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ฟอรม์าลดีไฮดใ์นปลาหมึกกรอบ 
ปลาหมกึกรอบ อาหารที่ท าจากการน าปลาหมกึกล้วยมาตากแห้ง  น ามาแช่น ้าขี้เถ้า หรอืน ้า

ผสมผงฟู  1-2 วัน จะได้ปลาหมึกกรอบที่ เนื้ อแน่น จับแล้วเด้งๆ เมื่อทานจะมีความกรอบเด้ง      
ปลาหมกึกรอบ หาซื้อได้ง่ายตามตลาดนัด และซุปเปอร์มาร์เก็ตทัว่ไป นิยมใช้เป็นวตัถุดิบประกอบ
อาหารหลากหลายเมนู เช่น ย าปลาหมึกกรอบ ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ สุกี้ทะเล ชาบู หมูกระทะ              
ทุกวนันี้ด้วยความที่ต้องการเก็บรกัษาปลาหมกึกรอบให้วางขายได้นานๆ พ่อค้า แม่ค้าบางรายจงึน า
ปลาหมกึกรอบไปแช่ในน ้าทีผ่สมฟอรม์าลดไีฮด์หรอืฟอรม์าลนิ เพื่อป้องกนัการเน่าเสยี คงความสดใหม่
ของปลาหมึกกรอบ  เพราะฟอร์มาลดีไฮด์มีคุณสมบตัิ ฆ่าเชื้อจุลินทรยี์และเชื้อรา ปกติจะใช้ในทาง
การแพทย์ ใชด้องศพ ใชใ้นอุตสาหกรรมสิง่ทอ ใช้ในการเกบ็รกัษาธญัพชืหลงัเก็บเกี่ยวและใช้ป้องกนั
แมลง  แต่ไม่อนุญาตใหใ้ชใ้นอาหาร เพราะเป็นสารอนัตราย หากไดร้บัสมัผสัจะท าใหม้อีาการแสบจมูก
และตา หากไดร้บัเขา้สูร่่างกายจากการทานอาหารในปรมิาณน้อย ร่างกายจะก าจดัออกได้ทางเหงือ่และ
ปัสสาวะ แต่หากได้รบัปรมิาณมากๆ จะท าให้มอีาการปวดหวัอย่างรุนแรง ปวดท้อง ปากคอจะแห้ง    
แน่นหน้าอก หวัใจเต้นเร็ว อาจท้องเสีย คลื่นไส้ อาเจียน ปัสสาวะไม่ออก เพลีย เหงื่อออก ตัวเย็น       
คอแข็ง ตามกฎหมายของไทย  ก าหนดให้ฟอร์มาลดีไฮด์ , สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์  และ               
พาราฟอร์มาลดีไฮด์ ห้ามใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร วันนี้  สถาบันอาหาร          
เก็บตวัอย่างปลาหมกึกรอบ จ านวน 5 ตวัอย่าง จากร้านค้าในตลาดสด 5 ร้าน ในเขตกรุงเทพฯ และ     
จ.ปทุมธานี เพื่อน ามาวเิคราะห์ฟอร์มาลดีไฮด์ปนเป้ือน  ผลการวิเคราะห์พบว่า ปลาหมึกกรอบทัง้         
5 ตวัอย่าง พบฟอรม์าลดไีฮด์ปนเป้ือน  เหน็ผลวเิคราะหอ์ย่างนี้แลว้ ก่อนซื้อควรดมกลิน่ หากมกีลิน่ฉุน
แสบจมูกควรหลกีเลี่ยง ไม่ควรซื้อมาทาน ก่อนน ามาทาน ควรลา้งท าความสะอาดและน ามาปรุงใหสุ้ก
ดว้ยความรอ้นสงู เพือ่ความปลอดภยั. 

ผลวิเคราะหฟ์อรม์าลดีไฮดใ์นปลาหมึกกรอบ 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
ฟอรม์าลดีไฮด ์

(พบ,ไมพ่บ) 

ปลาหมกึกรอบ รา้น 1 ย่านดอนเมอืง พบ 
ปลาหมกึกรอบ รา้น 2 ยา่นล าลกูกา พบ 
ปลาหมกึกรอบ รา้น 3 ยา่นธญับุร ี พบ 
ปลาหมกึกรอบ รา้น 4 ยา่นจตุจกัร พบ 
ปลาหมกึกรอบ รา้น 5 ยา่นดนิแดง พบ 
วนัทีว่เิคราะห ์17 พ.ค. 2567   วธิวีเิคราะห ์The chemical analysis of food.,Pearson.D 1970  
p.43-44 (Qualitative) 
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