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สารละลายในน้ํา ประกอบด้วยฟอร์มัลดีไฮด์ท่ีความเข้มข้นประมาณ 

37–50% โดยมีช่ือสามัญ ได้แก่ Formaldehyde, Methylene 

Oxide, Oxomethylene, Oxymethylene, Methylaldehyde 

เป็นต้น ฟอร์มาลินเป็นสารเคมีท่ีนํามาใช้ท่ัวไปในอุตสาหกรรมการ

ผลิตเม็ดพลาสติก เรซิน กระดาษ ฟอกสี ผลิตหมึกพิมพ์ และสิ่งทอ

ต่าง ๆ ในทางเกษตรใช้ทําปุ๋ย ป้องกันการติดเช้ือในดิน น้ํา พืชผัก 

ในทางการแพทย์ใช้เป็นยาฆ่าเช้ือ ป้องกันเช้ือรา ใช้ดองศพ ทําความ

สะอาด ฯลฯ (1) 

สารฟอร์มาลินจะถูกกําหนดให้นํามาใช้ประโยชน์ในทาง

อุตสาหกรรมและทางการแพทย์เท่านั้น และห้ามนํามาใส่อาหาร

เพื่อรักษาสภาพและความสดของอาหาร ซึ่ง International 

Agency for Research on Cancer (2) กําหนดให้ฟอร์มาลินเป็น

สารก่อมะเร็ง (carcinogen) มีหลายประเทศ เช่น ออสเตรเลีย 

สหภาพยุโรป และญี่ปุ่น ไม่อนุญาตให้ใช้้ฟอร์มาลิน ยารักษาโรค

สัตว์น้ํา เนื่องจากสารตัวนี้สัมพันธ์์กับการเกิดเนื้องอก อย่างไรก็ตาม 

ถึงแม้ว่าจะมีการห้ามใช้ในอาหาร แต่ยังมีข่าวการตรวจพบการ

ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหารท้ังในและต่างประเทศอย่าง

ต่อเนื่อง เม่ือปี พ.ศ. 2558 Food Safety News ของสหรัฐอเมริกา 

มีข่าวการตรวจพบฟอร์มัลดีไฮด์์จากปลาที่นําเข้าจากเอเชียใน  

จากรายงานข่าวกรณีตรวจพบสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร

อย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะฟอร์มาลิน (Formalin) เป็นสารเคมีชนิด

หนึ่งท่ีถูกผู้จําหน่ายอาหารสดนํามาใช้ในทางที่ผิด เพื่อทําให้อาหาร

คงความสดได้นาน น่ารับประทาน ด้วยความไม่รู้และไม่ตระหนักถึง

พิษภัยหรืออันตรายต่อผู้บริโภค เพราะอาศัยคุณสมบัติเด่นท่ี

ทางการแพทย์นํามาใช้เป็นน้ํายาดองศพ ไม่ให้ศพเน่าเปื่อย จาก

การศึกษาคุณสมบัติของฟอร์มาลิน ตามปกติฟอร์มาลินสามารถ

เกิดข้ึนเองในอาหารชนิดต่าง ๆ ในธรรมชาติ ซึ่งมีปริมาณน้อยและ

สลายตัวได้โดยแสงอาทิตย์ ออกซิเจนและความชื้น ฟอร์มาลินท่ีใช้

กันท่ัวไป เป็นสารที่เตรียมได้จากฟอร์มัลดีไฮด์ (Formaldehyde) 

กับน้ําท่ีความเข้มข้นของฟอร์มัลดีไฮด์ ประมาณร้อยละ 37 โดย

น้ําหนักในน้ํา และมีส่วนประกอบของเมทานอล (Methanol) ปน

อยู่ด้วยประมาณร้อยละ 10–15 เพื่อป้องกันการเกิดโพลิเมอร์ 

(Polymers) ลักษณะท่ัวไปของฟอร์มาลิน ในรูปของสารละลาย 

เป็นของเหลวใส ไม่มีสี มีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว ไม่เสถียร มีสูตรทางเคมี

ว่า CH2O เม่ือเก็บไว้นาน โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิสูงจะกลายเป็นกรด

ฟอร์มิคซึ่งมีฤทธิ์กัดกร่อน และฟอร์มัลดีไฮด์จะอยู่ในรูปของก๊าซท่ี

ความดันปกติ ไม่มีสี มีกลิ่นฉุน ติดไฟได้ เม่ือรวมตัวกับอากาศ และ

ออกซิเจนสามารถเกิดการระเบิดได้ ทางการค้านิยมใช้อยู่ในรูปของ 
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ซุปเปอร์มาร์เก็ต (supermarket) โดยปลาท่ีตรวจพบนั้น เป็นปลา

นําเข้าจากประเทศจีนและเวียดนามเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งตรวจพบใน

ปลาร้อยละ 25 จากตัวอย่างท้ังหมดท่ีตรวจวิเคราะห์ (3) 

สําหรับปัญหาการปนเปื้อนฟอร์มาลินในอาหารของ

ประเทศไทยเป็นปัญหาท่ีปรากฏเป็นข่าวอย่างต่อเนื่อง แม้ว่า

กระทรวงสาธารณสุขได้กําหนดให้สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์หรือ

ฟอร์มาลิน เป็นวัตถุห้ามใช้ในอาหาร ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับท่ี 151 (พ.ศ. 2536) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 ผู้ใช้สารน้ีกับอาหาร หรือทําให้อาหารนั้นเกิดพิษภัยต่อ

ผู้บริโภค จัดเป็นการผลิต จําหน่ายอาหารไม่บริสุทธิ์ และถ้าตรวจ

พบการกระทําดังกล่าว จะต้องถูกดําเนินการตามกฎหมาย อาจ

ต้องโทษจําคุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจํา

ท้ังปรับ จะเห็นได้ว่านอกจากจะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคแล้ว ถ้า

นํามาใช้ในทางท่ีผิดก็จะมีโทษตามกฎหมายด้วย (4) 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่าจะมีกฎหมายกําหนด แต่จากข้อมูลการ

ลักลอบปลอมปนของสารฟอร์มาลินในแหล่งจําหน่ายอาหารท่ีมี

ความเสี่ยง ยังมีปรากฏให้เห็นอย่างต่อเนื่อง เช่น ปี พ.ศ. 2547 โดย

มีการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

7 จังหวัด ได้แก่ มหาสารคาม ร้อยเอ็ด ขอนแก่น อุดรธานี 

หนองบัวลําภู หนองคาย เป็นต้น เก็บตัวอย่างอาหารสดตรวจหา

ฟอร์มาลิน จํานวน 868 ตัวอย่าง ตรวจพบปนเปื้อนฟอร์มาลิน 

จํานวน 12 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.38) และปี พ.ศ. 2548 เก็บตัวอย่าง

จํานวน 1,335 ตัวอย่าง พบสารฟอร์มาลินปนเปื้อน 45 ตัวอย่าง 

(ร้อยละ 3.37) และเก็บตัวอย่างอาหารสดในจังหวัดอุดรธานี 

สกลนคร นครราชสีมา และศรีสะเกษ จํานวน 1,436 ตัวอย่าง พบ

การปนเปื้อนฟอร์มาลินร้อยละ 6.1 และ ปี พ.ศ. 2557 มีรายงาน

การสุ่มตรวจประเมินอาหารปลอดภัยของกรมอนามัย จากตลาดสด 

5 แห่ง ในจังหวัดนครสวรรค์ จํานวน 275 ตัวอย่าง ตรวจพบ 

จํานวน 102 ตัวอย่าง ร้อยละ 37.5 แต่บางแห่งเช่นในตลาดสด

ขนาดใหญ่ในเมือง พบร้อยละ 59 ซึ่งอาหารท่ีตรวจพบ ได้แก่ กุ้ง 

ปลาหมึก หมึกกรอบ ขิงห่ันฝอย กระชายห่ันฝอย เห็ดฟาง เห็ด

นางฟ้า เห็ดหอมสด ถั่วฝักยาว สไบนาง (ผ้าข้ีร้ิว) (5)  

ระหว่างปี พ.ศ. 2556–2557 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

ขอนแก่น ได้ตรวจประเมินผลการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในอาหาร

สด โดยเก็บข้อมูลในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 8 จังหวัด จํานวน 

12,637 ตัวอย่าง พบสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในอาหาร ได้แก่ 

สไบนาง  (45.45%) ปลาหมึกกรอบ  (16.18%) ปลาหมึกสด 

(11.36%) แมงกะพรุน (0.45%) ตีนไก่ (0.45%) และปี พ.ศ. 2559 

หน่วยเคลื่อนท่ีเพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit) ได้ 
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ทําการสํารวจการปนเปื้อนฟอร์มาลินในตัวอย่างอาหาร จาก

ตัวอย่างจํานวน 21,501 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน 

702 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.26 อาหารท่ีตรวจพบ ได้แก่ 

ปลาหมึกกรอบ สไบนาง ปลาทูเค็ม เห็ดแห้ง ปลาหมึก หนังหมู กุ้ง 

เห็ด เล็บมือนาง เป็นต้น นอกจากนั้น สํานักอาหารปลอดภัย 

เทศบาลนครขอนแก่น ตรวจพบสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในอาหาร

สด จําพวกปลาหมึกสด, สไบนาง และปลาหมึกกรอบ ในหลาย

ตัวอย่างเช่นเดียวกัน จากข้อมูลการตรวจพบฟอร์มาลินปนเปื้อน

อาหารดังกล่าว แสดงให้เห็นว่า การจําหน่ายอาหารสดบางชนิดยัง

มีการปลอมปนสารฟอร์มาลินอยู่อย่างต่อเนื่อง ซึ่งหากมีการบริโภค

อาหารที่ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในปริมาณมากและต่อเนื่องอาจเกิด

อันตรายต่อสุขภาพได้ 

อันตรายต่อสุขภาพจากสารฟอร์มาลิน 
การเกิดพิษจากฟอร์มาลินอาจเกิดอาการได้ ท้ังแบบ

เฉียบพลันและเร้ือรังข้ึนอยู่ความเข้มข้นและปริมาณท่ีได้รับ ในกรณี

ท่ีร่างกายได้รับฟอร์มาลินในปริมาณตํ่า ร่างกายสามารถกําจัดได้ 

แต่หากได้รับในปริมาณท่ีสูงข้ึนถึง 30–60 มิลลิลิตรหรือมีความ

เข้มข้นมาก ฟอร์มาลินจะเปลี่ยนรูปเป็นกรดฟอร์มิค (Formic 

acid) ซึ่งมีฤทธิ์ทําลายของเซลล์ในร่างกาย ทําให้เซลล์ตาย จาก

การทดลองฉีดสารฟอร์มาลินให้แก่หนูทดลอง พบว่า หนูจะมีอาการ

ง่วงซึม อ่อนเพลีย หายใจติดขัด และตายในเวลา 2–3 ช่ัวโมง และ

ถ้าเข้าไปทางปากในปริมาณ 800 มก./กก. ทําให้หนูทดลองร้อยละ 

50 จะตายไป (LD50) และจากการทดลองใส่ฟอร์มาลินในอาหาร

แก่สุนัข และกระต่าย 2–50 มิลลิกรัม/น้ําหนัก (กก.) เป็นเวลา 129 

วัน พบว่า สัตว์ทดลองมีน้ําหนักลดลง เม็ดเลือดแดงและฮีโมโกลบิน

ในเลือดมีจํานวนน้อยลง มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อเยื่อของ

ระบบทางเดินอาหาร เช่น กระเพาะอาหาร ลําไส้ และตับ ฯลฯ  

ความเป็นพิษต่อร่างกายมนุษย์ เม่ือได้รับฟอร์มาลินท่ีมี

ความเข้มข้นร้อยละ 5 (ในน้ํา 100 ml) ทําให้เกิดอาการระคายเคือง

ในระบบทางเดินอาหาร อาเจียน มีเลือดออกในกระเพาะอาหาร

และลําไส้ ทําให้เสียชีวิตภายใน 40 วัน ถ้าการสูดดมฟอร์มัลดีไฮด์

ในความเข้มข้นระดับต่ําประมาณ 2–3 มก./กก.จะทําให้เกิดอาการ

ปวดศีรษะ น้ําตาไหล การระคายเคืองระบบทางเดินหายใจ และท่ี

ระดับความเข้มข้นประมาณ 10–20 มก./กก. จะทําให้เกิดอาการ

ปวดแสบปวดร้อนอย่างรุนแรงท่ีปาก คอ และมีอาการไอ เม่ือได้รับ

สารฟอร์มาลินอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะผู้สัมผัสจากการทํางานท่ี

เกี่ยวข้อง ทําให้เกิดพิษแบบเร้ือรัง มีผลต่อระบบทางเดินอาหาร

และทางเดินหายใจ หากการสัมผัสทางผิวหนัง อาการแบบ

เฉียบพลัน เช่น ผิวหนังเป็นผื่นแดง มีการอักเสบ เป็นตุ่มพุพอง  

เป็นสะเก็ด อาการผิวหนังแบบเร้ือรัง ทําให้ผิวหนังคล้ําดํา มีอาการ

แสบคันผิวหนัง 

จากข้อมูลอันตรายของสารฟอร์มาลินดังกล่าว การนํามาใช้ 

หรือจําหน่าย จึงต้องระมัดระวัง สถานท่ีเก็บรักษา จะต้องมีอากาศ

ถ่ายเทได้สะดวก ก๊าซฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีระเหยข้ึนมาเม่ืออยู่ในท่ีจํากัด

อาจจะระเบิดได้ และเกิดอันตรายหากสูดดมก๊าซนี้เข้าสู่ร่างกายทํา

ให้เกิดอาการเจ็บป่วยข้ึนได้ คนท่ีทํางานเกี่ยวกับการขนย้ายสาร

ฟอร์มาลิน ควรสวมถุงมือ แว่นตา (แว้นครอบตา/goggle) และมี

ผ้าปิดจมูกป้องกันตลอดเวลาที่ทํางาน ถ้าสัมผัสฟอร์มาลินแล้วเกิด

อาการคันหรือระคายเคืองผิวหนัง ให้ล้างด้วยสบู่และน้ํา และหากมี

อาการรุนแรงมากให้ไปพบแพทย์ทันที อย่างไรก็ตาม แม้ว่าข้อมูล

อันตรายและการเจ็บป่วยจากการรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนสาร

ฟอร์มาลิน ยังมีรายงานค่อนข้างน้อย แต่เคยมีการรายงานใน

ประเทศจีนบ่อยคร้ัง เช่น ค.ศ. 2000 (พ.ศ. 2543) พบผู้ป่วยชาย

ชาวจีน อายุ 32 ปี มาโรงพยาบาลด้วยอาการปวดท้องมาก ถ่าย

เป็นเลือด ตรวจพบซีร่ัม alanine–amino transferase (ALT) สูง

ระดับ 105 μg/L หลังดื่มฟอร์มัลดีไฮด์ปนเปื้อนในน้ํา 300 ml และ 

ปี ค.ศ. 2004 (พ.ศ. 2547) ชายจีน อายุ 26 ปี เสียชีวิตจากการดื่ม

น้ําท่ีมีฟอร์มัลดีไฮด์ปนเปื้อนเช่นเดียวกัน นอกจากนั้น มีรายงานเด็ก

นักเรียน 6 คน มีอาการคลื่นไส้ อาเจียน หน้ามืด ภายใน 30 นาที

หลังจากท่ีรับประทานปลาแช่สารฟอร์มาลิน และต่อมา ปี ค.ศ. 2006 

(พ.ศ. 2549) มีรายงานนักเรียนอีก 38 ราย ท่ีรับประทานปลาแช่

ฟอร์มาลิน ซึ่งมีอาการคล้ายกัน คือ ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน หน้า

มืด โดยอาการเกิดข้ึนภายในเวลา 30 นาที–2 ชั่วโมง หลังรับประทาน

ปลาที่ปนเปื้อนฟอร์มาลิน(6)  

สําหรับการรายงานผู้ป่วยได้รับสารฟอร์มาลินปนเปื้อนใน

อาหารในประเทศไทย ยังไม่ค่อยปรากฏให้เห็นชัดเจน เนื่องจาก 

อาการที่เกิดข้ึนอาจไม่มีความรุนแรง หรือได้รับในปริมาณน้อย 

รวมท้ังการเฝ้าระวังสุขภาพท่ีเกิดจากปัญหาฟอร์มาลินปนเปื้อนใน

อาหารยังไม่ได้ให้ความสําคัญเท่าท่ีควร ดังนั้นการให้ความรู้แก่

ผู้บริโภคเร่ืองอาหารความปลอดภัยจากสารฟอร์มาลินจึงเป็นสิ่ง

สําคัญเพื่อป้องกันอันตรายท่ีอาจเกิดกับสุขภาพจากการรับประทาน

อาหารปนเปื้อนสารอันตรายท่ีนํามาใช้ในอาหาร 

สําหรับผู้บริโภคหากสงสัยว่าอาหารท่ีบริโภคอาจปนเปื้อน

ฟอร์มาลิน ให้หลีกเลี่ยงซื้อมารับประทาน หรือก่อนประกอบอาหาร 

เช่น ผักสด อาหารทะเล หรือเนื้อสัตว์ ควรล้างให้สะอาดด้วยน้ํา

สะอาด แช่น้ําเกลือ หรือสารละลายด่างทับทิมเจือจาง ในอัตราส่วน

ด่างทับทิมประมาณ 20 เกล็ด ผสมน้ํา 4–5 ลิตร ประมาณ 5–10 นาที 

แล้วล้างออกด้วยน้ํา ก่อนนํามารับประทาน ข้อสังเกตอาหารที่มัก  
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พบสารฟอร์มาลินปนเปื้อน ได้แก่ อาหารทะเล เนื้อสัตว์ ผักสด และ

ผลไม้ เป็นต้น ถ้าเป็นเนื้อสัตว์ หากถูกแสงแดดหรือลมเป็นเวลานาน 

แล้วยังสด หรืออาหารทะเลท่ีเนื้อแข็งบางส่วน เปื่อยยุ่ยบางส่วน ไม่

ควรหลีกเลี่ยงการซื้อมารับประทาน ถ้าเป็นผัก ผลไม้ท่ีมีลักษณะ

แข็ง เขียว กรอบหรือสดผิดปกติ ให้ดมท่ีใบ ผลหรือหักก้านดม ถ้ามี

กลิ่นแสบจมูก  แสดงว่ามีฟอร์มาลินปนเปื้ อน  และปัจจุบัน

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้พัฒนาชุดทดสอบสารฟอร์มาลินใน

อาหารสามารถตรวจสอบการใช้สารฟอร์มาลินในผักสด อาหาร

ทะเลสด และอ่านผลได้ทันที เพื่อใช้ประโยชน์ด้านการเฝ้าระวัง

ความปลอดภัยของอาหาร (7) 
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