
เอามาหยดบนกะทะรอ้นๆ น�าปลาแทค้วรจะได้กลิ�นหอมที�เกดิจากโปรตนี
จากเนื�อปลา
เอากระดาษกรองสําหรบัทดลองวทิยาศาสตรม์าลองกรองน�าปลาดู
น�าปลาแทไ้มค่วรจะมคีราบตะกอนเหลอือยู ่ไมม่รีอยสีย้อมตดิอยู่
ลกัษณะของน�าปลาแท ้ตอ้งใส ไมม่ตีะกอนเกลอื
เอาขวดน�าปลามาเขยา่ น�าปลาแทค้วรจะมฟีองเกดิขึ�นค่อนข้างเยอะ 

      เพราะมนัมโีปรตนีสงูจากเนื�อปลา

Food Sanitation Division Health Department BMA
 

1.น�าปลาที�ดตีอ้งใส มสีีน�าตาลปนแดง ไมม่ตีะกอน 
เวน้แตต่ะกอนที�เกดิจากธรรมชาติ
2.ภาชนะบรรจสุะอาด ป�ดสนิท ไมผ่กุรอ่น รั�วหรอืซมึ
3.ฉลาก ระบวุา่เป�น น�าปลาแท ้หรอืน�าปลาที�ผลติจาก
สัตวอ์ื�น หรอืน�าปลาผสม
4.ฉลาก ตอ้งแสดงเลขทะเบยีนตํารบัอาหาร หรอืเลขที�
อนญุาตลากอาหาร

    น�าปลา หมายถงึ ผลติภณัฑท์ี�เป�นของเหลว รสเค็ม ใชป้รุงแตง่
กลิ�นรสของอาหาร และให้น�าปลาเป�นอาหารที�กําหนดคุณภาพหรอื
มาตรฐาน แตไ่มร่วมถงึน�าบดู ู

วิธีการเลือกซื�อน�าปลา

วิธีทดสอบน�าปลาแท้

ดนู�าปลาดนู�าปลาอยา่งไร...อยา่งไร...
                      ไมใ่ห้ไมใ่ห้ปลอมปลอม  

แหล่งข้อมูล: สืบค้นจาก HTTP://WWW.THAIPBS.OR.TH/LIVE
(28เม.ย.65) รู้เท่าทัน “น�าปลาแท้หรือปลอม ทดสอบอย่างไร” (ออนไลน์).
สืบค้นจาก คู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร
สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร พิมพ์ครั�งที� 1 พิมพ์ที�ห้างหุ้นส่วนจาํกัด
วิจิตรการพิมพ์ อ.ตะพานหิน จ.พิจิตร(28เม.ย.65)

สํานักอนามยั กรุงเทพมหานคร @FOODSANITATION

จดัทาํโดย นางสาวป�ทมวรรณ อินทะว ีพนักงานชว่ยงานด้านสาธารณสุข
เรยีบเรยีงโดย นางสาวสุภาวดี ศรนีวล นักวชิาการสุขาภบิาลชาํนาญการ

น�าปลาแท้

น�าปลาแท้


