรับใชค้าํนวณความเขม้ขน้ของสารฟอร์มาลิน และ

แสดงผลการศึกษาดว้ยสถิติเชิงพรรณนา เช่น ค่ากลาง

ของขอ้มูล ค่าตํ่าสุด และค่าสูงสุด 

3.4.3 การสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกและกุง้ 

แสดงดว้ยสถิติเชิงพรรณนา เช่น ร้อยละ ค่าฐานนิยม

ฯลฯ และใชส้ถิติอา้งอิง Pearson Chi-square ในการหา

ความสัมพนัธ์ระหว่างการบริโภคปลาหมึกและกุง้กบั

โรคในระบบทางเดินหายใจ ระบบทางเดินอาหาร หรือ

โรคผวิหนงั 

 

4. ผลการวจิัย  

4.1 การตรวจคดักรองการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน 

 ในการตรวจคัดกรองการปนเ ป้ือนส าร

ฟอร์มาลินในตวัอย่างปลาหมึกสดและกุง้สด อย่างละ 

36 ตวัอยา่ง พบวา่ไม่มีตวัอยา่งใดท่ีให้ผลบวก แสดงให้

เห็นวา่ไม่มีการปนเป้ือนสารฟอร์มาลีนในปลาหมึกสด

และกุง้สดก่อนการปรุงอาหารในร้านคา้จาํหน่ายอาหาร

ของชุมชนเมืองเอก  

4.2 การตรวจวดัปริมาณสารฟอร์มาลินท่ีปนเป้ือน 

 เม่ือใชส้ารมาตรฐานท่ีมีความเขม้ขน้ของสาร

ฟอร์มาลีน 0 – 20 ppm ในการสร้างกราฟมาตรฐาน

พบว่าไดก้ราฟมาตรฐานท่ีมีความสัมพนัธ์ระหว่างค่า

ความเขม้ขน้ของสารฟอร์มาลินและค่าการดูดกลืนแสง

สูงมากแบบแปรผนัตรงกนั (R = 0.995) และไดส้มการ

เส้นตรงคือ Y = 0.075X + 0.051 (p < 0.001) โดยท่ี Y 

คือค่าการดูดกลืนแสงและ X คือความเขม้ขน้ของสาร
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ฟอร์มาลินในตวัอย่าง ซ่ึงนาํมาใชค้าํนวณปริมาณสาร

ฟอร์มาลินในตัวอย่างปลาหมึกสดและกุ้งสดทั้ ง 36 

ตวัอยา่ง พบว่าตวัอยา่งปลาหมึกสดมีความเขม้ขน้ของ

สารอยู่ในช่วง 0 – 3.85 ppm มีค่ามัธยฐาน 0.65 ppm 

โดยมี 5 ตวัอย่าง (13.9%) ท่ีมีปริมาณสารฟอร์มาลินท่ี

ตรวจวดัไดเ้กินปริมาณท่ีสามารถพบไดต้ามธรรมชาติ

ในปลาหมึกของ WHO (< 1.8 ppm) ในขณะท่ีตวัอย่าง

กุง้สดมีความเขม้ขน้ของสารอยูใ่นช่วง 0 – 2.39 ppm มี

ค่ามธัยฐาน 0.25 ppm โดยไม่พบตวัอยา่งใดท่ีมีปริมาณ

สารฟอร์มาลินท่ีตรวจวดัไดเ้กินปริมาณท่ีสามารถพบ

ไดต้ามธรรมชาติในกุง้ของ WHO (< 2.4 ppm) 

4.3 การสาํรวจพฤติกรรมผูบ้ริโภค  

 อาสาสมคัรท่ีตอบแบบสอบถามเป็นชาย 280 

ราย (40%) และหญิง 420 ราย (60%) ส่วนใหญ่อายุ 21 

ปี (18 – 78 ปี) เป็นนกัศึกษาและบุคลากรมหาวิทยาลยั 

494 ราย (70.6%) ประชาชนทัว่ไป 126 ราย (18%) และ

จาํหน่ายอาหาร 80 ราย (11.4%) โดยส่วนใหญ่มีรายได้

ในช่วง 15,000 – 30,000 บาท (83.3%) ไม่เคยสูบบุหร่ี 

(78.9%) และไม่เคยด่ืมสุรา (66.1%) โดยมีพฤติกรรม

ในการบริโภคปลาหมึกและกุ้ง โดยอาสาสมคัรส่วน

ใหญ่บริโภคทุกสัปดาห์ (64.9 และ 58.7%, ตามลาํดบั) 

ดงัแสดงในตารางท่ี 1 

 

ตารางที ่1  แสดงพฤติกรรมในการบริโภคปลาหมึกและกุง้ 

 

อาหาร

ทะเล 

ไม่ทาน 

(%) 

ทานทุก

เดือน 

(%) 

ทานทุก

สปัดาห์ 

(%) 

ทานทุก

วนั 

(%) 

ปลาหมึก 1.2 27.9 64.9 6.0 

กุง้ 1.5 31.4 58.7 8.4 

 

 เม่ือหาความสัมพนัธ์กบัการเกิดโรคในระบบ

ทางเดินหายใจ ระบบทางเดินอาหาร และโรคผิวหนัง 

พบว่าปริมาณการบริโภคปลาหมึกไม่มีความสัมพนัธ์

อยา่งมีนยัสาํคญักบัการเกิดโรคในระบบทางเดินหายใจ 

โรคกระเพาะอาหาร และโรคผิวหนัง ขณะท่ีปริมาณ

การบริโภคกุ้งไม่มีความสัมพนัธ์อย่างมีนัยสําคญักับ

การเกิดโรคในระบบทางเดินหายใจ และโรคผิวหนัง 

แต่เป็นท่ีสนใจว่าเม่ือเปรียบเทียบสัดส่วนของผูท่ี้เป็น

โรคกระเพาะอาหารอกัเสบระหวา่งกลุ่มอาสาสมคัรท่ีมี

การบริโภคกุ้งในปริมาณน้อย (ไม่ทานหรือทานทุก

เดือน) กบักลุ่มอาสาสมคัรท่ีมีการบริโภคกุง้ในปริมาณ

มาก (ทานทุกสัปดาห์หรือทานทุกวนั) พบว่าสัดส่วนผู ้

ท่ีเป็นโรคกระเพาะอาหารอกัเสบในกลุ่มอาสาสมคัรท่ีมี

การบริโภคกุง้ในปริมาณนอ้ยมีมากกวา่อยา่งมีนยัสาํคญั 

(p < 0.05) เม่ือเทียบกับสัดส่วนผูท่ี้เป็นโรคกระเพาะ

อาหารอกัเสบในกลุ่มอาสาสมคัรท่ีมีการบริโภคกุง้ใน

ปริมาณมาก ดงัแสดงในตารางท่ี 2 และ 3 

 

ตารางที่ 2  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณการบริโภค

ปลาหมึกและโรคท่ีเกิดไดจ้ากความเป็นพิษของสารฟอร์มาลิน 

 

การบริโภค

ปลาหมึก 

ไม่ทาน – 

ทานทุกเดือน 

(%) 

ทานทุก

สปัดาห์ – 

ทานทุกวนั 

(%) 

p value 

เป็นโรคทางเดิน

หายใจ 

4.0 3.1 0.618 

เป็นโรคกระเพาะ

อาหารอกัเสบ 

6.6 6.1 0.389 

เป็นโรคผวิหนงั 4.6 6.2 0.480 
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ตารางที่ 3  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณการบริโภคกุง้

และโรคท่ีเกิดไดจ้ากความเป็นพิษของสารฟอร์มาลิน 

การบริโภคกุง้ ไม่ทาน – 

ทานทุกเดือน 

(%) 

ทานทุก

สปัดาห์ – 

ทานทุกวนั 

(%) 

p value 

เป็นโรคทางเดิน

หายใจ 

4.8 2.7 0.277 

เป็นโรคกระเพาะ

อาหารอกัเสบ 

10.9 3.8 0.014* 

เป็นโรคผวิหนงั 8.5 4.4 0.097 

* มีความสมัพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัท่ี p < 0.05 

 

5. การอภิปรายผล  

จ า ก ก า ร ต ร ว จ ส อ บ ก า ร ป น เ ป้ื อ น ส า ร

ฟอร์มาลินในปลาหมึกและกุ้งสดท่ีเตรียมไวส้ําหรับ

นํามาประกอบเป็นอาหารจาํหน่ายในร้านอาหารใน

พ้ืนท่ีชุมชนเมืองเอก จังหวัดปทุมธานี ไม่พบการ

ปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในตัวอย่างทดสอบทั้ ง 36 

ตวัอยา่งเม่ือตรวจคดักรองดว้ยชุดทดสอบการปนเป้ือน

สารฟอร์มาลินในอาหารซ่ึงบ่งช้ีไดว้่าไม่มีการลกัลอบ

ใชส้ารฟอร์มาลีนในการคงความสดของปลาหมึกและ

กุง้ และเม่ือทาํการตรวจวดัปริมาณสารฟอร์มาลีนใน

ตัวอย่างด้วยวิธี chromotropic acid พบว่าทั้ งตัวอย่าง

ปลาหมึกและกุง้ส่วนใหญ่ตรวจไม่พบสารฟอร์มาลิน

หรือฟอร์มาลดีไฮด์ (0 ppm) แต่มีปลาหมึกจาํนวน 5 

ตวัอยา่งจาก 36 ตวัอยา่ง (13.9%) ท่ีพบวา่มีปริมาณสาร

ฟอร์มาลินเ กินกว่าปริมาณท่ีสามารถพบได้ตาม

ธรรมชาติตามประกาศของ WHO ซ่ึงผูว้ิจัยไดท้าํการ

ตรวจสอบประสิทธิภาพของชุดตรวจคัดกรองการ

ปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในอาหารโดยการใช้สาร

มาตรฐานฟอร์มาลินเจือจางให้มีความเขม้ขน้ 0.1, 0.5, 

1.0, 5.0, และ 10.0 ppm, ตามลาํดับ ซ่ึงพบว่าท่ีความ

เข้มข้น 0.1 ppm ไม่เกิดสีแดงหรือชมพู ขณะท่ีความ

เข้มข้น 0.5, 1.0, 5.0, และ 10.0 ppm เกิดปฏิกริยาให้

ส าร ละลายสี ชม พู -แ ด ง  จึ ง บ่ง ช้ีว่ า ชุ ดท ด ส อ บ มี

ประสิทธิภาพท่ีดี โดยปริมาณสารในตวัอยา่งทดสอบท่ี

ท่ีเกินกว่า 0.5 ppm ท่ีเป็นความเขม้ขน้ตํ่าสุดท่ีสามารถ

ตรวจวดัไดด้ว้ยชุดทดสอบน้ีอาจเกิดจากการท่ีตวัอยา่ง

ทดสอบอาจมีสารท่ีสามารถรบกวนการเกิดปฏิกิริยากบั 

chromotropic acid reagent ได ้เช่น สารในกลุ่ม phenol 

และสาร nitrate ซ่ึงเป็นสารท่ีสามารถพบในอาหาร

หลายประเภทตามธรรมชาติและมีรายงานแสดงใหเ้ห็น

ว่าสามารถทาํให้เกิดผลบวกปลอม (false positive) ใน

ก า ร ต ร ว จ วัด ป ริ ม า ณ ส า ร ฟ อ ร์ ม า ลิ น ด้ ว ย วิ ธี  

chromotropic acid ได ้(Krug and Hirt, 1977; Committee 

on Aldehydes et al. , 1981; Knox and Que Hee, 1984) 

และเพ่ือป้องกนัการเกิดการรบกวนผลการตรวจจึงอาจ

ตอ้งใชว้ิธีการในการกาํจดัส่ิงรบกวนออกไปก่อนการ

ตรวจวัด เ ช่น การกําจัดสาร phenol ด้วย XAD-7® 

polymeric absorbent ก่อนการทดสอบเป็นตน้ (Hakes 

et al. , 1984)  ห รื อ ทํ า ก า ร ต ร ว จ ป ริ ม า ณ ส า ร

ฟ อ ร์ ม า ล ดี ไ ฮ ด์ ใ น ส่ิ ง ส่ิ ง ต ร ว จ ด้ว ย ท ค นิ ค  High 

performance liquid chromatography (HPLC)  ซ่ึ ง เ ป็ น

เทคนิคมีความจาํเพาะมากกวา่วธีิ chromotropic acid 

ในการสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึก

และกุ้ง พบว่าอาสาสมัครส่วนใหญ่นิยมบริโภคทุก

สัปดาห์ โดยบริโภคสัปดาห์ละ 1 – 2 คร้ัง ซ่ึงผูต้อบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่ยงัอยูใ่นวยัเรียน (ส่วนใหญ่อาย ุ

21 ปี) ซ่ึงน่าจะมีความเส่ียงนอ้ยมากในการเกิดโรคอนั

เน่ืองมาจากการการสะสมของสารฟอร์มาลินในร่างกาย 

ป ร ะ ก อ บ กับ ก า ร ต ร ว จ ไ ม่ พ บ ก า ร ป น เ ป้ื อ น ส า ร

ฟอร์มาลินในตัวอย่างปลาหมึกและกุ้งในร้านค้า

จาํหน่ายอาหารจึงทาํให้ความเส่ียงในการเกิดความเป็น

พิษจากสารฟอร์มาลินทั้งแบบเฉียบพลนัและสะสมเป็น

เวลานานมีระดบัท่ีตํ่ามากจึงไม่พบความสัมพนัธ์อยา่งมี

นัยสําคัญระหว่างการปริโภคปลาหมึกและกุ้งของ
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อาสาสมคัรในชุมชนเมืองเอก จงัหวดัปทุมธานี กบัการ

เกิดโรคในระบบทางเดินหายใจ โรคกระเพาะอาหาร

อกัเสบ และโรคผิวหนงั ซ่ึงเป็นโรคท่ีอาจเก่ียวขอ้งกบั

ความเป็นพิษของการไดรั้บสารฟอร์มาลินเขา้สู่ร่างกาย 

 

6. บทสรุป  

การปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในอาหารทะเล

จาํพวกปลาหมึกและกุง้เพ่ือคงความสดในระหว่างการ

ขนส่งและการจาํหน่ายสินคา้เป็นการเพ่ิมความเส่ียงใน

การสะสมและก่อโรคให้กบัผูท่ี้บริโภคอาหารทะเลท่ีมี

การปนเป้ือนเขา้ไป ประกอบกบัชุมชนเมืองเอก จงัหวดั

ปทุมธานี เป็นชุมชนขนาดใหญ่ท่ีมีผู ้พ ักอาศัยและ

ทํางานอยู่ เ ป็นจํานวนมาก อีกทั้ งย ัง เ ป็นท่ีตั้ งของ

มหาวิทยาลยัรังสิตซ่ึงมีนกัศึกษาเป็นจาํนวนมากเช่นกนั 

ดว้ยเหตุน้ีการศึกษาคร้ังน้ีจึงมุ่งเน้นในการตรวจสอบ

ความปลอดภยัทางดา้นอาหารและการประเมินความ

เส่ียงในการบริโภคปลาหมึกและกุง้กบัการไดรั้บสาร

ฟอร์มาลินท่ีอาจปนเป้ือนในอาหารทะเลดงักล่าว โดย

จากผลการตรวจคดักรองดว้ยชุดทดสอบการปนเป้ือน

สารฟอร์มาลินในอาหารและการตรวจวดัปริมาณสาร

ฟ อ ร์ ม า ลิ น ด้ว ย วิ ธี  chromotropic acid ใ น ตัว อ ย่ า ง

ปลาหมึกและกุง้สดท่ีเตรียมสาํหรับการประกอบอาหาร

ในร้านคา้จาํหน่ายอาหารท่ีทาํการสุ่มมาจาํนวน 12 ร้าน

ในพ้ืนท่ีชุมชน โดยเฉพาะบริเวณรอบมหาวิทยาลัย

รังสิต ซ่ึงไม่พบการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินในตวัอยา่ง

ปลาหมึกสดและกุง้สดทั้ง 36 ตวัอยา่ง จึงสามารถสรุป

ไดว้า่อาหารทะเลจาํพวกปลาหมึกสดและกุง้สดท่ีมีการ

เตรียมไวส้ําหรับประกอบอาหารจาํหน่ายในพ้ืนท่ีน้ีไม่

มีการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน โดยอาจตรวจพบปริมาณ

ท่ีสูงกว่าปริมาณท่ีอาจพบไดใ้นธรรมชาติตามประกาศ

ของ  WHO ในปลาหมึกบางตวัอยา่งซ่ึงอาจมาสาเหตุมา

จากส่ิงรบกวนปฏิกิริยาในการตรวจวดัจึงอาจตอ้งมีการ

ตรวจยืนย ันโดยใช้วิ ธีการท่ีมีการกําจัดส่ิงรบกวน

ออกไปก่อนการตรวจวดัหรือทาํการตรวจปริมาณสาร

ฟอร์มาลดีไฮด์ในส่ิงส่ิงตรวจด้วยทคนิค HPLC ซ่ึงมี

ความจาํเพาะมากกว่าวิธี chromotropic acid และจาก

การสํารวจพฤติกรรมในการปริโภคปลาหมึกและกุ้ง

ข อ ง อ า ส า ส มัค ร ใ น ชุ ม ช น เ มื อ ง เ อ ก พ บ ว่ า ไ ม่ มี

ความสัมพนัธ์กบัการเกิดโรคท่ีเก่ียวขอ้งกบัความเป็น

พิษของสารฟอร์มาลินทั้งโรคในระบบทางเดินหายใจ 

ระบบทางเดินอาหาร และโรคผิวหนัง จึงสรุปผล

การศึกษาคร้ังน้ีไดว้่าไม่มีการปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน

ในปลาหมึกและกุ้งสําหรับปรุงจําหน่ายในร้านค้า

จาํหน่ายอาหารของชุมชนเมืองเอก จังหวดัปทุมธานี 

และการบริโภคปลาหมึกและกุ้งในพ้ืนท่ีชุมชนน้ีมี

ความปลอดภยัจากการไดรั้บพิษจากสารฟอร์มาลิน 
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