
 
 
 

อันตรายจากฟอรมาลินในอาหาร 
 

 

สวัสดีคะ  คุณผูฟง   พบกันอีกเชนเคยในรายการ .……..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอ              
คุณผูฟงเปนประจํา     และวันนี้ดิฉันจะมาพูดคุยกับคุณผูฟงในเรื่อง  “ อันตรายจากฟอรมาลิน      
ในอาหาร ”  โดยการสนับสนุนขอมูลจากกองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค   สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข 

กอนอื่นดิฉันจะพาคุณผูฟงไปทําความรูจักกับฟอรมาลินกันกอนดีกวานะคะ ฟอรมาลิน มีลักษณะ
เปนของเหลวใส  ไมมีสี  แตมีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว ใชในอุตสาหกรรมผลิตเคมีภัณฑ  พลาสติก  ส่ิงทอ 
หรือนําไปใชในทางการแพทย  เปนยาฆาเชื้อโรค ฆาเชื้อรา และเปนน้ํายาดองศพ 

คุณผูฟงคะ สาเหตุที่มีการนําฟอรมาลินมาใชในอาหาร  ก็เพื่อใหอาหารคงความสดไมเนาเสียงาย 
และเก็บรักษาไดนาน  ซ่ึงมีอาหารหลายชนิดที่ทางสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  มักจะ
ตรวจพบวามีการปนเปอนฟอรมาลิน อาทิ   อาหารทะเลสด   เครื่องในวัว   เนื้อสด  และผักสด คะ 

ดังไดกลาวขางตนแลววาฟอรมาลิน  เปนสารเคมีที่ใชประโยชนในทางอุตสาหกรรมผลิตเคมีภัณฑ  
พลาสติก  ส่ิงทอ หรือนําไปใชในทางการแพทยเปนยาฆาเชื้อโรค ฆาเชื้อรา และเปนน้ํายาดองศพ  
กฎหมายไมอนุญาตใหใสในอาหารเนื่องจากเปนสารที่กอใหเกิดอันตราย อยางไรก็ตามยังพบวา      
มีพอคาแมคาบางคนที่ เจตนา หรืออาจรู เทาไมถึงการณ นําเอาฟอรมาลินไปใชในทางที่ผิด                  
คือนําไปใชผสมในอาหารเพื่อตองการใหอาหารไมเนาเสียเร็ว  

 คุณผูฟงคะ ฟอรมาลินเปนสารที่เปนอันตรายตอรางกายของคนเรา ดังนี้ คะ  

- หากสัมผัสผิวหนังกจ็ะระคายเคือง ทําใหใหผิวหนังปวดแสบปวดรอน 
- หากสูดดมจะมีอาการเคืองตา จมูกและคอ  ปวดแสบปวดรอน 
- หากรับประทานอาหารที่มีฟอรมาลินอยูในปริมาณมากเขาไป  จะทําใหเกิดอาการระคายเคือง

ตอระบบทางเดินอาหาร ปวดทองรุนแรง อาเจียน ทองเดิน หมดสติ และอาจเสียชีวิตไดในที่สุด 
- หากรับประทานอาหารที่มีฟอรมาลินอยูในปริมาณนอยเขาไป จะทําใหการทํางานของตับ              

ไต หัวใจ  และสมองเสื่อมลง 
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เห็นมั๊ยคะวานากลัวอันตรายมากเลย ดังนั้น ถาสงสัยวาอาหารนั้นอาจมีฟอรมาลินก็อยาไดซ้ือ              
มารับประทานกันนะคะ  บางทานอาจจะคิดวาแลวเราจะรูไดอยางไรวาผัก หรืออาหารทะเลที่เราซื้อ
มารับประทานจะมีฟอรมาลินหรือไม  ไมยากคะ ดิฉันมีวิธีการที่คุณผูฟงสามารถหลีกเลี่ยง              
สารอันตรายดังกลาว ไดดังนี้       

ประการแรก           ตองพิจารณาอาหารที่มคีวามสะอาด หรือเลือกซื้อจากแผงหรือรานจําหนาย          
ที่มีปายสัญลักษณอาหารปลอดภัย (FOOD SAFETY) และตรวจสอบโดย             
การดมกลิ่น เลือกซื้ออาอาหารที่ไมมีกลิ่นฉุนแสบจมูก  

ประการที่สอง        ควรลางวตัถุดิบที่จะนํามาปรุงอาหารดวยน้ําสะอาดหลาย ๆ คร้ัง  ซ่ึงจะชวยลด 
ฟอรมาลินที่ตกคางอยูได 

ประการที่สุดทาย  ใหสังเกตผักสดที่ถูกแสงแดดและลมตลอดทั้งวันแตไมเหี่ยว หรือเนื้อสัตวมีสีเขม
และสดผิดปกติ ทั้ง ๆ ที่ไมไดแชเย็น กแ็สดงวาอาจมกีารใชฟอรมาลิน  

 

หากคุณผูฟงพบเห็นหรือสงสัยวาอาหารมีกล่ินฉุนผิดปกติ และอาจมีการใชฟอรมาลินที่เปนสาร
อันตรายแลวละก็  ขอใหแจงเบาะแสขอมูลมายัง  อย.   ทางโทรศัพทหมายเลข 0  2590  7354-5 ,                               
สายดวน อย.  1556  หรือทางไปรษณียไดที่   ตู  ปณ. 52   ปณจ.  นนทบุรี  11000   สําหรับคุณผูฟง
ที่อยูตางจังหวัดแจงเบาะแสไดที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด  ที่ทานอยู 
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พบสาระบันเทิงอาหาร และยา คลิก www.oryor.com 
 
 


