
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีทดสอบฟอรมาลินในอาหาร 

อาภรณ ขาววก และ วงศทิพา โรจนประภพ 

ศูนยวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้า สงขลา 

กองตรวจสอบคุณภาพสินคาประมง กรมประมง 



ลักษณะทั่วไป 

ฟอรมาลิน (Formalin) เปนสารละลาย เมื่ออยูใน

สถานะกาซจะเรียก ฟอรมัลดีไฮด (Formaldehyde) 

มีสูตรทางเคมี คือ CH2

 

อนัตรายจากฟอรมาลนิ/ฟอรมัลดีไฮด 

การบริโภคสารละลายฟอรมาลนิโดยตรง จะเกิด

อาการเปนพิษโดยเฉียบพลัน ซ่ึงอาการมีตั้งแต

ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมด

สติ และตายในท่ีสุด (สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา, 2558) 
 

International Agency for Research on Cancer (2004) จัด

ใหฟอรมัลดีไฮดเปนสารกอมะเร็ง (carcinogen) 

สหรัฐอเมริกา แคนาดา อนุญาตใหใชฟอรมาลิน

สําหรับการรักษาโรคสัตวน้ํา (Jung et al., 2001) 

ออสเตรเลีย สหภาพยุโรป และญี่ปุน ไมอนุญาต

ใหใชฟอรมัลดีไฮดเปนยารักษาโรคสัตวน้ํา 

เนื่องจากสารตัวนี้สัมพันธกับการเกิดเนื้องอก 
(oncogenesis) (Bianchi et al., 2007) 

 

O ฟอรมาลินเปน

สารละลายท่ีประกอบดวยกาซฟอรมัลดีไฮดรอย

ละ 37 ละลายในน้ํา และมีเมทานอลรอยละ 10-15 

มีลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี มีกลิ่นฉุน ไม

เสถียร เมื่อเก็บไวนาน โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิสูงจะ

กลายเปนกรดฟอรมิกซ่ึงมีฤทธิ์กัดกรอน สาร

ฟอรมาลินมีประโยชนในทางอุตสาหกรรมและ

ทางการแพทย  ใชในการฆาเช้ือโรค เช้ือรา และ

เปนน้ํายาดองศพ อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

พลาสติก สิ่งทอ ใชในการรักษาผาไมใหยับยน 

รวมท้ังปองกันการข้ึนราในการเก็บรักษาขาวสาลี 

หรือกันการเนาเสียในพวกขาวโอตหลังจากเก็บ

เกี่ยว และใชในการปองกันแมลงในพวกธัญพืช

หลังการเก็บเกี่ยว (สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา, 2558) 
 

โดยท่ัวไปอาหารชนิดตางๆ จะมีฟอรมัลดีไฮดตาม

ธรรมชาติอยูแลว (ในระดับไมเกิน 30-50 สวนใน

ลานสวน) ซ่ึงรางกายมนุษยสามารถกําจัดไดเอง 

ฟอรมาลินตามธรรมชาติสามารถสลายตัวไดโดย

แสงอาทิตย ออกซิเจน และความรอน การ

ปนเปอนของฟอรมาลินในอาหารเกิดจากสาเหตุท่ี

ผูใชตองการถนอมอาหารใหสด ซ่ึงใชฟอรมาลิน

เพื่อรักษาสภาพอาหารไมใหเนาเสีย แตการใช

ฟอรมาลินในปริมาณมากเกินไปทําใหเกิดการ

ตกคางในอาหารและเปนอันตรายตอผูบริโภค 

(พลังพล, 2557) 

ขอมูลการตรวจพบสารฟอรมาลิน/ 

ฟอรมัลดีไฮด 

เมื่อป ค.ศ. 2013 Food Safety News ของ

สหรัฐอเมริกา พาดหัวขาววามีการตรวจพบฟอร

มัลดีไฮดจากปลานําเขาจากเอเชียในรานอาหาร

ขายของขนาดใหญ (supermarket) ของ

สหรัฐอเมริกา โดยปลาท่ีตรวจพบฟอรมัลดีไฮด

นัน้ เปนปลานาํเขาจากสาธารณรัฐประชาชนจีน 

และสังคมนิยมเวียดนาม ซ่ึงตรวจพบฟอรมัลดี

ไฮดในปลารอยละ 25 จากปลาท่ีเก็บตัวอยาง

ท้ังหมดจากรานขายของขนาดใหญ แตเปนท่ีนา

สังเกตวาปลาท่ีตรวจพบฟอรมัลดีไฮดนั้น เปน

ปลานําเขาจากประเทศในกลุมเอเชีย ในขณะท่ี

ปลาของสหรัฐอเมริกาเองหรือกลุมประเทศอื่นๆ 

ตรวจไมพบสารดังกลาว (James, 2013) 

 

เมื่อป พ.ศ. 2557 นักวิจัยจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาของไทย ไดทําการ

สุมตัวอยางอาหารทะเลและเนื้อสัตว ในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ พบวาตรวจพบสาร

ฟอรมาลินเจือปนในอาหาร (วชิาการ.คอม, 2557) 

และปเดียวกันนี้ กรมอนามัย จ.นครสวรรค เก็บ

ตวัอยางอาหารจากตลาดสด 5 แหง จํานวน 275 

ตัวอยาง พบวามีการใชฟอรมาลินจํานวน 102 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 25 (ผูจัดการออนไลน, 

2557) 
 

 

 

 



กระทรวงสาธารณสขุกาํหนดใหฟอรมาลนิ/ฟอร

มัลดีไฮด เปนวัตถุหามใชในอาหาร ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณะสขุ ฉบบัท่ี 151 (พ.ศ. 2536) 

แหงพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 ผูใชสารนี้

กับอาหารหรือทําใหอาหารนั้นเกิดพิษภัยตอ

ผูบริโภค จัดเปนการผลิตจําหนายอาหารท่ีไม

บริสุทธิ์ และถาสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 

และยา ตรวจพบสารดังกลาว จะตองถูกดําเนนิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การตามกฎหมายอาจตองโทษจําคุกไมเกิน 2 ป 

หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ 

(สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2554) 

World Health Organization (WHO) พบวาใน

ธรรมชาติของผลิตภัณฑตางๆ มีสารฟอรมาลินอยู

ตามธรรมชาตใินแตละชนดิอาหาร ดังตาราง  

(World Health Organization, 2003) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมอียูตามธรรมชาติในอาหารและผลิตภัณฑ 

Food and Product type       Level (ppm) 

Meat and meat products Food type                                        

 Beef                                                                          4.6 

 Pig                                                                            5.8-20 

 Sheep                                                                        8 

 Poultry                                                                        2.5-5.7 

 Processed meat products (including ham and sausages)                ≤ 20.7 

 Liver paste                                                                   ≤ 11.9 

Seafood type 

 Cod                                                                           4.6-34 

 Shrimp (raw)                                                                 1-2.4 

 Squid                                                                         1.8 

 Fish ball                                                                      6.8 

 Crustacean                                                                   1-98 

 Bombay-duck                                                               ≤ 140 

Dairy products Food type 

 Goat’s Milk          1 

 Cow’s Milk                                                                   ≤ 3.3 

 Cheese                                                                       ≤ 3.3 

Fruits & Vegetables Food type 

 Apple                                                                         6.3-22.3 

 Apricot                                                                        9.5 

 Banana                                                                       16.3 

 Beetroot                                                                      35 

 Bulb vegetable (e.g. onion)                                                  11 

 Cabbage                                                                      5.3 

 Carrot                                                                         6.7-10 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีการทดสอบฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮด 

ฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮดในอาหารสามารถทําการ

ทดสอบไดหลายวิธี ไดแก 

• Fluorometric method เทคนิคนี้จะมี

ความจําเพาะ ไมทําลายโครงสรางของ

สารสามารถทําการ ตรวจหาปริมาณได

อยางตอเนื่อง แตเคร่ืองมือท่ีตรวจมีขนาด

ใหญ ซับซอน และราคาแพง ทําใหไม

เหมาะกับงานท่ีตองทําทุกวัน  (Girousi et 

al., 1997) 

• Colorimetric method เทคนิคนี้ใช

หลักการทําอนุพันธระหวางหมู carbonyl 

ท่ีอยูบนฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮดกับสาร

ท่ีมีสี เชน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2,4-dinitrophenylhydrazine (DNPH) 

และวัดปริมาณดวยเคร่ือง  gas 

chromatography (Marianne et al., 

1992) หรือ liquid chromatography 

(Frank et al., 2001) แตจะมีการรบกวน

จาก carbonyls substances รวมท้ัง 

acetaldehyde และ acetone ซ่ึงไดมีการ

พัฒนาเทคนิค colorimetric methods 

ดวยการใช chromotropic acid method 

(1,8-dihydroxy naphthalene-3,6-

disulphonic acid) และ pararosaniline 

method ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมในการตรวจหา

ตาราง (ตอ) 

Food and Product type                                                                      Level (ppm) 

Fruits & Vegetables Food type 

Cauliflower                                                                               26.9 

Cucumber                                                                               2.3-3.7 

Grape                                                                                    22.4 

Green Onion                                                                            13.3-26.3 

Kohlrabi                                                                                  31 

Pear                                                                                      38.7-60 

Plum                                                                                      11.2 

Potato                                                                                    19.5   

Spinach                                                                                  3.3-7.3 

Tomato                                                                                  5.7-13.3 

Water-melon                                                                             9.2 

White Radish                                                                            3.7-4.4 

Shiitake mushroom (dried)                                                             100-406 

Shiitake mushroom (Raw)                                                              6-54.4 

Others Food type 

 Alcoholic beverage                                                                    0.02-3.8 

 Soft drinks                                                                               8.7 

 Brewed coffee                                                                         3.4-4.5 

 Instant coffee                                                                          10-16 

 Syrup                                                                                   <1-1.54 

 

 



ฟอรมัลดีไฮด แตมีความไว  (sensitivity) 

ต่ํา (Cui et al., 2007) 

• Enzymatic method โดยการใชเอนไซม 

formaldehyde dehydrogenase ยอย

สลายฟอรมัลดีไฮด  และทําปฏิกิริยากับ

nicotinamide adenine dinucleotide เกิด

การเรืองแสงฟลูออเรสเซนซวิธีนี้มีความ

ไว( sensitivity) และความจําเพาะ

(selective) สูง แตเอนไซมมีราคาสูง  และ

ไมคงตัว เนื่องจากเอ็นไซมจะเปนโปรตีนท่ี

เสยีสภาพไดงาย (unstable) (HO, 1984) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Spectrophotometric method ใช

หลักการทําใหเกิดปฏิกิริยา catalytic และ

ทําปฏิกิริยาใหเกิดสีในชวง UV หรือ 

visible วิธีนี้จะมีความไว  (sensitivity) และ

ความจําเพาะ  (selective) สงู โดยใช  

catalytic และ non-catalytic วิธีนี้เปนท่ี

นิยมในปจจุบัน เนื่องจากมีชวงการ

ทดสอบแคบ  (narrow linear range) 

สามารถกําจัดสิ่งรบกวนออกจาก

สวนประกอบท่ีตองการทดสอบและมี 

limit of detection สูง (Cui et al., 2007) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

สารละลายฟอรมาลิน หรือ ฟอรมัลดีไฮดสวนใหญแลวนิยมนํามาใชในการดองศพเพื่อไมใหศพเนา

เปอย ดวยคุณสมบัติเดนขอนี้ ทําใหพอคาและแมคานํามาใชในการแชผักและเนื้อสัตว โดยเฉพาะอาหาร

ทะเล เพื่อใหอาหารเหลานั้นสามารถเก็บไดนาน ซ่ึงโดยท่ัวไปอาหารชนิดตางๆ จะมีการสรางฟอรมัลดี

ไฮดตามธรรมชาติอยูแลว แตรางกายสามารถกําจัดเองได ซ่ึงไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของ

ผูบริโภค แตดวยความรูเทาไมถึงการณตามตลาดสดหลายแหงก็พบมีการใชฟอรมาลิน ซ่ึงหากใชใน

ปริมาณมากจะสงผลตอสุขภาพแบบเฉียบพลัน ทําใหเกิดอาการระคายเคืองท่ีตา จมูก และคอ ผิวหนัง

อักเสบ เปนตุมคัน ปวดทอง อาเจียน อุจจาระรวง หากไดรับปริมาณนอยเปนเวลานาน จะมีอาการไอ

และหายใจตดิขัดเพราะหลอดลมอกัเสบ  กระทรวงสาธารณสุขไดประกาศใหสารเคมีชนิดนี้จัดเปนสาร

อันตรายตอผูบริโภคและจัดเปนวัตถุหามใชในอาหาร หากใครฝาฝนตองระวางโทษจําคุกไมเกิน 2 ป 

หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ 

 

การทดสอบฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮด ทําไดหลายวิธี ไดแก Fluorometric method, Colorimetric 

method, Enzymatic method, Spectrophotometric method แตละวิธีจะมีความไว และความจําเพาะ

ท่ีแตกตางกัน การเลือกวิธีการทดสอบข้ึนอยูกับความเหมาะสม และความพรอมของหองปฏิบัติการ 

สรปุ 
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