
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีทดสอบฟอรมาลินในอาหาร 

อาภรณ ขาววก และ วงศทิพา โรจนประภพ 

ศูนยวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้า สงขลา 

กองตรวจสอบคุณภาพสินคาประมง กรมประมง 



ลักษณะทั่วไป 

ฟอรมาลิน (Formalin) เปนสารละลาย เมื่ออยูใน

สถานะกาซจะเรียก ฟอรมัลดีไฮด (Formaldehyde) 

มีสูตรทางเคมี คือ CH2

 

อนัตรายจากฟอรมาลนิ/ฟอรมัลดีไฮด 

การบริโภคสารละลายฟอรมาลนิโดยตรง จะเกิด

อาการเปนพิษโดยเฉียบพลัน ซ่ึงอาการมีตั้งแต

ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมด

สติ และตายในท่ีสุด (สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา, 2558) 
 

International Agency for Research on Cancer (2004) จัด

ใหฟอรมัลดีไฮดเปนสารกอมะเร็ง (carcinogen) 

สหรัฐอเมริกา แคนาดา อนุญาตใหใชฟอรมาลิน

สําหรับการรักษาโรคสัตวน้ํา (Jung et al., 2001) 

ออสเตรเลีย สหภาพยุโรป และญี่ปุน ไมอนุญาต

ใหใชฟอรมัลดีไฮดเปนยารักษาโรคสัตวน้ํา 

เนื่องจากสารตัวนี้สัมพันธกับการเกิดเนื้องอก 
(oncogenesis) (Bianchi et al., 2007) 

 

O ฟอรมาลินเปน

สารละลายท่ีประกอบดวยกาซฟอรมัลดีไฮดรอย

ละ 37 ละลายในน้ํา และมีเมทานอลรอยละ 10-15 

มีลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี มีกลิ่นฉุน ไม

เสถียร เมื่อเก็บไวนาน โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิสูงจะ

กลายเปนกรดฟอรมิกซ่ึงมีฤทธิ์กัดกรอน สาร

ฟอรมาลินมีประโยชนในทางอุตสาหกรรมและ

ทางการแพทย  ใชในการฆาเช้ือโรค เช้ือรา และ

เปนน้ํายาดองศพ อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

พลาสติก สิ่งทอ ใชในการรักษาผาไมใหยับยน 

รวมท้ังปองกันการข้ึนราในการเก็บรักษาขาวสาลี 

หรือกันการเนาเสียในพวกขาวโอตหลังจากเก็บ

เกี่ยว และใชในการปองกันแมลงในพวกธัญพืช

หลังการเก็บเกี่ยว (สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา, 2558) 
 

โดยท่ัวไปอาหารชนิดตางๆ จะมีฟอรมัลดีไฮดตาม

ธรรมชาติอยูแลว (ในระดับไมเกิน 30-50 สวนใน

ลานสวน) ซ่ึงรางกายมนุษยสามารถกําจัดไดเอง 

ฟอรมาลินตามธรรมชาติสามารถสลายตัวไดโดย

แสงอาทิตย ออกซิเจน และความรอน การ

ปนเปอนของฟอรมาลินในอาหารเกิดจากสาเหตุท่ี

ผูใชตองการถนอมอาหารใหสด ซ่ึงใชฟอรมาลิน

เพื่อรักษาสภาพอาหารไมใหเนาเสีย แตการใช

ฟอรมาลินในปริมาณมากเกินไปทําใหเกิดการ

ตกคางในอาหารและเปนอันตรายตอผูบริโภค 

(พลังพล, 2557) 

ขอมูลการตรวจพบสารฟอรมาลิน/ 

ฟอรมัลดีไฮด 

เมื่อป ค.ศ. 2013 Food Safety News ของ

สหรัฐอเมริกา พาดหัวขาววามีการตรวจพบฟอร

มัลดีไฮดจากปลานําเขาจากเอเชียในรานอาหาร

ขายของขนาดใหญ (supermarket) ของ

สหรัฐอเมริกา โดยปลาท่ีตรวจพบฟอรมัลดีไฮด

นัน้ เปนปลานาํเขาจากสาธารณรัฐประชาชนจีน 

และสังคมนิยมเวียดนาม ซ่ึงตรวจพบฟอรมัลดี

ไฮดในปลารอยละ 25 จากปลาท่ีเก็บตัวอยาง

ท้ังหมดจากรานขายของขนาดใหญ แตเปนท่ีนา

สังเกตวาปลาท่ีตรวจพบฟอรมัลดีไฮดนั้น เปน

ปลานําเขาจากประเทศในกลุมเอเชีย ในขณะท่ี

ปลาของสหรัฐอเมริกาเองหรือกลุมประเทศอื่นๆ 

ตรวจไมพบสารดังกลาว (James, 2013) 

 

เมื่อป พ.ศ. 2557 นักวิจัยจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาของไทย ไดทําการ

สุมตัวอยางอาหารทะเลและเนื้อสัตว ในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ พบวาตรวจพบสาร

ฟอรมาลินเจือปนในอาหาร (วชิาการ.คอม, 2557) 

และปเดียวกันนี้ กรมอนามัย จ.นครสวรรค เก็บ

ตวัอยางอาหารจากตลาดสด 5 แหง จํานวน 275 

ตัวอยาง พบวามีการใชฟอรมาลินจํานวน 102 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 25 (ผูจัดการออนไลน, 

2557) 
 

 

 

 



กระทรวงสาธารณสขุกาํหนดใหฟอรมาลนิ/ฟอร

มัลดีไฮด เปนวัตถุหามใชในอาหาร ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณะสขุ ฉบบัท่ี 151 (พ.ศ. 2536) 

แหงพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 ผูใชสารนี้

กับอาหารหรือทําใหอาหารนั้นเกิดพิษภัยตอ

ผูบริโภค จัดเปนการผลิตจําหนายอาหารท่ีไม

บริสุทธิ์ และถาสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 

และยา ตรวจพบสารดังกลาว จะตองถูกดําเนนิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การตามกฎหมายอาจตองโทษจําคุกไมเกิน 2 ป 

หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ 

(สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2554) 

World Health Organization (WHO) พบวาใน

ธรรมชาติของผลิตภัณฑตางๆ มีสารฟอรมาลินอยู

ตามธรรมชาตใินแตละชนดิอาหาร ดังตาราง  

(World Health Organization, 2003) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง ปริมาณสารฟอรมาลินท่ีมอียูตามธรรมชาติในอาหารและผลิตภัณฑ 

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 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีการทดสอบฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮด 

ฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮดในอาหารสามารถทําการ

ทดสอบไดหลายวิธี ไดแก 

• Fluorometric method เทคนิคนี้จะมี

ความจําเพาะ ไมทําลายโครงสรางของ

สารสามารถทําการ ตรวจหาปริมาณได

อยางตอเนื่อง แตเคร่ืองมือท่ีตรวจมีขนาด

ใหญ ซับซอน และราคาแพง ทําใหไม

เหมาะกับงานท่ีตองทําทุกวัน  (Girousi et 

al., 1997) 

• Colorimetric method เทคนิคนี้ใช

หลักการทําอนุพันธระหวางหมู carbonyl 

ท่ีอยูบนฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮดกับสาร

ท่ีมีสี เชน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2,4-dinitrophenylhydrazine (DNPH) 

และวัดปริมาณดวยเคร่ือง  gas 

chromatography (Marianne et al., 

1992) หรือ liquid chromatography 

(Frank et al., 2001) แตจะมีการรบกวน

จาก carbonyls substances รวมท้ัง 

acetaldehyde และ acetone ซ่ึงไดมีการ

พัฒนาเทคนิค colorimetric methods 

ดวยการใช chromotropic acid method 

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

disulphonic acid) และ pararosaniline 

method ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมในการตรวจหา

ตาราง (ตอ) 

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 

 

 



ฟอรมัลดีไฮด แตมีความไว  (sensitivity) 

ต่ํา (Cui et al., 2007) 

• Enzymatic method โดยการใชเอนไซม 

formaldehyde dehydrogenase ยอย

สลายฟอรมัลดีไฮด  และทําปฏิกิริยากับ

nicotinamide adenine dinucleotide เกิด

การเรืองแสงฟลูออเรสเซนซวิธีนี้มีความ

ไว( sensitivity) และความจําเพาะ

(selective) สูง แตเอนไซมมีราคาสูง  และ

ไมคงตัว เนื่องจากเอ็นไซมจะเปนโปรตีนท่ี

เสยีสภาพไดงาย (unstable) (HO, 1984) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Spectrophotometric method ใช

หลักการทําใหเกิดปฏิกิริยา catalytic และ

ทําปฏิกิริยาใหเกิดสีในชวง UV หรือ 

visible วิธีนี้จะมีความไว  (sensitivity) และ

ความจําเพาะ  (selective) สงู โดยใช  

catalytic และ non-catalytic วิธีนี้เปนท่ี

นิยมในปจจุบัน เนื่องจากมีชวงการ

ทดสอบแคบ  (narrow linear range) 

สามารถกําจัดสิ่งรบกวนออกจาก

สวนประกอบท่ีตองการทดสอบและมี 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

สารละลายฟอรมาลิน หรือ ฟอรมัลดีไฮดสวนใหญแลวนิยมนํามาใชในการดองศพเพื่อไมใหศพเนา

เปอย ดวยคุณสมบัติเดนขอนี้ ทําใหพอคาและแมคานํามาใชในการแชผักและเนื้อสัตว โดยเฉพาะอาหาร

ทะเล เพื่อใหอาหารเหลานั้นสามารถเก็บไดนาน ซ่ึงโดยท่ัวไปอาหารชนิดตางๆ จะมีการสรางฟอรมัลดี

ไฮดตามธรรมชาติอยูแลว แตรางกายสามารถกําจัดเองได ซ่ึงไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของ

ผูบริโภค แตดวยความรูเทาไมถึงการณตามตลาดสดหลายแหงก็พบมีการใชฟอรมาลิน ซ่ึงหากใชใน

ปริมาณมากจะสงผลตอสุขภาพแบบเฉียบพลัน ทําใหเกิดอาการระคายเคืองท่ีตา จมูก และคอ ผิวหนัง

อักเสบ เปนตุมคัน ปวดทอง อาเจียน อุจจาระรวง หากไดรับปริมาณนอยเปนเวลานาน จะมีอาการไอ

และหายใจตดิขัดเพราะหลอดลมอกัเสบ  กระทรวงสาธารณสุขไดประกาศใหสารเคมีชนิดนี้จัดเปนสาร

อันตรายตอผูบริโภคและจัดเปนวัตถุหามใชในอาหาร หากใครฝาฝนตองระวางโทษจําคุกไมเกิน 2 ป 

หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ 

 

การทดสอบฟอรมาลิน/ฟอรมัลดีไฮด ทําไดหลายวิธี ไดแก Fluorometric method, Colorimetric 

method, Enzymatic method, Spectrophotometric method แตละวิธีจะมีความไว และความจําเพาะ

ท่ีแตกตางกัน การเลือกวิธีการทดสอบข้ึนอยูกับความเหมาะสม และความพรอมของหองปฏิบัติการ 

สรปุ 
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