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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงส ารวจมีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจการปนเปื้อนของฟอร์มาลินและบอแรกซ์ในอาหารและ
วัตถุดิบประกอบอาหารซึ่งจ าหน่ายในต าบลอู่ทอง อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี  เก็บตัวอย่างด้วยวิธีสุ่มอย่างง่ายโดยวิธีจับสลาก
จากแผงค้าในตลาดสด ตลาดนัดและร้านรถเข็นเร่ จ านวน 10 ร้าน ร้านละ 1 ตัวอย่าง การปนเปื้อนสารฟอร์มาลินทดสอบในตัวอย่าง 
6 ชนิดประกอบด้วยกุ้งสด ปลาหมึกสด ปลาหมึกกรอบ เห็ดออรินจิ เห็ดหอมแห้ง และเห็ดหูหนูขาวแห้ง อย่างละ 10 ตัวอย่าง ส่วน
การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ทดสอบในตัวอย่าง 7 ชนิด ประกอบด้วยเนื้อหมูสด เนื้อหมูบด ลูกช้ินหมู ลูกช้ินปลา มะม่วงดอง องุ่นดอง 
และมะดันดอง อย่างละ 10 ตัวอย่าง จากนั้นค านวณร้อยละของการปนเปื้อนของตัวอย่างแต่ละชนิด การตรวจหาฟอร์มาลินเชิง
คุณภาพจาก 60 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนฟอร์มาลินหรือฟอร์มาลดีไฮด์ 15 ตัวอย่าง (ร้อยละ 25) โดยพบมากที่สุดในเห็ดหอมแห้ง 8 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 80) ปลาหมึกสด 4 ตัวอย่าง (ร้อยละ 40) ปลาหมึกกรอบ 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 20) และเห็ดหูหนูขาวแห้ง 1 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 10)  ส่วนตัวอย่างที่ตรวจหาบอแรกซ์เชิงคุณภาพ รวม 70 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนบอแรกซ์   
ค าส าคัญ: การปนเปื้อน,  ฟอร์มาลิน,  บอแรกซ์,  ความปลอดภัยดา้นอาหาร 

 
ABSTRACT 

 This study is survey study aimed at investigating formalin and borax contamination in food and raw food 
ingredients sold in Uthong sub-district, Uthong district, Suphanburi province. Sampling was done using a simple 
random method by drawing. 10 selected stalls from fresh market, flea market and hawker stall were randomly 
selected then collecting 1 sample from each. Formalin contamination was tested in 6 types of sample: fresh shrimp, 
fresh squid, re-hydrated dried squid, king oyster mushroom, dried shiitake mushroom, and dried white jelly 
mushroom, 10 samples each. While borax contamination was tested in 7 types of sample: fresh pork, ground pork, 
pork balls, fish balls, pickled mango, pickled grape, and pickled madan, 10 samples each. Then the percentage of 
contamination of each sample was calculated. A total of 60 samples were qualitatively detected for formalin. 15 
samples (25%) were contaminated with formalin or formaldehyde, with 8 samples of dried shiitake mushroom 
(80%), 4 samples of fresh squid (40%), 2 samples of re-hydrated dried squid (20%) and 1 sample of dried white jelly 
mushroom (10%).   Whereas a total of 70 samples were qualitatively detected for borax, there was no borax 
contamination found in any sample. 
Keywords:  contamination,  formalin,  borax,  food safety 
 
บทน า 
 ลักษณะทางกายภาพและเนื้อสัมผัสของ
อาหารและวัตถุดิบประกอบอาหารเป็นสิ่งที่ผู้บริโภค
มักให้ความส าคัญ  ดังนั้นผู้ผลิต ผู้จ าหน่ายอาหารจึง
ต้องใช้ความพยายามในหลายวิธีเพ่ือให้อาหารและ

                                                           
1 อาจารย์  ประจ าคณะแพทยศาสตร์  สาขาเทคนิคการแพทย์  มหาวิทยาลัยเวสเทิร์น  จังหวัดกาญจนบุรี 

วัตถุดิบประกอบอาหารมีลักษณะสดใหม่ มีเนื้อสัมผัส
ที่ดี เช่น กรอบ แน่น เด้ง ฟู โดยใช้เทคโนโลยีทางด้าน
อาหารหรือกระบวนการต่างๆ ซึ่งช่วยให้สามารถเก็บ
รักษาอาหารหรือวัตถุดิบไว้ได้เวลานาน ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย หรือ
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ช่วยในการปรับปรุงคุณสมบัติของอาหารไม่ว่าจะเป็น
สีสันและเนื้อสัมผัส  อย่างไรก็ตามวิธีการต่างๆซึ่งเป็น
ความก้าวหน้าทางการผลิตอาหารต้องสัมพันธ์กับ
ความความปลอดภัยด้านอาหารต้องผ่านการทดสอบ 
วิเคราะห์ วิจัยท าให้มีต้นทุนที่ต้องแบกรับจึงท าให้มี
ผู้ผลิต ผู้จ าหน่ายที่ไร้จิตส านึกบางรายเลือกใช้วัตถุ
เจือปนอาหารที่เป็นสารเคมีราคาถูกแต่อันตรายต่อ
ผู้บริโภค  ถึงแม้จะมีข้อก าหนดและบทลงโทษทาง
กฎหมายอย่างชัดเจน แต่ในปัจจุบันก็ยังพบการใช้
สารเคมีเหล่านี้อย่างต่อเนื่อง1 โดยสารอันตรายที่ มี
การลักลอบใส่ในอาหารหรือวัตถุดิบประกอบอาหาร
คือ ฟอร์มาลินและบอแรกซ์ซึ่งสารทั้งสองชนิดนี้ห้าม
ใช้ผสมในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้
ในอาหาร2 
 ฟอร์มาลินหรือสารละลายฟอร์มาลดีไฮด์โดย
ปกติมีการใช้ในอุตสาหกรรมที่มีส่วนประกอบของเร
ซิน เช่น ถ้วยชาม ชิ้นส่วนยานยนต์ ชิ้นส่วนเครื่อง
ไฟฟ้า ใช้เป็นสารเคลือบในงานไม้ เฟอร์นิเจอร์ หรือ
การผลิตสิ่งทอ  นอกจากนี้ยังมีการใช้อย่างแพร่หลาย
ในการฆ่าเชื้อและการเก็บรักษาศพ3 จากคุณสมบัติ
ดังกล่าวที่เป็นที่รู้จักกันดี ฟอร์มาลินจึงถูกลักลอบใส่
ในอาหารและวัตถุดิบประกอบอาหารเพ่ือคงสภาพ
และยืดอายุของอาหารที่เน่าเสียง่ายโดยเฉพาะในกลุ่ม
อาหารทะเลและเนื้อสัตว์ รวมถึงผักผลไม้สดที่ช้ าและ
เน่าเสียง่าย4 ฟอร์มาลดีไฮด์ก่อให้เกิดความเป็นพิษ
ต่อร่างกายได้โดยมากพบในผู้ที่ประกอบอาชีพที่ต้อง
ท างานกับสารนี้ซึ่งรับผ่านทางการหายใจ  นอกจากนี้
ยั งสามารถรับผ่านทางการกินอาหารและน้ าที่
ปนเปื้ อน  โดยปริ มาณฟอร์ มาลดี ไฮด์ ที่ ท าให้
สัตว์ทดลองตายไปครึ่ งหนึ่ งหรือค่า LD50 ผ่าน
ทางการกินในหนูแรท อยู่ที่ 600-800 มิลลิกรัมต่อ
น้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม5  เมื่อสารนี้เข้าสู่ร่างกายจะ
ผ่านกระบวนการเมแทบอลิซึมถูกขับออกทางการ
หายใจออกในรูปก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ทาง
ปัสสาวะในรูปเกลือฟอร์เมตได้  หากขับออกไม่หมด
จะสะสมในร่างกายในรูปของกรดฟอร์มิกท าให้เกิด
พิษได้ทั้งแบบเฉียบพลันและเรื้อรังขึ้นกับปริมาณที่

ได้รับและความไวของแต่ละบุคคล  อาการที่พบได้แก่ 
การระคายเคืองทางเดินอาหาร คลื่นไส้ อาเจียน 
ท้องเสีย เลือดออกในทางเดินอาหารและมีผลต่อการ
ท างานของตับ ไต ระบบเลือด ระบบต่อมไร้ท่อ  หาก
ได้รับในปริมาณที่สูง 30-60 มิลลิลิตรจะท าให้เกิด
ความเสียหายต่อทางเดินอาหารอย่างรุนแรงและ
เสียชีวิตได้6 
 บอแรกซ์หรือโซเดียมบอเรตเป็นเกลือของ
สารประกอบโบรอน รู้จักในชื่อน้ าประสานทอง ผง
เนื้อกรอบ มีการใช้ด้านเกษตรกรรมและอุตสาหกรรม 
เช่น ฆ่าศัตรูพืช การท าทองรูปพรรณ สารเคลือบหรือ
เพ่ิมความเงามัน เป็นส่วนผสมของยาทาโรคผิวหนัง 
ยาฆ่าเชื้อ  แต่ในอดีตมีการใช้ผสมอาหารประเภทผัก
และผลไม้ดองเพ่ือให้คงความกรอบ ผสมในขนมและ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเช่น ลูกชิ้น ทอดมัน เพ่ือให้
มีเนื้อสัมผัสเด้งหยุ่น  แต่เมื่อพบว่าเป็นสารที่ไม่
ปลอดภัยจึงมีการห้ามใช้ผสมในอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 25362  บอแรกซ์เป็นพิษ
ต่อเซลล์ในร่างกาย  ความรุนแรงขึ้นอยู่กับขนาดที่
ได้รับผู้ป่วยที่ได้รับสารบอแรกซ์ในปริมาณมากจะ
ก่อให้เกิดพิษเฉียบพลันเกิดการอักเสบของทางเดิน
อาหาร ตับและไตท างานผิดปกติ ตัวเหลืองตาเหลือง 
สมองบวมมีเลือดคั่ง เกิดแผลตุ่มพองบริเวณผิวหนัง 
ปัสสาวะน้อยลง และเสียชีวิตในที่สุด  หากได้รับสาร
นี้ในปริมาณน้อยแต่ต่อเนื่องจะเกิดการสะสมใน
ร่างกายและก่อให้เกิดพิษแบบเรื้อรัง เกิดพยาธิสภาพ
ที่ทางเดินอาหาร ตับ ไต สมองและอวัยวะในร่างกาย
อย่างช้าๆ ในผู้ใหญ่ปริมาณที่ท าให้เกิดพิษคือ 5 - 10 
กรัมและปริมาณที่ท าให้เสียชีวิตคือ 15 - 30 กรัม ใน
เด็กปริมาณท่ีท าให้เกิดพิษและเสียชีวิตคือ 4.5-14 
กรัม7 
 
วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
 เพ่ือศึกษาการปนเปื้อนของสารฟอร์มาลินและ
บอแรกซ์ ในอาหารและวัตถุดิบอาหารที่มีการ
จ าหน่ายในต าบลอู่ทอง อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  ในช่วงเดือนตุลาคม - ธันวาคม พ.ศ. 
2565 
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วิธีการศึกษา 
 1. ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา การหาการ
ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินทดสอบในตัวอย่างอาหารและ
วัตถุดิบอาหาร 6 ชนิด คือ กุ้งสด ปลาหมึกสด 
ปลาหมึกกรอบ เห็ดออรินจิ เห็ดหอมแห้ง และเห็ดหู
หนูขาวแห้ง ส่วนการปนเป้ือนสารบอแรกซ์ทดสอบใน
ตัวอย่างอาหารและวัตถุดิบอาหาร 7 ชนิด คือ เนื้อ
หมูสด เนื้อหมูบด ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นปลา มะม่วงดอง 
องุ่นดอง และมะดันดอง เมื่อส ารวจร้านค้าทั้งหมด
ประกอบด้วยแผงค้าในตลาดสด ตลาดนัดและร้าน
รถเข็นเร่ในพ้ืนที่ต าบลอู่ทอง อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรีที่มีตัวอย่างที่จะใช้ทดสอบจ าหน่าย
ครบถ้วน จึงเก็บตัวอย่างแบบสุ่มอย่างง่ายโดยวีธีจับ
สลาก8 เลือกร้านที่จ าหน่ายตัวอย่างแต่ละชนิดมา 10 
ร้าน เก็บ 1 ตัวอย่าง จากร้านค้าที่ถูกเลือก 1 ครั้ง 
การทดสอบหาการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินใช้ตัวอย่าง 
6 ชนิด จึงเก็บได้ 60 ตัวอย่าง ส่วนการทดสอบหาการ
ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ใช้ตัวอย่าง 7 ชนิด จึงเก็บได้ 
70 ตัวอย่าง  
 2. การทดสอบหาฟอร์มาลินในอาหาร การ
ตรวจเชิงคุณภาพโดยชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร
ของกรมวิ ทยาศาสตร์ การแพทย์  กระทรวง
สาธารณสุ ข 9 ใช้ หลั กการ เกิ ดปฏิ กิ ริ ย าของ
ฟอร์มาลดีไฮด์กับสารเคมีอีกสามชนิดประกอบด้วย  
(1) ฟีนิลไฮดราซีนไฮโดรคลอไรด์ (phenylhydrazine 
hydrochloride) (2) โพแทสเซียมเฮกซะไซยาโนเฟอ
เรต (potassiumhexacyanoferrate) และ (3) กรด
เกลือเข้มข้น (concentrated hydrochloric acid) 
เกิดปฏิกิริยาให้สารละลายสีชมพูถึงแดงขึ้นกับ
ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์10 ท าการทดสอบโดยน าน้ า
จากอาหารหรือวัตถุดิบอาหารที่ต้องการทดสอบ 5 
มิลลิลิตร  ใส่ลงในขวดซึ่งบรรจุสารเคมี 1  ผสมเข้า
กันดีจากนั้นถ่ายลงในขวดที่มีสารเคมี 2 และสารเคมี 
3 ตามล าดับ  หากตัวอย่างตรวจมีฟอร์มาลดีไฮด์อยู่
พบสารละลายผสมสีชมพูหรือชมพูซึ่งเกิดปฏิกิริยา
ให้ผลเป็นบวก  ชุดทดสอบนี้มีความไวที่ 0.5 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (ppm.)  ข้อควรระวังในการทดสอบคือ

หลีกเลี่ยงการบดตัวอย่างซึ่งท าให้ฟอร์มาลดีไฮด์ตาม
ธรรมชาติออกมามากให้ใช้ เพียงน้ าล้างหรือแช่
ตัวอย่างเพ่ือป้องกันผลบวกลวง 
 3. การทดสอบหาบอแรกซ์ในอาหาร ตรวจ
เชิงคุณภาพโดยชุดทดสอบบอแรกซ์ในอาหารของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข9 
ใช้หลักการเกิดปฏิกิริยาระหว่างกรดบอริกที่เปลี่ยน
จากบอแรกซ์ในตัวอย่างตรวจท าปฏิกิริยากับสาร
เคอร์คูมิน (Curcumin) ในแถบกระดาษทดสอบท าให้
เกิ ดสารโรโซไซยานีน ( rosocyanine)11 ซึ่ ง เป็ น
สารประกอบสีแดง  ท าการทดสอบโดยใช้อาหารหรือ
วัตถุดิบที่หั่นแล้วแช่ในขวดน้ ายาทดสอบซึ่งท าหน้าที่
ปรับความเป็นกรดเปลี่ยนบอแรกซ์เป็นกรดบอริก  
จากนั้นน าแถบกระดาษทดสอบที่มีเคอร์คูมินจุ่มลงใน
ชวดน้ ายาทดสอบที่แช่ตัวอย่างไว้  หากมีบอแรกซ์อยู่
ในตัวอย่างทดสอบจะเปลี่ยนสีแถบกระดาษทดสอบ
ให้เป็นสีแดงอ่านผลเป็นบวก  โดยความไวของชุด
ทดสอบนี้คือ 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ppm.)  ข้อ
ควรระวังคือหากตัวอย่างที่น ามาทดสอบมีความเป็น
ด่างสูงจะต้องใส่น้ ายาทดสอบเพ่ิมข้ึนจนหมดความ
เป็นด่างเพ่ือป้องกันผลบวกลวง อาหารที่มีไขมันมาก
อาจเคลือบแถบกระดาษทดสอบท าให้อ่านผลได้ไม่
ชัดเจน 
 
ผลการศึกษา 
 การตรวจหาการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินจาก
อาหาร 3 กลุ่มที่เก็บมาจากตลาดสดในต าบลอู่ทอง 
อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ประกอบด้วยกลุ่ม
อาหารทะเลสด ได้แก่ กุ้งสด ปลาหมึกสด กลุ่มอาหาร
ทะเลแปรรูปปลาหมึกกรอบและกลุ่มเห็ด ได้แก่ เห็ด
ออรินจิ เห็ดหอมแห้ง เห็ดหูหนูขาวแห้ง รวม 6 ชนิด 
จ านวน 60 ตัวอย่าง  พบตัวอย่างที่ให้ผลการทดสอบ
เป็นบวกต่อชุดทดสอบสารฟอร์มาลินเชิงคุณภาพซึ่ง
บ่งชี้การปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน 15 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 25  โดยพบมากที่สุดในผลิตภัณฑ์เห็ดหอม
แห้ง 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 13.33) ปลาหมึกสด 4 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 6.67) ปลาหมึกกรอบ 2 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 3.33) และเห็ดหูหนูขาวแห้ง 1 ตัวอย่าง 



240 241
วารสารอนามัยสิ่งแวดล้อม และสุขภาพชุมชน

ปีที่ 8 ฉบับที่ 3 กันยายน – ธันวาคม 2566

 
วิธีการศึกษา 
 1. ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา การหาการ
ปนเปื้อนสารฟอร์มาลินทดสอบในตัวอย่างอาหารและ
วัตถุดิบอาหาร 6 ชนิด คือ กุ้งสด ปลาหมึกสด 
ปลาหมึกกรอบ เห็ดออรินจิ เห็ดหอมแห้ง และเห็ดหู
หนูขาวแห้ง ส่วนการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ทดสอบใน
ตัวอย่างอาหารและวัตถุดิบอาหาร 7 ชนิด คือ เนื้อ
หมูสด เนื้อหมูบด ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นปลา มะม่วงดอง 
องุ่นดอง และมะดันดอง เมื่อส ารวจร้านค้าทั้งหมด
ประกอบด้วยแผงค้าในตลาดสด ตลาดนัดและร้าน
รถเข็นเร่ในพ้ืนที่ต าบลอู่ทอง อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรีที่มีตัวอย่างที่จะใช้ทดสอบจ าหน่าย
ครบถ้วน จึงเก็บตัวอย่างแบบสุ่มอย่างง่ายโดยวีธีจับ
สลาก8 เลือกร้านที่จ าหน่ายตัวอย่างแต่ละชนิดมา 10 
ร้าน เก็บ 1 ตัวอย่าง จากร้านค้าที่ถูกเลือก 1 ครั้ง 
การทดสอบหาการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินใช้ตัวอย่าง 
6 ชนิด จึงเก็บได้ 60 ตัวอย่าง ส่วนการทดสอบหาการ
ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ใช้ตัวอย่าง 7 ชนิด จึงเก็บได้ 
70 ตัวอย่าง  
 2. การทดสอบหาฟอร์มาลินในอาหาร การ
ตรวจเชิงคุณภาพโดยชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร
ของกรมวิ ทยาศาสตร์ การแพทย์  กระทรวง
สาธารณสุ ข 9 ใช้ หลั กการ เกิ ดปฏิ กิ ริ ย าของ
ฟอร์มาลดีไฮด์กับสารเคมีอีกสามชนิดประกอบด้วย  
(1) ฟีนิลไฮดราซีนไฮโดรคลอไรด์ (phenylhydrazine 
hydrochloride) (2) โพแทสเซียมเฮกซะไซยาโนเฟอ
เรต (potassiumhexacyanoferrate) และ (3) กรด
เกลือเข้มข้น (concentrated hydrochloric acid) 
เกิดปฏิกิริยาให้สารละลายสีชมพูถึงแดงขึ้นกับ
ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์10 ท าการทดสอบโดยน าน้ า
จากอาหารหรือวัตถุดิบอาหารที่ต้องการทดสอบ 5 
มิลลิลิตร  ใส่ลงในขวดซึ่งบรรจุสารเคมี 1  ผสมเข้า
กันดีจากนั้นถ่ายลงในขวดที่มีสารเคมี 2 และสารเคมี 
3 ตามล าดับ  หากตัวอย่างตรวจมีฟอร์มาลดีไฮด์อยู่
พบสารละลายผสมสีชมพูหรือชมพูซึ่งเกิดปฏิกิริยา
ให้ผลเป็นบวก  ชุดทดสอบนี้มีความไวที่ 0.5 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (ppm.)  ข้อควรระวังในการทดสอบคือ

หลีกเลี่ยงการบดตัวอย่างซึ่งท าให้ฟอร์มาลดีไฮด์ตาม
ธรรมชาติออกมามากให้ใช้ เพียงน้ าล้างหรือแช่
ตัวอย่างเพ่ือป้องกันผลบวกลวง 
 3. การทดสอบหาบอแรกซ์ในอาหาร ตรวจ
เชิงคุณภาพโดยชุดทดสอบบอแรกซ์ในอาหารของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข9 
ใช้หลักการเกิดปฏิกิริยาระหว่างกรดบอริกที่เปลี่ยน
จากบอแรกซ์ในตัวอย่างตรวจท าปฏิกิริยากับสาร
เคอร์คูมิน (Curcumin) ในแถบกระดาษทดสอบท าให้
เกิ ดสารโรโซไซยานีน ( rosocyanine)11 ซึ่ ง เป็ น
สารประกอบสีแดง  ท าการทดสอบโดยใช้อาหารหรือ
วัตถุดิบที่หั่นแล้วแช่ในขวดน้ ายาทดสอบซึ่งท าหน้าที่
ปรับความเป็นกรดเปลี่ยนบอแรกซ์เป็นกรดบอริก  
จากนั้นน าแถบกระดาษทดสอบที่มีเคอร์คูมินจุ่มลงใน
ชวดน้ ายาทดสอบที่แช่ตัวอย่างไว้  หากมีบอแรกซ์อยู่
ในตัวอย่างทดสอบจะเปลี่ยนสีแถบกระดาษทดสอบ
ให้เป็นสีแดงอ่านผลเป็นบวก  โดยความไวของชุด
ทดสอบนี้คือ 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ppm.)  ข้อ
ควรระวังคือหากตัวอย่างที่น ามาทดสอบมีความเป็น
ด่างสูงจะต้องใส่น้ ายาทดสอบเพ่ิมข้ึนจนหมดความ
เป็นด่างเพ่ือป้องกันผลบวกลวง อาหารที่มีไขมันมาก
อาจเคลือบแถบกระดาษทดสอบท าให้อ่านผลได้ไม่
ชัดเจน 
 
ผลการศึกษา 
 การตรวจหาการปนเปื้อนสารฟอร์มาลินจาก
อาหาร 3 กลุ่มที่เก็บมาจากตลาดสดในต าบลอู่ทอง 
อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ประกอบด้วยกลุ่ม
อาหารทะเลสด ได้แก่ กุ้งสด ปลาหมึกสด กลุ่มอาหาร
ทะเลแปรรูปปลาหมึกกรอบและกลุ่มเห็ด ได้แก่ เห็ด
ออรินจิ เห็ดหอมแห้ง เห็ดหูหนูขาวแห้ง รวม 6 ชนิด 
จ านวน 60 ตัวอย่าง  พบตัวอย่างที่ให้ผลการทดสอบ
เป็นบวกต่อชุดทดสอบสารฟอร์มาลินเชิงคุณภาพซึ่ง
บ่งชี้การปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน 15 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 25  โดยพบมากที่สุดในผลิตภัณฑ์เห็ดหอม
แห้ง 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 13.33) ปลาหมึกสด 4 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 6.67) ปลาหมึกกรอบ 2 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 3.33) และเห็ดหูหนูขาวแห้ง 1 ตัวอย่าง 

(ร้อยละ 1.67) ตามล าดับ  โดยตัวอย่างที่ไม่พบการ
ปนเปื้อนสารฟอร์มาลิน คือ กุ้งสด และ เห็ดออรินจิ  
 ส่วนการตรวจหาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์เชิง
คุณภาพจากอาหาร 3 กลุ่มที่เก็บมาจากตลาดสดและ
ร้านรถเข็น ประกอบด้วยกลุ่มเนื้อสัตว์ได้แก่ เนื้อหมู
สด เนื้อหมูบด กลุ่มเนื้อสัตว์แปรรูป ได้แก่ ลูกชิ้นหมู 
ลูกชิ้นปลา และกลุ่มผลไม้ดอง ได้แก่ มะม่วงดอง องุ่น
ดอง มะดันดอง รวม 7 ชนิด จ านวน 70 ตัวอย่าง  
ให้ผลการทดสอบต่อชุดทดสอบสารบอแรกซ์เป็นลบ
ทั้งหมด ซึ่งไม่บ่งชี้การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ใน
อาหารที่เลือกมาศึกษา 
 
ตารางที่ 1 จ านวนและชนิดอาหารที่ท าการทดสอบ
การปนเปื้อนฟอร์มาลินและบอแรกซ์ในอาหาร 

การทดสอบ ตัวอย่างอาหาร (n) จ านวน ร้อยละ 
การปนเปื้อน
ฟอร์มาลิน9 

กุ้งสด (10) 0 0 
ปลาหมึกสด (10) 4 6.67 

ปลาหมึกกรอบ (10) 2 3.33 
เห็ดออรินจิ (10) 0 0 
เห็ดหอมแห้ง (10) 8 13.33 

เห็ดหูหนูขาวแห้ง (10) 1 1.67 
รวม (60) 15 25 

การปนเปื้อน
บอแรกซ์9  

เนื้อหมูสด (10) 0 0 
เนื้อหมูบด (10) 0 0 
ลูกช้ินหมู (10) 0 0 
ลูกช้ินปลา (10) 0 0 
มะม่วงดอง (10) 0 0 
องุ่นดอง (10) 0 0 

มะดันดอง (10) 0 0 
รวม (70) 0 0 

 
สรุปและอภิปรายผล 
 สารฟอร์มาลินและบอแรกซ์เป็นสารต้องห้าม
ใส่ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขแต่ยัง
พบการลักลอบใช้ฟอร์มาลินเพ่ือยืดอายุอาหารให้เน่า
เสียช้าลง คงความสดใหม่ระหว่างจ าหน่ายหรือขนส่ง
โดยเฉพาะในอาหารทะเลที่จ าหน่ายไปยังพ้ืนที่ไกล
จากแหล่งวัตถุดิบ การตรวจพบฟอร์มาลินปนเปื้อน
ในปลาหมึกสดในการศึกษานี้สูงถึงร้อยละ 40 ซึ่งพบ

ใกล้เคียงกับการศึกษาในพ้ืนที่ อ่ืนๆที่ห่างไกลทะเล 
ได้แก่ จังหวัดกาญจนบุรี  (ร้อยละ 56.25)12 และ
อุบลราชธานี (ร้อยละ 50)4  แต่เมื่อเปรียบเทียบกับ
ข้อมูลการศึกษาในกรุงเทพฯของกองสุขาภิบาล
อาหาร ส านักอนามัย ตลอดระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2561-
2565)1 พบการปนเปื้อนฟอร์มาลินในปลาหมึกสด
เพียงช่วงร้อยละ 0 - 0.34 ซึ่งต่ ากว่าการศึกษานี้มาก
โดยน่าจะเกิดจากความสะดวกรวดเร็วในการขนส่ง
เข้าสู่ เมืองหลวงจึงไม่จ าเป็นต้องใช้สารเพ่ือรักษา
สภาพ  นอกจากนี้การส ารวจยังพบฟอร์มาลินจาก
ปลาหมึกกรอบร้อยละ 20 ซึ่งใกล้เคียงกับการศึกษา
ก่อนหน้าในพ้ืนที่ เดียวกัน อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี (ร้อยละ 33.33)13 แสดงให้ว่าการลักลอบ
ใช้ฟอร์มาลินยังมีอยู่อย่างต่อเนื่อง  และเพ่ิมเติมใน
การศึกษานี้ได้ตรวจพบฟอร์มาลินจากอาหารแห้ง
กลุ่มเห็ดร่วมด้วยทั้งในเห็ดหูหนูขาวแห้ง ร้อยละ 10 
และเห็ดหอมแห้งสูงถึงร้อยละ 80  โดยสาเหตุของ
การพบฟอร์มาลินในอาหารนอกจากจะเป็นความ
ตั้งใจของผู้จ าหน่ายแล้ว อีกเหตุผลหนึ่งคือวัตถุดิบ
อาหารมีฟอร์มาลินเองตามธรรมชาติโดยในสัตว์ทะเล
มีสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ (Trimethylamine 
oxide) สารนี้ป้องกันการสูญเสียน้ าจากกระบวนการ
ออสโมซิส เมื่อสัตว์ทะเลตาย สารนี้จะถูกเปลี่ยนเป็น
ฟอร์มาลดีไฮด์โดยเอนไซม์ไตรเมธิลเอมีนออกซิเดส 
(Trimethylamine oxidase) ในตั วสั ตว์ หรื อจาก
แบคทีเรีย  ส่วนในพืชบางชนิดนั้นสามารถเกิด
ฟอร์มาลดีไฮด์ขึ้นระหว่างกระบวนการสังเคราะห์แสง
ตามธรรมชาติ  จากรายงานของ WHO14 ให้ข้อมูล
อาหารทะเลสดประเภทปลาหมึกว่าสามารถพบสาร
ฟอร์มาลินในธรรมชาติได้ 1.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(ppm.) และเห็ ดหอมสดพบได้  6 - 54.4 ppm.  
ในขณะที่เห็ดหอมแห้งพบได้สูงถึง 100 - 406 ppm .
ซึ่งความไวของชุดทดสอบการปนเปื้อนฟอร์มาลินใน
อาหารที่ใช้ในการศึกษานี้อยู่ที่ 0.5 ppm  ดังนั้นจึงมี
ความเป็นไปได้ว่าผลที่เกิดขึ้นอาจมาจากฟอร์มาลิน
ในธรรมชาติของอาหารนั้นๆ  ในประเทศจีนโดย 
China quality inspection administration15 
ก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้พบในเห็ดสดและแห้งไว้
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ไม่เกิน 63 และ 300 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ppm.) 
และ Chinese Ministry of agriculture16 ก าหนดค่า
ฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้พบในอาหารทะเลไว้ไม่เกิน 10 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ppm.) และ United States 
Environmental Protection Agency (U.S. EPA)6 
ก าหนดขนาดของฟอร์มาลดีไฮด์ที่ยอมรับให้บริโภค
ต่อวันแล้วไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษไว้ไม่เกิน 0.2 
มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน หมายถึง
ผู้ บ ริ โ ภคที่ หนั ก  100 กิ โ ลกรั ม ไม่ ควร ได้ รั บ
ฟอร์มาลดีไฮด์เกินวันละ 20 มิลลิกรัมซ่ึงหากจะได้รับ
ฟอร์มาลดีไฮด์ในธรรมชาติจากอาหารใดๆจะต้องทาน
อาหารนั้นในปริมาณมาก  ดังนั้นอันตรายอาจเกิดจาก
การได้รับฟอร์มาลินจึงมาจากการลักลอบเติมสารลง
ไปของผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายเป็นหลักมากกว่าการ
ได้รับจากธรรมชาติ   อย่างไรก็ตามการแยกว่า
ฟอร์มาลินที่ตรวจพบว่ามาเกิดเองจากธรรมชาติหรือ
มาจากความตั้งใจของผู้ผลิตที่ใส่เพ่ือรักษาความสด
จ าเป็นต้องตรวจในเชิงปริมาณเพ่ิมเติม โดยวิธี High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
เพ่ือบอกได้ว่ามีปริมาณเกินกว่าที่พบได้เองตาม
ธรรมชาติหรือไม่  
 การตรวจสารบอแรกซ์ในอาหารจากการศึกษา
ครั้งนี้ไม่พบการปนเปื้อนจาก 70 ตัวอย่างจากตลาด
สดและร้านรถเข็นในกลุ่มเนื้อหมู ลูกชิ้น และผลไม้
ดองซึ่งไม่สอดคล้องกับการศึกษาอ่ืนก่อนหน้าเช่นใน
จังหวัดจันทบุรี17 พบการปนเป้ือนบอแรกซ์ในผักดอง 
(ร้อยละ 20) หมูบด (ร้อยละ 10) ลูกชิ้นหมู (ร้อยละ 
5) จากพ้ืนที่ตลาดสด (ร้อยละ 20)  แต่ไม่พบสารบอ
แรกซ์ในตัวอย่างที่เก็บจากห้างสรรพสินค้า  อย่างไรก็
ตามหากพิจารณารายงานสถานการณ์ความปลอดภัย
อาหารของกองสุขาภิบาลอาหารในช่วง พ.ศ. 2561-
2565 พบว่าอาหารและวัตถุดิบอาหารมีการปนเปื้อน
สารบอแรกซ์น้อยมากต่ ากว่าร้อยละ 0.1  และในปี 
พ.ศ. 2565 ไม่พบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์เลย

จากการตรวจ 28,820 ตัวอย่างทั่วกรุงเทพฯ1  ดังนั้น
การปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ ในแต่ละพ้ืนที่จึ ง
สามารถพบจ านวนแตกต่างกันไปได้ขึ้นกับปัจจัยจาก
ผู้ผลิต ผู้จ าหน่าย ความนิยมและการค านึงถึงความ
ปลอดภัยด้านอาหารของผู้บริโภค  นอกจากนี้การ
พิจารณาถึงความไวของชุดทดสอบหาบอแรกซ์ที่ใช้ใน
การศึกษานี้ซึ่งตรวจพบได้ต่ าสุดที่ประมาณ 100 
ppm อาจเป็นสาเหตุที่ตรวจไม่พบการปนเปื้อนได้
หากตัวอย่างอาหารที่น ามาตรวจมีการปนเปื้อนน้อย
กว่าปริมาณดังกล่าวก็จะท าให้เกิดผลลบปลอมขึ้นได้
ตามการศึกษาในจังหวัดยะลา18 ซึ่งตรวจหาบอแรกซ์
ในผลไม้ดองและของหวานด้วยสารละลายเคอร์คูมิน
แ ล ะ วิ เ ค ร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ ด้ ว ย  UV-visible 
spectrophotometer พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์
สูงสุดที่ 13.4846 ppm ซึ่งหากใช้ชุดทดสอบจาก
กระทรวงสาธารณสุขที่ใช้ในการศึกษานี้จะตรวจไม่
พบ  
 การค านึงถึงความปลอดภัยของอาหารถือว่ามี
ความส าคัญมากเนื่องจากในปัจจุบันยังพบว่ามีการ
ปนเปื้อนของสารอันตรายในอาหารได้อยู่ อย่าง
ต่อเนื่อง  ดังนั้นผู้บริโภคควรเลือกซื้ออาหารหรือ
วัตถุดิบจากแหล่ งที่ น่ าเชื่ อถือด้ วยความใส่ ใจ
ระมัดระวัง เช่น การปนเปื้อนฟอร์มาลินให้หลีกเลี่ยง
อาหารที่มีกลิ่นฉุนของสารเคมี ไม่ซื้อวัตถุดิบที่ดูสด
ใหม่แต่ไม่ได้เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ไม่อยู่ในช่องแช่
เย็นหรือไม่ใช้น้ าแข็งที่เพียงพอ  เมื่อน ามาประกอบ
อาหารควรล้างน้ าแช่น้ าและเปลี่ยนน้ าที่แช่หลายครั้ง 
วัตถุดิบประเภทเห็ดแห้งควรเปลี่ยนน้ าที่แช่ให้เห็ดคืน
สภาพหลายๆครั้งและไม่น าน้ าดังกล่าวมาประกอบ
อาหาร  ส าหรับอาหารที่สงสัยว่ามีการปนเปื้อนบอ
แรกซ์ให้หลีกเลี่ยงอาหารที่มีความเด้ง กรอบที่อยู่ได้
นานจนผิดปกติ  หากเป็นวัตถุดิบหรืออาหารแปรรูป 
เช่น ผักดอง ผลไม้ดอง ให้ล้างน้ าสะอาดหลายครั้ง
ก่อนน าไปประกอบอาหารหรือรับประทาน
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การปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ ในแต่ละพ้ืนที่จึ ง
สามารถพบจ านวนแตกต่างกันไปได้ขึ้นกับปัจจัยจาก
ผู้ผลิต ผู้จ าหน่าย ความนิยมและการค านึงถึงความ
ปลอดภัยด้านอาหารของผู้บริโภค  นอกจากน้ีการ
พิจารณาถึงความไวของชุดทดสอบหาบอแรกซ์ที่ใช้ใน
การศึกษานี้ซึ่งตรวจพบได้ต่ าสุดที่ประมาณ 100 
ppm อาจเป็นสาเหตุที่ตรวจไม่พบการปนเปื้อนได้
หากตัวอย่างอาหารที่น ามาตรวจมีการปนเปื้อนน้อย
กว่าปริมาณดังกล่าวก็จะท าให้เกิดผลลบปลอมขึ้นได้
ตามการศึกษาในจังหวัดยะลา18 ซึ่งตรวจหาบอแรกซ์
ในผลไม้ดองและของหวานด้วยสารละลายเคอร์คูมิน
แ ล ะ วิ เ ค ร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ ด้ ว ย  UV-visible 
spectrophotometer พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์
สูงสุดที่ 13.4846 ppm ซึ่งหากใช้ชุดทดสอบจาก
กระทรวงสาธารณสุขที่ใช้ในการศึกษานี้จะตรวจไม่
พบ  
 การค านึงถึงความปลอดภัยของอาหารถือว่ามี
ความส าคัญมากเนื่องจากในปัจจุบันยังพบว่ามีการ
ปนเปื้อนของสารอันตรายในอาหารได้อยู่อย่าง
ต่อเนื่อง  ดังนั้นผู้บริโภคควรเลือกซื้ออาหารหรือ
วัตถุดิบจากแหล่ งที่ น่ าเชื่ อถือด้ วยความใส่ ใจ
ระมัดระวัง เช่น การปนเปื้อนฟอร์มาลินให้หลีกเลี่ยง
อาหารที่มีกลิ่นฉุนของสารเคมี ไม่ซื้อวัตถุดิบที่ดูสด
ใหม่แต่ไม่ได้เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ไม่อยู่ในช่องแช่
เย็นหรือไม่ใช้น้ าแข็งที่เพียงพอ  เมื่อน ามาประกอบ
อาหารควรล้างน้ าแช่น้ าและเปลี่ยนน้ าที่แช่หลายครั้ง 
วัตถุดิบประเภทเห็ดแห้งควรเปลี่ยนน้ าที่แช่ให้เห็ดคืน
สภาพหลายๆครั้งและไม่น าน้ าดังกล่าวมาประกอบ
อาหาร  ส าหรับอาหารที่สงสัยว่ามีการปนเปื้อนบอ
แรกซ์ให้หลีกเลี่ยงอาหารที่มีความเด้ง กรอบที่อยู่ได้
นานจนผิดปกติ  หากเป็นวัตถุดิบหรืออาหารแปรรูป 
เช่น ผักดอง ผลไม้ดอง ให้ล้างน้ าสะอาดหลายครั้ง
ก่อนน าไปประกอบอาหารหรือรับประทาน
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