
ផ្នែកទ៣ី៖ បច្ចេកច្ទសច្រោយច្េលរបមូលនល
នលតិនលសាច់ និងទឹកច្ ោះ

គាំទ្រដោយ៖ ថវកិាតាមកមមវធីិឆ្ន ាំ២០២៤
ការយិាលយ័ទ្របទ់្រងការកកច្នន

ផលិតកមមសតវ បដនេកដរសដទ្កាយទ្បមូលផលរឹកដោោះ
ការសដុករុកសានក់បបបងកក



តារាងមាតិោ
១. សាា នភាពរូដៅច្នផលិតផលសតវ និងបសុពាលដៅកមពុជា
២. បុពវដេតុដធវីឱ្យសាន់ និងរឹកដោោះខូនរុណភាព/អសុវតាិភាព
៣. បដនេកដរសដទ្កាយការទ្បមូលសាន់ និងវធីិសាស្រសតរការុណភាព
៤. បដនេកដរសដទ្កាយការទ្បមូលផលរឹកដោោះ និងវធីិសាស្រសតរការុណភាព
៥. កសិផលិតផលកកច្ននពីសាន់ និងរឹកដោោះ
៦. រសសនាវដីេអូផលិតកមមទ្បមូលផលរឹកដោោះដគ
៧. សាំណួរ-នដមលីយ និងពិភាកា
៨. ឯកសារដយាង



១. សាា នភាេទូច្ៅនននលតិកមមសតវ និងបសេុាបាលច្ៅកមពុជា
❑ ទ្បពន័ធផលិតកមមសតវ និងបសុសតវដៅកមពុជា មាន ០២កបប៖ ទ្បពន័ធផលតិកមមសទ្មាបប់រដិភារផ្ទា លខ់លួន 
និង ទ្បពន័ធផលតិកមមសទ្មាបជ់ាំនួញ។

❑ ទ្បជាជនកមពុជា ជាង ៩០% មាននិញ្េ ឹមដគ (២-៣កាល) ទ្កបី ទ្ជូក មាន ់(៥កាលដ ងី) ទា កាា ន។ 

ោរចញិ្េមឹមានផ់្បបររួសារ កស ិា នចញិ្េមឹមាន ់នងិររូកសហោរជាមយួរកុមហ នុ សុ ី ី



❑សាន់ ជាទ្បភពសាំបូរទ្បូដតអីុន កេលពិភពដោកដទ្បីទ្ាស់ មានកាំដណីនជាទ្បចាំ ទ្តូវការបដនេកដរសរកា
រុណភាព ដលីសពីកនុងផលិតកមមដៅដរៀត (Heinz និង Hautziner, 2007)។

❑ នាំដ ោះរីតាាំងកកច្នន ឬរីសតតឃាត កតដៅដទ្ៅទ្កុង/ទ្បជុាំជន េូដននោះទ្តូវការរការុណភាពសានដ់ៅដពល
េឹកជញ្ជូ ននមាា យឆ្ា យដោយគម នខូនរុណភាព ដៅទ្របេ់ាំណាកក់ាល (Gallo et al., 2018)។

❑ការដទ្បីបដនេកដរសទាប/មិនសមទ្សប ដនាោះបណាត លឱ្យមានសតវមានរបួស ដេយីរីបាំផុតវានឹងកាត់
បនាយរុណភាពសាន់ និងបណាត លឱ្យខូនរុណភាព/សអុយរលួយ (Safi, A., et al., 2022)។

❑ តបតិតទ្មូវសានដ់កីនដ ងី ប ុកនដការាតប់ងដ់ោយសារការខូន/កកលងបនលាំរុណភាពកើដកីនដ ងីកេរ។



❑ បនេុបបនន ការយល់េឹង ាន និងកាំពុងមានការដកីនដ ងីសដពីីផលប ោះ ល់សុខភាពសាធារណៈច្នដមដោរបងកជមាឺ
កនុងអាហារ និងជមាេឺស សូណូស កេលាននមលងមកពីអាហារដេីមកាំដណីតសតវ (Zhao, C., et al., 2001)។

❑ ពពួកាក់ដតរបីងកជមាកឺនុងសាន់ និងផលិតផលសាន់មានេូនជា៖ Salmonella spp., Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringes, Yersinia
enterocolitica and Aeromonas hydrophila (Bhandare, S.G.,​ et al., 2007)។

Staphylococcus aureus Clostridium perfringes





ទ្កាេវនិរី១ សដពីីសាា នភាពផលិតកមមសតវលកខណៈទ្រួសារ ឆ្ន ាំ២០១៨-២០២២

ទ្បភព៖ កសក, ២០២៣



ទ្កាេវនិរី២ សដពីីសាា នភាពផលិតកមមបកសលីកខណៈទ្រួសារ ឆ្ន ាំ២០១៨-២០២២

ទ្បភព៖ កសក, ២០២៣



ទ្កាេវនិរី៣ សដពីីសាា នភាពផលិតកមមសតវលកខណៈ ណិជជកមម ឆ្ន ាំ២០១៨-២០២២

ទ្បភព៖ កសក, ២០២៣



ទ្កាេវនិរី៤ សដពីីសាា នភាពផលិតកមមបកសលីកខណៈ ណិជជកមម ឆ្ន ាំ២០១៨-២០២២

ទ្បភព៖ កសក, ២០២៣



ទ្កាេវនិរី៥ សដពីីតទ្មូវការសាន ់ការផគតផ់គង ់និងកងវោះខាត ឆ្ន ាំ២០១៨-២០២២

ទ្បភព៖ កសក, ២០២៣

❑កផអកតាមការវាយតច្មល
មនុសសមាន ក ់ររលួទាន
សានទ់្បមាណ ១៨,៥រ.ទ្ក
កនុង១ឆ្ន ាំ

▪ សានដ់គ-ទ្កបី: ៥,១២រ.ទ្ក
▪ សានទ់្ជូក: ៩,៥០រ .ទ្ក
▪ សាន់បកស:ី ៣,៨៥រ.ទ្ក
▪ សានព់កព-ដជៀម: ០,០៣រ.ទ្ក

តទ្មូវការ,​ ២០២២៖ សានដ់គ/ទ្កប ី(៨៩) សានទ់្ជូក (១៦៦) សានប់កស ី(៦៧) សានដ់ជៀម/ពកព នងិដផសង  (០,៥)  នដ់តាន



ដេតុអវផីលិតផលសាន ់និងសានខូ់នរុណភាព?

១. វតតមានអតិសុខុមទ្ាណ (ាកដ់តរ ីផសតិពុល វរីសុ/ា ោ សុតី) (Safi, A., et al., 2022)
២. បុេវច្ហតុច្្វើឱ្យសាច់ និងទឹកច្ ោះខូចរុណភាេ/អសវុតាិភាេ

២. ការអនុវតតមុនដធវសីតតឃាត៖ ជោះឥរធពិលេល់រុណភាពសាន ់(Chambers and Grandin, 2001)

(ក)

(ក) សានធ់មមតា
(ខ) សានដ់សលក រន់ ទ្ជាយ
(រ) សានទ់្កដ   រងឹ សាួត(ខ) (រ)

PSE DFD



៣. ជីវជាតិផដល់៖ អានខវោះសារធាតុកនុងនាំណី ដលីសថ្ន ាំសុាាំ អរម ូន ។ល។ (Addis, M., 2015) 

២. បុេវច្ហតុច្្វើឱ្យសាច់ និងទឹកច្ ោះខូចរុណភាេ/អសវុតាិភាេ (ត)



៤. អុកសុតីកមមខាល ញ់៖ ោ ឌីកាលដ់សរកីនុងសានជ់ោះឥរធពិលេលអ់ាសុតីខាល ញ់ នាាំឱ្យមានក្លនិក្នុងសាច់ បាតប់ង់
រសជាតិ និងថយចុុះគុណភាពសាច់ (Samitzis និង Deligeorgis, 2010)។

២. បុេវច្ហតុច្្វើឱ្យសាច់ និងទឹកច្ ោះខូចរុណភាេ/អសវុតាិភាេ (ត)

ករមតិអកុសុផី្សន នងិេណ៌សាច់

ខពស់
(អកុសុមីយ យកូ ូបូនី)

ទាប (១%)
(ច្មតមយ យកូូបូនី)

គ្មម ន
(ច្េអកុសុមីយ យកូ ូបូនី)



• ការកទ្បពណ៌ (ាតប់ងព់ណ៌) សាន់ដគ = ដសនីនឹងការាតប់ងក់ារលក់
• ការាតប់ងក់ារលកទ់្បចាំឆ្ន ាំដៅសេរេឋអាដមរកិ ១ ន់ោនេុោល រ (Smith et al., 2000)

២. បុេវច្ហតុច្្វើឱ្យសាច់ និងទឹកច្ ោះខូចរុណភាេ/អសវុតាិភាេ (ត)



៥. សកមមភាពអងសុ់មីដោយសវយ័ទ្បវតតិ
❑ មូលដេតុនមបងច្នការដខាោះជីវជាតិសាន/់ខូនរុណភាព រឺអងសុ់មីកេលមានដៅកនុងខលួនសតវ/សាន។់
❑ ដពលសតវដៅរស់ អងសុ់មីេាំដណីរការធមមតា កតដពលសតវទ្តូវានពិឃាត/ងាប់ ដនាោះវានឹងដធវឱី្យសាចខូ់ច
គុណភាព និងកាតប់នថយអាយុកាល (Safi, A., et al., 2022)។
❑សាចច់ាបផ់ ដ្ើមខូចគុណភាព ចាបផ់ ត្ើមផៅផពលដែលអងសុ់ើមមានប្បតិក្មមគើមើជាមួយសមាសធាតុផ្េង
ផ ៀត ផ ើយផែើរតួជាកាតាលើក្រសប្មាបប់្បតិក្មមគើមើ (Adam, Y.A.Y., 2016)។
❑ អងសុ់ើម ប្បូផតអាសក់្នុងជាលកិា (Tissue Protease) ផ វ្ើឱ្យដប្បពណ៌ និងខូចវាយនភាពសាច់ ផ ើយវា
បផចេញផោយការបំដបក្សារធាតុប ូលើបិុប ើត (Toldrá and Flores, 2000)។
❑សើតុណហ ភាពទាប ការលូតលាស់ននការ្លិតអាមើនជើវៈ និងមើប្កុ្ប បានបផងកើនអងសុ់ើមប្បូផតអាស់ដែល
អាចផ វ្ើឱ្យសាចខូ់ចគុណភាពបាន (Rahman and Velez-Ruiz, 2007)។

២. បុេវច្ហតុច្្វើឱ្យសាច់ និងទឹកច្ ោះខូចរុណភាេ/អសវុតាិភាេ (ត)



៦. ការេឹកជញ្ជូ ន ការដលីកោក់/បមាល ស់រី និងរីផារ
២. បុេវច្ហតុច្្វើឱ្យសាច់ និងទឹកច្ ោះខូចរុណភាេ/អសវុតាិភាេ (តចប)់

៧. ការដទ្បីទ្ាស់សារធាតុបកនាមការ រ



១. ការទ្តួតពិនិតយមុនដពលពិឃាត (Pre-slaughtering)៖
❑ ទ្តូវពិនិតយការរការុកសតវដៅកកនលងបងាខ ាំងសតវកនុងសតដឃាតោឋ នរយៈដពល ១២-២៤ដមា ងមុនដធវកីារពិឃាត។
❑ ទ្តូវពិនិតយសុខភាពសតវ ពិនិតយអាការៈខាងដទ្ៅសតវ៖ កសបក ដោម វាស់កាំដៅ ជាំេរ អាកបបកិរយិា សងាវ ក់េដងហមី
ទ្នមុោះ កភនក ភាន ស់ដសីម ទ្បោប់រ ាំោយអាហារ ទ្បោប់បនដពូជ ។ល។ ករណីសងសយ័៖ ទ្តូវដទ្ជីសដរសីសាំណាក និង
បញ្ជូ នវតាុវភិារដៅមនារីពិដសាធន៍ដេីមបដីធវីដោរវនិិនឆ័យ។
❑ ទ្តូវពិនិតយការរការុកឱ្យផៅោច់ដែក្ពើសតវែន ចំផ ុះសតវដែលសងេយ័មានជមងឺ និងរង់ចាលំ ធ្លវភិាគ
❑ ប្តូវហាមឃាត់ការពិឃាតសតវដែលសងេយ័មានជមងឺ និងសតវឈ។ឺ

៣.១ បច្ចេកច្ទសច្រោយោររបមូលនលសាច់



២. ការទ្តួតពិនិតយអនាម័យសាន់ និងផលិតផលសាន់ដទ្កាយដពលពិឃាត (Post-slaughtering/Post-harvesting)
❑ ទ្តូវដធវីការពិនិតយអនាម័យសាន់ និងផលិតផលសាន់ដទ្កាយដពលពិឃាត តាមលកខណៈទ្បព័នធដេមីបធីានាថ្សាន់
និងផលិតផលសតវទាាំងដនាោះមានអនាម័យ និងមានសុវតាិភាពសទ្មាប់យកដៅបរដិភារ។

៣.១ បច្ចេកច្ទសច្រោយោររបមូលនលសាច់ (តចប់)
២. ការទ្តួតពិនិតយអនាម័យសាន់ និងផលិតផលសាន់ដទ្កាយដពលពិឃាត (Post-slaughtering/Post-harvesting)
❑ ទ្តូវដធវីការពិនិតយអនាម័យសាន់ និងផលិតផលសាន់ដទ្កាយដពលពិឃាត តាមលកខណៈទ្បព័នធដេមីបធីានាថ្សាន់
និងផលិតផលសតវទាាំងដនាោះមានអនាម័យ និងមានសុវតាិភាពសទ្មាប់យកដៅបរដិភារ។



❑ ទ្តូវដធវីការពិនិតយអនាម័យសាន់ និងផលិតផលសាន់ ភាល មដទ្កាយដពលពិឃាត
❑ ទ្តូវបិរសាល កដលីកញ្េ ប់សាន់ ឬផលិតផលបកសី នងិទ្តូវបង់ដលខសមាគ ល់កាល សរោីងគ ដទ្រឿងកនុង ផ្ទា ាំងសាន់ និង
កផនកដផសង ដរៀតច្នផ្ទា ាំងសាន់ កេលទ្តូវដធវីការទ្តួតពិនិតយអនាម័យ ដជៀសវាងការទ្ន ាំ។
❑ ទ្តូវដធវីការពិនិតយទ្កដពញរឹករច្ង និងរីសដដៅដលីសាន់ថ្ព ល់ អណាដ តដគ/ទ្កបី ទ្ជូក និងសតវនញិ្េ ឹមដផសងេច្រដរៀត



❑ ទ្តូវោក់ដៅដោយក ក ដេីមបដីធវកីារពិនិតយលមអតិបកនាមដរៀតនូវកញ្េ ប់សាន់ និងផលិតផលសតវ ផ្ទា ាំងសាន់ ឬកផនក
ណាមួយច្នសរោីងគ ដទ្រឿងកនុងកេលសងសយ័ថ្មិនអានបរដិភារាន
❑ហាមដនៀរ កាត់ដនញ ឬកកច្ននបាំាត់សាល កសាន ម ភសដុតាងច្នជមាឺកេលមានដៅដលីផ្ទា ាំងសាន់ សរោីងគ ដទ្រឿងកនុង ឬ
ភាន សដសរ  មូដៅមុនដពលទ្តួតពិនិតយអនាម័យ
❑ ទ្តូវហាមយកឈាម កផនកណាមួយច្នផ្ទា ាំងសាន់ សរោីងគ ឬដទ្រឿងកនុងដនញពីកកនលងពិឃាតដោយពុាំានឆ្លងកាត់ការ
ទ្តួតពិនិតយ។



វយ័បសសុតវសរមាបេ់ឃិាត ចណុំចេឃិាត

❑ ១០-១៥កខ សទ្មាប់ដគខេ ី(េុត), ១៥-១៨កខ សទ្មាប់សាន់ខេ,ី ២៤-៣០កខ លអបាំផុត។

វយ័លអបនំតុ៖ ២៤-៣០ផ្ខ



េចំ្ណើ រោរបច្ចេកច្ទសច្រោយរបមលូនលសតវផ្បបរបនេណី (សតតឃាត)

១ ២ ៣ ៤ ៥

៦៧៨៩១០

១១ ១២ ១៣
១៤

១៥

១៦

១៧



េចំ្ណើ រោរបច្ចេកច្ទសច្រោយរបមលូនលសតវផ្បបពាណិរជកមម (សតតឃាត)

១ ២ ៣ ៤ ៥

៦៧៨៩១០

១១ ១២ ១៣ ១៤



៣.២ វិ្ីសាស្រសតរការុណភាេ

វិ្ីសាស្រសដហាលសមងួត



វិ្ីសាស្រសដរចកផ្កវ/កំបយងុ

វតាុធាតដេីម

ដជៀរខាល ញ់

កាត់សានជ់ាទ្ជុង (១០២,៤ម២)

ទ្សុោះសានប់នដិនកនុងរឹកអាំបិល ២%

ទ្នកកកវ/កាំប ុងកេលសមាល ប់ដមដោររនួ

បិររទ្មបភាល ម 

សមាល ប់ដមដោរ (ា សា័រកមម)



វិ្ីសាស្រសដច្្អើរ

❑ ដឆ្អីរទ្តជាក ់(Cold smoking): 
សីតុណហ ភាពពី ២០-៣០oC
រយៈដពល ៣-៤ច្ថា

❑ ដឆ្អីរឧណហ   (Warm smoking):
សីតុណហ ភាពពី ២៥-៤០oC
រយៈដពល ៤ ដៅ ៤៨ដមា ង

❑ ដឆ្អីរដៅដ  (Hot smoking):
សីតុណហ ភាពពី ៥២-៨០oC
រយៈដពល ១ ដៅ ២៤ដមា ង

❑ ោល់វធីិសាស្រសដដឆ្អីរទាាំងអស់ រឺអាទ្ស័យដលីរាំេាំសាន ់និងកទ្មិតសាំដណីម។



វិ្ីសាស្រសដបងកក
❑ អាយុកាល៖សាន់េុាំឆ្អិន (២) សាន់កិនម ត់ (៣-៤) សាន់ទ្កកដៅ (៤) ទ្តី/សិបបសីតវ (៦) សាន់មាន់ (៩) 

និងសាន់អាាំង (១២) កខ។

❑ សានក់ាល ដសកេលេួសកាលបរដិនឆរផុតកាំណត។់ 
ច្តើវាមានសវុតាិភាេកែងុោរញុចំ្ទ?

នដមលីយ៖ អាចទទួលទានបាន! ទ្បសិនដបីសាន ់
ដនាោះមានសុវតាិភាពមុនដពលដធវីការបងកក ដេយី
ាន រការុកដោយសុវតាិភាពដៅសីតុណហ ភាព
ដទ្កាម ០oC។

❑ ការបងកកដៅ 0°F រកាសុវតាិភាពនាំណីអាហារ
ដោយគម នកាំណត់។ 

❑ េូដននោះ ការ កណនាាំ សទ្មាប់ ការ រុក ោក់  រឺ សទ្មាប ់កត 
រុណភាព អាហារ ប ុដណាណ ោះ មិន កមន សុវតាិភាព ដរ។



ចាប់អនុវតតន៍េី នងងទ១ី២ ផ្ខមីនា 
េល ់ទី១២ ផ្ខកញ្ញា  ឆ្ែ ២ំ០២៤



វិ្ីសាស្រសដោូច្សទឹកកក

❑ ការ កាល ដស (Chilling) រឺជា ការ រកា សាន់ ដៅ សីតុណហ ភាព នដនាល ោះ ពី ០ ដៅ ៥អងារដស។
❑ ការកាល ដស រឺអានកថរការុណភាពសាន់ានយា ងដហានណាស់ ៣ ដៅ ៥ច្ថា។
❑ វារកាសាន់ទ្សស់ និងពនារការលូតោស់របស់មីទ្កូសរោីងគាន។



វិ្ីសាស្រសដរបឡាក/់របឡាក់អំបិល
Curing method of meat preservation Salting method of meat preservation

❑ អាំបិលោោ ាំង/បងាអ កក់ារលូតោសរ់បសា់កដ់តរតីាមមធាាយដផសង ។



វិ្ីសាស្រសដតាមផ្បបបនំុ្/ច្ ើងច្ម

❑វធីិសាស្រសតបនាុ ាំ រឺជាេាំដណីរការច្នការនាាំយកមីទ្កូសារ ងគកាយ
កេលមានទ្បដយាជន ៍ដេីមបរី ាំោយកផនកខលោះច្នអាហារទ្សសរ់បស់
អនកជាមុន។ 



មីរកូសររីាងគកែងុោរច្្វើឲ្យច្ ើងច្ម

ាក់ដតរ ី

ាក់ដតរអីាសីុតឡាក់រិន (LAB)
Lactobacillus plantarum, L. sake, L. 
curvatus, Pediococcus  acidilactici, P. 
pentosaceus, Lactococcus lactis

មីទ្កូកុកសីុ (Micrococci) Micrococcus varians
សាដ េវ ូីកុកសីុ (Staphylococci) Staphylococcus carnosus, S. xylosus 
អាក់រីណូមីកសសតិស៍ (Actinomycetes) Streptomyces griseus 
អង់ដតរ  ាូក់ដតរ ី(Enterobacteria) Aeromonas spp.

យសី
ដេារយី ូដមដស ហាន់ដសនី (Debaryomyce 
hansenii) Candida famata

ផសតិ (ហាវ ាំងចយ)
ដប នសីុលយ  ូម ទ្រីសូកេសនណុម
(Pencilium chrysogenum) P. nalgiovense 



វិ្ីសាស្រសដរការុណភាេច្ យកច្ដដ ោរំសមី

ច្តើច្យើងរបាកេច្ទថា អាហារមានសវុតាិភាេច្ៅច្េល្ូងោត់/បយោះពាលន់ឹងវិទាសកមម?
❑រោឋ ភិាលអាដមរកិ ានដលីកដ ងីថ្ការរកាការ រអាហារដោយកាាំរសមី រឺមានអតាទ្បដយាជន៍ និងមិនមានផ្ទល ស់បដូរ
រសជាតិ វាយនណភាព នងិលកខណៈដរ។
❑វារឺជាេាំដណីរការសុវតាភិាពអាហារកេលដទ្បីវរិយុសកមម ដេីមបសីមាល ប់ដមដោរកេលអានបណាត លឱ្យមានការពុលអាហារ
(ជមាកឺេលបណាត លមកពីអាហារ)។



ការទ្តួតពិនិតយដៅតាមទ្ពោនយនដដហាោះ និង/ឬ ទ្នកនាាំដនញ-នាាំនូលផលិតផលសាន់់



ការដទ្បីទ្ាស់វតីាមីន អីុ៖ តួនារីរបស់វតីាមីន អីុ កនុងការបដងកីនរុណភាពសាន់

រយៈដពល ១៧ច្ថា រយៈដពល ៧ច្ថារការុកធមមតា រការុកធមមតា



វធីិសាស្រសតរី១៖ ការធានាេល់សតវ និងការសមាអ តកាលដោោះ/ដោោះ

ជាំហាស នរី១៖ នងដគឱ្យជាប់ ជាំហាស នរី២៖ នូលកកបរដគយតឺ ជាំហាស នរី៣៖ ោងសមាអ តកាលដោោះ
ដោយសាបសូ ឬរឹកអីុយ ូត

ជាំហាស នរី៤៖ ជូតសមាួតកាលដោោះឱ្យសងួតជាមុនសិន
ចូរកំុ្ប្ចបាច់យក្ ឹក្ផោុះផោទាងំផោុះមិនទាន់សងួត 

ផប្ ុះវាអាចនឹងចមលងផមផោគចូលបាន។
ដៅដពលអនកសមាួតពួកវា មិនទ្តូវដកាស ឬដធវឱី្យរមាស់ដ យី។ 
ពួកវាមានភាពរដសីប ដេយីដគអានកស្រនាត ក់ ឬពាយាមទាតអ់នក

ទ្បសិនដបីអនកបងកការឈចឺប់ណាមួយ។

៤. ១ បច្ចេកច្ទសច្រោយោររបមូលនលទឹកច្ ោះ

១ ២ ៣

៤



វធីិសាស្រសតរី២៖ ការទ្បមូលរឹកដោោះដោយច្េ

 កដ់ទ្សាមច្េការ រ/
ោងសមាល បដ់មដោរ/
ោបដទ្បងច្េ

នបូតកាលដោោះនមីយួ  ៣ ដៅ ៤េង
ដេមីបភីាពកខវក ់ាកដ់តរ ីឬកាំដរនកាំរី

ដផសង ពបីាំពងរ់កឹដោោះដគ

យកធុងោកដ់ទ្កាមកាលដោោះ
ទាាំងបនួរបស់ដគ ដេយីយកលអ
យកដជងីដយងីគបធុងឱ្យជាប់

អងគុយបឈឈរជងគងដ់ៅ
ខាងសាដ ាំដគ

ចបក់ាលដោោះ ២ កនុងនាំដណាម
ដោោះទាាំង៤ ឱ្យដណនលអ

ទ្នាននុ់ោះដទ្កាមដេមីបរីញុ
រកឹដោោះដគដនញ

ទ្នានទ់្បមូលរកឹដោោះដគ
រេូតេល់ដោោះោងសវតិដរបីឈប់

បដូរមកទ្នានដ់ោោះ
កេលសល ់២ដផសងដរៀត

១ ២ ៣ ៤

៥៦៧៨



វធីិសាស្រសតរី៣៖ បដនេកដរសដទ្កាយការទ្បមូលផលរឹកដោោះដោយមា សីុន

១ ២ ៣

៤៥៦

ដបកីមា សីុនបូមរកឹដោោះដគ (បដងកនីសមាព ធ)
រុកឱ្យែផំណើ រការផចាល ៣-៤នា ើសិន

នបតឺដោោះមយួ ពរីបេីង 
ដេមីបដីអាយរកឹដោោះដគនុោះ

បដញ្េញសមាព ធរបស់មា សីុន ដេយីោក់
ឧបករណ៍បតឺនមីយួ ដៅដលីដោោះដគនមីយួ 

រុកឱ្យមា សីុនេាំដណីរការបូម
រយៈដពល ៥-៧នារី

បរិមា សីុនបូម
ដទ្កាយដពលបូមរកឹដោោះដគនប់

សមាអ តកាលដោោះដគ
នងិឧបករណ៍បូមរកឹដោោះ



៤.២ វិ្ីសាស្រសតរការុណភាេទឹកច្ ោះច្គ្មច្ យសមូាប់ច្មច្រារ (បាយ ស្រ័កមម)

ដរៀបនាំឆ្ន ាំង រនួចក់រឹកនូល
៣០០ម.ល រនួយកចនថមោក់
ពីដលីឆ្ន ាំង ដេយីេុតកដ ដ

ចក់រឹកដោោះដគនូលចន េុតកដ ដ  រនួកូរវាតិន ដទ្បីករម ូកម ទ្តវាស់សីតុណហ ភាព

េុតកដ ដ  ៧២oC
រយៈដពល ១៥វនិារី

ទ្នកកកវកេលសមាល ប់ដមដោររនួទ្តាាំរឹកទ្តជាក់ ៤oC បដូររឹកដនញ
ខលោះ និងបកនាមរកឹទ្តជាក់វញិ

រការុកកនុងរូររឹកកក 
ដទ្កាម ៧oC (៧-១០ច្ថា)

១ ២ ៣ ៤

៥៦៧៨



❑ ការដធវីា សា័រកមម អានសមាល ប់ដមដោរ (ាក់ដតរ)ី ានទ្តឹមកត ៩០-៩៩% កតប ុដណាណ ោះកនុងរឹកដោោះដគ។ េូដននោះ ទ្តូវរការុករឹក 
ដោោះដគកនុងរូររឹកកកដេីមបកីារ រកូនដៅាក់ដតរពីកីារលូតោស់ កេលឈានេល់កទ្មតិអសុវតាិភាពវញិ។

❑ នាំដ ោះកកវ ឬសាំបកកកវដទ្បីវញិ ទ្តូវសមាល ប់ដមដោរផងកេរ មុននឹងដទ្បីទ្ាស់។ 
❑ ដពលចក់នូលកកវរនួ ទ្តូវបិររទ្មបឲ្យជាប់លអ និងរការុកឆ្ា យពីពនល។ឺ
❑ ហាមដទ្បីទ្កណាត់ ឬវតាុដផសង ជូតកកវ/េបកកវ ដទ្ ោះអានឆ្លងដមដោរនូលកនុងរកឹដោោះដគវញិ។

សតីុណហ ភាេ ៧៩oC២០នាទី



កសនិលតិនលផ្កនចែេីសាច់ និងទឹកច្ ោះ



វដីេអូអាំពីការទ្បមូលផលរឹកដោោះដគ វដីេអូអាំពីបដនេកដរសដទ្កាយដពល
ទ្បមូលផលសាន់

ទសសនាវីច្េអូ

វីដេអូអំពីការប្រមូលផលទឹកដោះគោ.mp4
វីដេអូអំពីបច្ចេកទេសក្រោយពេលប្រមូលផលសាច់.mp4
វីដេអូអំពីបច្ចេកទេសក្រោយពេលប្រមូលផលសាច់.mp4


សណួំរ-ចច្មូើយ និងេិភាកា


