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บทคดัย่อ 

การใช้ฟอร์มาลนีในอาหารเป็นสิง่ผิดกฎหมายไทย เนื่องจากฟอร์มาลนีที่พบในอาหารที่มีการเติม สว่นใหญ่อยูใ่น
รูปฟอร์มาลดีไฮด์อิสระ ซึง่เมื่อรับประทานจะเป็นพิษตอ่ผู้บริโภค ใน ปี พ.ศ. 2562 ได้ศึกษาถึงปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระ
ที่พบในเนือ้หมึกที่ใช้ฟอร์มาลีน โดยเคร่ือง HPLC-UV โดยศึกษาความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณฟอร์มาลีนที่ใช้กับ
ฟอร์มาลดีไฮด์อิสระท่ีตรวจพบ ความคงตวัของฟอร์มาลดีไฮด์อิสระ และศึกษาวิธีการลดปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระ ผล
การศกึษาพบวา่ ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระในเนือ้หมกึเพิ่มขึน้ตามปริมาณฟอร์มาลีนที่เติมมีความสมัพนัธ์แบบเส้นตรง 
ความคงตวัของหมึกที่ไม่ใช้และใช้ฟอร์มาลีน เมื่อเก็บในอณุหภมูิแช่แข็ง -20oC นาน 1 และ 2 สปัดาห์ พบว่าปริมาณ
ฟอร์มาลดีไฮด์อิสระไม่แตกต่างจากค่าเร่ิมต้นอย่างมีนยัส าคญั (p=0.81>0.05, ANOVA) แต่แตกต่างจากการเก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 24 ชั่วโมง ซึ่งมีการลดลงของปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระคร่ึงหนึ่งจากค่าเร่ิมต้น ส าหรับการลดปริมาณ
ฟอร์มาลดีไฮด์อิสระในหมึกที่ใช้ฟอร์มาลีน โดยการแช่ใน น า้ น า้เกลือ และน า้ผสมน า้ส้มสายชู นาน 10 นาที พบว่า
ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระท่ีพบในน า้แช่ชนิดตา่งๆ ไมม่ีความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญั (p=0.06>0.05, ANOVA) ดงันัน้
การใช้น า้ล้างจึงเป็นวิธีที่ง่ายและประหยดั การศึกษานีท้ าให้ทราบข้อมูลเบือ้งต้นของการใช้ฟอร์มาลีนในเนือ้หมึก โดย
ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระในเนือ้หมึกเพิ่มขึน้ตามปริมาณฟอร์มาลีนที่เติม มีความคงตวัเมื่อเก็บในอุณหภูมิแช่แข็งได้
นาน 2 สปัดาห์ และการใช้น า้สะอาดเป็นการลดปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระที่สะดวกและประหยดั  
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Abstract 

The use of formalin in food is illegal in Thailand since these added formalin are in free 
formaldehyde form, causing toxic to consumers. It was aimed to study the amount of free formaldehyde found 
in squid using formalin by HPLC-UV in 2019 to study the relationship between the amount of formalin used 
and the free formaldehyde detected, the stability of free formaldehyde and how to reduce free formaldehyde. 
It was found that the amount of free formaldehyde in squid using formalin increased with the amount of 
formalin added in a straight line. The result of stability study of natural squid and squid using formalin stored 
at -20oC for 1 and 2 weeks was shown that the amount of free formaldehyde was not significantly different 
from the initial value, (p= 0.81> 0.05, ANOVA). But it was different from keeping at room temperature for 24 
hours, of which the amount of free formaldehyde was reduced by half from the initial value. To reduce free 
formaldehyde by soaking in water, saline solution or water mixed with vinegar for 10 min, it did not show 
significant differences (p = 0.06> 0.05, ANOVA). Therefore, washing with water is both easy and economical. 
This study provided basic information about the amount of free formaldehyde in squid related to the amount of 
formalin added, the stability of free formaldehyde and washing with water to reduce free formaldehyde.  
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