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Abstract 

This study was established to analyze formaldehyde 

contamination in fresh seafood markets and wholesale-retailer stores 

Case study: Xaythany District and Xaysetha District, Vientiane 

capital, such as Tanmexai store (A), Phontongsavang market (B, C), 

Phonkheng store (D), and Donnoun store (E), with 3 objectives: 

availability of products, finding the volume of formalin contaminated 

in seafood, and comparing the amount of formalin in similar seafood 

in each store. Utilizing the Formalin in Food Test Kit, formalin was 

examined, and the amount of formalin-contaminated fresh seafood 

was assessed by measuring the absorption in the UV-Vis 

Spectrophotometer Carry 50 Bio. 

The results of a formalin analysis of five fresh seafood stores 

in Vientiane found that the availability of products from each store is 

similar, but some are different. The examination results of formalin 

contamination in 39 seafood samples revealed that 14 samples were 

contaminated. found in store A was not detectable; found in store B, 

Portunus pelagicus and Octopus 0.07±0.00 mg/kg 0.25±0.02 mg/kg, 

respectively; found in store C white shrimp, Portunus pelagicus, 

Loligo duvauceli 0.29±0.01 mg/kg, 0.15±0.00 mg/kg, 0.35±0.08 

mg/kg, respectively; found in store D Portunus pelagicus, oyster, 

Octopus dollfusi, Loligo duvauceli, white squid and Soft cuttlefish 

0.19±0.00 mg/kg, 1.06±0.10 mg/kg, 0.37±0.01 mg/kg, 0.18±0.01 

mg/kg, 0.15±0.00 mg/kg, and 0.37±0.01 mg/kg, respectively; found 

in store E white shrimp, Loligo duvauceli, CrispSquid 0.14±0.00 

mg/kg, 0.18±0.00 mg/kg, and 0.08±0.01 mg/kg, respectively. The 

analysis results showed that the Oyster Form D store contaminated 

formalin by 1.06±0.10 mg/kg, which is higher than other types of 

seafood. Of which it exceeded the WHO standard (0.05 mg/kg). If 

consumers always take seafood that is contaminated with formalin, it 

may affect the consumer’s health. 

Keywords: Formalin, seafood, UV-Visible Spectrophotometer, Test 

kit of formalin in food
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1. ພາກສະເໜີ  
ອາຫານເປັນປັດໄຈພ ື້ນຖານທີີ່ສໍາຄັນຕ ໍ່ການດໍາລົງ

ຊີວິດຂອງຄົນເຮົາ, ມະນຸດຈໍາເປັນຕ້ອງບ ລິໂພກອາຫານເພ ີ່ອ
ຮັບເອົາສານອາຫາານຕ່າງໆນໍາໄປໃຊ້ໃຫ້ເກີດປະໂຫຍດຕ ໍ່
ຮ່າງກາຍ. ອາຫານທີີ່ເໝາະສົມສໍາລັບການບ ລິໂພກຄວນ
ເປັນອາຫານທີີ່ສະອາດ, ປາສະຈາກເຊ ື້ອພະຍາດ ແລະ ບ ໍ່ມີ
ຄວາມເປັນພິດຕ ໍ່ຮ່າງກາຍ (Hughes & Ferrett, 2012)  
ປະເທດລາວເຮົາ ເປັນປະເທດໜ ີ່ງທີີ່ບ ໍ່ມີຊາຍແດນຕິດຈອດ
ກັບທະເລ ແລະ ອຸດສາຫະກໍາດ້ານອາຫານກ ໍ່ຍັງບ ໍ່ທັນມີ
ຄວາມກ້າວໜ້າພຽງພ ຕ ໍ່ກັບການຮຽກຮ້ອງຕ້ອງການຂອງ
ປະຊາກອນ ຈ ີ່ງເຮັດໃຫ້ຈໍາເປັນຕ້ອງມີການນໍາອາຫານເຂົື້າ
ຈາກປະເທດເພ ີ່ອນບ້ານ ເຊັັ່ນ: ປະເທດໄທ, ຫວຽດນາມ, 
ຈີນ ມາວາງຈໍາໜ່າຍໃນຫຼາຍຮູບແບບ ເຊັັ່ນ: ແບບອາຫານ
ແຫ້ງ ແລະ ອາຫານສົດ  (Alkhalf Maha & Mirghani, 

2017) ໂດຍສະເພາະປະເພດອາຫານທະເລເຊິີ່ງເປັນໜ ີ່ງໃນ
ອາຫານທີີ່ນິຍົມບ ລິໂພກສັງເກດເຫັນຕາມຮ້ານຂາຍອາຫານ
ທະເລຫຼາກຫຼາຍແຫ່ງ ໂດຍສະເພາະແມ່ນຮ້ານອາຫານບຸບເຟ
ທະເລ, ອາຫານທະເລທີີ່ປະຊາຊົນນິຍົມບ ລິໂພກສ່ວນຫຼາຍ
ໄດ້ແກ່: ກຸ້ງ, ປາມ ກ, ປາມ ກແຫ້ງ, ຫອຍແຄງ ແລະ ອ ີ່ນໆ. 
ມາວາງຈໍາໜ່າຍໃນປະລິມານຫຼາຍຊ ີ່ງໃນການຂົນສົັ່ງອາ 
ຫານທະເລນັື້ນຕ້ອງໃຊ້ໄລຍະທາງໄກ້, ແຕ່ອາຫານທະເລມີ
ອາຍຸການເກັບຮັກສາທີີ່ສັື້ນອາດຈະເຮັດໃຫ້ອາຫານນັື້ນເນົັ່າ
ຜູ ້ຜະລິດຈ ີ່ງມີວີທີການເກັບຮັກສາອາຫານບ ໍ່ໃຫ້ບູດເນົັ່າ 
ເຊັັ່ນ: ການຮັກສາໂດຍໃຊ້ຄວາມເຢັນ, ການຮັກສາອາຫານ
ໂດຍໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ ແລະ ການຮັກສາອາຫານໂດຍໃຊ້ສານ
ເຄມ ີ ເປ ັນຕ ົ ື້ນ  (Bechmann & Technology, 1998)  
ແຕ່ມີຜູ້ປະກອບການຂາຍບາງຄົນທີີ່ໃຊ້ວີທີບ ໍ່ເໝາະສົມເພ ີ່ອ
ຢຸດຢັັ້ງການບູດເນົັ່າຂອງອາຫານທະເລໂດຍບ ໍ່ໄດ້ຄໍານ ງເຖິງຜູ້
ບ ລິໂພກ, ເຊິ ີ່ງສານເຄມີທີ ີ່ນິຍົມໃຊ້ແມ່ນ ສານຟ ມາລີນ 
ໂດຍສັບການທາງແພດເອີື້ນວ່າ: ຟອກໂມກ (ຢາດອງສົບ
ເພ  ີ່ອປ ້ອງກ ັນຊາກສົບບ  ໍ່ໃຫ ້ສ ົບເນ ົ ັ່ າ ເປ  ື່ອຍ) (Peng 

Lernvongvichit, 2018). 

ສານຟ ມາລີນ ຫຼ  ສານຟ ມາລດິໄຮດ໌ (CH2O) 
ແມ່ນສານເຄມີຊະນິດໜ ີ່ງທີີ່ເປັນພິດ ສາມາດລະລາຍໄດ້ໃນ
ນໍ້າ ແລະ ເຫຼົື້າໄດ້ ໂດຍໃຊ້ຟ ມາລີນໃນການປ້ອງກັນສົບບ ໍ່
ໃຫ້ເນົັ່າເປ ື່ອຍ, ໃຊ້ປ້ອງກັນແມງໄມ້ ແລະ ໃຊ້ຂ້າເຊ ື້ອພະ 
ຍາດ. ແຕ່ບ ໍ່ອະນຸຍາດໃຫ້ໃຊ້ໃນອາຫານ ເມ ີ່ອຮ່າງກາຍໄດ້
ຮັບສານຟ ມາລີນຈະສົັ່ງຜົນກະທົບຕ ໍ່ລະບົບຫາຍໃຈຫາກມີ
ການສູດດົມເຂົື້າໄປຈະມີອາການ: ເຈັບຄ , ໄອ, ຫາຍໃຈບ 
ອອກ, ປອດອັກເສບ, ນໍ້າຖ້ວມປອດສາມາດພາໃຫ້ເສຍຊິ
ວ ີ ດ ໄ ດ້   (Phyu, Chaoruangrit, Pasuwa, & 

Technology, 2019)  ຖ້າຖ ກຜິວໜັງຈະເກີດມີອາການ 
ຜ ີ່ນຄັນ, ຖ້າຜ່ານລະບົບລະລາຍມີອາການເຈັບຫົວຢ່າງຮຸນ
ແຮງ, ເຈັບທ້ອງ, ປາກຄ ແຫ້ງ, ຫົວໃຈເຕັື້ນໄວ, ປວກຮາກ, 
ຂັບຖ່າຍປັດສະວະບ ໍ່ອອກ ຫຼ  ອອກເລ ອດ, ເຮັດໃຫ້ຮ່າງກາຍ
ອ່ອນເພຍ, ເຫ ີ່ອອອກ, ຕົວເຢັນ, ຄ ເເຂງ, ປະລິມານສອງ
ບ່ວງແກງສາມາດພາໃຫ້ເສຍຊີວິດໄດ້, ມີການນໍາເອົາສານຟ 
ມາລີນ ມາປະສົມໃນອາຫານບາງຊະນິດ ເຊັັ່ນ: ຜັກ, ໝາກ
ໄມ້, ປາທູ, ຊີື້ນໝູ, ອາຫານທະເລປະເພດຕ່າງໆເພ ີ່ອປ້ອງ
ກັນການເນົັ່າເຮັດໃຫ້ມີຄວາມຄົງສົດຢູ່ໄດ້ດົນນານ (ส ำนกั
คุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร, 2017). 

ຢ່າງໃດກ ໍ່ຕາມ ຟ ມາລີນ ທີີ່ມີໃນທໍາມະຊາດ ຫຼ  ມາ
ຈາກປຸຸ໋ຍ ແລະ ສານພິດຂ້າແມງໄມ້ສ່ວນໃຫຍ່ຈະມີປະລິ 
ມານໜ້ອຍໃນຂະນະທີີ່ສານຟ ມາລີນທີີ່ມີການຈົງໃຈສີດ ຫຼ  
ແຊ່ໃນຜັກຫຼ ຊີື້ນສັດນັື້ນຫາກໃຊ້ໃນປະລິມານຫຼາຍເກີນໄປ
ຈະມີຕົກຄ້າງ ແລະ ຍ່ອມເປັນອັນຕະລາຍຕ ໍ່ສຸຂະພາບຂອງຜູ້
ບ ລິໂພກໄດ້ (เศรษฐำ คุณธรรม, 2555) ຕ ໍ່ກັບປັນຫາດັັ່ງ 
ກ່າວມາພວກຂ້າພະເຈົື້າ ຈ ີ່ງມີຄວາມສົນໃຈສ ກສາກ່ຽວກັບ
ໂດຍມີຫົວຂ ໍ້: “ການກວດສອບປະລິມານສານຟ ມາລີນທີີ່
ປົນເປ ັ້ອນໃນອາຫານທະເລສົດ”. 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວທິກີານ 

2.1 ເຄ ີ່ອງມ  
• ເຄ  ີ່ ອງ  UV-Vis Spectrophotometer ຍ ີ ີ່ຫຍ ໍ້  

Carry 50 Bio ທີີ່ສາມາດວັດແທກຄວາມຍາວຄ ື້ນແສງໃນ
ຊ່ວງ Ultraviolet 

• ຂວດວັດບ ລິມາດ (Volumetric flask) ເພ ີ່ອປຸງ
ທາດລະລາຍມາດຕະຖານຂອງ Formaldehyde. 

• ຊິງຊັັ່ງຕົວຢ່າງ. 
• Beaker 

• ປີແປັດ (pipette)10 mL and 5 mL. 
• ຂວດນ້ໍາກັັ່ນ (Distilled bottle). 

• ຫຼອດທົດລອງ (Test tube) 

• ຖົງມ  ແລະ ຜ້າປິດປາກ 

  ທາດເຄມີ  
• ທາດລະລາຍ  Formaldehyde (CH2O) stock 

solution ທີີ່ມີຄວາມເຂັ ື້ມຂຸ ້ນ 360,000 mg/L ຫຼ  ເທົັ່າ
ກັບ 42%. 

• ຊ ຸ ດ ກ ວ ດ ສ ອ ບ  Formalin (Test Kit of 

formalin in food) 

• ກ ່ ອ ງ ທ ີ  1 : ບ ັ ນ ຈ ຸ  Phenylhydrazine 

Hydrochloride 



 

275 
 

• ກ ່ ອ ງ ທ ີ  2 : ບ ັ ນ ຈ ຸ  Potassium 

Hexacyanoferrate (III) 

• ກ່ອງທີ 3 :ບັນຈຸ Hydrochloric Acid ເຂັື້ມຂຸ້ນ 

2.2 ກຸມ່ເປົັ້າໝາຍ 
 ໃນການສ ກສາໃນຄັື້ງນີື້ແມ່ນໄດ້ກໍານົດເອົາ 5 ຮ້ານ 
ທີີ່ຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລສົດສະຖານທີີ່ສ ກສາແມ່ນໃນຂອບ
ເຂດສອງຕົວເມ ອງ (ເມ ອງ ໄຊທານີ ແລະ ເມ ອງ ໄຊເສດ
ຖາ) ນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ, ໃນນັື້ນແມ່ນໃຊ້ສັນຍະລັກ
ແທນຊ ີ່ເເຕ່ລະຮ້ານທີີ່ຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລສົດ (ຊ ີ່ຂອງ
ຮ້ານທີ ີ່ຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລສົດທາງ 5 ຮ້ານແມ່ນຂ 
ສະຫງວນໄວ້ເພ ີ່ອບ ໍ່ໃຫ້ສົັ່ງຜົນກະທົບຕ ໍ່ຮ້ານດັັ່ງກ່າວ) ເຊິີ່ງມີ
ລາຍລະອຽດດັັ່ງລຸ່ມນີື້: 
- ຮ້ານຂາຍອາຫານທະເລຕານມີໄຊ (ຮ້ານ A) ເມ ອງ 

ໄຊທານ ີ

- ຕະຫລາດໂພນສະຫວ່າງ (ຮ້ານ B) ເມ ອງ ໄຊເສດຖາ 
- ຕະຫລາດໂພນສະຫວ່າງ (ຮ້ານ C) ເມ ອງ ໄຊເສດຖາ 
- ຮ້ານຂາຍອາຫານທະເລໂພນເຄັງ (ຮ້ານ D) ເມ ອງ ໄຊ

ເສດຖາ 
2.3 ວທິກີານສ ກສາ 
 ແມ່ນຂ ໍ້ມູນທີີ່ໄດ້ມາຈາກການລວບລວມ, ຮຽບຮຽງ
ຂ ໍ້ມູນຈາກເອກະສານ, ປ ັ້ມຕໍາລາ, ບົດຄວາມ, ບົດຄົື້ນຄວ້າ, 
ບົດວິໄຈທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ. ນອກຈາກນີື້ຍັງໄດ້ຈາກຂ ໍ້ມູນທີີ່ພວກ
ຂ້າພະເຈົື້າໄດ້ລົງເກັບກໍາຕົວຈິງຢູ່ຕາມຮ້ານຕົວຢ່າງທີີ່ກໍານົດ 
ແລະ ໃນຕະຫຼາດເຊິ ີ່ງໄດ້ສອບຖາມແມ່ຄ້າ ໂດຍການໃຊ້
ແບບສອບຖາມ, ການເກັບຕົວຢ່າງແມ່ນເອົາອາຫານທະເລ
ທຸກຊະນິດທີີ່ວາງຈໍາ ໜ່າຍພາຍໃນຮ້ານຄ້ານັື້ນໆ ເພ ີ່ອເອົາ
ມາກວດສອບຫາປະລິມານສານຟ ມາລີນ. 
 ການກວດສອບ Formalin : ພວກຂ້າພະເຈົ ື້າໄດ້
ເກັບຕົວຢ່າງອາຫານທະເລສົດຈາກການວາງຈໍາໜ່າຍຂອງ
ບັນດາຮ້ານທີີ່ກໍານົດມາກວດສອບໂດຍໃຊ້ (Test-Kit of 

formalin in food) ຖ້າທາດລະລາຍຕົວຢ່າງເປັນສິບົວ
ອ່ອນ-ສີແດງ ສະແດງວ່າພົບສານຟ ມາລີນທີປົນເປ ັ້ອນຢູ່ໃນ
ອາຫານທະເລສົດດັ ັ່ງກ່າວ ແລ້ວນໍາເຂົ ື້າເຄ ີ່ອງ UV-Vis 

Spectrophotometer Carry 50 Bio ເ ພ  ີ່ ອ ວ ັ ດ ຄ່ າ
ປະລິມານ Formalin. 
2.4 ວທີກີານກວດສອບ 

 ຊຸດກວດສອບຫາສານຟ ມາລີນ 1 ກ່ອງໃຊ້ກວດ
ສອບຕ ໍ່ 1 ຕົວຢ່າງພາຍໃນກ່ອງບັນຈຸສານເຄມີ 3 ກ່ອງ
ຄວາມໄວຂອງຊຸດກວດສອບລະດັບຕໍາສຸດທີີ່ກວດໄດ້ໂດຍ
ສະເລ່ຍແມ່ນ 0.1-0.5 ppm ໂດຍເກັບອຸນຫະພູມຫ້ອງ

ສາມາດເກັບຮັກສາໄດ້ດົນ 2 ປີຂັື້ນຕອນການກວດສອບມີ
ດັັ່ງລຸ່ມນີື້: 

1)  ເທ່ນໍ້າແຊ່ຕົວຢ່າງອາຫານໃຫ້ໄດ້ 1/3 ຂອງກ່ອງ 
(ຖ້າຫາກວ່າບ ໍ່ມີນໍ້າເເຊ່ ໃຫ້ໃຊ້ນໍ້າສະອາດເເຊ່ອາຫານນັື້ນໃນ
ປະລິມານທີີ່ພ ເໝາະທີີ່ຈະກວດສອບໄດ້) ປິດຝາກ່ອງສັັ່ນຈົນ
ກວ່າສານກວດສອບໃນກ່ອງລະລາຍໝົດ. 

2)  ເທ່ນໍ້າຈາກກ່ອງທີ 1 ລົງໃສ່ກ່ອງທີ 2 ປິດຝາ
ກ່ອງສັັ່ນເລັກນ້ອຍ. 

3)  ເທ່ນໍ້າຈາກກ່ອງທີ 2 ລົງໃສ່ກ່ອງທີ 3 ແລ້ວຮີບ
ອັດຝາກ່ອງ ແກ່ວງຄ່ອຍໆ ໃຫ້ນໍ ້າປະສົມເຂົ ື້າກັນແລ້ວ
ສັງເກດສີທີີ່ເກີດຂ ື້ນ. 

- ຖ້າມີສີເກີດຂ ື້ນຕັື້ງແຕ່ບົວຈົນເຖິງແດງສະແດງວ່າ
ນໍ້ານັື້ນມີຟ ມາລີນຢູ່. ນໍາໄປວັດແທກຄ່າການດູດກ ນແສງ
ດ ້ ວ ຍ ເ ຄ  ີ່ ອ ງ  UV-Vis Spectrophotometer ໂ ດ ຍ
ວັດແທກທີີ່ຄວາມຍາວຄ ື້ນ 516 nm. 

- ນໍາຄ ່າການດ ູດກ  ນແສງທ ີ ີ່ ໄດ ້ໄປຄ ິດໄລ ່ຫາ
ປະລິມານສານຟ ມາລີນໂດຍທຽບໃສ່ສົມຜົນເສັື້ນຊ ີ່ຈາກ 

Calibration Curve. 

- ເມ ີ່ອເຫັນວ່າທາດລະລາຍຕົວຢ່າງມີສີໃສ ແມ່ນຈະ
ບ ໍ່ໄດ້ນໍາເອົາມາໄປວັດຫາປະລິມານຄວາມເຂັ ື້ນຂຸ ້ນຂອງ
ທາດຟ ມາລີນທີ ີ່ປົນເປ ັ້ອນຢູ ່ນໍາຕົວຢ່າງດ້ວຍ UV-Vis 

Spectrophotometer ເນ ື້ອງຈາກບ ໍ່ມີການປົນເປ ັ້ອນຂອງ
ສານດັັ່ງກ່າວ (Vixay Luangaphai, 2015). 

2.5 ວິທີການຄິດໄລ່ 
 ເຊິີ່ງມີສູດຄິດໄລ່ດັັ່ງລຸ່ມນີື້: 
 ຈາກສົມຜົນ y= ax + b ເຊິີ່ງວ່າ: y=ຄ່າດູດກ ນຄ ື້ນ
ແສງ, x=ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນຂອງຟ ມາລີນ mg/L ຈາກນັື້ນນໍາ
ມາຄິດໄລ່ຫາປະລິມານການສະສົມຂອງຟ ມາລີນໃນເນ ື້ອ
ເຍ ີ່ອຂອງຕົວຢ່າງຕາມສູດດັັ່ງລຸ່ມນີື້: 
 C =

𝐗×𝐕

𝐦
 

 C= ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນຂອງສານຟ ມາລີນໃນອາຫານ
ທະເລ (mg/Kg) 
 X= ຄວາມເຂັ ື້ມຂຸ ້ນຂອງສານຟ ມາລີນຄິດໄລ່ໄດ້
ຈາກເສັື້ນສະແດງມາດຕະຖານ (mg/L)  
 V= ບ ລິມາດທາດລະລາຍໃນອາຫານທະເລສົດທີີ່ໃຊ້
ວິເຄາະ (L) 
 m= ປະລິມານອາຫານທະເລສົດທີີ່ໃຊ້ວິເຄາະ (Kg) 

- ຕົວຢ່າງວິທີຄໍານວນ: ຈາກການສ ກສາຄວາມເຂັື້ມ
ຂຸ້ນຂອງສານຟ ມາລີນໃນທາດລະລາຍຕົວຢ່າງຂອງຫອຍ
ນາງລົມຮ້ານ D ໄດ້ 10 mL ທີີ່ໄດ້ຈາກການເເຊ່ຕົວຢ່າງ
ຫອຍນາງລົມ 200g ພົບວ່າ ມີຄ່າດູດກ ນຄ ື້ນແສງແມ່ນ 
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2.5406 ເຊິ ີ່ງເຮົາສາມາດຊອກຫາປະລິມານຂອງສານຟ 
ມາລີນໃນຕົວຢ່າງຫອຍນາງລົມດັັ່ງກ່າວໄດ້ດັັ່ງນີື້:  

- ຈາກສົມຜົນເສັື້ນຊ ີ່ທີີ່ໄດ້ຈາກການສ້າງເສັື້ນສະແດງ
ມາດຕະຖານ: y = 0.4772x + 0.0065 

 ຖອນເອົາ 𝑥 =
y−0.0065

0.4772
 

𝑥 =
2.5406 − 0.0065

0.4772
 

 𝑥 = 5.310(mg/L) 

 ແທນຄ່າ X ທີີ່ໄດ້ໃສ່ສູດຄິດໄລ່ຫາປະລິມານການ
ປົນເປ ັ້ອນຂອງຟ ມາລີນໃນເນ ື້ອເຍ ີ່ອຂອງຕົວຢ່າງຈະໄດ້: 
 C =

X×V

𝑚
 

 C =
5.310(mg/L)×0.01L

0.2Kg
 

 C = 0.2655mg/Kg 

- ເຊິີ່ງໃນການທົດລອງເຮົາໄດ້ເຈ ອຈາງຕົວຢ່າງລົງເປັນ 
4 ເທົ ັ່າສະນັ ື້ນຄ່າຄວາມເຂັ ື້ມຂອງຟ ມາລີນໃນ
ອາຫານທະເລຕົວຈີງຈະແມ່ນ:  
C = 0.2655mg/Kg× 4 

C = 1.062mg/Kg 

- ປະລິມານຟ ມາລີນທີີ່ປົນເປ ັ້ອນໃນຫອຍນາງລົມ
ແມ່ນ: 1.062 mg/Kg 

- ຈາກນັື້ນກ ໍ່ຄໍານວນຫາຄາ່ %RSD ເຊິີ່ງສະແດງເຖິງ
ຄວາມໃກ້ຄຽງກັນຂອງຜົນວີໄຈໃນແຕ່ລະຄັື້ງ 
%RSD =

SD

X
×100% 

%RSD =
0.52

21.24
×100% 

%RSD = 2.46% 

2.6 ການວິເຄາະຂ ໍ້ມູນ 
 ຂ ໍ້ມູນຕ່າງໆແມ່ນຈະໄດ້ຮັບການວິເຄາະ ແລະ ປະ
ເມີນພາຍຫຼັງຈາກການຮວບຮ່ວມຂ ໍ້ມູນທີີ່ໄດ້ຈາກການລົງ
ພາກສະໜາມ ແລະ ຂ ໍ້ມູນທີີ່ໄດ້ຈາກການວິໄຈໃນຫ້ອງ
ທົດລອງ. ພາຍຫຼັງທີີ່ໄດ້ຮັບຂ ໍ້ມູນດັັ່ງກ່າວແລ້ວຈະໄດ້ມີ
ການນໍາມາສັງລວມ, ຄໍານວນໂດຍນໍາໃຊ້ໂປຣແກຣມ 
Microsoft excel ແລະ ແຕ້ມກຣາຟຕ່າງໆໂດຍນໍາໃຊ້
ໂປຣແກຣມ GraphPad Prism version 8.1.1 

3.  ຜົນໄດຮ້ບັ 

3.1 ຜົນໄດຮ້ບັການວາງຈາໍໜາ່ຍອາຫານທະເລ 

 ຈາກການລົງໄປເກັບກໍາຂ ໍ້ມູນຕົວຈິງດ້ວຍການສໍາ
ພາດແມ່ຄ້າກ່ຽວກັບການວາງຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລສົດ 
ລວມທັງໝົດມີ 5 ຮ້ານຄ : ແມ່ນໄດ້ນໍາເຂົື້າມາຈາກ ປະເທດ
ໄທ. ໃນການວາງຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລສົດຂອງແຕ່ລະ
ຮ້ານເຫັນໄດ້ຢ່າງຊັດເຈນວ່າມີຊະນິດທີີ່ຄ້າຍຄ ກັນ ແລະ ບາງ
ຊະນິດແຕກຕ່າງກັນ, ການວາງຈໍາໜ່າຍແຕ່ລະຮ້ານແມ່ນບ ໍ່

ໄດ້ທໍາຄວາມສະອາດ ເຊິີ່ງໄດ້ເອົາມາໃສ່ພາສະນະວາງຈໍາ  
ໜ່າຍເລີຍການຮັກສາອາຫານທະເລໂດຍໃຊ້ນໍ້າກ້ອນເເຊ່ໃສ່
ກ່ອງໂຟມ ເຊິີ່ງລາຍລະອຽດສະແດງໄວ້ໃນ ຮູບທີ 4.2 ກຼາບ
ສະແດງລາຄາວາງຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລໃນເເຕ່ລະຮ້ານ. 
3.2 ຜົນໄດ້ຮັບຈາກການກວດສອບຫາສານຟ ມາລີນ 

ຈາກການທົດລອງເຫັນໄດ້ວ່າອາຫານທະເລສົດທີີ່
ກວດພົບຫຼາຍກວ່າໝູ່ແມ່ນ ຮ້ານ D ແມ່ນ  ປູມ້າມີຄວາມ
ເຂັ ື້ມຂຸ ້ນຂອງສານຟ ມາລີນ 0.19 mg/Kg±0.02, ຫອຍ
ນ າ ງ ລ ົ ມ  1.06 mg/Kg±0.30, ປ າ ມ  ກ ສ າ ຍ  0.37 

mg/Kg±0.05, ປາມ ກກ້ວຍແດງ  0.18 mg/Kg±0.03, 

ປາມ ກຂາວ 0.15 mg/Kg±0.03 ແລະ ປາມ ກຫອມ 0.37 
mg/Kg±0.03.  ເປ ັນຕ ົ ື້ນແມ ່ນ ຫອຍນາງລ ົມ  1.06 

mg/Kg±0.30 ມີຖ ວ່າເກີນມາດຕະຖານທີີ່ WHO ກໍານົດ
ໄວ້.  ນອກຈາກຮ້ານ A ນັື້ນແມ່ນມີຄ່າຕໍໍ່າກວ່າມາດຕະຖານ
ທີເຮົາກໍານົດເຊິີ່ງບ ໍ່ສາມາດວັດຄ່າໄດ້, ຮ້ານ B ແມ່ນປູມ້າທີີ່
ມີຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນຂອງສານຟ ມາລີນ 0.07 mg/Kg±0.04 
ແລະ ປາມ ກຍັກທີີ່ມີຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນ 0.25mg/Kg±0.20.  
ຮ້ານ C ແມ່ນກຸ້ງຂາວມີຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນຂອງສານຟ ມາລີນ 
0.29 mg/Kg± 0.07,  ປ ູມ ້າ  0.15 mg/Kg±0.03, ປາ
ມ ກກ້ວຍແດງ 0.35 mg/Kg±0.32  ຮ້ານ E ກຸ້ງຂາວມີ
ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນ 0.14 mg/Kg±0.01, ປາມ ກກ້ວຍແດງມີ 
0.18 mg/Kg±0.03 ແລະ ປາມ ກແດງແຫ້ງ (ປາມ ກແດງ
ກອບ) ແມ ່ນມ ີ  0.08 mg/Kg ±0.08.  ລາຍລະອຽດ
ສະແດງໄວ້ໃນ ຕາຕະລາງທີ 1 ຜົນລວບລວມການກວດ
ສອບທີີ່ພົບການປົນເປ ັ້ອນຂອງສານຟ ມາລີນໃນເເຕ່ລະຮ້ານ  

4. ວພິາກຜນົ  
ຮ້ານຄ້າທີີ່ຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລທັງໝົດ 5 ຮ້ານ ມີ

ຄ : ຮ້ານ A, B, C, D, E. ເຊິີ່ງເຮົາໄດ້ຊະນິດຂອງອາຫານ
ທະເລ 13 ຊະນິດຄ : ກຸ້ງຂາວ, ກຸ້ງໄຂ່, ກຸ້ງແມ່ນໍ້າ, ປູມ້າ, 
ຫອຍແຄງ, ຫອຍນາງລົມ, ຫອຍແມງພູ, ປາມ ກກ້ວຍແດງ, 
ປາມ ກຂາວ, ປາມ ກຫອມ, ປາມ ກສາຍ, ປາມ ກຍັກ, ປາ
ມ ກແດງແຫ້ງ. ລວມທັງໝົດ 5 ຮ້ານ ມີ 39 ຕົວຢ່າງ 
ເພ ີ່ອນໍາມາກວດສອບຫາປະລິມານສານຟ ມາລີນທີ ີ່ປົນ
ເປ ັ້ອນໃນອາຫານ. ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ ບ ໍ່ມີການ
ປົນເປ ັ້ອນຂອງສານຟ ມາລີນແຕ່ອາດຈະພົບໃນປະລິມານຕໍໍ່າ
ກວ່າ 0.05 mg/Kg  ຫຼ  ອາດບ ໍ່ພົບການປົນເປ ັ້ອນສານຟ 
ມາລີນທີີ່ໃນອົງການອະນາໄມໂລກ (WHO) ກໍານົດໄວ. 
ຕາມການສັງເກດຕົວຈິງຂອງການວາງຈໍາໜ່າຍຂອງຮ້ານ A 

ແມ່ນນໍາເຂົື້າອາຫານທຸກໆມ ື້, ການເກັບຮັກສາແມ່ນໄດ້ດີ, 
ອາຫານທະເລທີີ່ວາງຂາຍແມ່ນສົດໃໝ່. ຜົນການກວດສອບ
ສານຟ ມາລີນຢູ່ໃນອາຫານທະເລສົດ (ຮ້ານ B) ການທົດ
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ລອງເຫັນໄດ້ວ່າອາຫານທະເລທີີ່ກວດພົບສານຟ ມາລີນ ມີ 2 

ຊະນິດຄ : ປູມ້າ ແລະ ປາມ ກຍັກ ຖ ວ່າເກີນມາດຕະຖານທີີ່
ຂອງ WHO ກໍານົດໄວ້. ຖ້າໄດ້ຮັບປະລິມານສານຟ ມາລິນ
ໃນລະດັບຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນສູງຈະມີຜົນຕ ໍ່ລະບົປປະສານສໍາພັດ
ກ ິ ີ່ນ (สุธิตำ ตั้นสุวรรณ, เกษม ตั้นสุวรรณ, 2547). 

ສາເຫດທີີ່ກວດພົບຍ້ອນແມ່ຄ້າຕ້ອງການປ້ອງກັນການເນົັ່າ
ເປ ື່ອຍຂອງອາຫານໂດຍການແຊ່ສານຟ ມາລີນກ່ອນນໍາມາ
ຂາຍເພ ີ່ອໃຫ້ມີຄວາມສົດໃຫມ່ຢູ ່ຕະຫຼອດ (Sithtixay 

Phetsikham & Cherd Souksavanh, 2017).  
ຈາກຜົນການກວດສອບສານຟ ມາລີນຢູ່ໃນອາຫານ

ທະເລສົດ (ຮ້ານ C). ເຫັນໄດ້ວ່າອາຫານທະເລທີີ່ກວດພົບ
ສານຟ ມາລີນ ມີ 3 ຊະນິດຄ : ກຸ້ງຂາວ,  ປູມ້າ ແລະ ປາມ ກ
ກ້ວຍແດງ ຖ ວ່າເກີນມາດຕະຖານຂອງ (WHO) ທີີ່ກໍານົດ
ໄວ້. ຖ້າໄດ້ຮັບປະລິມານສານຟ ມາລິນໃນລະດັບຫຼາຍ ຈະມີ
ຜົນຕ ໍ່ລະບົປປະສານສໍາພັດກິີ່ນ (ສູນວິທະຍາສາດການແພດ
ຊຽງໃໝ່, 2010). ອາດຈະເປັນຍ້ອນອາຫານທະເລມີອາຍຸ
ການເກັບຮັກສາສັື້ນ ວີທີການເກັບຮັກສາໂດຍສ່ວນໃຫຍ່
ຕາມຮ້ານຄ້າທົ ັ່ວໄປຜູ້ປະກອບການມັກໃຊ້ວີທີການແຊ່
ນໍ້າກ້ອນເພ ີ່ອບ ໍ່ໃຫ້ຊະລ ການເນົັ່າເສຍ ແຕ່ມີອີກວີທີໜ ີ່ງທີີ່
ໃຊ້ຄ ການຕ ີ່ມສານຟ ມາລີນເປັນວີທີການທີີ່ບ ໍ່ເໝາະສົມ
ເພ ີ່ອຢ ດອາຍຸ ແລະ ຮັກສາຄວາມສົດຂອງອາຫານທະເລ
ໂດຍບ ໍ່ຄໍານ ີ່ງເຖີງອັນຕະລາຍຕ ໍ່ຜູ ້ບ ລິໂພກ (Hughes & 

Ferrett, 2012) ນອກຈາກນີ ື້ໄລຍະທາງທີ ີ່ໄກໃນການ
ຂົນສົັ່ງ ສົັ່ງຜົນໃຫ້ຕ້ອງໃຊ້ຕົື້ນທ ນການເກັບຮັກສາເພີີ່ມຂ ື້ນ 
ຈ ີ່ງອາດກ ໍ່ໃຫ້ເກີດອັນຕະລາຍຕ ໍ່ຜູ ້ບ ລິໂພກ. ຖ້າໄດ້ຮັບ
ປະລິມານ 60-90 mL, ຈະສົງຜົນໃຫ້ການເຮັດວຽກຂອງ
ຕັບ, ໄຕ, ຫົວໃຈ ແລະ ສະໝອງເສ ີ່ອມ, ກ ໍ່ໃຫ້ເກີດອາການ
ປວດແສບປວດຮ້ອນຢ່າງຮຸ່ນແຮງທີີ່ປາກ ແລະ ຄ  (Martin 

H. F, 2010). 

ຜົນການທົດລອງຫາປະລິມານຂອງສານຟ ມາລີນໃນ
ອາຫານທະເລສົດ ຮ້ານ D ພົບວ່າ ມີ 6 ຊະນິດຄ : ປູມ້າ, 
ຫອຍນາງລົມ, ປາມ ກສາຍ, ປາມ ກກ້ວຍແດງ, ປາມ ກຂາວ 

ແລະ ປາມ ກຫອມ. ຖ້າໄດ້ຮັບປະລິມານສານຟ ມາລິນໃນ
ລະດັບຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນ 0.05-2.00 mg/kg ມີຜົນຕ ໍ່ແພຈຸລັງ
ຂອງຕາ (Siliphone vanhphan, 2007).  ພົບວ່າແຕ່ລະ
ຄວາມເຂັ ື້ມຂຸ ້ນຂອງສານຟ ມາລີນຈະສົ ັ່ງຜ ົນຕ ໍ່ລະບົບ
ຮ່າງກາຍໃນລະດັບທີີ່ແຕກຕ່າງກັນອອກໄປ ເນ ີ່ອງຈາກ
ສານພິດຂອງຟ ມາລີນທີີ່ສົງຜົນຮ້າຍຕ ໍ່ມະນຸດຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ
ຫາກຮ່າງກາຍໄດ້ຮັບປະລິມານສານຟ ມາລີນທີີ່ປົນເປ ັ້ອນມາ
ກັບອາຫານໃນລະດັບຕໍໍ່າຮ່າງກາຍກ ໍ່ຈະມີຂະບວນການກໍາ
ຈັດອອກໄປໄດ້ ແຕ່ຖ້າຫາກໄດ້ຮັບປະລິມານສູງເຊິີ່ງອາດ
ເກີດຈາກການປົນເປ ັ້ອນອາຫານທີີ່ຈົງໃຈໃສ່ລົງໄປເພ ີ່ອຄົງ
ຄວາມສົດຂອງອາຫານ ໂດຍບ ໍ່ຄໍານ ີ່ງເຖິງຜູ້ບ ລິໂພກ. ຫາກ
ເປັນດັັ່ງນັື້ນຮ່າງກາຍກ ໍ່ບ ໍ່ສາມາດກໍາຈັດສານຟ ມາລີນໄດ້
ອັນຕະລາຍຮ້າຍເຖິງຂັ ື້ນເສຍຊີວິດໄດ້ (Masato N.and 

Junko N, 2005).  

 ຈາກການທົດລອງຊອກຫາປະລິມານຂອງສານຟ 
ມາລີນທີີ່ວາງຈໍາໜ່າຍຂອງຮ້ານ E ກວດພົບມີ 3   ຊະນິດ
ຄ : ກຸ້ງຂາວ, ປາມ ກກ້ວຍແດງ ແລະ ປາມ ກແດງແຫ້ງ (ປາ
ມ ກກອບ). ຖ້າໄດ້ຮັບປະລິມານສານຟ ມາລິນໃນລະດັບ
ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນ 0.05-1.00 mg/Kg ມີຜົນຕ ໍ່ລະບົປປະສານ
ສໍາພັດກິີ່ນ (British Pharmacopoeia, 2009). ສາເຫດ
ອາດມາຈາກການຂົນສົັ່ງອາຫານທະເລທີີ່ມີໄລຍະທາງໄກຈ ີ່ງ
ເຮັດໃຫ້ມີການລັກລອບຕ ີ່ມສານຟ ມາລີນເພ ີ່ອຢ ດອາຍຸ ແລະ 
ຄຸນະພາບຂອງອາຫານທະເລ. ເຊິງຫາກບ ລິໂພກສານຟ 
ມາລີນໂດຍກົງ ຈະເກີດອາການເປັນພິດໂດຍກກະທັນຫັນ
ຈະມີອາການຕັື້ງແຕ່ເຈັບທ້ອງຢ່າງຮຸນແຮງ, ມີຜົນກະທົບຕ ໍ່
ລະບົບຫາຍໃຈ,ປວດຮາກ, ຖ້ອງທ້ອງ, ໝົດສະຕິ ແລະ ເຖິງ
ຂັື້ນເສຍຊີວິດ (สุจิตรำ แดงเรือง, 2011) 
5. ສະຫຼບຸ 

 ຜົນໄດ້ຮັບຈາກການສ ກສາຟ ມາລີນໃນອາຫານ
ທະເລສົດ 5 ຮ້ານໃນນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນພົບວ່າ: ການ
ວາງຈໍາໜ່າຍອາຫານທະເລສົດໃນແຕ່ລະຮ້ານມີຄວາມເເຕກ
ຕ່າງກັນ ລວມທັງໝົດມີ 39 ຕົວຢ່າງ ພົບການປົນເປ ັ້ອນ
ສານຟ ມາລີນມີ 14 ຕົວຢ່າງ. ຈາກການກວດສອບເຫັນວ່າ 
ທັງ 5 ຮ້ານ ຍັງພົບ ຟ ມາລີນທີີ່ເກີນມາດຕະຖານເຊັັ່ນ: ຮ້ານ 
A ແມ່ນກວດບ ໍ່ພົບການປົນເປ ັ້ອນສານຟ ມາລີນທຸກຊະນິດ. 
ຮ້ານ B ກວດພົບການປົນເປ ັ້ອນສານຟ ມາລີນມີ 2 ຊະນິດ
ຄ : ປູມ້າ ທີີ່ ແລະ ປາມ ກຍັກ.  ຮ້ານ C ມີ 3 ຊະນິດ ຄ : ກຸ້ງ
ຂາວ, ປູມ້າ ແລະ ປາມ ກກ້ວຍແດງ.  ຮ້ານ D ແມ່ນກວດ
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ພົບຊະນິດການປົນເປ ັ້ອນສານຟ ມາລີນຫຼາຍທີີ່ສຸດລວມທັງ
ໝົດມີ 6 ຊະນິດຄ : ປູມ້າ, ຫອຍນາງລົມ, ປາມ ກສາຍ, ປາ
ມ ກກ້ວຍແດງ, ປາມ ກຂາວ ແລະ ປາມ ກຫອມ. ຮ້ານ E ມີ 
3 ຊະນິດຄ : ກຸ້ງຂາວ, ປາມ ກກ້ວຍແດງ ແລະ ປາມ ກແດງ
ແຫ້ງ (ປາມ ກກອບ). ດັັ່ງນັື້ນ, ຈ ີ່ງເຫັນໄດ້ຢ່າງຊັດເຈນວ່າ 
ຫອຍນາງລົມ ມີປະລິມານສານຟ ມາລີນສູງກວ່າຊະນິດອ ີ່ນ. 
 ການປຽບທຽບອາຫານທະເລສົດຊະນິດຄ ກັນໃນແຕ່
ລະຮ້ານປະກອບມີ 6 ຊະນິດຄ : ກຸ ້ງຂາວ, ກຸ ້ງໄຂ່, ປູມ້າ, 
ຫອຍເເຄງ, ປາມ ກແດງ, ປາມ ກຂາວ ເຊິ ີ່ງໄດ້ກວດພົບ
ສານຟ ມາລີນທີີ່ປົນເປ ັ້ອນໃນ ກຸ້ງຂາວ ແມ່ນມີ ຮ້ານ C 

ແລະ ຮ້ານ E. ກຸ້ງໄຂ່ ແລະ ຫອຍແຄງ ແມ່ນກວດບ ໍ່ພົບ
ສານຟ ມາລີນທີີ່ປົນເປ ັ້ອນໃນອາຫານ, ປູມ້າແມ່ນພົບໃນ
ຮ້ານ D, ຮ້ານ C ແລະ ຮ້ານ B. ປາມ ກແດງແມ່ນພົບໃນ
ຮ້ານ C, ຮ້ານ D, ຮ້ານ ແລະ E, ປາມ ກຂາວແມ່ນພົບແຕ່
ໃນຮ້ານ D.  
6. ຂ ໍ້ຂດັແຍງ່ 

ຂ້າພະເຈົ ື້າໃນນາມຜູ ້ຄ ົ ື້ນຄວ້າວິທະຍາສາດ ຂ 
ປະຕິຍານຕົນວ່າ ຂ ໍ້ມູນທັງໝົດທີີ່ມີໃນບົດຄວາມວິຊາການ
ດັ ັ່ງກ່າວນີ ື້ ແມ່ນບ ໍ່ມີຂ ໍ້ຂ ັດແຍ່ງທາງຜົນປະໂຫຍດກັບ
ພາກສ່ວນໃດ ແລະ ບ ໍ່ໄດ້ເອ ື້ອປະໂຫຍດໃຫ້ກັບພາກສ່ວນ
ໃດພາກສ່ວນໜ ີ່ງ, ກ ລະນີມີການລະເມີດ ໃນຮູບການໃດ
ໜ ີ່ງ ຂ້າພະເຈົື້າມີຄວາມຍິນດີ ທີີ່ຈະຮັບຜິດຊອບແຕ່ພຽງຜູ້
ດຽວ. 
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 ຕາຕະລາງທີ 1: ຜົນລວບລວມການກວດສອບທີີ່ພົບການປົນເປ ັ້ອນຂອງສານຟ ມາລີນໃນເເຕ່ລະຮ້ານ 

ສະຖານທີີ່ ຕົວຢ່າງຊະນິດ
ອາຫານທະເລ 

ຄ່າການດູດ
ກ ນຄ ື້ນແສງ 

ປະລິມານສານຟ ມາລີນ
ໃນຕົວຢ່າງ  (mg/Kg) 

 

%RSD 

 

 

(WHO)  STD 

(mg/Kg) 

ຈຸດ B 
ປູມ້າ 0.6747 0.07±0.04  4.57 

 

 

 

 

 

 

0.05 

ປາມ ກຍັກ 2.4204 0.25±0.20  6.74 

(ຈຸດ C 

ກຸ້ງຂາວ 2.8040 0.29± 0.07  1.96 

ປູມ້າ 1.4532 0.15±0.03  1.64 

ປາມ ກກ້ວຍແດງ 1.1145 0.35±0.32  8.03 

ຈຸດ D 

ປູມ້າ 1.8285 0.19±0.02  1.10 

ຫອຍນາງລົມ 2.5406 1.06±0.30  2.46 

ປາມ ກສາຍ 1.1844 0.37±0.05  1.13 

ປາມ ກກ້ວຍແດງ 0.5663 0.18±0.03  1.28 

ປາມ ກຂາວ 1.4731 0.15±0.03  1.62 

ປາມ ກຫອມ 1.1739 0.37±0.03  0.66 

ຈຸດ E 

ກຸ້ງຂາວ 1.3861 0.14±0.01  0.89 

ປາມ ກກ້ວຍແດງ 1.7432 0.18±0.03  1.27 

ປາມ ກກອບ 0.8130 0.08±0.08  8.30 
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