
การวิเคราะหปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว     

ของรานหมูกระทะในเขตสุขภาพที่ 6

ANALYSIS OF FREE-FORMALDEHYDE IN MEAT AND MEAT PRODUCTS 

FROM THAI BARBECUE RESTAURANT IN HEALTH REGION 6

บทคัดยอ
 ฟอรมาลดีไฮด เปนสารประกอบอินทรีย มีคุณสมบัติในการฆาเชื้อ ในทางการคานิยมใชอยูในรูปของ

สารละลายสารฟอรมาลีน มักมีการนําสารฟอรมาลีนมาใชใสลงในอาหาร เพื่อทําใหอาหารสดและนารับประทาน 

โดยปกติแลวรางกายของคนเราสามารถกําจัดสารฟอรมาลีนได แตถาไดรับในปริมาณมากเกินไปจะเปนอันตราย

ตอรางกาย เกิดความผิดปกติของระบบทางเดินอาหารเฉียบพลัน ทําใหปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน ทองเสีย

การวิจัยนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ มีวัตถุประสงคเพื่อเก็บขอมูลและวิเคราะหปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระในเนื้อสัตว

และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวของรานหมูกระทะในเขตสุขภาพที่ 6 สุมเก็บตัวอยางจากรานหมูกระทะในแตละ

อําเภอของจังหวัดชลบุรี ปราจีนบุรี ระยอง สมุทรปราการ และสระแกว จํานวน 180 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะห

หาปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระดวยเครื่อง High Performance Liquid Chromatograph (HPLC) - UV detector

วิเคราะหขอมูลดวยการแจกแจงความถี่ และคารอยละ ผลการวิจัยพบวา มีฟอรมาลดีไฮดอิสระปนเปอนใน

ตัวอยางอาหาร จํานวน 70 ตัวอยาง ไดแก หมึกกรอบ 44 ตัวอยาง (รอยละ 86.30, =241 Mg/Kg, Max=647 

Mg/Kg, Min=22 Mg/Kg) สไบนาง 25 ตัวอยาง (รอยละ 92.60, =539 Mg/Kg, Max=1,934 Mg/Kg, 

Min=11 Mg/Kg) และอาหารทะเลอื่นๆ (หมึกสด) 1 ตัวอยาง (รอยละ 5.30, Max=7 Mg/Kg) ไดสงตอผลการ

วิจัยใหหนวยงานที่เกี่ยวของเพื่อดําเนินการเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหาร สําหรับประชาชนผูบริโภคตอไป

คําสําคัญ  :  ฟอรมาลดีไฮดอิสระ, เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว, รานหมูกระทะ
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Abstract
 Formaldehyde is an organic compound with disinfectant properties. It is commonly used 

in a commercial formalin solution form that is often added to food to make it fresh and 

appetizing. The human body can eliminate formaldehyde under normal conditions. However, 

if excessive formaldehyde is ingested, it can cause acute gastrointestinal damage, causing 

severe stomach pain, vomiting, and diarrhea. The objective of this survey research was to 

collect data and analyze of free-formaldehyde in meat and meat products from Thai barbecue 

restaurant in Health Region 6. Samples were randomized from 180 Thai barbecue restaurants

in each district of Chonburi, Prachinburi, Rayong, Samut Prakan and Sa Kaeo provinces. Free 

formaldehyde was analyzed using a High-Performance Liquid Chromatograph (HPLC) - UV 

detector. Data were analyzed using frequency distribution and percentage. The results found 

that: formaldehyde contamination was detected in 70 food samples, including 44 samples of 

crispy squid (86.30% =241 Mg/Kg, Max=647 Mg/Kg, Min=22 Mg/Kg), 25 samples of Sabai Nang 

(92.60%, =539 Mg/Kg, Max=1,934 Mg/Kg, Min=11 Mg/Kg), and 1 sample of other seafood 

(fresh squid) (5.30%, Max=7 Mg/Kg). The results were forwarded to relevant agencies for future 

action monitoring of the safety for the consumer.

Keywords : Free-Formaldehyde, Meat and meat products, Thai barbecue restaurant
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บทนํา
ฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde) เปนสารประกอบ

อินทรีย ท่ีความดันปกติจะมีสถานะเปนกาซ ไมมีสี มีกล่ินฉุน

และติดไฟได ในทางการคานิยมใชอยูในรูปของสารละลาย

สารฟอรมาลีน (Formalin) คือสารละลายท่ีประกอบดวย

กาซฟอรมาลดีไฮดประมาณ 37 - 40% ในนาํและมีการเติม

สารละลายเมทานอลประมาณ 10-15 % เพ่ือปองกันการ

เกิดโพลิเมอรพาราฟอรมาลดีไฮดซ่ึงมีความเปนพิษสูงกวา

(สุรินทร อยูยง, 2559:ออนไลน) โดยท่ัวไปนิยมใชในงาน

ดานอุตสาหกรรมตางๆ และดานการแพทย

 ฟอรมาลดีไฮดสามารถเกิดข้ึนเองไดในอาหาร

ชนิดตางๆ ซ่ึงมีปริมาณนอย สามารถสลายตัวไดโดยแสง

อาทิตย ออกซิเจนและความช้ืน (สํานักสุขาภิบาลอาหาร

และนาํ, [ม.ป.ป]: ออนไลน) ฟอรมาลดีไฮดในอาหารน้ัน

พบท้ังในรูปสารอิสระและในรูปท่ีรวมอยูกับสารอ่ืน ซ่ึงการ

วิเคราะหปริมาณฟอรมาลดีไฮดในอาหารน้ันสามารถ

วิเคราะหไดท้ังในรูปสารอิสระและในรูปท่ีรวมอยูกับสารอ่ืน

ซ่ึงวิธีวิเคราะหของสารท้ังสองรูปแบบน้ันจะแตกตางกัน

ข้ึนอยูกับวัตถุประสงคในการตรวจวัด (กรมวิทยาศาสตร

การแพทย สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร, 2561:

35-36) มักมีการนําสารฟอรมาลีนมาใชในทางท่ีผิด เชน

ใสในอาหาร เพ่ือทําใหอาหารสดและนารับประทาน โดย

ปกติแลวรางกายของคนเราสามารถกําจัดสารฟอรมาลีนได

แตถาไดรับในปริมาณมากเกินไปจะเปนอันตรายตอ

รางกาย การบริโภคอาหารท่ีปนเปอนฟอรมาลีนใน อาจ

ทําใหเกิดการระคายเคืองท่ีผิวหนัง ปวดศีรษะ หากไดรับ

ในปริมาณมาก อาจเกิดความผิดปกติของระบบทางเดิน

อาหารเฉียบพลัน ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน ทองเสีย

ความดันโลหิตตาํและอาจเสียชีวิตได (สหภูมิ ศรีสุมะ, 2566:

ออนไลน) 

 สืบเน่ืองจากกรณีท่ีกรมปศุสัตวไดเขาตรวจสอบ

สถานประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปวัตถุดิบเน้ือและ

เคร่ืองในสัตวแหงหน่ึง ต้ังอยูในพ้ืนท่ี ต.บอวิน อ.ศรีราชา

จ.ชลบุรี พบการผลิตวัตถุดิบช้ินสวนเคร่ืองในโค ช้ินสวน

เคร่ืองในสุกร มีการใชสารเคมีในกระบวนการผลิต ประกอบดวย
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ฟอรมาลีน โซดาไฟ และไฮโดรเจน เปอรออกไซด และ

มีหลักฐานการขายใหกับลูกคารานหมูกระทะ และราน

อาหารอีสาน จากเหตุการณน้ีทําใหความเช่ือม่ันในความ

ปลอดภัยของผูบริโภคในการรับประทานอาหารลดลง

ในการน้ีศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 6 ชลบุรีรวมกับ

สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรี ไดลงสํารวจพ้ืนท่ีและ

เก็บตัวอยางอาหารท่ีจําหนายในรานหมูกระทะในเขต

สุขภาพท่ี 6 รวมท้ังหมด จํานวน 180 ตัวอยาง และสงตรวจ

การปนเปอนของสารฟอรมาลีน ท่ีศูนยวิทยาศาสตรการ

แพทยท่ี 6 ชลบุรี เพ่ือเปนการเฝาระวังความปลอดภัยของ

ประชาชนผูบริโภคตอไป

วัตถุประสงค
 1. เ พ่ือ เ ก็บข อ มูลและ วิ เคราะห ป ริมาณ

ฟอรมาลดีไฮดอิสระในเน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว

ของรานหมูกระทะเขตสุขภาพท่ี 6

กรอบแนวคิด
 ตรวจวัดปริมาณสารฟอรมาลดีไฮดในเน้ือสัตว

และผลิตภัณฑจากเน้ือสัตวท่ีจําหนายในรานหมูกระทะ

ในจังหวัดชลบุรี และเขตสุขภาพท่ี 6 โดยรวบรวมขอมูล

จํานวนตัวอยาง และทําการแบงประเภทของตัวอยาง 

(หมึกกรอบ สไบนาง เน้ือสัตว เคร่ืองใน และอาหารทะเล

อ่ืนๆ) ตรวจวิเคราะหและรายงานผล โดยมีเกณฑการ

ตรวจวิเคราะหในเชิงคุณภาพ (ตรวจพบ และตรวจไมพบ) 

และเกณฑการตรวจวิเคราะหในเชิงปริมาณโดยใชเทคนิค 

High Performance Liquid Chromatograph (HPLC) 

(รายงานปริมาณของสารในรูปของสารฟอรมาลดีไฮด

อิสระ ในหนวยมิลลิกรัมตอกิโลกรัม) โดยมีเกณฑมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 391 (พ.ศ.2561)

เร่ือง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย



8
การวิเคราะหปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวของรานหมูกระทะในเขตสุขภาพที่ 6

เสาวนีย  เวียงนิล, ธันยาภรณ  วงษศรี, ขนิษฐา  พุทธสุขา

วารสารสาธารณสุขมูลฐาน (ภาคกลาง) ปที่ 38 ฉบับที่ 3 เดือน กันยายน - ธันวาคม 2567
The Primary Health Care Journal (Central Edition) Vol.38 No.3 September - December 2024

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ
 เพ่ือเปนการเฝาระวังการใชสารฟอรมาลีนใน

อาหาร ซ่ึงผลท่ีไดจะเปนประโยชนตอหนวยงานท่ีเก่ียวของ

กับการเฝาระวัง ดูแลความปลอดภัยของผูบริโภค เชน

สาธารณสุขจังหวัด เปนตน โดยสามารถรวบรวมขอมูล

ท่ีไดจากการตรวจวิเคราะหเพ่ือนํามาทําเปนแผนติดตาม

ควบคุม และเฝาระวังการใชสารฟอรมาลีนในอาหารได

สรางความนาเช่ือถือใหแกผูประกอบการรานอาหาร และเพ่ิม

ความปลอดภัยในการบริโภคอาหารใหแกประชาชนตอไป

วิธีการศึกษา
 1) รูปแบบการศึกษา การวิจัยน้ีเปนการวิจัยเชิง

สํารวจ (Survey Research) มีขอบเขตในการสํารวจตัวอยาง

เน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว ท่ีจําหนายในรานหมูกระทะ

ในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดชลบุรี และเขตสุขภาพท่ี 6 ประจําป 2566

เพ่ือนํามาตรวจวิเคราะหหาปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระ

เปรียบเทียบผลท่ีไดกับเกณฑมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 391 (พ.ศ.2561) เร่ือง 

กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย

 2) การกําหนดพ้ืนท่ีและขอบเขตการรวบรวม

ขอมูลตัวอยาง สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรี ดําเนิน

การสุมเก็บตัวอยางประจําป 2566 โดยสุมเก็บจากรานหมู

กระทะในแตละอําเภอของจังหวัดชลบุรี รวม 11 อําเภอ

ไดแก อําเภอเกาะจันทร อําเภอเกาะสีชัง อําเภอบอทอง

อําเภอบางละมุง อําเภอบานบึง อําเภอพนัสนิคม อําเภอ

พานทอง อําเภอเมืองชลบุรี อําเภอศรีราชา อําเภอสัตหีบ

และอําเภอหนองใหญ และสุมเก็บตัวอยางจากรานหมูกระทะ

ในพ้ืนท่ีเขตสุขภาพท่ี 6 นอกเหนือจากจังหวัดชลบุรี รวม 4

จังหวัด ไดแก ปราจีนบุรี ระยอง สมุทรปราการ และสระแกว

ปริมาณท่ีเก็บอยางนอยตัวอยางละ 200 กรัมข้ึนไป เก็บใน

ภาชนะปดสนิด แชแข็ง สงตรวจ ณ ศูนยวิทยาศาสตรการ

แพทยท่ี 6 ชลบุรี โดยแบงกลุมตัวอยางท่ีศึกษาเปน 5 กลุม

ไดแก หมึกกรอบ สไบนาง เน้ือสัตว เคร่ืองในสัตว และ

อาหารทะเลอ่ืนๆ (ไดแก หมึกสด แมงกะพรุน กุง ไขหมึก

และหนวดหมึก)

 3) วิธีการตรวจวิเคราะห ทําการตรวจวิเคราะห

ตัวอยาง โดยสุมตัวอยางอาหารอยางนอย 2 หนวย ห่ันเปนช้ิน

ขนาดเล็ก ทําการช่ังและสกัดตัวอยาง ทําปฏิกิริยาอนุพันธ 

และตรวจวิเคราะหตอโดยใชเทคนิค High Performance 

Liquid Chromatograph (HPLC) - UV detector 

คํานวณผลท่ีไดเปนปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระ รายงานผล

ในหนวยมิลลิกรัมตอกิโลกรัม

 4) เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย ประกอบดวย 1.เคร่ือง

ช่ังไฟฟาความละเอียด 3-4 ตําแหนง 2.เคร่ืองผสมสําหรับ

หลอดทดลอง 3.อางนาํความถ่ีสูงสําหรับสกัดตัวอยาง 

4.เคร่ืองหมุนเหว่ียงแบบความเร็วสูง 5.อางนาํแบบควบคุม

อุณหภูมิ 6.เคร่ือง High Performance Liquid Chromatograph

(HPLC) - UV detector 7.Column C18 4.6 x 250 mm,

5 ไมครอน 8.สารละลายมาตรฐานฟอรมาลดีไฮด 9.syringe

with PVDF fi lter ขนาด 0.2 ไมครอน 10.vial ขนาด 2 

มิลลิลิตร สําหรับใสสารท่ีวิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC

 ทําการตรวจวิเคราะหและรวบรวมขอมูลผลการ

ตรวจวิเคราะหท่ีได รวม 180 ตัวอยาง แบงเปนหมึกกรอบ

51 ตัวอยาง สไบนาง 27 ตัวอยาง เน้ือสัตว 59 ตัวอยาง

เคร่ืองในสัตว 24 ตัวอยาง และอาหารทะเลอ่ืนๆ 19 ตัวอยาง

วิเคราะหขอมูลดวยการแจกแจงความถ่ีและคารอยละ

ผลการศึกษา
 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรีดําเนินการรวม

กับศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 6 ชลบุรี โดยสงตัวอยาง

ท่ีสุมเก็บจากรานหมูกระทะในแตละอําเภอของจังหวัด

ชลบุรี รวม 11 อําเภอ จํานวน 167 ตัวอยาง (ดังรูปท่ี 1)

และตัวอยางท่ีสุมเก็บจากรานหมูกระทะในพ้ืนท่ีเขต

สุขภาพท่ี 6 รวม 5 จังหวัด ไดแก ชลบุรี ปราจีนบุรี ระยอง

สมุทรปราการ และสระแกว จํานวน 180 ตัวอยาง (ดัง

ตารางท่ี 1) 

 ทําการตรวจวิเคราะหหาปริมาณฟอรมาลดีไฮด

อิสระดวยวิธีมาตรฐานทางหองปฏิบัติการ ผลการตรวจ

วิเคราะห ไมพบปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระในตัวอยาง
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ประเภทเคร่ืองในและเน้ือสัตวท้ัง 83 ตัวอยาง ตรวจพบ

ปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระในตัวอยางประเภทสไบนาง 

จํานวน 25 ตัวอยาง หมึกกรอบ จํานวน 44 ตัวอยาง และ

อาหารทะเลอ่ืนๆ (หมึกสด) จํานวน 1 ตัวอยาง (ดังรูปท่ี 3)

โดยตัวอยางแตละประเภทท่ีตรวจพบน้ัน มีปริมาณของ

ฟอรมาลดีไฮดอิสระอยูในชวง 7 - 1,934 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

(ดังรูปท่ี 4) 

 ซ่ึงพบปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระในตัวอยาง

ประเภทสไบนางสูงท่ีสุด คือ 1,934 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

ปริมาณโดยเฉล่ียท่ี 539 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม รองลงมา

ไดแกหมึกกรอบ คือ 647 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปริมาณ

โดยเฉล่ียท่ี 241 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และอาหารทะเลอ่ืนๆ

7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ดังตารางท่ี 2)

รูปท่ี 1 แสดงประเภทและจํานวนของตัวอยางท่ีเก็บจากรานหมูกระทะในแตละอําเภอของจังหวัดชลบุรี

ตารางท่ี 1 แสดงประเภทและจํานวนของตัวอยางท่ีเก็บจากรานหมูกระทะในแตละอําเภอของจังหวัดชลบุรี

จังหวัด
จํานวนตัวอยางแตละประเภท

รวม
เครื่องใน เนื้อสัตว สไบนาง หมึกกรอบ อาหารทะเลอื่นๆ

ชลบุรี 24 59 25 40 19 167

ปราจีนบุรี 3 3

ระยอง 1 1 2

สมุทรปราการ 2 2

สระแกว 1 5 6

รวม 24 59 27 51 19 180
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รูปท่ี 2 แสดงผลการตรวจวิเคราะหฟอรมาลดีไฮดอิสระในตัวอยางแตละประเภท

รูปท่ี 3 แสดงปริมาณตาํสุดและสูงสุดของฟอรมาลดีไฮดอิสระ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) ท่ีตรวจพบในตัวอยางแตละประเภท
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อภิปรายผล
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 391 

(พ.ศ.2561) เร่ือง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือ

จําหนาย ไดกําหนดให ฟอรมาลดีไฮด (formaldehyde) 

สารละลายฟอรมาลดีไฮด (formaldehyde solution) 

และพาราฟอรมาลดีไฮด (paraformaldehyde) รวมถึง

อาหารท่ีมีการใชสารดังกลาวเปนสวนประกอบ เปนอาหาร

ท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย

 จากผลการตรวจวิเคราะหท่ีไดกลาวไวขางตน

ประเภทของตัวอยางท่ีมีการตรวจพบการใชสารฟอรมาลีน

มากท่ีสุด ไดแก ตัวอยางสไบนาง ซ่ึงตรวจพบ จํานวน 25 

ตัวอยางจากท้ังหมด 27 ตัวอยาง คิดเปน 92.6% รองลงมา

ไดแก ตัวอยางหมึกกรอบ ตรวจพบ 44 ตัวอยาง จาก

ท้ังหมด 51 ตัวอยาง คิดเปน 86.3% และตัวอยางอาหาร

ทะเลอ่ืนๆ ไดแก หมึกสด จํานวน 1 ตัวอยาง จากตัวอยาง

ท้ังหมด 19 ตัวอยาง คิดเปน 5.3% 

และเม่ือพิจารณาจากปริมาณของฟอรมาลดีไฮดอิสระ

ท่ีตรวจพบในตัวอยางแตละประเภทแลว พบวา ตัวอยาง

สไบนางมีปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระมากท่ีสุด เทากับ

1,934 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และมีปริมาณฟอรมาลดีไฮด

อิสระนอยท่ีสุด เทากับ 11 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยมีคา

เฉล่ียของปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระอยูท่ี 539 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม ตอมาในตัวอยางประเภทหมึกกรอบมีปริมาณ

ฟอรมาลดีไฮดอิสระมากท่ีสุด เทากับ 647 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม และมีปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระนอยท่ีสุด

เทากับ22 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยมีคาเฉล่ียของปริมาณ

ฟอรมาลดีไฮดอิสระอยูท่ี 241 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และ

ในตัวอยางหมึกสดมีปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระ เทากับ 7 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

จากขอมูลขางตนพบวา ตัวอยางประเภทสไบนาง

และหมึกกรอบมีแนวโนมการใชสารฟอรมาลีนมากท่ีสุด

ซ่ึงสาเหตุหลักอาจมาจากความตองการถนอมอาหารของ

ผูประกอบการ ท่ีตองการใหอาหารมีความสด ใหม ดูนา

รับประทาน และสามารถเก็บไวไดนานมากข้ึน หนวยงาน

ท่ีเก่ียวของควรมีการใหคําแนะนําถึงผลเสียของการใช

สารน้ีรวมถึงการแนะนําวิธีการสังเกตและหลีกเล่ียงสาร

ฟอรมาลินในอาหาร การลางทําความสะอาดกอนนํามาบริโภค

และควรมีการเฝาระวังในดานน้ีเปนประจําทุกป โดยเฉพาะ

ในตัวอยางท่ีมีความเส่ียงสูง เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารท่ีประชาชน

รับประทานมีความปลอดภัย

รูปท่ี 2 แสดงประเภท จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจจําแนกประเภทตัวอยาง และปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระ (Mg/Kg: 

 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)

ประเภทตัวอยาง
จํานวน

ตัวอยาง

จํานวนที่

ตรวจพบ
รอยละ

Max 

(Mg/Kg)

Min 

Mg/Kg) (Mg/Kg)

1. เครื่องใน 24 0 0 0 0 0

2. เนื้อสัตว 59 0 0 0 0 0

3. สไบนาง 27 25 92.6 1,934 11 539

4. หมึกกรอบ 51 44 86.3 647 22 241

5. อาหารทะเลอื่นๆ 19 1 5.3 7 7 7

รวม 180 70 38.88 - - -
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สรุปผล
 จากการเก็บขอมูลและตรวจวิเคราะหปริมาณ

ฟอรมาลดีไฮดอิสระในตัวอยางเน้ือสัตวและผลิตภัณฑ

จากเน้ือสัตวจากรานหมูกระทะท่ีจําหนายในเขตสุขภาพ

ท่ี 6 รวมท้ังหมด 180 ตัวอยาง แบงเปนตัวอยางประเภท

หมึกกรอบ 51 ตัวอยาง สไบนาง 27 ตัวอยาง เน้ือสัตว

59 ตัวอยาง เคร่ืองใน 24 ตัวอยาง และอาหารทะเลอ่ืนๆ

19 ตัวอยาง ทําการตรวจวิเคราะหปริมาณฟอรมาลดีไฮด

อิสระดวยวิธีมาตรฐานทางหองปฏิบัติการ โดยใชเทคนิค

High Performance Liquid Chromatograph (HPLC) - UV

detector คํานวณผลท่ีไดเปนปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระ

รายงานผลในหนวยมิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตรวจพบปริมาณ

ฟอรมาลดีไฮดอิสระในตัวอยางหมึกกรอบเยอะท่ีสุด

จํานวน 44 ตัวอยาง มีปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระอยูใน

ชวง 22-647 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม รองลงมาในตัวอยาง

สไบนาง จํานวน 25 ตัวอยาง มีปริมาณฟอรมาลดีไฮด

อิสระอยูในชวง 11-1,934 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และใน

ตัวอยางอาหารทะเลอ่ืนๆ (หมึกสด) จํานวน 1 ตัวอยาง

มีปริมาณฟอรมาลดีไฮดอิสระเทากับ 7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

ซ่ึงตัวอยางท่ีตรวจพบปริมาณฟอรมาลีนท้ังหมดถือวา

ไมเปนไปตามท่ีขอกําหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ไดกําหนดไว

ขอเสนอแนะ
 1. ขอมูลท่ีไดสามารถนํามาใชประกอบการทําแผน

ติดตามคุณภาพและเฝาระวังความปลอดภัยของอาหาร

เพ่ือใหอาหารมีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานท่ีประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขกําหนด  

 2. ควรมีการติดตามและเฝาระวังการใชสาร

ฟอรมาลีนในอาหารเปนประจําทุกป และเพ่ิมการเฝาระวัง

ในพ้ืนท่ีท่ีมีความเส่ียงสูง เชน ตลาด รานขายอาหารทะเล 

เปนตน โดยเฉพาะในตัวอยางท่ีมีแนวโนมการใชสารฟอรมาลีน

มากท่ีสุด เชน สไบนาง และหมึกกรอบ เพ่ือใหม่ันใจวา

อาหารท่ีประชาชนบริโภคมีความปลอดภัย

 3. ควรเพ่ิมความระมัดระวังในการเลือกซ้ืออาหาร 

โดยเฉพาะอาหารท่ีมีกล่ินฉุน แสบจมูก และควรมีการลาง

ทําความสะอาดทุกคร้ังกอนนํามาปรุงอาหาร
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