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บทคััดย่อ

	 การศึึกษาเชิิงทดลองนี้้� มีีวัตัถุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาวิิธีีการลดสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในสไบนาง หมึึกกรอบ 

ปลาหมึึก และแมงกะพรุน ด้วยด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำำ��ส้มสายชูู และเกลืือ ผลการทดลองพบว่่าด่่างทัับทิิม

และผงถ่่านสามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนในอาหารได้้ดีีท่ี่�สุุด รองลงมาคืือ น้ำำ��ส้มสายชููและเกลืือ ตาม 

ลำำ�ดับ ผลการทดลองลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนในสไบนาง หมึึกกรอบ ปลาหมึึกสด และแมงกะพรุน พบว่่า  

ด่่างทัับทิิมและผงถ่่านสามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่าหรืือเท่่ากัับ 41 ppm 

ให้้อยู่่�ในระดัับความเข้้มข้้นน้อยกว่่าหรืือเท่่ากัับ 0.5 ppm ในระยะเวลาการแช่่ 10 20 และ 30 นาทีี น้ำำ��ส้ม

สายชููสามารถลดปริมาณฟอร์์มาลีีนจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่าหรืือเท่่ากัับ 41 ppm ให้้อยู่่�ในระดัับความ

เข้้มข้้นน้อยกว่่าหรืือเท่่ากัับ 0.5 ppm ในหมึึกกรอบและปลาหมึึก แต่่ในสไบนางและแมงกะพรุนสามารถ

ลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้เพีียง 1 ระดัับ คืือจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm เหลืือระดัับความ

เข้้มข้้น 21-40 ppm ในระยะเวลาการแช่่ 10 20 และ 30 นาทีี และพบว่่า เกลืือสามารถลดปริมาณสาร

ฟอร์์มาลีีนในสไบนางและปลาหมึึกสดได้้ 1 ระดัับ คืือจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm เหลืือระดัับ

ความเข้้มข้้น 21-40 ppm ในระยะเวลาการแช่่ 20 และ 30 นาทีี อย่า่งไรก็็ตามด่่างทัับทิิมและผงถ่่านส่งผล

ต่่อสีีอาหารทำำ�ให้้อาหารเปลี่�ยนเป็็นสีีดำำ�ไม่่น่่ารัับประทาน จึึงอาจไม่่เหมาะในการนำำ�มาใช้้ ดังนั้้�นเพ่ื่�อความ

ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภคจากการวิิจััยนี้้�เสนอแนะว่่าควรใช้้น้ำำ��ส้มสายชููแช่่อาหารเป็็นเวลา 20-30 น าทีี  และ 

ล้้างด้้วยน้ำำ��เปล่า 2-3 ครั้้�ง ก่ อนนำำ�ไปประกอบอาหาร เป็็นวิธีีการท่ี่�เหมาะสม สามารถลดสารฟอร์์มาลีีน 

ในอาหารได้้ และไม่่ทำำ�ให้้อาหารเปลี่�ยนสีี

คำำ�สำำ�คัญ : ฟอร์์มาลีีน, สไบนาง, อาหารทะเลสด, สารเคมีีตกค้้าง, วิธีีการลดสารเคมีี
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Abstract

	 This experimental study aimed to investigate methods for reducing residual formalin in 

rumen, crispy squid, squid, and jellyfish using potassium permanganate, charcoal powder, 

vinegar, and salt. The results revealed that potassium permanganate and charcoal powder 

were the most effective in reducing residual formalin in food, followed by vinegar and salt, 

respectively. The results of the experiment to reduce residual formalin in rumen, crispy 

squid, squid, and jellyfish showed that potassium permanganate and charcoal powder 

were able to reduce formalin concentrations from levels greater than or equal to 41 ppm 

to levels less than or equal to 0.5 ppm after soaking for 10, 20, and 30 minutes. Vinegar 

was able to reduce formalin concentrations from levels greater than or equal to 41 ppm 

to levels less than or equal to 0.5 ppm in crispy squid and squid, while, in rumen and 

jellyfish, it could only reduce the formalin concentration by one level from greater than 

41 ppm to a range of 21–40 ppm after soaking for 10, 20, and 30 minutes. Moreover, the 

results also showed that salt was able to reduce residual formalin in rumen and fresh 

squid by one level from greater than 41 ppm to a range of 21–40 ppm after soaking for 

20 and 30 minutes. However, potassium permanganate and charcoal powder affected the 

color of the food, turning it black and making it unappealing to eat, which may render them 

unsuitable for practical use. Therefore, to ensure consumer safety, this study recommends 

soaking food in vinegar for 20-30 minutes and then rinsing it with clean water 2–3 times 

before cooking. This method is appropriate, effectively reduces residual formalin in food, 

and does not alter the foods color.

Keywords: Formalin, Rumen, Fresh seafood, Chemical residue, Chemical reducing method

บทนำำ�

	 ฟอร์์มาลีีนหรืือฟอร์์มาลดีีไฮด์เป็็นสารเคมีี 

มีีสถานะเป็็นก๊าซหรืือสารระเหยท่ี่�อุุณหภููมิิปกติิ 

เม่ื่�ออยู่่�ในรููปของเหลวหรืือสารละลาย เรีียกว่่า 

ฟอร์์มาลีีน (Formalin) ไม่่มีีสีี กลิ่่�นฉุน และติิดไฟ

ได้้(1) ฟอร์์มาลีีนมักนำำ�มาใช้้ในทางการแพทย์และ

อุุตสาหกรรม เช่่น การดองศพ ใช้้ฆ่่าเชื้้�อโรค ฆ่่าเชื้้�อ

รา และทำำ�ความสะอาดห้้องผู้้�ป่วย ด้ วยคุุณสมบััติิ

ของฟอร์์มาลีีนซึ่่�งเป็็นสารคงสภาพเนื้้�อเยื่่�อทำำ�ให้้

โปรตีีนแข็็งตััวและช่่วยชะลอการเน่่าเสีียของอาหาร 

ทำำ�ให้้มีีการนำำ�มาใช้้ในทางท่ี่�ผิิด เช่่น นำ ำ�มาแช่่ใน

อาหาร เพ่ื่�อให้้อาหารยัังคงความสดใหม่่ได้้ยาวนาน

และดึึงดููดให้้น่่ารัับประทานมากยิ่่�งข้ึ้�น(2) การได้้รัับ

สารฟอร์์มาลีีนเข้้าสู่่�ร่างกายหรืือการสััมผััส พ บว่่า

สารนี้้�ทำำ�ให้้เกิิดผลต่่ออวััยวะในระบบต่่างๆ หลาย

ทาง (1) ระบบทางเดิินหายใจ เช่่น แสบจมูก เจ็็บ

คอ ไอ หายใจไม่่ออก (2) ผิวหนััง เช่่น ทำำ�ให้้เกิิด
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ผ่ื่�นคัน ผิ วหนัังไหม้้เปลี่�ยนเป็็นสีีขาวหากสััมผััส

ฟอร์์มาลีีนโดยตรง (3) ระบบทางเดิินอาหาร เม่ื่�อ

กิินอาหารท่ี่�ปนเปื้้�อนฟอร์์มาลีีนในปริิมาณมากจะ

ส่่งผลให้้มีีอาการปวดหััวรุุนแรง หัวใจเต้้นเร็็ว ปวด

ท้้อง ถ่ายท้้อง คล่ื่�นไส้้ อาเจีียน ปัสสาวะไม่่ออก มีี

อาการเพลีีย เหง่ื่�อออก ตัวเย็็น คอแข็็ง(3) นอกจาก

นี้้�ยัังพบว่่าฟอร์์มาลีีนทำำ�ให้้เกิิดปอดอัักเสบ และ

เป็็นสารก่่อมะเร็็ง โดย International Agency 

for Research on Cancer (IARC) จััดให้้อยู่่�

ใน  Group 1 เป็็นสารก่่อมะเร็็งโพรงจมูก(4) และ

ในประเทศไทยฟอร์์มาลีีนจััดให้้เป็็นวัตถุอัันตราย

ชนิิดท่ี่� 2 ต ามพระราชบััญญััติิวััตถุอัันตราย พ .ศ. 

2535 ห้ามผลิิต นำำ�เข้้า หรืือจำำ�หน่่ายตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุุขฉบัับท่ี่� 391 พ.ศ. 2561 ตาม 

พระราชบัญัญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 ได้้กำำ�หนดให้ส้าร

ฟอร์์มาลีีนจััดเป็็นวัตถุห้้ามใช้้ในอาหาร เน่ื่�องจากจััด

เป็็นสารอัันตราย ดั งนั้้�นหากตรวจพบผู้้�ผลิิตหรืือ 

ผู้้�จำำ�หน่่ายอาหาร มีีการใช้้สารฟอร์์มาลีีนในอาหาร

หรืือผลิิตภััณฑ์์อาหาร จ ะมีีโทษจำำ�คุกไม่่เกิิน  2 ปี  

หรืือปรับไม่่เกิิน 20,000 บาทหรืือทั้้�งจำำ�ทั้้�งปรับ(5) 

	 จากการศึึกษาการปนเปื้้�อนฟอร์์มาลีีนใน

อาหารโดยกรมวิิทยาศาสตร์การแพทย์์ ทำ ำ�การสุ่่�ม

ตััวอย่่างจากตลาดสด ต ลาดค้้าส่่ง ต ลาดนััด และ

รถเร่่ จ าก 77 จัังหวััดทั่่�วประเทศ จำำ�นวน 1,666 

ตััวอย่่าง พ บสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในหมึึกกรอบ

มากท่ี่�สุุดร้้อยละ 48 สไบนางขาวร้้อยละ 42 หมึึก

สดร้้อยละ 10 และสไบนางดำำ�ร้อยละ 8(6)   การ

ตรวจสารฟอร์์มาลีีนในอาหารทะเลบริิเวณพื้้�นท่ี่�

ตลาดอำำ�เภออู่่�ทอง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี จำำ�นวน 48 

ตััวอย่่าง พ บการปนเปื้้�อนสารฟอร์์มาลีีนในหมึึก

กรอบร้้อยละ 33.3 และแมงกะพรุนร้อยละ 8.33(7) 

การตรวจหาสารฟอร์ม์าลีีนในน้ำำ��แช่่อาหารทะเลใน

ตลาดจัังหวััดนครราชสีีมา จำ ำ�นวน  35 ตั วอย่่าง 

พบการปนเป้ื้�อนในน้ำำ��แช่่อาหารทะเลคิิดเป็็นร้อยละ 

17.14 โดยมีีความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีนอยู่่�ระหว่่าง  

0.5 - 10 ppm พ บในน้ำำ��แช่่หมึึกสด น้ำ ำ��แช่่ 

หมึึกกรอบ น้ำ ำ��แช่่หมึึกหอม น้ำ ำ��แช่่ปลาพิิกุุล และ 

น้ำำ��แช่่หมึึกกระดอง(8) จากรายงานการเฝ้้าระวัังทาง

ระบาดวิิทยา 13 เขตสุขภาพโดยสำำ�นัักส่่งเสริิมและ

สนัับสนุุนอาหารปลอดภััย สำำ�นัักงานปลัดกระทรวง

สาธารณสุุข พ.ศ. 2565 พบว่่าเขตสุขภาพท่ี่� 1, 5, 

7, 8 และ 9 มีีการปนเป้ื้�อนสารฟอร์์มาลีีนในอาหาร

เพิ่่�มข้ึ้�นอย่่างต่่อเน่ื่�อง(9) การตรวจวิเคราะห์์ปริมาณ

ฟอร์์มาลดีีไฮด์อิิสระในเนื้้�อสััตว์และผลิิตภััณฑ์์จาก

เนื้้�อสััตว์ของร้้านหมููกระทะในเขตสุขภาพท่ี่� 6 พบ

ฟอร์์มาลดีีไฮด์ปนเป้ื้�อนในสไบนางร้้อยละ 92.6 

หมึึกกรอบร้้อยละ 86.3 หมึึกสดและอาหารทะเล 

อ่ื่�นๆ ร้ อยละ 5.3(10) ซึ่่ �งการรัับประทานอาหารท่ี่�

ปนเป้ื้�อนฟอร์์มาลีีนในปริมาณมากจะส่่งผลให้้มีี

อาการปวดหััวรุุนแรง หัวใจเต้้นเร็็ว ปวดท้้อง ถ่าย

ท้้อง คล่ื่�นไส้้ อาเจีียน ปั ัสสาวะไม่่ออก มีี อาการ

เพลีีย เหง่ื่�อออก ตัวเย็็น คอแข็็ง(3) 

	 จากข้้อมููลข้้างต้้นแสดงให้้เห็็นว่ายัังมีีการ

ตรวจพบสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหารและ

ผลิิตภััณฑ์์อาหาร โดยตรวจพบในสไบนาง หมึึก

กรอบ ป ลาหมึึกสดและแมงกะพรุน  เน่ื่�องจาก

อาหารเหล่่านี้้�เน่่าเสีียได้้ง่่าย จึึ งมีีความเป็็นไปได้้ท่ี่�

ผู้้�ประกอบการมีีการใช้้สารฟอร์์มาลีีนในอาหาร

ท่ี่�จำำ�หน่่าย แต่่สารฟอร์์มาลีีนเป็็นอันตรายต่่อ 

ผู้้�บริิโภคเนื่่�องจากมีีพิิษต่่อระบบต่่างๆ ในร่่างกาย 

ดัังนั้้�นเพ่ื่�อความปลอดภััยของผู้้�บริิโภคและเพ่ื่�อลด

สารเคมีีตกค้้างในอาหาร จึึ งควรให้้ความใส่่ใจต่อ

การล้้างอาหารและผลิิตภััณฑ์์อาหารท่ี่�ซื้้�อมาจาก

ตลาด ซึ่่�งวิิธีีการลดสารเคมีีตกค้้างและสารฟอร์์มาลีีน

ในอาหารต่่างๆ ท่ี่�นิิยมใช้้ประกอบด้้วย 1) การใช้้

ด่่างทัับทิิมในปริมาณ 20-30 เกล็็ด ละลายในน้ำำ��
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อุุณหภููมิิปกติิ ปริมาตร 4 ลิตร แช่่ทิ้้�งไว้้เป็็นระยะ
เวลา 10 นาทีี ล้างออกด้้วยน้ำำ��สะอาด 1 ครั้้�ง วิธีี
นี้้�จะช่่วยลดปริมาณสารเคมีีตกค้้างได้้ 35-45%  
2) การใช้้น้ำำ��ส้มสายชูู 1 ช้ อนโต๊๊ะ ผสมกัับน้ำำ��
อุุณหภููมิิปกติิ ปริ มาตร 4 ลิ ตร แช่่ไว้้เป็็นระยะ
เวลา 10 นาทีี ล้างออกด้้วยน้ำำ��สะอาด 1 ครั้้�ง วิธีีนี้้� 
จะช่่วยลดปริมาณสารเคมีีตกค้้างได้้ 29-38%(11)  

3) การใช้้ผงถ่่านแอคติิเวท ชาร์์โคลหรืือผงคาร์์บอน
กััมมัันต์ (Activated carbon) โดยผสมผงถ่่าน 1 
ช้้อนชา ต่อน้ำำ�� 5 ลิตร แช่่ทิ้้�งไว้้ 15 นาทีี จากนั้้�น
ล้้างออกด้้วยน้ำำ��สะอาด วิ ธีีนี้้�จะช่่วยดููดซัับสารเคมีี 
สีี  และกลิ่่�นได้้มากกว่่า 90%(12) และ 4) การใช้้
น้ำำ��ผสมเกลืือในอัตราส่่วน 90:10 แช่่ผัักอย่่างน้้อย 
10-15 นาทีี ผลไม้้แช่่อย่่างน้้อย 1 ชั่่�วโมง ปลาแช่่
อย่่างน้้อย 1 ชั่่�วโมง 30 นาทีี หลัังจากนั้้�น ล้างด้้วย
น้ำำ��สะอาด ซึ่่ �งวิิธีีนี้้�สามารถลดสารฟอร์์มาลีีนได้้ 
90-95%(13) อย่่างไรก็็ตามการศึึกษาวิิธีีการลดสาร
ฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหารและผลิิตภััณฑ์์อาหาร
ด้้วยด่่างทัับทิิม น้ำำ��ส้มสายชูู ผงถ่่าน และเกลืือ ใน
สไบนาง หมึึกกรอบ ป ลาหมึึกสดและแมงกะพรุน
ยัังมีีการศึึกษาน้้อย ดังนั้้�นผู้้�วิจััยจึึงสนใจท่ี่�จะศึึกษา
วิิธีีการลดสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหารดัังกล่่าว
ด้้วยด่่างทัับทิิม น้ำำ��ส้มสายชูู ผงถ่่าน และเกลืือ ใน
ระยะเวลาท่ี่�แตกต่่างกััน เพ่ื่�อเป็็นแนวทางในการลด
ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหารและมีีความ
ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค 

วิิธีีการศึึกษา

	 การวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นการวิิจััยเชิิงทดลอง  

(Experimental study) เพ่ื่�อศึึกษาปริมาณการ

ลดลงของสารฟอร์์มาลีีนในสไบนาง หมึึกกรอบ 

ปลาหมึึก และแมงกะพรุนด้วยด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน 

น้ำำ��ส้มสายชูู และเกลืือในห้องปฏิบััติิการ โดยเคร่ื่�อง

มืือท่ี่�ใช้้ในการศึึกษาคืือชุุดทดสอบอย่่างรวดเร็็ว 

(Test kit) ท่ี่�ได้้รัับคำำ�แนะนำำ�โดยกรมวิิทยาศาสตร์ 

การแพทย์์ การประเมิินผลความเข้้มข้้นของ 

ฟอร์์มาลีีนในอาหารในชุดทดสอบสามารถแบ่่งออก

เป็็น 4 ช่วง โดยเทีียบกัับแถบสีีและอ่่านค่าตััวเลข คืือ  

สีีเหลืือง ความเข้้มข้้น  0.5-5 ppm, สีี เขีียว  

ความเข้้มข้้น  6-20 ppm, สีีฟ้ า ความเข้้มข้้น  

21-40 ppm, และสีีน้ำำ��เงิิน ความเข้้มข้้น มากกว่่า  

41 ppm ดั งแสดงในภาพท่ี่� 1 ป ระชากรกลุ่่�ม

ตััวอย่า่ง คืือ ตัวอย่า่งสไบนาง หมึึกกรอบ ปลาหมึึก

สด และแมงกะพรุน ซึ่่�งจำำ�หน่่ายในตลาดสดในเขต

พื้้�นท่ี่�จัังหวััดชลบุุรีี 

วััตถุประสงค์์ 
	 เพ่ื่�อศึึกษาการลดสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างใน 
สไบนาง หมึึกกรอบ ป ลาหมึึก และแมงกะพรุน 
โดยใช้้วิิธีีการล้้างด้้วยสารด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน  

น้ำำ��ส้มสายชูู และเกลืือ 

สารเคมีตกค้างได้ 29-38%(11) 3) การใช้ผงถ่านแอคติเวท ชาร์โคลหรือผงคาร์บอนกัมมันต์ (Activated carbon) 
โดยผสมผงถ่าน 1 ช้อนชา ต่อน้ำ 5 ลิตร แช่ทิ้งไว้ 15 นาที จากนั้นล้างออกด้วยน้ำสะอาด วิธีนี้จะช่วยดูดซับ
สารเคมี สี และกลิ่นได้มากกว่า 90%(12) และ 4) การใช้น้ำผสมเกลือในอัตราส่วน 90:10 แช่ผักอย่างน้อย 10-
15 นาที ผลไม้แช่อย่างน้อย 1 ชั่วโมง ปลาแช่อย่างน้อย 1 ชั่วโมง 30 นาที หลังจากนั้น ล้างด้วยน้ำสะอาด ซึ่ง
วิธีนี้สามารถลดสารฟอร์มาลีนได้ 90-95%(13) อย่างไรก็ตามการศึกษาวิธีการลดสารฟอร์มาลีนตกค้างในอาหาร
และผลิตภัณฑ์อาหารด้วยด่างทับทิม น้ำส้มสายชู ผงถ่าน และเกลือ ในสไบนาง หมึกกรอบ ปลาหมึกสดและ
แมงกะพรุนยังมีการศึกษาน้อย ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาวิธีการลดสารฟอร์มาลีนตกค้างในอาหารดังกล่าว
ด้วยด่างทับทิม น้ำส้มสายชู ผงถ่าน และเกลือ ในระยะเวลาที่แตกต่างกัน เพื่อเป็นแนวทางในการลดปริมาณ
สารฟอร์มาลีนตกค้างในอาหารและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
 
วัตถุประสงค ์ 
 เพ่ือศึกษาการลดสารฟอร์มาลีนตกค้างในสไบนาง หมึกกรอบ ปลาหมึก และแมงกะพรุน โดยใช้วิธีการ
ล้างด้วยสารด่างทับทิม ผงถ่าน น้ำส้มสายชู และเกลือ  
 
วิธีการศึกษา 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental study) เพื่อศึกษาปริมาณการลดลงของสาร
ฟอร์มาลีนในสไบนาง หมึกกรอบ ปลาหมึก และแมงกะพรุนด้วยด่างทับทิม ผงถ่าน น้ำส้มสายชู และเกลือใน
ห้องปฏิบัติการ โดยเครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาคือชุดทดสอบอย่างรวดเร็ว (Test kit) ที่ได้รับคำแนะนำโดย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ การประเมินผลความเข้มข้นของฟอร์มาลีนในอาหารในชุดทดสอบสามารถแบ่ง
ออกเป็น 4 ช่วง โดยเทียบกับแถบสีและอ่านค่าตัวเลข คือ สีเหลือง ความเข้มข้น 0.5-5 ppm, สีเขียว ความ
เข้มข้น 6-20 ppm, สีฟ้า ความเข้มข้น 21-40 ppm, และสีน้ำเงิน ความเข้มข้น มากกว่า 41 ppm ดังแสดงใน
รูปที่ 1 ประชากรกลุ่มตัวอย่าง คือ ตัวอย่างสไบนาง หมึกกรอบ ปลาหมึกสด และแมงกะพรุน ซึ่งจำหน่าย ใน
ตลาดสดในเขตพ้ืนทีจ่ังหวัดชลบุรี  

 
ภาพที่ 1 การแปลผลความเข้มข้นสารฟอร์มาลีนในอาหารโดยการเทียบแถบสี 

 

 วิธีการเก็บตัวอย่าง  
 1. เก็บตัวอย่างสไบนาง หมึกกรอบ ปลาหมึกสดและแมงกะพรุนจากตลาดสดในพื้นพี่จังหวัดชลบุรี 
ด้วยวิธีการสุ่มอย่างง่ายโดยการสุ่มจากร้านที่จำหน่ายบริเวณหัวตลาด กลางตลาด และท้ายตลาด ใส่ถุงซิปล็อค 
แช่กล่องน้ำแข็ง อุณหภูมิประมาณ 4-5 องศาเซลเซียส และขนส่งมายังห้องปฏิบัติการภายในระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

ภาพที่� 1 การแปลผลความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีนในอาหารโดยการเทีียบแถบสีี
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วิิธีีการเก็็บตััวอย่่าง 

	 1. เก็็บตััวอย่า่งสไบนาง หมึึกกรอบ ปลาหมึึก

สดและแมงกะพรุนจากตลาดสดในพื้้�นพี่�จัังหวััด

ชลบุุรีี ด้ วยวิิธีีการสุ่่�มอย่่างง่่ายโดยการสุ่่�มจากร้้าน

ท่ี่�จำำ�หน่่ายบริิเวณหััวตลาด กลางตลาด และท้้าย

ตลาด ใส่่ถุุงซิิปล็อค แช่่กล่่องน้ำำ��แข็็ง อุ ณหภููมิิ

ประมาณ 4-5 องศาเซลเซีียส และขนส่งมายัังห้้อง

ปฏิบััติิการภายในระยะเวลา 1 ชั่่�วโมง

	 2. เกณฑ์์การคััดตััวอย่่างอาหารเข้้า-ออก  
จากการทดลอง โดยการตรวจคัดกรองปริมาณสาร
ฟอร์์มาลีีนในตัวอย่่างสไบนาง หมึึกกรอบ ปลาหมึึก
สดและแมงกะพรุนุ จำำ�นวน 12 ตัวอย่า่ง  โดยการนำำ�
ตััวอย่่างมาชั่่�ง 100 กรััม หากพบการปนเป้ื้�อนสาร
ฟอร์์มาลีีนนำำ�ออกจากกระบวนการวิิจััย 
	 3. เตรีียมกลุ่่�มทดลองคุุณภาพผลบวก  
(Positive control) และกลุ่่�มควบคุุมผลลบ  
(Negative control) 

กลุ่่�มทดลองคุุณภาพผลบวก (Positive control)

เติิมสารฟอร์์มาลีีน ความเข้้มข้้น ≥ 41 ppm

900 มิลลิิลิิตร

กลุ่่�มทดลองคุุณภาพผลลบ (Negative control) 

 เติิมน้ำำ��กลั่่�น 

900 มิลลิิลิิตร

เติิมตััวอย่่างอาหาร 100 กรััม

แช่่น้ำำ�� 30 นาทีี

วััดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

	 4. ทำ ำ�การทดลองศึึกษาการลดปริมาณสาร

ฟอร์์มาลีีนในตัวอย่่างอาหาร โดยการเติิมเกลืือ

ปริมาณ 1 ช้อนโต๊๊ะ (22 กรััม) ด่างทัับทิิม 1 ช้อนโต๊๊ะ 

(10 กรััม) ผงถ่่าน  1 ช้ อนโต๊๊ะ (10 กรััม) และ

น้ำำ��ส้มสายชูู 1 ช้ อนโต๊๊ะ (15 มิ ลลิิลิิตร) ใส่่ลงใน 

บิ๊๊�กเกอร์์และเติิมน้ำำ��ให้้ครบ 1,000 มิลลิิลิิตร จ ากนั้้�น

นำำ�ตัวอย่่างท่ี่�ผ่่านการตรวจวัดค่่าสารฟอร์์มาลีีน

ผลลบ แช่่ลงในน้ำำ��ซึ่่�งผสมเกลืือ ด่างทัับทิิม ผงถ่่าน

และน้ำำ��ส้มสายชููเป็็นเวลา 10, 20  และ 30 นาทีี 

จากนั้้�นวัดปริมาณความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีน 

หลัังจากนั้้�นนำำ�ตัวอย่่างมาล้้างด้้วยน้ำำ��เปล่า 1 ครั้้�ง

และวััดปริมาณความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีนตกค้้าง

เปรีียบเทีียบกัับก่่อนการทดลอง (แต่่ละตััวอย่่าง

ทำำ�ซ้ำำ�� 3 ครั้้�ง)
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	 5. ควบคุุมคุุณภาพผลบวกด้้วยสารฟอร์์มาลีีนท่ี่�
ระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่าหรืือเท่่ากัับ 41 ppm 
(สีีน้ำำ��เงิิน) และควบคุุมคุุณภาพผลลบด้้วยน้ำำ��กลั่่�น 
(สีีเหลืือง) 
	 การวิเคราะห์์ข้้อมููล 
	 โดยใช้้สถิิติิเชิิงพรรณนา แสดงผลเป็็นค่าความ
เข้้มข้้นของสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหาร
	 จริยธรรมการวิจััย
	 การวิิจััยครั้้�งนี้้�ได้้ผ่่านการรัับรองจริยธรรม
จากคณะกรรมการวิิจััยในมนุุษย์์ วิ ทยาลััยการ
สาธารณสุุขสิริินธร จัังหวััดชลบุุรีี  เลขท่ี่� COE.

SCPHC.NO. 2024/003 ลงวัันท่ี่� 19 มกราคม 
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ผลการศึึกษา
	 จากผลการทดลองวิิธีีการลดสารฟอร์์มาลีีน
ตกค้้างในสไบนาง หมึึกกรอบ ป ลาหมึึกสด และ
แมงกะพรุุนด้วยด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำ ำ��ส้มสายชูู 
และเกลืือ พบว่่าด่่างทัับทิิมและผงถ่่านสามารถลด
ปริมาณสารฟอร์ม์าลีีนในอาหารได้ด้ีีท่ี่�สุุด รองลงมา
คืือ น้ำำ��ส้มสายชููและเกลืือสามารถลดสารฟอร์์มาลีีน
ได้้น้้อยท่ี่�สุุด ตามลำำ�ดับ 

เติมน้ำกลั่น 900 มิลลิลิตร 

เติมน้ำส้มสายชู 1 ช้อนโต๊ะ 

วัดปริมาณฟอร์มาลีน  

ล้างด้วยน้ำเปล่า 1 ครั้ง 

วัดปริมาณฟอร์มาลีน 

 
 

ตัวอย่างอาหาร 100 กรัม 
 
 

 
 
 
 

เติมเกลือ 1 ช้อนโต๊ะ      เติมด่างทับทิม 1 ช้อนโต๊ะ        เติมผงถ่าน 1 ช้อนโต๊ะ        
       (22 กรัม)                      (10 กรัม)                          (10 กรัม)                      (15 มิลลิลิตร) 
       
 
 
 

     แช่ 10 นาที          แช ่20 นาที          แช่ 30 นาท ี
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
5. ควบคุมคุณภาพผลบวกด้วยสารฟอร์มาลีนที่ระดับความเข้มข้นมากกว่าหรือเท่ากับ 41 ppm (สีน้ำ

เงิน) และควบคุมคุณภาพผลลบด้วยน้ำกลั่น (สีเหลือง)  
 การวิเคราะห์ข้อมูล  

โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา แสดงผลเป็นค่าความเข้มข้นของสารฟอร์มาลีนตกค้างในอาหาร 
จริยธรรมการวิจัย 
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	 ผลการทดลองลดสารฟอร์์มาลีีนในสไบนาง
ด้้วยด่า่งทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำำ��ส้มสายชูแูละเกลืือ พบว่่า 
ด่่างทัับทิิมและผงถ่่านสามารถลดปริิมาณสาร 
ฟอร์์มาลีีนจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่าหรืือ
เท่่ากัับ 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) ให้้อยู่่�ในระดัับความ
เข้้มข้้นน้อยกว่่าหรืือเท่่ากัับ 0.5 ppm (สีีเหลืือง) 
ซึ่่�งเป็็นระดัับท่ี่�สามารถรับประทานได้้ ในระยะเวลา
การแช่่ 10 20 และ 30 น าทีี  และน้ำำ��ส้มสายชููท่ี่� 
ระยะเวลา 20 และ 30 น าทีี  ในขณะท่ี่�การแช่่ 
สไบนางด้ว้ยน้ำำ��ส้มสายชูู เป็็นเวลา 10 นาทีี สามารถ 
ลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้เพีียง 1 ระดัับ คืือจาก
ระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) 

เหลืือระดัับความเข้้มข้้น 21-40 ppm (สีีฟ้า) และ
เกลืือ ในระยะเวลาการแช่่นาน 10 20 และ 30 นาทีี 
สามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้ 1 ระดัับ คืือ
จากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) 
เหลืือระดัับความเข้้มข้้น  21-40 ppm (สีีฟ้า)  
ดัังแสดงในตารางท่ี่� 1 จ ากผลการทดลองแสดงให้้
เห็็นว่าด่่างทัับทิิมและผงถ่่านสามารถลดปริิมาณ
สารฟอร์์มาลีีนในสไบนางได้้ดีีในระยะเวลาต่่าง ๆ 
ไม่่แตกต่า่งกััน การแช่่สไบนางด้ว้ยน้ำำ��ส้มสายชููระยะ
เวลา 10 นาทีี ไม่่สามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน
ได้้ และเกลืือไม่่สามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน
ได้้ ในระยะเวลาต่่าง ๆ ไม่่แตกต่่างกััน

ตารางท่ี่� 1 ผลการทดลองลดสารฟอร์์มาลีีนด้วยสารต่่างๆ ในสไบนาง

สารที่ใช้ ระยะเวลาในการแช่ 

(นาที)

การแปลผล

ก่อนการทดลอง หลังการทดลอง

ด่างทับทิม 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

ผงถ่าน 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

น้ำำ��ส้มสายชูู 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

เกลือ 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

น้ำำ��เปล่า สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย 

การเทีียบสีีปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

กัับชุุดทดสอบ

*สีีเหลืือง หมายถึึง ความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีนน้อยกว่่าหรืือเท่่ากัับ 0.5-5 ppm (สามารถรับประทานได้้)
*สีีเขีียว หมายถึึง ความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีน 6-20 ppm 
*สีีฟ้า หมายถึึง ความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีน 21-40 ppm

*สีีน้ำำ��เงิิน หมายถึึง ความเข้้มข้้นสารฟอร์์มาลีีน 41 ppm
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	 ผลการทดลองลดสารฟอร์ม์าลีีนในหมึึกกรอบ
ด้้วยด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำำ��ส้มสายชูู และเกลืือ พบ
ว่่าด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน  และน้ำำ��ส้มสายชููสามารถ
ลดปริิมาณสารฟอร์์มาลีีนจากระดัับความเข้้มข้้น
มากกว่่า 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) ให้้อยู่่�ในระดัับความ
เข้้มข้้นน้อยกว่่าหรืือเท่่ากัับความเข้้มข้้น 0.5 ppm 

(สีีเหลืือง) ซึ่่�งเป็็นระดัับท่ี่�ปลอดภััย สามารถบริิโภค
ได้้ ในระยะเวลา 10 20 และ 30 นาทีี ไม่่แตกต่่าง
กััน ในขณะท่ี่�เกลืือสามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน 
ในหมึึกกรอบได้้น้้อย ในระยะเวลาการแช่่ไม่่ 
แตกต่่างกััน ดังแสดงในตารางท่ี่� 2

ตารางท่ี่� 2 ผลการทดลองลดสารฟอร์์มาลีีนด้วยสารต่่างๆ ในหมึึกกรอบ

สารที่ใช้ ระยะเวลาในการแช่ 

(นาที)

การแปลผล

ก่อนการทดลอง หลังการทดลอง

ด่างทับทิม 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

ผงถ่าน 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

น้ำำ��ส้มสายชูู 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

เกลือ 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเขียว ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเขียว ลดลง

น้ำำ��เปล่า สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย 

การเทีียบสีีปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

กัับชุุดทดสอบ

	 ผลการทดลองลดสารฟอร์์มาลีีนในปลาหมึึก

สดด้้วยด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำำ��ส้มสายชูู และเกลืือ 

พบว่่าด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน และน้ำำ��ส้มสายชูู สามารถ

ลดสารฟอร์์มาลีีนจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่า 

41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) เหลืือระดัับความเข้้มข้้นน้อย

กว่่า 0.5 ppm (สีีเหลืือง) ซึ่่�งเป็็นระดัับท่ี่�ปลอดภััย

สามารถรับประทานได้้ ในระยะเวลาการแช่่ 10 20 

และ 30 นาทีี ไม่่แตกต่่างกััน ในขณะท่ี่�เกลืือสามารถ

ลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนในปลาหมึึกสดได้้เพีียง 1 

ระดัับ คืือจากระดัับความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm  

(สีีน้ำำ��เงิิน) เหลืือระดัับความเข้้มข้้น  21-40 ppm  

(สีีฟ้า) ในระยะเวลาการแช่่ 10 20 และ 30 นาทีี  

ดัังแสดงในตารางท่ี่� 3 ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่าด่่างทัับทิิม 

ผงถ่่านและน้ำำ��ส้มสายชููสามารถลดปริมาณสาร

ฟอร์์มาลีีนได้้ดีี  แต่่เกลืือสามารถลดปริมาณสาร

ฟอร์์มาลีีนได้้น้้อย 
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สารที่ใช้ ระยะเวลาในการแช่ 

(นาที)

การแปลผล

ก่อนการทดลอง หลังการทดลอง

ด่างทับทิม 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

ผงถ่าน 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

น้ำำ��ส้มสายชูู 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

เกลือ 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

น้ำำ��เปล่า สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย 

การเทีียบสีีปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

กัับชุุดทดสอบ

ตารางท่ี่� 3 ผลการทดลองลดสารฟอร์์มาลีีนด้วยสารต่่างๆ ในปลาหมึึกสด 

	 ผลการทดลองลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนใน

แมงกะพรุุนด้วยด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำ ำ��ส้มสายชูู

และเกลืือ พ บว่่าด่่างทัับทิิม และผงถ่่านสามารถ

ลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้ดีีท่ี่�สุุด  คืื  อจากระดัับ

ความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) เหลืือ

ระดัับความเข้้มข้้นน้อยกว่่า 0.5 ppm (สีีเหลืือง) 

ซึ่่�งเป็็นระดัับท่ี่�ปลอดภััยสามารถรับประทานได้้ ใน

ระยะเวลาการแช่่ 10 20 และ 30 นาทีี ไม่่แตกต่่าง

กัันและน้ำำ��ส้มสายชููสามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

ในแมงกะพรุนได้้ดีีในระยะเวลาการแช่่ 20 และ 30 

นาทีี  แต่่ระยะเวลาการแช่่ 10 น าทีี  สามารถลด

ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้เพีียง 1 ระดัับ คืือระดัับ

ความเข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) เหลืือ

ระดัับความเข้้มข้้น 21-40 ppm และเกลืือสามารถ

ลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้น้้อย จ ากระดัับความ

เข้้มข้้นมากกว่่า 41 ppm (สีีน้ำำ��เงิิน) เหลืือระดัับ

ความเข้้มข้้น 6-20 ppm ดังแสดงในตารางท่ี่� 4 
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สารที่ใช้ ระยะเวลาในการแช่ 

(นาที)

การแปลผล

ก่อนการทดลอง หลังการทดลอง

ด่างทับทิม 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

ผงถ่าน 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

น้ำำ��ส้มสายชูู 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเหลือง ลดลง

เกลือ 10 สีีน้ำำ��เงิิน สีเขียว ลดลง

20 สีีน้ำำ��เงิิน สีเขียว ลดลง

30 สีีน้ำำ��เงิิน สีเขียว ลดลง

น้ำำ��เปล่า สีีน้ำำ��เงิิน สีฟ้า ลดลงเล็กน้อย 

การเทีียบสีีปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

กัับชุุดทดสอบ

ตารางท่ี่� 4 ผลการทดลองลดสารฟอร์์มาลีีนด้วยสารต่่างๆ ในแมงกะพรุน  

อภิิปรายผลการศึึกษา 

	 จากผลการทดลองการลดสารฟอร์์มาลีีน

ตกค้้างในสไบนาง หมึึกกรอบ ป ลาหมึึกสดและ

แมงกะพรุน โดยใช้้ด่่างทัับทิิมปริมาณ 1 ช้อนโต๊๊ะ 

(10 กรััม) น้ำำ��ส้มสายชูู 1 ช้อนโต๊๊ะ (15 มิลลิิลิิตร) 

ผงถ่่าน 1 ช้อนโต๊๊ะ (10 กรััม) และเกลืือ 1 ช้อนโต๊๊ะ 

(22 กรััม) ระยะเวลาแช่่ 10 20 และ 30 นาทีี จาก

นั้้�นล้างด้้วยน้ำำ��เปล่า 1 ครั้้�ง ผลการศึึกษาแสดงให้้

เห็็นว่าด่่างทัับทิิม ผงถ่่าน น้ำำ��ส้มสายชูู สามารถลด

สารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหารได้้ ทั้้�งในระยะเวลา 

10 20 และ 30 นาทีี โดยพบว่่าด่่างทัับทิิมและผง

ถ่่านสามารถลดปริิมาณสารฟอร์์มาลีีนในอาหาร

ได้้ดีีท่ี่�สุุด ในระยะเวลาการแช่่อาหาร 20-30 นาทีี 

รองลงมาคืือน้ำำ��ส้มสายชูู ในขณะท่ี่�เกลืือสามารถลด

ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนได้้น้้อยท่ี่�สุุด จากการศึึกษานี้้�

แสดงให้้เห็็นว่าด่่างทัับทิิมสามารถลดปริมาณสาร

ฟอร์์มาลีีนในอาหารได้้ดีีท่ี่�สุุดในระยะเวลาไม่่ต่่าง

กััน  อาจเน่ื่�องจากด่่างทัับทิิมมีีคุณสมบััติิทางเคมีี

เป็็นเกลืือชนิิดหนึ่่�งซึ่่�งมีีฤทธิ์์�เป็็นด่างอ่่อนๆ เม่ื่�อด่่าง

ทัับทิิมทำำ�ปฏิกิิริิยากัับสารฟอร์์มาลีีนเกิิดเป็็นเกลืือ 

ฟอร์์เมต ทำำ�ให้้เกิิดการละลายน้ำำ��และล้้างออกได้้ง่่าย  

ดัังนั้้�นเม่ื่�อแช่่อาหารด้้วยด่่างทัับทิิมและล้้างด้้วย

น้ำำ��เปล่า 1 ครั้้�ง จึึงทำำ�ให้้ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนใน

อาหารลดลงเม่ื่�อเทีียบกัับกลุ่่�มควบคุุม(14) นอกจาก

นี้้�ด่่างทัับทิิมมีีคุณสมบััติิเป็็นสารออกซิิเดชััน จึึ ง

สามารถลดปริิมาณสารเคมีีตกค้้างได้้(15) ซึ่่ �ง

สอดคล้้องกัับการศึึกษาของวรางคณาและคณะ(16) 
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พบว่่าด่่างทัับทิิมสามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

ได้้ดีีกว่่าน้ำำ��ส้มสายชููในการแช่่ระยะเวลาท่ี่�เท่่ากััน 

แต่่อย่่างไรก็็ตามด่่างทัับทิิมมีีผลต่่อสีีของอาหาร 

ทำำ�ให้้อาหารเปลี่�ยนเป็็นสีีดำำ� และไม่่น่่ารัับประทาน 

จากผลการศึึกษานี้้�จึึงไม่่แนะนำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคนำำ�ด่าง

ทัับทิิมมาใช้้ในการแช่่อาหารก่่อนนำำ�ไปประกอบ

อาหาร 

	 ผลการทดลองแสดงให้้เห็็นว่าผงถ่่านสามารถ

ลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนในอาหารได้้ดีี  อาจ

เน่ื่�องจากผงถ่่านมีีคุณสมบััติิในการดููดซัับสารเคมีี

บางชนิิดและป้้องกัันการดููดซึึมในระบบทางเดิิน

อาหาร ในทางการแพทย์ผงถ่่านช่วยบรรเทาหรืือ

รัักษาเบื้้�องต้้นจากอาการท้้องเสีีย หรืือการได้้รัับ

ยา สารเคมีี สารพิิษตกค้้างในร่างกายเกิินขนาด(17) 

ดัังนั้้�นผงถ่่านอาจดูดซัับหรืือจัับกัับสารฟอร์์มาลีีน

ในอาหารและเม่ื่�อล้้างด้้วยน้ำำ��เปล่าจึึงทำำ�ให้้ปริมาณ

สารฟอร์์มาลีีนลดลง อย่า่งไรก็็ตามผงถ่่านมีีผลต่่อสีี

ของอาหาร ทำำ�ให้้สไบนาง หมึึกกรอบ ปลาหมึึกสด

และแมงกะพรุุนเปลี่่�ยนเป็็นสีีดำำ� ซึ่่ �งทำำ�ให้้สีีอาหาร

ไม่่น่่ารัับประทาน ดั งนั้้�นจากผลการศึึกษานี้้�จึึงไม่่

แนะนำำ�ให้ผู้้้�บริิโภคนำำ�ผงถ่่านมาใช้้ในการแช่่อาหาร

ก่่อนนำำ�ไปประกอบอาหาร เพ่ื่�อป้้องกัันอันตรายจาก

สารฟอร์์มาลีีนและลดความเสี่่�ยงอัันตรายจากสาร

เคมีีตกค้้างในอาหาร 

	 จากการทดลองแสดงให้้เห็็นว่าน้ำำ��ส้มสายชูู

สามารถลดปริมาณฟอร์์มาลีีนได้้ดีีในหมึึกกรอบ

และปลาหมึึกสด ในขณะท่ี่�สไบนางและแมงกระพรุน

ลดปริมาณฟอร์์มาลีีนได้้น้้อย ด้ วยคุุณสมบััติิของ

น้ำำ��ส้มสายชููมีีฤทธิ์์�เป็็นกรดอ่่อน ซึ่่ �งทำำ�ปฏิกิิริิยากัับ

สารฟอร์์มาลีีนแล้้วจะทำำ�ให้้สามารถละลายน้ำำ��ได้้

ดีีข้ึ้�น จึึ งทำำ�ให้้ฟอร์์มาลีีนหลุุดออกจากอาหารเม่ื่�อ

ผ่่านการล้้าง(14) โดยไม่่ส่่งผลต่่อสีีหรืือรููปลักษณ์์ของ 

อาหาร จ ากการวิิจััยนี้้�แนะนำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคนำำ� 

น้ำำ��ส้มสายชููมาใช้้ในการแช่่อาหารในปริมาณ  

1 ช้ อนโต๊๊ะ ต่ อน้ำำ��  1 ลิ ตร แช่่เป็็นระยะเวลานาน 

20-30 นาทีี และล้้างด้้วยน้ำำ��เปล่า 2-3 ครั้้�งก่่อนนำำ�

ไปประกอบอาหาร แต่่อย่า่งไรก็็ตามน้ำำ��ส้มสายชููใน

ปริมาณและระยะเวลาเท่่ากัันสามารถลดปริิมาณ

ฟอร์์มาลีีนในอาหารได้้แตกต่่างกััน ทั้้�งนี้้�อาจข้ึ้�นอยู่่�

กัับลัักษณะของอาหารอาจส่งผลต่่อการจัับกัับสาร 

ฟอร์์มาลีีนในอาหารแตกต่่างกััน  เม่ื่�อแช่่ด้้วย 

น้ำำ��ส้มสายชููและล้้างด้้วยน้ำำ��เปล่า จึึ งอาจทำำ�ให้้พบ

ค่่าการลดลงของสารฟอร์์มาลีีนแตกต่่างกััน  

	 ผลการทดลองพบว่่าเกลืือสามารถลดปริมาณ

สารฟอร์์มาลีีนได้้น้้อยท่ี่�สุุด โดยเกลืือมีีคุณสมบััติิ

ในการดููดความชื้้�น เม่ื่�อเกลืือละลายน้ำำ��จะทำำ�ให้้น้ำำ��

เป็็นสารละลายอิิเล็็กโทรไลต์์ อาจเป็็นไปได้้ว่่าเกลืือ

ไม่่ทำำ�ปฏิกิิริิยากัับสารฟอร์์มาลีีน ทำำ�ให้้เม่ื่�อล้้างด้้วย

น้ำำ��ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนจึึงลดลงได้้น้้อยหรืือไม่่

ลดลง ซึ่่ �งบทความวิิชาการก่่อนหน้้านี้้�แนะนำำ�ให้้

ใช้้เกลืือในการล้้างทำำ�ความสะอาดอาหารประเภท

ผััก ผลไม้้ ป ลา เพ่ื่�อลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

ตกค้้างได้้ 90-95%(13) ขณะเดีียวกัันผู้้�วิจััยทดลองใช้้ 

เกลืือกัับอาหารประเภทอื่�น  ๆ ได้้แก่่ สไบนาง  

หมึึกกรอบ ป ลาหมึึกสด และแมงกะพรุน  ท่ี่�คน

ไทยนิิยมบริิโภคในร้านอาหารปิ้้�ง ย่าง เช่่น เนื้้�อย่่าง

เกาหลีี พบว่่าเกลืือสามารถลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

ได้้น้้อยและไม่่ได้้อยู่่�ในระดัับท่ี่�ปลอดภััยต่่อการนำำ�

มาบริิโภค แต่่น้ำำ��ส้มสายชููมีีคุณสมบััติิเหมาะสมกัับ

การล้้างทำำ�ความสะอาดอาหารประเภทดัังกล่่าว 

มากกว่่าเกลืือ อย่่างไรก็็ตามการศึึกษาครั้้�งนี้้�มีี 

ข้้อจำำ�กัดคืือสามารถวัดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนท่ี่� 

ปนเป้ื้�อนในอาหารได้้เป็็นช่วงระดัับเท่่านั้้�น  ไม่่

สามารถวัดปริมาณสารฟอร์์มาลีีนในอาหารท่ี่� 

แท้้จริงได้้
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ข้้อเสนอแนะ

	 1. จ ากการศึึกษาวิิธีีการลดสารฟอร์์มาลีีน

ตกค้้างในสไบนาง หมึึกกรอบ ป ลาหมึึกสดและ

แมงกะพรุน  ท่ี่�จำำ�หน่่ายในตลาดสด จัังหวััดชลบุุรีี 

ครั้้�งนี้้�พบว่่าด่่างทัับทิิมและผงถ่่านสามารถลด

ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างในอาหารได้้ดีีแต่่ส่่ง

ผลต่่อสีีและรููปลักษณ์์ของอาหาร ทำ ำ�ให้้อาหารไม่่

น่่ารัับประทาน จึึ งอาจไม่่เหมาะในการนำำ�มาใช้้ลด

ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนในอาหาร 

	 2. จากการศึึกษาวิิธีีการลดปริมาณสารฟอร์์มาลีีน

ตกค้้างในสไบนาง หมึึกกรอบ และแมงกะพรุุน 

ด้้วยน้ำำ��ส้มสายชูู พ บว่่าน้ำำ��ส้มสายชููสามารถลด

ปริมาณสารฟอร์์มาลีีนตกค้้างได้้โดยไม่่ส่่งผลต่่อสีี

และรููปลักษณ์์ของอาหาร และมีีความเหมาะสม

กัับลัักษณะอาหารประเภทเนื้้�อสััตว์หรืือชิ้้�นส่วน

ต่่าง ๆ มากกว่่าเกลืือ ดั งนั้้�นเพ่ื่�อความปลอดภััย

ต่่อผู้้�บริิโภค จ ากผลการวิิจััยนี้้�เสนอแนะว่่าควรแช่่

อาหารด้้วยน้ำำ��ส้มสายชููปริมาณ 1 ช้อนโต๊๊ะต่่อน้ำำ�� 1 

ลิิตร เป็็นเวลา 20-30 นาทีี จากนั้้�นล้างด้้วยน้ำำ��เปล่า 

2-3 ครั้้�ง ก่อนนำำ�ไปประกอบอาหาร โดยน้ำำ��ส้มสายชูู

เป็็นวัตถุดิิบท่ี่�สะดวก หาได้้ง่่ายและราคาประหยััด 

งานวิจััยนี้้�สามารถนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์ในหน่่วยงาน

ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับงานคุ้้�มครองผู้้�บริิโภค ทั้้ �งหน่่วยงาน

ในภาครััฐและภาคเอกชน  โดยประชาสััมพัันธ์เผย

แพร่่เป็็นแนวทางในการปฏิิบััติิเพ่ื่�อลดปริิมาณสาร

ฟอร์์มาลีีนท่ี่�ปนเป้ื้�อนในอาหาร

กิิตติิกรรมประกาศ

	 ขอขอบคุุณทุุนสนัับสนุุนการวิิจััยจากสมาคม

ศิิษย์เ์ก่่าวิิทยาลััยการสาธารณสุุข และวิิทยาลััยการ

สาธารณสุุขสิริินธร จัังหวััดชลบุุรีี
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