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บทคัดยอ่ 
การศึกษานี้เป็นการทบทวนข้อมูลเก่ียวกับความเส่ียงที่มาจากฟอรม์าลีนที่ปนเปื้ อนในอาหารและฟอรม์าลีน           

ในอาหารธรรมชาติ ซึ่งมีความส าคัญในการเลือกบรโิภคอาหารอย่างปลอดภัย เนื่องจากฟอรม์าลีนอาจมีผลกระทบ                
ต่อสุขภาพ การบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้ อนฟอร์มาลีนอาจเป็นสาเหตุของการแพ้และอาการแพ้อาหาร  และ                         
มีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกาย เชน่ โรคหืด หรอืการอักเสบของระบบทางเดินหายใจ ในขณะที่ฟอรม์าลีน              
ในอาหารธรรมชาติมักมีความปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อรา่งกาย เชน่ ชว่ยในกระบวนการย่อยอาหารและลดความเส่ียง
ต่อการเป็นโรคที่เก่ียวข้องกับหัวใจและหลอดเลือด ส าหรบัการป้องกันและการจดัการ เราสามารถเลือกบรโิภคอาหาร               
ที่ปลอดภัย อ่านป้ายก ากับอาหารอย่างระมัดระวัง และปรุงอาหารด้วยวิธีที่เหมาะสม เพื่ อลดระดับฟอร์มาลีน                 
การเข้าใจความเส่ียงและคุณค่าของฟอรม์าลีนในอาหารชว่ยให้เราตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจในชวีิตประจ าวัน โดย
ผู้ที่มีอาการแพ้หรอืมีความเส่ียงควรปรกึษาแพทย์หรอืเภสัชกรเพื่อข้อเสนอแนะและการจดัการอย่างเหมาะสม 

 

ค าส าคัญ: ฟอรม์าลีน อาหารที่ปลอดภัย ปนเปื้ อน ระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกาย 
 

Abstract 
 This study includes information on the potential risks of eating food contaminated with 

formalin and formalin that exists in natural foods. It was crucial to choose foods that were 
considered safe to eat, as formalin could cause negative health impacts. Food intolerances and 
allergies may develop from consuming tainted formalin. It had an impact on the immunological 
system of the body, causing conditions like respiratory system inflammation or asthma Natural 
foods include formaldehyde, which was generally safe and beneficial to health, including 
improving digestion and lowering the risk of cardiovascular disease. We could decide to eat safe 
food to safeguard and manage. Pay close attention to the food labels and properly prepare meals 
to lower the amount of formalin. Making informed food decisions in our daily lives could be 
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facilitated by being aware of the benefits and hazards of formaldehyde in food. Individuals with 
allergies or those that might be at risk should speak with a physician or pharmacist for advice and 
suitable care. 
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บทน า 

การบริโภคอาหารมีบทบาทส าคัญต่อสุขภาพของมนุษย์ ฟอร์มาลีนและฟอร์มาดีไฮด์เป็นสารอาหาร                         
ที่มีความส าคัญและมีการสนใจอย่างมากในวงการอาหารและสุขภาพ เนื่องจากมีผลกระทบต่อสุขภาพของเรา บทความนี้
จะเสนอข้อมูลเก่ียวกับฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ที่พบในอาหาร รวมถึงคุณสมบัติทางสุขภาพและประโยชน์ของทั้งสอง 
เริม่แรกเรามาพูดถึงฟอรม์าลีน ซึง่เป็นไปได้ทั้งในธรรมชาติและที่เพิ่มเติมเข้าไปในอาหาร ฟอรม์าลีนที่ปนเปื้ อนในอาหาร
อาจมีความเส่ียงต่อสุขภาพ (Rahman et al., 2023) การเป็นสาเหตุของอาการแพ้อาหารมีผลกระทบต่อระบบ
ภูมิคุ้มกันของรา่งกาย เช่น โรคหืด หรอืการอักเสบของระบบทางเดินหายใจ อย่างไรก็ตาม (Wahed et al., 2016)              
ทั้งนี้เพื่อให้ผู้บรโิภคสามารถตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจ การเข้าใจเรือ่งฟอรม์าลีนและฟอรม์าดี ไฮด์เป็นส่ิงส าคัญ 
ความเส่ียงที่มาจากฟอรม์าลีนในอาหารและฟอรม์าดีไฮด์สามารถก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพของเราได้ การป้องกัน
และการจัดการด้วยการเลือกบรโิภคอาหารที่ปลอดภัย อ่านป้ายก ากับอาหารอย่างระมัดระวัง และปรุงอาหารด้วยวิธี               
ที่เหมาะสม (Aminah et al., 2013) เป็นวิธีที่ดีในการลดระดับฟอรม์าลีนในอาหารเพื่อให้เข้าใจลึกซึ้งขึ้นเก่ียวกับ                
ความเส่ียงที่จะได้รบัอาหารที่มีการปนเปื้ อนฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ เพื่อช่วยให้ตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจ 
และสรา้งสุขภาพที่ดีให้กับผู้บรโิภคได้อย่างยั่งยืน (Qu et al., 2017) ฟอรม์าลีนปกติในธรรมชาติในสัตว์น้า และสัตว์
ทะเลมักจะพบฟอรม์าลินในธรรมชาติในปรมิาณไม่เกิน 1 พีพีเอ็ม (ส่วนในล้านส่วน) ซึ่งจะยังไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อ
สุขภาพผู้บรโิภค  อย่างไรก็ตาม สารฟอรม์าลินที่ถูกฉีดหรอืแช่ในผักหรอืเนื้อสัตว์โดยเจตนา หากใช้ในปรมิาณมาก
เกินไปและตกค้างในอาหาร จะเป็นอันตรายต่อผู้บรโิภคทั้งในระยะส้ัน และสะสมในระยะยาว   
 
ฟอรม์าลีน 

ฟอรม์าลีนเป็นสารเคมีที่ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารเพื่อเพิ่มความหนุนหน่วงในการผลิตอาหาร ซึง่ชว่ยให้อาหาร
มีความนุ่ม นุ่ม และมีความอ่อนนุ่ม ทั้งยังเสรมิความหนืดให้กับผลิตภัณฑ์อาหารด้วย (Mutsuga et al., 2005) ในการ
ผลิตเนื้อสัตว์แช่แข็ง เนื้อปลาแช่แข็ง หรอือาหารว่าง เช่น ไส้กรอกแช่แข็ง แฮม หรอืเบคอน เป็นต้นอย่างไรก็ตาม                
การใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์ในอาหารก็มีข้อจ ากัดและผลข้างเคียงตามมา เช่น ฟอรม์าดีไฮด์ที่มีการปนเปื้ อน               
ในอาหารปรมิาณที่สูงเกินมาตรฐานอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ หากมีปรมิาณที่ใชเ้กินกว่าความจ าเป็น นอกจากนี้ 
ฟอรม์าลีนอาจสรา้งสภาวะเปื้ อนในอาหาร ซึ่งอาจมีผลกระทบต่อรสชาติและคุณภาพของอาหาร ในหลายประเทศ                 
มีกฎหมายและข้อบังคับเก่ียวกับการใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในอาหาร รวมถึงการก าหนดปรมิาณที่อนุญาต                
ให้ใช้ และการแสดงข้อมูลในป้ายราคา เพื่อให้ผู้บรโิภคสามารถตัดสินใจตัวเลือกอาหารได้อย่างมีสติ โดยทั่วไปแล้ว              
การใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในอาหารควรพิจารณาความปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยรอบคอบ 
ส าหรบัผู้ที่มีภูมิคุ้มกันต่าหรอืมีอาการแพ้สารเคมี ควรหลีกเลี่ยงการบรโิภคอาหารที่มีฟอรม์าลีนและฟอรม์าดี ไฮด์                 
เพื่อป้องกันการเกิดอาการแพ้หรอืปัญหาสุขภาพเพิ่มเติมฟอรม์าลีนในอาหารต่าง ๆ เชน่  อาหารทะเล การใชฟ้อรม์าลีน
ในการจัดเตรยีมอาหารทะเล เช่น ปลาหมึกหรอืกุ้ง เพื่อลดการสภาพเน่าเสีย (Laly et al., 2018) การบรโิภคอาหาร
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ทะเลที่มีฟอรม์าลีนอาจมีผลกระทบต่อสุขภาพ อย่างไรก็ตาม การปรุงอาหารอย่างถูกวิธแีละการบรโิภคอาหารที่สดใหม่
อาจชว่ยลดความเส่ียง (Jung et al., 2021) 

ผักผลไม้ฟอรม์าลีนอาจถูกใช้เป็นสารกักตัวหรอืสารเคมีในการป้องกันการเน่าเสียของผักผลไม้ การล้างผัก
ผลไม้ให้สะอาดและการเลือกบรโิภคผลผลิตที่สดใหม่อาจชว่ยลดความเส่ียงจากฟอรม์าลีน อาหารแปรรูป อาหารแปรรูป
อาจมีการใช้ฟอรม์าลีนในกระบวนการผลิต เช่น การบรรจุซีเรยีลหรอืเนยเทียม การเลือกบรโิภคอาหารแปรรูปที่มี
ส่วนผสมที่ไม่ปนเปื้ อนฟอร์มาลีนอาจช่วยลดความเส่ียง ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดี ไฮด์เป็นสารที่อาจมีผลกระทบ                    
ต่อสุขภาพของเรา การเลือกบรโิภคอาหารที่ปลอดภัยและมีสารอาหารที่ดีต่อรา่งกายเป็นส่ิงส าคัญ เช่น การบรโิภค
อาหารที่สดใหม่และการปรุงอาหารอย่างถูกวิธ ีการปฏิบัติตามข้อแนะน าและการใช้วิจารณญาณเมื่อเลือกอาหารจึง              
เป็นส่ิงส าคัญที่ชว่ยให้เรามีสุขภาพที่ดีและมีคุณภาพชวีิตที่ดีได้ 
 
ความเป็นพิษของฟอรม์าลีน 

ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ เป็นสารเคมีที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อเพิ่มความหนุนหน่วงและเสรมิ              
ความหนืดในอาหาร อย่างไรก็ตาม การใชส้ารเคมีเหล่านี้ในปรมิาณมากหรอืการใชผ้ิดวิธกีารอาจท าให้เกิดผลข้างเคียง           
ที่ไม่พึงประสงค์ โดยมีผลที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ (Tang et al., 2009) การสะสมของพิษการบรโิภคฟอรม์าลีนและ
ฟอรม์าดีไฮด์ในปรมิาณมากในระยะยาวอาจส่งผลให้สารพิษสะสมในรา่งกาย เนื่องจากฟอรม์าดีไฮด์สามารถสะสม           
ในเนื้อสัตว์และมนุษย์ได้ ซึง่อาจมีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันและระบบประสาท อาการแพ้บางคนอาจมีการตอบสนอง
ทางภูมิคุ้มกันต่อฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ ซึง่อาจท าให้เกิดอาการแพ้หรอืภูมิแพ้ (Jinadasa  et al., 2022) ผื่นหรอื
อาการทางเดินหายใจอักเสบ การท าลายเซลล์ ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์อาจมีความเป็นพิษต่อเซลล์ในรา่งกาย 
โดยเฉพาะอวัยวะหรือระบบที่มีการสะสมสารเคมีและย่อยสลายสารพิษได้น้อย ผลกระทบต่อการเจรญิเติบโต                 
การสังเคราะห์และการน าซมึสารอาหารในรา่งกายอาจถูกกีดขวางหรอืมีการลดลงเนื่องจากการสะสมของฟอรม์าลีนและ
ฟอรม์าดิไฮด์ในรา่งกาย ผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกัน การสะสมของฟอรม์าดีไฮด์อาจมีผลให้ระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกาย
อ่อนแอลง ซึ่งอาจท าให้ร่างกายไม่สามารถต่อต้านการติดเชื้อหรือโรคได้อย่างเหมาะสม การผลิตสารพิษอื่น  ๆ                    
การส ารวจวิจยัพบว่าฟอรม์าดีไฮด์อาจท าให้เกิดสารพิษอื่นๆ เชน่ แอมโมเนีย ซึง่เป็นสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อรา่งกาย  
(Bhowmik et al., 2016) 

ผลกระทบต่อมนุษย์ การบรโิภคฟอรม์าลินในปรมิาณมากอาจท าให้เกิดปัญหาการย่อยอาหาร เช่น อาการ
ท้องอืด คลื่นไส้ และท้องผูกผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันการบรโิภคฟอรม์าลินที่เกินจ าเป็นอาจท าให้ระบบภูมิคุ้มกัน
ของรา่งกายอ่อนแอ ท าให้เส่ียงต่อการเป็นโรคต่าง ๆ ได้มากขึ้น เชน่ โรคหืด หรอืการติดเชือ้ที่ต่าง ๆ อาการแพ้ บางคน
อาจมีการตอบสนองทางแพ้ต่อฟอรม์าลิน เชน่ ผื่น ตุ่ม หรอือาการแสบรอ้นในผิวหนัง (Claeys et al., 2009) 

ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม เช่น ปัญหาในการน าเข้าเคมี การใช้งานฟอรม์าลินในการผลิตอาหารหรอืเคมีใน
อุตสาหกรรมอาจท าให้เกิดการปนเปื้ อนในส่ิงแวดล้อม เชน่ การใชเ้คมีในการฉีดพ่นในสวนผสมน้า การเป็นตัวท าลาย
ส่ิงมีชวีิต การใชปุ้๋ยหรอืสารเคมีในการเพิ่มผลผลิตของพืชที่มีฟอรม์าลิน อาจท าให้เกิดการสรา้งมลพิษในแหล่งน้าหรอื
ภูมิประเทศ (Bianchi et al., 2007) 
 
การแก้ไขปัญหาการใชฟ้อรม์าลีนในอาหาร สถานการณ์การปนเปื้ อนในอาหาร 

จากการศึกษาการปนเปื้ อนฟอรม์าลีนของ อดุลย์ บุญเฉลิมชัย และคณะ ในปี 2562 พบการปนเปื้ อน                      
ฟอรม์าลีนในตัวอย่างอาหารสดที่เก็บจากจังหวัดปทุมธานี จังหวัดนครสวรรค์ จังหวัดเชียงใหม่ จังหวัดกาญจนบุร ี                 
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และจงัหวัดอุบลราชธานี โดยมีการสุ่มเก็บตัวอย่างจากกุ้งและปลาหมึก พบว่าระดับการปนเปื้ อนฟอรม์าลีนสูงสุดอยู่ใน
จังหวัดอุบลราชธานี รองลงมาคือจังหวัดกาญจนบุรี และพบว่าปลาหมึกมีการปนเปื้ อนฟอร์มาลีนมากกว่ากุ้ง                          
การปนเปื้ อนฟอรม์าลีนในอาหารสด โดยเฉพาะอาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลาหมึก หอย และปู เป็นปัญหาที่ส าคัญ เนื่อง                    
จากอาหารเหล่านี้มีความเน่าเสียง่ายเมื่อมีการขนส่ง ผู้บริโภคควรมีการสังเกตและตรวจสอบอาหารดังกล่าว                      
อย่างละเอียดก่อนบรโิภค รวมถึงการท าความสะอาดก่อนน ามาปรุงสุกเพื่อลดผลกระทบต่อสุขภาพ วิธกีารลดฟอรม์าลีน
ในอาหารสดสามารถท าได้โดยการสังเกตด้วยตาเปล่าและดมกลิ่น การท าความสะอาดด้วยการใช้น้าสะอาดไหลผ่าน 
และการปรุงอาหารด้วยความรอ้นสูงเพื่อช่วยลดปรมิาณฟอรม์าลีนก่อนรบัประทาน(อดุลย์ บุญเฉลิมชัย และคณะ , 
2562) 

นอกจากนี้ ธนิกร ไฝเพชร (2563) ได้ท าการสุ่มตรวจสารฟอรม์าลีนในอาหารทะเลประเภทปลาหมึก กุ้ง หมึก
กรอบ และแมงกะพรุน โดยตรวจพบสารฟอรม์าลีนในรา้นจ าหน่ายอาหารทะเล 3 ใน 4 รา้น (75%) นอกจากนี้ยังพบสาร
ฟอรม์าลีนในปลาหมึกกรอบ 4 ตัวอย่าง (33.33%) และแมงกะพรุน 1 ตัวอย่าง (8.33%) การตรวจพบสารฟอรม์าลีนใน
อาหารทะเลดังกล่าว ท าให้เห็นความจ าเป็นที่หน่วยงานที่เก่ียวข้องทางด้านสาธารณสุขและเทศบาลจะต้องด าเนิน
มาตรการในการป้องปรามและสุ่มตรวจป้องกันการน าอาหารทะเลที่ปนเปื้ อนมาจ าหน่ายให้กับประชาชน รวมทั้งควรมี
การจดักิจกรรมส่งเสรมิความรูแ้ละการตรวจสอบเบื้องต้นให้กับผู้บรโิภค เพื่อเพิ่มความปลอดภัยในการบรโิภคอาหาร
ทะเลส่งเสรมิความรูเ้ก่ียวกับอันตรายที่ปนเปื้ อนมากับอาหาร ให้กับผู้ประกอบการได้เข้าใจและขอความรว่มมือในการ
ปฏิบัติให้ถูกต้องเพื่อความปลอดภัยของประชาชนผู้บรโิภคในพื้นที่ 

จากการศึกษาของกนกพร ธัญมณีสิน (2558) ที่ศึกษาความชุกและการกระจายของอาหารสดที่ปนเปื้ อน
ฟอรม์าลินในจงัหวัดอุดรธานี สกลนคร นครราชสีมา และศรสีะเกษ พบว่าอาหารสดปนเปื้ อนฟอรม์าลินมีความชุกมาก
ที่สุดในสไบนาง สถานที่จ าหน่ายอาหารสดที่ปนเปื้ อนฟอรม์าลิน ได้แก่ ตลาดสดและรา้นอาหารแผงลอย ซึง่รบัอาหาร
สดมา จากห้องเย็นและแหล่งที่มาจากจงัหวัดที่อยู่นอกเขตพื้นที่เป็นส่วนใหญ่ ดังนั้นในการจดัการปัญหานี้ ควรบูรณา
การหน่วยงานที่เก่ียวข้องทั้งภาครฐั องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ภาคเอกชน และผู้บรโิภคให้ครอบคลุมทั้งระบบของห่วง
โซอ่าหาร ได้แก่ การน าเข้า การผลิต การกระจายสินค้า การจ าหน่าย และการบรโิภค ตลอดจนมาตรการควบคุมและ
ก ากับสารฟอรม์าลินซึ่งเป็นสารเคมีต้ังต้นในการผลิต  ในประเทศไทย ฟอรม์าลินถูกจัดให้เป็นวัตถุอันตรายชนิดที่ 2 
ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 และถูกห้ามผลิต น าเข้า หรอืจ าหน่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข            
ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) การบรโิภคอาหารที่ปนเปื้ อนฟอรม์าลินในปรมิาณ 30-60 มิลลิลิตร อาจท าให้เกิดอาการปวด
ท้องรุนแรง อาเจยีน ท้องเดิน หมดสติ และอาจเสียชวีิตได้  

ในต่างประเทศ เชน่ บังกลาเทศ มีการใชฟ้อรม์าลินในอาหาร เชน่ ผลไม้ ปลา และผัก ได้กลายเป็นพิษเงียบที่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ และก่อให้เกิดโรครา้ยแรงต่าง ๆ แม้จะมีผลเสียต่อสุขภาพของมนุษย์พิษของฟอรม์าลินจากการ
สัมผัสโดยตรงสามารถท าให้เกิดผื่นคัน ผิวหนังเป็นสีขาว หยาบและแข็ง ส่วนฟอรม์าลดีไฮด์ในรูปของแก๊สมีผลต่อระบบ
ทางเดินหายใจ ท าให้แสบจมูก ไอ ตาแดง น้าตาไหล หายใจไม่ออก เกิดการระคายเคืองต่อระบบทางเดินหายใจส่วนบน 
ปอดอักเสบ น้าท่วมปอด หรอืมีผลต่อระบบประสาทคล้ายกับพิษจากแอลกอฮอล์ หากสูดดมในปรมิาณมากอาจเป็น
อันตรายถึงชวีิตได้   (Kamruzzaman, 2016)  การควบคุมปรมิาณการบรโิภคการควบคุมปรมิาณการบรโิภคฟอรม์าลิน
ให้เป็นไปตามปกติ โดยให้ใชง้านอย่างมีสติและมีความรบัผิดชอบ การใชส้ารป้องกัน การใชส้ารป้องกันและการปรบัปรุง
กระบวนการผลิตเพื่อลดการสะสมของฟอรม์าลิน 

กรณีในบังคลาเทศพบการปนเปื้ อนฟอรม์าลินในปลาถือเป็นปัญหาส าคัญ โดยเฉพาะในบังคลาเทศ ซึง่พบว่า
ปลาที่เก็บจากตลาดในส่ีเมืองหลักมีการปนเปื้ อนฟอรม์าลินสูง ปลาขนาดใหญ่และปลาน าเข้ามีระดับฟอรม์าลินเฉลี่ยอยู่
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ที่ 402.35 มก./กก. ในปลาน าเข้า และ 118.60 มก./กก. ในปลาท้องถิ่น ซึง่สูงกว่าระดับที่องค์การอนามัยโลก (WHO) 
แนะน าอย่างมาก ในการศึกษาที่เมืองไมเมนซิงห์ พบว่าระดับฟอรม์าลินอยู่ระหว่าง 1.4 ถึง 7.3 มก./กก. ซึง่เป็นระดับ            
ที่น่าเป็นห่วงหน่วยงานด้านสุขภาพจงึควรจดัการปัญหานี้เป็นล าดับความส าคัญโดยการก าหนดนโยบายและแผนงานที่
มีประสิทธภิาพเพื่อปกป้องสุขภาพของประชาชน (Rahman et al, 2023) 

การส่งเสรมิการใชว้ิธกีารผลิตอย่างยั่งยืนการส่งเสรมิให้ใชว้ิธกีารผลิตอย่างยั่งยืนและมีความเป็นอยู่ได้อย่าง
สมดุลระหว่างผลผลิตกับส่ิงแวดล้อม การที่ฟอรม์าลินมีความส าคัญในอาหารและยาไม่มิใช่ว่าต้องใช้งานหรอืบรโิภค
อย่างไม่จ าเป็น แต่ควรมีการควบคุมและการใชง้านอย่างมีสติและมีความรบัผิดชอบ เพื่อป้องกันการเกิดความเส่ียงต่อ
สุขภาพของมนุษย์และส่ิงแวดล้อมในระยะยาว 
 
การป้องกันและลดปรมิาณฟอรม์าลีน 

การควบคุมในกระบวนการผลิต 
การใชว้ิธกีารผลิตที่ปลอดภัยและเหมาะสมเพื่อลดการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์ในอาหารแปรรูป การใช้

วิธกีารสะอาดและวิธกีารน าอาหารสดเข้าสู่กระบวนการผลิตเพื่อลดความจ าเป็นในการใชฟ้อรม์าลีน การควบคุมในการ
บรรจุหีบห่อ การใชว้ัสดุบรรจุและการบรรจุให้เหมาะสมเพื่อลดการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในบรรจุภัณฑ์อาหาร 
การเลือกอาหาร การเลือกบรโิภคอาหารที่มีปรมิาณฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ที่ต่า โดยเฉพาะในผลไม้และผักที่                
ไม่มีการใชส้ารเคมีในการเพิ่มความสดใหม่ 

การสรา้งความตระหนักรู ้
การเผยแพรข่้อมูลเก่ียวกับความเป็นพิษของฟอรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์แก่ประชาชน เพื่อให้ทุกคนเข้าใจถึง

ความเส่ียงและการป้องกันการแก้ไขปัญหาเรือ่งการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์ในอาหาร และปัญหาการปนเปื้ อน             
ในอาหาร สามารถท าได้โดยการปฏิบัติตามขั้นตอนและมาตรการต่อไป เชน่ การควบคุมการใชฟ้อรม์าลีน  

การตรวจสอบสารเคมีที่ใชใ้นกระบวนการผลิตอาหารและเลือกใชส้ารทดแทนที่มีความปลอดภัยและน้อยกว่าที่
เป็นไปได้ลดปรมิาณฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในสูตรของผลิตภัณฑ์ เพื่อลดความเส่ียงในการสะสมของพิษ ใชว้ัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพสูง เลือกใชว้ัตถุดิบที่มีคุณภาพและมาตรฐานที่มั่นคง เชน่ เลือกเนื้อสัตว์และปลาที่ไม่มีการใชส้ารเคมีในการ
เลี้ยง และผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี 

การควบคุมกระบวนการผลิต ใชเ้ทคโนโลยีการผลิตที่มีประสิทธภิาพเพื่อลดการใชฟ้อรม์าลีน โดยใชว้ิธกีารที่
ชว่ยเพิ่มความเนื้อเดียวกันและความหนุนหน่วงการเลือกใชส้ารเคมีทดแทน:ใชส้ารเคมีทดแทนที่มีคุณสมบัติใกล้เคียง
แต่มีความปลอดภัยสูงกว่า เชน่ สารเคมีที่มีกลไกการท างานคล้ายกันแต่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

การประเมินความเส่ียงและการควบคุมคุณภาพ:ปฏิบัติการประเมินความเส่ียงในกระบวนการผลิตเพื่อระบุและ
ลดความเส่ียงที่เก่ียวข้องกับการใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์เพื่อให้
มั่นใจว่าไม่มีการปนเปื้ อนการส่งเสรมิการศึกษาและการอบรม:ส่งเสรมิการศึกษาและการอบรมเก่ียวกับการใชว้ัตถุดิบ
และสารเคมีในอาหารให้แก่ผู้ประกอบการและลูกค้า เพื่อเพิ่มความเข้าใจและความตระหนักในการเลือกซื้อและการ
บรโิภคอาหารที่ปลอดภัย 

การตรวจสอบและควบคุมการผลิต ท าการตรวจสอบและควบคุมกระบวนการผลิตเป็นระยะๆ เพื่อตรวจสอบ
ว่ามีการปฏิบัติตามมาตรฐานและนโยบายความปลอดภัยที่ก าหนดหรอืไม่  

การเผยแพรข่้อมูล ให้ข้อมูลเก่ียวกับการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ และความเส่ียงที่เก่ียวข้องในอาหาร 
แก่ลูกค้าและผู้บรโิภค เพื่อให้สามารถตัดสินใจตัวเลือกอาหารได้อย่างมีสติ 



วารสารวิทยาศาสตรแ์ละนวัตกรรมท้องถิ่น  ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 เดือน พฤษภาคม – สิงหาคม 2567      

Journal of Science and Area-based Innovation, Volume 1, No. 2, May – August 2024 
 

 

6 Article ID: jsai24483 

การปฏิบัติตามขั้นตอนและมาตรการเหล่านี้จะชว่ยในการลดการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ และปัญหาการ
ปนเปื้ อนในอาหารอย่างมีประสิทธภิาพและปลอดภัย ทั้งนี้การปรบัปรุงต้องด าเนินการอย่างต่อเนื่องและเกิดจากความ
รว่มมือของผู้ผลิตอาหารทุกฝ่าย เพื่อผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยส าหรบัผู้บรโิภค 
 
สรุป  

การเสนอข้อมูลเก่ียวกับฟอรม์าลีนในอาหาร และความเป็นพิษของฟอรม์าลีนท าให้เข้าใจถึงความส าคัญของ
การเลือกอาหารที่มีประสิทธภิาพและปลอดภัยต่อสุขภาพ เพื่อลดความเส่ียงที่อาจเกิดขึ้นจากฟอรม์าลีนที่มีความเส่ียง 
ซึง่อาจเป็นสาเหตุของอาการแพ้และภาวะทางสุขภาพอื่น ๆ ที่มีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกายได้  

การที่เราเลือกบรโิภคอาหารที่ปราศจากฟอรม์าลีนที่มีความเส่ียงหรอืมีระดับการปนเปื้ อนต่า และการอ่าน            
ป้ายก ากับและสารประกอบของอาหารอย่างระมัดระวัง เป็นวิธทีี่ดีในการลดความเส่ียง การปรุงอาหารด้วยวิธีการที่
เหมาะสมเชน่การต้ม ย่าง หรอืนึ่ง ยังเป็นวิธทีี่ชว่ยลดระดับฟอรม์าลีนได้อีกด้วย สรุปได้ว่า การเข้าใจเรือ่งฟอรม์าลีนและ
ฟอรม์าดีไฮด์ในอาหารชว่ยให้เราตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจ โดยการเลือกบรโิภคอาหารที่มีประโยชน์และปลอดภัย 
ผู้บรโิภคสามารถสรา้งสุขภาพที่ดีขึ้นได้อย่างยั่งยืน อย่างไรก็ตาม ผู้ที่มีอาการแพ้หรอืมีความเส่ียงควรปรกึษาแพทย์หรอื
เภสัชกรเพื่อข้อเสนอแนะและการจัดการอย่างเหมาะสม ด้วยข้อมูลทั้งหมดนี้ เรามีความรูแ้ละความเข้าใจที่มั่นคง                
เพื่อตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจในชีวิตประจ าวัน และสรา้งสุขภาพที่ดีให้กับตัวเราเองอย่างมั่นคง ในวันนี้และใน
อนาคตต่อไป การรบัรูแ้ละการท าสุขภาพให้เป็นที่ติดตัวจะเป็นหลักส าคัญในการดูแลสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดีของ
เรา 
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