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ច្សចកតកីលែងអណំររណុ 

ស ចកតើផ្ថលងអាំណរគុណដល់៖ 

- ឯកឧរតមសាស្រ្សាត ចារយរណឌិ រ ច្ ៉ា  ប ុន្ថាន្ សាកលវទិ្យាធិការននសាកលវទិ្យាល័យភូមិនទ
ក ិកមា 

- សាស្រ្សាត ចារយរង រង ់លុង ត្ពឹទ្យធរុរ មហាវទិ្យាល័យក ិឧ ាហកមា 
- ត្ក ួងស ដឋកិចច នងិហរិញ្ាវរថុ ត្ក ួងអរ់រ ាំ យុវជន និងកើឡា និងមូលនិធិត្សាវត្ជាវ គាំនិរនចន
ត្រឌិរ និងនវានុវរតន៍  

- ឯកឧរតម សាន្ វឌ្ឍនា អនុរដឋសលខាធិការននត្ក ួងអរ់រ ាំ យុវជន និងកើឡា 
- អងគភាព/សាថ រ័ននានា សត្ៅពើ .វ.ភ.ក ផ្ដលបានជួយត្ជុមផ្ត្ជងកនុងការត្សាវត្ជាវ 
- គណៈកមាការត្រួរពិនិរយ រណឌិ រ ឯក  ុភាព និងរណឌិ រ ចាយ ជើម 
- សលាកឪពុក លើ  ើលា នងិអនកម្តត យ គ្មរ  ុើសហង 
- សាា មើ សលាក សាយ រូរា៉ា  នងិកូនត្រុ  រូរា៉ា  រទិ្ធធ វណណ និងរូរា៉ា  រទិ្ធធ វងស 
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អារមភកថា 

 ការផ្កនចនអាហារគឺជាការផាល  ់រតូរនលិរនលក ិកមាសៅជាអាហារ ឬពើទ្យត្មង់ននអាហារមួយសៅ
ទ្យត្មង់មួយសនសងសទ្យៀរ។ ការផ្កនចនអាហាររមួរញ្ចូ លទ្យត្មង់ជាសត្ចើនននការផ្កនចនពើការកិនត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ 
សដើមបើនលិរជាវរថុធារុសដើមសមៅ សដើមបើសធាើការផ្កនចនជាលកខណៈត្គួសារ រហូរដល់ការសត្រើវធិើសាស្រ្ តតាម
ផ្ររឧ ាហកមាដ៏ ាុគសាា ញ សដើមបើនលិរអាហារផ្ដលនតល់លកខណៈកាន់ផ្រងាយត្ ួលដល់អនកររសិភា
គ។ រសចចកសទ្យ ផ្កនចនអាហារមួយចាំននួសដើររួនាទ្យើយ៉ា ង ាំខាន់កនុងការការ់រនថយកាក ាំណល់ នងិ
រសងកើនអាយុកាលអាហារតាមរយៈការសត្រើរសចចកសទ្យ ផ្ថរកា ដូសចនេះអាចជយួការ់រនថយនលរ៉ាេះពាល់
ដល់ររសិាថ នននក ិកមា នងិរសងកើន នត ុិខស បៀង។   

 ស ៀវសៅសនេះនឹងនតល់ពរ៌ម្តនដល់អនក ិកា  តើពើរសចចកវទិ្យា និងវទិ្យាសាស្រ្ តអាហារ ឬរសចចកវទិ្យា
ជើវៈតាមរយៈការសត្រើរសចចកសទ្យ សនសងៗកនុងការផ្កនចនអាហារ។ ស ៀវសៅសនេះក៏នឹងពិពណ៌នាពើត្ទ្យឹ តើ ការ
សត្រើត្បា ់ឧរករណ៍ ាំខាន់ៗ លកខខ័ណឌ កនុងការផ្កនចន និងឥទ្យធពិលននការផ្កនចនសលើមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើ
សអាយអាហារខូច និងរងករជាំងឺ លកខណៈគើមើជើវៈននអាហារ និងគុណភាពអាហារូររថមភ ក៏ដូចជាគុណ
ភាពញ្ញា ណនងផ្ដរ។  

នាងខ្ុ ាំនឹងរង់ចាាំទ្យទ្យួលនូវការរេឹះគន់ផ្ករលាំអរកនុងន័យសាថ រនា សដើមបើសធាើឱ្យឯកសារសនេះកាន់ផ្រ ុ
ត្កិរផ្ថមសទ្យៀរ។ នាងខ្ុ ាំ ូមអភ័យសទ្ធ ដល់សលាក សលាកត្ ើ ត្រជាពលរដឋទ្ធាំងអ ់ ត្ពមទ្ធាំងមិរតអនក
អានទ្ធាំងអ ់នងផ្ដរ ត្រ ិនសរើម្តនការខុ ឆ្គងសោយ អសចរនាកនុងការសត្រើឃ្លល  ត្រសយគ ឬកាំហុ 
អកខរាវរុិទ្យធ ផ្ដលម្តនសៅកនុងស ៀវសៅសនេះ។ 

 នាងខ្ុ ាំ ងឃមឹថាស ៀវសៅសនេះនឹងម្តនត្រសយជន៍សត្ចើនដល់ការសរៀនររ ់និ សរិ និងចូលរមួ
ចាំផ្ណកកនុងការសលើកកាំព ់គុណភាពនលិរនលអាហារ។ នាងខ្ុ ាំ ូមជូនពរ ដល់អ ់សលាក សលាកត្ ើ 
អនកនាង កញ្ញា  ត្ពមទ្ធាំងមិរតអនកអានទ្ធាំងអ ់ជួរផ្រនឹងស ចកតើ ុខ និង ុភមងគលត្គរ់សពលសវលា។ 
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អៃកន្ពិន្ធ 

 
នាម នងិសគ្មរតនាម ៖ សលាកត្ ើ លើ ផាន់ណា 
អា យ័ោឋ ន ៖  ងាក រ់ដសងាក  ខ័ណឌ ដសងាក  ភនាំសពញ 
សាថ រ័នការងារ ៖ មហាវទិ្យាល័យក ិកឧ ាហកមា  
  សាកលវទិ្យាល័យភូមិនទក ិកមា 
ឯកសទ្យ  ឬមុខជាំនាញ ៖ រសចចកវទិ្យាអាហារ និងអាហារូររថមភ 
ត្រវរតកិារ ិកា ៖ អនុរណឌិ រផ្ននក វ ិាកមាចាំណើ អាហារ  
  និងរសចចកវទិ្យាជើវៈ ឆ្ន ាំ ២០១១ 
រទ្យពសិសាធន៍ការងារ ៖  
ឆ្ន ាំ ២០១៧-រចចុរបនន ៖ រុគគលិកមហាវទិ្យាល័យក ិឧ ាហកមាននសាកលវទិ្យាល័យភូមិនទ 
    ក ិកមា 
ឆ្ន ាំ២០១១-២០១៥ ៖ អនកត្សាវត្ជាវជាន់ខព ់ននត្កុមហ ុនសអ  រ ឺ សខ ត្សាវត្ជាវ និង 
   អភិវឌឍន៍ 
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មាត្ិកា 

រុពាកថា នងិស ចកតើរញ្ញា ក់ននមូលនិធិ 
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បញ្ជពីាកយសរច្សរកាត្ ់

ពាកយសរច្សរកាត្ ់  ការពន្យល ់

  : Epsilon  

aw  : Water Activity  

BHA  : Butylated Hydroxy Anisole 

BHT  : Butylated Hydroxy Toluene  

Cp  : Specific Heat  

DRT  : Decimal Reduction Time  

HDL  : High Density Lipoprotein 

LDL  : Low Density Lipoprotein  

PG  : Propyl Gallate 

TBHQ  : Tertiary Butyl Hydroxyl 

TDT  : Thermal Death Time  

UHT  : Ultra High Temperature  

UV    : Ultraviolet  

 



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 

1 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំ យុវជន នងិកើឡា 

 

 ច្សចកតចី្្តើម 

ស្បវត្តសិច្ងខបច្ន្ការកកច្ចៃអាហារ 

ម្តនភ តុតាងមួយចាំនួនពើផ្ននករុរាណវទិ្យា និងជារិពនិទុសាស្រ្ តរងាហ ញថា ការផ្កនចនអាហារដាំរូង
ម្តនសដើមកាំសណើ រកនុង ងគមផ្ដលត្រមូលនតុ ាំសោយអនកសត្ កឃ្លល ន ផ្ដលបានសត្រើកាំសៅសភលើង និងទ្យឹកពុេះ
សដើមបើសធាើឱ្យសាច់ នងិរផ្នលម្តនឱ្ជារ អាចររសិភាគបាន។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ សត្ពាេះផ្រផ្រររទ្យ
ននការរ សៅររ ់ពួកសគ ពួកសគមិនត្រូវការ ការផ្ថរកាអាហារសដើមបើទុ្យកររសិភាគសៅនថៃសត្កាយសនាេះសទ្យ។ 
សត្កាយមក ម្តនការផ្ត្រត្រួលរនតិចមតងៗសៅជា ងគមក ិកមា ផ្ដលត្រូវការការ តុកទុ្យក និងផ្ថរកា
អាហារសៅមុន រវរសឆ្ន ាំ ៣០០០-១៥០០ឆ្ន ាំមុន ជនជារសិអ  សើរបានរសងកើររសចចកវទិ្យាផ្កនចនរមួម្តន 
ការ មៃួរសោយសត្រើពនលឺត្ពេះអាទ្យិរយ សដើមបើផ្ថរកាត្រើ និងរ សុរកសើ ការសត្រើត្បា ់វធិើសាស្រ្ តរនទុ ាំសដើមបើនលិរ
អាល់កុល និងការកិនត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ និងការដុរនាំសនសងៗ។ វធិើសាស្រ្ តទ្ធាំងសនេះត្រូវបានអនុវរតន៍សោយ
 ងគមជនរទ្យសដើមបើផ្ថរកាអាហារ ត្ម្តរ់សត្រើត្បា ់សៅសពលម្តនសត្គ្មេះទុ្យរភិកស សដើមបើរសងកើនគុណភាព
ននការររសិភាគ និងសដើមបើសធាើឱ្យអាហារកាន់ផ្រ ាំរូរផ្ររ។ សៅមុន រវរស ១៥០០ឆ្ន ាំមុន រុកខជារិផ្ដល
សត្រើត្បា ់ជាអាហារកនុងសពលរចចុរបនន សលើកផ្លងផ្រអាំសៅ ត្រូវបានោាំដុេះសៅកផ្នលងមួយចាំនួនសៅកនុង
ពិភពសលាក។  

សត្កាយមកសទ្យៀររសចចកវទិ្យាននការផ្កនចនត្រូវបានអភិវឌឍន៍យ៉ា ងឯករាជយ កនុងទ្យើកផ្នលងជាសត្ចើន
សោយ សារម្តន អាកា ធារុ ដាំណាាំ ឬចាំណង់ចាំណូលចិរតអាហារខុ ៗគ្មន ។ ការផ្កនចនដាំរូងៗបានសកើរ
ស ើងកនុងត្រសទ្យ ចិនរមួម្តនការផ្កនចនសៅហ ូ  ការលើងត្ ូវសាលើ និងការសធាើសាច់សគ្មសងៀរ ត្ម្តរ់រសត្មើ
កនុងផ្ននកកងទ័្យព។ កនុងត្រសទ្យ ជរ៉ាុនត្សា  (សាគិ) ត្រូវបានរសងកើរស ើង អាំរលិផ្ដលបានផ្កនចនពើសមា       
 មុត្ទ្យ ៃួរត្រូវបានសត្រើសដើមបើផ្ថរកាអាហារ និង ផ្ណត កត្រូវបានផ្កនចនជាទ្យឹក ុើអុើវ និងមើ  ុ (ស ៀង) 
សដើមបើរសងកើនរ ជារិអាហារ។ សៅផ្រ៉ាកអុឺរ ៉ាុរ ឧរករណ៍កិនសមៅសោយសត្រើកាំលាាំងទ្យឹក នងិការសធាើនាំជា   
លកខណៈពាណិជាកមាត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយជនជារិរ ៉ាូម នងិកនុងត្រសទ្យ ឥណាឌ  ម្តនការផ្កនចន ករពើ 
អាំសៅ។  

កនុង ហ សវរសរទ៍្យើ ១ ម្តនការផាល  ់រតូរផ្ននកអរយិធម៌ សោយអនកជាំនួញបានចារ់សនតើមផាល  ់រតូរគ្មន
នូវគាំនិរ និងអាហារត្គរ់ទ្យើកផ្នលងកនុងពភិពសលាក។ ឧទ្ធហរណ៍៖ សៅ រវរសរទ៍្យើ ៤ ជនជារិផ្វនោល
បាននាាំយករ ឺសៅកាន់អុឺរ ៉ាុរផ្រ៉ាកខាងរបូង និងចារ់សនតើមជាំនួ សត្រងអូលើវ។ ការអភិវឌឍន៍រសចចកវទិ្យាកនុង   
រយៈសពលសនេះរមួម្តន៖ ការសត្រើត្បា ់ម្ត៉ា ល់រូ ផ្ដលបានផ្កនចនសចញពើត្គ្មរ់ធញ្ាជារិដុេះពនលក  ត្ម្តរ់
រផ្នថមរ ជារិផ្នែម និងការផ្កនចននលិរនលរនទុ ាំសនសងៗសទ្យៀរកនុងត្រសទ្យ ចិន។     

កនុង ហ សវរសរទ៍្យើ ២ ជាំនួញ និងការផាល  ់រតូរអាហារ និងរសចចកវទិ្យាកាន់ផ្រសលឿន និងម្តនលកខ
ណៈទូ្យលាំទូ្យលាយ។ កនុងត្រសទ្យ ជាសត្ចើនផ្ដលម្តនអាកា ធារុផ្ត្រត្រួល រសចចកសទ្យ ផ្កនចនត្រូវបាន
រសងកើរស ើងសដើមបើផ្ថរកាអាហារ រមួម្តន៖ ការត្រឡាក់អាំរិល ការសឆ្ែើសាច់ និងត្រើ ការរនទុ ាំសដើមបើនលិរទ្យឹក
សខាេះផ្ដលត្រូវបានសត្រើសដើមបើផ្ថរកាសាច់ និងរផ្នល និងការចាំអិនរផ្នល ផ្នលស ើសដើមបើរនថយររមិ្តណ
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 ាំសណើ ម និងនលិរជារាំណារ់សនសងៗ។ រនាទ រ់មកទ្យឹកកកពើភនាំត្រវូបានសត្រើសដើមបើកាល ស រផ្នល និងផ្នលស ើ
សោយជនជារិរ ៉ាូម រនាទ រ់មកជនជារិអង់សគល  (១៦២៦)។ ការអភិវឌឍន៍រសចចកវទិ្យាននការផ្ថរកា និង
ពនារអាយុកាលនលិរនល សធាើឱ្យអាហារអាចត្រូវបានដឹកជញ្ាូ នពើរាំរន់ជនរទ្យ សៅកាន់រត្មូវការ
មនុ សកនុងទ្យើត្កុង។ អាំ ុងឆ្ន ាំ ១៦០០ សៅ ឆ្ន ាំ ១៧០០ ជាំនួញទ្ធ ករបានជួយឱ្យម្តនការផាល  ់រតូរការ
នគរ់នគង់អាហារ ទ្យាំលារ់ននការររសិភាគ ក ិកមា និងពាណិជាកមា។ ការដឹកជញ្ាូ នទ្ធ ករសៅត្រសទ្យ សត្រ ុើ
លបាននាាំនូវ សពារ ដាំ ូងមើ  ដាំ ូងជាា   ផ្ណត កដើសៅទ្យើសនាេះ។  

ទ្យាំហាំននការសធាើអាជើវកមាផ្កនចនចាំណើ អាហារបានសកើនស ើងកនុងរដិវរតន៍ឧ ាហកមា កនុង រវរសរ ៍ 
ទ្យើ១៨ រ៉ាុផ្នតពុាំទ្ធន់ម្តនការយល់ដឹងខាងផ្ននកវទិ្យាសាស្រ្ តសនាេះសៅស ើយសទ្យ។ ការផ្កនចនសៅផ្រសយងសៅ
សលើរទ្យពិសសាធន៍ នងិជាំនាញផ្ដលបានសនទរតាមរយៈត្គួសារពើជាំនាន់មួយសៅជាំនាន់មួយ។ សៅចុងឆ្ន ាំ 
១៧០០ ម្តនការរកស ើញជាលកខណៈវទិ្យាសាស្រ្ តដាំរូងគឺ កលរ ើនត្រូវបានសត្រើសដើមបើរនសុទ្យធទ្យកឹ និងអា ុើរ
 ុើត្ទ្យិចត្រូវបានសត្រើសដើមបើរសងកើនរ ជារិ និងផ្ថរកាអាហារ។ កនុងសពលដូចគ្មន សនេះផ្ដរ ការផ្កនចនអាហារថាើ
មួយត្រូវបានរសងកើរស ើងកនុងត្រសទ្យ បារា ាំងសោយ សលាក នើកូឡា អារ់រ ឺរ ផ្ដលបានរសងកើរសរាងចត្ក   
ផ្កនចនអាហារោក់កាំរ៉ាុង កនុងឆ្ន ាំ១៨០៤។  

កនុង រវរសរ ៍ ទ្យើ១៩ សលបឿនននការយល់ដឹងតាមផ្ររវទិ្យាសាស្រ្ តបានសកើនស ើង។ អនកគើមើវទិ្យា
ជនជាររុិ សើ សលាក Gottlieb Iorchoff បានរងាហ ញថា អាមើដុងត្រូវបានរាំផ្រកជាគលុយកូ  និងអនកគើមើ
ជនជារិហូ ង់ សលាក Johann Mulder បានរសងកើរនូវពាកយ “ ត្រូសរអុើន” ។ រសចចកវទិ្យាកាំររិខព ់កនុង
ការ ផ្កនចនោក់កាំរ៉ាុង និងតាមផ្ររត្រជាក់ បានសកើនស ើងខាល ាំងផ្ដលមិនធាល រ់ម្តនពើមុនមក។ កនុងឆ្ន ាំ 
១៨១០ ម្តនការអនុញ្ញា រឱ្យនលិរ ាំរកកាំរ៉ាុងកនុងចត្កភពអង់សគល  និងកនុងឆ្ន ាំ ១៨៤៩ ម្ត៉ា  ុើននលិរ
កាំរ៉ាុងត្រូវបានរសងកើរស ើងកនុង ហរដឋអាសមរកិ ផ្ដលអាចឱ្យកមាករគ្មា នជាំនាញចាំនួន ២ នាក់ រសងកើរ
 ាំរកកាំរ៉ាុង ១៥០០ កាំរ៉ាុងកនុងមួយនថៃ ផ្ដលកាលពើមុនត្រូវការកមាករជាំនាញចាំនួន ២នាក់។ កនុងឆ្ន ាំ 
១៨៦១ ម្ត៉ា  ុើននលិរ ាំរកកាំរ៉ាុងអាចការ់រនថយសពលសវលាផ្កនចនពើ ៦សម្ត៉ា ង មក ៣០នាទ្យើ តាមរយៈ
ការរសងកើន ើរុណហ ភាពទ្យឹកពុេះរហូរដល់ ១២១ អងាស  និងការោក់កាល់ យូមកលរ ើន។ កនុងឆ្ន ាំ១៨៧៤ 
ឧរករណ៍ចាំអនិសោយសត្រើ ាំពាធចាំហាយត្រូវបានផ្កនចនស ើង និងបានសត្រើត្បា ់យ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយកនុង
ឧ ាហកមា។  

កនុង រវរសរទ៍្យើ ២០ ការសត្រើត្បា ់រសចចកវទិ្យាខព ់ កនុងការផ្កនចនអាហារបានសកើនស ើង។ 
ឧទ្ធហរណ៍៖ កាសហាផ្ដលអាចររសិភាគភាល មៗ (instant coffee) ត្រូវបានផ្កនចនស ើងកនុងឆ្ន ាំ ១៩០១ 
និងដាំសណើ រការរាំផ្លងខាល ញ់ និងសត្រងត្រវូបានអនុញ្ញា រឱ្យសធាើស ើងកនុងឆ្ន ាំ ១៩០៣។ កនុងឆ្ន ាំ ១៩២៣    
ដិចត្រូ  ត្រូវបាននលិរសចញពើសពារ និងត្រូវបានសត្រើត្បា ់យ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយកនុងការនលិរនាំ សភ ជាៈ 
និងអាហារផ្នែម។ សៅឆ្ន ាំ ១៩៥០ រសចចកវទិ្យា នងិវទិ្យាសាស្រ្ តអាហារ ត្រូវបានរសត្ងៀនកនុងកត្មិរមហា
វទិ្យាល័យ និងការគ្មាំត្ទ្យខាងផ្ននកវទិ្យាសាស្រ្ តពើការងារ និងការត្សាវត្ជាវ បានរសងកើរនូវរសចចកវទិ្យា 
នលិរនល នងិការសវចខចរ់ថាើៗ ផ្ដលសធាើឱ្យម្តនវរតម្តនអាហារថាើៗរារ់ពាន់ត្រសភទ្យត្រូវបាននលិរ ត្ម្តរ់
លក់ជាសរៀងរាល់ឆ្ន ាំ។   
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី១ 

លកខណៈច្ន្អាហារ  

ស ចកតើ សងខរ 

 ចាំសណេះដឹងពើ ម្ត ធារុគើមើជើវៈអាហារម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់ សដើមបើផ្ ាងយល់ពើលកខណៈ 
រូរ ញ្ញា ណ នងិសារធារុចិញ្ច ឹមររ ់អាហារ ក៏ដូចជារផ្ត្មរត្មួលផ្ដលសកើរស ើងកនុងសពលផ្កនចន។ ជាំពូក
សនេះពិពណ៌នាពើម្ត៉ា ត្កូម៉ាូសលគុល ាំខាន់ៗកនុងអាហារ និងត្រភពររ ់វា សារ ាំខាន់ននទ្យឹក ត្ម្តរ់
អាហារ និងមើត្កូ ម្ត ធារុរមួម្តន៖ សារធារុខនិជ វ ើតាមើន ពណ៌  សារធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា និង
សារធារុគើមើ ត្ម្តរ់ផ្ថរកាចាំណើ អាហារ។ សមសរៀនសនេះក៏ពិពណ៌នាពើ លកខណៈរូរសាស្រ្ តររ ់អាហារ
ផ្ដលរមួម្តន  កមាភាពទ្យឹក  កមាភាពននទ អា ុើរ/បា  និងអុក ុើរកមា/សរដុកមា។ សមសរៀនសនេះក៏
រងាហ ញសោយ សងខរននត្កុមមើត្កូ រ ើរាងគ ាំខាន់ៗ និងឥទ្យធិពលររ ់វាសលើគុណភាព នងិ ុវរថិភាព
អាហារនងផ្ដរ។  

ពាកយគនលេឹះ 

 លកខណៈគើមើជើវៈ មើត្កូ រ ើរាងគ  ុវរថិភាព និងការខូចអាហារ  

១.១ លកខណៈច្ន្អាហារ 

 ១.១.១ សមាសធាត្ុ្ ស ំ
  អាហារត្រូវបាននសាំស ើងសោយលកខណៈគើមើ ផ្ដល ត្ម្តរ់អនកផ្កនចនអាហារ វាគជឺា ម្ត ធារុ    
រនសាំគើមើផ្ដលកាំណរ់នូវលកខណៈទ្ធាំងអ ់នននលិរនលពើវរថុធារុសដើម ត្ម្តរ់សត្រើ កនុងការផ្កនចននលិរ 
នលជាក់លាក់ណាមួយ នងិដាំសណើ រការផ្កនចន រហូរដល់លកខណៈសោយញ្ញា ណ និងរនមលអាហារូររថមភនន
អាហារផ្ដលបានផ្កនចនក៏ដូចជារញ្ញហ ទ្ធក់ទ្យងនឹង ុវរថិភាពអាហារ និងការធានានូវគុណភាព ការតាម
ោនត្គរ់ដាំសណើ រការ ការអភិវឌឍន៍នលិរនល នងិការោក់សាល ក ញ្ញា ។ កនុងផ្ននកសនេះ  ម្ត ធារុនន
អាហារត្រូវបានផ្រងផ្ចកជាពើរ គឺ  ម្ត ធារុម្ត៉ា ត្កូម៉ាូសលគុល (ការូនអុើត្ោរ លើពើរ ត្រូសរអុើន) នងិ
ទ្យឹកផ្ដលជា ម្ត ធារុចមបងកនុងចាំណើ អាហារជាសត្ចើន និងទ្យើពើរគឺ ម្ត ធារុមើត្កូម៉ាូសលគុល (វ ើតាមើន 
សារធារុខនិជ ពណ៌ធមាជារិ រ ជារិ សារធារុពុល និង ម្ត ធារុរផ្នថម)។  

  ក. ម្ត៉ា ត្កូម៉ាូសលគុល    

   ការូនអុើត្ោរ  
  ការូនអុើត្ោរជាពាកយទូ្យសៅ ត្ម្តរ់លកខណៈគើមើសត្ចើនត្រសភទ្យ ផ្ដលរសងកើរជាផ្ននកដ៏ ាំខាន់មួយ 
ននអងគធារុ ៃួរកនុងរុកខជារ។ិ ទ្យត្មង់សាមញ្ារាំនុរគ ឺម៉ាូណូសាការ ើរ ( ករសាមញ្ា) ផ្ដលម្តនចសនាល េះពើ 
៣ សៅ ៩ អារូមការូន និងមិនអាចរាំផ្រកសោយដាំសណើ រការអុើត្ដូលើ  (ជាដាំសណើ រការគើមើផ្ដលម៉ាូសល
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គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំ យុវជន នងិកើឡា 

 

គុលទ្យឹកត្រូវបានរផ្នថមសៅ ម្ត ធារុមួយ)។  ករសាមញ្ាខលេះម្តនរ ជារិផ្នែម និងវាត្រូវបានត្ ូរ
យក និងសធាើសមតារូលើ យ៉ា ងសលឿនកនុងរាងកាយសដើមបើរសញ្ចញថាមពល។ ម៉ាូណូសាការ ើរ ម្តនត្កុមអុើត្ដុក
 ុើល និងត្កមុការូនើល។ វាត្រូវបានចារ់ចាំណារ់ថាន ក់ជា “អាល់ដូ ” ត្រ ិនសរើត្កុមការូនើលគឺជាអាល់
សដអុើរ (ឧ. រ៉ាង់រូ  ផ្ដលម្តន ៥ អារូមការូន ឬ ហុចិ ូ  ផ្ដលម្តន ៦ អារូមការូន)។ វាក៏អាច
ចារ់ថាន ក់ជា សខររូ  ត្រ ិនសរើត្កុមការូនើលគឺជាសខរូន (ឧ. រ៉ាង់ទុ្យយ ូ  ផ្ដលម្តន ៥ អារូម ការូន 
និង         ហុចិ យុយ ូ ផ្ដលម្តន ៦អារូមការូន)។ សៅសពលផ្ដលទ្យើតាាំងត្កុម អាល់សដអុើរ ឬសខរូន
សៅសលើ   ម៉ាូសលគុល អនុញ្ញា រឱ្យវាម្តនត្ររិកមាជាមួយ ម្ត ធារុអុក ុើរកមា (ឧ. ម្តន កមា ភាព
ដូចអងគធារុសរដុកកនុងត្ររកិមា Maillard។  ករត្រូវបានសគសាគ ល់ថាជា “  ករសរដុក (reducing sugar)” 
ដូចជា គលុយកូ  ស្រ្ហារចរូ  និងអារា៉ារ ើណូ  និងឌើសាការ ើរដូចជា ឡាករូ  និងម្ត៉ា ល់រូ ។   ុចត្កូ  
មិន ថិរកនុងត្រសភទ្យ ករសរ ៉ាដុកសទ្យ។  

  អូលើសហាគ សាការ ើរនសាំសោយម៉ាូណូសាការ ើរ ២ សៅ ២០ ផ្ដលភាា រ់គ្មន សោយចាំណង glycosidic1

។ ឌើសាការ ើរ ម្តនម៉ាូណូសាការ ើរ ២ ចងភាា រ់គ្មន សោយចាំណង glycosidic និងខាងសត្កាមសនេះជាត្រសភទ្យ
 ាំខាន់ៗសៅកនុងចាំណើ អាហារ៖ 

    ុចត្កូ  (Sucrose)៖ ជា ករផ្ដលសត្រើត្បា ់រាល់នថៃផ្ដលសកើរសចញពើគលុយកូ និងស្រ្ហារចរូ  
(Fructose)។ ត្រភពផ្កនចនចមបងគឺពើអាំសៅ និងសមុើមដាំ ូងមា៉ាង។ វាត្រូវបានសត្រើត្បា ់កនុងទ្យត្មង់ជា
សត្ចើនដូចជា ករពណ៌សតាន រ  ករពណ៌  និងម្តនទ្យត្មង់ជាត្គើសាត ល់ផ្ដលម្តនទ្យាំហាំរូចៗ។   ុចត្ក ូជា
ត្រសភទ្យ ករផ្ដលម្តនកត្មិររលាយខព ់ និងម្តនកាំហារ់ ូលុយ យុង ករផ្ដលត្រូវបានសត្រើកនុងការផ្កនចន 
និងត្រូវបានលក់ជាត្រសភទ្យទ្យឹក ុើរ ៉ាូ។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.១៖ រចនា មព័នធនន  ុចត្កូ  

                                                            
1 glycosidic៖ ជាត្រសភទ្យចាំណងកូវា៉ា ង់ផ្ដលភាា រ់ម៉ាូសលគុលការូនអុើត្ោរមួយ សៅត្កមុមួយសទ្យៀរផ្ដលជាត្រសភទ្យការូនអុើត្ោរ ឬមិន
ផ្មនជាការូនអុើត្ោរ 
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គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំ យុវជន នងិកើឡា 

 

  សហរុដូចសនេះសហើយ វាត្រូវបានសត្រើជា ម្ត ធារុផ្ថរកា ក៏ដូចជា ម្ត ធារុរផ្នថមរ ជារ ិ    
ផ្នែម។ កនុងដាំសណើ រការរងកក  ករកាល យសៅជាខារ់សៅសពលផ្ដលទ្យឹកផ្ត្រជាកក និងរសងកើរជាទ្យត្មង់ភលឺថាល
មួយផ្ដលសដើររួនាទ្យើការពារសកា ិកាមិនឱ្យកក នងិខូច ដូចសនេះអាចការពារវាយនភាពររ អ់ាហារបាន។  

  ឡាក់រូ  (Lactose)៖ ជា ករផ្ដលម្តនសៅកនុងទ្យឹកសោេះផ្ដលរសងកើរពើគលុយកូ និងកាឡាក់រូ
  (galactose)។ វាត្រូវបានរាំផ្លង (fermentation) ជាអា ុើរឡាក់ទ្យិចសោយបាក់សររ ើអា ុើរឡាក់
ទ្យិចកនុងទ្យកឹសោេះសគ្មជូ និងនលិរនលទ្យឹកសោេះរនទុ ាំសនសងៗសទ្យៀរ។ ការនលិរនូវអង់ ុើមឡាក់តា ផ្ដល
 ត្មួលដល់ការរ ាំលាយអាហារជាទូ្យសៅ មិនត្គរ់ត្គ្មន់សទ្យសៅសពល ផ្ដលមនុ សម្តនវយ័កាន់ផ្រចា ់ 
(សត្កាយអាយុ ៦ឆ្ន ាំ)។ មនុ សមួយចាំនួនរូច ថិរកនុងលកខខ័ណឌ ផ្ដលមិនអាចរ ាំលាយឡាក់រូ កនុងទ្យឹក
សោេះ (Lactose Intolerance) ដូចសនេះឡាក់រូ សធាើដាំសណើ រឆ្លងការ់សៅសពាេះសវៀនធាំផ្ដលជាកផ្នលងវា 
ទ្យទ្យួលរងនូវការរាំផ្លងសោយត្រសភទ្យបាក់សររ ើផ្ដលមិនត្រូវការខយល់ (anaerobic bacteria) ផ្ដលជា
លទ្យធនលនាាំឱ្យម្តនអាការៈសៅត សពាេះសវៀន និងនលិរជាឧ ា័នសធាើឱ្យរាគ និងសហើមសពាេះ។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.២៖ រចនា មព័នធននឡាក់រូ  

      ម្ត៉ា ល់រូ  (maltose) នសាំស ើងសោយម៉ាូសលគុលគលុយកូ ពើរ និងត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយ
ដាំសណើ រការអុើត្ដូលើ ននអាមើដុង។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.៣៖ រចនា មព័នធននម្ត៉ា ល់រូ  
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  ម្ត៉ា ល់រូ ត្រូវបានរសងកើរស ើងតាមរយៈការរនទុ ាំននត្គ្មរ់ធញ្ាជារ ិជាពិស  ត្ ូវសាលើសោយសត្រើ
ត្បា ់អង់ ុើម β amylase ផ្ដលសកើរស ើងទ្ធាំងសោយធមាជារ ិនងិទ្ធាំងរសងកើរសោយ Bacillus spp។  

  អូលើសហាគ សាការ ើរមួយចាំនួនរូចសនសងសទ្យៀរសកើរស ើងសោយធមាជារិ រ៉ាុផ្នតវាត្រូវបានរសងកើរ
សោយដាំសណើ រការអុើត្ដូលើ ននរ៉ាូលើសាការ ើរ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ត្ទ្យើសាការ ើរគឺ រា៉ាហាើនូ  (raffinose) ផ្ដល
រសងកើរស ើងសោយម៉ាូសលគុលហាគ ឡាក់រូ  និង  ុចត្កូ  នងិសរត្តាសាការ ើរ គ ឺ សាត ចយ៉ាូ  
(stachyose) ផ្ដលរសងកើរស ើងពើម៉ាូសលគុល  ុចត្កូ  និងពើរត្កុមហាគ ឡាក់រូ ។ អូលើសហាគ សាការ ើរ
ទ្ធាំងសនេះគឺមនិអាចរ ាំលាយបានសទ្យ និងម្តនកនុង ផ្ណត កជាសត្ចើនត្រសភទ្យ។ ឧទ្ធហរណ៍ដូចជាឡាក់រូ  
វាបានឆ្លងការ់សៅសពាេះសវៀនធាំ និងត្រូវបានសធាើសលបើងសោយបាក់សររ ើផ្ដលមិនត្រូវការខយល់ផ្ដលរណាត ល
ឱ្យម្តនការសហើមឆ្ែល់សពាេះ សៅសពលររសិភាគវា។   

  រ៉ាូលើសាការ ើរម្តនសត្ចើនជាង ២០ត្កុមម៉ាូណូសាការ ើរផ្ដលភាា រ់គ្មន សោយចាំណង glycosidic 
សត្ចើនត្រសភទ្យសនសងៗគ្មន ។ វាជាទ្យត្មង់ការូនអុើត្ោរផ្ដលម្តនសត្ចើនរាំនុរ និងផ្ននកផ្ដល ាំខាន់ជាងសគ
កនុងរុកខជារិគជឺាអាមើដុង ផ្ លុយ ូ  រុិចទ្យើន នងិត្រសភទ្យសារធារុ ែិរមួយចាំនួន (ឧទ្ធហរណ៍៖ 
guar, locust bean, xanthan នងិ carrageenan)។ កនុងជាលិកា រា គលើកូផ្ នគឺជារ៉ាូលើផ្មននគលុយ
កូ ផ្ដលម្តន ណាឋ នផ្មកផ្រកផ្ខនង ផ្ដលម្តនម៉ាូសលគុលគលុយកូ ភាា រ់គ្មន សោយចាំណង glycosidic α 
(1-4) និងម្តន តុកទុ្យកកនុងសថលើម នងិជាលិកាសាច់ដុាំ ផ្ដលជាត្រភពនតល់ថាមពលភាល មៗសៅសពលរាង
កាយត្រូវការ។ រចនា មព័នធម៉ាូសលគុលរ៉ាូលើសាការ ើរអាចជាត្កុមឯករត ឬត្កមុមួយសោយផ្ កសដើមបើ
រសងកើរចាំណងអុើត្ដូផ្ នជាមួយទ្យឹក សោយសហរុសនេះសហើយភាគលែិរៗននរ៉ាូលើសាការ ើរអាចត្ ូរយក
ទ្យឹក រ ើកធាំ នងិរលាយផ្ននកខលេះ ឬរលាយទ្ធាំងត្ ុង។ ដូសចនេះ វាត្រូវបានសត្រើសដើមបើត្គរ់ត្គងទ្យឹកកនុងត្រព័នធ
ចាំណើ អាហារ ភាព ែិរខារ់ និងសដើមបើឱ្យវាម្តនឥទ្យធិពលសលើលកខណៈរូរ និងមុខងារននអាហារ។  

  អាមើដុងគឺជាការូនអុើត្ោរដ៏ ាំខាន់មួយផ្ដលម្តនកនុងត្គ្មរ់រុកខជារិ និងរផ្នលសមើម។ វាម្តនកនុង
ទ្យត្មង់ជាត្គ្មរ់លែិរៗ ផ្ដលត្គ្មរ់នើមួយៗម្តននទុកម៉ាូសលគុលរារ់លាន។ វាសកើរស ើងកនុងទ្យត្មង់ ២ គ ឺ
(១) α-amylose ផ្ដលម្តនម៉ាូសលគុល D គលុយកូ ចាំនួន ៥០០-២០០០០ ភាា រ់គ្មន សោយចាំណង 
glycosidic α (1-4) កនុងទ្យត្មង់ត្ រជាផ្ខសត្ចវាក់ផ្រមយួ នងិ (២) គឺអាមើ ូរុិចទ្យើន (amylopectin) 
ផ្ដលម្តនផ្ខសត្ចវាក់ផ្រកផ្ខនងសត្ចើនរហូរដល់ ៣០ម៉ាូសលគុលគលុយកូ ផ្ដលត្រូវបានភាា រ់គ្មន សោយ
ចាំណង α (1-4) និងរភាា រ់គ្មន នើមួយៗតាមរយៈចាំណុចផ្មក  α (1-6)។  
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រូរភាពទ្យើ ១.៤៖ រចនា មព័នធននរ៉ាូលើសាការ ើរ៖ (a) ចាំណង α (1-4) កនុងអាមើដុង នងិគលើកូផ្ ន; (b) 

ចាំណង β (1-4) កនុងផ្ លុយ ូ  (n ជាចាំនួនសាស ើងវញិននត្កុមគលុយកូ ) 

  ដូចសនេះ           អាមើ ូរុចិទ្យើនគឺជាម៉ាូសលគុលផ្ដលម្តនទ្យាំហាំធាំជាងអាមើ ូ ខាល ាំង ផ្ដលជាទូ្យសៅ
ម្តនផ្ននកសៅ ល់ចាំនួនមយួ សៅ ពើរលាន និងម្ត៉ា   ៤ សៅ ៥ ដងធាំជាងអាមើ ូ ។ ត្គ្មរ់រូចៗររ ់អា
មើដុងរសងកើរនូវភាពខារ់យរឺសៅកនុងទ្យកឹត្រជាក់ នងិខារ់ ែិរសោយសារផ្រដាំសណើ រការ gelatinisation2 
សៅសពលកាំសៅសកើនដល់ ៨០អងារស ។  

 អាមើដុងត្រសភទ្យសនសងៗគ្មន ម្តនការសត្រើត្បា ់សនសងៗគ្មន នងផ្ដរ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ អាមើដុងររ ់
សពារ (សមៅសពារ) ម្តនលកខណៈថាល  និងខារ់ ែិរៗ សមៅដាំ ូងត្រូវបានសត្រើត្បា ់កនុងនលិរនលអាហារ
 ត្មន់ នាំនសាំពើត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ និង  ុរ និងសមៅអងកររសងកើរជាលកខណៈអនធិលត្ អារ់ៗ ត្ម្តរ់
នលិរនលអាហារទ្ធរក។  

 អាមើដុងអាចត្រូវបានផ្កផ្ត្រសដើមបើរសងកើនលកខណៈមុខងារររ ់វា (ឧទ្ធហរណ៍ រសងកើនដាំសណើ រការ 
gelatinisation រសងកើនភាពរលាយ រសងកើន ឬរនថយភាពខារ់ ស ថរភាពននការរលាយ ឬកក រសងកើននូវ
ភាពថាល  និងភលឺរសលាង រសងកើនភាពអនធលិ និងផាល  ់រតូរជា ែិរជារ់)។ ការផ្កផ្ត្រ អាចសធាើឱ្យអាមើដុងធន់
នឹងលកខខ័ណឌ មួយចាំនួនដូចជា  ើរុណហ ភាព និងអា ុើរខព ់កនុងការអនុវរតន៍ការផ្កនចនជាក់លាក់ណា    
មួយ។  ត្រសភទ្យននការផ្កផ្ត្ររមួម្តន៖ ការផ្ខាងគ្មន ននត្ចវា៉ា ក់រ៉ាូលើផ្ម (crosslinking polymer chain), 

                                                            
2 Gelatinisation៖ ជាដាំសណាើ រការរាំផ្រកចាំណងភាា រ់ននម៉ាូសលគុលអាមើដុងសត្កាមវរតម្តនននទ្យឹក និងកាំសៅផ្ដលអាចសអាយផ្ននកភាា រ់
ជាមួយអុើត្ដូផ្ នចារ់យកទ្យកឹកាន់ផ្រសត្ចើន។   
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depolymerisation និងpregelatinisation សដើមបើសធាើឱ្យអាមើដុងរលាយភាល មៗកនុងទ្យឹកត្រជាក់។ អាមើដុង 
អាចសធាើអុើត្ដូលើ សៅជាការូនអុើត្ោរសាមញ្ាៗសោយអា ុើរ ឬអង់ ុើម និងននការរាំផ្លងត្រូវបាន
រងាហ ញចាំនួនសោយ ដិចត្រ ូសអគើវា៉ា ង់ (Dextrose Equivalent (DE)) ផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនងឹចាំផ្ណក
ននចាំណង glycosidic ផ្ដលត្រូវបានរាំផ្រក។ អាមើដុងត្រូវបានសត្រើសដើមបើទ្ធញយកសត្គឿងនសាំជាសត្ចើនរមួ
ម្តនអាមើដុងផ្ដលបានរាំផ្លង ម្ត៉ា ល់រូដិចត្ទ្យើន(DE 10-20)ផ្ដលត្រូវបានសត្រើជាសត្គឿងរផ្នថមឱ្យកាន់ផ្រ
 ែិរ  ុើរ ៉ាូសពារ (DE 30-70) ផ្ដលសត្រើសដើមបើឱ្យ ូលុយ យុងខារ់ រ ជារិកាន់ផ្រផ្នែម និងកាន់ផ្រ ែិរ 
ដិចត្រូ  (DE 100) គលុយកូ  និង  ុើរ ៉ាសូពារផ្ដលម្តនត្ហុាចរូ ខព ់ និងនតល់រ ជារិផ្នែម។   

 អាមើដុងត្រូវបានរាំផ្រកជាអូលើសហាគ សាការ ើរ និងគលុយកូ សោយអង់ ុើមអាមើឡា កនុងត្រព័នធ
រ ាំលាយអាហារររ ់ រា។ ដាំរូង អាមើ ូ  និងអាមើ ូរុិចទ្យើនត្រូវបានសធាើអុើត្ដូលើ សៅជារាំផ្ណករូចៗ
សោយអង់ ុើម α amylase ផ្ដលរាំផ្រកចាំណង α (1-4) glycosidic សៅផ្ននកខាងកនុង សដើមបើរសងកើរជា
អូលើសហាគ សាការ ើររើសនសងៗគ្មន រមួម្តន៖ ម្ត៉ា ល់រូ  ម្ត៉ា ល់រូត្ទ្យើយ៉ាូ  (ត្ទ្យើសាការ ើរ) និងត្កុមននដិចត្ទ្យើន
ផ្ដលម្តនចាំនុចភាា រ់ផ្រកផ្មកសាខាពើអាមើ ូរុិចទ្យើន។ ទ្យើពើរ អូលើសហាគ សាការ ើរត្រូវបានសធាើអុើត្ដូលើ 
សោយអង់ ុើមម្ត៉ា ល់តា សដើមបើរសងកើរជាគលុយកូ ។អង់ ុើមពើមើត្ក ូរ ើរាងគត្រូវបានសត្រើយ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយ 
សដើមបើនលិរជានលិរនលរាំផ្រកអាមើដុង និងត្រូវបានសត្រើត្បា ់ជាសត្គឿងនសាំក៏ដូចជាវរថុធារុសដើម ត្ម្តរ់
ដាំសណើ រការសលបើង។     

 ផ្ លុយ ូ ម្តន ណាឋ នជា ផ្ខសត្ចវាក់ត្ រត្រង់មិនម្តនផ្រកផ្មកសាខាសទ្យ នងិនសាំសោយ 
១០០០-១០០០០ ម៉ាូសលគុល D-glucose ផ្ដលភាា រ់គ្មន សោយចាំណង glycosidic  β (1-4)។  ណាឋ ន
ត្ រត្រង់សធាើឱ្យរសងកើរនូវចាំណងអុើត្ដូផ្ នផ្ដលចងភាា រ់ជាមួយ ម៉ាូសលគុលផ្ លុយ ូ ផ្ដលសៅជិរៗ 
សដើមបើរសងកើរជា ណាឋ ន រន រូចៗ។ ជាទូ្យសៅ រន មួយម្តននទុកម៉ាូសលគុលផ្ លុយ ូ ត្រផ្ហល 
៥០០ ០០០ ម៉ាូសលគុល នងិចាំណងអុើត្ដូផ្ នដ៏សត្ចើនរសងកើរជា ណាឋ នត្គើសាត ល់ ផ្ដលម្តនលកខណៈរងឹ
ម្តាំ។  ណាឋ នត្គើសាត ល់សនេះសធាើឱ្យផ្ លុយ ូ មិនរលាយ និងមនិអាចរាំផ្រកសោយអង់ ុើម។        

 សអមើផ្ លុយ ូ ម្តន ណាឋ នផ្រកផ្មកសាខាផ្ដលនសាំសោយ ករសត្ចើនត្រសភទ្យរមួម្តន xylose, 
arabinose និង mannose ផ្ដលអាចត្ ូរយកទ្យឹកយ៉ា ងសត្ចើនសដើមបើរសងកើរជាសារធារុអនធិលៗ។     
ផ្ លុយ ូ  ឬសអមើផ្ លុយ ូ មិនអាចរាំផ្រកសោយអង់ ុើមររ ់មនុ ស ឬ រា។ វារសងកើរជាសារ
ធារុ រន ផ្ដលសធាើដាំសណើ រឆ្លងការ់សពាេះសវៀន និងមិនផាល  ់រតូរទ្យត្មង់។  

 ផ្ លុយ ូ ត្រូវបានរាំផ្លងសដើមបើរផ្នថមលកខណៈមុខងារររ ់វា។ ឧ.៖ Micro crystalline 
Cellulose  (MCC) ត្រូវបានរសងកើរសោយការសធាើអុើត្ដូលើ ននផ្ លុយ ូ  នងិផ្ញកផ្ននកមើត្កូត្គើសាត ល់
សចញ។ កនុងទ្យត្មង់ជាសមៅ វាត្រូវបានសត្រើជា ម្ត ធារុរផ្នថមរ ជារិ និងត្រឆ្ាំងការកក។ កនុងទ្យត្មង់
ជាភាគលែិររូចៗ ម្តនលកខណៈដូច ម្ត ធារុសធាើឱ្យ ែិរ (gums)។  ការុក ុើសមទ្យើលផ្ លុយ ូ  
(CMC) ត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយ ត្ររិកមាននផ្ លុយ ូ ជាមួយអា ុើរកលូរ ៉ាូអាស ទ្យិចសដើមបើជាំនួ 
ត្កុមការុក ុើលផ្ដលរ៉ាូផ្ល សោយត្កុមអុើត្ដុក ុើល។ ករណើ សនេះសធាើឱ្យផ្ លុយ ូ រលាយ និងម្តន
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 កមាភាពគើមើខាល ាំង។ លកខណៈមុខងារនន CMC អាត្ ័យសលើថាសរើម្តនត្កុមអុើត្ដុក ុើលរ៉ាុនាា នផ្ដលចូល
រមួកនុងត្ររិកមាជាំនួ  និងត្រផ្វងត្ចវាក់ររ ់ឆ្ែឹងខនងផ្ លុយ ូ ។ វាសធាើឱ្យ ូលុយ យុង ខារ់ និងម្តន
ស ថរភាព និងសត្រើសដើមបើការពារការកកននកាស អុើនសៅកនុងនលិរនលនលទ្យឹកសោេះ។ សមទ្យើលផ្ លុយ ូ  
និងអុើត្ដុក ុើលត្រូពើសមទ្យើលផ្ លុយ ូ  (HPMC) អាចរលាយកនុងទ្យឹកត្រជាក់ រសងកើរជាសារធារុ
អនធិលសៅសពលត្រូវកាំសៅ និងអាចសត្រើសដើមបើឱ្យលាយម្តនស ថរភាព ការ់រនថយររមិ្តណខាល ញ់កនុងអាហារ
សោយការនតល់នូវលកខណៈត្ ូរយកខាល ញ់ ដូចសនេះអាចការ់រនថយការត្ ូរយកខាល ញ់ននអាហាររាំពង។ 
ទ្យត្មង់អនធិលៗនតល់នូវលកខណៈការពារខាល ញ់ និង ាំសណើ ម និងសដើររួនាទ្យើជាភាន ក់ងារចងភាា រ់គ្មន ។ សារ
ធារុសធាើឱ្យ ែិរៗត្រសភទ្យរ៉ាូលើសាការ ើរ (អុើត្ដូកូ ូអុើរ) ត្រូវបានសត្រើកនុងកាំហារ់ ០,២៥%-១% សដើមបើសធាើ
ឱ្យ ូលុយ យុងខារ់  ែិរ រសងកើរជាសារធារុអនធិលៗ ឬសដើមបើរាំផ្លង ឬត្គរ់ត្គងលកខណៈននអាហាររាវ 
ឬវាយនភាពននអាហារពាក់កណាត លរងឹ។  

  លើពើរ 
 ភាពខុ គ្មន រវាងខាល ញ់ និងសត្រង គឺអាត្ ័យសលើថាសរើលើពើរគឺ រងឹ ឬរាវសៅ ើរុណហ ភាពធមាតា។   
លើពើរ ាំខាន់ៗកនុងការផ្កនចនអាហាររមួម្តនសត្រងរផ្នលពើដូង ត្គ្មរ់ករា  ផ្នលអូលើវ ត្កពើងសតាន រ            
 ផ្ណត កដើ និង ផ្ណត កស ៀង។ លើពើរម្តនត្រភពពើ រារមួម្តន៖ ខាល ញ់ត្ជូក ខាល ញ់កនុងសាច់ និង
នលិរនលទ្យកឹសោេះ (រ ឺ  ើ  ផ្ត្កម)។ លកខណៈននខាល ញ់រមួម្តន  ម្ត ធារុនសាំររ ់វា  ណាឋ ន      
ត្គើសាត ល់ ចាំណុចរលាយ នងិការភាា រ់ជាមួយសត្គឿងនសាំផ្ដលមិនផ្មនជាខាល ញ់ ម្តនឥទ្យធិពលសលើលកខណៈ
មុខងារននអាហារ។ ការផាល  ់រតូរជាលើពើរកនុងសពលផ្កនចនអាចម្តនអរថត្រសយជន៍ ឬគ្មា នអរថត្រសយជន៍
សលើលកខណៈញ្ញា ណ នងិរនមលអាហារូររថមភររ ់អាហារ។ 

 
រូរភាពទ្យើ ១.៥៖  ណាឋ នត្គើសាត ល់ និងមិនត្គើសាត ល់ររ ់ខាល ញ់ 

 ខាល ញ់ត្រូវបាននសាំស ើងសោយ ម៉ាូណូ ឌើ ត្ទ្យើសអផ្ ទននគលើស រ ៉ាុល ភាា រ់ជាមួយអា ុើរខាល ញ់ (អា ុើរម៉ាូ
ណូការុក ុើល ចិ)។ ពាកយ ម៉ាូណូ ឌើ និងត្ទ្យើគលើស រ ើរ ត្រូវបានផាល  ់រតូរមកជា “ម៉ាូណូអា ុើលគលើស រ ៉ាុល” 
“ឌើអា ុើលគលើស រ ៉ាុល” និង “ត្ទ្យើអា ុើលគលើស រ ៉ាុល” ។ គលើស រ ៉ាុល គឺជាអាល់កុលត្ទ្យើអុើត្ដិច ផ្ដលម្តនត្កុម     
អុើត្ដុក ុើល (-OH) រើ ផ្ដលអាចភាា រ់រហូរដល់រើអា ុើរខាល ញ់ សដើមបើរសងកើរបានជាត្រសភទ្យសនសងៗនន        
ម៉ាូណូអា ុើលគលើស រ ៉ាុល ឌើអា ុើលគលើស រ ៉ាុល ឬ ត្ទ្យើអា ុើលគលើស រ ៉ាុល។ ម៉ាូណូអា ុើល      គលើស រ ៉ាុល ម្តន
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ត្កមុអា ុើរខាល ញ់មួយកនុងមួយម៉ាូសលគុលគលើស រ ៉ាុល ផ្ដលអាចភាា រ់សៅកាន់អារូមការូន ១ ឬ ២ សលើម៉ាូសល
គុលគលើស រ ៉ាុល។ ឌើអា ុើលគលើស រ ៉ាុល ម្តនពើរអា ុើរខាល ញ់ ទ្ធាំង ថិរកនុងទ្យត្មង់ ១,២ នងឹ ១,៣ អាត្ ័យ
សលើ ថាសរើវាភាា រ់សៅម៉ាូសលគុលគលើស រ ៉ាុលត្រង់ចាំណុចណា។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.៦៖  ម្ត ធារុននលើពើរ (a) អា ុើរអូស អុិច (b) ១- ម៉ាូណូអា ុើលគលើស រ ើរ 

(c) ១,៣ ឌើអា ុើលគលើស រ ើរ (d) ត្ទ្យើអា ុើលគលើស រ ើរ 

 ត្ទ្យើអា ុើលគលើស រ ៉ាុលជា ម្ត ធារុនសាំដ៏ ាំខាន់ននសត្រងរផ្នល នងិខាល ញ់ រា។  ណាឋ នររ ់វាគឺ
ម្តនត្ចវា៉ា ក់អារូមការូនជាមួយត្កុម ការុក ុើក (-COOH) សៅផ្ននកខាងចុង។ ររូមនត ណាឋ នននត្ទ្យើអា ុើ
លគលើស រ ៉ាុលរមួម្តនអា ុើរអូស អុិច  ចាំននួ ២ រា៉ា ឌើកាល់ និងអា ុើរផាមើទ្យិចចាំននួមួយរា៉ាឌើកាល់ ភាា រ់សៅ
ម៉ាូសលគុលគលើស រ ៉ាុល។    

 អា ុើរខាល ញ់ផ្ឆ្ែរមិនម្តនចាំណងពើរជាន់សទ្យរវាងអារូមការូន។ អា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរត្រសភទ្យម៉ាូ
ណូ (MUFAs) ម្តនចាំណងពើរជាន់ផ្រមួយ នងិអា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរត្រសភទ្យរ៉ាូលើ (PUFAs) ម្តន
ចាំណងពើរជាន់សត្ចើនជាងមួយ។  

 អា ុើរខាល ញ់អាចត្រូវបាន រស រជា ឧទ្ធហរណ៍ C18:2 ផ្ដលរងាហ ញថាអា ុើរខាល ញ់ម្តន
ត្ចវាក់អារូមការូនចាំនួន ១៨  និងម្តនចាំណងពើរជាន់ចាំនួន ២។ វាក៏រងាហ ញនងផ្ដរនូវត្រសភទ្យអា ុើរ
ខាល ញ់ផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិ (ឧ. អា ុើរលើណូស អុិច)។ ចាំណងពើរជាន់អាចរងាហ ញកនុងទ្យត្មង់ជា 
cis (អារូមអុើត្ដូផ្ ន ថិរសៅកនុងផ្ននកដូចគ្មន ននចាំណងពើរជាន់) និង tran (អារូមអុើត្ដូផ្ ន ថិរកនុង
ផ្ននកនទុយគ្មន ននចាំណងពើរជាន់)។  
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        រូរភាពទ្យើ ១.៧៖  ណាឋ នអា ុើរអូស អុិចកនុងទ្យត្មង់ trans និង cis 

តារាងទ្យើ ១.១៖ ស ា្ េះគើមើ និងការរងាហ ញពើអា ុើរខាល ញ់ទូ្យសៅមួយចាំនួន 
ស ា្ េះទូ្យសៅ អារូម  

ការូន 
ចាំណងពើរ
ជាន់ 

ស ា្ េះវទិ្យាសាស្រ្ ត ត្រភព 

អា ុើររ ុយទ្យើរ ើច ៤ ០ អា ុើររ ុយតាណូអុិច ខាល ញ់ រ ឺ 
អា ុើរកាត្រូអុិច ៦ ៤ អា ុើរសអសាណូអុិច ខាល ញ់ រ ឺ 
អា ុើរកាត្ពើលិច ៨ ០ អា ុើរអុកតាណូអុិច សត្រងដូង 
អា ុើរកាត្ពិច ១០ ០ អា ុើរសដកាណូអុិច សត្រងដូង 
អា ុើរ ូរចិ ១២ ០ អា ុើរដូសដកាណូអុិច សត្រងដូង 
អា ុើរមើរ ើ ទិក ១៤ ០ អា ុើរសរត្តាសដកាណូអុិច សត្រងត្កពើង

សតាន រ 
អា ុើរផាមើទ្យិច ១៦ ០ អា ុើរសអសាសដកាណូអុិច សត្រងសតាន រ 
អា ុើរផាមើរូស អុិច ១៦ ១ អា ុើរ ៩- សអសាសដស ណូ 

អុិច 
ខាល ញ់ រា 

អា ុើរស ទៀរចិ ១៨ ០ អា ុើរអុកតាសដកាណូអុិច ខាល ញ់ រា 
អា ុើរអូស អុិច ១៨ ១ អា ុើរ ៩-អុកតាសដស ណូអុិច សត្រងអូលើវ 
អា ុើររ ើ ុើណូស អុិច ១៨ ១ អា ុើរ ១២-អុើត្ដុក ុើល ៩-

អុកតាសដស ណូអុិច 
សត្រងលហុងផ្ខ្រ 

អា ុើរវា៉ា ក់ស និច ១៨ ១ អា ុើរ ១១-អុកតាសដស ណូ
អុិច 

ខាល ញ់ រ ឺ 

អា ុើរលើណូស អុិច ១៨ ២ អា ុើរ ៩,១២-អុកតាសដកាឌើ
ណូអុិច 

សត្រងត្គ្មរ់
ទ្យាំពាាំងបាយជូរ 
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ស ា្ េះទូ្យសៅ អារូម  
ការូន 

ចាំណងពើរ
ជាន់ 

ស ា្ េះវទិ្យាសាស្រ្ ត ត្រភព 

អា ុើរអាល់ហាា លើ
ណូស និច 

១៨ ៣ អា ុើរ ៩,១២,១៥ អុកតាសដ
កាត្ទ្យើណូអុិច 

សត្រងត្គ្មរ់
ករា   

អា ុើរហាគ ម្ត៉ា លើណូ
ស និច (GLA) 

១៨ ៣ អា ុើរ ៦,៩, ១២ អុកតាសដកា
ត្ទ្យើណូអុិច 

សត្រង Borage 

អា ុើរអារា៉ាជើឌើច ២០ ០ អា ុើរអុើកូសាណូអុិច សត្រង ផ្ណត ក
ដើ ខាល ញ់ត្រើ 

អា ុើរហាគ ដូស អុិច ២០ ១ អា ុើរ ៩ សអកូស ណូអុិច ខាល ញ់ត្រើ 
អា ុើរអារា៉ាជើដូនិច ២០ ៤ ៥,៨,១១,១៤ សអកូសាសរត្តា

ណូអុិច 
ខាល ញ់ សថលើម 

អុើ ភើ សអ (EPA) ២០ ៥ ៥,៨,១១,១៤,១៧ សអកូសា  
រ៉ាង់តាណូអុិច 

ខាល ញ់ត្រើ 

អា ុើររ ើសអនិច ២២ ០ អា ុើរដូកូសាណូអុិច សត្រងត្គ្មរ់រុកខ
ជារិ rape 

អា ុើរសអរុយ ុើ  ២២ ១ អា ុើរ ១៣ ដូកូសាណូអុចិ សត្រងត្គ្មរ់រុកខ
ជារិ rape 

ឌើសអចសអ (DHA) ២២ ៦ អា ុើរ 
៤,៧,១០,១៣,១៦,១៩  
ដូកូសាហចិសាណូអុិច 

ខាល ញ់ត្រើ 

អា ុើរលើញ៉ាូ ស រចិ ២៤ ០ អា ុើរសរត្តាកូសាណូអុចិ ម្តនររមិ្តណ
រិចរួចកនុង
ខាល ញ់ភាគ
សត្ចើន 

ត្រភព៖ Zamora (២០០៥)  

 អា ុើរខាល ញ់ អូសមហាគ  ៣ (ω 3) និងអូសមហាគ  ៦ (ω 6) គឺជាត្រសភទ្យអា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរ
ចាាំបាច់ផ្ដលមិនអាច ត្រូវបានរសងកើរពើអា ុើរខាល ញ់សនសងៗសទ្យៀរ កនុងដាំសណើ រការសមតារូលើ ររ ់
មនុ ស។   ពួកវាជាអា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរត្រសភទ្យរ៉ាូលើ និងត្រូវបាន ាំគ្មល់សោយពាកយ “n-3 
PUFAs” និង “n-6 PUFAs” ។ អកសរត្កិច (α to ω) ត្រូវបានសត្រើសដើមបើកាំណរ់ទ្យើតាាំងចាំណងពើរជាន់ 
ផ្ដលអារូមការូន α សៅជិរត្កុមការុក ុើល និងអារូមការូន ω  ថិរសៅត្ចវាក់ផ្ននកខាងចុង។ 
ឧទ្ធហរណ៍៖ អា ុើរលើណូស អុិច ជាអា ុើរខាល ញ់ត្រសភទ្យ ω 6 ពើសត្ពាេះវាម្តនចាំណងពើរជាន់សៅសលើអា
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រូមការូនទ្យើ ៦ ឆ្ៃ យពើ       អារូមការូន ω។ ដូចគ្មន នងផ្ដរ អា ុើរខាល ញ់អា ុើរអាល់ហាា លើណូស និច
ជាអា ុើរខាល ញ់ ω 3 សត្ពាេះវាម្តនចាំណងពើរជាន់សៅសលើអារូមការូនទ្យើ ៣ឆ្ៃ យពើអារូមការូន ω ។ 

 

 
រូរភាពទ្យើ ១.៨៖  ណាឋ នននអា ុើរខាល ញ់ (a) អា ុើរលើណូស អុិច និង (b) អា ុើរអាល់ហាា លើណូ

ស និច
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តារាង ១.២៖  ម្ត ធារុនសាំននអា ុើរខាល ញ់ររ ់ខាល ញ់ និងសត្រងមួយចាំនួន 

 
 

ខាល ញ់ ឬសត្រង 

 
 

 ម្តម្តត្រ 
ភាពមិនផ្ឆ្ែរ/
ភាពផ្ឆ្ែរ 

ទ្យមៃន់ជាភាគរយននអា ុើរខាល ញ់ រុរ 
អា ុើរខាល ញ់ផ្ឆ្ែរ អា ុើរខាល ញ់

មិនផ្ឆ្ែរ
ត្រសភទ្យម៉ាូណូ 

អា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរត្រសភទ្យរ៉ាូលើ 

អា ុើរ
កាត្ពិច 
C10:0 

អា ុើរ
 ូរចិ 
C12:0 

អា ុើរ
មើរ ើ ទិច 
C14:0 

អា ុើរ
ផាមើទ្យិច 
C16:0 

អា ុើរ
ស ទៀរចិ 
C18:0 

អា ុើរអូស  
អុិច 

C18:1 

អា ុើរលើណូ
ស អុិច  
(ω 6) 
C18:2 

អា ុើរអាល់ហាា   
លើណូស និច 

C18:3 

អាល់មុន ៩,៧ - - - ៧ ២ ៦៩ ១៧ - 

ខាល ញ់សគ្ម ០,៩ - - ៣ ២៤ ១៩ ៤៣ ៣ ១ 

ខាល ញ់រ ឺ (សគ្ម) ០,៥ ៣ ៣ ១១ ២៧ ១២ ២៩ ២ ១ 

រ ឺកាកាវ ០,៦ - - - ២៥ ៣៨ ៣២ ៣ - 

ដូង ០,១ ៦ ៤៧ ១៨ ៩ ៣ ៦ ២ - 

សថលើមត្រើ ២,៩ - - ៨ ១៧ - ២២ ៥ - 

ត្គ្មរ់ករា  
(cottonseed) 

២,៨ - - ១ ២២ ៣ ១៩ ៥៤ ១ 

ត្គ្មរ់ករា (flaxseed) ៩,០ - - - ៣ 

 

៧ ២១ ១៦ ៥៣ 
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ត្គ្មរ់ទ្យាំពាាំងបាយជូរ ៧,៣ - - - ៨ ៤ ១៥ ៧៣ - 

ខាល ញ់ត្ជូក ១,២ - - ២ ២៦ ១៤ ៤៤ ១០ - 

សពារ ៦,៧ - - - ១១ ២ ២៨ ៥៨ ១ 

អូលើវ ៤,៦ - - - ១៣ ៣ ៧១ ១០ ១ 

សតាន រ ១,០ - - ១ ៤៥ ៤ ៤០ ១០ - 

ត្កពើងសតាន រ ០,២ ៤ ៤៨ ១៦ ៨ ៣ ១៥ ២ - 

អូស អុើនសតាន រ ១,៣ - - ១ ៣៧ ៤ ៤៦ ១១ - 

 ផ្ណត កដើ ៤,០ - - - ១១ ២ ៤៨ ៣២ - 

ត្គ្មរ់មា៉ាង(rapeseed) ១៥,៧ - - - ៤ ២ ៦២ ២២ ១០ 

ផាក  safflower  ១០,១ - - - ៦ ២ ១៣ ៧៨ - 

លៃរ ៦,៦ - - - ៩ ៤ ៤១ ៤៥ - 

 ផ្ណត កស ៀង ៥,៧ - - - ១១ ៤ ២៤ ៥៤ ៧ 

ផាក  ូកររ័ន ៧,៣ - - - ៧ ៥ ១៩ ៦៨ ១ 

ត្គ្មរ់វ ៉ាលណារ់ ៥,៣ - - - ១១ ៥ ២៨ ៥១ ៥ 
ត្រភព៖ ផ្ក ត្មួលពើ Zamora (2005) 
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នូ ា័រលើពើរ 

 នូ ា័រលើពើររមួម្តន៖  ចិ ុើទ្យើន នងិស ហាា លើន គឺជា ម្ត ធារុរផ្នថមពើធមាជារិផ្ដលអាច 
ឱ្យអងគធារុរាវពើរ ឬសត្ចើនលាយរញ្ចូ លគ្មន បាន (emulsifier) ។ វានសាំស ើងពើអាល់កុល ដូចជា គលើកូផ្ ន 
អា ុើរខាល ញ់ និង ម្ត ធារុអា ុើរនូ ា័ររចិ។  ចិ ុើទ្យើនម្តនលាយននឌើអា ុើគលើស រ ើរ នន អា ុើរ
ស ទៀរចិ អា ុើរផាមើទ្យិច និងអា ុើរអូស អុិច ផ្ដលភាា រ់សៅសអ ទ័រននកលរ ើន ររ ់អា ុើរនូ ា័ររចិ។         
 ចិ ុើទ្យើនត្រូវបានសត្រើយ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយជា ម្ត រផ្នថមកនុងនលិរនលជាសត្ចើនដូចជា  ូកូឡា នងិនាំ
ដុរសនសងៗ។  

 កូស ស តរ ៉ាុលត្រូវបាននលិរសោយសថលើម និងម្តនរួនាទ្យើសរៀរចាំភាន  សកា ិកា។ កូស ស តរ ៉ាុលផ្ដល 
នលិរកនុងផ្ បកបានរាំផ្លងសៅជាវ ើតាមើនឌើ សៅសពលផ្ដលផ្ បករ៉ាេះជាមួយពនលឺត្ពេះអាទ្យរិយ។ សទ្ធេះជា
យ៉ា ងណាក៏សោយ កត្មិរកូស ស តរ ៉ាុលខព ់កនុង្មនាាំឱ្យត្រ មមុខនឹងជាំង ឺរន រ្ម។ ដូចសនេះ 
សដើមបើការ់រនថយជាំងឺ រន រ្មសនេះ គួរផ្រសធាើលាំហារ់ត្បាណ ការ់រនថយអាហារកាល់ ូរ ើផ្ដលបាន
សត្រើខាល ញ់សោយរញ្ចូ លអុើត្ដូផ្ ន និងរសងកើន ម្តម្តត្រននការសត្រើត្បា ់អា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរ ត្រសភទ្យ     
រ៉ាូលើ។ 

ការរញ្ចូ លអុើត្ដូផ្ ន និងការជាំនួ ខាល ញ់ (Hydrogenation and fat substitutes) 

 ខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរងាយរងអុក ុើរកមា សហើយការរញ្ចូ លអុើត្ដូផ្ នត្រូវបានសត្រើសដើមបើការ់រនថយ
ចាំនួនចាំណងពើរជាន់កនុងអា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរ ដូចសនេះអាចការ់រនថយមិនឱ្យខាល ញ់ងាយរងអុក ុើរកមា។ 
ដូចសនេះសហើយសត្រងរផ្នលរាវកាល យសៅជាខាល ញ់រងឹ ផ្ដលត្រូវបានសត្រើកនុងដាំសណើ រការផ្កនចនជាសត្ចើន ជាពិស  
កនុងឧ ាហកមានាំដុរ។ សត្រងត្រូវបានកាំសៅសោយសត្រើ ាំពាធរញ្ចូ លឧ ា័នអុើត្ដូផ្ ន និងម្តនវរតម្តន
កាតាលើករផ្ដក សហើយអុើត្ដូផ្ នត្រូវបានរញ្ចូ លសៅកនុងម៉ាូសលគុលអា ុើរខាល ញ់ និងបានកាល យសៅជា
អា ុើរខាល ញ់កាន់ផ្រផ្ឆ្ែរ។ អា ុើរអូស អុិច (C18:1) និងអា ុើរលើណូស អុិច (C18:2) ត្រូវបាន       
រាំផ្លងសៅជាអា ុើរស ទៀរចិ (C18:0) សៅសពលផ្ដលវាកាល យជាផ្ឆ្ែរទ្ធាំងត្ ុង។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏
សោយ ខាល ញ់ផ្ឆ្ែរទ្ធាំងត្ ុងសនេះម្តនលកខណៈ ែិរ និងរងឹខាល ាំង ដូចសនេះសហើយអនកផ្កនចនសធាើការរញ្ចូ លអុើត្ដូ
ផ្ នផ្រមួយផ្ននកននសត្រង តាមសគ្មលរាំណងននការផ្កនចន។ ដាំសណើ រការសនេះនាាំឱ្យផ្ត្រកាល យចាំណងពើរជាន់
ផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារទិ្យត្មង់ cis ផ្ត្រសៅជាចាំណងពើរជាន់ទ្យត្មង់ trans។ អា ុើរខាល ញ់ទ្យត្មង់ trans 
សធាើឱ្យ ុខភាពម្តនរញ្ញហ  ជាពិស  អា ុើរខាល ញ់មិនផ្ឆ្ែរត្រសភទ្យរ៉ាូលើកនុងទ្យត្មង់ trans ផ្ដលម្តនរូររាង
សធាើឱ្យត្រព័នធរ ាំលាយអាហារមិនទ្យទ្យួលសាគ ល់ សហើយសៅសពលវារញ្ចូ លកនុងភាន  សកា ិកាវាសធាើឱ្យភាន  
កាន់ផ្រត្កា ់ផ្ដលសធាើឱ្យផាល  ់រតូរមុខងារសកា ិកាមិនឱ្យដាំសណើ រការធមាតា។ ខាល ញ់ត្រសភទ្យសនេះសធាើឱ្យ
កត្មិរលើរ៉ាូត្រូសរអុើនផ្ដលម្តនដង់ ុើសរទ្ធរ (LDL ឬកូស ស តរ ៉ាុលមិនលែ) សកើនស ើង ការ់រនថយកត្មរិ
លើរ៉ាូត្រូសរអុើនផ្ដលម្តនដង់ ុើសរខព ់ (HDL ឬកូស ស តរ ៉ាុលលែ) ផ្ដលរសងកើនសត្គ្មេះថាន ក់ននជាំងឺ រន 
្មសរេះដូង។ 
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 ការជាំនួ ខាល ញ់ត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយសត្រើត្បា ់  ុចត្កូ  ជាំនួ គលើស រ ៉ាុលរហូរដល់ម្តន
ចាំនួនអា ុើរខាល ញ់ ៨។ ម៉ាូសលគុលម្តនទ្យាំហាំធាំកនុងការសធាើសមតារូលើ  និងឆ្លងការ់ រ ើរាងគសោយមិនម្តន
ការផាល  ់រតូរ។ សអផ្ ទអា ុើរខាល ញ់រូលើគលើស រ ៉ាុលម្តន ណាឋ នទូ្យសៅ R-(OCH2-CH(OR)-(CH2O) n-R 
(ផ្ដល R រាំណាងឱ្យអា ុើរខាល ញ់ និងរនមលមធយម n =3)។ វាត្រូវបានសធាើសមតារូលើ ដូចខាល ញ់ រ៉ាុផ្នត     
គលើស រ ៉ាុលផ្ដលបានសធាើរូលើផ្មមិនបានរាំផ្រក និងត្រវូបានរសញ្ចញសចាលតាមទ្យឹកសនាម។  

ត្រូសរអុើន 

 ត្រូសរអុើនម្តនមុខងារយ៉ា ងសត្ចើនកនុងត្រព័នធជើវៈ។ ពួកវារសងកើរ៖ 
  ម្ត ធារុ ាំណង់ននសកា ិកា (ឧ៖ កូឡាផ្ ន និង Elastin) 
 អង់អុើមរារ់ពាន់ត្រសភទ្យផ្ដលត្គរ់ត្គង និងត្រួរពិនរិយ កមាភាពសមតារូលើ  
 ជាលិកាសាច់ដុាំ (ឧ៖ Myosin, actin) 
 អកម៉ាូន (អុើន  ុយលើន) 
 ត្រូសរអុើនផ្ដលម្តនមុខងារដឹកជញ្ាូ ន ( ឺរ ៉ាូមអាល់រ ុយមើន សអម៉ាូកលូរ ើន)  
 អងគរដិរកខ (ឧ៖ immunoglobulins) 
 ត្រូសរអុើនផ្ដលម្តនមុខងារ តុកទុ្យក (ឧ៖ អាល់រ ុយមើន ត្រូសរអុើនររ ់ត្គ្មរ់) 
 ត្រូសរអុើនផ្ដលម្តនមុខងារការពារ (សារធារុពុល អាល់ផ្ កផ្ ន) (Damodaran 1996) 

 ត្រូសរអុើនគឺជារ៉ាូលើផ្មដ៏សាាំញុាំផ្ដលរសងកើរស ើងសោយអាមើណូអា ុើរចាំនួន ២០ត្រសភទ្យ។ វាគឺ
ជាលាំោរ់រាំសរៀរអាមើណូអា ុើរផ្ដលភាា រ់សោយចាំណងអាមើរ និងរសងកើរជាត្រូសរអុើន នងិអង់ ុើមសត្ចើន
ត្រសភទ្យខុ ៗគ្មន ។ អាមើណូអា ុើរគជឺាម្តត្រោឋ ន ត្ម្តរ់រសងកើរត្រូសរអុើន។ អាមើណូអា ុើររមួម្តន     
អារូមការូនសៅផ្ននកកណាត ល (α) ផ្ដលភាា រ់សៅត្កុមអាមើណូ (NH2) អារូមអុើត្ដូផ្ ន ត្កុមការុក   
 ុើល (COOH) នងិត្ចវាក់សៅផ្ននកចាំសហៀង (R)។ ត្ចវាក់ផ្ននកចាំសហៀងខុ ៗគ្មន  សធាើឱ្យម្តនលកខណៈ     
ខុ ៗគ្មន  និងរសងកើរអាមើណូអា ុើរផ្ដលម្តនលកខណៈរូរគើមើខុ ៗគ្មន ។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.៩៖ រចនា មព័នធអាមើណូអា ុើរ 
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 អាមើណូអា ុើរអាចត្រូវបាន ចារ់ចាំណារ់ថាន ក់សោយធមាជារិគើមើននត្ចវាក់ផ្ននកចាំសហៀងជា ពើរ
ត្កុម៖  

១. រ៉ាូផ្ល (អុើត្ដូភើលើច)៖ ផ្ខសត្ចវាក់ផ្ននកចាំសហៀងម្តនត្ររិកមាជាមយួទ្យឹក 
២. មិនរ៉ាូផ្ល (អុើត្ដូនូរ ិច)៖ ជាត្រសភទ្យផ្ដលមិនម្តនត្ររិកមាជាមយួទ្យឹក 

 រ៉ាូផ្លអាមើណូអា ុើររមួម្តន អាជើនើន អា ារា៉ាជើន អា ាទ្យើចអា ុើរ (ឬអា ាសថរ) គលុយតា
មើន គលុយតាមុចិអា ុើរ (ឬ គលុយតាម្ត៉ា រ) ហុើ តើឌើន លើ ើន  ឺរ ើន និងសត្ អូនើន។ អាមើណូអា ុើរមិន 
រ៉ាូផ្លរមួម្តន អាឡានើន  ុើស តអុើន គលើ ុើន អុើ  ូ  ុឺើន   ុឺើន សម៉ា យូនើន សននើលឡាឡានើន ត្រូលើន    
ត្រិររូហាា ន ទ្យើរ ៉ាូ ុើន និងវា៉ាលើន។  

 រុិរទ្យើរ រ៉ាូលើរុិរទ្យើរ និងត្រូសរអុើន 

 ចាំណងរុរិទ្យើរកូវា៉ា ង់ត្រូវបានរសងកើរស ើង សោយការដកទ្យឹករវាងអារូមការូនកនុងត្កុមការុក   
 ុើលននអាមើណូអា ុើរមយួ សៅអារូមនើត្រូផ្ នននត្កុមអាមើណូននអាមើណូអា ុើរសនសងសទ្យៀរ។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.១០៖ ការរសងកើរចាំណងរុរិទ្យើររវាងអាមើណូអា ុើរពើរ 

 រុិរទ្យើរត្រូវបានរសងកើរសោយការចូលរមួគ្មន ររ ់អាមើណូអា ុើរតាមរយៈចាំណងអាមើរ។ អាមើរ
ត្រវូបានរសងកើរស ើងសោយការរញ្ចូ លគ្មន ននអា ុើរការុក ុើលិចមយួ និងអាមើនមួយ។ រុិរទ្យើររូចផ្ដល
ម្តនអាមើណូអា ុើររិចជាង ២៥គឺជា អូលើសហាគ រុរិទ្យើរ និងរុរិទ្យើរផ្វងគឺជារ៉ាូលើរុិរទ្យើរ។ រុិរទ្យើរម្តន
រ៉ាូផ្លជាមួយត្កុមអាមើណូស រ ើសៅផ្ននកខាងចុងននអាមើណូ និងត្កមុការុក ុើលស រ ើសៅផ្ននកខាងចុងនន
ការុក ុើល។  
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រូរភាពទ្យើ ១.១១៖ សរត្តារុិរទ្យើររងាហ ញពើត្កុមអាមើណូស រ ើសៅផ្ននកខាងចុងននអាមើណូ នងិត្កុមការុក

 ុើលស រ ើសៅផ្ននកខាងចុងននការុក ុើលននអាមើណូអា ុើរ 

 ត្រូសរអុើនផ្ដលភាា រ់ជាមួយ ម្ត ធារុសនសងសទ្យៀរ ផ្ដលមិនផ្មនជាត្រូសរអុើន (ជាត្កុមរញ្ចូ ល
រផ្នថម) ត្រូវបានសាគ ល់ថាជាត្រូសរអុើនរមួគ្មន  និងត្រូវបានផ្រងផ្ចកជាត្កុមដូចខាងសត្កាម៖ 

 នុយសកលអូត្រូសរអុើន៖ ឧ. រ ើរូ ូម ផ្ដលត្កុមរញ្ចូ លរផ្នថមគឺជាអា ុើរនុយសកលអុិច 
 គលើកូត្រូសរអុើន៖ ឧ. អូវា៉ា រ ុយមើន កាស អុើន ផ្ដលត្កុមរញ្ចូ លរផ្នថមគឺជា ករ ឬផ្ខសត្ចវាក់នន
 ករ។  

 នូ ារ័ត្រូសរអុើន៖ ឧ. α នងិ β កាស អុើន ផ្ដលត្កុមរញ្ចូ លរផ្នថមគឺជានូសាា រ 
 លើរ៉ាូត្រូសរអុើន៖ ឧ.   ុរពណ៌ត្កហម ត្រូសរអុើនបាល សាា្ម ផ្ដលត្កុមរញ្ចូ លរផ្នថមគឺ
ជាលើពើរ 

 សមតា ូត្រសរអុើន៖ ឧ. សអម៉ាូកលូរ ើន មើយ៉ាូកលូរ ើន និងអង់ ុើមមួយចាំនួន ផ្ដលត្កុមរញ្ចូ ល
រផ្នថមគឺជាអុើយ៉ាុងសលាហៈ ដូចជា Fe2+, Cu2+, Zn2+។  

 អង់ ុើមគឺជាត្រូសរអុើន ផ្ដលម្តនទ្យមៃន់ម៉ាូសលគុលចសនាល េះពើ ១២០០០ សៅ ១លានផ្ដលសធាើកាតាលើ
 ត្ររិកមាគើមើជើវៈរារ់ពាន់ត្រសភទ្យផ្ដលត្រូវការសោយ រ ើរាងគម្តនជើវរិ។ អង់ ុើមរសងកើនសលបឿនត្ររិកមា
ពើ ១០៣ សៅ ១០១១ ដងសត្ចើនជាងត្ររិកមាផ្ដលមិនម្តនអង់ ុើម។ ម្តនអង់ ុើមចមបងៗចាំននួ ៦ 
ត្រសភទ្យកនុងការផ្កនចនអាហារដូចជា៖ 
 ១. Oxidoreductases៖ ឧ. កាតាឡា  ផ្ដលចូលរមួកនុងត្ររិកមាអុក ុើរកមា/សរដុកមា 
 ២. Transferases៖ ឧ. កលុយកូគើណា  ផ្ដលដកត្កុមពើវរថុធារុមួយ និងសនទរសៅម៉ាូសលគុល
ទ្យទ្យួលយក សលើកផ្លងផ្រអុើត្ដូផ្ ន និងទ្យឹក 
 ៣. Hydrolases៖ ឧ. លើបា៉ា   ត្រូសរអា  ផ្ដលរាំផ្រកចាំណងកូវា៉ា ង់ និងរផ្នថមទ្យឹកសៅកនុង
ចាំណង 



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 

 
20 

 ៤. Lyases៖ ឧ. រុិចទ្យើន លើអា  ដកត្កុមសចញពើវរថុធារុមួយ (មនិផ្មនសោយការសធាើអុើត្ដូលើ
 ) សដើមបើយកសចញពើចាំណងពើរជាន់ ឬរផ្នថមត្កុមសៅចាំណងពើរជាន់។ 
 ៥. Isomerases៖ ឧ. គលុយកូ  អុើ ូមុឺរា  រណាត លឱ្យម្តនការសធាើអុើ ូផ្មននវរថុធារុមួយ (អុើ
 ូផ្មម្តនរូរមនតម៉ាូសលគុលដូចគ្មន  រ៉ាុផ្នតម្តនលកខណៈ និងរូរមនត ាំណង់ខុ គ្មន ) 

 ៦. Ligases៖ សធាើកាតាលើ កូវា៉ា ង់ផ្ដលភាា រ់ សៅម៉ាូសលគុលពើរផ្ដលរាំផ្រកចាំណងពើរ ៉ាូនូសាា រ    
មួយ។  

  ខ. មើត្កូម៉ាូសលគុល    

  វ ើតាមើន 

  វ ើតាមើនម្តន ម្ត ធារុ រ ើរាងគចាំនួន ១៣ត្រសភទ្យ ផ្ដលជាមើត្កូសារធារុចិញ្ច ឹមចាាំបាច់ សដើមបើសធាើ 
ឱ្យដាំសណើ រការសមតារូលើ ត្រត្ករើកនុង រ ើរាងគ រា។ មើត្កូ រ ើរាងគមិនអាច ាំសយគសោយរាងកាយ ឬអាច
 ាំសយគបានកនុងររមិ្តណមិនត្គរ់ត្គ្មន់។ សហរុដូចសនេះសហើយ  រ ើរាងគត្រូវផ្រទ្យទ្យួលបានវ ើតាមើនពើ       
អាហារ។ វាសដើរួនាទ្យើជា ហអង់ ុើម ជា ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមាការពារត្រព័នធ ជាកតាត ចូលរមួ
ត្រួរពិនិរយស សនទ្យិច នងិម្តនមុខងារជាក់លាក់សនសងៗសទ្យៀរ។ ភាពសលើ  និងខាេះននវ ើតាមើនសធាើឱ្យម្តន
រញ្ញហ ដល់ ុខភាព។ 

  វ ើតាមើនរលាយកនុងខាល ញ់ដូចជា វ ើតាមើ  A, D, E, K ម្តនស ថរភាពសៅនឹងកាំសៅ និងជាទូ្យសៅមិន
ម្តនឥទ្យធិពលសោយការផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅ។ វ ើតាមើនផ្ដលរលាយកនុងទ្យឹករមួម្តនវ ើតាមើន B និង C 
បារ់រង់សៅសពលលាង ម្តែ រ រាំផាល ញសោយអាល់កាលើ និងម្តនស ថរភាពកនុងលកខខ័ណឌ អា ុើរ។ 
ស ថរភាពវ ើតាមើនកនុងអាហាររមួម្តន៖ 

 វ ើតាមើន A៖ រាំផាល ញសោយពនលឺ UV និងខយល់ 
 វ ើតាមើន D៖ រសងកើនសោយពនលឺ UV  
 វ ើតាមើន E៖ រាំផាល ញសោយអុក ុើរកមាននខាល ញ់ 
 វ ើតាមើន K៖ ម្តនស ថរភាព 
 វ ើតាមើន B៖ (B complex និងអា ុើនរ៉ាង់រូសរនិច)៖ ម្តនស ថរភាពជាមួយកាំសៅ 
 វ ើតាមើន C៖ រាំផាល ញសោយខយល់ អង់ ុើម ពនល ឺUV ផ្ដក នងិទ្យង់ផ្ដង។  

 សារធារុខនជិ 
  សារធារុខនិជម្តនស ទើរផ្រត្គរ់អាហារទ្ធាំងអ ់ រផ្នតកាំហារ់ររ ់វាអាចផ្ត្រត្រួលអាត្ ័យសៅ
សលើលកខខ័ណឌ ដើ។ វាត្រូវបានផ្ចកសចញជាពើរត្រសភទ្យគឺ៖  
  ១. សារធារុខនិជធាំ (Major Mineral)៖ រត្មូវការកនុងអាហារគឺ សត្ចើនជាង ១០០mg/នថៃ 
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  ២. សារធារុខនិជរូច (Minor Mineral/trace elements)៖ រត្មូវការកនុងអាហារគឺ រិចជាង 
១០០mg/នថៃ  

  ខុ ពើ ម្ត ធារុ រ ើរាងគសនសងសទ្យៀរ សារធារុខនិជមិនអាចរាំផាល ញសោយកាំសៅ អុក ុើរកមា។
ល។ ត្រភពចមបងននការបារ់រង់គ ឺការហូរសត្ចាេះ ឬអាំ ុងសពលកិនននត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ។  រ ើរាងគត្ ូរយក
សារធារុខនិជពើអាហារកនុងកត្មិរខុ ៗគ្មន ។ ឧ.  ូដយូមស ទើរផ្រទ្ធាំងអ ់ត្រូវបានត្ ូរយក និងម្តនផ្រ 
១០% ននផ្ដករ៉ាុសណាណ េះផ្ដលត្រូវបានត្ ូរយក។ ខុ ពើការូនអុើត្ោរ ខាល ញ់ និងត្រូសរអុើន សារធារុ     
ខនិជរងឥទ្យធពិលសោយ ម្ត ធារុអាហារសនសងៗសទ្យៀរ ជាពិស   phytic acid, tannins និង 
oxalate ផ្ដលម្តនវរតម្តនកនុងអាហារដូចជា ត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ នងិ លឹករុកខជារិ។ អាហារផ្ដល ាំរូរសោយ
អា ុើរ រសងកើនកត្មិររលាយននសារធារុខនិជ និងរសងកើនការត្ ូរយក។ កតាត ផ្ដលម្តនឥទ្យធពិលដល់ការ
ត្ ូរយកននសារធារុខនិជពើអាហាររមួម្តន ទ្យត្មង់គើមើននសារធារុខនិជ វរតម្តនននចាំណងសនសងៗ
ជាមួយសារធារុខនិជ និង កមាភាពសរដុកននអាហារ។ មុខងារទូ្យសៅននសារធារុខនិជកនុងរាងកាយគឺ  
ផ្ថរកាស ថរភាពននសអ ចិត្រុងឆ្លងការ់ភាន  សកា ិកាសដើមបើផ្ថរកាស ថរភាពននទ្យឹក ជួយឱ្យសត្គ្មងឆ្ែឹង
ម្តនភាពរងឹម្តាំ និងម្តនលាំោរ់រាំសរៀរត្រឹមត្រូវ និងជួយដល់ កមាភាពត្រូសរអុើនជាសត្ចើន និងក៏ម្តន      
រួនាទ្យើជា ហកតាត សៅនឹងអង់ ុើមជាសត្ចើន។  

 ការនតលព់ណ៌ (Colourant and Pigments) 

  ការនតល់ពណ៌ (Colourant) គឺជាគើមើផ្ដលផ្ចកចាយពណ៌សៅអាហារសោយការជេះ ឬរសញ្ចញ
ថាមពលសៅរលកចាំងាយផ្ដលអាចឱ្យផ្ភនកសមើលស ើញបាន។ ការនតល់ពណ៌ (Pigments) គឺជា 
 ម្ត ធារុផ្ដលនតល់ពណ៌ពើធមាជារកិនុងរុកខជារិ ឬសកា ិកា រាផ្ដលផ្ចកចាយពណ៌។ កនុងរុកខជារិ
ពណ៌ចមបងគ ឺពណ៌នររង (កលរ ៉ាូភើល) ពណ៌សលឿង ទ្យឹកត្កូច (carotenoids) ពណ៌ត្កហម និងសលឿង 
(betalaines)  ពណ៌ត្កហម សខៀវ សាា យ (flavonoids) និងសនណុលសនសងៗសទ្យៀរ។ កលរ ៉ាូភើលម្តនអុើយ៉ាុង
ម្ត៉ា សញ យូមកនុងម៉ាូសលគុល សហើយសៅសពលវាត្រូវកាំសៅ និងអា ុើរ វារសងកើរជា pheophytin (ម៉ាូសលគុល
កលរ ៉ាូភើលបារ់រង់អុើយ៉ាុងម្ត៉ា សញ យូម) និងpyropheophytin (កលរ ៉ាភូើលផ្ដលរាំផ្រក ម្ត ធារុសោយសារ
កាំសៅ) និងពណ៌ផាល  ់រតូរជាពណ៌សតាន រ។ Carotenoids គឺជាពណ៌សលឿង ទ្យឹកត្កូច ផ្ដលម្តនកនុងរុកខជារិ 
និងសារាយ មុត្ទ្យ។ វាម្តនសារៈ ាំខាន់កនុងអាហារូររថមភផ្ដលនាាំឱ្យម្តនការ ាំសយគវ ើតាមើនអា(ជា
ពិស   β carotene និង carotenoids សនសងសទ្យៀរសដើររួជា ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា។ ពណ៌ 
carotenoids ម្តនពើធមាជារិរមួម្តន α carotenoids (កនុងសមើមការ ៉ាុរ) លើកូផ្រ៉ាន (កនុងផ្នលសរ៉ាងសបា៉ា េះ) 
capsanthin (កនុងសមទ ពណ៌ត្កហម)។ β carotenoids ម្តនស ទើរផ្រត្គរ់រផ្នលពណ៌នររងទ្ធាំងអ ់ 
រ៉ាុផ្នលពណ៌ររ ់កលរ ៉ាូភើលបានត្គរដណត រ់សលើវា។ ពណ៌ carotenoids ធមាជារិ នងិ ាំសយគ ត្រូវបានសត្រើ
កនុងការនតល់ពណ៌ដល់អាហារ។  
  



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 

 
22 

 សារធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា 

   ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមាគឺជា  ម្ត ធារុផ្ដលការពារសកា ិកាត្រឆ្ាំងនឹងការរាំផាល ញ
ផ្ដលរណាត លសោយត្រសភទ្យផ្ដលម្តនត្ររិកមាជាមួយអុក ុើផ្ ន (ឧ. superoxide, រា៉ា ឌើកាល់ peroxyl 
និងរា៉ា ឌើកាល់អុើត្ដុក ុើល) ផ្ដលនលិរសោយអុក ុើរកមាននខាល ញ់ ឬកនុងរាងកាយសោយ កមាភាព     
សមតារ៉ាលើ ។ អរុលយភាពរវាង ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា និងត្រសភទ្យផ្ដលម្តនត្ររិកមាជាមួយ
អុក ុើផ្ ន សធាើឱ្យម្តន ាំពាធអុក ុើរកមាផ្ដលនាាំឱ្យម្តនការខូចសកា ិកា និងអាចសធាើឱ្យម្តនជាំងឺ
មហារ ើក ភាពចា ់ ជាំងឺសរបៀរ រន ្ម និង ជាំងឺបារ់រង់មុខងារខួរកាល។  ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក
 ុើរកមាកនុងអាហាររមួម្តន β carotene វ ើតាមើន C និង E ស សលញ៉ាូ ម និង ម្ត ធារុរ៉ាូលើសនណូលិច
មួយចាំនួនសទ្យៀរ (ឧ. flavonoids ដូចជា flavonols, flavones, flavanones, isoflavones, 
catechins, anthocyanidins និង chalcones)។  ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមាត្រូវបានរផ្នថមកនុង
អាហារនងផ្ដរសដើមបើការពារមិនឱ្យម្តនអុក ុើរកមា ផ្ដលរមួម្តន វ ើតាមើន C និង E  ម្ត ធារុចត្ម្តញ់
ពើសត្គឿងសទ្យ  (Eugenla caryophyllata), សដើមយើហ ុរ (Cinnamonum zeylanicum) និង ផាក
មួយត្រសភទ្យ (Rosmarinus officinalis), នងិ ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា ាំសយគរមួម្តន៖ 
tertiary butyl hydroxyl quinone (TBHQ), butylated hydroxy anisole (BHA), butylated 
hydroxy toluene (BHT) និង propyl gallate (PG)។  

  ម្ត ធារុផ្ថរកា 

   ម្ត ធារុផ្ថរកា គជឺា ម្ត ធារុផ្ដលម្តន កមាភាពត្រឆ្ាំងការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរា
ងគ និងសពលខលេះជា ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា។  ម្ត ធារុផ្ថរការមួម្តន៖ សអតាណុល អាំរិល 
 ករ  ម្ត ធារុចត្ម្តញ់សចញពើត្គ្មរ់ទ្យាំពាាំងបាយជូរ អា ុើរអាស ទ្យិច អា ុើរ ុើត្ទ្យិច និងអា ុើរអា កូ
រ ិច នងិ ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ររ ាំសយគមួយចាំនួនរមួម្តន៖ 

 រង់ ូអារ ( ូដយូមរង់ ូអារ អា ុើររង់ ូអុិច អុើត្ដុក ុើលរង់ ូអារ អាល់កាលើ សអផ្ ទ
រ) ម្តនឥទ្យធពិលត្រឆ្ាំងយើ  នងិបាក់សររ ើ ម្តនឥទ្យធិពលរិចរចួសលើម៉ាូល នងិត្រូវបានសត្រើកនុងសភ
 ជាៈម្តនឧ ា័ន ទ្យឹកផ្នលស ើ ទ្យឹកត្ជលក់ និងទ្យឹកសាឡាដ។  

 Epoxides (សអទ្យើផ្ ន និងត្រូពើផ្ នអុក ុើរ) ម្តនឥទ្យធិពលត្រឆ្ាំងមើត្កូ រ ើរាងគទ្ធាំងអ ់ 
និង ប ៉ារ។ វាត្រូវបានសត្រើកនុងអាហារផ្ដលម្តន ាំសណើ មទ្ធរមយួចាំនួន និងសដើមបើ ាំលារ់សម
សរាគកនុង ាំរកសវចខចរ់ផ្ររអា ិរទ្យិច។ 

 នើត្ទ្យើរ នងិនើត្តារ ( ូដយូម ឬរ៉ាូតា យូម នើត្ទ្យិរ ឬនើត្តារ) ផ្ដលម្តនឥទ្យធិពលត្រឆ្ាំងបាក់
សររ ើផ្ដលរងករជាំងឺរមួម្តន Clostridium spp., និងម្តនត្ររិកមាជាមួយ ម្ត ធារុពណ៌
ផ្ដលនាាំឱ្យម្តន ការនលិរសអម៉ាូកលូរ ើន សដើមបើនលិរជា នើត្រូ ូមើយ៉ាូកលូរ ើនពណ៌ផាក  ូកកនុង
សាច់ត្រឡាក់។   
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 Propionates (អា ុើរត្រូពើយ៉ាូនិច  ូដយូម កាល់ យូម ឬរ៉ាូតា យូម ត្រូពើយ៉ាូណារ) ម្តនឥទ្យធិ
ពលត្រឆ្ាំងពពួកម៉ាូល នងិបាក់សររ ើមួយចាំនួន និងត្រូវបានសត្រើត្បា ់កនុងនលិរនលនាំដុរ និង
 ើ ។ 

  ូបារ ( ូដយូម ឬរ៉ាូតា យូម ូបារ  ូរ ិចអា ុើរ) ម្តនឥទ្យធិពលត្រឆ្ាំងម៉ាូល និងយើ  និង
ត្រូវបានសត្រើត្បា ់កនុងការនលិរ ើ  សខក ទ្យឹកសាលាដ ទ្យឹកផ្នលស ើ ត្សា  និងត្ជក់។ 

   ុលភើរ ( ូដយូម   ុលភើរ,   ុលនលួ ឌើអុក ុើរ,  ូដយូម រ ើ  ុលភើរ, រ៉ាូតា យូម អុើត្ដូ
ផ្ ន   ុលភើរ) ម្តនឥទ្យធិពលខាល ាំងត្រឆ្ាំង រាលែិរ និងបាក់សររ ើ (ត្កាមអវជិាម្តន) សត្ចើន
ជាងត្រឆ្ាំងម៉ាូល យើ  និងបាក់សររ ើត្កាមវជិាម្តន។ ពួកវាម្តន កមាភាពត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា 
និងការពារការស ើងពណ៌សតាន រសោយ កមាភាពអង់ ុើម។ វាត្រវូបានសត្រើកនុងផ្នលស ើ មៃួរ 
ត្សា  និងទ្យកឹ    ផ្នលស ើ។   

 ១.១.២ លកខណៈរបូ 

  ដង់ ុើសរ នងិដង់ ុើសរសធៀរ 
  ដង់ ុើសរននវរថុធារុមួយស ាើនឹង ម្ត៉ា  ររ ់វា ផ្ចកឱ្យម្តឌររ ់វា និងម្តនខាន រគិរជា kgm-3។ ឧ. 
ដង់ ុើសរននអាហារផ្ដលជាអងគធារុរងឹនិងវរថុធារុសនសងៗសទ្យៀរផ្ដលសត្រើកនុងការផ្កនចនអាហារម្តនរងាហ ញ
ដូចខាងសត្កាម៖ 

តារាងទ្យើ ១.៣៖ ដង់ ុើសរននអាហារ និងវរថុធារុសនសងៗសទ្យៀរ 
វរថុធារុ ដង់ ុើសរ (kgm-3) ចាំណុេះដង់ ុើសរ 

(kgm-3) 
 ើរុណហ ភាព (0C) 

អងគធារុរងឹ    
អាលុយមើញ៉ាូ ម ២៦៤០ - ០ 
ទ្យង់ផ្ដង ៨៩០០ - ០ 
ផ្ដកផ្ថរ ៧៩៥០ - ២០ 
សររុង ២០០០ - ២០ 
ទ្យាំពាាំងបាយជូរ ១០៦៧ ៣៦៨ - 
សរ៉ាងសបា៉ា េះ - ៦៧២ - 
ត្កូចឆ្ា /ត្កូច
សពាធិ៍សារ់ 

- ៧៦៨ - 

ផ្នលស ើត្  ់ ៨៦៥-១០៦៧ - - 
ផ្នលស ើរងកក ៦២៥-៨០១ - - 
ត្រើត្  ់ ៩៦៧ - - 
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វរថុធារុ ដង់ ុើសរ (kgm-3) ចាំណុេះដង់ ុើសរ 
(kgm-3) 

 ើរុណហ ភាព (0C) 

ត្រើកាល ស  ១០៥៦ - - 
ទ្យឹក (0 0C) ១០០០ - ០ 
ទ្យឹកកក (0 0C) ៩១៦ - ០ 
ទ្យឹកកក (-១០ 0C) ៩៣៣ - -១០ 
ទ្យឹកកក (-២០ 0C) ៩៤៨ - -២០ 
ខាល ញ់ ៩០០-៩៥០ - ២០ 
អាំរិល ២១៦០ ៩៦០ - 
 ករ (ត្គ្មរ់លែិរ) ១៥៩០ ៨០០ - 
 ករ (សមៅម៉ាដឋ) - ៤៨០ - 
សមៅ ១៥០០ - - 
ត្ ូវសាលើ ១៤០៩-១៤៣០ ៧៩០-៨១៩ - 
សមៅត្ ូវសាលើ - ៤៨០ - 
ត្ ូវបាលើ ១៣៧៤-១៤១៥ ៥៦៤-៦៥០ - 
ត្ ូវអូដ ១៣៥០-១៣៧៨ ៣៥៨-៥១១ - 
អងករ ១៣៥៨-១៣៨៦ ៥៦១-៥៩១ - 
ឧ ាន័    
ខយល់ ១,២៩ - ០ 
ខយល់ ០,៩៤ - ១០០ 
ការូនឌើអុក ុើរ ១,៩៨ - ០ 
ការូនឌើអុក ុើរ ១,៤៦ - ១០០ 
នើត្រូផ្ ន ១,៣០ - ០ 
ផ្ក ត្មួលទិ្យននន័យ Earlc (1983), Milson and Kirk (១៩៨០), Peleg (១៩៨៣) and Mohsenin (1970) 

  ដង់ ុើសរននអងគធារុទ្ធាំងអ ់មិនសថរសទ្យ និងផ្ត្រត្រួលសៅតាម ើរុណហ ភាព ( ើរុណហ ភាព
កាន់ផ្រខព ់ សធាើឱ្យដង់ ុើសរននអងគធារុថយចុេះ) និង ាំពាធ។ ដង់ ុើសរននអាហារម្តនសារៈ ាំខាន់
ណា ់កនុងដាំសណើ រការផ្ញក និងភាពខុ គ្មន ននដង់ ុើសរអាចម្តនឥទ្យធិពលយ៉ា ងខាល ាំងសលើដាំសណើ រការការ់
រនថយទ្យាំហាំ នងិឧរករណ៍លាយរញ្ចូ លគ្មន ។  

  ដង់ ុើសរននអងគធារុរាវ ឬចាំផ្ណកននអងគធារុរងឹររ ់វរថុមួយគឺស ាើនឹង ម្ត៉ា   ផ្ចកឱ្យម្តឌ សៅ    
 ើរុណហ ភាពជាក់លាក់មយួ រ៉ាុផ្នត ត្ម្តរ់អងគធារុរងឹផ្ដលជាភាគលែិរ និងសមៅ ដង់ ុើសរផ្ចកសចញជា 
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ពើរទ្យត្មង់ គដឺង់ ុើសរននចាំផ្ណករូចៗ និងដង់ ុើសរននចាំណុេះររ ់វរថុផ្ដលរមួរញ្ចូ លលាំហខយល់រវាង
ចាំផ្ណករូចៗ។ ដង់ ុើសរត្រសភទ្យសនេះសៅថា ចាំណុេះដង់ ុើសរ ផ្ដលស ាើនឹង ម្ត៉ា  ននអងគធារុរងឹ ផ្ចកឱ្យ
ម្តឌននចាំណុេះ។ ចាំផ្ណកននម្តឌផ្ដលជាខយល់សៅថា “ រនធ” (ϵ) និងត្រូវបានគណនាសោយ៖  

 

 

 ផ្ដល Va (m3) = ម្តឌននខយល់ និង Vb (m3) = ម្តឌននចាំណុេះ ាំណាក 

 ចាំណុេះដង់ ុើសរននអងគធារុមួយអាត្ ័យសលើដង់ ុើសរអងគធារុរងឹ និងផ្ននកគណិរដូចជាលកខ
ណៈទ្យាំហាំ និងននទត្កលាននភាគលែិរៗនើមួយៗ។ 

 ដង់ ុើសរននអងគធារុរាវ អាចត្រូវបានរងាហ ញថាជា “ដង់ ុើសរសធៀរ” (SG) នងិមិនម្តនខាន រសទ្យ។ 
វាត្រូវបានគណនាសោយការផ្ចកម្ត៉ា   ឬដង់ ុើសរននអងគធារុរាវ ជាមួយម្ត៉ា   ឬដង់ ុើសរននទ្យឹក ុទ្យធ
ផ្ដលម្តនម្តឌស ាើគ្មន សៅ ើរុណហ ភាពដូចគ្មន ។  

 

 

ឬ 

 

   

 ត្រ ិនសរើដង់ ុើសរសធៀរននអងគធារុរាវត្រូវបានសាគ ល់ សៅ ើរុណហ ភាពជាក់លាក់មយួ ដង់ ុើសរ
ររ ់វា អាចគណនាសោយ៖  

 

 

 ផ្ដល ρL= ដង់ ុើសរននអងគធារុរាវ (kgm-3) និង ρw = ដង់ ុើសរទ្យឹក (kgm-3) ដង់ ុើសរ
នើមួយៗ ថិរសៅ ើរុណហ ភាព ϴ (0C)។ 
 ដង់ ុើសរននឧ ា័នអាត្ ័យសលើ ាំពាធ និង ើរុណហ ភាពររ ់វា។  ាំពាធជាទូ្យសៅត្រូវបាន
រងាហ ញជា “ ាំពាធរងាា  ់” សៅសពលវា ថិរសៅសលើ ាំពាធររយិកា  ឬជា “រងាា  ់ ុញ្ញា កា ” សៅ
សពលវា ថិរសៅសត្កាម ាំពាធររយិកា ។  ាំពាធត្រូវបានគណនាសោយសត្រើរូរមនតដូចខាងសត្កាម៖  

 

 

ϵ = Va / Vb 

 

SG = ម៉ា សនៃអង្គធាតុរាវ / ម៉ា សនៃទឹក 

SG = ដង្សុ់៊ីតតនៃអង្គធាតុរាវ / ដង្សុ់៊ីតតនៃទឹក 

ρL = (SG)ϴ x ρw 

PV = nRT 
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 ផ្ដល៖ P (Pa) =  ាំពាធោច់ខារ, V (m3) = ម្តឌ , n (k mole) = ចាំនួន k mole ននឧ ា័ន
, R = រនមលសថរននឧ ា័ន (៨៣១៤.៤ J kmole-1K-1) និង T (K) =  ើរុណហ ភាព។ 
 រូរមនតសនេះម្តនសារៈ ាំខាន់ ត្ម្តរ់គណនាការសនទរឧ ា័នកនុងការអនុវរតន៍ការសវចខចរ់ ឬ តុកទុ្យក
តាមផ្ររផ្កផ្ត្រររយិកា  និងការរងកក។ 

 ឧទ្ធហរណ៍៖ ចូរគណនាចាំនួនអុក ុើផ្ ន (k mole) ផ្ដលចូលតាមរយៈ ាំរកសវចខចរ់រ៉ាូលើ    
សអទ្យើផ្ នកនុងរយៈសពល ២៤សម្ត៉ា ង សៅ ើរុណហ ភាព ២៣ អងាស ។ ត្រ ិនសរើកញ្ច រ់ម្តនននទត្កលា 
៧៥០ Cm2 និងជត្ម្តរអុក ុើផ្ នគឺ ១២០ ml/m-2 កនុងរយៈសពល ២៤សម្ត៉ា ង នងិ ាំសណើ ម ៨៥%   
( ាំពាធររយិកា  = ១០៥pa)។ 
 

ចសមលើយ 
 សោយសត្រើរូរមនត    PV = nRT      n = PV/RT 
 P= 105 Pa; R = 8314.4 J kmol−1 K−1  ; T(°C) = T(K) - 273.15 
 T(K) = T(°C) + 273.15; T(K) = 23 + 273 = 296K 
 ម្តឌអុក ុើផ្ នផ្ដលចូលតាមរយៈកញ្ច រ់រ៉ាូលើសអទ្យើផ្ ន៖ 
 V (m3) = ? 
 ជត្ម្តរអុក ុើផ្ ន = 120 mL/m2; ននទត្កលា = 750 cm2 
 V = 750x (10)-4 x 120 = 9 ml = 9 cm3  ឬ 9 x 10-6 m3 
 n= (105 x 9 x 10-6 )/(8314.4 x296) =  37 x 10-8 kmol 
 
 ដង់ ុើសរននឧ ា័ន និងចាំហាយគឺ ាំសៅសលើ “ម្តឌជាក់លាក់” ផ្ដលជាម្តឌត្គរដណដ រ់សោយ
ម្ត៉ា  ននឧ ា័ន ឬចាំហាយ និងនទុយពើដង់ ុើសរ។ វាត្រូវបានសត្រើកនុងការគណនាររមិ្តណននចាំហាយផ្ដល
ត្រូវការសោយកងាហ រអាំ ុងសពលដកទ្យឹកសចញ ឬសោយការសធាើ ុញ្ញា កា កនុងការ មៃួរសោយរងកក ឬការ
រ ាំហួរផ្ររ ុញ្ញា កា ។ 

 សៅសពលខយល់ត្រូវបានរញ្ចូ លកនុងអងគធារុរាវ (រ ឺនាំសខក កាសរ ៉ាម ផ្ត្កម) វារសងកើរបានជាពពុេះ និង
ដង់ ុើសរត្រូវបានថយចុេះ។ ររមិ្តណខយល់ផ្ដលបានរញ្ចូ លគឺ ាំសៅសលើ “ ការរញ្ចូ លខយល់ (overrun)” 
និងត្រូវបានគណនាដូចខាងសត្កាម៖ 

Overrun =
ម្តឌននពពុេះ−ម្តឌននអងគធារុរាវ

ម្តឌននអងគធារុរាវ
𝑥១០០ 

 ជាទូ្យសៅរនមលននការរញ្ចូ លខយល់ (Overrun) គឺ ៩៥-១០៥%  ត្ម្តរ់កាសរ ៉ាម និង ១០០-
១២០%  ត្ម្តរ់ផ្ត្កមផ្ដលបានកូរវកឹ។   
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ភាពខារ់ (Viscosity) 
  ភាពខារ់គឺជាលកខណៈដ៏ ាំខាន់មួយននអាហារផ្ដលជា អងគធារុរាវកនុងផ្ននកជាសត្ចើនននការផ្កនចន
អាហារ។ លកខណៈននអារមាណ៍កនុងម្តរ់នននលិរនលអាហារដូចជា ទ្យឹកសរ៉ាងសបា៉ា េះ ផ្ត្កម ទ្យឹកស រ ៉ាូ យ៉ា អួរ 
គឺអាត្ ័យសលើភាពខារ់ររ ់វា។ ភាពខារ់ននអងគធារុរាវជាសត្ចើនបានផាល  ់រតូរអាំ ុងសពលសៅត /ត្រជាក់ 
សហើយវាម្តនឥទ្យធិពលសលើកាំលាាំងផ្ដលត្រូវការសដើមបើរុញនលិរនលទ្ធាំងសនាេះសចញ។  

  អងគធារុរាវម្តនលាំោរ់សត្ចើនត្ ទ្ធរ់ នងិសៅសពលវាហូរ ត្ ទ្ធរ់ខាងសលើរាំនុរហូរសលឿនជាងសគ 
និងសធាើឱ្យត្ ទ្ធរ់រនាទ រ់ៗហូរកនុងសលបឿនយរឺជាង រហូរដល់ត្ ទ្ធរ់ផ្ដលសៅជារ់នឹងននទដរគឺសៅសថរ។ 
កាំលាាំងផ្ដលផាល  ់រតូរអងគធារុរាវគឺជាកាំលាាំងការ់ (shearing force) ឬ “shear stress” និងសលបឿន
ជត្ម្តលគឺជា “shear rate”។ វរថុរាវផ្ដលហូរតាមចារ់ញូរុនរមួម្តន៖ ទ្យកឹ សត្រង ឧ ា័ន  ូលុយ យុង ករ 
និងអាំរិល។  ត្ម្តរ់អងគធារុរាវទ្ធាំងអ ់ ភាពខារ់ថយចុេះ សៅសពល ើរុណហ ភាពសកើនស ើង រ៉ាុផ្នត
 ត្ម្តរ់ឧ ា័នភាគសត្ចើន ភាពខារ់សកើនស ើង សៅសពល ើរុណហ ភាពសកើនស ើង។ អាហារផ្ដលជាអងគធារុ
រាវភាគសត្ចើនគឺហូរមិនតាមចារ់ញូរុនសទ្យ ផ្ដលរមួម្តន លាយ emulsion នងិ suspension  ូលុយ
 យុងខារ់ផ្ដលម្តននទុកសមៅ រុិចទ្យើន gum និងត្រូសរអុើន។ អងគធារុរាវទ្ធាំងសនេះម្តនលកខណៈហូរតាម
ចារ់ញូរុនសៅ ើរុណហ ភាពទ្ធរ រ៉ាុផ្នតសៅសពលផ្ដលកាំហារ់ ូលុយ យុងសកើនស ើង ភាពខារ់សកើន
ស ើងយ៉ា ងសលឿន សហើយវានាាំសៅរកលកខណៈមិនតាមចារ់ញូរុន។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.១២៖ ការផាល  ់រតូរភាពខារ់ននអងគធារុរាវតាមចារ់ញូរុន និងត្រសភទ្យសនសងៗននអងគធារុ

រាវផ្ដលមិនម្តនលាំហូរតាមចារ់ញូរុន 
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  កមាភាពទ្យកឹ (Water Activity) 
  ការខូចអាហារសោយមើត្កូ រ ើរាងគគឺម្តនសលបឿនសលឿន ចាំផ្ណកឯអង់ ុើម និងត្ររិកមាគើមើផ្ដល
សធាើឱ្យអាហារខូចកនុងសពល តុកទុ្យកគឺម្តនសលបឿនយរឺជាង។ សទ្ធេះកនុងករណើណាក៏សោយ ររមិ្តណទ្យឹកគឺ
ជាកតាត ដ៏ ាំខាន់មួយផ្ដលត្គរ់ត្គងអត្តាននការខូចអាហារ។ ររមិ្តណ ាំសណើ មននអាហារអាចត្រូវបាន
រងាហ ញសោយ មូលោឋ នទ្យមៃន់ស ើម និងមូលោឋ នទ្យមៃន ់ៃួរ។  

  ររមិ្តណ ាំសណើ មននអាហារផ្ដលរងាហ ញសោយមូលោឋ នទ្យមៃន់ស ើម (wet-weight basic)៖ 
 

𝑚 =
ម្ត៉ា  ទ្យឹក

ម្ត៉ា   ាំណាក
 𝑥 ១០០ 

𝑚 =
ម្ត៉ា  ទ្យឹក

ម្ត៉ា  ទ្យឹក +ម្ត៉ា  អងគធារុរងឹ
 𝑥 ១០០ 

  ររមិ្តណ ាំសណើ មននអាហារផ្ដលរងាហ ញសោយមូលោឋ នទ្យមៃន ់ៃួរ (dry-weight basic)៖ 

𝑚 =
ម្ត៉ា  ទ្យឹក

ម្ត៉ា  អងគធារុរងឹ
  

  មូលោឋ នទ្យមៃន់ ៃួរត្រូវបានសត្រើជាញឹកញរ់ ត្ម្តរ់ការគណនាការផ្កនចន ចាំផ្ណកឯមូលោឋ ន
ទ្យមៃន់ស ើមជាទូ្យសៅសត្រើ ត្ម្តរ់ត្ ង់កនុងតារាង ម្ត ធារុនសាំននអាហារ។  

  ការយល់ដឹងពើររមិ្តណ ាំសណើ មផ្រមួយមុខ គមឺិនត្គរ់ត្គ្មន់សនាេះសទ្យសដើមបើបា៉ា នសាា នពើស ថរភាព
ននអាហារ។ អាហារមួយចាំនួនមិនម្តនស ថរភាពសៅររមិ្តណ ាំសណើ មទ្ធរ (ឧ. សត្រង ផ្ណត កដើ ខូច
គុណភាព ត្រ ិនសរើម្តនររមិ្តណ ាំសណើ មសលើ ពើ ០,៦%)។ ចាំផ្ណកឯអាហារសនសងៗសទ្យៀរ គឺម្តន
ស ថរភាពសៅររមិ្តណ ាំសណើ មខព ់ (សមៅដាំ ូងម្តនស ថរភាពសៅ ាំសណើ ម ២០%)។ វាម្តនភាពត្គរ់
ត្គ្មន់ននទ្យឹក  ត្ម្តរ់ កមាភាពគើមើ អង់ ុើម និងមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលកាំណរ់អាយុកាលររ ់អាហារ និងវា
ត្រូវបានវា ់សោយ  កមាភាពទ្យឹក (aw)។  
 
តារាងទ្យើ ១.៤៖ ររមិ្តណ ាំសណើ ម និង កមាភាពទ្យកឹននអាហារ 

អាហារ ររមិ្តណ ាំសណើ ម 
(%) 

 កមាភាពទ្យកឹ កត្មរិននការការពារ
ផ្ដលត្រូវការ 

ទ្យឹកកក (0 0C) ១០០ ១,០០a  
 

សវចខចរ់ការពារការ
បារ់រង់ ាំសណើ ម 

សាច់ត្  ់ ៧០ ០,៩៨៥ 
នាំរ័ុង ៤០ ០,៩៦ 
ទ្យឹកកក (-១0 0C) ១០០ ០,៩១a 
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អាហារ ររមិ្តណ ាំសណើ ម 
(%) 

 កមាភាពទ្យកឹ កត្មរិននការការពារ
ផ្ដលត្រូវការ 

ម្ត៉ា ម្ត៉ា ឡាដ ៣៥ ០,៨៦ 
ទ្យឹកកក (-២0 0C) ១០០ ០,៨២a 
សមៅត្ ូវសាលើ ១៤,៥ ០,៧២  

ការការពារមធយម ឬ
មិនត្រូវការការសវចខចរ់ 

ទ្យឹកកក (-៥0 0C) ១០០ ០,៦២a 
ទ្យាំពាាំងបាយជូរ ២៧ ០,៦០ 
Macaroni ១០ ០,៤៥ 
សមៅកាកាវ ៥,០ ០,៤០  

 
សវចខចរ់សដើមបើការពារ
ការត្ ូរយក ាំសណើ ម 

រផ្ងែមោាំពុេះ ៣,០ ០,៣០ 
នាំរ ើ គើរ ៥,០ ០,២០ 
ទ្យឹកសោេះ ៃួរ ៣,៥ ០,១១ 
ចាំណិរដាំ ូងត្ ួយ ១,៥ ០,០៨ 

a  ាំពាធចាំហាយទឹ្យកកក ផ្ចកឱ្យ ាំពាធចាំហាយទឹ្យក 
ត្រភព៖ ផ្ក ត្មួលពើ Troller និង Christian (១៩៧៨), van den Berg (១៩៨៦) និង Brenndorfer et al. (១៩៨៥) 

  ទ្យឹកសៅកនុងអាហារសត្រើត្បា ់ ាំពាធចាំហាយមួយ និងទ្យាំហាំនន ាំពាធចាំហាយ អាត្ ័យសលើ 
ររមិ្តណ ននវរតម្តនទ្យឹក  ើរុណហ ភាព និងកាំហារ់នន ូលុយ យុងផ្ដលត្រូវបានរលាយ (ជាពិស  
អាំរិល និង ករ) សៅកនុងទ្យឹក។  
   កមាភាពទ្យកឹត្រូវបានកាំណរ់ថាជា នលសធៀរនន ាំពាធចាំហាយទ្យឹកកនុងអាហារសៅនឹង ាំពាធ
ចាំហាយទ្យឹកផ្ឆ្ែរសៅ ើរុណហ ភាពដូចគ្មន ។  
        aw = 𝑃

𝑃0
 

  ផ្ដល P (Pa) =  ាំពាធចាំហាយទ្យឹកកនុងអាហារ, P0 (Pa) =  ាំពាធចាំហាយទ្យឹក ុទ្យធសៅ          
 ើរុណហ ភាពដូចគ្មន  

តារាងទ្យើ ១.៥៖ សារៈ ាំខាន់នន កមាភាពទ្យឹកកនុងអាហារ 
aw បារុភូរ ឧទ្ធហរណ៍ 

១,០០  អាហារត្  ់ផ្ដលងាយខូចរលួយ
ខព ់ 

០,៩៥ Pseudomonas; Bacillus, Clotridium 
perfringens និងយើ មយួចាំនួនត្រូវបានរារា ាំង 

អាហារម្តន  ុចត្កូ  ៤០% ឬអាំរិល 
៧% សាច់ត្កកឆ្ែិន នាំរ័ុង 
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aw បារុភូរ ឧទ្ធហរណ៍ 
០,៩០ កត្មិរទ្ធរននការដុេះលូរលា ់បាក់សររ ើ (ជា

ទូ្យសៅ) Salmonella, Vibrio 
parahaemolyticus, Clotridium 
botulinum, Lactobacillus និងយើ  និងនសរិ
មួយចាំនួនត្រូវបានរារា ាំង 

អាហារផ្ដលម្តន  ុចត្កូ  ៥៥% 
អាំរិល ១២% សាច់ត្រឡាក់  ើ 
រនទុ ាំកនុងកត្មរិមធយម។ 
អាហារផ្ដលម្តន ាំសណើ មមធយម (aw 
= 0,៩០- ០,៥៥) 

០,៨៥ យើ ជាសត្ចើនត្រូវបានរារា ាំង អាហារផ្ដលម្តន  ុចត្កូ  ៦៥% 
អាំរិល ១៥%  ើ រនទុ ាំ ម្ត៉ា ហាគ រ ើន 

០,៨០ កត្មិរទ្ធរ ត្ម្តរ់ កមាភាពអង់ ុើមភាគ
សត្ចើន និងការដុេះលូរលា ់នននសរិភាគសត្ចើន; 
Straphlococcus aureus ត្រូវបានរារា ាំង 

សមៅ អងករ (១៥-១៧% ននទ្យឹក) នាំសខក
ផ្នលស ើ ទ្យឹកសោេះសគ្មខារ់ ស រ ៉ាូផ្នលស ើ 
អាហារផ្នែម។ 

០,៧៥ កត្មិរទ្ធរ ត្ម្តរ់បាក់សររ ើត្រសភទ្យ halophilic នាំ (១៥-១៧% ននទ្យឹក) រាំណារ់ 
០,៧០ កត្មិរទ្ធរ ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់នននសរិ 

xerophilic ភាគសត្ចើន 
 

 ០,៦៥ សលបឿនអរិររម្តននត្ររិកមា Maillard  ត្ ូវអូដ (ទ្យឹក ១០%) ត្គ្មរ់
ធញ្ាជារិ នាំ 

០,៦០ កត្មិរទ្ធរ ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ននយើ  
xerophilic ឬ osmophilic និងនសរិ 

ផ្នលស ើ មៃួរ (ទ្យឹក ១៥-២០%) 
toffees caramels (ទ្យឹក ៨%) ទ្យឹក
 ាុ ាំ 

០,៥៥ ម្តនជើវរិរ សៅកត្មិរទ្ធរ  
០,៥០  អាហារ មៃួរ (aw = ០-០,៥៥) 

សត្គឿងសទ្យ  មើ 
០,៤០ សលបឿនអុក ុើរកមាអររិរម្ត សមៅ  ុរ (ទ្យកឹ ៥%) 
០,៣០  នាំត្ ួយ ត្ ទ្ធរ់សលើនាំរ័ុង (ទ្យឹក ៣-

៥%) 
០,២៥  ព័រធន់កាំសៅអរិររម្ត  
០,២០  សមៅទ្យឹកសោេះសគ្ម (ទ្យឹក ២-៣%) 

រផ្នល មៃួរ (ទ្យឹក ៥%) សពារលើង
ត្ ួយ (ទ្យឹក ៥%) 

   
  សៅកត្មិរ ាំសណើ មទ្ធរជាង BET (រនមលននររមិ្តណ ាំសណើ មផ្ដលអាហារម្តនកត្មិរស ថរភាព
ខព ់រាំនុរ) ម្តនអត្តាខព ់ននអុក ុើរកមាខាល ញ់ នងិសៅកត្មិរ ាំសណើ មខព ់ ការស ើងពណ៌សតាន រសោយ 
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Maillard នងិ កមាភាពមើត្កូជើវៈ ក៏ដូចជាអង់ ុើមសកើនស ើង។  កមាភាពមើត្កជូើវៈស ទើរផ្រទ្ធាំងអ ់ ត្រូវ
បានរារា ាំងសៅកត្មិរ aw ទ្ធរជាង ០,៦ នសរិភាគសត្ចើនត្រូវបានរារា ាំងសៅកត្មិរ aw ទ្ធរជាង ០,៧ យើ  
ភាគសត្ចើនត្រូវបានរារា ាំងសៅកត្មិរ aw ទ្ធរជាង ០,៨ និងបាក់សររ ើភាគសត្ចើនត្រូវបានរារា ាំងសៅកត្មិរ aw 
ទ្ធរជាង ០,៩។ អនតរអាំសពើនន aw ជាមួយ ើរុណហ ភាព pH អុក ុើផ្ ន និងការូនឌើអុក ុើរ ឬ ម្ត 
ធារុផ្ថរកាតាមផ្ររគើមើ ម្តនឥទ្យធិពលយ៉ា ងខាល ាំងសៅសលើការរារា ាំងននការដុេះលូរលា ននមើត្កូ រ ើរាងគ។ 
កតាត  ាំខាន់ពើរផ្ដលសកើរស ើងកនុងអាហារផ្ដលម្តន aw ទ្ធរគកឺារស ើងពណ៌សតាន រសោយ Maillard និង
អុក ុើរកមាននខាល ញ់។ កត្មិរ aw ផ្ដលសធាើឱ្យម្តនអត្តាពណ៌សតាន រអរិររម្តផ្ត្រត្រួលតាមត្រសភទ្យអាហារ
ខុ ៗគ្មន ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ ជាទូ្យសៅកត្មិរ aw ទ្ធររារា ាំងចលនាននអងគធារុត្ររិករ និងការ
ស ើងពណ៌សតាន រត្រូវបានការ់រនថយ។ សៅកត្មិរ aw ខព ់ ការស ើងពណ៌សតាន រសកើនស ើងអររិរម្ត។ ទ្យឹក
គឺជានលិរនលមួយននត្ររិកមា condensation (គឺជាការរញ្ចូ លគ្មន ននម៉ាូសលគុលពើរ សដើមបើរសងកើរបាន
ជាម៉ាូសលគុលមួយ) កនុងការស ើងជាពណ៌សតាន រ និងសៅកត្មិរ ាំសណើ មកាន់ផ្រខព ់ ការស ើងពណ៌សតាន រ
ត្រូវបានថយចុេះសោយការរារា ាំងនលិរនលចុងសត្កាយ។ សៅកត្មិរ ាំសណើ មខព ់ ទ្យឹកពត្ងាវអងគធារុ
ត្ររិករ សហើយអត្តាននការស ើងពណ៌សតាន រថយចុេះ។  
  

 
រូរភាពទ្យើ ១.១៣៖ ឥទ្យធិពលនន កមាភាពទ្យឹកសលើការផាល  ់រតូរលកខណៈគើមើននអាហារ (Esse និង Saari 
២០០៤) 

  អុក ុើរកមាននខាល ញ់សកើរស ើងសៅរនមល aw ទ្ធរ រនសល់នូវត្ររិកមាននរា៉ា ឌើកាល់ រ ើ។ សៅខាង
សលើរនមល BET (Brunauer Emmett-Teller)  ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា នងិពពកួផ្ដលសធាើឱ្យ 
ខារ់ (chelating) បានរលាយ និងការ់រនថយអត្តាអុក ុើរកមា។ សៅរនមល aw កាន់ផ្រខព ់ កមាភាព
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កាតាលើករននសលាហៈត្រូវបានការ់រនថយសោយការនសាំជាមួយទ្យឹកនិងការរសងកើរនូវអុើត្ដុក ុើរផ្ដលមិន
រលាយ រ៉ាុផ្នតសៅរនមល aw ខព ់ កាតាលើករសលាហៈបានរលាយ សហើយ ាំណង់ននអាហារសហើមស ើងសដើមបើ
រសញ្ចញកផ្នលងត្ររិកមាសត្ចើនសទ្យៀរ។  

តារាងទ្យើ ១.៦៖ អនតរអាំសពើនន aw pH នងិ ើរុណហ ភាពកនុងអាហារមួយចាំនួន 
អាហារ pH aw អាយុកាល កាំណរ់ ាំគ្មល ់

សាច់ត្  ់ > ៤,៥ > ០,៩៥ សត្ចើននថៃ ផ្ថរកាសោយត្រជាក់ 
សាច់ឆ្ែិន > ៤,៥  ០,៩៥ សត្ចើន បាត ហ៍  តុកទុ្យកសៅ ើរុណហ ភាពធមាតា 

សៅសពលសវចខចរ់ 
សាច់ត្កក ៃួរ > ៤,៥ < ០,៩០ សត្ចើនផ្ខ ផ្ថរកាសោយអាំរិល នងិកត្មិរ 

aw ទ្ធរ 

រផ្នលត្  ់ > ៤,៥ > ០,៩៥ សត្ចើន បាត ហ៍ ស ថរភាពសៅសពលម្តនដសងហើម 
ត្ជក់ > ៤,៥  ០,៩០ សត្ចើនផ្ខ កត្មិរ pH ទ្ធរត្រូវបានផ្ថរកា

សោយការសវចខចរ់ 
នាំរ័ុង > ៤,៥ > ០,៩៥ សត្ចើននថៃ  
សខកផ្នលស ើ > ៤,៥ < ០,៩០ សត្ចើន បាត ហ៍ ផ្ថរកាសោយកាំសៅ និងកត្មិរ 

aw ទ្ធរ 
ទ្យឹកសោេះ > ៤,៥ > ០,៩៥ សត្ចើននថៃ ផ្ថរកាសោយត្រជាក់ 
យ៉ា អួរ > ៤,៥ < ០,៩០ សត្ចើន បាត ហ៍ ផ្ថរកាសោយកត្មិរ pH ទ្ធរ 

និងត្រជាក់ 
ទ្យឹកសោេះ ៃួរ > ៤,៥ < ០,៩០ សត្ចើនផ្ខ ផ្ថរកាសោយកត្មិរ aw ទ្ធរ 
ផ្កផ្ត្រពើ Anon (២០០៧b) 

  ចលនាននចាំហាយទ្យឹកពើអាហារសៅកាន់ខយល់សៅជុាំវញិអាត្ ័យសលើអាហារ (ររមិ្តណ ាំសណើ ម 
និង ម្ត ធារុនសាំររ ់វា) និងលកខខ័ណឌ ននខយល់ ( ើរុណហ ភាព និង ាំសណើ ម)។ សៅ ើរុណហ ភាពសថរ 
ររមិ្តណ ាំសណើ មននអាហារផ្ត្រត្រួលរហូរ ដល់វាម្តនរុលយភាពជាមួយចាំហាយទ្យឹកកនុងខយល់ផ្ដលសៅ
ជុាំវញិ។ រនាទ រ់មកអាហារមិនសកើនស ើង និងមនិបារ់រង់ទ្យមៃន់កនុងសពល តុកទុ្យកសត្កាមលកខខ័ណឌ ទ្ធាំង
សនាេះ។ សនេះគឺជា រុលយភាពននររមិ្តណ ាំសណើ ម (equilibrium moisture content) ននអាហារ និង
 ាំសណើ មននររយិកា  តុកទុ្យកគឺជា រុលយភាព ាំសណើ មររយិកា  (equilibrium relative 
humidity)។ សៅសពលផ្ដល ាំសណើ មររយិកា ខុ ៗគ្មន  នទុយពើរុលយភាពររមិ្តណ ាំសណើ មត្រូវបាន
គូ ជាផ្ខសសកាង សៅថា Water Sorption Isotherm។  
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រូរភាពទ្យើ ១.១៤៖ Water sorption isotherm 

  ចារ់ពើផ្ននកដាំរូងននផ្ខសសកាងសៅចាំណុច A រាំណាងឱ្យត្ ទ្ធរ់ទ្យឹកដាំរូងផ្ដលម្តនស ថរភាពខាល ាំង 
មិនអាចរងកក ឬដកសចញសោយការ មៃួរ។ ចាំណុច A សៅ B រាំណាងឱ្យទ្យឹកផ្ដល ថិរសៅសលើត្ ទ្ធរ់
ជាសត្ចើនននអាហារ និង ូលុយ យុងនន ម្ត ធារុរលាយ។ សៅផ្ននកខាងសលើចាំណុច B គជឺាទ្យឹកស រ ើ
 ថិរកនុងរនធរូចៗកនុងសកា ិកាននអាហារ។ វាងាយត្ ួលដកសចញសោយការ មៃួរ នងិងាយត្ ួលកក។ 
ទ្យឹកស រ ើគឺ មត្ រ ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ និង កមាភាពអង់ ុើម សហើយអាហារផ្ដល
ម្តនររមិ្តណ ាំសណើ មខាងសលើចាំណុច B សៅសលើផ្ខសសកាង គឺងាយខូច  ែុយរលួយ។  

  Sorption isotherm រងាហ ញពើ aw ផ្ដលអាហារម្តនស ថរភាព និងអាចឱ្យបា៉ា នត្រម្តណនូវ   ឥទ្យធិ
ពលននការផ្ត្រត្រួលររមិ្តណ ាំសណើ មសលើ aw និងសលើស ថរភាពននការ តុកទុ្យក។ វាត្រូវបានសត្រើសដើមបើ
កាំណរ់អត្តា និងរយៈសពលននការ មៃួរ  ើរុណហ ភាព តុកទុ្យកត្រជាក់ មត្ រ និងលកខណៈរារា ាំង
 ាំសណើ មផ្ដលត្រូវការកនុង ម្តភ រៈសវចខចរ់។ អត្តាននការផាល  ់រតូរកត្មិរ aw សលើ sorption isotherm        
ខុ ៗគ្មន អាត្ ័យសលើថាសរើ ាំសណើ មត្រូវបានដកសចញពើអាហារ (desorption) ឬ ថាសរើវាត្រូវបាន
រផ្នថមសដើមបើ មៃួរអាហារ (absorption)។  

 ១.១.៣ លកខណៈរីមជីីវៈ 

  អា ុើរ បា  នងិ pH 

  អា ុើរគឺជា ម្ត ធារុផ្ដលរសញ្ចញអុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ ន (H+) សៅកនុង ូលុយ យុង។ អា ុើរ
ផ្ចកសចញជាពើរគឺ៖  
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 អា ុើរសខាយ៖ គឺជា ម្ត ធារុផ្ដលម្តននទុកត្កុមការុក ុើល (COOH)។ វាមនិបាន
រាំផ្រកជាអុើយ៉ាុងសពញសលញសទ្យ 
ឧទ្ធហរណ៍៖ អា ុើរសអតាណូអុិច៖ CH3COOH ⇌ CH3COO– + H+ 

 អា ុើរខាល ាំង៖ រាំផ្រកជាអុើយ៉ាុងសពលសលញ នងិម្តននទុកនូវអុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ ន (H+) កនុង ូលុយ
 យុង    
ឧទ្ធហរណ៍៖   
អា ុើរកលរ ើត្ឌិច៖ HCl → H+ + Cl– 
អា ុើរនើត្ឌិច៖ HNO3 → H+ + NO3– 
អា ុើរ  ុលនួរកិ៖ H2SO4 → 2H+ + SO42– 

   បា គឺជា ម្ត ធារុផ្ដលការ់រនថយចាំនួនអុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ នកនុង ូលុយ យុង។ បា ផ្ចក
សចញជាពើរគឺ៖ 

 បា សខាយ៖ មិនរាំផ្រកជាអុើយ៉ាុងសពញសលញសទ្យ និងម្តននទុកត្កុមអាមើណូ (-NH2) 
ឧទ្ធហរណ៍៖ H2O + NH3 ⇌ OH− +   NH4+ 

 បា ខាល ាំង៖ រាំផ្រកជាអុើយ៉ាុងសពញសលញ និងម្តននទុកអុើយ៉ាុងអុើត្ដុក ុើល (OH-) 
ឧទ្ធហរណ៍៖ NaOH, KOH 

  អុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ នអាចរតូរពើម៉ាូសលគុលទ្យឹកមួយ សៅម៉ាូសលគុលទ្យឹកមយួសទ្យៀរ នងិpH គឺជាការវា ់នន
 កមាភាពននអុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ នផ្ដលបានរលាយ។ រូរមនតសត្រើសដើមបើគណនាpH  ត្ម្តរ់អា ុើរខាល ាំងគឺ៖   

pH= -log10 [H+] 

  ទ្យឹក ុទ្យធសៅ ើរុណហ ភាព ២៥ 0C បានរាំផ្រកជាអុើយ៉ាុង H+ និងអុើយ៉ាុង OH- ផ្ដលម្តនកាំហារ់ស ាើ 
១០-៧ ម៉ាូល/លើត្រ។ សនេះត្រូវបានកាំណរ់ថា “ណឺរ” និងស ាើគ្មន ជាមួយ pH = ៧,០។ សៅសពលទ្យឹក ុទ្យធ
ោក់ត្រូវខយល់ វាត្ ូរយកការូនឌើអុក ុើរ ផ្ដលមយួផ្ននកម្តនត្ររកិមាជាមយួទ្យឹកសដើមបើរសងកើរជាអា ុើរ
ការូនិច នងិអុើយ៉ាុង H+ ដូចសនេះវាម្តន pH ទ្ធរគឺត្រហាក់ត្រផ្ហលនឹង ៥,៧ (pH ≈ ៥,៧)។  
  អា ុើរសខាយមិនបានរាំផ្រកសពញសលញសទ្យ និងលាំនឹងមួយត្រូវបាន្នដល់រវាងអុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ ន 
និងការរមួគ្មន ននបា ។ សដើមបើគណនា pH ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវដឹងស ថរភាពលាំនឹងននត្ររិកមា ត្ម្តរ់
អា ុើរនើមួយៗ៖  

𝐾𝑎 =
[អុើយ៉ាុងអុើត្ដូផ្ ន] [អុើយ៉ាុងអា ុើរ]

[អា ុើរ]
 

 ១.១.៤ លកខណៈច្ោយញ្ញា ណ 

   ត្ម្តរ់អរិថិជនគុណភាព ាំខាន់រាំនុរននអាហារ គឺលកខណៈសោយញ្ញា ណររ ់វាផ្ដលរមួ
ម្តន វាយនភាព រ ជារិ កលិន រូររាង និងពណ៌។  



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 
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 ពណ៌ នងិរូររាង 

   រូររាងននអាហារគឺជាការរមួរញ្ចូ លគ្មន រវាងពណ៌ នងិលកខណៈធរណើ ម្តត្រ (រូររាង ទ្យាំហាំ វាយនភា
ព លកខណៈននទ ភាពរសលាង ភាពត្ អារ់ ។ល។ ពណ៌ររ ់អាហារអាត្ ័យសលើកតាត រើគឺ ភាពភលឺ (ថាសរើ
ពណ៌ខិរសៅជិរពណ៌សមា  ឬពណ៌ ) ពណ៌លាាៗំ  (Hue: ពណ៌ត្កហម នររង) ពណ៌ចា ់ (ភាព
ចា ់ននពណ៌)។ កតាត ទ្ធាំងសនេះមួយផ្ននកអាត្ ័យសលើត្រសភទ្យននពណ៌ផ្ដលសត្រើសដើមបើឆ្លុេះអាហារ។  

  ត្រព័នធពណ៌ L* a* b* ត្រូវបានសត្រើយ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយសដើមបើវាយរនមលពណ៌ររ ់អាហារ។  
 អ័កស L* រាំណាងឱ្យពណ៌ ផ្ដលម្តនសលខ ០ ដល់ ១០០ 
 អ័កស a* គឺពណ៌នររងសៅផ្ននកខាងចុងម្តខ ង (រាំណាងសោយ -a) និងពណ៌ត្កហមសៅផ្ននក
ម្តខ ងសទ្យៀរ (+a) 

 អ័កស b* គពឺណ៌សខៀវសៅចុងម្តខ ង (រាំណាងសោយ -b) នងិពណ៌សលឿង (+b) សៅចុងម្តខ ងសទ្យៀ
រ។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.១៥៖ ដាត្កាមពណ៌ L* a* b* 

រ ជារ ិនងិកលនិ (Taste and Flavour) 

  រ ជារិននអាហារ គឺជាសហរុនលទ្យើពើររនាទ រ់ពើរូររាងខាងសត្ៅននអាហារផ្ដលមនុ ស សត្មច
ចិរតសត្ជើ សរ ើ ទ្យិញ។ Taste និង Flavour ម្តនអរថន័យខុ គ្មន ។ Taste គជឺាការទ្យទ្យួលនូវអារមាណ៍នន    
រ ជារិផ្នែម ជូរ នត្រ លាើង និងភាល វ ។ Taste សកើរម្តនស ើងសៅសលើអណាត រផ្ដលម្តនដុាំពកលែរិៗចាំននួ    
១០ ០០០ ផ្ដល ថិរសៅផ្ននកខាងសត្កាយ ផ្ននកចាំសហៀង និងចុងននអណាត រ នងិសៅសលើកសនលើរ នងិកនុង



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 
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រាំពង់ក។ ដុាំពកៗសលើអណាត រសឆ្លើយររត្គរ់ត្រសភទ្យននរ ជារិទ្ធាំងអ ់។ Flavour សកើរស ើងពើទ្យាំនាក់
ទ្យាំនងរវាងញ្ញា ណននរ ជារិ និងកលិន ផ្ដល ៨០%ននការទ្យទ្យួលគឺបានមកពើកលនិ។ រ ជារិផ្ដលបាន
ទ្យទ្យួលពើអាហាររងឥទ្យធិពលសោយកត្មិរនន ម្ត ធារុ កលិន រ ជារិផ្ដលបានរសញ្ចញកនុងសពលទ្យាំពារ 
ដូចសនេះវាម្តនទ្យាំនាក់ទ្យាំនងយ៉ា ងជិរ និរជាមួយវាយនភាពននអាហារ និងកត្មិរននការរាំផ្រកនន ាំណង់
អាហារកនុងសពលទ្យាំពារ។ មនុ សអាចចារ់បានកលិនខុ ៗគ្មន ត្រផ្ហល ២០ ០០០កលិន និងការទ្យទ្យួល
អារមាណ៍សនសងៗសទ្យៀររមួម្តនលកខណៈសៅត ននសមទ  វាយនភាព  ើរុណហ ភាព និងលកខណៈននអាហារ
ផ្ដលរផ្នថមសៅដល់រ ជារិ និងកលិន។  

វាយនភាព  

  វាយនភាពននអាហារត្រូវបានកាំណរ់សោយ ាំសណើ ម និងររមិ្តណខាល ញ់ និងត្រសភទ្យ ក៏ដូចជា
ររមិ្តណននការូនអុើត្ោរ (ផ្ លុយ ូ  អាមើដុង និងរុិចទ្យើន) នងិត្រូសរអុើនផ្ដលម្តនវរតម្តនកនុង   
អាហារ។ វាយនភាពននអាហារម្តនឥទ្យធិពលយ៉ា ងខាល ាំងសលើការទ្យទ្យួលយកគុណភាពររ ់អនកសត្រើត្បា ់ 
និងកនុងសពលទ្យាំពារ សហើយព័រ៌ម្តនសលើរផ្ត្មរត្មួលននវាយនភាពអាហារត្រូវបានរញ្ាូ នសៅខួរកាលពើ   
ញ្ញា ណសៅកនុងម្តរ់ ពើញ្ញា ណននការលឺ និងពើការចងចាាំ សដើមបើសាង ង់ជារូរភាពននលកខណៈវាយនភាព
ននអាហារ។ វាសកើរស ើងកនុងដាំណាក់មយួចាំនួនដូចខាងសត្កាម៖ 

1. ការវាយរនមលដាំរូងននភាពរងឹ  មរថភាពននការរាំផ្រក និងស ថរភាពកនុងសពលខាាំដាំរូង 
2. ការទ្យទ្យួលដឹងននការទ្យាំពារ ភាព ែិរជារ់គ្មន កនុងសពលទ្យាំពារ  ាំសណើ ម និងភាពរអិលនន
អាហាររមួរញ្ចូ លគ្មន ជាមួយការវាយរផ្មលននទ្យាំហាំ និងលកខណៈននចាំផ្ណកនើមយួៗ នន
អាហារ 

3. ការទ្យទ្យួលដឹងកត្មិរផ្ដលអាហាររាំផ្រកកនុងសពលទ្យាំពារ ត្រសភទ្យននចាំផ្ណកផ្ដលបានរសងកើរ 
ការរសញ្ចញ ឬការត្ ូរយក ាំសណើ មជាមួយអាហារ 

  ម្តនវធិើសាស្រ្ តសនសងៗជាសត្ចើនត្រូវបានសត្រើសដើមបើវាយរនមលវាយនភាពអាហារ ផ្ដលរមួម្តន ការ
គូ ទ្យត្មង់វាយនភាពសោយវធិើសាស្រ្ តសោយញ្ញា ណសោយសត្រើត្កុមមនុ សសធាើសរ ត  ការវភិាគពិពណ៌នា
ផ្ររររមិ្តណ (QDA) និងវធិើសាស្រ្ ត ាំអាងសលើការពិសសាធន៍ផ្ដលវា ់កម្តល ាំងការ់ កម្តល ាំង ងករ់ កម្តល ាំងជ
ត្មុញផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹងលកខណៈននវាយនភាព។ 



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 
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 រូរភាពទ្យើ ១.១៦៖ គត្មូននការវាយរនមលវាយនភាពសោយសត្រើការវភិាគពិពណ៌នាផ្ររគុណភាព 

 ១.១.៥ រណុភាពអាហារបូត្ថមភ 

  ម្ត៉ា ត្កូសារធារុចញិ្ច ឹម 

  ម្ត៉ា ត្កូសារធារុចិញ្ច ឹមអាចត្រូវបានកាំណរ់ថាជាធារុគើមើ (ការូន អុើត្ដូផ្ ន នើត្រូផ្ ន អុក ុើ
ផ្ ន នូ ័ារ នងិ  ុលនួរ) ឬចាំណារ់ថាន ក់នន ម្ត ធារុគើមើ (ការូនអុើត្ោរ ត្រូសរអុើន ខាល ញ់ ទ្យឹក នងិអុក
 ុើផ្ នររយិកា ) សហើយមនុ សររសិភាគកនុងររមិ្តណយ៉ា ងសត្ចើន។ កាល់ យូម  ូដយូម ម្ត៉ា សញ៉ា យូម 
និងរ៉ាូតា យូម សពលខលេះត្រូវបានរមួរញ្ចូ លថាជាម្ត៉ា ត្កូសារធារុចិញ្ច ឹម សត្ពាេះពួកវាត្រូវបានសគររសិភាគកនុង
ររមិ្តណសត្ចើន សត្រៀរសធៀរជាមួយសារធារុខនិជ នងិវ ើតាមើន។ ម្ត៉ា ត្កូសារធារុចិញ្ច ឹមនតល់នូវថាមពល 
និងត្រូវការ ត្ម្តរ់ការលូរលា ់ ការសធាើសមតារូលើ  និងមុខងាររាងកាយសនសងៗសទ្យៀរ។ ការូនអុើត្ោរ 
និងត្រូសរអុើននតល់ថាមពល ៤kcal g-1 (១៦,៧kJ g-1) និងខាល ញ់នតល់ថាមពល ៩ kcal g-1 (៣៧,៧kJ 
g-1)។ ចសនាល េះរវាង ៤៥-៦៥% ននការទ្យទ្យួលបានកាល់ ូរ ើគឺបានមកពើការូនអុើត្ោរ ២០-៣៥% បាន
មកពើខាល ញ់ នងិ ១០-៣៥% បានមកពើត្រូសរអុើន សដើមបើអាចរាំសពញមុខងារបាន។   
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តារាងទ្យើ ១.៧៖ ការ សងខរមុខងារររ ់ម្ត៉ា ត្កូសារធារុចិញ្ច ឹម 
ម្ត៉ា ត្កូសារធារុចញិ្ច ឹម មុខងារចមបង ត្រភព ាំខាន់ៗ 
ការូនអុើត្ោរ  រាំផ្លងសៅជាគលុយកូ ជាថាមពល

 ត្ម្តរ់សត្រើត្បា ់សោយជាលិកា 
និងសកា ិកា 

 ផ្ថរកាមុខងារត្រព័នឌ រន ត្រសាទ្យ 
រត្មង់សនាម ខួរកាល់ និងសាច់ដុាំ 
ឱ្យដាំសណើ រការត្រឹមត្រូវ 

 នតល់ ុខភាពដល់ត្រព័នឌរ ាំលាយ
អាហារនិងលុររាំបារ់កាក
 ាំណល់ពើរាងកាយ 

រននលឬ ម្តនអាមើដុង សមើម 
ត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ ផ្នលស ើ រផ្នល    
 ផ្ណត ក   

 

ការូនអុើត្ោរផ្ដល
មិនអាចរាំផ្រកបាន 
(សារធារុ រន ) 

 យកកាក ាំណល់សចញពើរាងកាយ 
 ជួយឱ្យកត្មិរកូស ស តរ ៉ាុលកនុង
្មទ្ធរ 

 ការ់រនថយហានិភ័យជាំង ឺរន 
្មសរេះដូង ធារ់ខាល ាំង និង
ត្រសភទ្យមហារ ើកមួយចាំនួន 
(មហារ ើកសពាេះសវៀនធាំ) 

 ការ់រនថយការទ្យល់លាមក និងការ
រសងកើរឬ ដូងត្ចមុេះ 

 ជួយផ្ថរកាកត្មិរគលុយកូ កនុង
្មឱ្យសៅត្រត្ករើ 

ផ្នលស ើ រផ្នល នលិរនលត្គ្មរ់
ធញ្ាជារិ សារធារុ រន  ាំសយគ
ពើរុកខជារិ ឬ រា 

ត្រូសរអុើន  ជួយឱ្យរាងកាយលូរលា ់ ជា
ពិស   ត្ម្តរ់កុម្តរ និងស្រ្ តើម្តន
ននទសពាេះ 

 ជួ ជុលជាលិកា 
 ផ្ថរកាម្ត៉ា  សាច់ដុាំ 
 ជួយមុខងារត្រព័នឌភាពសុាាំ 
 រសងកើរអ័រម៉ាូន និងអង់ ុើម ាំខាន់ៗ 
 នតល់ថាមពលសៅសពលមិនម្តន     
ការូនអុើត្ោរត្គរ់ត្គ្មន់ 

សាច់ ត្រើ  ើ  ទ្យឹកសោេះ ត្គ្មរ់
ធញ្ាជារិ  ផ្ណត ក និងម្តន
ររមិ្តណរិចរួចកនុងរផ្នល និងផ្នល
ស ើផ្ដលម្តននទុកអាមើដុង 
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ម្ត៉ា ត្កូសារធារុចញិ្ច ឹម មុខងារចមបង ត្រភព ាំខាន់ៗ 
ខាល ញ់  ជួយឱ្យម្តនការលូរលា ់ត្រត្ករើ

  
 នតល់ថាមពល 
 ការត្ ូរយកវ ើតាមើន A D E K និង 

carotenoids  
 នតល់ជាត្ទ្យនារ់កត្ម្តល ត្ម្តរ់ រ ើ 
រាងគ 

 ផ្ថរកាភាន  សកា ិកា 

សាច់ នលិរនលទ្យឹកសោេះ ត្រើ ម្ត៉ា ហាគ
រ ើន ខាល ញ់ និងសត្រង នលិរនលត្គ្មរ់
ធញ្ាជារិ 

ទ្យឹក ដាំសណើ រការសមតារូលើ ទ្ធាំងអ ់ អាហារ និងសភ ជាៈ 

  មើត្កូសារធារុចញិ្ច ឹម 

  មើត្កូសារធារុចិញ្ច ឹមរមួម្តន សារធារុខនិជ និងវ ើតាមើន ផ្ដលរាងកាយត្រូវការកនុងររមិ្តណរិច
រួច (< ១០០mg/នថៃ)។ សោយសយងសលើការសឆ្លើយររររ ់រាងកាយសៅនឹងការខាេះសារធារុចិញ្ច ឹម     
មើត្កូ រ ើរាងគផ្ចកសចញជាពើរគឺ ត្រសភទ្យទ្យើ I និងត្រសភទ្យទ្យើ II។ ការសឆ្លើយររនឹងត្រសភទ្យទ្យើ I គឹតាមរយៈការ    
នតល ់ញ្ញា រូរសាស្រ្ តននការខាេះជាក់លាក់ ផ្ដលរណាត លមកពើការររសិភាគមិនបានត្គរ់ត្គ្មន់ននសារធារុ
ចិញ្ច ឹម រ៉ាុផ្នតមនិម្តនឥទ្យធិពលសលើការលូរលា ់ ឬទ្យមៃន់រាងកាយសទ្យ (ឧទ្ធហរណ៍៖ កងាេះជារិផ្ដកសធាើ ឱ្យ
ស លកសាល ាំង និងកាំហារ់ជារិផ្ដកកនុងជាលិកាត្រូវបានថយចុេះ)។ នទុយសៅវញិ ការសឆ្លើយររត្រសភទ្យទ្យើ II 
ត្រូវបានកាំណរ់សោយអត្តាននការលូរលា ់ថយចុេះ ឬត្ កទ្យមៃន់ សោយគ្មា ន ញ្ញា ននការខាេះជាក់លាក់ 
(ឧទ្ធហរណ៍៖ កងាេះ ័ងក ើ បានរញ្ឈរ់ការលូរលា ់ និងសធាើឱ្យត្ កទ្យមៃន់ រ៉ាុផ្នតកាំហារ់ ័ងក ើកនុងជា
លិកា ាំខាន់ៗ ថិរកនុងកត្មិរធមាតា នងិមិនម្តន ញ្ញា ននការខាេះសនាេះសទ្យ)។ ត្រសូរអុើន នងិថាមពលបាន
មកពើការូនអុើត្ោរ និងខាល ញ់ត្រូវបានចារ់ជាសារធារុចិញ្ច ឹមត្រសភទ្យទ្យើ II។ ចាំណារ់ថាន ក់សនេះ ងករ់ធៃន់
ផ្ដលការលូរលា ់យរឺ មិនរណាត លមកពើកងាេះថាមពលបានមកពើត្រូសរអុើនទ្ធាំងត្ ុងសនាេះសទ្យ រ៉ាុផ្នត
អាចរណាត លមកពើកងាេះសារធារុចិញ្ច ឹមសនសងៗសទ្យៀរ។ ដូចសនេះ ត្រូវការអាហារផ្ដលម្តនរុលយភាពសារ
ធារុចិញ្ច ឹម។   

១. ២ ការខចូអាហារ សវុត្ថភិាព ន្ងិអាយកុាល 

  សគ្មលរាំណងមួយននការផ្កនចនអាហារ គឺជាការ់រនថយអត្តាននការខូច តាមរយៈការសត្ជើ សរ ើ 
វធិើសាស្រ្ តផ្កនចន មត្ រ ការសរៀរចាំសត្គឿងនសាំ ការសវចខចរ់ និងលកខខ័ណឌ ននការ តុកទុ្យក។ ការខូចអាច
ត្រូវបានកាំណរ់សោយមសធាបាយមួយចាំនួនដូចជា អរិថជិន រ់សត្រើត្បា ់អាហារសោយសារផ្រការ
ផ្ត្រត្រួលលកខណៈញ្ញា ណរ៉ាុផ្នតអាចម្តនការផ្ត្រត្រួលសៅតាមចាំណង់ចាំណូលចិរតររ ់អនកសត្រើត្បា ់ម្តន
ក់ៗ។ ដូចគ្មន សនេះផ្ដរ អាហារខូចគុណភាពសៅសពលផ្ដលម្តនវរតម្តនមើត្កូ រ ើរាងគរងករជាំង ឺ ផ្ដលសធាើឱ្យ
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អាហារផ្លងម្តន ុវរថិភាពកនុងការសត្រើត្បា ់រនតសទ្យៀរ ឬអាចសធាើឱ្យអនកសត្រើត្បា ់  ឺ ឬសាល រ់។ អាហារ
ខូចក៏សោយសាផ្រការបារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹមមួយ ឬសត្ចើន ផ្ដលអាចឱ្យអាហារផ្លងម្តនគុណរនមលអា
ហា   រូររថមភ។ រយៈសពល្នសៅដល់លកខខ័ណឌ មួយកនុងចាំសណាមលកខខ័ណឌ ទ្ធាំងសនេះគឺជា   “ អាយុ
កាល” នននលិរនល និងត្រូវបានកាំណរ់ដូចជា “លែរាំនុរមុនសពល (best before)” “លក់សោយ (sell 
by)” ឬ “ សត្រើសោយ (use-by)” កាលររសិចេទ្យសលើសាល ក ញ្ញា នលិរនល។ “លែរាំនុរមុនសពល (best 
before)” កាលររសិចេទ្យ រងាហ ញថាអាហារនឹងសៅរកាលកខខ័ណឌ  មត្ រ ត្ម្តរ់ការសត្រើត្បា ់ ផ្ដល
ត្រូវបានសត្រើ ត្ម្តរ់អាហារភាគសត្ចើន។ “ សត្រើសោយ (use-by)” កាលររសិចេទ្យ ត្រូវបានសត្រើ ត្ម្តរ់
អាហារផ្ដលអាចខូចសោយសារ កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគ ដូចសនេះសហើយអាចសធាើឱ្យម្តនសត្គ្មេះថាន ក់ដល់ ុខ
ភាព ត្រ ិនសរើសត្រើត្បា ់សលើ ពើកាលររសិចេទ្យផ្ដលបានកាំណរ់។ អាហារទ្ធាំងសនេះត្រូវផ្រ តុកទុ្យកសៅ ើ
រុណហ ភាពទ្ធរសដើមបើផ្ថរកា ុវរថិភាពររ ់ពួកវា ត្រស ើជាងគុណភាព និងរមួម្តន៖ 

 អាហារផ្ដលបាន តុកទុ្យកសៅ ើរុណហ ភាពរនទរ់ ឬ ើរុណហ ភាពរងកកផ្ដលអាចនាាំឱ្យម្តន
ការរសងកើរនូវសារធារុពុល ឬការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគរងកជាំងឺសៅកាន់កត្មិរផ្ដល
នាាំឱ្យអាហារម្តនសារធារុពុល។  

 អាហារផ្ដលអាចសត្រើត្បា ់សោយគ្មា នការចាំអិន និងរនាទ រ់ពើកាំសៅរនតិចរនតួចផ្ដលមិនអាច
រាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលរសងកើរជារិពុលដល់អាហារផ្ដលអាចម្តនវរតម្តន។ 

  ឧទ្ធហរណ៍ននអាហារទ្ធាំងសនេះរមួម្តននលិរនលទ្យឹកសោេះ (ទ្យឹកសោេះ  ើ  និងនលិរនល
ផ្ដលម្តននទុកផ្ត្កម) អាហារផ្ដលអាចររសិភាគបានចាំអិនរចួជាសត្ ច (សាច់ឆ្ែិន សាច់ត្កក រ សុរកសើ 
ត្រើ   ុរ ឬសាាំងវចិ) ត្គ្មរ់ធញ្ាជារិឆ្ែិន រផ្នលសៅ ត្រើសឆ្ែើ ត្រើត្រឡាក់ នលិរនលសាច់ផ្ដលមិនបានចាំអិន 
និងអាហារផ្ដលបានសវចខចរ់តាមផ្ររ ុញ្ញា កា  ឬរាំផ្ររាំរលួររយិកា  នងិ តុកទុ្យកកនុង ើរុណហ ភាពត្រ
ជាក់។ 

  អាហារដូចជានាំរ័ុង និងសខក ខូចគុណភាពមុន ុវរថិភាព និងអាហាររងកកផ្ដលមិនអាចនាាំឱ្យ
ម្តនការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគរងកជាំងឺ (រ ័រ ម្ត៉ា ហាគ រ ើន) មិនត្រូវការកាលររសិចេទ្យ “សត្រើសោយ (use-
by)” សនាេះសទ្យ។ អាហារមួយចាំនួនអាចរចួនុរពើរត្មូវការោក់កាលររសិចេទ្យ (ទ្យឹក ាុ ាំ កាសហា  ូកូឡា 
អាហាររងកក) និងអាហារផ្ដលបានសវចខចរ់ ត្ម្តរ់ការលក់សោយផាទ ល់។  

  អាហារអាចខូច ឬកាល យជាគ្មា ន ុវរថិភាពសោយសារផ្រយនតការមួយចាំនួន ផ្ដលរមួម្តនការផ្ត្រ
ត្រលួលកខណៈរូរសាស្រ្ ត ឥទ្យធិពលននត្ររិកមាអង់ ុើម និងគើមើ នងិ កមាភាពននមើត្កូ រ ើរាងគ (រមួរញ្ចូ ល
ការរាំផាល ញសោយ រាលែិរ  រាពាហនៈ ឬសោយអ ុទ្យធភាពសនសងៗសទ្យៀរ)។ កតាត ផ្ដលត្គរ់ត្គងការខូច
បានរមួម្តន៖ 

 លកខខ័ណឌ ននររសិាថ នផ្ដលបានសត្រើ ត្ម្តរ់ការ តុកទុ្យក ( ើរុណហ ភាព  ាំសណើ ម ការរ៉ាេះ
ជាមួយអុក ុើផ្ ន និងពនល)ឺ 
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  ម្ត ធារុនសាំននអាហារ (pH ររមិ្តណ ាំសណើ ម សារធារុចិញ្ច ឹមផ្ដលម្តនកនុងអាហារ) 

 ១.២.១ ការកស្បស្បួលច្ោយលកខណៈរបូសាស្តសតច្ន្អាហារ 

  ការផ្ត្រត្រួលលកខណៈរូររណាត លមកពើការសលើកោក់មិនបានលែ សធាើឱ្យខូចអាហារត្ ួយៗគួរឱ្យ
ករ់ ាំគ្មល់។ ដូចគ្មន សនេះផ្ដរការខូចលកខណៈរូរននផ្នលស ើត្  ់ និងរផ្នលរណាត លឱ្យម្តនសាន មជាាំ ផ្ដល
អាចនាាំឱ្យម្តនការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ ត្ររិកមាស ើងពណ៌សតាន រសោយសារអង់ ុើម និងការ
 ាិរសោយសារផ្រការបារ់រង់ ាំសណើ ម។ 

  ចលនានន ាំសណើ ម (Moisture Migration) 
  ការផ្ត្រត្រួលលកខណៈរូររណាត លមកពើចលនានន ាំសណើ ម គឺអាត្ ័យសលើ ើរុណហ ភាព និងម្តន
ទ្យាំនាក់ទ្យាំនងជាមួយ កមាភាពទ្យឹក (aw) ននអាហារ និងដាំណាក់កាលននការផាល  ់រតូត្ទ្យង់ត្ទ្ធយ (glass 
transition)។  ើរុណហ ភាពននការផាល  ់រតូត្ទ្យង់ត្ទ្ធយននអាហារ គឺជា ើរុណហ ភាពផ្ដលវាផាល  ់រតូពើ 
ឧទ្ធហរណ៍ ពើសាថ នភាព ត្ ួយ សៅសាថ នភាពទ្យន់ ែិរ។ ឧទ្ធហរណ៍ ការផាល  ់រតូត្ទ្យង់ត្ទ្ធយផ្ដលរណាត ល
ឱ្យខូច គឺជាការស ើងកលិននែួរនននលិរនលនាំ ផ្ដលមួយផ្ននកសោយសារផ្រចលនានន ាំសណើ មពើសមៅកាំសទ្យច
រូចៗ (aw ខព ់) សៅផ្ននកសត្កៀម (aw ទ្ធរ)។ ការបារ់រង់ ាំសណើ មកនុងសមៅកាំសទ្យចរូចៗរសងកើន ើរុណហ
ភាពននការផាល  ់រតូត្ទ្យង់ត្ទ្ធយ សៅកាន់ចាំណុចផ្ដលវាទ្យទ្យួលរងនូវការផាល  ់រតូត្ទ្យង់ត្ទ្ធយសៅជារងឹ និង  
ត្ ួយ។ នទុយសៅវញិ ចលនា ាំសណើ មននសមៅសត្កៀមៗសធាើឱ្យ ើរុណហ ភាពននការផាល  ់រតូត្ទ្យង់ត្ទ្ធយទ្ធរ 
សហើយវាផាល  ់រតូពើរងឹ ត្ ួយ សៅជា ាិរ និង ែិរ។ ការផាល  ់រតូត្រហាក់ត្រផ្ហលគ្មន បានសកើរស ើងសៅ
សពលផ្ដលអាហាររងឹ  ៃួរ ត្ ួយសៅជាទ្យន់ នងិអាហារផ្ដលម្តន ករផ្នែមសៅជា ែិរ សោយសារផ្រការ
ត្ ូរ ាំសណើ មពើររយិកា ។  

   ើរុណហ ភាព 

   ើរុណហ ភាពគឺ ជាកតាត មយួកនុងចាំសណាមកតាត  ាំខាន់ៗសនសងសទ្យៀរផ្ដលម្តនឥទ្យធពិលសលើអត្តានន
ការខូច។ ឧទ្ធហរណ៍៖ អត្តាននការដុេះលូរលា ់មើត្កូ រ ើរាងគ អុក ុើរកមាននខាល ញ់ ឬពណ៌ ត្ររិកមាសធាើ
ឱ្យអាហារម្តនពណ៌សតាន រ និងការបារ់រង់វ ើតាមើន គឺត្រូវបានត្គរ់ត្គងសោយផាទ ល់សោយ ើរុណហ ភាព។ 
ទ្យត្មង់សនសងៗសទ្យៀរននការខូចរមួម្តន  ើរុណហ ភាពខព ់ផ្ដលសធាើឱ្យរលាយខាល ញ់ និងនលិរជាសត្រងផ្ដល
មិនត្រូវការត្ជារសចញពើកនុងអាហារមួយចាំនួន។ ដាំណកដសងហើមននផ្នលស ើត្  ់ និងរផ្នលគឺអាត្ ័យសលើ ើ
រុណហ ភាព សហើយការត្គរ់ត្គង ើរុណហ ភាព តុកទុ្យកអាចពនារសពលននការទុ្យាំ និងការខូចសកា ិកាផ្ដល
សធាើឱ្យអាយុកាលសត្កាយការត្រមូលនលបានខព ់។ រផ្នល នងិផ្នលស ើខលេះងាយទ្យទ្យួលរងការខូចសោយ
ត្រជាក់ ផ្ដលអាចនាាំសៅរកការបារ់រង់រ ជារិ ការផ្ត្រត្រួលវាយនភាព ការបារ់រង់ពណ៌ និងនាាំសៅរក
ការខូចសកា ិកា។ ការផ្ត្រត្រួល ើរុណហ ភាពសធាើឱ្យខូចអាហាររងកកសោយសារផ្រការបារ់ រង់ ាំសណើ ម។  



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 

 
42 

  អត្តាននការខូចអាហារ និងការបា៉ា នសាា នអាយុកាលររ ់វា អាចសធាើការ ិកាសលើ នទ សន៍
គុណភាពមយួ ឬសត្ចើន ផ្ដលកាំណរ់លកខណៈននអាហារ (ការបារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹម រ ជារិ ការដុេះ
លូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ ការនលិរកលិនមិនលែ ឬការបារ់រង់ពណ៌)។ ឥទ្យធិពលនន ើរុណហ ភាពសលើ នទ
 សន៍ទ្ធាំងសនេះត្រូវបានវា ់សោយសត្រើការ ិកាននការផាល  ់រតូរសោយផ្នែកសលើរូរមនត Arrhenius  

𝐊 = 𝐊𝐀 𝐞𝐱𝐩 (−
𝐄𝐀

𝐑𝛉
) 

  ផ្ដល K = អត្តាត្ររិកមា, KA = រនមលសថរននរូរមនត Arrhenius, EA (J mole-1) = ថាមពល   
 កមា (កតាត រារា ាំងថាមពលផ្ដល បា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាត្រគុណភាពត្រូវផ្រ សត្មច សដើមបើឱ្យត្ររិកមារនតសទ្យៀរ), R 
(៨,៣១៤៤Jmol-1 K-1) = រនមលសថរននឧ ា័នទូ្យសៅ និង θ (K)=  ើរុណហ ភាព។ 

 ១.២.២ ការកស្បស្បួលច្ោយលកខណៈរីមីជវីៈ 

  ត្ររិកមាគើមើផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹង ខាល ញ់ ការូនអុើត្ោរ ត្រូសរអុើន និងមើត្កូសារធារុចិញ្ច ឹម សធាើឱ្យ
នលិរនលផ្ត្រត្រួលពណ៌ វាយនភាព ឬរ ជារិអាហារផ្ដលអនកសត្រើត្បា ់មិនអាចទ្យទ្យលួយកបាន។ 
កតាត ចមបងផ្ដលម្តនឥទ្យធិពលសលើត្ររិកមាទ្ធាំងសនេះរមួម្តន  ើរុណហ ភាព តុកទុ្យក ការោក់រ៉ាេះត្រូវពនលឺ និង
អុក ុើផ្ ន និងកត្មិរ aw និង pH ននអាហារ។  

  ត្ររិកមាអុក ុើរកមារមួម្តន ការវវិរតន៍សៅរកការបារ់រង់រ ជារិ កលិន នងិការផ្ត្រត្រួលពណ៌
សោយសារផ្ររ ជារិខាននខាល ញ់ផ្ដលរងអុក ុើរកមា (អុក ុើរកមាសោយ ា័យត្រវរតិ) និងអុក ុើរកមា
ននលើពើរកនុងសាច់ ត្រើ នងិនលិរនលទ្យកឹសោេះ។ កនុងសាច់ ពណ៌ត្កហមមើយូគលូរ ើន និងអុក ុើមើយូគលូរ ើន
ត្រូសរអុើន អាចរងអុក ុើរកមាសៅជាសមរមើយូគលូរ ើន (metmyoglobin) ផ្ដលម្តនពណ៌សតាន រ។ អុក ុើរ
កមាសោយ ា័យត្រវរតិ គឺជាត្ចវាក់ត្ររកិមាផ្ដលរសងកើររា៉ា ឌើកាល់ស រ ើកនុងសត្រង និងខាល ញ់ផ្ដលរសងកើរជាអុើ
ត្ដូការូនសហើរ អាល់កុល នងិអាល់សដអុើរ ផ្ដលសធាើឱ្យអាហារម្តនរ ជារិ និងកលនិខារ។ ត្ររិកមាសនេះត្រូវ
បានរសងកើនសលបឿនសោយអុើយ៉ាុងសលាហៈ  (ជាពិស  អុើយ៉ាុងផ្ដក និងទ្យង់ផ្ដន)  ាំសណើ ម និងពនលឺយូវ ើ 
និងត្រូវបានការ់រនថយសោយការសត្រើ ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា ផ្ដលចារ់យករា៉ាឌើកាល់ស រ ើ។ 

  ត្ររិកមា Maillard (ឬការស ើងពណ៌សតាន រសោយមិនផ្មនជា កមាភាពអង់ ុើម) គឺជាដាំសណើ រ
ការត្ររិកមាដ៏ ាុត្គសាា ញរវាង ករសរដុក និងអាមើណូអា ុើរ ឬត្កុមអាមើណូសលើត្រូសរអុើន។ អាត្ ័យ
សលើ ម្ត ធារុរនសាំននអាហារ និងលកខខ័ណឌ ននការផ្កនចន ត្ររិកមា Maillard អាចនលិរ ម្ត ធារុ
សនសងៗរារ់ពាន់ត្រសភទ្យ។  ម្ត ធារុទ្ធាំងសនាេះរមួម្តន៖ volatitle pyrazines, pyridines, furans 
និង thiazoles ផ្ដលសធាើឱ្យអាហារម្តនកលិនសនសងៗ  ម្ត ធារុផ្ដលម្តនទ្យមៃន់ម៉ាូសលគុលទ្ធរផ្ដលម្តន   
ឥទ្យធិពលសលើរ ជារិ  ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងអុក ុើរកមា នងិការស ើងពណ៌សតាន រផ្ដលសធាើឱ្យអាហារម្តន      
លកខណៈសនសងៗគ្មន ។ ត្ររកិមា Maillard ម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់សដើមបើរសងកើរលកខណៈញ្ញា ណផ្ដលចង់
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បានកនុងនលិរនលនាំដុរ អាហាររាំពង កាសហា ឬកាកាវលើង និងកនុងទ្យឹក ុើអុើវ។ ត្ររិកមាសនេះសធាើឱ្យ
បារ់រង់រ ជារិ និងកលនិកនុងនលិរនលទ្យឹកផ្នលស ើ នលិរនលទ្យកឹសោេះ និងត្សាសរៀ។ 

  ត្ររកិមាសោយ កមាភាពអង់ ុើម 
  អង់ ុើមផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិសៅកនុងអាហារបានរាំផ្រកត្ររិកមាសនសងៗសទ្យៀរយ៉ា ងសត្ចើន
ផ្ដលអាចម្តនឥទ្យធិពលមិនលែសៅសលើរ ជារិ កលិន ពណ៌ និងវាយនភាពននអាហារកនុងសពល តុកទុ្យក។ 
អង់ ុើមសៅផ្ននកខាងសត្ៅសកា ិកាយ៉ា ងសត្ចើនត្រូវបាននលិរសោយមើត្កូ រ ើរាងគនងផ្ដរ និងអង់ ុើមទ្ធាំង
សនេះសធាើ ឱ្យខូចអាហារយ៉ា ងខាល ាំង។ កតាត ផ្ដលម្តនឥទ្យធិពលសលើអត្តាននត្ររិកមាសោយអង់ ុើមគឺត្រហាក់
ត្រផ្ហលនឹងកតាត ផ្ដលត្គរ់ត្គង កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគ សទ្ធេះរើជាការនលិរននអង់ ុើមអាចសកើរស ើង
សត្កាមលកខខ័ណឌ ផ្ដលមិនអាចគ្មាំត្ទ្យដល់ការលូរលា ់ននសកា ិកាក៏សោយ។   

 ១.២.៣ ការកស្បស្បួលច្ោយលកខណៈមីស្កូជវីៈ 

  សដើមបើបា៉ា នសាា ននូវការផ្ត្រត្រួលអាហារ និងអាយុកាលររ ់វា ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវយល់ដឹងពើ
ត្រសភទ្យននការចាំលងសោយមើត្កូ រ ើរាងគ និងកតាត ផ្ដលម្តនឥទ្យធិពលសលើការដុេះលូរលា ់  កមាភាព និង
ការរាំផាល ញសោយននមើត្កូ រ ើរាងគ។ កតាត ចមបងផ្ដលត្គរ់ត្គងត្រសភទ្យ ននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលចមលងដល់
អាហារ និងការពនារការដុេះលូរលា ់ ឬ កមាភាពររ ់វា ត្រូវបាន សងខរដូចខាងសត្កាម៖ 

 ការអាចសត្រើត្បា ់សារធារុចិញ្ច ឹមកនុងអាហារ (ត្រភពការូន នងិនើត្រូផ្ ន និងសារធារុ
ចិញ្ច ឹមជាក់លាក់សនសងៗសទ្យៀរផ្ដលត្រូវការសោយមើត្កូ រ ើរាងគត្រសភទ្យនើមួយៗ) 

 លកខខ័ណឌ ររសិាថ នកនុងអាហារ (pH  ាំសណើ ម ឬ aw រ៉ាូរង់ផ្ យលសរដុក (Eh) វរតម្តនននសារ
ធារុគើមើផ្ថរកា) 

 លកខខ័ណឌ ននការ តុកទុ្យក ( ើរុណហ ភាព ការរ៉ាេះជាមួយពនលឺ ឬអុក ុើផ្ ន) 
 ដាំណាក់កាលននការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ 
 វរតម្តនននមើត្កូ រ ើរាងគត្រគួរត្រផ្ជងសនសងៗសទ្យៀរ 
 អនតរកមាននកតាត ទ្ធាំងសនេះ 

  ការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគម្តនលកខណៈដូចខាងសត្កាម៖ 
 ក. Lag Phase៖ ជាដាំណាក់កាលផ្ដលសកើរស ើងភាល មៗរនាទ រ់ពើរញ្ចូ លសកា ិកាសៅកនុង
 ម្ត ធារុសដើមថាើមួយ ផ្ដលជារសណាត េះអា ននចាំនួនសកា ិកាមិនម្តនការផ្ត្រត្រួលសទ្យ។ មិនម្តនការ
ផ្ចកសកា ិកា រ៉ាុផ្នតសកា ិកាម្តនការដុេះលូរលា ់ និងសកើនម្ត៉ា   ឬម្តឌ ម្តនការ ាំសយគអង់ ុើម និង
ការរសងកើន កមាភាពសមតារូលើ ររ ់វា។ 
 ខ. Logarithmic (or exponential) phase ៖ ជាដាំណាក់កាលផ្ដលសកា ិកាទ្ធាំងអ ់ត្រូវ
បានផ្ចកខលួនយ៉ា ងសទ្យៀងទ្ធរ់តាមផ្ររការផ្ញកសកា ិកាមួយសៅជាសកា ិកាថាើពើរ (binary fission) 
និងចាំននួបានសកើនស ើងតាមផ្ររអិចរ៉ាូណង់ផ្ យល។ កត្មិរននការដុេះលូរលា ់តាមផ្ររអចិរ៉ាូណង់
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ផ្ យលគឺជារយៈសពលននការរសងកើរ ឬរយៈសពលននការសកើនស ើងចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគពើរដង។  ត្ម្តរ់មើត្កូ
 រ ើរាងគភាគសត្ចើន រយៈសពលននការរសងកើរមើត្កូ រ ើរាងគថាើផ្ត្រត្រួលពើ ១៥ នាទ្យើ សៅ ១សម្ត៉ា ង។  
 គ. Stationery phase៖ ការដុេះលូរលា ់ននសកា ិកាត្រូវបានកត្មិរសោយការអ ់ននសាធារុ
ចិញ្ច ឹមផ្ដលម្តនកនុងមជឈោឋ នរណតុ េះ ឬការសកើរម្តននូវសមតារូលើ ផ្ដលរារា ាំង និងមិនម្តនចាំនួន            
មើត្កូ រ ើរាងគសកើនស ើងសទ្យៀរសទ្យ។ មើត្កូ រ ើរាងគមួយចាំនួនបាននលិរសមតារូលើ ជាសលើកទ្យើពើរកនុងវគគ 
stationery សនេះ និងមើត្ក ូរ ើរាងគផ្ដលរសងកើរ ៉ាបរ ចារ់សនតើមរសងកើរជា ប ៉ារ។  
  . Death phase ៖ ដាំណាក់កាលសនេះចាំនួនសកា ិកាផ្ដលម្តនជើវរិរ ់សៅបានធាល ក់ចុេះតាម
ផ្ររ   អិចរ៉ាូណង់ផ្ យល។  

 
រូរភាពទ្យើ ១.១៧៖ ដាំណាក់កាលដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ 

   ាំរារ់អាហារភាគសត្ចើន មើត្កូ រ ើរាងគ គជឺាកតាត  ាំខាន់រាំនុរផ្ដលជាទូ្យសៅសធាើឱ្យអាហារខូចយ៉ា ង
សលឿន។ វាមិនផ្មនសោយសារផ្រចាំនួនននមើត្កូ រ ើរាងគសៅកនុងអាហារផ្ដលសធាើឱ្យអាហារឆ្រ់ខូចសនាេះសទ្យ 
រ៉ាុផ្នតគឺសោយសារផ្រ កមាភាពររ ់មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលជាកតាត  ាំខាន់រាំនុរ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ មើត្កូ រ ើរាងគ
ផ្ដល កមាខាល ាំង អាចសធាើឱ្យគុណភាពអាហារផ្ត្រត្រួលសោយសារផ្រយនតការមួយចាំនួនដូចខាងសត្កាម៖ 

 ការនលិរនូវអង់ ុើមរាំផ្រកសៅខាងសត្ៅសកា ិកា (cellulotytic exzyme, 
carbohydrases, proteases ឬ pectinases) ផ្ដលសធាើឱ្យផ្ត្រត្រួល ម្ត ធារុ ាំណង់
ននអាហារ និងជាលទ្យធនលសធាើឱ្យអាហារទ្យន់ នងិកាល យជារាវ។ 

 ការនលិរនូវអង់ ុើមផ្ដលរាំផ្រកម្ត៉ា ត្កូម៉ាូសលគុលសដើមបើរសញ្ចញ ម្ត ធារុមួយចាំនួន ដូច
ជា អា ុើរ រ ើរាងគ អុើត្ដូផ្ ន  ុលភើរ នងិ mercaptans។ អង់ ុើម lipases រាំផ្រកខាល ញ់
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សៅជាអា ុើរខាល ញ់  ម្ត ធារុសហើរសធាើឱ្យអាហារបារ់រង់កលិន ចាំផ្ណកឯ ម្ត ធារុមិន
សហើរអាចសធាើឱ្យអាហារផ្ត្រត្រួលរ ជារិ។  

 ការនលិរនូវរ៉ាូលើសាការ ើរសៅផ្ននកខាងសត្ៅសកា ិកាសធាើឱ្យម្តនទ្យឹករ ាំអិលសៅកនុងអាហារ 
 ការនលិរនូវពណ៌ផ្ដលសធាើឱ្យអាហារផ្ត្រត្រួលពណ៌ 
 ការនលិរអា ុើរផ្ដលសធាើឱ្យផាល  ់រតូរពណ៌អាហារផ្ដលម្តនពើធមាជារិ និងផ្ត្រត្រួលរ 
ជារិអាហារ។ 

 ការនលិរឧ ា័នផ្ដលសធាើឱ្យកញ្ច រ់អាហារសបា៉ា ង ឬផ្រក។ 

  សៅសពលការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគសកើនស ើងសត្ចើន កូ ូនើសលើអាហារផ្ដលអាចសមើល
ស ើញគឺជា ូចនាករននការសធាើឱ្យអាហារខូច។  

   ត្រសភទ្យសនសងៗននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូចគឺ ាំសៅសលើ បាក់សររ ើ យើ  និងម៉ាូល។ តាម
ផ្រររសចចកសទ្យ  មើត្កូ រ ើរាងគត្រូវបានផ្រងផ្ចកជាត្កុម “ អឺការ ើយ៉ាូរ” ផ្ដលសកា ិកាម្តននណា យ៉ាូ និង
 ាំណង់ ាុត្គសាា ញ ដូចជាមើរូកុងត្ទ្យើ នងិកលរ ៉ាូបាល  ់ ផ្ដលព័នធជុាំវញិសោយភាន  សកា ិកា និង“ត្រូការ ើយ៉ាូរ” 
ផ្ដលជាសកា ិកាមិនម្តននណា យ៉ាូ។ 

  បាក់សររ ើ 
  បាក់សររ ើគឺជាមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលម្តនសកា ិកាសទ្ធល ម្តនទ្យាំហាំ ១-៥មើត្កូផ្ម៉ាត្រ ផ្ដលរសងកើរសោយ 
binary fission។ បាក់សររ ើផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូចភាគសត្ចើនមិនអាចដុេះលូរលា ់សៅកត្មិរ aw សត្កាម 
0,៩១ សទ្យ សទ្ធេះរើជាបាក់សររ ើត្រសភទ្យ halophilic អាចដុេះលូរលា ់សៅ aw = 0,៧៥។ កត្មិរ pH លែ
រាំនុរ ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ននពូជបាក់សររ ើភាគសត្ចើនគឺ ៦,០-៧,០ រ៉ាុផ្នតបាក់សររ ើអា ុើរឡាក់ទ្យិចដុេះ
លូរលា ់លែរាំនុរសៅ pH ៥,៥-៥,៨ នងិអាចដុេះលូរលា ់កនុងអាហារផ្ដលម្តន pH ៤។ រ៉ាូរង់ផ្ យល
សរដុក (Eh) ផ្ដលបាក់សររ ើដុេះលូរលា ់កាំណរ់ ថាសរើវាជាត្រសភទ្យត្រូវការខយល់ (Eh វជិាម្តន) ឬមនិត្រូវ
ការខយល់ (Eh អវជិាម្តន)។ បាក់សររ ើត្រសភទ្យ Facultative aerobes  អាចរ ់សៅសត្កាមលកខខ័ណឌ  Eh ទ្ធាំង
វជិាម្តន និងអវជិាម្តន។ បាក់សររ ើត្រូវបានចារ់ចាំណារ់ថាន ក់នងផ្ដរ អាត្ ័យសលើ ើរុណហ ភាពលែរាំនុរ
 ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ដូចខាងសត្កាម៖ 

 Psychrophiles (ទ្ធររាំនុរ -១០ សៅ ៥ 0C, លែរាំនុរ ១២-១៨0C, ចសនាល េះពើ-១០ សៅ 
២០0C) 

 Psychrotrophs (ទ្ធររាំនុរ <០-៥ 0C, លែរាំនុរ ២០-៣០0C, ចសនាល េះពើ <០ សៅ ៣០
0C)     

 Mesophiles (ទ្ធររាំនុរ ៥ សៅ ១០ 0C, លែរាំនុរ ៣០-៤០0C, ចសនាល េះពើ ១០ សៅ ៤៥
0C)  
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 Thermophiles (ទ្ធររាំនុរ ២០-៤០ 0C, លែរាំនុរ ៥៥-៦៥0C, ចសនាល េះពើ ៤៥ សៅ ៧៥
0C) 

 Hyperthermophile (ទ្ធររាំនុរត្រផ្ហល ៨០ 0C, លែរាំនុរ ៩០-១០០0C, ចសនាល េះពើ ៦៥ 
សៅ ១២០0C)    

  នសរិ (Fungi) 
  យើ គឺជាត្កុមរូចមួយ (១%)ននត្រសភទ្យនសរិផ្ដលជា រ ើរាងគម្តនសកា ិកាសទ្ធល ម្តនទ្យាំហាំ ៣-
៥µm និងរនតពូជតាមរយៈការរសងកើរជា ប ៉ារ។ វារ ើករាលោលយ៉ា ងខាល ាំងកនុងដើ សលើរុកខជារិ ជាពិស  
រផ្នល និងម្តនទ្យាំនាក់ទ្យាំនងជាមួយ រាលែិរ និងសរាម រា។ យើ ភាគសត្ចើនមិនអាចដុេះលូរលា ់សៅ
កត្មិរ aw ទ្ធរជាង ០,៨៨-០,៩ សនាេះសទ្យ រ៉ាុផ្នតយើ ត្រសភទ្យ osmophilic អាចដុេះលូរលា ់សៅកត្មិរ 
aw = ០,៦-០,៧។ ឧទ្ធហរណ៍៖ Zygosaccharomyces rouxii អាចធន់នងឹកាំហារ់ ករ និងអាំរិល     
ខព ់។ កត្មិរ pH លែរាំនុរ ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ននយើ ភាគសត្ចើនគឺ ៤,៥-៥,៥ រ៉ាុផ្នតយើ ខលេះ 
(Zygosaccharomyces bailii) គឺធន់នឹងអា ុើរអាស ទ្យិច និងអាចរ ់សៅកនុងអាហារផ្ដលម្តន pH 
១,៥។ ត្រសភទ្យសនសងសទ្យៀរធន់នឹង pH និងអាចរ ់សៅកនុងរនមល pH ចសនាល េះពើ ៣ និង ១០។ យើ ជា
ត្រសភទ្យផ្ដលត្រូវការខយល់ រ៉ាុផ្នតត្រផ្ហលជាពាក់កណាត លននយើ អាចសធាើសលបើង ករ សហើយត្រសភទ្យទ្ធាំង
សនេះគឺជា facultiative anaerobes។ ពូជយើ ភាគសត្ចើនគឺជា mesophiles សទ្ធេះរើជាយើ ខលេះជា
ត្រសភទ្យ psychrotrophic អាចរ ់សៅកនុងកត្មិរ ើរុណហ ភាពសនសងៗសត្កាម ០ 0C និងម្តន ើរុណហ ភាព
លូរលា ់លែរាំនុរសត្កាម ២០0C។  

  ត្កុមយើ ផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូចរមួម្តន៖ 
 Strongly fermentative yeasts៖ ជាត្កុមយើ ផ្ដលផ្រងផ្រសធាើឱ្យអាហារខូចដូចជា 

Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Torulaspora និង Kluyveromyces 
genera, K. marxianus និង K. lactis ផ្ដលសធាើសលបើងឡាក់រូ  និងផ្រងផ្រសធាើឱ្យខូច
នលិរនលទ្យកឹសោេះ។  

 Weakly fermenting yeasts៖ ត្រសភទ្យ ាំខាន់ជាងសគគឺ Debaryomyces hansenii 
ផ្ដលធន់នឹងអាំរិល និងសកើរម្តនស ើងយ៉ា ងខាល ាំងកនុងនលិរនលអាហារ។ ត្រសភទ្យសនសង
សទ្យៀររមួម្តន៖ Pichia membranifaciens និង Issatchenkia orientalis រសងកើរជា
ត្ ទ្ធរ់ស តើងសលើអាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវ។  

 Hyphal yeasts ៖ ពូជទ្ធាំងសនេះរសងកើរជាសកា ិកាផ្ដលម្តន ណាឋ នជា រន ឆ្ា រៗ។ 
ឧទ្ធហរណ៍៖ Yarrowia lipolytica ម្តន កមាភាព proteolytic និង lipolytic ខាល ាំង និង
សធាើឱ្យសាច់ នងិនលិរនលទ្យឹកសោេះខូច។  

 Imperfect yeasts ៖ ពូជ ាំខាន់ជាងសគគឺ Candida និង C.tropicalis, C.stellata និង    
C. zeylanoides ជាយើ ផ្ដលផ្រងផ្រសធាើឱ្យសាច់ ត្រើ និងអាហារ ៃួរខូច។ 
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 Red yeasts ៖ យើ ទ្ធាំងសនេះរសងកើរជាកូ ូនើពណ៌ត្កហម/សលឿង និងរមួម្តន 
Rhodotorula និង Sporobolomyces spp។ វាម្តន កមាភាពអុើត្ដូលើ ខាល ាំង និងអាច
រ ់សៅសៅ ើរុណហ ភាពទ្ធរ រ៉ាុផ្នតមិនសធាើសលបើងអាហារសទ្យ។ 

  សត្កាមលកខខ័ណឌ ម្តនខយល់ យើ ដុេះលូរលា ់សលើ  ករម៉ាូណូ និងឌើសាការ ើរ អា ុើរ រ ើរាងគ    
អាល់កុល និងអាមើណូអា ុើរ រ៉ាុផ្នតភាគសត្ចើនមិនម្តន មរថភាពសធាើអុើត្ដូលើ ម៉ាូសលគុលធាំៗសនាេះសទ្យដូច
ជា អាមើដុងជាសដើម។ សលើកផ្លងផ្រ Saccharomyces diastaticus, Debaromyces accidentalis  
និង Saccharomycopsis fibuligera ផ្ដលម្តន កមាភាព amylolytic នងិអាចសធាើឱ្យនលិរនលនាំ
ដុរខូច។  

  ម៉ាូល (Moulds) 
  ម៉ាូលគឺជាត្រសភទ្យនននសរិផ្ដលរសងកើរ mycelium ននសកា ិកាផ្ដលផ្រកផ្មក ម្តនទ្យាំហាំ ៣០-១០០µ
m និងរនតពូជសោយសភទ្យ ឬតាមរយៈការរសងកើរ ប ៉ារ។ ម៉ាូលភាគសត្ចើនមិនអាចដុេះលូរលា ់សៅកត្មិរ 
aw ទ្ធរជាង ០,៨ រ៉ាុផ្នតម៉ាូលត្រសភទ្យ xerophilic មួយចាំនួនអាចដុេះលូរលា ់សៅកត្មិរ aw = ០,៦៥។ 
កត្មិរ pH អរបររម្ត ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ននត្រសភទ្យខលេះ (Fusarium spp.) គឺត្រផ្ហល ២,0 នងិ
ត្រសភទ្យសនសងសទ្យៀរ (Penicillium spp.) អាចដុេះលូរលា ់សៅ ើរុណហ ភាព -៦ 0C។ ម៉ាូលសធាើឱ្យខូច
រផ្នល និងផ្នលស ើត្  ់ (Botrytis cinerea សលើផ្នលទ្យាំពាាំងបាយជូរ និងផ្នល តរ ឺរ ើ ម៉ាូលពណ៌សខៀវសធាើឱ្យខូច
ផ្នលសរ៉ាងសបា៉ា េះ និងត្កូចផ្ដលរណាត លមកពើ Penicillium spp. និង Fusarium spp.)។ ត្រសភទ្យម៉ាូល
សនសងសទ្យៀរម្តនឥទ្យធិពលសលើអាហាររមួម្តន នលិរនលនាំដុរ ត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ  ើ  និងនលិរនល      
ទ្យឹកសោេះសនសងសទ្យៀរ។  

 ១.២.៤ សវុត្ថិភាពអាហារ 

  ត្រសភទ្យ ាំខាន់ៗផ្ដលរងកជាំងឺតាមរយៈអាហាររមួម្តន បាក់សររ ើ វ ើរុ  និងបា៉ា រា៉ា  ុើរ និងត្រសភទ្យម៉ាូ
លមួយចាំនួន។ មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលរងករជាំងឺរមួម្តន៖ Aeromonas spp., Bacillus cereus, Brucella 
spp, Campylobacter spp. និង Arcobacter spp., Clostridium botulinum, Clostridium 
perfringens, Enteropathogenic Escherichia coli, Listeria monocytogenes, 
Mycobacterium paratuberculosis, Plesiomonas spp., Salmonella spp, Shigella spp., 
Staphylococcus aureus, Vibrio spp., Yersinia enterocolitica, Mycotoxins, វ ើរុ  និងបា៉ា រា៉ា  ុើរ។  
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី២ 

លកខណៈច្ន្ការកកច្ចៃអាហារ 

ស ចកតើ សងខរ 

 សមសរៀនសនេះរងាហ ញពើការរមួរញ្ចូ លគ្មន ននរសចចកសទ្យ ផ្កនចន និងផ្ថរកា ការផ្កនចនផ្ដលអាចត្គរ់ 
ត្គងការផាល  ់រតូរលកខណៈរូរ និងគើមើជើវៈ ក៏ដូចជាមើត្ក ូរ ើរាងគសដើមបើរសងកើរនូវអាហារមួយផ្ដលម្តនគុណ
ភាពញ្ញា ណ និងអាហារូររថមភតាមរត្មូវការ ម្តន ុវរថិភាព និងអាយុកាល មត្ រ។ សមសរៀនក៏បាន
រងាហ ញពើលកខណៈលាំហូរននអងគធារុរាវ នងិឥទ្យធិពលននការផ្កនចនសលើលកខៈរូរសាស្រ្ ត លកខណៈញ្ញា ណ នងិ
គុណរនមលអាហារូររមភននអាហារ។  

ពាកយគនលេឹះ  

 លកខណៈគើមើជើវៈ ការសនទរកាំសៅ ការត្គរ់ត្គង ាំសណើ ម លាំហូរវរថុរាវ អាយុកាល 

២.១ ស្បច្ភទ្យច្ន្ការកកច្ចៃ 

  ជាទូ្យសៅ ការសធាើឱ្យអាហារម្តន ុវរថិភាព និងម្តនអាយុកាល មត្ រ និងម្តនលកខណៈញ្ញា ណ
សនសងៗគ្មន មិនអាច សត្មចបានសទ្យសោយត្គ្មន់ផ្រសត្រើការផ្កនចនផ្រមួយត្រសភទ្យសនាេះ (ដូចជាការសត្រើកាំសៅ 
ឬការត្គរ់ត្គង pH) ដូចសនេះត្រូវសត្រើវធិើសាស្រ្ តសត្ចើនត្រសភទ្យ។ ការរសងកើរស ើងនូវគាំនិរ hurdle និង
រសងកើរស ើងនូវគាំនិរសោយសត្រើវធិើសាស្រ្ តផ្ថរកាសត្ចើនត្រសភទ្យសដើមបើរារា ាំងការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ 
និងធានាថាអាហារម្តន ុវរថិភាព និងម្តនអាយុកាល មត្ រ។ អាហារផ្ដលបានផ្ថរកាតាមផ្ររ
ត្រនពណើ  ដូចជា ត្រើ ឬសាច់សឆ្ែើរ សជម និងការផ្ថរកាសនសងៗសទ្យៀរ ម្តនការរមួរញ្ចូ លគ្មន ននកតាត ជាសត្ចើន
ផ្ដលធានានូវ ុវរថិភាពផ្ននកមើត្កូ រ ើរាងគ និងស ថរភាពអាហារ នងិដូសចនេះអាចផ្ថរកាឱ្យម្តនអាយុកាល
 មត្ របាន។ ឧទ្ធហរណ៍៖  ាំរារ់នលិរនលសឆ្ែើរ ការរមួរញ្ចូ លសនេះរមួម្តនកាំសៅ ការការ់រនថយ
 ាំសណើ ម (aw) និងសារធារុគើមើត្រឆ្ាំងនឹងមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលបានមកពើផ្នសងសៅននទខាងសលើននអាហារ។ 
អាហារសឆ្ែើរមួយចាំនួនអាចត្រូវបានត្ជលក់ ឬត្តាាំជាមួយទ្យឹកអាំរលិ ឬលារជាមួយអាំរិលមុនសពលសឆ្ែើរ 
សដើមបើរផ្នថមយនតការននការផ្ថរការផ្នថមសទ្យៀរ។ នលិរនលសឆ្ែើរអាចត្រូវបានសធាើឱ្យត្រជាក់ ឬខចរ់សៅកនុង
កញ្ច រ់ផ្ដលបានផ្កផ្ត្រររយិកា សដើមបើពនារអាយុកាលរផ្នថមសទ្យៀរ។ កនុងនលិរនល   សជម ឬការផ្ថ
រកាផ្នលស ើសនសងៗសទ្យៀរ កតាត រមួរញ្ចូ លគ្មន រមួម្តន កាំសៅ ររមិ្តណអងគធារុរងឹខព ់ (ការ់រនថយ aw) 
និងកាំររិអា ុើរខព ់។ កតាត ផ្ថរកាទ្ធាំងសនេះម្តនឥទ្យធិពលយ៉ា ងខាល ាំងសលើលកខណៈសោយ ញ្ញា ណនននលិរ 
នល និងសធាើឱ្យនលិរនលម្តនរ ជារិ កលិន ពណ៌ នងិវាយនភាពសនសងៗគ្មន ។  ត្ម្តរ់ត្ជក់រផ្នល គុណ
ភាពនលិរនលផ្ដលត្រូវការនិងស ថរភាពមើត្កូ រ ើរាងគត្រូវបាន សត្មចសោយការសត្រើកតាត មួយចាំនួនផ្ដល
សកើរស ើងកនុងដាំណាក់កាលខុ ៗគ្មន កនុងដាំសណើ រការននការរនទុ ាំដូចជា ការរផ្នថមអាំរិលម្តនឥទ្យធិពលសលើ 
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ចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគសៅដាំណាក់កាលដាំរូងផ្ដលសត្រើអុក ុើផ្ នផ្ដលម្តនត្សារ់កនុងទ្យឹកអាំរិល។ កតាត សនេះ
ការ់រនថយរ៉ាូរង់ផ្ យលសរដុក នងិរារា ាំងការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូចផ្ដលត្រូវ
ការខយល់ និងការសត្ជើ យកបាក់សររ ើឡាក់ទ្យិចអា ុើរផ្ដលត្រូវការ។ បាក់សររ ើទ្ធាំងសនេះនតល់មជឈោឋ ន
អា ុើរដល់នលិរនល និងសធាើឱ្យវាម្តនស ថរភាព។ ត្រត្ពឹរតកមាសនសងៗសទ្យៀររមួម្តន ការសធាើបា៉ា  ទ័រកមា និង
ការសវចខចរ់សដើមបើពនារអាយុកាល។ 

  ២.១.១ រនំ្ិត្ Hurdle (Hurdle Concepts) 

  រត្មូវការអរិថិជនផ្ដលត្រូវការអាហារផ្ដលម្តនគុណភាពខព ់ ម្តនភាពត្  ់ និងម្តនលកខណៈ
ធមាជារិ រ៉ាុផ្នតម្តនអាយុកាលយូរ សទ្យើរនាាំឱ្យម្តនការរសងកើរអាហារផ្ដលត្រូវបានផ្ថរកាសោយសត្រើ រសចចក
វទិ្យាផ្កនចនអរបររម្ត និងការសធាើឱ្យត្រជាក់។ គាំនិរននការរមួរញ្ចូ លគ្មន ននកតាត ជាសត្ចើនសដើមបើផ្ថរកាអាហារ
ត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយ Leistner (១៩៩៥) និងគាំនរិសនសងៗសទ្យៀររមួរញ្ចូ លសៅកនុងគាំនិរ 
“hurdle” (ផ្ដលកតាត នើមយួៗគឺជាឧរ គគផ្ដលមើត្កូ រ ើរាងគត្រូវផ្រត្រ ម)។ ករណើ សនេះនាាំសៅរកការ
អនុវរតន៍រសចចកវទិ្យា hurdle (ត្រូវបានសគសាគ ល់ថាជាដាំសណើ រការផ្កនចនរមួរញ្ចូ លគ្មន  ការរញ្ចូ លគ្មន នូវការ
ផ្ថរកា ឬការរមួរញ្ចូ លគ្មន នូវរសចចកសទ្យ ) ផ្ដលត្រូវផ្រយល់ដឹងពើអនតរអាំសពើដ៏ ាុត្គសាា ញនន ើរុណហ
ភាព aw pH និងការផ្ថរកាសោយ ម្ត ធារុគើមើ ។ល។ ផ្ដលត្រូវសត្រើសដើមបើសរៀរចាំលាំោរ់ននឧរ គគ
សដើមបើត្គរ់ត្គងការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគសធាើឱ្យអាហារខូច ឬមើត្កូ រ ើរាងគរងករជាំង ឺ និងធានាថា
អាហារផ្ដលបានផ្កនចនគឺម្តន ុវរថិភាពពើការចាំលងសោយមើត្កូ រ ើរាងគ។ មើត្ក ូរ ើរាងគអាចផ្ថរការរសិាថ ន
ផ្ននកខាងកនុងឱ្យម្តនស ថរភាព (homeostasis) រ៉ាុផ្នត ម្ត ធារុផ្ថរកាអាហារផ្ដលសដើរួនាទ្យើជា
ឧរ គគអាចរារា ាំងយនតការ homeostasis មួយឬសត្ចើន ដូចសនេះសធាើឱ្យមើត្កូ រ ើរាងគមិនម្តន កមាភាព ឬ
សាល រ់។ រសចចកវទិ្យា hurdle សោយសត្រើឧរ គគសលើមើត្កូ រ ើរាងគជាសត្ចើនម្តនឥទ្យធពិលរិចរួចសលើគុណភាព
អាហារ។  

តារាងទ្យើ ២.១៖ ឧទ្ធហរណ៍ននឧរ គគ (hurdle)ផ្ដលបានសត្រើសដើមបើផ្ថរកាអាហារ 
ត្រសភទ្យននឧរ គគ ឧទ្ធហរណ៍ 

ឧរ គគផ្ននកលកខណៈរូរ  ការសវចខចរ់តាមផ្ររ Aseptic  
 ការសត្រើថាមពលសអ ចិត្រូម្ត៉ា សញ៉ាទ្យិច (មើត្កូសវ ៉ាវ សស្រ្ហាកង់
វទិ្យយុ រ ាំញ័រម្ត៉ា សញ៉ាទ្យិច) 

  ើរុណហ ភាពខព ់ (ការត្ ុេះ ការសធាើបា៉ា  ទ័រកមា ការស ទរ ើល
សោយសត្រើកាំសៅ រ ាំហួរ ការហូរ ការដុរ ការសចៀន) 

 វទិ្យយុ កមាអុើយ៉ាុង 
  ើរុណហ ភាពទ្ធរ (ការោក់ឱ្យត្រជាក់ ការរងកក) 
 ការសធាើរផ្ត្មរត្មួលររយិកា សវចខចរ់ 
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ត្រសភទ្យននឧរ គគ ឧទ្ធហរណ៍ 
 ការសវចខចរ់ (រមួរញ្ចូ លការសវចខចរ់ផ្ររ កមា) 
 ការរងាែ ក់ កមាភាពតាមផ្ររ Photodynamic  
 សត្រើ ាំពាធខព ់ (Ultra-high pressure) 
 ការសត្រើ ាំសលង (Ultrasonication) 
 ការសត្រើកាាំរ ាើវទិ្យយុ កមា (Ultraviolet radiation) 

ឧរ គគផ្ននកលកខណៈរូរគើមើ  ការូនឌើអុក ុើរ 
 សអតាណុល 
 ឡាក់ទ្យិចអា ុើរ 
 អង់ ុើម Lactoperoxidase  
 កត្មិរ pH ទ្ធរ 
 កត្មិររ៉ាូរង់ផ្ យលសរដុកទ្ធរ 
  កមាភាពទ្យកឹទ្ធរ 
 នលិរនលននត្ររិកមា Maillard 
 អា ុើរ រ ើរាងគ 
 អុក ុើផ្ ន 
 អូ ូន 
 សនណុល 
 នូសាា រ 
 អាំរិល 
 ការសឆ្ែើរ 
  ូដយូមនើត្ទ្យើរ  ូដយូមនើត្តារ 
  ូដយូម ឬរ៉ាូតា យូម  ុលភើរ   ុលនួរឌើអុក ុើរ 
 សត្គឿងសទ្យ  និងរិណសទ្យ  
  ម្ត ធារុត្រត្ពឹរតកមាសលើននទ 

ឧរ គគផ្ដលបានមកពើមើត្កូ រ ើរាងគ  អង់ទ្យើរ ើយ៉ាូទ្យចិ 
 Bacteriocins 
 ការរណតុ េះផ្ដលជួយផ្ថរកា 

ផ្ក ត្មួលពើ Leistner និង Gorris (១៩៩៥) 
 
  សដើមបើទ្យទ្យួលបានសជាគជ័យ ការនតល់ឧរ គគទ្ធាំងអ ់ត្រូវគិរពើចាំនួន នងិត្រសភទ្យននមើត្កូ រ ើរាងគ
ដាំរូងផ្ដលទ្យាំនងជាម្តនវរតម្តនកនុងអាហារ។  
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រូរភាពទ្យើ ២.១៖ ឧទ្ធហរណ៍ននការរសងកើរឧរ គគកនុងការផ្កនចនអាហារ (t =  ើរុណហ ភាពត្រជាក់;    

aw =  កមាភាពទ្យឹកទ្ធរ; pH = មជឈោឋ នអា ុើរ; Eh = រ៉ាូរង់ផ្ យលសរដុកទ្ធរ; pres =  ម្ត ធារុ
ផ្ថរកា; V= វ ើតាមើន; N= សារធារុចិញ្ច ឹម (ផ្ក ត្មួលពើ Leistner និង Gorris ១៩៩៥) 

 
  ឧរ គគផ្ដលសត្ជើ សរ ើ គួរផ្រខព ់ត្គរ់ត្គ្មន់ ដូចសនេះចាំនួនមើត្ក ូរ ើរាងគផ្ដលបានគិរទុ្យកជាមុន
ទ្ធាំងសនាេះមិនអាចឆ្លងនុរពើឧរ គគបានសទ្យ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ ឧរ គគដូចគ្មន ផ្ដលបានសរៀរចាំ
យ៉ា ងត្រឹមត្រូវសដើមបើផ្ថរកាអាហារ អាចឆ្លងនុរសោយមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលបានគិរទុ្យកជាមុនសៅសពលផ្ដល
វរថុធារុសដើមមិនបាន ម្តែ រឱ្យបានត្រឹមត្រូវ។ ឧ.៖ ការនតល់ឧរ គគចមបងសគគឺការសត្រើ កមាភាពទ្យឹក
ទ្ធរ និង ម្ត ធារុគើមើផ្ថរកាកនុងនលិរនល រមួជាមួយ ើរុណហ ភាព តុកទុ្យក pH នងិរ៉ាូរង់ផ្ យល    
សរដុកផ្ដលម្តនឥទ្យធិពលរិចរួច។ ការត្ ុេះរផ្នល ឬផ្នលស ើម្តនឥទ្យធិពលត្រហាក់ត្រផ្ហលគ្មន កនុងការការ់
រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគដាំរូងមុនសពលការរងកក ឬការ មៃួរ។ កនុងរូរភាពខាងសលើ ត្រ ិនសរើឧរ គគ
ដូចគ្មន ត្រូវបានសត្រើជាមួយនលិរនលសនសងៗគ្មន ផ្ដលម្តនសារធារុចិញ្ច ឹមសត្ចើនជាងផ្ដលអាចគ្មាំត្ទ្យដល់
ការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ ឧរ គគអាចមិនត្គរ់ត្គ្មន់សដើមបើផ្ថរកាអាហារ (រូរភាព១៤ C) 
សហើយ ការរមួរញ្ចូ លគ្មន សនសងសទ្យៀរអាចត្រូវការ ឬកត្មិរននឧរ គគ ត្ម្តរ់មើត្កូ រ ើរាងគត្រូវផ្រសកើន      
ស ើង។ សទ្ធេះរើជាឧរ គគផ្ដលម្តនសៅកនុងរូរភាពរាំណាងឱ្យការសកើរម្តនជា លាំោរ់លាំសោយ កនុងការ
អនុវរតន៍កតាត សនសងៗគ្មន អាចសកើរម្តនត្ពមៗគ្មន  ឬរមួ ហការគ្មន ។  

  ឧទ្ធហរណ៍ននការសត្រើរសចចកវទិ្យា hurdle។ សាច់ត្កកផ្ដលរនទុ ាំត្រូវបាននលិរសោយសត្រើ
ឧរ គគតាមលាំោរ់លាំសោយដូចជា អាំរិល និង ូដយូមនើត្ទ្យើរជា ម្ត ធារុផ្ថរការារា ាំងបាក់សររ ើផ្ដល
សធាើឱ្យអាហារខូច និងអនុញ្ញា រឱ្យបាក់សររ ើសនសងសទ្យៀរសកើនស ើង និងសត្រើត្បា ់អុក ុើផ្ ន ដូចសនេះសធាើឱ្យ
រ៉ាូរង់ផ្ យលសរដុកធាល ក់ចុេះ។ កនុងករណើ សនេះបានរារា ាំងមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលត្រូវការខយល់ និងរសងកើរឡាក់ទ្យិច
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អា ុើរបាក់សររ ើផ្ដលនតល់ជារិជូរដល់សាច់ និងរសងកើនឧរ គគតាមរយៈ pH។ កនុងសពលននការទុ្យាំ 
ររមិ្តណ ាំសណើ មថយចុេះ និងសធាើឱ្យ កមាភាពទ្យកឹថយចុេះ។ ដូចសនេះ នលិរនល សត្មចម្តន
 កមាភាពទ្យកឹទ្ធរផ្ដលជាឧរ គគដ៏ចមបង ត្ម្តរ់មើត្កូ រ ើរាងគ និងរមួចាំផ្ណករិចរួចពើរ៉ាូរង់ផ្ យល  
សរដុកនើត្ទ្យើរ និង pH ផ្ដលសធាើឱ្យវាម្តនស ថរភាពសៅ ើរុណហ ភាពធមាតាកនុងមយួអាយុកាលររ ់វា។ សត្ៅ
ពើសនេះ ការផ្ថរកាអាហារសោយសត្រើកាំសៅក៏សៅផ្រជាវធិើសាស្រ្ តដ៏ ាំខាន់មួយកនុងចាំសណាមវធិើសាស្រ្ តសនស
ងៗសទ្យៀរនងផ្ដរ។  

២.២ ការស្របស់្រងសចំ្ណើម 

  ការសនទររូរធារុ ម្តនសារ ាំខាន់ណា ់កនុងដាំសណើ រការផ្កនចនអាហារជាពិស   កនុងដាំសណើ រការ
ចត្ម្តញ់សារធារុរ ាំលាយ ការផ្កនចនសោយសត្រើភាន   និងការរិរ។ វាក៏ជាកតាត  ាំខាន់នងផ្ដរកនុងការ
បារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹមកនុងសពលត្ ុេះ។ ការសនទរម្ត៉ា  ននឧ ា័ន និងចាំហាយគជឺាកតាត ចាំរងមួយកនុងការ
សធាើរ ាំហួរ ការ មៃួរ ការដុរ និងការអាាំង ការសចៀន ការ មៃួរសោយរងកក ការរងករឱ្យម្តនការសឆ្េះសោយ
 ើរុណហ ភាពត្រជាក់សពកកនុងសពលរងកក និងការសធាើឱ្យបារ់រង់គុណភាពអាហារកនុងការ តុកទុ្យកសោយ
ត្រជាក់ MAP និងអាហារផ្ដលបានសវចខចរ់។  

   រុលយភាពម្ត៉ា   
  ចារ់ននការរតូរម្ត៉ា  បានរងាហ ញថា ម្ត៉ា  ននវរថុធារុផ្ដលបានចូលសៅកនុងការផ្កនចន ស ាើនឹងម្ត៉ា  
ននវរថុធារុផ្ដលសចញមកសត្ៅវញិ។ ចារ់សនេះត្រូវបានអនុវរតន៍កនុងការលាយ ការរនទុ ាំ និងការរ ាំហួរ។  
  ជាទូ្យសៅ រុលយភាពម្ត៉ា   ត្ម្តរ់ដាំសណើ រការផ្កនចនម្តនដូចទ្យាំរង់ខាងសត្កាម៖ 
ម្ត៉ា  ននវរថុធារុសដើមចូល = ម្ត៉ា  នននលិរនល និង ាំណល់សចញ + ម្ត៉ា  ននវរថុធារុផ្ដលបាន តុកទុ្យក 

+ ការបារ់រង់ 
  រុលយភាពម្ត៉ា  ត្រូវបានសត្រើសដើមបើគណនាររមិ្តណននវរថុធារុកនុងលាំហូរននដាំសណើ រការសនសងៗ
សដើមបើសរៀរចាំដាំសណើ រការ សដើមបើគណនាការសត្រើត្បា ់សត្គឿងនសាំ  ម្ត ធារុនសាំរនាទ រ់ពើការកិនរញ្ចូ លគ្មន
ទ្យិនននលផ្ដលបានមកពើដាំសណើ រការ និងត្រ ិទ្យធភាពននការផ្ញក។ រុលយភាពម្ត៉ា  ភាគសត្ចើនត្រូវបាន
វភិាគសត្កាមលកខខ័ណឌ សថ ជាកផ្នលងផ្ដលម្ត៉ា  ននវរថុធារុ តុកទុ្យក និងបារ់រង់ស ាើនឹង ូនយ។  

  លាំហារ់គាំរ ូ
  ចូរគណនារុលយភាពម្ត៉ា   រុរ និងរនសាំរុលយភាពម្ត៉ា   ត្ម្តរ់ការលាយសត្គឿងនសាំសដើមបើនលិរ
សាច់ត្កកចាំននួ ២៥គើ ូត្កាម ផ្ដលម្តនខាល ញ់ ៣០% សោយសត្រើសាច់សគ្មត្  ់ និងខាល ញ់សគ្ម។         
ជាទូ្យសៅ សាច់សគ្មម្តននទុកត្រូសរអុើនចាំននួ ១៨ភាគរយ ខាល ញ់ ១២% នងិទ្យឹក ៦៨%។ ខាល ញ់សគ្មម្តននទុក
ខាល ញ់ចាំនួន ៧៨% ទ្យឹក ១២% និងត្រូសរអុើន ៥%។  

  ចសមលើយ 
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  តាង F = ម្ត៉ា  ននខាល ញ់សគ្មគិរជាគើ ូត្កាម 
  តាម M = ម្ត៉ា  ននសាច់សគ្មគិរជាគើ ូត្កាម 
  រុលយភាពម្ត៉ា   រុរ 
  M + F = ២៥ 
  រុលយភាពខាល ញ់ 
  ០,១២M + ០,៧៨F = ០,៣ x ២៥ 
  ជាំនួ  M = ២៥ - F ចូលសៅកនុងរុលយភាពខាល ញ់ 
  ០,១២ (២៥ - F )+ ០,៧៨F = ៧,៥ 
  ៣,០- ០,១២ F + ០,៧៨F = ៧,៥ នាាំឱ្យ F =  ៦,៨២kg  
  M = ២៥ - ៦,៨២ = ១៨,១៨kg  នាាំឱ្យ M = ១៨,១៨kg 
  ដូចសនេះ F =  ៦,៨២kg នងិ M = ១៨,១៨kg 
 
  វធិើសាស្រ្ តដ៏សាមញ្ាមួយសដើមបើគណនាម្ត៉ា  ននវរថុធារុពើរផ្ដលម្តនទ្យាំនាក់ទ្យាំនងគ្មន  ផ្ដលត្រូវការ
សដើមបើរសងកើរជាលាយមួយផ្ដលបានសាគ ល់ ម្ត ធារុនសាំគឺជា “Pearson Square”។ ឧទ្ធហរណ៍៖ 
ទ្យឹកសោេះផ្ដលបានសធាើ homogenization (៣,៥%) ត្រូវបានលាយជាមួយផ្ត្កម (ខាល ញ់ ២០%)សដើមបើ
នលិរជាផ្ត្កមត្សាលមួយផ្ដលម្តននទុកខាល ញ់ ១០%។ Pearson Square ត្រូវបានរសងកើរស ើងជាមួយ
រនសាំខាល ញ់ននសត្គឿងនសាំសៅផ្ននកខាងសធាង ររមិ្តណខាល ញ់នននលិរនលសៅផ្ននកកណាត ល។ តាមរយៈការ
ដកឆ្លងការ់កាសរ ៉ារញ្ឈរិផ្កង លទ្យធនល ម្តម្តត្រទ្យឹកសោេះ នងិផ្ត្កមអាចត្រូវបានរកស ើញ (ឧ. ១០ 
ចាំផ្ណកទ្យឹកសោេះ និង ៦,៥ ចាំផ្ណកគជឺាផ្ត្កម)។ 

២.៣ លហូំរច្ន្អងគធាត្រុាវ 

  ត្រសភទ្យអាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវជាសត្ចើនត្រូវបានសធាើដាំសណើ រតាមរយៈរាំពង់រងហូរ កនុងសពលផ្កនចន 
សហើយសមៅ និងអាហារផ្ដលជាភាគលែិររូចៗត្រូវបានដឹកជញ្ាូ នដូចជាអងគធារុរាវ។ ឧ ា័នសគ្មរពតាម
ចារ់ដូចគ្មន ននអងគធារុរាវ សហើយ ត្ម្តរ់សគ្មលរាំណងននការគណនា ឧ ា័នត្រូវបានសត្រៀរត្រដូចជា
អងគធារុរាវផ្ដលអាច ងករ់បាន។ ដូចសនេះ ការ ិកាពើអងគធារុរាវម្តនសារ ាំខាន់ណា ់កនុងការផ្កនចន
អាហារ។ វាត្រូវបានផ្រងផ្ចកជាអងគធារុរាវផ្ដលម្តនលាំហូរសថរ និងអងគធារុរាវផ្ដលម្តនលាំហូរផ្ត្រត្រួល។  

  លកខណៈននអងគធារុរាវសថរគឺ ជា ាំពាធផ្ដលវាសត្រើត្បា ់សៅសលើធុងផ្ដលម្តននទុកនូវអងគធារុរាវ
សនាេះ។  ាំពាធគឺទ្ធក់ទ្យងនឹងដង់ ុើសរននអងគធារុរាវ និងជសត្ៅ ឬម្ត៉ា  ននអងគធារុរាវសៅកនុងធុង។        
អងគធារុរាវសៅផ្ននកខាងសត្កាមធុងម្តន ាំពាធខព ់ជាង សៅននទខាងសលើធុងផ្ដលរនសល់នូវទ្យមៃន់ននអងគ
ធារុរាវផ្ននកខាងសលើ។ ដូចសនេះសហើយម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់កនុងការសរៀរចាំធុង តុកអងគធារុរាវ និង
ដាំសណើ រការផ្កនចនធុង សដើមបើធានាថាធុងត្រូវបានសាង ង់សោយសត្រើវរថុធារុសដើមផ្ដលម្តនលកខណៈរងឹម្តាំ
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ត្គរ់ត្គ្មន់។ ទ្យមៃន់សៅផ្ននកខាងសលើននអងគធារុរាវ ម្តនឥទ្យធិពលនងផ្ដរសលើចាំនុចរ ាំពុេះននអងគធារុរាវផ្ដល
ម្តនសារៈ ាំខាន់កនុងការសរៀរចាំត្រសភទ្យមួយចាំនួនននឧរករណ៍រ ាំហួរ។ 

  សៅសពលម្តនលាំហូរននអងគធារុរាវមួយតាមរយៈរាំពង់ ឬឧរករណ៍ផ្កនចន ម្តនការបារ់រង់
ថាមពល និង ាំពាធធាល ក់ចុេះផ្ដលរណាត លមកពើការធន់នឹងលាំហូរផ្ដលបានកករិ។ ការបារ់រង់ ាំពាធ
កនុងរាំពង់ត្រូវបានកាំណរ់សោយកតាត មួយចាំនួនដូចជា ដង់ ុើសរ និងភាពខារ់ននអងគធារុរាវ ត្រផ្វងអងគរ់
នចិរននរាំពង់ និងចាំនួនននផ្ននកររ់  នទេះរិទ្យសរើក នងិម្តរ់ត្ចកសនសងៗសទ្យៀរកនុងរាំពង់។ សដើមបើការ់រនថយ
ការបារ់រង់ថាមពល ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវសត្រើកាំលាាំងរូមសដើមបើដឹកជញ្ាូ នអងគធារុរាវ។ ររមិ្តណកាំលាាំង
ផ្ដលត្រូវការ ត្រូវបានកាំណរ់សោយសលបឿនននអងគធារុរាវ ទ្យាំហាំននរាំពង់ ចាំនួនររ់ និងត្ចកសចញចូល និង
កាំព ់ និងចាំងាយផ្ដលអងគធារុរាវត្រូវសធាើដាំសណើ រ។  

  រូរមនត Bernoulli ត្រូវបានសត្រើសដើមបើគណនារុលយភាពថាមពល សៅសពលអងគធារុរាវហូរតាម
រាំពង់ទុ្យសយរ ឥទ្យធិពលនន នទេះរិទ្យសរើក ឬផ្ននកររ់សលើអត្តាលាំហូរ ឬ ាំពាធផ្ដលរសងកើរស ើងសោយការ
រូម។  

𝑃1

𝜌1
 + 

𝑉1
2

2
 + Z1g = 

𝑃2

𝜌2
 + 

𝑉2
2

2
 + Z2g 

  ផ្ដល P (Pa) =  ាំពាធ; 𝜌 (kg m-3) = ដង់ ុើសរននអងគធារុរាវ; g (= ៩,១៨ ms-1) = 
សកើរស ើងសោយសារផ្រទ្យាំនាញ, V (m s-1) = សលបឿនននអងគធារុរាវ និង z (m) = កាំព ់។  

  លាំហារ់គាំរ ូ
   ូលុយ យុង  ុចត្កូ ផ្ដលម្តនកាំហារ់ ២០% ហូរពើធុងលាយសៅ ៥០kPa តាមរយៈរាំពង់
រញ្ឈរផ្ដលម្តនអងគរ់នចរិ ៥ cm សៅ ២៥m3 h-1 ។ ត្រ ិនសរើអងគរ់នចិររាំពង់ទុ្យសយរការ់រនថយមកត្រឹម 
៣ cm ចូរគណនា ាំពាធថាើកនុងរាំពុងទុ្យសយរ។ ដង់ ុើសរនន ូលុយ យុង  ុចត្កូចគឺ ១០៧០ Kg m-3 ។  

  ចសមលើយ 

  អត្តាលាំហូរ = ២៥
៣៦០០  m៣ s-១ = ៦,៩៤ x ១០-៣ m៣ s-១ 

  ត្កឡាននទននរាំពង់ផ្ដលម្តនអងគរ់នចរិ ៥cm = 𝜋

៤D២ = ៣,១៤២
៤  (០,០៥)២ = ១,៩៦ x ១០-៣ m២ 

  សលបឿនននលាំហូរ = ៦,៩៤ 𝑥 ១០−៣

១,៩៦ 𝑥 ១០−៣ = ៣,៥៤ m s-១ 

  ត្កឡាននទននរាំពង់ផ្ដលម្តនអងគរ់នចិរ ៣ cm = ៧,០៧ x ១០-៤ m២ 

  សលបឿនននលាំហូរ = ៦,៩៤ 𝑥 ១០−៣

៧,០៧ 𝑥 ១០−៤ = ៩,៨២ m s-១ 
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  តាមរូរមនត   𝑃1

𝜌1
 + 

𝑉1
2

2
 + Z1g = 

𝑃2

𝜌2
 + 

𝑉2
2

2
 + Z2g 

  នាាំឱ្យ  (៣,៥៤)២

២  + ៥០  𝑥 ១០៣
១០៧០  + 0 = 𝑃២

១០៧០ + (៩,៨២)២

២  + 0 

  ដូចសនេះ   P2 = ៥១២០ Pa ឬ ៥,១២ kPa 

  កនុងត្រព័នធមយួចាំនួនផ្ដលម្តនលាំហូរននអងគធារុរាវ ផ្ដលម្តនត្ ទ្ធរ់ព័នធជុាំវញិននអងគធារុរាវ
ជារ់ជាមួយននទខាងសលើផ្ដលអងគធារុរាវហូរ។ កាំរា ់ននត្ ទ្ធរ់ព័នធជុាំវញិរងឥទ្យធិពលសោយកតាត មួយ
ចាំនួនដូចជា  សលបឿន ភាពខារ់ ដង់ ុើសរ និង ើរុណហ ភាពននអងគធារុរាវ។  

 
រូរភាពទ្យើ ២.២៖ លាំហូរននអងគធារុរាវ (a) សលបឿន និងត្ ទ្ធរ់ព័នធជុាំវញិ; (b) លាំហូរតាមផ្ររ 

streamline; (c) លាំហូរតាមផ្ររ turbulent 

  អងគធារុរាវផ្ដលម្តនកត្មិរលាំហូរទ្ធរ ឬសលបឿនខព ់អាចផាល  ់ទ្យើខព ់ជាងត្ ទ្ធរ់សនសងៗ
សោយគ្មា នការលាយរញ្ចូ លគ្មន ។ ករណើ សនេះរសងកើរឱ្យម្តនចលនាននអងគធារុរាវផ្ដលសៅថាលាំហូរតាម
ផ្ររ “streamline ឬ laminar”។ កនុងរាំពង់ សលបឿនននអងគធារុរាវគឺខព ់រាំនុរសៅផ្ននកកណាត ល និង
 ូនយសៅននទជញ្ញា ាំងរាំពង់។ ខាងសលើកត្មិរលាំហូរ ផ្ដលកាំណរ់សោយលកខណៈននអងគធារុរាវ និងរាំពង់ 
ត្ ទ្ធរ់ននអងគធារុរាវលាយរញ្ចូ លគ្មន  សហើយលាំហូរតាមផ្ររ “turbulent” ត្រវូបានរសងកើរស ើងសៅកនុង
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ធុងននអងគធារុរាវ សទ្ធេះរើជាលាំហូរសៅផ្រជាលកខណៈ streamline កនុងត្ ទ្ធរ់ព័ទ្យធជុាំវញិក៏សោយ។ អត្តា
លាំហូរកាន់ផ្រខព ់ រសងកើរឱ្យម្តនលាំហូរតាមផ្ររ turbulent កាន់ផ្រសត្ចើន ដូចសនេះសហើយម្តនត្ ទ្ធរ់
ព័នធពើសត្ៅស តើងៗ។ 

  លាំហូរននអងគធារុរាវត្រូវបានកាំណរ់សោយត្កុមផ្ដលគ្មា នខាន រផ្ដលម្តនស ា្ េះថា “Reynolds 
number” (Re)។ ខាងសត្កាមសនេះគឺជារូរមនត ត្ម្តរ់សធាើការគណនា៖ 

Re = 𝐷𝑣𝜌

𝜇
 

  ផ្ដល D (m) = អងគរ់នចរិននរាំពង់, V (m s-1) = សលបឿនមធយម, 𝜌 (kg m-3)= ដង់ ុើសរអងគ
ធារុរាវ និង 𝜇 (N s m-2) = កាំហារ់ននអងគធារុរាវ 

  រនមល Reynolds number រិចជាង ២១០០ រងាហ ញលាំហូរជាលកខណៈ streamline នងិរនមល 
Reynolds number ខព ់ជាង ៤០០០ រងាហ ញថាលាំហូរម្តនលកខណៈ turbulent។  ត្ម្តរ់រនមល 
Reynolds number  ថិរសៅចសនាល េះ ២១០០ និង ៤០០០ គឺម្តនលាំហូរតាមផ្ររ transitional ផ្ដល
អាចជាលកខណៈ laminar ឬ turbulent សៅសពលសវលាខុ ៗគ្មន ។ លកខណៈលាំហូរសនសងៗគ្មន ទ្ធាំងសនេះ
ម្តនសារ ាំខាន់ណា ់ផ្ដលម្តនឥទ្យធពិលសលើការសនទរកាំសៅ និងដាំសណើ រការលាយរញ្ចូ លគ្មន ។ លាំហូរតាម
ផ្ររ turbulent រសងកើរត្ ទ្ធរ់ព័ទ្យធជុាំវញិស តើងៗផ្ដលសធាើឱ្យការសនទរកាំសៅម្តនកាំររិខព ់។  

២.៤ ការកលរកាតាមលកខណៈរមីជីវីៈ 

  វធិើសាស្រ្ តផ្ថរកាតាមលកខណៈគើមើជើវៈ តាមផ្ររត្រនពណើ  ទ្ធក់ទ្យងនឹងការរាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគ
សោយផាទ ល់សោយសត្រើត្បា ់សារធារុគើមើផ្ថរកា (អាស ទ្យិចអា ុើរ  ូដយូមកលរលួកនុងត្ជក់ សារធារុគើមើ
ផ្ដលបានត្ ូរពើសនសង) នងិសោយការ់រនថយកត្មិរ pH កនុងអាហារសៅដល់កត្មិរមួយផ្ដលអាចរារា ាំង
ការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ (ការរនទុ ាំទ្យឹកសោេះសៅជាយ៉ា អួ)។ សារធារុគើមើផ្ថរកាសនសងៗសទ្យៀរ
ផ្ដលបានសត្រើរមួម្តន ូដយូម ឬរ៉ាូតា យូមនើត្តារ និងនើត្ទ្យើរផ្ដលត្រូវបានសត្រើសដើមបើផ្ថរកាសាច់ នងិ
  ុលភើរត្រូវបានសត្រើសដើមបើការពារការខូចសោយមើត្កូ រ ើរាងគ និងការស ើងពណ៌សតាន រសោយអង់ ុើម នន
រផ្នល និងផ្នលស ើ។ កនុងត្រសទ្យ ជាសត្ចើន ម្តន ាំពាធពើអនកសត្រើត្បា ់ និងវ ័ិយ ុខាភិបាលឱ្យម្តនការ
ផ្កផ្ត្រវធិើសាស្រ្ តផ្កនចន ផ្ដលការ់រនថយររមិ្តណសារធារុផ្ថរកាផ្ដលបានរផ្នថមសៅសលើអាហារ ពើសត្ពាេះ
ម្តនការត្ពួយបារមភផ្ននក ុខភាពអនកសត្រើត្បា ់។ ការសត្រើត្បា ់អាំរិល ម្តនឥទ្យធិពលដល់ ម្តព ធ្ម 
សាធារុគើមើកនុងផ្នសង និងនើត្ទ្យើរ/នើត្តារសធាើឱ្យម្តនជាំងឺមហារ ើក នងិ  ុលភើរសធាើឱ្យម្តនជាំងឺហរឺ ចសងាែ រ 
និងកែួរ ត្ម្តរ់មនុ សផ្ដលងាយរងឥទ្យធិពលពើសារធារុ  ុលភើរ។  ម្ត ធារុត្រឆ្ាំងមើត្កូ រ ើរាងគថាើៗ 
bacteriocins ត្រូវបានសត្រើត្បា ់កនុងអាហារជាសត្ចើនត្រសភទ្យ ទ្ធាំងសោយការរផ្នថមបាក់សររ ើផ្ដលនលិរ 
bacteriocin ទ្ធាំងការរផ្នថម bacteriocin  ុទ្យធសដើមបើការ់រនថយហានិភ័យននការដុេះលូរលា ់មើត្កូ រ ើ
រាងគផ្ដលរងករជាជាំងឺ។  
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២.៥ ការរណនាអាយកុាល 

  អាយុកាលននអាហារអាត្ ័យសលើការសរៀរចាំននសត្គឿងនសាំ វធិើសាស្រ្ តននការផ្កនចន ត្រសភទ្យននការសវច
ខចរ់ និងលកខខ័ណឌ ននការ តុកទុ្យក។ ម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់ត្រូវយល់ពើអនតរអាំសពើរវាងកតាត ទ្ធាំងរួនសនេះ 
និងសធាើវាឱ្យ មត្ រសដើមបើ សត្មចឱ្យបានអាយុកាលផ្ដលត្រូវការ។  នទ សន៍គុណភាព ត្ម្តរ់ការ
វា ់ផ្វងអាយុកាលរមួម្តន ការផាល  ់រតូរលកខណៈគើមើ (ឧ. អុក ុើរកមាននខាល ញ់នាាំឱ្យម្តនរ ជារិខារ) 
ការផាល  ់រតូរលកខណៈមើត្កូ រ ើរាងគ ការផាល  ់រតូរលកខណៈញ្ញា ណ ឬការបារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹម  ាំខាន់ៗ។ 
ការផាល  ់រតូរគុណភាពញ្ញា ណ អាចត្រូវបានវាយរនមលសោយការវភិាគលកខណៈគើមើ (ឧ. ការត្រួរពិនិរយ
នលិរកមានន ម្ត ធារុគើមើជាក់លាក់ដូចជា trimethylamine កនុងត្រើ) ឬសោយការវភិាគសោយ        
ញ្ញា ណសោយសត្រើត្កុមមនុ សសធាើសរ ត។  

  រូរមនត Arrhenius មួយសនសងសទ្យៀរ ត្ម្តរ់ការគណនាអាយុកាលគឺសគ្មលគាំនិរនន Q10។ វាគឺ
ជា ម្តម្តត្រននអត្តាត្ររិកមាសថរសៅ ើរុណហ ភាពផ្ដលខុ គ្មន សោយ ១០ 0C សហើយជាសគ្មលគាំនិរ
ត្រហាក់ត្រផ្ហលនឹងរនមល z-value កនុងការរងាែ ក់ កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគ។   

Q10 = 𝐾(𝜃+10)

𝐾𝜃
 

Q10 = 𝑡𝑠 (𝜃)

𝑡𝑠 (𝜃+10)
 

 ផ្ដល K = អត្តាត្ររិកមាសៅ ើរុណហ ភាព 𝜃 និង ts (នថៃ) = អាយុកាល 

  
    រូរភាពទ្យើ ២.៣៖ គាំនូ អាយុកាលននទ្យឹកផ្នលស ើសោយសយងសលើការបារ់រង់វ ើតាមើនស  ៥០% 
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គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 

 
60 

    ត្ម្តរ់អាយុកាលនននលិរនលផ្ដលងាយខូចភាគសត្ចើន គឺអាត្ ័យសលើការផ្ត្រត្រួលគុណភាព
ញ្ញា ណ ឬគុណភាពននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសកើរម្តនស ើងកនុងរយៈសពលពើររើ បាត ហ៍ ឬពើររើផ្ខ។ សទ្ធេះរើជា
យ៉ា ងណាក៏សោយ  ត្ម្តរ់នលិរនលផ្ដលម្តនអាយុកាលយូរ (អាហាររងកក នាំត្ ួយ) ការខូចអាច    
រណាត លមកពើការផាល  ់រតូរលកខណៈគើមើជើវៈយរឺកនុងរយៈសពលមួយឆ្ន ាំ ឬសត្ចើនជាងសនេះ។ 

២.៦ ឥទ្យធពិលច្ន្ការកកច្ចៃ 

 ២.៦.១ ឥទ្យធិពលច្លើលកខណៈរបូច្ន្អាហារ 

  អងគធារុរាវ ឧ ា័ន និងអងគធារុរងឹមួយចាំនួនដូចជាសមៅ និងអងគធារុរងឹផ្ដលជាភាគលែិររូចៗគឺ
ជាលាំហូរតាមផ្ររអងគធារុរាវ និងអាចហូរសោយគ្មា នការផ្ញកជាចាំផ្ណក សៅសពលសត្រើ ាំពាធជាមួយ
ពួកវា។ នទុយសៅវញិ អងគធារុរងឹខូចត្ទ្យង់ត្ទ្ធយសៅសពលសត្រើ ាំពាធជាមួយវា។  

  ដាំណាក់កាលផាល  ់រតូរ៖ លកខណៈននអងគធារុរាវ អងគធារុរងឹ នងិឧ ាន័ 
  ការផាល  ់រតូរពើអងគធារុរងឹសៅអងគធារុរាវ និងត្រលរ់មកវញិគឺជា “ដាំណាក់កាលននការផាល  ់រតូរ” 
សហើយវាម្តនសារៈ ាំខាន់កនុងការផ្កនចនអាហារជាសត្ចើនត្រសភទ្យ (ផាល  ់រតូរពើទ្យឹកសៅជាចាំហាយទ្យឹកកនុង
ដាំសណើ រការហួរ នងិការរិរ នងិការ មៃួរ ពើទ្យឹកសៅទ្យឹកកកកនុងដាំសណើ រការរងកក និងការ មៃួរសោយ
រងកក ឬការរសងកើរជាត្គើសាត ល់ននខាល ញ់)។ 

  ការផាល  ់រតូររូររាងមនិចា ់លា ់ (Glass transition) 
  ត្រសភទ្យទ្យើពើរននការផាល  ់រតូ គឺការផាល  ់រតូរសៅជារូររាងមិនចា ់លា ់ផ្ដលសកើរស ើងសោយគ្មា ន
ការរសញ្ចញ ឬត្ ូរយកកាំសៅ latent heat សហើយទ្ធក់ទ្យងនឹងការផាល  ់រតូរអាហារសៅជាដាំណាក់កាល
ថាល គ្មា នរូររាងសៅ ើរុណហ ភាពផាល  ់រតូររ ់វា។ ការផាល  ់រតូរអាត្ ័យសលើ ើរុណហ ភាពននអាហាររយៈសពល 
និងររមិ្តណ ាំសណើ មននអាហារ។ កនុងដាំណាក់កាលថាល  អាហារកាល យជាម្តនស ថរភាពខាល ាំង សត្ពាេះ ម្ត 
ធារុផ្ដលម្តនទ្យាំនាក់ទ្យាំនងកនុងត្ររិកមាគើមើផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូច គឺមិនម្តនចលនាសទ្យៀរសទ្យសហើយត្រូវ
ការរយៈសពលយូរ សដើមបើរសញ្ចញតាមរយៈវរថុធារុសដើមបើសធាើត្ររិកមាជាមួយគ្មន ។ ដាំសណើ រការផ្ដលរងឥទ្យធិ
ពលខាល ាំងសោយការផាល  ់រតូរសៅជាដាំណាក់កាលថាល រមួម្តន ការរកាទុ្យកកលិន ការរសងកើរជាត្គើសាត ល់ 
 កមាភាពអង់ ុើម  កមាភាពមើត្ក ូរ ើរាងគ ការស ើងពណ៌សតាន រផ្ដលសកើរស ើងសោយមិនផ្មនជា
 កមាភាពអង់ ុើម អុក ុើរកមា និងការកកជាដុាំៗ។  

 ២.៦.២ ឥទ្យធិពលច្លើលកខណៈញ្ញា ណច្ន្អាហារ 

  ការផាល  ់រតូរវាយនភាពរណាត លមកពើការបារ់រង់ ាំសណើ ម ឬខាល ញ់ ការរសងកើរ ឬការរាំផ្រកនន
លាយ អុើត្ដូលើ ននរ៉ាូលើផ្មននការូនអុើត្ោរ និងការកក ឬអុើត្ដលូើ ននត្រូសរអុើន។ រ ជារិននអាហារ
ត្រូវបានកាំណរ់សោយការនសាំសត្គឿងផ្ដលបានសត្រើសដើមបើផ្កនចនអាហារ សហើយជាទូ្យសៅមិនរងឥទ្យធពិលសោយ



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 
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ការផ្កនចនសនាេះសទ្យ។ សត្ៅពើសនេះ រមួម្តនការផាល  ់រតូរសោយសារដាំណកដសងហើម ត្ម្តរ់អាហារត្  ់ផ្ដល
រសងកើននូវភាពផ្នែម និងរផ្ត្មរត្មួលកត្មិរអា ុើរ និងភាពផ្នែមកនុងសពលការរនទុ ាំននអាហារ។ លកខណៈ
ននរ ជារិ និងកលិនអាចបារ់រង់កនុងសពលផ្កនចនផ្ដលការ់រនថយ ម្ត ធារុរ ជារិ ឬរសញ្ចញ ម្ត 
ធារុរ ជារិ និងកលិនសនសងសទ្យៀរ។  ម្ត ធារុកលិនសហើរអាចត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយ កមាភាពនន   
កាំសៅ ការរសញ្ចញអុើយ៉ាុង និងអុក ុើរកមា ឬ កមាភាពអង់ ុើមសលើត្រូសរអុើន ខាល ញ់ និងការូនអុើត្ោរ។ 
ឧទ្ធហរណ៍រមួម្តនត្ររិកមា Maillard រវាងអាមើណូអា ុើរ និង ករសររុក ឬត្កុមការុកនើល នងិ
នលិរនលននការរាំផ្រកលើពើរ ឬអុើត្ដលូើ ននលើពើរសៅជាអា ុើរខាល ញ់ និងរាំផ្លងសៅជាអាល់សដអុើរ 
សអផ្ ទរ និងអាល់កុល។ កលិនននអាហារសកើរស ើងពើការរមួរញ្ចូ លគ្មន យ៉ា ង ាុត្គសាា ញនន ម្ត ធារុរារ់
រយត្រសភទ្យ ផ្ដល ម្ត ធារុខលេះសធាើ កមាភាពរមួនសាំគ្មន ។  

  ពណ៌ផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិជាសត្ចើនត្រូវបានរាំផាល ញសោយដាំសណើ រការផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅ 
ការផ្ត្រត្រួលលកខណៈគើមើសោយផ្ត្រត្រួល pH ឬសធាើអុក ុើរកមាកនុងសពល តុកទុ្យក។ សហរុសនេះសហើយ 
អាហារផ្កនចនអាចបារ់រង់ពណ៌ នងិគុណរនមលររ ់វា។ ពណ៌ ាំសយគម្តនស ថរភាពសៅនឹងកាំសៅ ពនលឺ 
និងការផ្ត្រត្រួល pH ដូចសនេះសហើយវាត្រូវបានរផ្នថមសដើមបើផ្ថរកាពណ៌ននអាហារផ្កនចនមួយចាំនួន។ ការ
ស ើងពណ៌សតាន រសោយត្ររិកមា Maillard សធាើឱ្យអាហារផ្ត្រត្រួលពណ៌ផ្ដលត្រូវការ (ការដុរ ឬការ
សចៀន) និងមនិត្រូវការ (ការបារ់រង់ពណ៌ ត្ម្តរ់អាហារកាំរ៉ាុង និង មៃួរ)។   

 ២.៦.៣ ឥទ្យធិពលច្លើត្ច្មែអាហារបូត្ថមភច្ន្អាហារ 

  កនុងមូលោឋ នត្គឹេះននការផ្កនចនជាសត្ចើនផ្ដលមិនម្តនទ្យាំនាក់ទ្យាំនងជាមួយកាំសៅ ម្តនឥទ្យធិពលរិច
រួច ឬគ្មា នឥទ្យធិពលសលើគុណភាពអាហារូររថមភននអាហារ។ ឧទ្ធហរណ៍រមួម្តន ការរញ្ចូ លគ្មន  ការ ម្តែ រ 
ការចារ់ចាំណារ់ថាន ក់ ការ មៃួរសោយរងកក នងិការសធាើបា៉ា  ទ័រកមា។ 

  ការផ្កនចនសោយកាំសៅគឺជា មូលសហរុចមបង ននការផ្ត្រត្រួលលកខណៈអាហារូររថមភននអាហារ។ 
ឧទ្ធហរណ៍ ការរសងកើនរនមលអាហារូររថមភសោយសារកាំសៅរមួម្តន ការរាំផ្រកម៉ាូសលគុលអាមើដុងសត្កាម
វរតម្តនទ្យឹក នងិកាំសៅ ការស ើងកកននត្រូសរអុើនផ្ដលរសងកើននូវភាពរាំផ្រកររ ់វា និងការរាំផាល ញ ម្ត 
ធារុផ្ដលរារា ាំងសារធារុចិញ្ច ឹម (trypsin ផ្ដលរារា ាំងកនុងពពកួ ផ្ណត ក)។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ   
កាំសៅបានរាំផាល ញវ ើតាមើនផ្ដលមិនធន់នងឹកាំសៅមួយចាំនួន ការ់រនថយរនមលជើវៈននត្រូសរអុើន (ការរាំផាល ញ
អាមើណូអា ុើរ ឬត្ររិកមាសធាើឱ្យអាហារម្តនពណ៌សតាន រសោយ Maillard) និងសធាើឱ្យម្តនអុក ុើរកមានន
ខាល ញ់។  

  អុក ុើរកមាគជឺាកតាត  ាំខាន់ទ្យើពើរផ្ដលនាាំឱ្យម្តនការផ្ត្រត្រួលសារធារុចិញ្ច ឹមកនុងអាហារ។ អុក
 ុើរកមាសកើរស ើងសៅសពលអាហាររ៉ាេះជាមួយខយល់ (ឧ. កនុងការការ់រនថយទ្យាំហាំ ឬការ មៃួរសោយសត្រើ
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ខយល់សៅត ) ឬរណាត លមកពើ កមាភាពននកាំសៅ ឬុអុក ុើរកមាអង់ ុើម (peroxisase  ឬ 
lipoxygenase)។ ឥទ្យធពិលននអុក ុើរកមាននសារធារុចិញ្ច ឹម ាំខាន់ៗម្តនដូចជា៖ 

 ការរាំផ្រកលើពើរសៅជា hydroperoxides នងិត្ររកិមារនតរនាទ រ់សដើមបើរសងកើរជា ម្ត 
ធារុការូនើលសនសងៗ  ម្ត ធារុអុើត្ដុក ុើល និងអា ុើរខាល ញ់ផ្ដលម្តនត្ចវាក់ខលើ និងកនុង
សត្រងឆ្ រសងកើរជា ម្ត ធារុពុល 

 ការរាំផាល ញវ ើតាមើនផ្ដលងាយបារ់រង់សោយសារអុក ុើផ្ ន 
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី៣ 

ការច្រៀបចវំត្ថធុាត្ចុ្ ើម 

ស ចកតើ សងខរ 

 សដើមបើត្បាកដថាវរថុធារុសដើមម្តនគុណភាពខព ់ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនរនាទ រ់សទ្យៀរ ឬ ត្ម្តរ់លក់កនុងទ្យើ
នារត្  ់ៗ ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវសធាើវាឱ្យត្រជាក់សដើមបើការ់រនថយ កមាភាពសមតារូលើ  និងការដុេះលូរ
លា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគសដើមបើដកនូវ ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យខូច និងសដើមបើផ្ចកត្រសភទ្យអាហារឱ្យម្តនលកខណៈ
ដូចៗគ្មន ។ សមសរៀនសនេះរងាហ ញពើមូលោឋ នត្គឹេះននការសធាើឱ្យត្រជាក់ ការផ្ចកត្រសភទ្យ ការចារ់ចាំណារ់ថាន ក់ 
និងការរក ាំរកវរថុធារុសដើមកនុងការសរៀរចាំ ត្ម្តរ់ការផ្កនចន។  

ពាកយគនលេឹះ  

 ឧរករណ៍សធាើឱ្យត្រជាក់ (hydrocoolers)  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យខូច ការ ម្តែ រត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ 
ការចារ់ចាំណារ់ថាន ក់ ការផ្រងផ្ចកត្រសភទ្យ ការរក ាំរក  

៣.១ ការច្្វើឱ្យស្ត្ជាក ់ណំា ំន្ងិសាច ់

 ការសធាើឱ្យត្រជាក់យ៉ា ងឆ្រ់រហ័ ននវរថុធារុសដើមសៅសធាើឱ្យការខូចរលួយយរឺ សោយអង់ ុើម 
ផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារ ិ និងការខូចសោយមើត្កូ រ ើរាងគ ដូសចនេះអាចពនារអាយុកាលររ ់នលិរនល
ទ្ធាំងសនាេះបាន។ នលិរនលអាចសធាើឱ្យត្រជាក់សោយសត្រើខយល់ ឬទ្យឹកត្រជាក់។ ការសធាើឱ្យត្រជាក់សោយ
ខយល់គឺតាម   រយៈ ការោក់ខយល់ត្រជាក់ឆ្លងការ់សលើនលិរនល សដើមបើសធាើឱ្យនលិរនលត្រជាក់សោយ
គ្មា នការកក។ ការសធាើឱ្យត្រជាក់សោយ ុញ្ញា កា គឺ មត្ រ ត្ម្តរ់រផ្នល លឹក (ឧ. ន ពសកាត រ សាលាដ)
។ ននទខាងសលើនននលិរនលត្រូវបានសនសើមជាមួយទ្យឹក សហើយត្រូវបានោក់ចូលសៅកនុងឧរករណ៍ ុញ្ញា
កា សដើមបើរញ្ចូ លការត្រជាក់ហួរ។ ការសធាើឱ្យត្រជាក់សោយ “Hydrocooling” គឺសត្រើទ្យកឹត្រជាក់សដើមបើឱ្យ
នលិរនលត្រជាក់សលឿនត្រផ្ហល១៥នាទ្យើសលឿនជាងខយល់ត្រជាក់។ ផ្ដនកាំណរ់ននការសធាើ 
Hydrocooling គឺនលិរនលស ើមផ្ដលអាចឱ្យម្តនការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ។ Hydrocooling 
 មត្ រ ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលម្តនម្តឌធាំសធៀរនឹងត្កលាននទររ ់វា (សពារ ផ្នលសបា៉ា ម ស  រ ើ នងិផ្នលស ើ
សនសងៗសទ្យៀរ)។ អាហារត្រូវបានបាញ់ ឬត្ជមុជចូលកនុងទ្យឹកត្រជាក់សៅ ើរុណហ ភាព   ១៥0C តាមសពល
សវលាកាំណរ់មួយ។ សដើមបើការ់រនថយការរងករជាំងឺសលើនលិរនលតាមរយៈទ្យឹក ទ្យឹកផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់
ដាំសណើ រការ Hydrocooling  ត្រូវបានសធាើត្រត្ពឹរតកមាជាមួយកលរ ើនកនុងកត្មិរត្រផ្ហល ២-៣ mgl-1  សធាើអុក
 ុើរកមា នងិសត្រើអូ ូនផ្ញកធារុកនុងទ្យឹកសដើមបើនលិរផ្រអុក ុើផ្ នរ៉ាុសណាណ េះ។ ការសត្រើអូ ូនម្តនឥទ្យធិ
ពលជាងការសត្រើកលរ ើន សត្ពាេះវាអាចការ់រនថយវសិាលភាពននបាក់សររ ើផ្ដលសធាើឱ្យនលិរ នលខូច និងរងក
រជាំងឺ នងិអាចរាំផាល ញកលិនផ្ដលមិនលែផ្ដលនលិរសោយបាក់សររ ើ ក៏ដូចជាពពកួ រាលែិរ នងិ ាំណល់
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គើមើកនុងទ្យកឹ។ អូ ូនសធាើអុក ុើរកមាភាន  សកា ិកាបាក់សររ ើយ៉ា ងសលឿន ផ្ដលសធាើឱ្យជញ្ញា ាំងសកា ិកា
សខាយ ផ្ដលនាាំឱ្យសកា ិកាខូច និងសាល រ់។  

  ត្ម្តរ់ការសធាើឱ្យត្រជាក់សោយ Hydrocolling អត្តាននការសធាើឱ្យត្រជាក់ ត្ម្តរ់នលិរនល
នើមួយៗម្តនភាពខុ ៗគ្មន  សៅ ើរុណហ ភាពកាំណរ់មយួ។ សដើមបើគណនាសពលសវលាផ្ដលត្រូវការសដើមបើ
សធាើឱ្យត្រជាក់សៅផ្ននកខាងកនុងនននលិរនលពើ ើរុណហ ភាពត្រមូលនល រហូរដល់ ើរុណហ ភាពត្រូវការ
 ត្ម្តរ់ការដឹកជញ្ាូ ន រូរមនតខាងសត្កាមត្រូវបានសត្រើ៖  
 

DTD =
𝜃𝑡 − 𝜃𝑤

𝜃𝑝 − 𝜃𝑤
 

 ផ្ដល 𝜃𝑡 =  ើរុណហ ភាពនលិរនលផ្ដលត្រូវការ (0C) ; 𝜃𝑡 =  ើរុណហ ភាពទ្យឹកត្រជាក់ (0C) ; 
𝜃𝑝 =  ើរុណហ ភាពដាំរូងររ ់នលិរនល (0C) 
 

 
រូរភាពទ្យើ ៣.១៖ រយៈសពលរញ្ចុ េះ ើរុណហ ភាព ត្ម្តរ់រផ្នល ផ្នលស ើសោយ Hydrocooling 

A = សដើមខារ់ណា រផ្នល លឹកពណ៌នររង; B =  ផ្ណត ក ទ្យាំពាាំងបារា ាំង; C = នឆ្ថាវ សមើមរូចៗ; D = ផ្នល
សបា៉ា មរូចៗ ផ្នល peaches; E= ស នៀរសពារផ្នែម ផ្នលសបា៉ា ម នងិផ្នល peaches; F = ត្រ ក់ ផ្នលសបា៉ា មធាំៗ 
និងផ្នល peaches; G = ត្រ ក់ត្ ូវ ផ្នលត្ររ់ធាំៗ។ 
ត្រភព៖ ផ្ក ត្មួលពើ Boyette et al. 2006 
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 ឧទ្ធហរណ៍៖ ត្រ ក់ផ្ដលម្តន ើរុណហ ភាពផ្ននកកណាត ល ៣០ 0C នឹងត្រូវបានសធាើឱ្យត្រជាក់
សោយការត្ជមុជចូលសៅកនុងទ្យឹកសៅ ើរុណហ ភាព ១,៥ 0C។ សរើត្រូវការសពលរ៉ាុនាា នសដើមបើរញ្ចុ េះ ើរុណហ
ភាពផ្ននកកណាត លមក ១០ 0C។ សរើត្រូវការសពលសធាើឱ្យត្រជាក់រ៉ាុនាា នរផ្នថមសទ្យៀរ ត្ម្តរ់នលិរនល
សដើមបើឱ្យត្រជាក់រហូរដល់ ៥0C? 

ចសមលើយ 
  គណនារក DTD 

DTD =
𝜃𝑡 − 𝜃𝑤

𝜃𝑝 − 𝜃𝑤
 

  

DTD =
១០ −១,៥
៣០−១,៥ = ០,៣ 

 
 សត្រើរនមល DTD គូ សលើត្ការទ្យើ ២.១ សៅសលើផ្ខស F ផ្ដលរាំណាងឱ្យត្រ ក់ ។ រនមល DTD = ០,៣ 
រយៈសពលផ្ដលត្រូវការឱ្យនលិរនលត្រជាក់គឺ ៤៤នាទ្យើ។  
 រយៈសពលផ្ដលត្រូវការឱ្យនលិរនលចុេះត្រជាក់ដល់ ៥ 0C  

DTD =
៥ −១,៥
៣០−១,៥ = ០,១២ 

 
 យករនមល DTD = ០,១២ គូ សលើត្ការសាជាថាើ និងវាត្រូវការសពល ៧០នាទ្យើ។ ដូចសនេះវាត្រូវការ
សពលចាំនួន២៦នាទ្យើរផ្នថមសទ្យៀរសដើមបើឱ្យត្រ ក់ចុេះត្រជាក់មក ៥ 0C។ 
 ឧរករណ៍ផ្ដលសធាើឱ្យនលិរនលត្រជាក់សោយទ្យឹកម្តន ៤ ត្រសភទ្យផ្ដលម្តនកត្មិរត្រជាក់ និង
ត្រ ិទ្យធភាពននដាំសណើ រការខុ ៗគ្មន ។ 

 Batch Hydrocoolers៖ ម្តនរនមលសថាក និង មត្ រ ត្ម្តរ់នលិរនលរចិរួច នងិការោាំដុេះ
ផ្ដលម្តនការត្រមូលនលកនុងរយៈសពលខលើ 

 Conveyer hydrocoolers៖ ម្តនរនមលខព ់ និងម្តនសលបឿនននលាំហូរទ្យឹកគឺ ៧៥០លើត្រកនុងមួយ
នាទ្យើកនុងមួយផ្ម៉ាត្រកាសរ ៉ាននននទផ្ដលសធាើឱ្យត្រជាក់ 

 Immersion hydrocoolers៖ នតល់នូវកត្មិរត្រជាក់សលឿនជាងត្រសភទ្យសនសងៗសទ្យៀរ 
 Truck hydrocoolers៖ ម្តនរនមលសថាកជាង hydrocoolers តាមផ្ររពាណិជាកមា នងិត្រូវការ
ទ្យឹកត្រជាក់ ៤០០០លើត្រកនុងមួយនាទ្យើ 

៣.២ ការសមាា ត្  

 ការ ម្តែ រគឺជាការដកសចញនូវ ម្ត ធារុផ្ដលមិនត្រូវការសចញពើអាហារ សដើមបើឱ្យអាហារម្តន
លកខខ័ណឌ  មត្ រ ត្ម្តរ់ការលក់កនុងទ្យើនារ ឬ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនរនតសទ្យៀរ។ ការរក ាំរករផ្នល ផ្នល
ស ើ ការដកផ្ បកសាច់ ការដកត្ កាត្រើ គឺជាត្រររិរតិការណ៍ននការ ម្តែ រនងផ្ដរ។ ការ ម្តែ រគួរផ្រ
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សធាើស ើងភាល មៗសដើមបើការពារការខូចឧរករណ៍ផ្កនចន (ឧ. ឆ្ែឹង ដុាំថា ចាំផ្ណកសលាហៈធារុ) និងការ
ខាេះខាា យធនធានកនុងការផ្កនចន និងទ្យទ្យលួបាននលិរនលផ្ដលមិនត្រូវការ។  

 ឧរករណ៍ ត្ម្តរ់ការ ម្តែ រត្រូវបានផ្រងផ្ចកជា ដាំសណើ រការស ើម (ការត្តាាំទ្យឹក ការបាញ់ទ្យឹក) 
និងដាំសណើ រការ ៃួរ (ការផ្ញកសោយខយល់ ផ្ដនម្ត៉ា សញទ្យិច នងិវធិើសាស្រ្ តតាមផ្ររលកខណៈរូរ)។ ការ
សត្ជើ សរ ើ ដាំសណើ រការ ម្តែ រអាត្ ័យសលើ ធមាជារនិននលិរនលផ្ដលនឹងត្រូវយកមក ម្តែ រ ត្រសភទ្យ 
និងររមិ្តណនន ម្ត ធារុផ្ដលរងករឱ្យម្តនជាំងឺផ្ដលអាចម្តនវរតម្តន និងកត្មិរននការរងករសមសរាគ។ ជា
ទូ្យសៅការរញ្ចូ លគ្មន ននដាំសណើ រការ ម្តែ រត្រូវបានអនុវរតន៍សដើមបើដកសចញនូវ ម្ត ធារុសនសងៗផ្ដលមិន
ត្រូវការផ្ដលបានរកស ើញសលើអាហារភាគសត្ចើន។  

 ការ ម្តែ រតាមផ្ររស ើម៖ ម្តនត្រ ិទ្យធភាពជាងវធិើសាស្រ្ ត ៃួរ ត្ម្តរ់ ម្តែ រដើពើ រផ្នល
សមើម ឬធូលើ និង ាំណល់ថាន ាំ ាំលារ់ រាលែិរពើរផ្នល ឬផ្នលស ើ។ វាជួយការ់រនថយការខូច
អាហារជាងវធិើសាស្រ្ ត ៃួរ។ ការសត្រើទ្យឹកសៅត អ ុនៗគមឺ្តនត្រ ិទ្យធភាពសដើមបើលាង ម្តែ រសត្រង
ផ្ដលសៅជារ់   នលិរនល។ រ៉ាុផ្នតការសត្រើទ្យឹកសៅត អ ុនៗអាចរសងកើនរនមល និងអាចខូចវាយនភាព
អាហារមួយចាំនួន។ ការត្តាាំទ្យឹកគឺជាដាំសណើ រការដាំរូងមុនសពលការ ម្តែ រដាំណាាំសមើម សដើមបើ
ដកសចញមួយផ្ននកននដើ និងដុាំថារូចៗ។ ការលាង ម្តែ រសោយការបាញ់ទ្យឹកត្រូវបានសត្រើ
 ត្ម្តរ់ដាំណាាំជាសត្ចើនត្រសភទ្យ។ ត្រ ិទ្យធភាពននការ ម្តែ រគឺខព ់ជាងសោយសត្រើទ្យាំហាំរូចៗ
ននទ្យឹកផ្ដលម្តន  ម្តព ធខព ់ផ្ដលសធាើឱ្យនលិរនលមិនខូច។ ត្រ ិទ្យធភាពគឺអាត្ ័យសលើម្តឌ 
និង ើរុណហ ភាពននទ្យឹក និងរយៈសពលបាញ់ទ្យឹក។ ការលាង ម្តែ រតាមរយៈការរផ្ណត រកនុង
ទ្យឹកគឺអាត្ ័យសលើដង់ ុើសរសនសងៗគ្មន រវាងអាហារផ្ដលត្រូវរផ្ណត រកនុងទ្យឹក (ជាពិស  ផ្នល
ស ើ ឬដាំណាាំសមើម) និងដើ ដុាំថា ឬដាំណាាំផ្ដលម្តន រាកករផ្ដលលិចចូលសៅកនុងទ្យឹក។ 
ឧរករណ៍សត្រើ ត្ម្តរ់ការ ម្តែ រតាមផ្ររស ើមរមួម្តន៖ Soaking Tank, Spray Washer, 
Brush Washer, Drum or Rod Washer, Ultrasonic Cleaner, Floatation Tank។  

 ការ ម្តែ រតាមផ្ររ ៃួរ៖ ត្រសភទ្យឧរករណ៍ ាំខាន់ៗសត្រើ ត្ម្តរ់ការ ម្តែ រអាហារផ្ររ
 ៃួររមួម្តន៖ ឧរករណ៍ផ្ញកសោយសត្រើផ្ដនម្ត៉ា សញ៉ាទ្យិច និងសអ ចិត្រុង (Magnetic and 
electrostatic separators), ឧរករណ៍ផ្ញកសោយសត្រើ ាំណាញ់ និងរូររាង (Screen 
and shape sorters), ការសត្រើម្ត៉ា  ុើនសមើលពណ៌ (Colour and imaging machines)។  

៣.៣ ការកបងកចកស្បច្ភទ្យ ន្ងិចណំាត្ថ់ាៃ ក ់

 ការផ្រងផ្ចកត្រសភទ្យម្តនន័យថាការផ្ញកអាហារជាសត្ចើនត្រសភទ្យសោយសយងសលើលកខណៈរូរ 
ដូចជា ទ្យាំហាំ រូររាង ទ្យមៃន់ និងពណ៌។ ការចារ់ចាំណារ់ថាន ក់ម្តនន័យថា ជាការវាយរនមលគុណភាពទូ្យសៅ
ននអាហារសោយសត្រើលកខណៈមួយចាំននួ។  
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 ៣.៣.១ ការកបងកចកស្បច្ភទ្យច្ោយរបូរាង ន្ិងទ្យំហ ំ

  សដើមបើកាំណរ់ភាព មត្ រ ត្ម្តរ់ការផ្កនចន និងគុណរនមលររ ់វាកនុងទ្យើនារ។ កនុងការផ្កនចន 
ទ្យាំហាំននចាំផ្ណកនើមួយៗររ ់អាហារម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់សៅសពលនលិរនលមួយត្រូវបានកាំសៅ  
មៃួរ ឬសធាើឱ្យត្រជាក់ ពើសត្ពាេះវាជាផ្ននកមួយកាំណរ់អត្តាននកាំសៅ ឬការសនទរម្ត៉ា   និងលកខណៈ ាំខាន់ៗ
សនសងសទ្យៀរផ្ដលអាចរងករឱ្យម្តនការផ្កនចនសលើ កាំររិ ឬផ្កនចនមិនត្គរ់ត្គ្មន់។ ការសធាើឱ្យម្តនទ្យាំហាំត្រឹម
ត្រូវននភាគលែិរៗដូចជា  ករ ឬសមៅផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់ជាសត្គឿងនសាំ (សមៅ  ម្ត ធារុនតល់ពណ៌  ម្ត 
ធារុសធាើឱ្យខារ់។ល។) ម្តនសារៈ ាំខាន់សដើមបើទ្យទ្យួលបាននលិរនលផ្ដលដូចគ្មន ទ្ធាំងអ ់ ត្ម្តរ់
ត្ររិររតិការលាយរញ្ចូ លគ្មន  (mixing និង blending)។ ការផ្ញកទ្យាំហាំ (ការសត្រើកផ្ស្រ្ញ្ាង ឬ ាំណាញ់) 
គឺជាការផ្ញកអងគធារុរងឹជាពើរ ឬសត្ចើនចាំផ្ណកសោយសផាត រសលើទ្យាំហាំខុ ៗគ្មន ។ ការផ្ញកសោយរូររាង
ម្តនសារៈ ាំខាន់សៅសពលអាហារម្តននទុកនូវអ ុទ្យធភាពផ្ដលម្តនទ្យាំហាំ និងទ្យមៃន់ត្រហាក់ត្រផ្ហលគ្មន ។ 
លទ្យធភាពនន ាំណាញ់ គឺជាររមិ្តណអាហារផ្ដលឆ្លងការ់កនុងមយួផ្ម៉ាត្រកាសរ ៉ាកនុងមួយវនិាទ្យើ។ អត្តានន
ការផ្ញកត្រូវបានត្រួរពិនរិយសោយ៖ 

 ការផ្រងផ្ចកទ្យាំហាំ និងរូររាងររ ់ភាគលែិរ 
 លកខណៈនន ាំណាញ់ 
 កត្មិរននការញ័រ 
 ត្រ ិទ្យធភាពននវធិើសាស្រ្ តសត្រើសដើមបើការពារការ ទេះនន ាំណាញ់ 
 ត្រសភទ្យ ាំណាញ់ទ្ធាំងសនេះត្រូវបានសត្រើយ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយ  ត្ម្តរ់ការផ្រងផ្ចកត្រសភទ្យនន
អាហារ ៃួរ (សមៅ  ករ និងសត្គឿងសទ្យ )។ រញ្ញហ មយួចាំនួនផ្ដលជួរត្រទ្យេះរមួម្តន៖ 

  ាំសណើ មអាហារ ឬ ាំសណើ មររយិកា ខព ់ ផ្ដលសធាើឱ្យភាគលែិររូចៗ ែិរជារ់ជាមួយ
 ាំណាញ់ ឬការកករសងកើរជាដុាំធាំៗ នងិរនាទ រ់មកត្រូវបានសបាេះរង់សចាលសោយសារសលើ 
ទ្យាំហាំកាំណរ់ 

 ការ ទេះនន ាំណាញ់ ជាពិស  សោយសាទ្យាំហាំននភាគលែិររូចៗរទិ្យរនធនន ាំណាញ់ 
 ោក់សៅសលើ ាំណាញ់សត្ចើនសពកផ្ដលសធាើឱ្យភាគលែិររូចៗត្រូវបានដកសចញជាមួយភាគលែិរ
ផ្ដលម្តនទ្យាំហាំធាំ 

 ៣.៣.២ ការកបងកចកស្បច្ភទ្យច្ោយទ្យមងន្់ 

  ការផ្រងផ្ចកត្រសភទ្យសោយទ្យមៃន់គឺម្តនកត្មិរត្រឹមត្រូវជាងសោយវធិើសាស្រ្ តសនសងៗសទ្យៀរ ដូសចនេះវា
ត្រូវបានសត្រើ ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលម្តនរនមល (  ុរ សាច់ផ្ដលបានការ់ និងផ្នលស ើមួយចាំនួន)។   ុរត្រូវ
បានផ្ញករហូរដល់ ១២០០០ ត្គ្មរ់កនុងមួយសម្ត៉ា ងជា ៥ សៅ ៩ត្រសភទ្យ។ ឧរករណ៍ផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់
ការផ្ញកគឺ Aspiration and flotation sorting។ 
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 ៣.៣.៣ ការកបងកចកស្បច្ភទ្យ ន្ងិការចាត្ច់ំណាត្់ថាៃ ក់ច្ោយពណ៌ ន្ិងមា៉ា សុនី្ 

  ឧរករណ៍ផ្ញកសោយសត្រើពណ៌ម្តន ២ ត្រសភទ្យ គមឺ្ត៉ា  ុើនផ្ដលសត្រើរូរថរសដើមបើផ្ញកអាហារ
ផ្ដលជាភាគលែិររូចៗ និងសត្រើម្ត៉ា  ុើនថរសដើមបើផ្ញកអាហារផ្ដលម្តនទ្យាំហាំធាំដូចជា នលិរនលនាំដុរ 
រផ្នល និងផ្នលស ើត្  ់។ អាហារផ្ដលជាភាគលែិររូចៗត្រូវបានផ្ញកសៅសលបឿនសលឿន (រហូរដល់ ១៦
សតានកនុងមួយសម្ត៉ា ង) សោយសត្រើឧរករណ៍ផ្ញកពណ៌ផ្ដលត្គរ់ត្គងសោយ microprocessor។ 
ឧរករណ៍ផ្ញកពណ៌ ត្ម្តរ់រផ្នល នងិផ្នលស ើគឺអាចផ្ញករហូរដល់ ១៥សតានកនុងមួយសម្ត៉ា ង។ ត្រព័នធ
ផ្ញកអាហារសោយសត្រើម្ត៉ា  ុើនរមួម្តន ម្ត ធារុនសាំ ាំខាន់ៗដូចជា កាសមរា៉ា  ពនល ឺ កុាំពយូទ័្យរ និង 
software និងឧរករណ៍ Machine Vision Grader។ 

៣.៤ ការបកសបំក 

  រផ្នល និងផ្នលស ើជាសត្ចើនត្រូវបាន រក ាំរកសដើមបើដកសចញនូវផ្ននកផ្ដលមិនត្រូវការ និងមិន
ររសិភាគសចញ និងសដើមបើរសងកើនលកខណៈខាងសត្ៅនននលិរនល សត្មច។ វធិើសាស្រ្ តចមបងៗននការរក
 ាំរករមួម្តន៖  

 ការរក ាំរកសោយសត្រើចាំហាយពនលឺ (flash steam peeling)៖ សត្រើចាំហាយ ាំពាធខព ់ 
ត្រផ្ហល ១៥០០ kPa។ សត្រើ ើរុណហ ភាពខព ់ និងរយៈសពលកាំសៅសលឿន ត្ម្តរ់ត្ ទ្ធរ់ននទ
ខាងសលើននអាហារត្រផ្ហល ១៥ សៅ ៣០វនិាទ្យើ ដូចសនេះវាយនភាព និងពណ៌ររ ់អាហារត្រូវ
បានផ្ថរកា។  

 ការរក ាំរកសោយសត្រើកាាំរិរ (Specific knife peeling)៖ សត្រើកាាំរិរសដើមបើរក ាំរក
ដាំណាាំនើមួយៗដូចជា ខទមឹបារា ាំង រងាគ រ និងផ្នលស ើ។ 

 ការរក ាំរកសោយការកកិរ (Abrasion peeling)៖ ដាំណាាំសមើមរមួម្តនដាំ ូង ការ ៉ាុរ 
។ល។ គឺ មត្ រ ត្ម្តរ់វធិើសាស្រ្ តសនេះ។ វធិើសាស្រ្ តសនេះចាំណាយទ្ធរសោយត្ររិររតិការ គឺ
សៅកនុង        ើរុណហ ភាពរនទរ់ មិនខូចសោយសារកាំសៅ និងអាហារម្តនននទខាងសត្ៅលែ។  

 ការរក ាំរកសោយសត្រើ ូលុយ យុង (Caustic peeling)៖ សត្រើ ូលុយ យុងពត្ងាវនន ូ
ដយូម  អុើត្ដុក ុើរ ផ្ដលកាំសៅសៅ ើរុណហ ភាព ១០០-១២០ 0C។ អាហារត្រូវបានឆ្លងការ់
ធុងទ្យឹកផ្ដលម្តន ូលុយ យុងសនេះ ១-២% ផ្ដលសធាើឱ្យ ាំរកទ្យន់ នងិរនាទ រ់មកដកសចញ
សោយការបាញ់ទ្យឹកផ្ដលម្តន ាំពាធខព ់។ ការវវិឌឍន៍ននការសត្រើ ូលុយ យុងខាងសលើគឺជា
ការរក ាំរកសោយ Caustic។ អាហារត្រូវបានត្ជលក់កនុង ូលុយ យុង ូដយូមអុើត្ដុក ុើរ 
១០% រនាទ រ់មក ាំរកផ្ត្រកាល យជាទ្យន់ និងដកសចញសោយសត្រើឧរករណ៍ rubber discs ឬ 
Roller។ 

    ការរក ាំរកសោយសត្រើអណាត រសភលើង (Flame peeling)៖ ត្រូវបានរសងកើរស ើងសត្រើ
 ត្ម្តរ់ខទឹមបារា ាំងផ្ដលសត្រើ កាំសៅ ១០០០អងាស ។ ត្ ទ្ធរ់ខាងសត្ៅ និងឬ ត្រូវបាន
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សឆ្េះ និងដកសចញសោយការបាញ់ទ្យឹកផ្ដលម្តន ាំពាធខព ់។ ការបារ់រង់នលិរនលជា
មធយមគឺ ៩%។  
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី៤ 

ការកាត្ប់ន្ថយទ្យហំ ំ(Size Reduction) 

ស ចកតើ សងខរ 

  ការការ់រនថយទ្យាំហាំននអាហាររងឹ ឬការសធាើឱ្យរលាយចូលគ្មន ស ាើសាច់ (emulsification ឬ 
homogenization) ននអាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវ ត្រូវបានសត្រើសដើមបើផាល  ់រតូរលកខណៈ រ ើរៈវញិ្ញា ណ 
និងលកខណៈ មត្ រ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនរនតសទ្យៀរ។ សមសរៀនសនេះពិពណ៌នាអាំពើត្ទ្យឹ តើននការការ់រនថយ
ទ្យាំហាំ ឧរករណ៍សត្រើ ត្ម្តរ់ការកិន ការការ់ជាចាំណិរ ការការ់ជាដុាំ និងការសធាើឱ្យរលាយចូលគ្មន ស ាើ
សាច់ និងឥទ្យធពិលននការផ្កនចនសលើលកខណៈញ្ញា ណររ ់អាហារ។ 

ពាកយគនលេឹះ 

  ការការ់រនថយទ្យាំហាំ ការកិន ការសធាើឱ្យរលាយស ាើសាច់  ម្ត ធារុសធាើឱ្យរលាយស ាើសាច់ 

  ការការ់រនថយទ្យាំហាំគឺជាមូលោឋ នត្គឹេះកនុងការផ្កនចន ផ្ដលទ្យាំហាំមធយមននចាំផ្ណកអាហារផ្ដលជា
អងគធារុរងឹត្រូវបានការ់រនថយសោយការសត្រើការកិន (ការការ់) កាំលាាំង ងករ់ ឬទ្យងគិច។ សៅសពល     
អនុវរតន៍ការការ់រនថយទ្យាំហាំននអងគធារុរាវផ្ដលមិនអាចរលាយចូលគ្មន បាន (ដាំណក់សត្រងកនុងទ្យឹក) ការ
ការ់រនថយទ្យាំហាំជាទូ្យសៅ ាំសៅសលើការលាយរញ្ចូ លគ្មន  ឬការសធាើឱ្យស ាើសាច់។ ការការ់រនថយទ្យាំហាំម្តន
អរថត្រសយជន៍កនុងការផ្កនចនដូចជា៖ 

 រសងកើនអត្តាននទត្កលា និងម្តឌននអាហារផ្ដលរសងកើនអត្តានន ការ មៃួរ ការកាំសៅ ឬការសធាើឱ្យ 
ត្រជាក់ និងរសងកើនត្រ ិទ្យធភាព និងអត្តាននការចាំរាញ់ ម្ត ធារុននអងគធារុរាវ (ឧ. ការ
ចត្ម្តញ់ទ្យឹកផ្នលស ើ ឬសត្រងចាំអិនអាហារ) 

 សៅសពលរមួរញ្ចូ លជាមួយ ការផ្រ ៉ាង ការកាំណរ់ទុ្យកជាមុននទ្យាំហាំភាគលែិរផ្ដលជាអង់ធារុរងឹ
ត្រូវបានរសងកើរស ើងផ្ដលម្តនសារៈ ាំខាន់ ត្ម្តរ់មុខងារ និងការផ្កនចននននលិរនលមួយ
ចាំនួន (ម្តឌដង់ ុើសរម្តនលកខណៈឯក ណាឋ ន លាំហូរននសមៅ នលិរនលម្តនស ថរភាព
ស ើងវញិ ដូចជា   ុរ មៃួរ) 

  ដូចសនេះការការ់រនថយទ្យាំហាំ និងការសធាើឱ្យរលាយស ាើសាច់ត្រូវបានសត្រើសដើមបើរសងកើនគុណភាព  រ ើ
រៈវញិ្ញា ណ ឬសធាើឱ្យអាហារម្តនភាព មត្ រ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនរនាទ រ់សទ្យៀរ និងសដើមបើរសងកើននលិរនល
ឱ្យកាន់ផ្រ ាំរូរ។ ត្ររិររតិការទ្ធាំងសនេះម្តនឥទ្យធិពលរនតិចរនតួច សហើយការការ់រនថយទ្យាំហាំអាចសធាើឱ្យ
ថយចុេះននអាហារសោយការរសញ្ចញអង់ ុើម ផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិពើសកា ិកា ផ្ដលបានខូចសោយ
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 កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគសកើនស ើង ឬសោយអុក ុើរកមានន ម្ត ធារុអាហារសៅននទរ៉ាេះ។ ម្តនវធិើសាស្រ្ ត
សនសងៗននការការ់រនថយទ្យាំហាំអាចោក់ជាត្កុមសោយសយងសៅសលើទ្យាំហាំននភាគលែិរផ្ដលបានរសងកើរ៖ 

 ការចិស្រ្ញ្ញា ាំ ការការ់  ការចិរជាចាំណិរ ការការ់ជាដុាំ ការកិន ការត្រស េះ ការរក៖ ពើចាំផ្ណក
ធាំសៅជាចាំផ្ណកមធយម (ការសសាៃ រសាច់និងការចិរជាចាំណិរននផ្នលស ើ ត្ម្តរ់ោក់កាំរ៉ាុង)
ពើចាំផ្ណកមធយមសៅចាំផ្ណករូច ( ការការ់ ផ្ណត កសខៀវ ចាំណិរដាំ ូង ការចិស្រ្ញ្ញា ាំនសរិ
 ត្ម្តរ់ោក់ជាមួយភើហា ការការ់សាច់ជាដុាំៗ) ពើចាំផ្ណករូចៗ សៅជាត្គ្មរ់រូចៗ (ការ
ចិស្រ្ញ្ញា ាំសាច់ រផ្នល ត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ) 

 ការកិនសៅជាសមៅ ឬការសធាើឱ្យខារ់សដើមបើរសងកើនភាពស ាើសាច់ (រ ឺ ផ្ណត កដើ) 
 ការសធាើឱ្យរលាយស ាើសាច់ (ម្ត៉ា យ៉ាូសណ  ទ្យឹកសោេះ សត្រង ទ្យឹកត្ជលក់ រ ឺ កាសរ ៉ាម ម្ត៉ា ហាគ រ ើន)។ 

៤.១ ការកាត្ប់ន្ថយទ្យហំចំ្ន្អាហារក លជាអងគធាត្រុងឹ 

  សៅសពលកាំលាាំងត្រូវបានអនុវរតន៍សលើអាហារ សធាើឱ្យកាំលាាំងទ្ធញសៅផ្ននកខាងកនុងត្ ូរយក និង
សធាើឱ្យខូចជាលិកា។ ត្រ ិនសរើកាំលាាំងត្រទ្ធញមិនសលើ ពើកត្មិរធន់ររ ់វា ផ្ដលម្តនស ា្ េះថា កត្មិរកាំ
លាាំងយរឺ (ចាំនុច E) ជាលិកាត្រលរ់សៅរករូររាងសដើមវញិ សៅសពលជាលិកាត្រូវបានដកសចញ និង
ថាមពលផ្ដលបាន តុកទុ្យកត្រូវបានរសញ្ចញជាកាំសៅ (រាំរន់យរឺ ចាំណុច O-E)។ រ៉ាុផ្នតសៅសពល កាំលាាំង
ត្រទ្ធញសលើ ពើកត្មិរកាំលាាំងយរឺ អាហារត្រូវបានខូចត្ទ្យង់ត្ទ្ធយជាអចិនស្រ្នតយ។៍ ត្រ ិនសរើកាំលាាំងសៅ
ផ្ររនត កាំលាាំងត្រទ្ធញសៅដល់ចាំនុចទ្យិនននល (Y) សៅផ្ននកខាងសលើផ្ដលអាហារចារ់សនតើមហូរ (ចាំនុច Y-
B)។ ជាចុងសត្កាយកាំលាាំងរាំផ្រកសលើ ពើ ចាំណុចរាំផ្រក (B)  សហើយអាហារផ្រកសចញពើគ្មន តាមរយៈ
រសណាត យរនាទ រ់ននភាពសខាយ។ រនាទ រ់មក ថាមពលផ្ដលបាន តុកទុ្យកមួយផ្ននកត្រូវបានរសញ្ចញជា
 ាំស ង និងកាំសៅ។   ថាមពលម្តនផ្រ ១%រ៉ាុសណាណ េះផ្ដលនឹងត្រូវបានសត្រើ ត្ម្តរ់ការការ់រនថយទ្យាំហាំ។ 
ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវកាំណរ់ឱ្យចា ់នូវទ្យាំហាំភាគលែិរផ្ដលត្រូវការ ត្ម្តរ់នលិរនល សដើមបើសជៀ វាងការ
ចាំណាយថាមពល និងសពលសវលាកនុងការរសងកើរភាគលែិរផ្ដលរូចជាងទ្យាំហាំផ្ដលត្រូវការ ត្ម្តរ់ការផ្ក
នចននលិរនលជាក់លាក់ណាមួយ។  

  កាំលាាំង ៣ ត្រសភទ្យត្រូវបានសត្រើសដើមបើការ់រនថយទ្យាំហាំននអាហារគឺ កាំលាាំង ងករ់ (compression 
forces) កាំលាាំងទ្យងគិច (impact forces) និងកាំលាាំង ាំណឹក (shearing forces)។ កតាត ផ្ដលកាំណរ់
នូវត្រ ិទ្យធភាពននការការ់រនថយទ្យាំហាំនងិម្តនឥទ្យធិពលសលើការសត្ជើ សរ ើ ននឧរករណ៍ដូចជា៖ភាពត្ ួយ
ននអាហារ ររមិ្តណ ាំសណើ មអាហារ និងភាពធន់សៅនឹងកាំសៅននអាហារ។ ររមិ្តណកាំសៅផ្ដលត្រូវការ
សដើមបើរាំផ្រកអាហារមួយត្រូវបានកាំណរ់សោយភាពងាយផ្រកររ ់វា ផ្ដលអាត្ ័យសលើ ាំណង់អាហារ។ 
អាហាររងឹម្តនរនាទ រ់ននភាពសខាយរិចរួច ដូចសនេះត្រូវការថាមពលសត្ចើនសដើមបើរាំផ្រកវា។ អាហាររងឹត្រូវ
ការសពលសវលាសត្ចើនជាងអាហារទ្យន់សដើមបើកិនរាំផ្រក។ កាំលាាំង ងករ់ត្រូវបានសត្រើសដើមបើរាំផ្រកអាហារឱ្យ
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សៅជាចាំផ្ណករូចៗ ឬដុាំត្គើសាត ល។ កាំលាាំងទ្យងគិចរមួជាមួយកាំលាាំង ាំណឹកម្តន  សារៈ ាំខាន់ណា ់
សដើមបើការ់រនថយទ្យាំហាំ អាហារ រន រ និងកាំលាាំង ាំណឹកត្រូវបានសត្រើ ាំរារ់កិនអាហារទ្យន់។  
 

 
រូរភាពទ្យើ ៤.១៖ ឌើយ៉ា ត្កាម កាំលាាំង និងកាំលាាំងត្រទ្ធញ ត្ម្តរ់អាហារសនសងៗ៖ E= កត្មិរយរឺ;        
Y= ចាំនុចទ្យនិននល; B= ចាំនុចរាំផ្រក; O-E = រាំរន់យរឺ; E-Y = ការរាំផ្រកមិនយរឺ; Y-B = រាំរន់ផ្ដល
អាចលូរជា រន បាន; ១ = វរថុទ្យន់ សខាយ ត្ ួយ; ២ = វរថុទ្យន់ សខាយ និងអាចហូរជា រន បាន; 
៣ = វរថុ រងឹ ម្តាំ និងអាចហូរជា រន បាន; ៤ = វរថុរងឹ ម្តាំ និងត្ ួយ (រនាទ រ់ពើ Loncin  និង Merson 
១៩៧៩) 

  ឧរករណ៍សត្រើសដើមបើការ់រនថយទ្យាំហាំអាហារផ្ដលជាអងគធារុរងឹ ត្រូវបានចារ់ជាត្កុមតាមលាំោរ់
ននការការ់រនថយទ្យាំហាំភាគលែិរដូចជា ឧរករណ៍ការ់ ចិរជាចាំណិរ ចិរជាដុាំៗ ចិស្រ្ញ្ញា ាំ កិន រក ាំរក 
ឧរករណ៍កិន និងឧរករណ៍សធាើឱ្យខារ់។  

 ៤.១.១ ឥទ្យធពិលច្លើអាហារ  

  ការការ់រនថយទ្យាំហាំត្រូវបានសត្រើសដើមបើត្គរ់ត្គងលកខណៈ រ ើរៈវញិ្ញា ណ ឬវាយនភាពអាហារ 
ផ្ដលរសងកើនត្រ ិទ្យធភាពននការលាយរញ្ចូ លគ្មន  ការចាំរាញ់ ឬការសនទរកាំសៅ។ វាក៏ម្តនឥទ្យធិពលមិនផាទ ល់
សលើកលិន និងរ ជារិននអាហារមួយចាំននួ។ អាហារ ៃួរដូចជា ត្គ្មរ់ធញ្ាជារិម្តនកត្មិរ aw ទ្ធរត្គរ់
ត្គ្មន់សដើមបើអាចឱ្យ តុកទុ្យកសត្ចើនផ្ខរនាទ រ់ពើការកិនសោយគ្មា នការផ្ត្រត្រួលកនុងរនមលអាហារូររថមភ គុណ
ភាពននការញាំ ឬម្តន ុវរថិភាពពើមើត្កូ រ ើរាងគ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ អាហារស ើម ខូចគុណភាព
យ៉ា ងសលឿនត្រ ិនសរើមិនបានសធាើការផ្ថរកាសោយរងកក ោក់ឱ្យត្រជាក់ ឬការផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅ។  
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 លកខណៈញណ៖ ម្តនការផ្ត្រត្រួលរិចរួចសលើពណ៌ រ ជារិ និងកលិនននអាហារ ៃួរកនុង
សពលសធាើការការ់រនថយទ្យាំហាំ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ អុក ុើរកមានន ម្ត ធារុពណ៌សលឿង 
(carotenes) សធាើឱ្យសមៅផ្ត្រជាពណ៌  និងការ់រនថយគុណរនមលអាហារូររថមភ។ ម្តនការ
បារ់រង់ ម្ត ធារុសហើរពើសត្គឿងសទ្យ  និងត្គ្មរ់ផ្នលស ើមួយចាំនួនផ្ដលសកើនស ើងត្រ ិនសរើ
 ើរុណហ ភាពសកើនស ើងកនុងសពលកិន។  ត្ម្តរ់អាហារត្  ់ ការការ់រនថយទ្យាំហាំសធាើឱ្យខូច
លកខណៈរូរននសកា ិកា សៅសពលននទថាើត្រូវបានរសងកើរផ្ដលសធាើឱ្យអង់ ុើម និង ម្ត ធារុ
ររ ់វាលាយរញ្ចូ លគ្មន យ៉ា ងលែ។ កតាត សនេះរសងកើននូវអត្តាដាំសណើ ការសមតារូលើ ផ្ដលសធាើ
ឱ្យខូច (ឧ. ដាំណកដសងហើម ការនលិរសអទ្យើផ្ ន នងិត្ររិកមាគើមើជើវៈសនសងសទ្យៀរផ្ដលសធាើឱ្យ
ម្តនការខូចសលឿនននពណ៌ កលិន រ ជារិ និងវាយនភាព)។ ការកិនសធាើឱ្យផ្ត្រត្រួលវាយនភាព
អាហារមួយផ្ននកសោយការការ់រនថយទ្យាំហាំជាលិកា និងសោយការរសញ្ចញអង់ ុើមអុើត្ដូលើទ្យិ
ច។ ត្រសភទ្យ រយៈសពល និង ើរុណហ ភាពននការការ់រនថយទ្យាំហាំ និងការផ្ថរកា  ត្រូវផ្រ
ត្គរ់ត្គងសដើមបើទ្យទ្យួលបានវាយនភាពផ្ដលត្រូវការ។  

 គុណរនមលអាហារូររថមភ៖ ការរសងកើនននទត្កលាអាហារសោយសារ ការការ់រនថយទ្យាំហាំរណាត ល
ឱ្យបារ់រង់គុណរនមលអាហារូររថមភសោយសារអុក ុើរកមាននអា ុើរខាល ញ់សារធារុពណ៌
សលឿង និងការមិនធន់នងឹកាំសៅ អុក ុើផ្ ន និងពនលឺ។ ម្តនការបារ់រង់នូវវ ើតាមើនស  និង 
thiamin សត្ចើនកនុងសពលចិស្រ្ញ្ញា ាំ ឬចិររផ្នល និងផ្នលស ើ។ ការបារ់រង់វ ើតាមើនកនុងសពល តុកទុ្យក
អាត្ ័យសលើ       ើរុណហ ភាព និងររមិ្តណ ាំសណើ មអាហារ និងអាត្ ័យសលើកាំហារ់អុក ុើ
ផ្ នកនុងររយិកា  តុកទុ្យក។  ត្ម្តរ់អាហារ ៃួរ គឺការផ្ត្រត្រួលរនមលអាហារូររថមភខាល ាំងរ
ណាត លមកពើការផ្ញក ម្ត ធារុអាហាររនាទ រ់ពើការការ់រនថយទ្យាំហាំ។ ឧទ្ធហរណ៍ ការដក
សចញនូវត្ ទ្ធរ់សត្ៅននត្គ្មរ់ធញ្ាជារិសធាើឱ្យបារ់រង់វ ើតាមើន សារធារុខនិជ ត្រូសរអុើន នងិលើ
ពើរ។  

 
តារាងទ្យើ ៤.១៖ ឥទ្យធិពលននការកិនសលើររមិ្តណវ ើតាមើនននត្គ្មរ់ធញ្ាជារិ 
អាហារ ររមិ្តណកនុង ១០០ ត្កាម 

Thiamin 
(mg) 

Riboflavin 
(mg) 

Niacin 
(mg) 

Pantothenic 
acid (mg) 

Vitamin 
B6 

(mg) 

Folate 
(µg) 

Biotin 
(mg) 

សពារ 
ទ្ធាំងមូល ០,៤៧ ០,០៩ ១,៦២ - ០,៥៤ ៣០,០ ៧,៣ 
 ាំរក ០,៤៤ ០,០៧ ១,៣៩ - ០,៥៤ ២០,០ ៥,៥ 
សាច់ត្គ្មរ់ ០,១៥ ០,១២ ១,៧ ០,៥៤ ០,១៦ ២៦,៨ ១១,០ 
សមៅ ០,២០ ០,០៦ ១,៤ - ០,១៩ ១០,០ ១,៤ 
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ត្ ូវ 
អងករ ត្មូរ ០,៣៤ ០,០៥ ៤,៧ ១,១០ ០,៥៥ ២០,២ ១២,០ 
អងករ ត្មិរ ០,០៧ ០,០៣ ១,៦ ០,៥៥ ០,១៧ ១៤,១ ៥,០ 
កនទក ់ ២ុុ

ុាំ២៦ 
០,២៥ ២៩,៨ ២,៨ ២,៥ ១៥០ ៦០,០ 

ត្ ូវសាលើ 
ត្គ្មរ់ត្ ូវ
សាលើរងឹ 

០,៥៧ ០,១២ ៤,៣ ១,៥ ០,៤ ១៤,៤ ១២ 

wholemeal 
(ចាំរាញ់ 
១០០%) 

០,៤៦ ០,០៨ - ០.៨ ០,៥ ២៥ ៧ 

ចាំរាញ់ 
៧២%Ia 

០,៣១ ០,០៣ ១,៦ ០,៣ ០,១៥ ១៤ ៣ 

ចាំរាញ់ 
៤០%a 

០,៣២ ០,០២ ១,១ ០,៣ ០,១០ ៥ ១ 

កនទក ់ ០,៧២ ០,៣៥ ២១,០ ២,៩ ០,៨២ ១៥៥ ៤៩ 
a % ននការចាំរាញ់ = ទ្យមៃន់ននសមៅកនុង ១០០ផ្ននកននសមៅផ្ដលបានកិន 
ទិ្យននន័យផ្ត្រ ត្មួលពើ Anon (២០០២) និង Baucrmfcind និង De Ritter (១៩៩១) 

 ៤.១.២ ឥទ្យធិពលច្លើមីស្កូសររីាងគ 

  អាហារ ៃួរអាចផាល  ់រតូរសោយការ កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគ។ មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលបានរកស ើញសលើ   
ត្ ូវសាលើ និងសមៅត្ ូវសាលើគឺ Bacillus spp., coliforms, យើ  នងិម៉ាូល។ ម៉ាូលផ្ដលផ្រងផ្ររក
ស ើញរមួម្តន Aspergillus spp., Penicillium spp., Cladosporium spp. និង Eurotium spp។ 
 ាំរករផ្នល និងផ្នលស ើគឺជារនាាំងការពារផ្ននករូរសាស្រ្ ត និងគើមើជើវៈមិនឱ្យរាំផាល ញសោយមើត្កូ រ ើរាងគ។ 
រ៉ាុផ្នតការខូចខារននននទខាងសត្ៅផ្ដលរណាត លមកពើ ការការ់រនថយទ្យាំហាំបានរសញ្ចញនូវសារធារុចិញ្ច ឹម
ននសកា ិកាផ្ដល នតល់នូវ ម្ត ធារុ មត្ រ ត្ម្តរ់ការដុេះលូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ។ កតាត សនេះសធាើឱ្យ
ម្តនការវវិឌឍន៍សៅរកការបារ់រង់កលិន និងរ ជារិ។ មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសៅជុាំវញិររសិាថ នអាហារការ់
ត្  ់ផ្ដលបានសវចខចរ់នតល់នូវលកខខ័ណឌ ផ្ដលរសងកើននូវចាំនួន នងិត្រសភទ្យននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសកើរស ើង 
និងអាចសធាើឱ្យម្តនការផាល  ់រតូរគួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់នូវមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលម្តនកនុងសពាេះសវៀន។ ឧទ្ធហរណ៍៖ 
សត្គ្មេះថាន ក់ននមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលរងករជាជាំងឺដូចជា Clotridium spp., Yersinia spp និង Listeria spp 
ផ្ដលបានលុេះលូរលា ់សលើនលិរនលរផ្នល និងផ្នលស ើផ្ដលម្តនការផ្កនចនរនតិចរនតួច (ត្រ ក់ត្ ូវ 
ឪ កឹ ត្រ ក់ សាលាដ) អាចសកើនស ើងផ្ដលរណាត លមកពើររមិ្តណ ាំសណើ មខព ់ និងកាំហារ់អុក ុើ
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ផ្ នទ្ធរសៅខាងកនុង ាំរកសវចខចរ់ ជាពិស  ត្រ ិនសរើនលិរនលត្រូវបាន តុកទុ្យកសលើ ពើ ើរុណហ
ភាព ៥អងាស ។ នទុយសៅវញិ ើរុណហ ភាពទ្ធរអាចសធាើឱ្យម្តនវរតម្តនមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យនលិរ 
នលខូច psychrotrophic ដូចជា Pseudomonas spp។ ការដឹកជញ្ាូ ន នងិសលើកោក់នននលិរនល
ការ់ត្  ់ អាចរសងកើនឱ្កា ខូចនលិរនលសោយសារមើត្កូ រ ើរាងគរងកជាជាំង។ឺ ឧទ្ធហរណ៍៖ ការដុេះ
លូរលា ់ននមើត្កូ រ ើរាងគ E.coli O157:H7, psychrotrophic នងិ mesophilic សៅសលើ លឹកសាលាដ 
ចាំណិរត្រ ក់ រនទេះការ ៉ាុរផ្ដលបាន តុកទុ្យកសត្កាម ើរុណហ ភាព តុកទុ្យកខុ ៗគ្មន ។ E.coli O157:H7 
បានថយចុេះសលើរផ្នលផ្ដលបាន តុកទុ្យកសៅ ើរុណហ ភាព ៥អងាស  និងសកើនស ើងសៅ ើរុណហ ភាព    
១២អងាស  និង ២១អងាស  រហូរដល់ ១៤នថៃ។ កតាត សនេះត្រូវបានត្គរ់ត្គងសោយសធាើឱ្យត្រជាក់
នលិរនលមុនសពលផ្កនចនសោយការសត្រើត្បា ់លកខខ័ណឌ អនាម័យ និងដាំសណើ រការសលើកោក់ និងការ
សរៀរចាំសោយយកចិរតទុ្យកោក់ សោយការដក ាំសណើ ម សលើននទសចញតាមរយៈម្ត៉ា  ុើន centrifuges            
កផ្ស្រ្ញ្ាងញ័រ ការបាញ់ខយល់ និងត្គរ់ត្គង ើរុណហ ភាពឱ្យបានលែរនាទ រ់ពើការផ្កនចន។  

  នលិរនលសាច់ត្រជាក់ផ្ដលបានចិរជាចាំណិរៗ ម្តនហានិភ័យខព ់ននការខូចសោយមើត្កូ រ ើរា
ងគរងករជាំងឺ និងសធាើឱ្យខូច ត្រ ិនសរើមិនម្តនការសលើកោក់ និងដឹកជញ្ាូ នឱ្យបានត្រឹមត្រូវសនាេះសទ្យ។ 
ដាំសណើ រការចិរជាចាំណិរៗ អាចរសងកើនររមិ្តណមើត្កូ រ ើរាងគសលើនលិរនល តាមរយៈមុខកាាំរិរការ់។
សទ្ធេះរើជាម្តនលកខខ័ណឌ អនាម័យយ៉ា ងម៉ារ់ចរ់ នងិការោក់ឱ្យត្រជាក់ ការពនាសពលដឹកជញ្ាូ នមុន
សពល និងសត្កាយសពលចិរជាចាំណិរៗអាចសធាើឱ្យខូចនលិរនលសាច់ត្រជាក់បាន។  

៤.២ ការកាត្ប់ន្ថយទ្យហំសំស្មាបអ់ាហារក លជាអងគធាត្រុាវ 

  Emulsification គឺជាការសធាើឱ្យម្តនស ថរភាពននលាយផ្ដលបានមកពើការលាយរញ្ចូ លគ្មន នន
អងគធារុរាវពើរ ឬសត្ចើនផ្ដលមិនអាចលាយរញ្ចូ លគ្មន បាន។ ដូចសនេះអងគធារុរាវទ្យើមួយ (ដាំណាក់កាល
ផ្ចក dispersed phase) គឺជាដាំណក់រូចៗជាសត្ចើន ភាា រ់អាមយួអងគធារុរាវទ្យើពើរផ្ដលជាអងគធារុរាវ
ធាំៗ (ដាំណាក់កាលរនត continuous phase)។ Homogenisation គឺជាការការ់រនថយទ្យាំហាំសៅ ០,៥ 
- ៣០µm ដូសចនេះរសងកើនចាំនួនភាគលែរិននអងគធារុរងឹ ឬអងគធារុរាវកនុងដាំណាក់ការផ្ចក សោយការសត្រើ       
កាំលាាំងការ់។ Emulsification និង Homogenisation ត្រូវបានសត្រើសដើមបើផាល  ់រតូរលកខណៈមុខងារ ឬ
គុណភាពននការររសិភាគអាហារ និងម្តន ឬមិនម្តនឥទ្យធិពលសោយផាទ ល់សលើរនមលអាហារូររថមភ ឬអាយុ
កាលនលិរនល។  

  លាយននការរញ្ចូ លគ្មន រវាងអងគធារុរាវ និងអងគធារុរាវ ត្រូវបានផ្ចកសចញជាពើរ គឺ៖ 
  ១. សត្រង កនុងទ្យឹក (o/w)៖ ទ្យឹកសោេះ នងិផ្ត្កម 
  ២. ទ្យឹក កនុងសត្រង (w/o)៖ រ ឺ ម្ត៉ា ហាគ រ ើន 
  ស ថរភាពននលាយត្រូវបានកាំណរ់សោយទ្យាំហាំននដាំណក់រូចៗកនុងដាំណាក់កាលផ្ចក ភាពខារ់
ននដាំណាក់កាលរនត ភាពខុ គ្មន រវាងដង់ ុើសរននដាំណាក់កាលផ្ចក និងដាំណាក់កាលរនត កាំលាាំង
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ត្រទ្ធញសៅននទខាងសលើននដាំណក់រូចៗ និងត្រសភទ្យ និងររមិ្តណនន ម្ត ធារុផ្ដលសត្រើសដើមបើឱ្យ
លាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ។ 

 ៤.២.១ សមាសធាត្ុក លច្្វើឱ្យលាយោយបញ្េូលគ្នៃ  ន្ិងមាន្ច្សថរភាព 

  ថាមពលសមកានិចត្រូវបានសត្រើសដើមបើរសងកើរជាលាយ និង ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយ 
រញ្ចូ លគ្មន  (emulsifying agents or surgactants) ការ់រនថយថាមពលផ្ដលត្រូវការ និងសធាើឱ្យ
លាយម្តនស ថរភាព។ វាការពារដាំណក់រូចៗមិនឱ្យរមួចូលគ្មន  និងរកាដាំណាក់កាលោច់ពើគ្មន ។ វាម្តន
វរតម្តន ឬរផ្នថមសៅអាហារ និងម្តន មរថភាពចងភាា រ់គ្មន ជាមួយផ្ននកននម៉ាូសលគុល hydrophilic       
(ឬរ៉ាូផ្ល) នងិ lipophilic(មិនរ៉ាូផ្ល)សដើមបើរសងកើរជា រន ជុាំវញិដាំណក់នើមួយៗកនុងដាំណាក់កាលផ្ចក។ 
 ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយរញ្ចូ លគ្មន ផ្ដលម្តននទុកត្កុមរ៉ាូផ្លភាគសត្ចើន(ឧ.hydrophilic glycendes) 
ចងភាា រ់ជាមយួទ្យឹក ដូចសនេះនលិរនូវលាយ o/w។  ម្ត ធារុផ្ដលមិនរ៉ាូផ្ល (ឧ. អា ុើរខាល ញ់ 
lipophilic) សតាងភាា រ់សៅនឹងសត្រងសដើមបើនលិរជាលាយ w/o។ 

  ម្តន ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ជាសត្ចើនត្រសភទ្យ ផ្ដលម្តនលកខណៈមុខងារ   
ខុ ៗគ្មន  ផ្ដលអាចត្រូវបានផ្រងផ្ចកសោយរុលយភាព hydrophilic/lipophilic (HLB) នងិ/ឬរនទុក    
អុើយ៉ាុងររ ់វាសដើមបើនតល់នូវលកខណៈររ ់វា។ រនមល HLB ផ្ត្រត្រួលពើ ០ សៅ ២០ ផ្ដលរងាហ ញពើភាព
រលាយ និងការចងភាា រ់នន ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ភាា រ់សៅសត្រង ឬទ្យឹក។ រនមល 
HLB ទ្ធរ (០សៅ ៦ ម្តនកត្មិររលាយកនុងសត្រងខាល ាំង) រងាហ ញពើកត្មិររលាយកនុងសត្រង និងត្រូវបាន
សត្រើកនុងលាយ w/o។  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ផ្ដលម្តនរនមល HLB ខព ់ (១២ 
សៅ ១៨ ម្តនកត្មិររលាយកនុងទ្យឹកខាល ាំង) គឺរលាយកនុងទ្យឹក នងិនលិរជាលាយ o/w ។ រនមល HLB ម្តន
សារៈ ាំខាន់ណា ់ កនុងការសត្ជើ សរ ើ  ម្ត ធារុផ្ដលត្រូវសត្រើ សដើមបើសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន  
ផ្ដលភាគរយទ្យឹកកាន់ផ្រខព ់កនុងដាំណាក់កាលរនត រនមល HLB ក៏កាន់ផ្រខព ់ និងនទុយមកវញិ  ម្តម្តត្រ
សត្រងកាន់ផ្រខព ់ រនមល HLB គឺកាន់ផ្រទ្ធរ។  

   ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យស ាើសាច់រ៉ាូផ្ល ក៏ត្រូវបានផ្រងផ្ចកជាត្រសភទ្យអុើយ៉ាុង និងមិនផ្មនជា         
អុើយ៉ាុង។ ត្រសភទ្យអុើយ៉ាុង ផ្ដលរមួម្តន stearoyl lactylates  និង diacetyl tartaric acid esters of 
monoglycerides ម្តនរនទុកអវជិាម្តន (អាញ៉ាុ ង) សោយសាផ្រត្កុមអា ុើរការុក ុើលិចសៅសលើផ្ននក 
សអផ្ ទរននម៉ាូសលគុល។ ពួកវាម្តន កមាភាពសលើននទជាមួយកត្មិរ pH ខុ ៗគ្មន ផ្ដលសធាើឱ្យម្តនលកខណៈ
រាំផ្រកខុ ៗគ្មន ។  ត្ម្តរ់លាយត្រសភទ្យ o/w  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ត្រសភទ្យ   
អុើយ៉ាុងអាចនតល់នូវស ថរភាពយ៉ា ងលែ សត្ពាេះរនទុកអវជិាម្តនសៅសលើផ្ននក hydrophilic ននម៉ាូសលគុលត្ចាន
ដាំណក់សត្រងសនសងៗសៅវញិ។  កមាភាពនន ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ត្រសភទ្យមិន
ផ្មនអុើយ៉ាុងគមឺិនពឹងផ្នែកសលើ pH។  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ខលេះ ផ្ដលរមួម្តន 
acetic acid estres, lactic acid esters, polyglycerol esters, propylene glycol esters និង 
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sorbitan esters ម្តនទ្យត្មង់មួយ ចាំផ្ណកឯត្រសភទ្យសនសងសទ្យៀរគឺ polymorphic ម្តនទ្យត្មង់ជាត្គើសាត ល់
សនសងៗគ្មន ។  

  ត្រូសរអុើន នងិនូ ា័រលើពើរផ្ដលម្តនពើធមាជារិ ក៏សដើរួជា ម្ត ធារុសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ ល
គ្មន នងផ្ដរ។ ឧទ្ធហរណ៍៖  ម្ត ធារុ កមាសៅននទខាងសលើនន  ុរសលឿងគឺ លិច ុើទ្យើន ជា  ម្ត 
ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ត្រសភទ្យ o/w និងកូស ស តរ ៉ាុលគឺជា ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយ
លាយរញ្ចូ លគ្មន ត្រសភទ្យ w/o។ លិច ុើទ្យើនផ្ដលសគសត្រើ ត្ម្តរ់ពាណិជាកមាត្រូវបាននលិរសចញពើសត្រង    
 ផ្ណត ក។ វាម្តននទុកលាយនននូ ា័រលើពើរផ្ដលជាត្រសភទ្យរលាយកនុងទ្យឹក និងអា ុើរខាល ញ់ពើរផ្ដលជា
ត្រសភទ្យរលាយកនុងខាល ញ់ននម៉ាូសលគុល។ នូ ា័រលើពើរសនសងៗគ្មន នតល់នូវលកខណៈមុខងារខុ ៗគ្មន ។  

  រចចុរបននសនេះម្តន ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន រារ់ពាន់ត្រសភទ្យ ដូចសនេះត្រូវ
ត្រុងត្រយរ័នកនុងការសត្ជើ សរ ើ ត្រ សភទ្យ ម្ត ធារុទ្ធាំងសនាេះយកមកសត្រើត្បា ់ សដើមបើទ្យទ្យួលបាននូវ
លាយផ្ដលត្រូវការ ជាពិស  ត្រ ិនសរើលាយត្រូវបានយកសៅកាំសៅ ឬសធាើឱ្យត្រជាក់។ ររមិ្តណនន
 ម្ត ធារុសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ផ្ដលត្រូវបានរផ្នថមសៅកនុងអាហារអាត្ ័យ សលើមួយផ្ននកនន
ថាមពលផ្ដលនតល់សោយឧររកណ៍ផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ររមិ្តណ
 ម្ត ធារុសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ចាំនួន ៥% សៅ ១០% អាចនឹងត្រូវសត្រើ សៅសពលសត្រើឧរករណ៍
លាយរញ្ចូ លគ្មន ផ្ដលម្តនសលបឿនសលឿន។  ម្ត ធារុសនេះត្រូវការ់រនថយសៅ ២%សៅ ៥% ត្រ ិនសរើ
សត្រើឧរករណ៍ hydroshear homogenizer ឬ colloid mill និងរនថយសៅរហូរដល់ ០,២% សៅសពល
សត្រើឧរករណ៍លាយរញ្ចូ លគ្មន ផ្ដលម្តន ម្តព ធខព ់ (high pressure homogenizer)។  

  សោយសាផ្រ ាំណង់ម៉ាូសលគុលររ ់វា  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ត្រូវបាន
សត្រើនងផ្ដរសដើមបើរសងកើនគុណភាពអាហារផ្កនចនជាសត្ចើនកនុងការរផ្នថមស ថរភាពននលាយ។ 

 សមៅផ្ដលម្តនភាព ាុគសាា ញកនុងនលិរនលនាំដុរ៖ ម្តនការសត្រើត្បា ់យ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយនូវ
 ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ។ កនុងសពលដុរ ត្គ្មរ់សមៅ បានត្ ូរយកទ្យឹក 
និងសបា៉ា ងស ើងសដើមបើរាំផ្រកសមៅ។ កនុងសពល តុកទុ្យកម៉ាូសលគុលសមៅរញ្ចូ លគ្មន រនតិចមតងៗ
រសញ្ចញនូវទ្យឹកផ្ដលបានត្ ូរយកសហើយសធាើឱ្យសមៅកាល យជាត្គើសាត ល់សាជាថាើ (starch 
retrogradation)។  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ពនយរឺដាំសណើ រការ 
retrogradation នងិផ្ថរកាភាពទ្យន់កនុងនលិរនលនាំដុរ។  

 អនតរអាំសពើននត្រូសរអុើនកនុងនលិរនលនាំដុរ៖ កនុងការដុរនាំរ័ុង  ម្ត ធារុគលុយផ្រនផ្ដល
បានត្ ូរយកទ្យឹករសងកើរជារណាត ញយរឺផ្ដលនតល់រចនា មព័នធននដុាំសមៅ និងជួយឱ្យម្តន
នទុកការូនឌើអុក ុើរ ផ្ដលបាននលិរសោយ កមាភាពយើ ។  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យ
លាយលាយរញ្ចូ ល គ្មន  ដូចជា stearoyl lactylates ម្តនអនតរអាំសពើជាមួយគលុយផ្រនសដើមបើ
រសងកើរជារណាត ញផ្ដលរងឹម្តាំ។ 
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 ការសធាើឱ្យម្តនស ថរភាពននពពុេះកនុងនលិរនលទ្យឹកសោេះ និងនាំដុរ៖  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យ
លាយលាយរញ្ចូ លគ្មន ជួយសធាើឱ្យខយល់ចូល និងរកាទុ្យកកនុងនលិរនលផ្ដលបានដុរ។   
វាយនភាពនាំផ្ដលលែគឺត្រូវការពពុេះខយល់ ត្ម្តរ់លាយរញ្ចូ លសៅកនុងរ ឺនាំផ្ដលកនុងសពលដុរ
នតល់នូវលកខណៈវាយនភាពនននាំ។ ការរញ្ចូ លខយល់ផ្ដលម្តនត្រ ិទ្យធភាព គតឺ្រូវសជៀ វាង
ដាំសណើ រការលាយរញ្ចូ ល គ្មន សលើ កាំណរ់ននរ ឺ ផ្ដលសធាើឱ្យនាំរងឹ។  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យ
លាយលាយរញ្ចូ លគ្មន រសងកើនអត្តាននការវាយននរ ឺនាំសោយការការ់រនថយននទ ែិរ និងអាច
ឱ្យរនទេះននឧរករណ៍លាយកាន់ផ្រងាយត្ ួលកនុងការរញ្ចូ លខយល់។ វាក៏ជយួរសងកើនម្តឌនាំ 
និងជួយរសងកើររចនា មព័នធសកា ិកាឱ្យម្តនឯក ណាឋ នភាព។ កនុងនលិរនលកាសរ ៉ាម ត្រូសរអុើ
នផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិសធាើឱ្យម្តនស ថរភាពននលាយសោយការចងភាា រ់សៅនឹងត្ទ្យើអា ុើល
គលើស រ ើរសៅសលើននទននដាំណក់ខាល ញ់ និងការពារខាល ញ់ពើការនតុ ាំចូលគ្មន ។ រ៉ាុផ្នតការនតុ ាំចូលគ្មន  គឺ
ចាាំបាច់ណា  ់ត្ម្តរ់រសងកើរជាពពុេះ សត្ពាេះដាំណក់ខាល ញ់សត្សារននទននពពុេះខយល់ និងសធាើឱ្យវា
ម្តនស ថរភាព។  ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យលាយលាយរញ្ចូ លគ្មន សធាើឱ្យលាយផ្លងម្តន
ស ថរភាព និងរសងកើរ ឱ្យម្តនការនតុ ាំចូលគ្មន សោយការផាល  ់រដូរត្រូសរអុើនពើននទដាំណក់ខាល ញ់សៅ
ដាំណាក់កាលដូចទ្យឹក។ កតាត សនេះរសងកើនភាពខារ់ននផ្ត្កមផ្ដលជាអងគធារុរាវ និងសធាើឱ្យ
ដាំណក់ខាល ញ់នតុ ាំចូលគ្មន ។ ការសកើនស ើងនូវភាពខារ់សធាើឱ្យម្តនការរញ្ចូ លខយល់ និងខាល ញ់ផ្ដល
បាននតុ ាំគ្មន សធាើឱ្យម្តនស ថរភាពពពុេះខយល់ សៅសពលខយល់ត្រូវបានរញ្ចូ ល។  

  ឧរករណ៍ផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់ដាំសណើ រការលាយរញ្ចូ លគ្មន ននលាយរមួម្តន៖ ឧរករណ៍លាយ
ផ្ដលម្តនសលបឿនខព ់ (high-speed mixers), hydroshear homogenizer, membrane 
emulsifiers, pressure homogenisers, rotor-stator homogenisers and colloid mills 
ultrasonic homogenisers។    

 ៤.២.២ ឥទ្យធិពលច្លើអាហារ 

  ក ភាពខារ់ ឬវាយនភាព 

  កនុងត្រសភទ្យអាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវ និងពាក់កណាត លអងគធារុរាវ អារមាណ៍ផ្ដលឆ្ៃ ញ់អាច
សកើរម្តនបានសោយការសត្ជើ សរ ើ យ៉ា ងត្រុងត្រយរ័ននូវត្រសភទ្យ ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យ លាយរលាយ
ចូលគ្មន  និងការម្តនស ថរភាព និងសោយការត្គរ់ត្គងលកខខ័ណឌ ដាំសណើ រការ ននការសធាើឱ្យលាយរលាយ
ចូលគ្មន  (homogenization)។  ត្ម្តរ់ទ្យឹកសោេះ ដាំសណើ រការននការសធាើឱ្យលាយរលាយចូលគ្មន  ការ់
រនថយទ្យាំហាំមធយមននដាំណក់ខាល ញ់ពើ ៤µm សៅរិចជាង ១µm ផ្ដលសធាើឱ្យវាយនភាពននទ្យឹកសោេះកាន់ផ្រ
ម្តន        លកខណៈផ្ត្កម។ ការសកើនស ើងនូវភាពខារ់គឺសោយសារផ្រដាំណក់រូចៗជាសត្ចើន នងិការភាា រ់
សៅនឹង   កាស អុើនសៅសលើននទននដាំណក់រូចៗ។   
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  ផ្ត្កមគឺជាលាយនន o/w ផ្ដលត្រូវបានកូរសោយសមកានិចសដើមបើសធាើឱ្យលាយផ្រកសចញពើគ្មន  សៅ
សពលវារសងកើរជារ ឺ។ កនុងដាំណាក់កាលសនេះ ខយល់ត្រូវបានរញ្ចូ លសដើមបើរសងកើរជាពពុេះ។ ខាល ញ់រាវត្រូវបាន
រសញ្ចញពើដាំណក់រូចៗសៅសលើននទននពពុេះខយល់ និងការចងភាា រ់គ្មន សនេះបាននតុ ាំខាល ញ់រងឹសដើមបើរសងកើរជារ ឺ។ 
រនាទ រ់មកម្តនការលាយចូលគ្មន សៅ ម្តព ធទ្ធរសដើមបើផ្ញកទ្យឹក និងការ់ផាត ច់ដាំណក់ខាល ញ់ផ្ដលសៅ ល់
ពើផ្ត្កម។ នលិរនល សត្មចម្តនដាំណាក់កាលរនត (continuous phase) ម្តនខាល ញ់ ៨៥% ផ្ដល
ម្តននទុកដាំណក់រូចៗ នងិខាល ញ់រងឹកនុង ណាឋ នត្គើសាត ល់ និងពពុេះខយល់ និងដាំណាក់កាលផ្ចក 
(dispersed phase) ១៥% ននដាំណក់ទ្យឹក សហើយរ ឺទ្យឹកសោេះនតល់នូវវាយនភាពលែ។ ស ថរភាពននរ ឺគឺ
សោយសារផ្រធមាជារិពាក់កណាត លរងឹររ ់វា ផ្ដលការពារការត្ជារចូលននបាក់សររ ើ ផ្ដលជារ់កនុង
ដាំណក់ទ្យកឹ។  

  កនុងលាយននអាហារផ្ដលជាអងគធារុរងឹ វាយនភាពត្រូវបានកាំណរ់សោយ ម្ត ធារុនសាំនន
អាហារ លកខខ័ណឌ ននដាំសណើ រការលាយរញ្ចូ លគ្មន  និងដាំសណើ រការរនាទ រ់ពើការផ្កនចនដូចជា ការសត្រើកាំសៅ 
ការសធាើឱ្យកក។ លាយននសាច់ (សាច់ត្កក បា៉ា សរ) គឺជាលាយត្រសភទ្យ o/w ផ្ដលដាំណាក់កាលរនតគឺជា
ត្រព័នធកូ ូអុើដដ៏សុាាំញាំននសហសឡាទ្យើន ត្រូសរអុើន សារធារុខនិជ នងិវ ើតាមើន និងដាំណាក់កាលផ្ចកគឺជា
ដាំណក់ខាល ញ់។ ស ថរភាពននដាំណាក់កាលរនតត្រូវបានកាំណរ់មួយផ្ននកសោយ កមាភាព តុកទ្យឹក (WHC) 
និង កមាភាព តុកខាល ញ់ (FHC) ននត្រូសរអុើនសាច់។ គុណភាពននលាយរងឥទ្យធិពលសោយ អត្តានន
សាច់ និងទ្យកឹកក ខាល ញ់ ការសត្រើត្បា ់រ៉ាូលើនូសាា រសដើមបើចងភាា រ់ទ្យឹក និងរយៈសពល  ើរុណហ ភាព និង
សលបឿនននដាំសណើ រការលាយរញ្ចូ លគ្មន ។ វាយនភាពននលាយត្រូវបានកាំណរ់សោយកាំសៅកនុងសពល ចាំអិន
រនតរនាទ រ់។  

   ត្ម្តរ់នលិរនលកាសរ ៉ាម លាយត្រូវបានរសងកើរស ើងដូចជាអងគធារុរាវ សហើយវាយនភាពនន
នលិរនល សត្មចមួយផ្ននកត្រូវបានកាំណរ់សោយការរងកករនតរនាទ រ់។ កាសរ ៉ាមគឺជាលាយ o/w ត្កា ់
ផ្ដលម្តនដាំណាក់កាលរនត ាុគសាា ញ ផ្ដលម្តននទុកសោយត្គើសាត ល់ទ្យឹកកក កករទ្យឹកសោេះរងឹ  កររលាយ 
 ម្ត ធារុនតល់កលិន ពណ៌ និង ម្ត ធារុសធាើឱ្យម្តនស ថរភាព រមួជាមួយពពុេះខយល់រងឹ។ ដាំណាក់កាល
ផ្ចកគជឺាខាល ញ់ទ្យឹកសោេះ។ ខយល់ត្រូវបានរញ្ចូ លសៅកនុងលាយកនុងសពលរងកកសដើមបើរសងកើរជាពពុេះផ្ដល
ម្តនអងករ់នចរិសកា ិកាខយល់រូចជាង ១០០µm ។ កតាត សនេះសធាើឱ្យរសងកើននូវភាពទ្យន់ នងិភាពភលឺនន
នលិរនល នងិងាយត្ ួលចូកស ើង។ ររមិ្តណននខយល់ត្រូវបានកាំណរ់សោយ overrun 

% overrun = ចាំណុេះននកាសរ ៉ាម−ចាំណុេះននលាយផ្ដលសត្រើ
ចាំណុេះននលាយផ្ដលសត្រើ

x ១០០ 

   ឧទ្ធហរណ៍៖ លាយកាសរ ៉ាមចាំណុេះ ៤០០លើត្រ នលិរបានកាសរ ៉ាមចាំណុេះ ៧៨០លើត្រ ដូចសនេះ 

% overrun = ៧៨០−៤០០
៤០០  x ១០០= ៩៥% overrun 
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  កាសរ ៉ាមផ្ដលលក់សលើទ្យើនារម្តន overrun ចសនាល េះពើ ៦០ សៅ ១០០%។ កាសរ ៉ាមផ្ដលោក់លក់សលើ
ទ្យើនារជាទូ្យសៅម្តនវាយនភាពទ្យន់ជាងនលិរនលផ្ដលសធាើសៅនទេះសោយសារផ្រ (១) ការសធាើឱ្យកកសលឿន
ជាងផ្ដលរសងកើរជាត្គើសាត ល់ទ្យឹកកករូចៗ (៤០µm- ៥០µm) (២) រនមល overrun ខព ់ជាង និង (៣) 
 ម្ត ធារុផ្ដលសធាើឱ្យរលាយចូលគ្មន  (ឧ. ester of mono and diglycerides) និង ម្ត ធារុសធាើ
ឱ្យម្តនស ថរភាព (ឧ. alginates, carrageenan, gums ឬ gelatin) ផ្ដលសធាើឱ្យចាំផ្ណកដ៏ធាំនន
ដាំណាក់កាលរាវមិនកក។ កតាត សនេះការពារមិនឱ្យឡាក់រូ រសងកើរជាត្គើសាត ល់ និងការ់រនថយភាព        
សត្គើម។ សហរុសនេះសហើយ ត្រូវការកាំសៅរិចសដើមបើសធាើឱ្យកាសរ ៉ាមរលាយ និងមិនម្តនអារមាណ៍ថាត្រជាក់ខាល ាំង
សៅសពលររសិភាគ។  

  ខ ពណ៌ កលនិ នងិរនមលសារធារុចញិ្ច ឹម 

  ការសធាើឱ្យ ម្ត ធារុលាយរញ្ចូ លគ្មន  (homogenization) ម្តនឥទ្យធិពលដល់ពណ៌ននអាហារ
មួយចាំនួន (ឧ.ទ្យឹកសោេះ) សត្ពាេះពពុេះរូចៗជាសត្ចើនជេះពនលឺរាយបា៉ា យយ៉ា ងខាល ាំង។ កលិន នងិរ ជារិត្រូវ
បានរសងកើនកនុងអាហារផ្ដលឆ្លងការ់ ដាំសណើ រការលាយរញ្ចូ លគ្មន  សត្ពាេះ ម្ត ធារុសហើរត្រូវបានផ្ចក
ចាយសពញអាហារ ដូចសនេះម្តនឥទ្យធិពលដល់រ ជារិសៅសពលររសិភាគ។ រនមលអាហាររូររថមភននអាហារ
ត្រសភទ្យសនេះត្រូវបានផាល  ់រតូរត្រ ិនសរើ ម្ត ធារុត្រូវបានផ្ញក (ឧ.កនុងការនលិររ ឺ) និងម្តនការ
រ ាំលាយខាល ញ់ និងត្រូសរអុើនកាន់ផ្រត្រស ើសោយម្តនការការ់រនថយទ្យាំហាំ។ រនមលអាហារូររថមភននអាហារ
សនសងៗសទ្យៀរត្រូវបានកាំណរ់សោយការសរៀរចាំផ្ដលបានសត្រើនិងមនិម្តនឥទ្យធិពលសោយផាទ ល់សោយដាំសណើ រ 
ការសធាើឱ្យ ម្ត ធារុលាយរញ្ចូ លគ្មន សនាេះសទ្យ (emulsification ឬ homogenization)។ សទ្ធេះជាយ៉ា ង
ណាក៏សោយ មូលោឋ នត្គឹេះននការផ្កនចនរផ្នថមសទ្យៀរ (ឧ. ការសធាើឱ្យត្រជាក់ ការសធាើឱ្យ កក នងិការដុរ) 
ផ្ដលចាាំបាច់ណា ់សដើមបើពនារអាយុកាល អាចសធាើឱ្យផាល  ់រតូររនមលអាហារូររថមភ។ សៅកនុងលាយអាហារ
ទ្ធាំងអ ់ ការផាល  ់រតូរមិនលែដូចជា អុើត្ដូលើ  ឬអុក ុើរកមាននពណ៌  ម្ត ធារុកលិន និងវ ើតាមើនត្រូវ
បានការ់រនថយសោយការត្គរ់ត្គងយ៉ា ងត្រុងត្រយរ័នសលើដាំសណើ រការផ្កនចន សវចខចរ់ និងលកខខ័ណឌ ននការ
 តុកទុ្យក។   
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី៥ 

ការកកច្ចៃច្ោយច្ស្បើកចំ្ៅ 

 ស ចកតើ សងខរ 

  សមសរៀនសនេះរងាហ ញពើលកខណៈននកាំសៅននអាហារ នងិយនតការននការសនទរកាំសៅ និងវធិើកនុងការសត្រើ
ត្បា ់វាសដើមបើគណនាអត្តាននការសនទរកាំសៅកនុងដាំសណើ រការផ្កនចនអាហារ។ វារងាហ ញពើឥទ្យធិពលននកាំសៅសលើ
មើត្កូ រ ើរាងគ អង់ ុើម នងិ ម្ត ធារុអាហារ។  

 ពាកយគនលេឹះ 

 Thermal conductivity, thermal diffusivity, ការសនទរកាំសៅ, conduction, convection, 
ឧរករណ៍សនទកាំសៅ, លកខណៈននចាំហាយ, ការ នសាំថាមពល, ការធន់នឹងកាំសៅននមើត្កូ រ ើរាងគ, D-value, 
z-value 

 ត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅ គឺជាវធិើសាស្រ្ តមួយកនុងចាំសណាមវធិើសាស្រ្ ត ាំខាន់ៗសនសងសទ្យៀរផ្ដលបានសត្រើ
កនុងការផ្កនចនអាហារ។ វាមិនត្រឹមផ្រម្តនឥទ្យធិពលសលើគុណភាពននការររសិភាគរ៉ាុសណាណ េះសទ្យ វាផ្ថមទ្ធាំង
ម្តនឥទ្យធិពលការពារអាហារសោយការរាំផាល ញពើអង់ ុើម មើត្កូ រ ើរាងគ  រាលែិរ និងបា៉ា រា៉ា  ុើរ។ អរថ
ត្រសយជន៍ ាំខាន់សនសងៗសទ្យៀរននការផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅរមួម្តន ត្គរ់ត្គងលកខខ័ណឌ ននការផ្កនចន អាច
នលិរអាហារផ្ដលអាច តុកទុ្យកកនុង ើរុណហ ភាពធមាតា មិនត្រូវការត្រព័នធត្រជាក់ និងរសងកើនសារធារុ
ចិញ្ច ឹមមួយចាំនួន។  

៥.១. លកខណៈច្ន្កចំ្ៅច្ន្អាហារ 

 លកខណៈននកាំសៅ ាំខាន់ៗរើននអាហារគឺ specific heat, thermal conductivity និង thermal 
diffusivity។ Specific heat គឺជាររមិ្តណកាំសៅផ្ដលត្រូវការសដើមបើរសងកើន ើរុណហ ភាព ១ អងាស 
 ត្ម្តរ់វរថុធារុ ១គើ ូត្កាម។ specific heat ត្រូវបានគណនាសោយសត្រើរូរមនតដូចខាងសត្កាម៖ 

𝐶𝑝 =
𝑄

𝑚 (𝜃1 − 𝜃2)
 

 ផ្ដល Cp (Jkg-1 0C-1) = specific heat ននអាហារសៅ ាំពាធសថរ, Q (J) = កាំសៅផ្ដលសកើន 
ឬបារ់រង់, m (kg) = ម្ត  និង 𝜃1 − 𝜃2 (0C) = ភាពខុ គ្មន នន ើរុណហ ភាព។ 
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តារាងទ្យើ ៥.១៖ Specific heat ននអាហារ និងវរថុធារុសនសងៗ 
វរថុធារុ Specific heat (KJ kg-1 0C-1)  ើរុណហ ភាព (0C) 

អាហាររងឹ   
ផ្នលសបា៉ា ម ៣,៥៩  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
ផ្នលសបា៉ា ម ១,៨៨ រងកក 
សាច់ត្ជូករើជាន់ ២,៨៥  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
សាច់សគ្ម ៣,៤៤  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
នាំរ័ុង ២,៧២  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
រ ឺ ២,០៤  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
ការ ៉ាុរ ៣,៨៦  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
ត្រ ក់ ៤,០៦  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
សមៅ ១,០៨ - 
សាច់សចៀម ២,៨០  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
សាា យ ៣,៧៧  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
ដាំ ូង ១,៨០ រងកក 
រងាគ រ ៣,៤០  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
អាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវ   
អា ុើរអាស ទ្យិច ២,២០ ២០ 
សអតាណុល ២,៣០ ២០ 
ទ្យឹកសោេះ (whole) ៣,៨៣  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
សត្រងសពារ ១,៧៣ ២០ 
សត្រងផាក  ូកររ័ន ១,៩៣ ២០ 
ទ្យឹកត្កូច ៣,៨៩  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
ទ្យកឹ   
ទ្យឹក ៤,១៨ ១៥ 
ចាំហាយទ្យឹក ២,០៩ ១០០ 
ទ្យឹកកក ២,០៤ ០ 
មនិផ្មនអាហារ៖ អងគធារុរងឹ   
អាលុយមើញ៉ាូ ម ០,៨៩ ២០ 
ឥដឋ ០,៨៤ ២០ 
ទ្យង់ផ្ដង ០,៣៨ ២០ 
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វរថុធារុ Specific heat (KJ kg-1 0C-1)  ើរុណហ ភាព (0C) 
ផ្កវ ០,៨៤ ២០ 
ផ្ដក ០,៤៥ ២០ 
ផ្ដកអុើណុក ០,៤៦ ២០ 
មនិផ្មនអាហារ៖ ឧ ាន័   
ខយល់ ១,០០៥  ើរុណហ ភាពរនទរ់ 
ការូនឌើអុក ុើរ ០,៨០ ០ 
អុក ុើផ្ ន ០,៩២ ២០ 
នើត្រូផ្ ន ១,០៥ ០ 
ផ្ត្រ ត្មួលពើ Anon (២០០៥, ២០០៧), Singh និង Heldman (២០០១a) និង Polley et al. (១៩៨០) 
 
 Thermal conductivity គឺជា មរថភាពផ្ននកខាងកនុងននវរថុធារុមួយកនុងការចាំលង ឬ សនទកាំសៅ។ 
វា គឺជាររមិ្តណកាំសៅផ្ដលត្រូវបានចាំលងតាមរយៈកាំរា ់ននវរថុធារុកនុងមយួវនិាទ្យើ សៅភាពខុ គ្មន នន   
 ើរុណហ ភាពសថរផ្ដលឆ្លងការ់វរថុធារុ។ Thermal conductivity ត្រូវបានគណនាតាមរូរមនត៖ 

𝐾 =
𝑄

𝑡𝜃
 

 ផ្ដល k (Js-1m-1 0C-1 ឬ W m-1 0C-1) = thermal conductivity និង t (s)= រយៈសពល 
 Thermal conductivity ត្រូវបានរងឥទ្យធិពលសោយកតាត មួយចាំនួន ដូចជាធមាជារិននអាហារ 
( ាំណង់សកា ិកា ររមិ្តណខយល់ផ្ដល ថិរសៅចសនាល េះសកា ិកា ររមិ្តណ ាំសណើ ម) នងិ ើរុណហ ភាព 
និង ម្តព ធសៅជុាំវញិ។ ការការ់រនថយររមិ្តណ ាំសណើ មសធាើឱ្យការ់រនថយ thermal conductivity យ៉ា ង
ខាល ាំង។ វាត្រូវបានសត្រើត្បា ់កនុងមូលោឋ នត្គឹេះននការផ្កនចនផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹងការសនទរកាំសៅតាមរយៈអាហារ
សដើមបើដកទ្យឹកសចញ (ការ មៃួរ ការសចៀន ការ មៃួរសោយរងកក)។ កនុងការ មៃួរសោយរងកក ការការ់
រនថយ ម្តព ធររយិកា ម្តនឥទ្យធិពលនងផ្ដរសលើ thermal conductivity ននអាហារ។  

 ទ្យឹកកកម្តន thermal conductivity ខព ់ជាងទ្យឹក សហើយវាម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់កនុងការ
កាំណរ់អត្តាននការរងកក នងិរលាយ។ សទ្ធេះរើជាផ្ដកអុើណុកចាំលងកាំសៅដរ់ដងរិចជាងអាលុយមើញ៉ាូ ម 
ភាពខុ គ្មន គឺរិចសរើសត្រៀរសធៀរជាមួយ thermal conductivity ទ្ធរននអាហារ (២០ សៅ ៣០ដងទ្ធរ
ជាងផ្ដកអុើណុក) និងមនិបានកាំណរ់អត្តាននការសនទរកាំសៅ។ ផ្ដកអុើណុកម្តនត្ររិកមារិចជាងសលាហៈ
សនសងៗសទ្យៀរ ដូសចនេះវាត្រូវបានសត្រើជាឧរករណ៍ផ្កនចនអាហារភាគសត្ចើន ផ្ដលអាចភាា រ់ជាមួយអាហារ។  
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តារាងទ្យើ ៥.២៖ Thermal conductivity ននអាហារ និងវរថុធារុសនសងៗ 
វរថុធារុ Thermal conductivity (W m-1 0C-1)  ើរុណហ ភាព (0C) 

អាហារ   
អា ុើរអាស ទ្យិច ០,១៧ ២០ 
ទ្យឹកផ្នលសបា៉ា ម ០,៥៦ ២០ 
ផ្នលរ ឺ ០,៤៣ ២៨ 
សាច់សគ្មរងកក ១,៣០ -១០ 
នាំរ័ុង ០,១៦ ២៥ 
ការ ៉ាុរ ០,៥៦ ៤០ 
ផាក ខារ់ណារងកក ០,៨០ -៨ 
សអតាណុល ០,១៨ ២០ 
អាហារ មៃួរសោយរងកក ០,០១-០,០៤ ០ 
ទ្យឹកកក ២,២៥ ០ 
ទ្យឹកសោេះ (whole) ០,៥៦ ២០ 
សត្រងអូលើវ ០,១៧ ២០ 
ផ្នលត្កូច ០,៤១ ១៥ 
សាច់ត្ជូក ០,៤៨ ៣,៨ 
ដាំ ូង  ០,៥៥ ៤០ 
ទ្យឹក ០,៥៧ ២០ 
ឧ ាន័   
ខយល់ ០,០២៤ ០ 
ខយល់ ០,០៣១ ១០០ 
ការូនឌើអុក ុើរ ០,០១៥ ០ 
នើត្រូផ្ ន ០,០២៤ ០ 
 ាំរកសវចខចរ់   
ត្កោ ការុង ០,០៧ ២០ 
ផ្កវ ០,៥២ ២០ 
រ៉ាូលើសអទ្យើផ្ ន ០,៥៥ ២០ 
រ៉ាូលើ (វ ើនើលកលរ ើរ) ០,២៩ ២០ 
សលាហៈ   
អាលុយមើញ៉ាូ ម ២២០ ០ 
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វរថុធារុ Thermal conductivity (W m-1 0C-1)  ើរុណហ ភាព (0C) 
ទ្យង់ផ្ដង ៣៨៨ ០ 
ផ្ដកអុើណុក ១៧-២១ ២០ 
 ម្តភ រសនសងសទ្យៀរ   
ឥដឋ ០,៦៩ ២០ 
សររុង ០,៨៧ ២០ 
ផ្ក ត្មួលពើ Anon (២០០៧), Choi និង Okos (២០០៣), Singh និង Heldman (២០០១) និង Lewis (១៩៩០) 

 Thermal diffusivity គឺជាការវា ់នូវ មរថភាពររ ់វរថុធារុមួយកនុងការចាំលងកាំសៅផ្ដល
ទ្ធក់ទ្យងនឹង មរថភាពររ ់វាកនុងការ តុកទុ្យកកាំសៅ។ វាគឺជា ម្តម្តត្រនន thermal conductivity ដង់
 ុើសរ និង specific heat និងត្រូវបានគណនាតាមរូរមនត៖ 

𝛼 =
𝑘

𝜌𝑐𝑝
 

 ផ្ដល α (m2s-1) = thermal diffusivity  និង 𝜌 (kg m-3)= ដង់ ុើសរ Cp (Jkg-1 0C-1)= 
specific heat។ Thermal diffusivity ត្រូវបានសត្រើសដើមបើគណនាការសត្រើ ើរុណហ ភាព នងិរយៈសពល
 ត្ម្តរ់វរថុធារុផ្ដលទ្យទ្យួលរងកាំសៅ ឬការសធាើឱ្យត្រជាក់។ Thermal diffusivity ននអាហារត្រូវបានរង   
ឥទ្យធិពលសោយ ម្ត ធារុនសាំររ ់វា ជាពិស  ររមិ្តណ ាំសណើ មររ ់វា។  
 
តារាងទ្យើ ៥.៣៖ Thermal diffusivity ននអាហារ 

អាហារ Thermal diffusivity (x 10-7 m2 s-1)  ើរុណហ ភាព (0C) 
ផ្នលសបា៉ា ម ១,៣៧ ០-៣០ 
ផ្នលរ ឺ ១,២៤ ៤១ 
ផ្នលសចក ១,១៨ ៥ 
សាច់សគ្ម ១,៣៣ ៤០ 
ត្កូចឆ្ា  ១,០៧ ៤ 
ដាំ ូងបារា ាំង ១,៧០ ២៥ 
ដាំ ូងជាា  ១,០៦ ៣៥ 
សរ៉ាងសបា៉ា េះ ១,៤៨ ៤ 
ទ្យឹក ១,៤៨ ៣០ 
ទ្យឹក ១,៦០ ៦៥ 
ទ្យឹកកក ១១,៨២ ០ 
ផ្ក ត្មួលពើ Singh និង Heldman (២០០១) និង Murakami (២០០៣) 
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 Sensible heat គឺជាកាំសៅផ្ដលត្រូវការសដើមបើរសងកើន ើរុណហ ភាពអាហារ និងត្រូវបានគណនា
សោយរូរមនត៖  

Q = m x Cp (𝜃1 − 𝜃2) 

 ផ្ដល Q (J) = Sensible heat, m (kg) = ម្ត៉ា  , Cp (Jkg-1 0C-1 ឬ K-1) = specific heat 
ននអាហារសៅ ើរុណហ ភាពសថរ និង 𝜃 (0C) =  ើរុណហ ភាពផ្ដលម្តនសលខ ១ និងសលខ ២ គជឺា ើរុណហ
ភាពចារ់សនតើម និងចុងសត្កាយ។ 

 ការផាល  ់រតូរដាំណាក់កាលទ្យឹកម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់ កនុងត្រសភទ្យននការផ្កនចនអាហារជាសត្ចើន 
រមួម្តនការរសងកើរចាំហាយ ត្ម្តរ់ដាំសណើ រការកាំសៅ ការហួរសោយការោាំពុេះ ការបារ់រង់ទ្យឹកកនុងសពល 
មៃួរ ការដុរ និងការសចៀន និងការសធាើឱ្យកក។ Latent heat គជឺាកាំសៅផ្ដលសត្រើសដើមបើផាល  ់រតូរដាំណាក់
កាល (ឧ. latent heat ននការរសងកើរទ្យឹកកក ឬ latent heat ននចាំហាយទ្យកឹផ្ដលផាល  ់រតូទ្យឹកសៅជា
ចាំហាយ) ផ្ដល ើរុណហ ភាពសៅរកាសថ សៅសពលផ្ដលការផាល  ់រតូរដាំណាក់កាលសកើរម្តនស ើង។ 
 ម្តព ធចាំហាយគឺជាការវា ់អត្តាផ្ដលម៉ាូសលគុលទ្យឹកត្ជារសចញដូចជាឧ ា័នពើអងគធារុរាវ។ ការពុេះសកើរ
ស ើងសៅសពល ម្តព ធចាំហាយននទ្យកឹស ាើនឹង ម្តព ធខាងសត្ៅសលើននទននទ្យឹក (ចាំណុចរលាយ= ១០០អងាស  
សៅ ម្តព ធររយិកា  សៅកត្មិរ មុត្ទ្យ)។ សៅសពលការ់រនថយ ម្តព ធមកសត្កាម ម្តព ធររយិកា  
ទ្យឹកពុេះសៅ ើរុណហ ភាពទ្ធរជាង ១០០អងាស ។ សៅសពលការផាល  ់រតូរដាំណាក់កាលពើទ្យឹកសៅជា
ចាំហាយសកើរស ើង ម្តនការសកើនស ើងយ៉ា ងខាល ាំងននចាំណុេះចាំហាយ។ កនុងមូលោឋ នត្គឹេះននការផ្កនចនមួយ
ចាំនួន ដូចជាការដកទ្យឹកសចញ (dehydration) វាមិនម្តនសារៈ ាំខាន់សនាេះសទ្យ រ៉ាុផ្នតកនុងការ មៃួរសោយ
រងកក និងការហួរ ការដកសចញនូវចាំណុេះចាំហាយយ៉ា ងសត្ចើន ត្រូវការការរចនាឧរករណ៍ពិស  ។   

៥.២. ការច្្ទរកចំ្ៅ 

 ៥.២.១ ត្លុយភាពថាមពល 
  ចារ់ដាំរូងននផ្ទ្យម៉ាូឌើណាមចិរងាហ ញថាថាមពលអាចមិនត្រូវបានរសងកើរ ឬមិនត្រវូបានរាំផាល ញ រ៉ាុផ្នត
អាចត្រូវបានផាល  ់រតូរពើទ្យត្មង់មួយ សៅទ្យត្មង់មួយសទ្យៀរ។ ករណើ សនេះអាចរងាហ ញជារុលយភាពថាមពល។ 

  ត្រ ិនសរើកាំសៅបារ់រង់រចិ ថាមពលបារ់រង់សៅកនុងរាំរន់ជុាំវញិ នឹងមនិគិរសនាេះសទ្យ ត្ម្តរ់
ដាំសណាេះត្សាយដូចគ្មន សដើមបើគណនា ឧទ្ធហរណ៍ ររមិ្តណននចាំហាយ ខយល់សៅត  ឬត្រជាក់ផ្ដលត្រូវការ។ 
 ត្ម្តរ់ដាំសណាេះត្សាយផ្ដលត្រឹមត្រូវ ការទូ្យទ្ធរ់គួរផ្រសធាើស ើង ត្ម្តរ់ការបារ់រង់កាំសៅ។  

 

ររមិ្តណកាំសៅ រុរ ឬថាមពលសមកានិកផ្ដលចូលកនុងដាំសណើ រការ = ថាមពលផ្ដលសចញ រុរជាមួយ
នលិរនល នងិ ាំណល់ + ថាមពលផ្ដល តុកទុ្យក + ថាមពលផ្ដលបារ់រង់សៅរាំរន់ជុាំវញិ 
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 ៥.២.២ ស្បច្ភទ្យច្ន្ការច្្ទរកំច្ៅ 

  មូលោឋ នត្គឹេះជាសត្ចើនកនុងការផ្កនចនអាហារទ្ធក់ទ្យងនឹងការសនទរកាំសៅចូលកនុង ឬសចញសត្ៅអាហា
រ។ កាំសៅត្រូវបានសនទរតាម រើ វធិើគឺ៖ សោយ conduction, សោយ convection និងសោយ radiation។ 
កនុងការអនុវរតន៍ភាគសត្ចើនម្តនការសនទរកាំសៅសត្ចើនជាងមួយត្រសភទ្យផ្ដលសកើរស ើងកនុងសពលដាំណាលគ្មន  
រ៉ាុផ្នតការសនទរកាំសៅមួយត្រសភទ្យអាចម្តនសារៈ ាំខាន់ជាងត្រសភទ្យសនសងសទ្យៀរកនុងការអនុវរតន៍ជាក់លាក់ណា
មួយ។  
  ទ្ធាំង conduction នងិ convection អាចសកើរស ើងសត្កាមលកខខ័ណឌ  “ ភាពសថរ” និង “ ភាព
ផ្ត្រត្រួល”។ ការសនទរកាំសៅកនុង ភាពសថរសកើរស ើងសៅសពលម្តនរាំផ្ររាំរលួ ើរុណហ ភាពសថររវាងវរថុធារុ
ទ្ធាំងពើរ។ ររមិ្តណកាំសៅផ្ដលចូលកនុងផ្ននកមួយននវរថុធារុមួយ ស ាើនឹងររមិ្តណកាំសៅផ្ដលសចញ និង
មិនម្តនការផាល  ់រតូ ើរុណហ ភាពននផ្ននកសនាេះននវរថុធារុស ើយ។ រ៉ាុផ្នតកនុងការអនុវរតន៍ ការផ្កនចនអាហារ
ភាគសត្ចើន  ើរុណហ ភាពននអាហារ និង/ឬ ឧរករណ៍កាំសៅ ឬត្រជាក់គឺផាល  ់រតូរយ៉ា ងសថរ និងម្តនការសនទរ
កាំសៅកនុង ភាពផ្ត្រត្រួល។ ការគណនាកាសនទរកាំសៅសត្កាមលកខខ័ណឌ ទ្ធាំងសនេះគឺម្តន ភាព ាុត្គសាា ញ។  

  ក ការសនទរកាំសៅតាមផ្ររ Conduction  

  Conduction គឺជាចលនាននកាំសៅសោយការសនទរសោយផាទ ល់ននថាមពលម៉ាូសលគុលសៅកនុងអងគ
ធារុរងឹ។ ការសនទរថាមពលគឺទ្ធាំងសោយចលនាននសអ ចិត្រុងស រ ើ (ឧ.តាមរយៈវរថុធារុ) និងទ្ធាំង
សោយរ ាំញ័រននម៉ាូសលគុល។ សៅសពលម៉ាូសលគុលរសងកើនថាមពលកាំសៅ ពួកវាញ័រ សហើយការញ័រសនេះត្រូវបាន
ផាល  ់ទ្យើពើម៉ាូសលគុលមួយសៅម៉ាូសលគុលមួយសទ្យៀរ។ ដូចសនេះ កាំសៅផ្ដលចមលងគឺបានផាល  ់ទ្យើពើរាំរន់ផ្ដល
ម្តន ើរុណហ ភាពខព ់ជាង សៅរាំរន់ផ្ដលម្តន ើរុណហ ភាពទ្ធរជាងសោយគ្មា នចលនាពិរត្បាកដនន  
ម៉ាូសលគុលតាមរយៈវរថុធារុ។ អត្តាផ្ដលកាំសៅត្រូវបានសនទរសោយ conduction ត្រូវបានកាំណរ់សោយ
ភាពខុ គ្មន នន ើរុណហ ភាពរវាងអាហារ និងឧរករណ៍កាំសៅ ឬសធាើឱ្យត្រជាក់ និងភាពធន់ រុរសៅនឹងការ
សនទរកាំសៅ។ ការធន់សៅនងឹការសនទកាំសៅត្រូវបានរងាហ ញជា thermal conductivity។ សត្កាមលកខខ័ណឌ សថរ 
អត្តាននការសនទរកាំសៅត្រូវបានគណនាតាមចារ់ររ ់ Fourier៖  
 

Q = 𝑘𝐴 
(𝜃1 −  𝜃2)

𝑥
 

  ផ្ដល Q (Js-1) = អត្តាននការសនទរកាំសៅ, k (Jm-1s-1 0C-1 ឬ Wm-1 0C-1) = thermal 
conductivity, A (m2) = ត្កឡាននទ, 𝜃1 −  𝜃2  (0C) = ភាពខុ គ្មន នន ើរុណហ ភាព នងិ x (m) = កាំ
រា ននវរថុធារុ 

  ការសនទរកាំសៅកនុងសាថ នភាពសថរ គឺ ើរុណហ ភាពផ្ត្រត្រួលជាមួយទ្យើតាាំង។ ការសនទរកាំសៅកនុងលកខ
ខ័ណឌ ផ្ត្រត្រួល ផ្ដល ើរុណហ ភាពម្តនកនុងអាហារអាត្ ័យសលើអត្តាននការសធាើឱ្យសៅត  ឬការសធាើ
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ឱ្យត្រជាក់ និងទ្យើតាាំងកនុងអាហារ។ ដូចសនេះ  ើរុណហ ភាពផាល  ់រតូយ៉ា ងរនតរនាទ រ់ ជាមួយទ្យើតាាំង និងរយៈ
សពល។ កតាត ផ្ដលម្តនឥទ្យធពិលសលើការផ្ត្រត្រួល ើរុណហ ភាពរមួម្តន៖   

  ើរុណហ ភាពននឧរករណ៍កាំសៅ 
 Thermal conductivity ននអាហារ និង 
 Specific heat ននអាហារ 

  ខ ការសនទរកាំសៅតាមផ្ររ Convenction  
  សៅសពលអងគធារុរាវផាល  ់រតូរ ើរុណហ ភាព សធាើឱ្យផាល  ់រតូរដង់ ុើសរ ផ្ដលរសងកើរឱ្យម្តនចរនត 
convection ពើធមាជារិ។ ដូចសនេះ convection គជឺាការសនទរននកាំសៅសោយត្កុមននម៉ាូសលគុលផ្ដលម្តន
ចលនា ផ្ដលជាលទ្យធនលសធាើឱ្យម្តនភាពខុ គ្មន ននដង់ ុើសរ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ចលនាននឧរករណ៍រ ាំហួរ 
ចលនាខយល់កនុង ដុរនាំ ចលនាននអងគធារុរាវខាងកនុងកាំរ៉ាុងកនុងសពលសធាើស ទរ ើល។ Convection សោយ
កាំលាាំងជាទូ្យសៅត្រូវបានសត្រើជាង convection សោយធមាជារិកនុងការផ្កនចនអាហារ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ 
convection សោយកាំលាាំងរមួម្តន ម្ត៉ា  ុើនលាយ (mixers) ម្ត៉ា  ុើន មៃួរ (fluidised-bed driers) 
ម្ត៉ា  ុើនរងកកសោយសត្រើខយល់ (air blast freezers) និងអងគធារុរាវផ្ដលបានរូមតាមរយៈឧរករណ៍
ផាល  ់រតូរកាំសៅ។  

  ការសនទរកាំសៅតាមផ្ររ convection ត្រវូបានគណនាតាមរូរមនត៖ 
Q = hsA (𝜃b – 𝜃s) 

  ផ្ដល Q (Js-1) = អត្តាននការសនទរកាំសៅ, A (m2) = ននទត្កឡា, 𝜃s (0C) =  ើរុណហ ភាពសលើ
ននទ, 𝜃b (0C) =  ើរុណហ ភាពអងគធារុរាវកនុងធុង និង hs (Wm-2K-1) = សមគុណការសនទរកាំសៅសលើននទ 

  ឧទ្ធហរណ៍៖ 
  ១. កនុង ដុរនាំមួយ ចាំសហេះឧ ា័នបានកាំសៅផ្ននកមួយននចានផ្ដកផ្ថរផ្ដលម្តនកាំរា ់ ២,៥
cm សៅ ើរុណហ ភាព ៣០០អងាស  និង ើរុណហ ភាពកនុង គ ឺ ២៨៥ អងាស ។  នារ់ថាជាលកខខ័
ណឌ សថរ និង thermal conductivity ននផ្ដកផ្ថរគឺ ១៧ Wm-2 0C-1 ។ ចូរគណនាអត្តាននការសនទរកាំសៅ
កនុងមួយ m2 តាមរយៈចាន។ 
  ២. ននទខាងកនុងនន ដុរម្តន ើរុណហ ភាព ២៨៥ អងាស  និងខយល់ចូលកនុង ដុរសៅ ើរុណហ
ភាព ១៨ អងាស ។ ចូរគណនា សមគុណននការសនទរកាំសៅសលើននទកនុងមួយផ្ម៉ាត្រកាសរ ៉ា សោយ នារ់ថា អត្តា
ននការសនទរកាំសៅគឺ ១០,២ kW។ 

ចសមលើយ 
  ១. គណនាអត្តាននការសនទរកាំសៅកនុងមួយ m2 តាមរយៈចាន 

Q = 𝑘𝐴 
(𝜃1 −  𝜃2)

𝑥
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Q =
១៧ 𝑥 ១ 𝑥 (៣០០−២៨៥)

០,០២៥  
= ១០២០០ W 

 ២. គណនា សមគុណននការសនទរកាំសៅសលើននទកនុងមួយផ្ម៉ាត្រកាសរ ៉ា 
 Q = hsA (𝜃b – 𝜃s) នាាំឱ្យ hs = 𝑄

𝐴 (𝜃b – 𝜃s)
 

hs = ១០២០០
១ 𝑥  (២៨៥ –១៨)

 = ៣៨,២ Wm-1 0C-1  

  សមគុណការសនទរកាំសៅសលើននទ (surface heat trainsfer coefficient) គឺជាការវា ់ននភាពអន់
សៅនឹងលាំហូរកាំសៅផ្ដលរណាត លមកពើត្ ទ្ធរ់ព័នធជុាំវញិ។ វាម្តនកត្មិរខព ់កនុងលាំហូត្រសភទ្យ 
turbulent  ជាងលាំហូរត្រសភទ្យ streamline។ ការគណនាគឺសត្រើរូរមនតផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹងលកខណៈរូរនន
អងគធារុរាវ (ឧ. ដង់ ុើសរ ភាពខារ់ specific heat ទ្យាំនាញ ភាពខុ គ្មន នន ើរុណហ ភាព នងិត្រផ្វង ឬ
អងករ់នចិរននឧរករណ៍ តុក)  

  កនុងឧរករណ៍រតូរកាំសៅ អងគធារុរាវអាចហូរកនុងទ្យិ សៅដូចគ្មន  (co-current ឬ councurrent ឬ 
parallel) នងិទ្យិ សៅនទុយគ្មន  (counter-current flow)។ កនុងដាំសណើ រការចរនតត្ រគ្មន  អងគធារុរាវ
ត្រជាក់ហូរចូលខាងកនុងរាំពង់សៅ ើរុណហ ភាព Tc, in ហូរតាមរយៈរាំពង់ និងសចញសត្ៅសៅ ើរុណហ ភាព 
Tc, out ។ អងគធារុរាវសៅត ចូលសៅ ើរុណហ ភាព Th, in ហូរជុាំវញិលាំហររាំពង់ រវាងរាំពង់ខាងសត្ៅ និងរាំពង់
ខាងកនុង និងសចញមកសត្ៅសៅ ើរុណហ ភាព Th, out ។ កនុងដាំសណើ រការ កាំសៅត្រូវបានទ្យទ្យួលសោយអងគធារុ
រាវត្រជាក់ និងបារ់រង់សោយអងគធារុរាវសៅត ។  

 ឧរករណ៍រតូរកាំសៅត្រូវបានរុ ាំសដើមបើការ់រនថយការបារ់រង់កាំសៅសៅខយល់សៅជុាំវញិ និងរុលយភាព
ថាមពលត្រូវបានសត្រើសដើមបើរងាហ ញថា ការថយចុេះនូវថាមពលននអងគធារុរាវសៅត  ស ាើនឹងការសកើនស ើងនូវ
ថាមពលននអងគធារុរាវត្រជាក់។  

  លាំហូរកនុងទ្យិ សៅនទុយគ្មន  ម្តនត្រ ិទ្យធភាពននការសនទរកាំសៅខព ់ជាងលាំហូរតាមចរនតត្ រ ដូសចនេះ
វាត្រូវបានសត្រើយ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយកនុងឧរករណ៍រតូរកាំសៅ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ ភាពខុ គ្មន នន ើរុ
ណហ ភាពផ្ត្រត្រួលសៅចាំនុចខុ ៗគ្មន កនុងឧរករណ៍រតូរកាំសៅ និងចាាំបាច់ណា ់ត្រូវសត្រើភាពខុ គ្មន នន ើរុ
ណហ ភាពមធយម logarithm សដើមបើសធាើការគណនា។ 
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រូរភាពទ្យើ ៥.១៖ ទ្យិ សៅលាំហូរចរនតត្ រ (Co-current) និងចរនតនទុយគ្មន  (counter-current)តាម  

រយៈឧរករណ៍រតូរកាំសៅ  

  គ ការសនទរកាំសៅតាមផ្ររ Radiation 
  Radiation គឺជាការរសញ្ចញ និងការត្ ូរយករលកសអ ចិត្រូម្ត៉ា សញ៉ាទ្យិច។ 

 ៥.២.៣ ការច្្ទរកំច្ៅកៃងុលកខខណ័ឌ កស្បស្បលួច្ោយ Conduction ន្ិង Convection  

  សៅសពលចាំផ្ណកអងគធារុរងឹននអាហារត្រូវបានកាំសៅ និងសធាើឱ្យត្រជាក់សោយអងគធារុរាវ ការធន់
នឹងការសនទរកាំសៅគឺជាសមគុណននការសនទរកាំសៅសៅសលើននទ និង thermal conductivity ននអាហារ។ កតាត
ទ្ធាំងពើរសនេះគឺទ្ធក់ទ្យងនឹងចាំនួន Biot។  

Bi = h𝛿

𝐾
 

 ផ្ដល h (Wm-2 0C-1) = សមគុណសនទរកាំសៅ, 𝛿 = ពាក់កណាត លអងគរ់នចិរ (ឧ. កាាំននស ពៀ ឬ ុើ
ឡាាំង ពាក់កណាត លកាំរា ់ននរនទេះ) នងិ k (Wm-1 0C-1)= thermal conductivity  

 សៅសពលរនមល Bi <០,២ ននទត្ ទ្ធរ់គឺធន់យ៉ា ងខាល ាំងសៅនឹងលាំហូរកាំសៅ និងភាពធន់ននទខាងកនុង
ននអាហារគឺរិចត្រូវបានដកសចញ។ ការអនុវរតន៍ thermal conductivity ភាគសត្ចើនននអាហារកាំណរ់អ
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ត្តាននការសនទរកាំសៅ (Bi = ០២-៤០) ជាងភាពធន់ត្ ទ្ធរ់ននទ។ ការគណនាទ្ធាំងសនេះគឺម្តនលកខណៈ ាុ
ត្គសាា ញ លាំោរ់ននរូរខាងសត្កាម គឺអាចសោេះត្សាយរូរមនតផ្ដលសកើរស ើងកនុងសាថ នភាពផ្ត្រត្រួល
 ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលមួយចាំនួនផ្ដលត្រូវបានសគសាគ ល់ថាជា Gurney-luries និង Heisler charts។  

 
រូរភាពទ្យើ ៥.២៖ ដាត្កាមននការសនទរកាំសៅកនុងលកខខ័ណឌ ផ្ត្រត្រួល៖ ស ពៀ រនទេះ និង ុើឡាាំង 

 រូរភាពផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹងចាំនួន Bi,  ើរុណហ ភាព (ត្រភាគននរាំផ្ររាំរលួ ើរុណហ ភាព) និងចាំនួន 
Fourier F0 (មិនម្តនខាន រផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹង thermal diffusivity, ទ្យាំហាំននចាំផ្ណក នងិរយៈសពលកាំសៅ 
ឬសធាើឱ្យ ត្រជាក់)។ 

𝜃ℎ − 𝜃𝑓

𝜃ℎ − 𝜃𝑖
 

 ផ្ដល 𝜃h =  ើរុណហ ភាពឧរករណ៍នតល់កាំសៅ, 𝜃f =  ើរុណហ ភាពរញ្ច រ់, 𝜃i =  ើរុណហ ភាពដាំរូង 

F0 = 𝑘𝑡

𝑐𝜌
 𝑡

𝛿2 
 ផ្ដល k (Wm-1 0C-1) = thermal conductivity 
  c (Jkg-1 0C-1) = specific heat  
  𝜌 (kgm-3) = ដង់ ុើសរ             

 
𝜃ℎ − 𝜃𝑓

𝜃ℎ − 𝜃𝑖
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  𝛿 (m) = ពាក់កណាត លអងករ់នចិរ (half dimension) 
  t (s) = រយៈសពល  

៥.៣. ឥទ្យធពិលច្ន្កចំ្ៅច្លើមសី្កូសររីាងគ ន្ងិអងស់ុមី 

 ឥទ្យធិពលផ្ថរកាននការផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅ គឺសោយសារផ្រការរាំផ្រកននត្រូសរអុើនផ្ដលរាំផាល ញ
 កមាភាពអង់ ុើម នងិដាំសណើ រការសមតារូលើ ផ្ដលត្គរ់ត្គង កមាភាពអង់ ុើមកនុងមើត្កូ រ ើរាងគ។       
អត្តាននការរាំផាល ញននមើត្កូ រ ើរាងគជាសត្ចើន គឺជាត្ររកិមាលាំោរ់ទ្យើមួយ (first-order reaction) ផ្ដល
សៅសពលអាហារត្រូវបានកាំសៅសៅដល់ ើរុណហ ភាពផ្ដលខព ់ត្គរ់ត្គ្មន់ សដើមបើរងាែ ក់ កមាភាពមើត្កូ រ ើ
រាងគ ផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូច ចាំនួនភាគរយដូចគ្មន សាល រ់កនុងចសនាល េះរយៈសពលផ្ដលបាននតល់ឱ្យសោយ មិនគរិ
ពើចាំនួនវរតម្តនសៅសពលចារ់សនតើម។ សនេះត្រូវបានសគសាគ ល់ថាជា ‘ លាំោរ់ logarithm ននការសាល រ់’ និង
ត្រូវបានរងាហ ញសោយ “ ផ្ខសសកាងអត្តាសាល រ់ “ ។ 

 រយៈសពលផ្ដលត្រូវការសដើមបើ ម្តល រ់ ៩០% ននមើត្កូ រ ើរាងគ (សដើមបើការ់រនថយចាំនួនររ ់វា
សោយកតាត  ១០) គឺ ាំសៅដូចជា “ រយៈសពលននការការ់រនថយននទ្យ ភាព ឬ D-value” ។ D-value 
ម្តនរនមលខុ ៗគ្មន សៅតាមត្រសភទ្យននមើត្កូ រ ើរាងគនើមួយៗ និងរនមល D-value កាន់ផ្រខព ់រងាហ ញថាវា
ម្តនភាពធន់ននកាំសៅកាន់ផ្រខាល ាំង។ 

 
រូរភាពទ្យើ ៥.៣៖ ផ្ខសសកាងអត្តាសាល រ់ 
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តារាងទ្យើ ៥.៤៖ ភាពធន់កាំសៅននមើត្កូ រ ើរាងគរងករជាំងឺមយួចាំនួន 
មើត្កូ រ ើរាងគ D-value  

(នាទ្យើ) 
z-value  ើរុណហ ភាព  

(0C) 
Substrate/ 
អាហារ 

សកា ិកាលូរលា ់     
Aeromonas hydrophila ២,២-៦,៦ ៥,២-៧,៧ ៤៨ ទ្យឹកសោេះ 
Bacillus 
stearothermophilus 

៣,០-៤,០ ៩-១០ - រផ្នល ទ្យឹកសោេះ 

B.subtilis ០,៣-០,៧៦ ៤,១-៧,២ - នលិរនលទ្យកឹ
សោេះ 

B. cereus ៣,៨ ៣៦ - ទ្យឹកសោេះ 
Campylobacter jejuni ០,៦២-

២,២៥ 
- ៥៥-៥៦ សាច់សគ្ម/សាច់

សចៀម/សាច់ម្តន់ 
Campylobacter jejuni ០,៧៤-១,០ - ៥៥ Skim milk 
Clostridium sporogenes ០,៧-១,៥ ៨,៨-

១១,១  
- សាច់ 

Cl.thermosaccharolyticum ៣,០-៤,០ ៧,២-
១០,០ 

- រផ្នល 

Escherichia coli O111:B4 ៥,៥-៦,៦ - ៥៥ Skim/whole 
milk 

E.coli O157:H7 ៤,១-៦,៤ - ៥៧,២ សាច់សគ្មចិស្រ្ញ្ញច ាំ 
E.coli O157́:H8 ០,២៦-

០,៤៧ 
៥,៣ ៦២,៨ សាច់សគ្មចិស្រ្ញ្ញច ាំ 

Listeria monocytogenes ០,២២-
០,៥៨ 

៥,៥ ៦៣,៣ ទ្យឹកសោេះ 

L. monocytogenes ១,៦-១៦,៧ - ៦០ នលិរនលសាច់ 
Staphylococcus aureus ៦ - ៦០ សាច់ទ្យន់ 
Staph.aureus ៣ - ៦០ Pasta 
Straph.aureus ០,៩ ៩,៥ ៦០ ទ្យឹកសោេះ 
Salmonella senftenberg ២៧៦-

៤៨០ 
១៨,៩ ៧០-៧១ ទ្យឹកសោេះ  

 ូកូឡា 
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មើត្កូ រ ើរាងគ D-value  
(នាទ្យើ) 

z-value  ើរុណហ ភាព  
(0C) 

Substrate/ 
អាហារ 

S.senftenberg ០,៥៦-
១,១១ 

៤,៤-៥,៦ ៦៥,៥ អាហារសនសងៗ 

S.typhimurium ៣៩៦-
១០៥០ 

១៧,៧ ៧០-៧១ ទ្យឹកសោេះ  
 ូកូឡា 

S.typhimurium ២,១៣-
២,៦៧ 

 ៥៧ សាច់សគ្មចិស្រ្ញ្ញច ាំ 

Vibrio cholerae  ០,៣៥-
២,៦៥ 

១៧-២១ ៦០ កាត ម អយ ទ័រ 

V.parahaemolyticus ០,០២-២,៥ ៥,៦-
១២,៤ 

៥៥ សលៀ  កាត ម 

V.parahaemolyticus ១០-១៦ ៥,៦-
១២,៤ 

៤៨ លាយត្រើ 

Yersinia enterocolitica ០,០៦៧-
០,៥១ 

៤-៥,៧៨ ៦០ ទ្យឹកសោេះ 

Spores     
Bacillus subtilis  ៣០,២ ៩,១៦ ៨៨ ០,១% NaCl 
Bacillus cereus  ១,៥-៣៦,២ ៦,៧-

១០,១ 
៩៥ អាហារសនសងៗ 

Clostridium botulimum 
62A 

០,៦១-
២,៤៨ 

៧,៥-
១១,៦ 

១១០ នលិរនលរផ្នល 

Cl. botulinum B ០,៤៩-
១២,៤២ 

៧,៤-
១០,៨ 

១១០ នលិរនលរផ្នល 

Cl. botulinum E ៦,៨-១៣ ៩,៧៨ ៧៤ អាហារ មុត្ទ្យ 
Clostridium perfringens  ៦,៦ - ១០៤,៤ ទ្យឹកត្ជលក់សាច់

សគ្ម 
ផ្ក ត្មួលពើ Anon (២០០០), Heldman និង Hartel (១៩៩៧) និង Brennan et al. (១៩៩០) 

  ម្តនការទ្ធក់ទ្យងពើរផ្ដលសកើរស ើងពើរយៈសពលការ់រនថយទ្យ ភាគគឺ ទ្យើមួយ ចាំនួនដ៏សត្ចើនននមើ
ត្កូ រ ើរាងគផ្ដលម្តនវរតម្តនកនុងវរថុធារុសដើម រយៈសពលផ្ដលត្រូវចាំណាយសដើមបើការ់រនថយចាំនួនសៅ
កត្មិរជាក់លាក់ណាមយួ។ ទ្យើពើរ ពើសត្ពាេះការរាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគសកើរស ើងកនុងលកខណៈ Logarism ជា
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ត្ទ្យឹ តើគឺត្រូវរាំផាល ញសកា ិកាទ្ធាំងអ ់រនាទ រ់ពើការសត្រើកាំសៅសោយមិនកាំណរ់រយៈសពល។ ដូចសនេះការផ្ក
នចនម្តនរាំណងការ់រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសៅរ ់សោយចាំនួនផ្ដលបានកាំណរ់ទុ្យកជាមុន។  

 ការ ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគគឺអាត្ ័យសលើ ើរុណហ ភាពសកា ិកាសាល រ់យ៉ា ងសលឿនសៅ ើរុណហ ភាពខព
 ់។ សោយសត្រៀរសធៀររនមល D-value សៅ ើរុណហ ភាពសនសងៗ ផ្ខសសកាងរយៈសពល ាំលារ់សោយកាំសៅ
ជាលកខណៈពាក់កណាត ល Logarism (TDT) ត្រូវបានរសងកើរស ើង។ ចាំសណាទ្យននផ្ខសសកាង TDT គជឺា      
z-value នងិត្រូវបានកាំណរ់ថា ជាចាំនួន ើរុណហ ភាពគិរជាអងាស  ផ្ដលត្រូវការសដើមបើនាាំមកនូវការ
ផាល  ់រតូរ ១០ដងននរយៈសពលការ់រនថយទ្យ ភាគ (decimal reduction time) (DRT)។ ឧទ្ធហរណ៍៖ 
១០,៥ អងាស កនុងរូរខាងសត្កាម។ រនមល D-value និង z-value ត្រូវបានសត្រើសដើមបើកាំណរ់ភាពធន់       
កាំសៅននមើត្កូ រ ើរាងគ និង ើរុណហ ភាពររ ់វា អាត្ ័យសរៀងគ្មន ។ 

 
រូរភាពទ្យើ ៥.៤៖ ផ្ខសសកាង DTD (ការរាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគសលឿនសៅ ើរុណហ ភាពខព ់ ឧ. ១០០ នាទ្យើ
សៅ ើរុណហ ភាព ១០២.៥ 0C ម្តនឥទ្យធិពលននការ ម្តល រ់ដូចគ្មន សោយសត្រើរយៈសពល ១០នាទ្យើ សៅ 

១១៣0C)  

 ម្តនកតាត ជាសត្ចើនផ្ដលកាំណរ់ភាពធន់កាំសៅននមើត្កូ រ ើរាងគ៖ 
 ត្រសភទ្យននមើត្កូ រ ើរាងគ៖ ពូជ នងិត្រសភទ្យននមើត្កូ រ ើរាងគ ម្តនភាពធន់នឹងកាំសៅខុ ៗគ្មន ។    
 ប ៉ារម្តនភាពធន់នឹងកាំសៅជាងសកា ិកាលូរលា ់។ 

 លកខខ័ណឌ ននការដុេះលូរលា ់កនុងសពលសកា ិកាលូរលា ់ នងិការរសងកើរ ប ៉ារផ្ដលរមួម្តន៖  
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  ើរុណហ ភាព៖  ព័រផ្ដលនលិរសៅ ើរុណហ ភាពខព ់គឺម្តនភាពធន់ខាល ាំងជាង ប ៉ារ  
ផ្ដលនលិរសៅ ើរុណហ ភាពទ្ធរ 

 អាយុននការចិញ្ច ឹម៖ ដាំណាក់កាលននការដុេះលូរលា ់សកា ិកាម្តនឥទ្យធិពលសលើ
ភាពធន់នឹងកាំសៅររ ់វា  

  ម្ត ធារុចិញ្ច ឹមផ្ដលបានសត្រើ៖ (ឧទ្ធហរណ៍៖ អាំរិលខនជិ នងិអា ុើរខាល ញ់ 
ម្តនឥទ្យធិពលសលើភាពធន់នងឹកាំសៅររ ់ ប ៉ារ)។ 

 លកខខ័ណឌ កនុងសពលត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅ។ លកខខ័ណឌ  ាំខាន់ៗរមួម្តន៖  
 pH ននអាហារ៖ បាក់សររ ើផ្ដលរងកជាំង ឺនិងសធាើឱ្យអាហារខូច គឺម្តនភាពធន់នងឹកាំសៅ
សត្ចើនជិរដល់ណឺរ។ យើ  និងនសរិ អាចធន់លកខខ័ណឌ អា ុើរសត្ចើន រ៉ាុផ្នតម្តនភាព
ធន់នឹងកាំសៅរិច ជាង ប ៉ារបាក់សររ ើ។ 

  កមាភាពទ្យកឹននអាហារ៖ ម្តនឥទ្យធិពលសលើភាពធន់ននកាំសៅររ ់សកា ិកាលូរ    
លា ់។ សលើ ពើសនេះសទ្យៀរ កាំសៅស ើមកាន់ផ្រម្តនឥទ្យធិពលជាងកាំសៅ ៃួរ ត្ម្តរ់
ការរាំផាល ញ ប ៉ារ។ 

   ម្ត ធារុរនសាំននអាហារ៖ ត្រូសរអុើន ខាល ញ់ និងកាំហារ់ខព ់នន  ុចត្កូ  រសងកើន
ភាពធន់ននកាំសៅររ ់មើត្កូ រ ើរាងគ កាំហារ់ទ្ធរនន ូដយូមកលរ ើន ផ្ដលបានសត្រើកនុង
អាហារភាគសត្ចើនមិនម្តនឥទ្យធិពលគួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់សនាេះសទ្យ។ សាថ នភាពរូរសាស្រ្ តនន
អាហារជាពិស  វរតម្តនននករករ ម្តនឥទ្យធិពលសលើភាពធន់ននកាំសៅររ ់មើត្កូ រ ើ   
រាងគលូរលា ់។ 

 សារធារុចិញ្ច ឹម ាំរារ់ការដុេះលូរលា ់ និងលកខខ័ណឌ ននការរណតុ េះត្រូវបានសត្រើ
សដើមបើវាយរនមលការត្រលរ់មកវញិនូវមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលធន់នឹងកាំសៅ និងម្តនឥទ្យធិពល
សលើចាំនួនផ្ដលសៅរ ់។   

៥. ៤. ឥទ្យធពិលច្ន្កចំ្ៅច្លើលកខណៈអាហារបូត្ថមភ ន្ងិញ្ញា ណច្ន្អាហារ 

 ការរាំផាល ញ ម្ត ធារុកលិន ពណ៌ និងវ ើតាមើនជាសត្ចើនសោយកាំសៅសធាើតាមត្ររិកមាលាំោរ់ទ្យើមយួ
(first-order reaction) សដើមបើ ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគ។ ជាទូ្យសៅ រនមល z-value ននវ ើតាមើន នងិពណ៌គឺខព ់
ជាងរនមល z-value ននមើត្កូ រ ើរាងគ និងអង់ ុើម។ សហរុសនេះសហើយ លកខណៈសោយញ្ញា ណ នងិអាហារូរ
រថមភគឺរកាទុ្យកបានលែសោយការសត្រើ ើរុណហ ភាពខព ់ និងរយៈសពលខលើ កនុងសពលផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅ។ 
ដូចសនេះ ត្រូវសធាើការសត្ជើ សរ ើ ការរមួរញ្ចូ លគ្មន នន  ើរុណហ ភាព រយៈសពលជាក់លាក់ ពើផ្ខសសកាង TDT 
(ផ្ដល សត្មចបាននូវកត្មិរដូចគ្មន ននការរាំផាល ញអង់ ុើម ឬមើត្ក ូរ ើរាងគ) សដើមបើសធាើឱ្យម្តនត្រ ិទ្យធភាព
រាំនុរននដាំសណើ រការរកាទុ្យកសារធារុចិញ្ច ឹម ឬការផ្ថរកាគុណភាពសោយញ្ញា ណផ្ដលត្រូវការ។  
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី៦ 

ការស្សរុះ 

 ស ចកតើស សងខរ 

 ការត្ ុេះគឺជាត្រត្ពឹរតកមាដាំរូងផ្ដលត្រូវបានសត្រើសដើមបើរាំផាល ញ កមាភាពអង់ ុើម ភាគសត្ចើនសៅ
កនុងរផ្នលមុនសពលត្ររិររតកិារដកទ្យឹកសចញ ឬការរងកក។ សមសរៀនសនេះរងាហ ញពើឥទ្យធិពលននការត្ ុេះសលើ
គុណភាពសោយញ្ញា ណ នងិអាហារូររថមភននអាហារ និងសលើមើត្កូ រ ើរាងគ។  

 ពាកយគនលេឹះ 

 ការត្ ុេះ ការសនទរកាំសៅកនុងលកខខ័ណឌ ផ្ត្រត្រួល peroxidase ការត្ ុេះភាល មៗ 
 ការត្ ុេះម្តនមុខងារជាសត្ចើនដូចជា សដើមបើរាំផាល ញ កមាភាពអង់ ុើមសៅកនុងរផ្នល និងផ្នលស ើ
មួយចាំនួនមុនសពលការផ្កនចនរនតសទ្យៀរ។ វាគឺជាត្រត្ពឹរតកមាដាំរូង ផ្ដលជាទូ្យសៅត្រូវបានអនុវរតន៍សៅ
ចសនាល េះរវាងការសរៀរចាំវរថុធារុសដើម និងត្ររិររតិការរនាទ រ់សទ្យៀរជាពិស  ការសធាើស ទរ ើលសោយកាំសៅ ការ
ដកទ្យឹកសចញ និងការរងកក។ ការត្ ុេះត្រូវបានសធាើរមួរញ្ចូ លគ្មន នងផ្ដរជាមួយការរក ាំរក និង/ឬការ
 ម្តែ រននអាហារ សដើមបើ នសាំ ាំនចការសត្រើត្បា ់ថាមពល ទ្យើកផ្នលង និងរនមលឧរករណ៍។  

 រផ្នលមួយចាំននួ ឧទ្ធហរណ៍ ខទឹមបារា ាំង និងសមទ ពណ៌នររង មិនត្រូវការការត្ ុេះសដើមបើការពារ
 កមាភាពអង់ ុើមសទ្យកនុងសពល តុកទុ្យក រ៉ាុផ្នតម្តនការបារ់រង់គុណភាពខាល ាំងត្រ ិនសរើវាមិនបានត្ ុេះ ឬ
ត្ ុេះមិនត្គរ់ត្គ្មន់។ សដើមបើ សត្មចឱ្យបានការរងាែ ក់ កមាភាពអង់ ុើមឱ្យបានត្គរ់ត្គ្មន់ អាហារត្រូវ   
កាំសៅឱ្យបានសលឿន សៅដល់ ើរុណហ ភាពផ្ដលបានកាំណរ់ទុ្យកជាមុន កនុងរយៈសពលផ្ដលបានកាំណរ់
ទុ្យកជាមុន នងិរនាទ រ់មកសធាើឱ្យវាចុេះត្រជាក់យ៉ា ងសលឿនសៅដល់ជិរ ើរុណហ ភាពរនទរ់។   

៦.១ ស្ទ្យសឹត ី

 ការត្ ុេះគឺជាឧទ្ធហរណ៍មួយននការសនទរកាំសៅកនុងលកខខ័ណឌ ផ្ត្រត្រួល ផ្ដលទ្ធក់ទ្យងនឹងការកាំសៅ
សោយ convection សោយចាំហាយ ឬទ្យឹកសៅត  និងដាំសណើ រការកាំសៅសៅកនុងអាហារ។ ការសនទរម្ត៉ា  ននអងគ
ធារុសៅកនុង និងសត្ៅជាលិកាអាហារគឺម្តនសារៈ ាំខាន់នងផ្ដរ។  

  ើរុណហ ភាពផ្កនចនអរិររម្តកនុងការរងកក និងការដកទ្យឹកសចញ គឺមនិត្គរ់ត្គ្មន់សដើមបើរងាែ ក់
 កមាភាពអង់ ុើម នងិមិនបានការ់រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគ កនុងចាំនួនគួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់សនាេះសទ្យកនុង
អាហារផ្ដលមិនបានត្ ុេះជាមុន។ ត្រ ិនសរើអាហារមិនបានត្ ុេះ អង់ ុើមសធាើឱ្យម្តនការផ្ត្រត្រួលមិនលែ
កនុងលកខណៈសោយញ្ញា ណ និងលកខណៈអាហារូររថមភកនុងសពល តុកទុ្យក សហើយមើត្កូ រ ើរាងគអាចដុេះលូរ
លា ់សលើការរលាយ ឬការត្រូវទ្យឹកជាថាើ។ កនុងការផ្កនចនោក់កាំរ៉ាុង សពលសវលាផ្ដលត្រូវការសដើមបើ្ ន
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ដល់ ើរុណហ ភាពស ទរ ើល ជាពិស  កនុងកាំរ៉ាុងធាំ ត្រផ្ហលជាត្គរ់ត្គ្មន់សដើមបើឱ្យ កមាភាពអង់ ុើមសកើរ
ម្តនស ើង។ ដូសចនេះសហើយ ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវសធាើការត្ ុេះអាហារមុនសពលសធាើដាំសណើ រការការពារទ្ធាំងសនេះ។ 
ការត្ ុេះមិនត្គរ់ត្គ្មន់ អាចសធាើឱ្យអាហារខូចយ៉ា ងខាល ាំងជាងការមិនបានត្ ុេះ។ សនេះសោយសារផ្រកាំសៅ
ផ្ដលម្តនត្គរ់ត្គ្មន់សៅរ ាំខានជាលិកា និងរសញ្ចញអង់ ុើម រ៉ាុផ្នតមនិបានរងាែ ក់ កមាភាពវាសនាេះសទ្យ សធាើ
ឱ្យការខូចសកើនស ើងខាល ាំងសោយការលាយអង់ ុើម នងិវរថុធារុ (substrates) វា។ សលើ ពើសនេះសៅសទ្យៀរ 
អង់ ុើមមួយចាំនួនអាចត្រូវបានរាំផាល ញ ផ្ដលរណាត លឱ្យរសងកើន កមាភាពអង់ ុើមសនសងសទ្យៀរ និងការ
ខូចកាន់ផ្រសលឿន។  

 អង់ ុើមផ្ដលសធាើឱ្យបារ់រង់ពណ៌ ឬវាយនភាព រសងកើរកលិនមិនលែ និងរ ជារិមិនលែ ឬរាំផ្រក
សារធារុចិញ្ច ឹមកនុងរផ្នល និងផ្នលស ើរមួម្តន lipoxygenase, polyphenoloxidase, 
polygalacturonase និង chlorophyllase។ អង់ ុើមផ្ដលធន់នឹងកាំសៅចាំននួ ពើរ ផ្ដលម្តនកនុងរផ្នល
ភាគសត្ចើនគឺ catalase នងិ peroxidase។ សទ្ធេះរើជាវាមិនបានសធាើឱ្យខូចគួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់កនុងសពល តុក
ទុ្យក វាត្រូវបានសត្រើជាអង់ ុើម ាំគ្មល់ សដើមបើកាំណរ់ភាពសជាគជ័យននការត្ ុេះ។ អង់ ុើម peroxidase គឺ
ម្តនភាពធន់នឹង     កាំសៅខាល ាំងជាងសគ ដូចសនេះអវរតម្តននន កមាភាពអង់ ុើម peroxidase ផ្ដលសៅ
 ល់ នឹងរងាហ ញថា អង់ ុើមផ្ដលធន់នឹងកាំសៅរិចជាងសនសងៗសទ្យៀរគឺត្រូវបានរាំផាល ញនងផ្ដរ។  

 កនុងការអនុវរតន៍ ការរមួរញ្ចូ លគ្មន នន ើរុណហ ភាព នងិរយៈសពលផ្ដលត្រូវបានសត្រើ ាំរារ់ការត្ ុេះ 
ត្រូវបានវាយរនមល ត្ម្តរ់វរថុធារុសដើមនើមួយៗ សដើមបើ សត្មចបាននូវ ើរុណហ ភាពជាក់លាក់មយួសៅននទ 
កណាត លននចាំផ្ណកអាហារសដើមបើ្ នដល់កត្មិរជាក់លាក់ននការរងាែ ក់ កមាភាពអង់ ុើម peroxidase 
ឬសដើមបើរកាទុ្យកររមិ្តណជាក់លាក់ននវ ើតាមើនស ។ កតាត ខាងសត្កាមសនេះម្តនឥទ្យធពិលសលើលកខខ័ណឌ ននការ
ត្ ុេះ៖ 

 ទ្យាំហាំ និងរូររាងននចាំផ្ណកអាហារ 
 Thermal conductivity ននអាហារ ផ្ដលម្តនឥទ្យធិពលសោយត្រសភទ្យ ពូជ នងិកត្មិរននភាព
ចា ់ទុ្យាំ 

  ើរុណហ ភាពននការត្ ុេះ និងវធិើសាស្រ្ តននការសត្រើកាំសៅ 
 សមគុណសនទរកាំសៅតាម convection (convective heat transfer coefficient) 

 ជាទូ្យសៅការរមួរញ្ចូ លគ្មន រវាង ើរុណហ ភាព និងរយៈសពល ផ្ត្រត្រួលពើ ១នាទ្យើ សៅ ១៥នាទ្យើ សៅ    
 ើរុណហ ភាព ៧០ -១០០ អងាស ។ វសិាលភាពននការបារ់រង់វ ើតាមើន អាត្ ័យសលើកតាត មួយចាំនួនដូច
ខាងសត្កាម៖ 

 ត្រសភទ្យននអាហារ និងកត្មរិចា ់ ទុ្យាំររ ់វា 
 វធិើសាស្រ្ តផ្ដលសត្រើកនុងការសរៀរចាំអាហារ ជាពិស  ទ្យាំហាំននការការ់ ការចិរជាចាំណិរៗ ឬ
ការការ់ជាដុាំៗ 

 នលសធៀររវាងននទត្កឡា នងិម្តឌននចាំផ្ណកអាហារ 
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 វធិើសាស្រ្ តននការត្ ុេះ និងការសធាើឱ្យត្រជាក់ 
 រយៈសពល និង ើរុណហ ភាពននការត្ ុេះ (ការបារ់រង់វ ើតាមើនកាន់ផ្រទ្ធរ សៅ ើរុណហ ភាព
កាន់ផ្រខព ់កនុងរយៈសពលខលើ) 

  ម្តម្តត្រននទ្យឹក នងិអាហារ (ទ្ធាំងទ្យកឹ ត្ម្តរ់ការត្ ុេះ និងការសធាើឱ្យត្រជាក់) 

ឧទ្ធហរណ៍៖ 
 ផ្នលស រ ើផ្ដលម្តនអងករ់នចរិជាមធយម ៦mm ត្រូវបានត្ ុេះរហូរម្តន ើរុណហ ភាពផ្ននកកណាត ល 
៨៥អងាស ។  ើរុណហ ភាពដាំរូងននផ្នលស  រ ើគឺ ១៥អងាស  និង ើរុណហ ភាពទ្យឹកត្ ុេះគឺ ៩៥អងាស ។ 
ចូរគណនារយៈសពលផ្ដលត្រូវការ សោយ នារ់ថាសមគុណសនទរកាំសៅគឺ ១២០០Wm-2K-1 និង ត្ម្តរ់ផ្នល
ស  រ ើ thermal conductivity គឺ ០,៣៥ Wm-1K-1 specific heat គឺ ៣,៣ KJkg-1K-1 នឹងម្តនដង់ ុើ
សរគឺ ៩៨០kgm-3។ 

ចសមលើយ 
 សោយសត្រើរូរមនត     Bi = h𝛿

𝐾
 

Bi = ១២០០ (៣x ១០−៣)
 

០,៣៥ = ១០,៣ 

សោយសត្រើរូរមនត៖  
𝜃ℎ − 𝜃𝑓

𝜃ℎ − 𝜃𝑖
=
៩៥−៨៥
៩៥−១៥ 

= ០,១២៥ 

សោយសត្រើរូរភាពដាត្កាមននការសនទរកាំសៅកនុងលកខខ័ណឌ ផ្ត្រត្រួល (ស ពៀ) 

F0 = ០,៣២ 

សោយសត្រើរូរមនត F0 = 𝑘𝑡

𝑐𝜌
 𝑡

𝛿2= ០,៣២ 

រយៈសពលផ្ដលត្រូវការ ត្ម្តរ់ការត្ ុេះគឺ t = 0,៣២ 𝑐𝜌𝛿2

𝑘
 

 = ០,៣២ (៣,៣ x ១០៣)៩៨០ (៣ x ១០−៣
)២ 

០,៣៥ = ២៦,៦ វនិាទ្យើ 

ដូចសនេះរយៈសពលផ្ដលត្រូវការ ត្ម្តរ់ការត្ ុេះគឺ ២៦,៦ វនិាទ្យើ 
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៦.២ ឧបករណ៍ 

 វ ើធើសាស្រ្ តផ្ដលនិយមសត្រើកនុងការត្ ុេះរមួម្តន ការឱ្យអាហារឆ្លងការ់ររយិកា ចាំហាយផ្ឆ្ែរ ឬ
ធុងទ្យឹកសៅត ។ ឧរករណ៍ទ្ធាំងពើគឺងាយត្ ួល និងម្តនរនមលសថាក។  ត្ម្តរ់វធិើសាស្រ្ តមួយចាំនួន ដាំណាក់
កាលសធាើឱ្យត្រជាក់ អាចសធាើឱ្យបារ់រង់នលិរនល ឬសារធារុចិញ្ច ឹមយ៉ា ងសត្ចើន ជាងដាំណាក់កាលត្ ុេះ 
ដូចសនេះចាាំបាច់ណា ់ត្រូវពិចារណាទ្ធាំងការត្ ុេះ និងទ្ធាំងការសធាើឱ្យត្រជាក់ សៅសពលសត្រៀរសធៀរវធិើ
សាស្រ្ តនើមួយៗ។ ការត្ ុេះសោយសត្រើចាំហាយ សធាើឱ្យការរកាទុ្យកសារធារុចិញ្ច ឹមបានខព ់ សៅសពលសធាើឱ្យ 
ត្រជាក់សោយខយល់ត្រជាក់ ឬសោយការបាញ់ទ្យឹកត្រជាក់។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ ការសធាើឱ្យត្រជាក់
សោយខយល់ រណាត លឱ្យបារ់រង់ទ្យមៃន់នននលិរនលសោយសារការហួរ និងអាចសធាើឱ្យរសងកើនការរកា
ទុ្យកសារធារុចិញ្ច ឹម។ ការសធាើឱ្យត្រជាក់សោយកាំលាាំងទ្យឹកសធាើឱ្យសកើនស ើងនូវការបារ់រង់គួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់
សោយសារការហូរសត្ចាេះ (ការលាង ម្ត ធារុផ្ដលរលាយពើអាហារ) រ៉ាុផ្នតនលិរនលអាចសកើនទ្យមៃន់
សោយការត្ ូរយកទ្យឹក ដូចសនេះទ្យិនននល រុរគឺសកើនស ើង។ ម្តនភាពខុ គ្មន គួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់នងផ្ដរ
ននទ្យិនននល និងការរកាសារធារុចិញ្ច ឹម សោយសារត្រសភទ្យអាហារខុ ៗគ្មន  នងិការសត្រើត្បា ់វធិើសាស្រ្ ត
សរៀរចាំខុ ៗគ្មន ។  

 ការសត្រើត្បា ់ទ្យឺកស ើងវញិមិនម្តនឥទ្យធពិលសលើគុណភាពនលិរនល ឬទ្យិនននលសទ្យរ៉ាុផ្នតការ់
រនថយយ៉ា ងខាល ាំងនូវចាំណុេះននការហូរសចញផ្ដលបាននលិរ។ រ៉ាុផ្នតត្រូវធានានូវ តង់ោអនាម័យត្គរ់ត្គ្មន់
ទ្ធាំងនលិរនល និងឧរករណ៍សដើមបើការពារការត្រមូលនតុ ាំបាក់សររ ើកនុងទ្យឹកត្រជាក់។  

 ឧរករណ៍ត្ ុេះសោយសត្រើចាំហាយ៖ វធិើសាស្រ្ តសនេះគឺ មត្ រ ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលម្តនននទ
មុខការ់ធាំផ្ដលការបារ់រង់សោយការហូរសត្ចាេះគឺរិចជាងការសត្រើឧរករណ៍ត្ ុេះសោយទ្យឹក
សៅត ។ 

 ឧរករណ៍ត្ ុេះសោយទ្យឹកសៅត ៖ ម្តនការរចនាសត្ចើនត្រសភទ្យននឧរករណ៍ត្ ុេះសោយសត្រើទ្យឹក
សៅត  ផ្ដលោក់អាហារកនុងទ្យឹកសៅត សៅ ើរុណហ ភាព ៧០-១០០អងាស កនុងរយៈសពលជាក់
លាក់ណាមយួ រនាទ រ់មកយកវាសៅផ្ននកត្រជាក់។ 

 
តារាងទ្យើ ៦.១៖ គុណ មបរតិ និងគុណវរិរតិននឧរករណ៍ត្ ុេះសោយចាំហាយ នងិទ្យឹកសៅត  

ឧរករណ៍ គុណ មបរត ិ គុណវរិរត ិ
ត្ ុេះសោយចាំហាយ  ម្តនការបារ់រង់រិចរចួនន

 ម្ត ធារុរលាយកនុងទ្យឹក និង
ម្តនទ្យិនននលនលិរនលខព ់ 

 ម្តនររមិ្តណ ាំណល់ទ្យឹករិច 
និងចាំណាយរនមលទ្ធរជាង
ឧរករណ៍ត្ ុេះសោយទ្យឹកជា

 មិនអាច ម្តែ រអាហារបានលែ 
ដូចសនេះត្រូវការឧរករណ៍លាង
 ម្តែ ររផ្នថម 

 ការត្ ុេះមិនស ាើគ្មន ត្រ ិនសរើ
អាហារត្រូវបានគរសលើគ្មន ខព ់
សពក 
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ពិស  សធាើឱ្យត្រជាក់សោយខយល់ 
ជាំនួ ទ្យឹក 

 ម្តនត្រ ិទ្យធភាពថាមពលលែ 
 នលិរនលអាចរកាទុ្យកពណ៌ រ 
ជារិ និងវាយនភាពបានលែ 

 អាហារបារ់រង់ម្ត៉ា  ខលេះ 
 ឧរករណ៍ធាំ ម្តនលកខណៈ ាុត្គ
សាា ញ សធាើឱ្យរនមលផ្ថទ្ធាំខព ់ 

 លាំបាកកនុងការលាង ម្តែ រ 

ត្ ុេះសោយទ្យឹកសៅត   ម្តនរនមលវនិិសយគទ្ធរជាង
ឧរករណ៍ត្ ុេះសោយចាំហាយ 

 ការនតល់កាំសៅដល់នលិរនល
ម្តនលកខណៈស ាើៗគ្មន លែ 

 ត្រូវការទ្យើកផ្នលងរូច 

 ម្តនចាំណុេះ ាំណល់ទ្យឹកសត្ចើនសធាើ
ឱ្យម្តនចាំណាយខព ់កនុងការ
ទ្យិញទ្យឹក និងត្រត្ពឹរតកមា
 ាំណល់ទ្យឹក 

 អាហារត្រ មនឹងការខូច
សោយបាក់សររ ើត្រសភទ្យ 
thermophilic 

 ការត្ចរល់ចូលគ្មន សធាើឱ្យខូច   
លកខណៈរូរ ត្ម្តរ់អាហារមួយ
ចាំនួន 

៦.៣. ឥទ្យធពិលច្លើអាហារ 

 ការត្ ុេះគឺសធាើឱ្យសកា ិកាសាល រ់ និងការផ្ត្រត្រួលលកខណៈរូរសាស្រ្ ត និងសមតារូលើ កនុងសកា ិ
កាអាហារ។ កាំសៅសធាើឱ្យខូចភាន   ុើរូបាល   និងភាន  សកា ិកាសនសងៗសទ្យៀរផ្ដលកាល យជាអាចរាំផ្រកបាន 
និងជាលទ្យធនលសធាើឱ្យបារ់រង់ភាពរងឹននសកា ិកា។ ទ្យឹក នងិអងគធារុរលាយឆ្លងការ់ចូលកនុង និងសចញ
សត្ៅសកា ិកា ផ្ដលសធាើឱ្យបារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹម។ កាំសៅបានរ ាំខាន រ ើរៈសកា ិកា និង ម្ត ធារុនសាំ
ររ ់វាកាល យជាស រ ើសដើមបើភាា រ់សៅកនុងសកា ិកា។ ការត្ ុេះសលើ កាំររិអាចរណាត លឱ្យអាហារ ទ្យន់ខាល ាំង 
និងបារ់រង់រ ជារិ រ៉ាុផ្នតត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅម្តននលអាត្កក់រិចជាងការសធាើបា៉ា  ទ័រកមាសោយកាំសៅ ដូសចនេះ
ការផាល  ់រតូរគុណភាពអាហារគឺរិច។ ការត្ ុេះបានដកសចញនូវឧ ា័នសៅផ្ននកខាងកនុងសកា ិកាពើជាលិ
ការុកខជារិ រមួជាមួយធូលើសៅននទខាងសត្ៅ ផ្ដលសធាើឱ្យពនលឺននអាហារជេះសចញមកសត្ៅ ដូចសនេះសធាើឱ្យរផ្នល
មួយចាំនួនម្តនពណ៌ភលឺ។ រយៈសពល និង ើរុណហ ភាពននការត្ ុេះម្តនឥទ្យធិពលនលផ្ដរសលើរផ្ត្មរត្មួលនន
ពណ៌អាហារផ្ដលអាត្ ័យសលើរនមល D-value ររ ់វា។  ូដយូមការូណារ (កាំហារ់ ០,១២៥% w/w) 
ឬកាល់ យូមអុក ុើរ អាចត្រូវបានរផ្នថមសៅទ្យឹកត្ ុេះសដើមបើការពារកលរ ៉ាូភើល និងសដើមបើរកាពណ៌ននរផ្នល
នររង សទ្ធេះរើជាការរសងកើន pH អាចរសងកើនការបារ់រង់ននអា ុើរអា កូរ ិច។ ការត្តាាំអាហារដូចជា
ចាំណិរផ្នលសបា៉ា ម និងដាំ ូងបារា ាំងកនុងទ្យឹករាំរិលពត្ងាវ (២% w/w) មុនសពលត្ ុេះការពារការស ើងពណ៌
សតាន រសោយសារអង់ ុើម។ សៅសពលម្តនការត្ ុេះត្រឹមត្រូវ អាហារភាគសត្ចើនមិនម្តនការផ្ត្រត្រួលខាល ាំង
សនាេះសទ្យសលើ រ ជារិ ឬកលិន។ 
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រូរភាពទ្យើ ៦.១៖ ឥទ្យធិពលននការត្ ុេះសលើជាលិកាសកា ិកា៖ S សមៅបានរលាយ; CM ភាន   ុើរូបាល  ់ផ្ត្រត្រួល; 

CW ជញ្ញា ាំងសកា ិកាផ្ត្រត្រួលរិចរួច; P រិុចទ្យើនផ្ត្រត្រួល; N នណា យ៉ាូ និងត្រូសរអុើននន ុើរូបាល  រលា;            
C  ុើរូបាល   និងត្កូម៉ាូបាល  ផ្ត្រត្រួល 

 លកខខ័ណឌ ននរយៈសពល និង ើរុណហ ភាពផ្ដលត្រូវការសដើមបើ្ នសៅដល់ ការរងាែ ក់ កមាភាព
អង់ ុើម អាចសធាើឱ្យវាយនភាពបារ់រង់ខាល ាំង ត្ម្តរ់ត្រសភទ្យអាហារមួយចាំនួន និងចាំណិរអាហារធាំៗ។ 
សដើមបើការ់រនថយការបារ់រង់សនេះ កាល់ យូមកលរ ើន (១-២% w/w) ត្រូវបានរផ្នថមសៅទ្យឹកត្ ុេះសដើមបើ
រសងកើរជា calcium pectate complexes  ផ្ដលមិនរលាយ ដូចសនេះអាចផ្ថរកាស ថរភាពកនុងសកា ិកា។ 
 ត្ម្តរ់អាហារត្ចកកាំរ៉ាុង ការត្ ុេះសធាើឱ្យទ្យន់ជាលិការផ្នល ផ្ដលសធាើឱ្យងាយត្ ួលកនុងការត្ចកកាំរ៉ាុង។ ការ
ដកឧ ា័នខាងកនុងសកា ិកាពើជាលិការុកខជារិតាមរយៈការត្ ុេះ បានជួយរសងកើរររសិាថ ន ុញ្ញា កា មួយ
ផ្ននកនងផ្ដរកនុងផ្ននកលាំហរននកាំរ៉ាុង។ វាក៏ការពារការរាលោលននខយល់កនុងសពលផ្កនចន ដូចសនេះការ់
រនថយការត្រទ្ធញសលើសថនរកាំរ៉ាុង។ ការដកអុក ុើផ្ នក៏ការ់រនថយការផ្ត្រត្រួលសោយអុក ុើរកមាដល់
នលិរនល នងិការសត្ចេះននកាំរ៉ាុង។ 

 កាំសៅផ្ដលទ្យទ្យួលសោយអាហារកនុងសពលត្ ុេះផ្ដលរណាត លឱ្យម្តនការផ្ត្រត្រួលខលេះ ផ្ដលមិន
អាចសជៀ នុរ ដល់គុណភាពអាហារូររថមភ នងិគុណភាពសោយញ្ញា ណ។ សារធារុខនិជ វ ើតាមើនរលាយ
កនុងទ្យឹក និង ម្ត ធារុរលាយកនុងទ្យឹកមួយចាំនួន ត្រូវបានបារ់រង់កនុងសពលត្ ុេះ។ ការបារ់រង់ភាគ
សត្ចើនសោយសារផ្រការហូរសត្ចាេះ ការរាំផាល ញសោយកាំសៅ និងអុក ុើរកមា។  ម្ត ធារុរលាយកនុងខាល ញ់ 
(ឧ. β carotene) ត្រូវបានរកាទុ្យកយ៉ា ងសត្ចើន។    
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៦.៤. ឥទ្យធពិលច្លើមសី្កូសររីាងគ 

 ការត្ ុេះបានការ់រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូចសៅសលើននទននអាហារ ដូចសនេះវា
ជួយកនុងដាំសណើ រការផ្ថរកាជារនតរនាទ រ់។ វាម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់កនុងការសធាើបា៉ា  ទ័រកមាសោយកាំសៅ 
សត្ពាេះរយៈសពល និង ើរុណហ ភាពននការផ្កនចនត្រូវបានផ្ករត្មូវសដើមបើ ាំសរចឱ្យបាននូវការការ់រនថយចាំននួ
សកា ិកាផ្ដលបានកាំណរ់ទុ្យក។ ត្រ ិនសរើការត្ ុេះមិនត្គរ់ត្គ្មន់សទ្យ ចាំនួនមើត្ក ូរ ើរាងគយ៉ា ងសត្ចើន ផ្ដល
ម្តនវរតម្តនតាាំងពើដាំរូង អាចសធាើឱ្យអាហារកាំរ៉ាុងខូចសត្ចើនរនាទ រ់ពើផ្កនចន។   
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី៧ 

ប៉ា សទរ័កមម 

 ស ចកតើ សងខរ 

 បា៉ា  ទ័រកមាគឺជាត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅ ផ្ដលអាហារត្រូវបានកាំសៅសៅ ើរុណហ ភាពទ្ធរជាង ១០០
អងាស ។ វាត្រូវបានសត្រើសដើមបើការ់រនថយសត្គ្មេះថាន ក់ដល់ ុខភាព ផ្ដលរណាត លមកពើមើត្ក ូរ ើរាងគរងករ
ជាំងឺកនុងអាហារផ្ដលម្តនកត្មិរអា ុើរទ្ធរ និងសដើមបើពនាអាយុកាលននអាហារ ផ្ដលម្តនអា ុើរដូច
ជា ទ្យឹកផ្នលស ើ ឱ្យបានសត្ចើននថៃ ឬសត្ចើន បាត ហ៍សោយការ ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូច ឬ/
និងរងាែ ក់ កមាភាពអង់ ុើម។ សមសរៀនសនេះរងាហ ញពើការសធាើបា៉ា  ទ័រអាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវ និង សងខរ
ឥទ្យធិពលសលើមើត្កូ រ ើរាងគ និងអង់ ុើម នងិរផ្ត្មរត្មួលលកខណៈញ្ញា ណ និងរនមលអាហារូររថមភននអាហារ។  

 ពាកយគនលេឹះ 

 ការបា៉ា  ទ័រកមា នូសាា រ D-value និង z-value ននអង់ ុើម និងមើត្កូ រ ើរាងគ ការផ្កនចនសោយសត្រើ    
 ើរុណហ ភាពខព ់រយៈសពលខលើ (HTST)  

៧.១. ច្គ្នលបណំងច្ន្ការច្្វើប៉ា សទរ័កមម 

តារាងទ្យើ ៧.១៖ សគ្មលរាំណងននការសធាើបា៉ា  ទ័រ ត្ម្តរ់អាហារសនសងៗ 

អាហារ សគ្មលរាំណងចមបង សគ្មលរាំណង
រនាទ រ់រនសាំ 

ឧទ្ធហរណ៍ននលកខ    
ខ័ណឌ ផ្កនចនអរបរម្តa 

pH < ៤,៥    
ទ្យឹកផ្នលស ើ រងាែ ក់ កមាភាពអង់ ុើម 

(pectin methylesterase 
និង 
polygalacturonase) 

 ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសធាើ
ឱ្យអាហារខូច (យើ  
និងម៉ាូល) 

៦៥ 0C រយៈសពល ៣០
នាទ្យើ; ៧៧ 0C រយៈ
សពល ១នាទ្យើ; ៨០ 0C  
រយៈសពល ១០-៦០វនិា
ទ្យើ 

ត្សាសរៀ  ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដល
សធាើឱ្យអាហារខូច (យើ 
នត្ព, Lactobacillus 
spp.) និងយើ សៅ ល់ 
(Saccharomyces sp.) 

 ៦៥-៦៨ 0C រយៈសពល 
២០នាទ្យើ (កនុងដរ); 
៧២-៧៥ 0C រយៈ
សពល ១-៤នាទ្យើ 
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អាហារ សគ្មលរាំណងចមបង សគ្មលរាំណង
រនាទ រ់រនសាំ 

ឧទ្ធហរណ៍ននលកខ    
ខ័ណឌ ផ្កនចនអរបរម្តa 

pH > ៤,៥    
ទ្យឹកសោេះ  ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគរងករ

ជាំងឺ៖ Brucella abortis, 
mycobacterium 
tuberculosis, Coxiella 
burnettii 

 ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសធាើ
ឱ្យអាហារខូច និងអង់
 ុើម 

៦៣ 0C រយៈសពល 
៣០នាទ្យើ; ៧១,៧ 0C    
រយៈសពល ១៥វនិាទ្យើ; 
៨៨,៣ 0C រយៈសពល 
១វនិាទ្យើ; ៩០ 0C រយៈ
សពល ០,៥វនិាទ្យើ 

កាសរ ៉ាម  ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគរងក
រជាំងឺ 

 ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសធាើ
ឱ្យអាហារខូច 

៦៩ 0C រយៈសពល ៣០
នាទ្យើ; ៧១ 0C រយៈ
សពល ១០នាទ្យើ; ៨០ 
0C រយៈសពល ២៥វនិា
ទ្យើ; ៨២,២ 0C រយៈ
សពល ១៥ វនិាទ្យើ 

ផ្ត្កម ឬ ូកូឡា
ទ្យឹកសោេះផ្ដលម្តន 
> ១០% ខាល ញ់ទ្យឹក
សោេះ ឬរផ្នថម ករ 

 ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគរងក
រជាំងឺ 

 ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសធាើ
ឱ្យអាហារខូច 

៦៦ 0C រយៈសពល ៣០
នាទ្យើ ឬ ៧៥ 0C រយៈ
សពល ១៥ វនិាទ្យើ 

  ុររាវ  ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគរងករ
ជាំងឺ៖ Salmonella 
seftenberg  

 ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសធាើ
ឱ្យអាហារខូច 

៦៤,៤ 0C រយៈសពល 
២,៥ នាទ្យើ; ៦០ 0C      
រយៈសពល ៣,៥ នាទ្យើ 

a រនាទ រ់មកសោយការសធាើឱ្យត្រជាក់យ៉ា ងសលឿនរហូរដល់ ៣-៧ 0C 
ផ្ក ត្មួលពើ Anon (២០០៧a) និង Dauthy (១៩៩៥) 

៧.២ ស្ទ្យសឹត ី

 វសិាលភាពននត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅផ្ដលត្រូវការការសធាើបា៉ា  ទ័រអាហារ ត្រូវបានកាំណរ់សោយ pH 
ររ ់វា ផ្ដលកាំណរ់ថាសរើ សគ្មលសៅ ាំរារ់ការរាំផាល ញគឺជា អង់ ុើមផ្ដលធន់នឹងកាំសៅខាល ាំង មើត្កូ រ ើរាងគ
ផ្ដលរងករជាំងឺ ឬសធាើឱ្យអាហារខូចផ្ដលអាចម្តនវរតម្តនឬសទ្យ។ កនុងចាំសណាមអាហារផ្ដលម្តនអា ុើ
រទ្ធរ ដាំសណើ រការបា៉ា  ទ័រ ត្ម្តរ់  ុររាវគឺសយងសៅសលើការការ់រនថយចាំនួន Salmonella seftenberg 
ផ្ដលត្រូវការដាំសណើ រការទ្ធររាំនុរគ ឺ២,៥ នាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព ៦៤ 0C ជាមួយការសធាើឱ្យត្រជាក់ភាល មៗ
សៅ ើរុណហ ភាព ៣,៣ 0C ។ 
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 សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូចមួយចាំនួន គឺធន់នងឹកាំសៅខាល ាំង និង
មិនអាចត្រូវបាន ាំលារ់សោយត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅទ្ធរសនាេះសទ្យ។ ដូចសនេះសហើយ ទ្យឹកសោេះផ្ដលបានសធាើ     
បា៉ា  ទ័រត្រូវ តុកទុ្យកសត្កាមលកខខ័ណឌ ត្រជាក់សដើមបើទ្យទ្យួលបានអាយុកាលផ្ដលត្រូវការ។ ចាំផ្ណកឯនលិរ 
នលទ្យឹកសោេះរាវ (កាសរ ៉ាម ទ្យឹកសោេះទ្យឹកកក) ផ្ដលម្តនររមិ្តណ ករខព ់ ឬម្តនភាពខារ់ខព ់ ត្រូវការ    
 ើរុណហ ភាព និងរយៈសពលសធាើបា៉ា  ទ័រកាន់ផ្រខព ់ជាងលកខខ័ណឌ អរបររម្ត ត្ម្តរ់ទ្យឹកសោេះ។  

 Alkaline phosphatase គឺជាអង់ ុើមផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិកនុងទ្យឹកសោេះសៅ ផ្ដលម្តនរនមល 
D-value ត្រហាក់ត្រផ្ហលសៅនឹងមើត្កូ រ ើរាងគរងករជាំងឺផ្ដលធន់នឹងកាំសៅ។ ការសត្រើអង់ ុើម ាំគ្មល់
សដើមបើត្រួរពិនិរយភាពសជាគជ័យ ននការសធាើបា៉ា  ទ័រកមាត្រូវបានអនុវរតន៍។ ត្រ ិនសរើ កមាភាពអង់ ុើម 
phosphatase មិនត្រូវបានរកស ើញកនុងទ្យឹកសោេះ សគអាច នារ់ថាទ្យឹកសោេះត្រូវបានបា៉ា  ទ័រយ៉ា ងត្រឹមត្រូវ 
និងមិនម្តនការចមលងសមសរាគសោយទ្យឹកសោេះសៅ។  

 មើត្កូ រ ើរាងគរងករជាំងឺមិនអាចរ ់សៅកនុងអាហារផ្ដលម្តនកត្មិរអា ុើរទ្ធរសៅសទ្យ (pH < 
៤,៥) សហើយការសធាើបា៉ា  ទ័រននអាហារទ្ធាំងសនេះគឺអាត្ ័យសលើអង់ ុើមផ្ដលធន់នឹងកាំសៅ ឬមើត្កូ រ ើរាងគ
ផ្ដលសធាើ ឱ្យអាហារខូចផ្ដលធន់នឹងអា ុើរដូចជា បាក់សររ ើឡាក់ទ្យិចអា ុើរ យើ  និងម៉ាូល។ឧទ្ធហរណ៍
៖ កនុងនលិរនលផ្នលស ើ អង់ ុើម pectinesterase គឺធន់នងឹកាំសៅខាល ាំងជាងបាក់សររ ើត្កាមវជិាម្តនផ្ដល
មិនបានរសងកើរ ប ៉ារ និងយើ  ដូចសនេះការផ្កនចនត្រូវបានសធាើស ើងសដើមបើរងាែ ក់ កមាភាពអង់ ុើមសនេះ 
សដើមបើទ្យទ្យួលបាននលិរនលផ្ដលម្តនអាយុកាលតាមការត្រូវការ។  

 រ ជារិ ពណ៌ និងវ ើតាមើនកនុងអាហារត្រូវបានកាំណរ់សោយរនមល D-value។ លកខខ័ណឌ ននការសធាើ
បា៉ា  ទ័រសនសងៗគ្មន  អាច សត្មចបាននូវកត្មិរដូចគ្មន ននការ ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគ រ៉ាុផ្នតរយៈសពល និង ើរុណហ
ភាពអាចសធាើឱ្យម្តនត្រ ិទ្យធភាពរាំនុរសដើមបើផ្ថរការនមលអាហារូររថមភ នងិគុណភាពញ្ញា ណសោយសត្រើការ
ផ្កនចនសៅ ើរុណហ ភាពខព ់ រយៈសពលខលើ (HTST)។ ឧទ្ធហរណ៍៖ កនុងការផ្កនចនទ្យឹកសោេះពើមុន ការសត្រើ   
 ើរុណហ ភាពទ្ធរ រយៈសពលផ្វង សៅ ៦៣ ០C រយៈសពល ៣០នាទ្យើ សធាើឱ្យម្តនការផ្ត្រត្រួលយ៉ា ងខាល ាំងដល់
រ ជារិ និងសធាើឱ្យបារ់រង់វ ើតាមើនកាន់ផ្រសត្ចើន ជាងដាំសណើ រការផ្កនចនសោយ HTST សៅ ើរុណហ ភាព 
៧១,៨ ០C រយៈសពល ១៥វនិាទ្យើ។ ការសធាើបា៉ា  ទ័សោយសត្រើ ើរុណហ ភាពកាន់ផ្រខព ់រយៈសពលកាន់ផ្រខលើ 
(ឧ. ៨៨ ០C រយៈសពល ១ វនិាទ្យើ; ៩៤ ០C រយៈសពល ០,១ វនិាទ្យើ ឬ ១០០ ០C រយៈសពល ០,០១ វនិាទ្យើ
 ត្ម្តរ់ទ្យឹកសោេះ)គឺជាការផ្កនចន “ Flash Pasteurisation” ឬ “ higher-heat shorter-time” ។ 



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 

 
111 

 
រូរភាពទ្យើ ៧.១៖ ទ្យាំនាកទ់្យាំនងរវាង ើរុណហ ភាព-សពលសវលាននការសធាើបា៉ា  ទ័រ។ រាំរនប់ាាំងសមា រងាហ ញពើចសនាល េះនន      
រយៈសពល និង ើរុណហ ភាពផ្ដលបានសត្រើកនុងការផ្កនចន HTST តាមផ្ររពាណិជាកមា 

 កតាត  ាំខាន់រាំនុរពើរសដើមបើ សត្មចនូវលកខខ័ណឌ បា៉ា  ទ័រកមាអរបរម្តគឺ  ើរុណហ ភាពផ្ដល
នលិរនលត្រូវបានកាំសៅ និងរយៈសពលផ្ដលវា ថិរសៅឯ ើរុណហ ភាពសនាេះ។ កតាត ត្គរ់ត្គង ាំរារ់រយៈ
សពល ថិរសៅសលើកាំសៅត្រឹមត្រូវ ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវកនុងឧរករណ៍បា៉ា  ទ័រគឺ សលបឿនផ្ដល
សលឿនរាំនុរផ្ដលផាល  ់ទ្យើភាគលែិរៗកនុងនលិរនល និងត្រផ្វងរាំពង់។ ការ ាំលារ់គឺអាត្ ័យសលើរយៈ
សពលផ្ដលអងគធារុរាវ ថិរកនុងរាំពង់។ សលបឿនអងគធារុរាវអាត្ ័យសលើលកខណៈលាំហូរររ ់វា (លាំហូរ
តាមផ្ររ laminar ឬ turbulent) នងិការផ្ត្រត្រួលឆ្លងការ់អងករ់នចិរននរាំពង់។ សត្កាមលាំហូរតាមផ្ររ 
laminar ភាគលែិរផ្ដលផាល  ់ទ្យើសលឿនរាំនុរសៅផ្ននកកណាត លននរាំពង់ អាចម្តនសលបឿនមធយមពើរដងនន
អងគធារុរាវ នងិសត្កាមលាំហូរតាមផ្ររ turbulent វាអាចម្តនសលបឿន ១,២ ដង។    

៧.៣. ឧបករណ៍ 

 អាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវមួយចាំនួន (ត្សាសរៀ និងទ្យកឹផ្នលស ើ) ត្រូវបានសធាើបា៉ា  ទ័ររនាទ រ់ពើត្ចក
កនុងកញ្ច រ់។ ជាធមាតា ទ្យឹកសៅត ត្រូវបានសត្រើត្រ ិនសរើអាហារខចរ់កនុង ាំរកសវចខចរ់សធាើពើផ្កវ សដើមបើការ់
រនថយហានិភ័យននរនទុកកាំសៅ (thermal shock) សៅសលើ ាំរកសវចខចរ់ (ការផ្រករណាត លមកពើការ
ផ្ត្រត្រួល ើរុណហ ភាពសលឿន)។ ភាពខុ គ្មន នន ើរុណហ ភាពអរិររម្តរវាង ាំរកសវចខចរ់ នងិទ្យឹកគឺ ២០
អងាស  ត្ម្តរ់ការកាំសៅ និង ១០អងាស  ត្ម្តរ់ការសធាើឱ្យត្រជាក់។  ាំរកសវចខចរ់សធាើពើសលាហៈ និង
បាល  ទិកត្រូវបានផ្កនចនសោយសត្រើលាយខយល់ចាំហាយ ឬទ្យឹកសៅត  សត្ពាេះម្តនហានិភ័យរនទុកកាំសៅរិច។ 
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 ាំរកសវចខចរ់ត្រូវបានសធាើឱ្យត្រជាក់សៅ ើរុណហ ភាព ៤០អងាស  សដើមបើហួរទ្យឹកសៅននទខាងសលើ ផ្ដល
ការ់រនថយការសត្ចេះសៅននទខាងសលើ ាំរកសវចខចរ់ ឬគាំររ និងសធាើឱ្យការភាា រ់សាល ក ញ្ញា បានសលឿន។  

 ឧរករណ៍បា៉ា  ទ័រសោយទ្យឹកសៅត ម្តនដូចជា ធុងទ្យឹកសៅត  ឬត្រព័នធរនត។ កញ្ច រ់អាហារត្រូវកាំសៅ
រហូរដល់ ើរុណហ ភាពផ្ដលបានកាំណរ់ និងទុ្យកកនុងរយៈសពលផ្ដលត្រូវការ រនាទ រ់មកទ្យកឹត្រជាក់ត្រូវ
បានសត្រើសដើមបើសធាើឱ្យនលិរនលត្រជាក់។ Steam tunnels នតល់នូវកាំសៅសលឿន រយៈសពលខលើ និងត្រូវការ
លាំហររូច។  

  ត្ម្តរ់ការបា៉ា  ទ័រននអងគធារុរាវមិនបានសវចខចរ់ ឧរករណ៍ Open jacketed boiling pans ត្រូវ
បានសត្រើ។ ការសធាើបា៉ា  ទ័រលកខណៈត្ទ្យង់ត្ទ្ធយធាំ ត្ម្តរ់អងគធារុរាវផ្ដលម្តនភាពខារ់ទ្ធរ (ទ្យឹកសោេះ 
នលិរនលទ្យកឹសោេះ ទ្យឹកផ្នលស ើ   ុររាវ ត្សាសរៀ ត្សា ) ជាទូ្យសៅសត្រើឧរករណ៍រនតគ្មន  សហើយឧរករណ៍
រតូរកាំសៅសោយរនទេះ ឬរាំពង់ត្រូវបានសត្រើ។ ឧរករណ៍រតូរកាំសៅផ្ដលម្តនរាំពង់ និង ាំរក (shell and 
tube heat exchanger) ត្រូវបានសត្រើយ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយសដើមបើសធាើបា៉ា  ទ័រអាហារ ជាពិស   មត្ រ
 ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលមិនហូរតាមចារ់ញូរុន នងិម្តនលកខណៈខារ់ខាល ាំង (នលិរនលទ្យកឹសោេះ ម្ត៉ា យូ
សណ  ទ្យឹកសរ៉ាងសបា៉ា េះ និងអាហារកូនសកាង)។ សត្ៅពើសនេះ ឧរករណ៍សនទរកាំសៅម្តនលកខណៈរនទេះ (plate 
heat exchanger) ក៏ត្រូវបានសត្រើនងផ្ដរ។ រនទេះរសងកើររណាត ញត្ រ ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលជាអងគធារុ
រាវ និងឧរករណ៍កាំសៅ (ទ្យកឹសៅត  ឬចាំហាយសៅត )។ អងគធារុរាវត្រូវបានរូរតាមរយៈរណាត ញឆ្ល  ់គ្មន  ជា
ទូ្យសៅកនុងលាំនាាំលាំហូរ counter-current។   
 

 
រូរភាពទ្យើ ៧.២៖ Shell and tube heat exchanger 
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រូរភាពទ្យើ ៧.៣៖ សគ្មលការណ៍លាំហូរសោយឧរករណ៍ Gasketed plate heat exchanger  

៧.៤. ឥទ្យធពិលច្លើអាហារ 

 បា៉ា  ទ័រកមាគជឺាត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅត្សាល នងិសធាើឱ្យម្តនការផ្ត្រត្រួលរនតចិរនតួចដល់លកខណៈ
ញ្ញា ណ នងិលកខណៈអាហារូររថមភននអាហារភាគសត្ចើន។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ អាយុកាលនន
អាហារផ្ដលបានសធាើបា៉ា  ទ័រ ជាទូ្យសៅត្រូវបានពនារបានរយៈសពលត្រឹមផ្រជាសត្ចើននថៃ ឬសត្ចើន បាត ហ៍
រ៉ាុសណាណ េះ សរើសត្រៀរសធៀរជាមួយត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅខាល ាំងតាមផ្ររស ទរ ើលផ្ដលអាហារអាច តុកទុ្យកបានជា
សត្ចើនផ្ខ។  

 ពណ៌កនុងរុកខជារិ និងនលិរនល រា មិនម្តនឥទ្យធពិលសោយការសធាើបា៉ា  ទ័រសនាេះសទ្យ។ កតាត ចមបង
ផ្ដលសធាើឱ្យខូចពណ៌កនុងទ្យកឹផ្នលស ើគឺកាស ើងពណ៌សតាន រសោយ កមាភាពអង់ ុើម polyphenoloxidase 
សហើយវាត្រូវបានការពារសោយការដកអុក ុើផ្ នសចញមុនសពលយកសៅសធាើបា៉ា  ទ័រ។ បា៉ា  ទ័រកមាសធាើឱ្យផ្ត្រ
ត្រួលរនតិចរនតួចននលកខណៈរូរគើមើនលិរនល រ៉ាុផ្នតការស ើងពណ៌សតាន រននទ្យឹកផ្នលស ើខាល ាំង និងការ
រសងកើរនន 5-hydroxymethylfurtural សកើរស ើងកនុងសពល តុកទុ្យក។ ការការពារជាមួយអា ុើរអា កូរ ិច 
និង  ុចត្កូចបានការពារ carotenoids និងរកាពណ៌នននលិរនល។ ការផ្ត្រត្រួលគុណភាពអាហា    
រូររថមភននអាហារផ្ដលបានសធាើបា៉ា  ទ័រកមារចួ គឺសធាើឱ្យបារ់រង់នូវវ ើតាមើនផ្ដលមិនធន់នឹងកាំសៅមួយចាំនួន។ 
ឧទ្ធហរណ៍៖ កនុងទ្យកឹសោេះ thiamin បានបារ់រង់ ៧% វ ើតាមើនស បានបារ់រង់ ២០-២៥% ហាូឡារ 
០-១០% វ ើតាមើន B12 និង riboflavin និងស រ ៉ាូមត្រូសរអុើនបារ់រង់ ៥%។ កនុងទ្យឹកផ្នលស ើ ការបារ់រង់
វ ើតាមើនស  និង carotene ត្រូវបានការ់រនថយសោយការដកម៉ាូសលគុលខយល់សចញ។  
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ច្មច្រៀន្ទ្យ ី៨ 

ការច្សទរលីច្ោយកចំ្ៅ 

 ស ចកតើ សងខរ 

 ការស ទរ ើលសោយសត្រើកាំសៅរងាហ ញពើការផ្កនចនទ្ធាំងកនុងឧរករណ៍ (retorting) និងការផ្កនចនសាែ រ
សោយសត្រើ ើរុណហ ភាពខព ់ (UHT)។ ការស ទរ ើលទ្ធាំងពើររសរៀរគឺជាការកាំសៅអាហារសៅ ើរុណហ ភាព
ខព ់សដើមបើ ាំលារ់សកា ិកាមើត្កូ រ ើរាងគ  ប ៉ារ និងអង់ ុើម ដូចសនេះសធាើឱ្យអាហារម្តន ុវរថិភាព និងអាច
ពនារអាយុកាលនលិរនលសៅ ើរុណហ ភាពធមាតា។ សមសរៀនសនេះរងាហ ញពើត្ទ្យឹ តើននការរងាែ ក់ កមាភាព
មើត្កូ រ ើរាងគ និងអង់ ុើមសោយសត្រើការរមួរញ្ចូ លគ្មន រវាង ើរុណហ ភាព នងិរយៈសពល។ សមសរៀនសនេះ          
ក៏រងាហ ញពើឧរករណ៍សត្រើ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនកនុងកាំរ៉ាុង និងការផ្កនចនសាែ រ (aseptic) និងឥទ្យធិពលននការ
ស ទរ ើលសោយសត្រើកាំសៅសលើ ុវរថិភាព លកខណៈញ្ញា ណ និងរនមលអាហារូររថមភននអាហារ។  

 ពាកយគនលេឹះ 

 ការធន់កាំសៅននមើត្កូ រ ើរាងគ និងអង់ ុើម Cl.botulinum ការស ទរ ើលសោយសត្រើកាំសៅ រយៈសពល
សាល រ់សោយសារកាំសៅ F-value ការត្ចកកនុងកាំរ៉ាុង ការផ្កនចនសោយសត្រើ ើរុណហ ភាពខព ់ (UHT) ការផ្ក
នចនតាមផ្ររ aseptic ឧរករណ៍រតូរកាំសៅ 

 ការស ទរ ើលសោយសត្រើកាំសៅ គឺជាមូលោឋ នត្គឹេះននការផ្កនចនផ្ដលអាហារត្រូវបានកាំសៅសៅ ើរុណហ
ភាពខព ់ត្គរ់ត្គ្មន់ កនុងរយៈសពលយូរត្គរ់ត្គ្មន់សដើមបើ ាំលារ់សកា ិកាមើត្កូ រ ើរាងគលូរលា ់  ប ៉ារ និង
អង់ ុើម។ សហរុដូចសនេះសហើយ អាហារផ្ដលបានស ទរ ើលម្តនអាយុកាលសលើ ពើ ៦ផ្ខ សៅ ើរុណហ ភាព
ធមាតា។ អាហារត្រូវបានចាំអិនជាមុន និងត្រូវការការកាំសៅទ្ធរមុនសពលសត្រើត្បា ់ ដូចសនេះរសងកើនភាព
ងាយត្ ួ ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ ត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅខាល ាំងកនុងសពលការផ្កនចនននការស ទរ ើលកនុងកាំរ៉ាុង 
(ការត្ចកកាំរ៉ាុង ឬត្ចកដរ) អាចសធាើឱ្យផ្ត្រត្រួលយ៉ា ងខាល ាំងននគុណភាពញ្ញា ណ នងិអាហារូររថមភនន       
អាហារ។ ការអភិវឌឍន៍ននរសចចកវទិ្យាផ្កនចនម្តនសគ្មលរាំណងការ់រនថយការខូច ម្ត ធារុអាហារូររថមភ 
និងញ្ញា ណ សោយការការ់រនថយរយៈសពលផ្កនចនកនុងកាំរ៉ាុង នងិការផ្កនចនអាហារមុនសពលសវចខចរ់ (ការផ្ក
នចនសោយ aseptic ឬសោយសត្រើ ើរុណហ ភាពខព ់)។ ការការ់រនថយរយៈសពលផ្កនចនអាច សត្មចបាន
សោយការផ្ត្រត្រួលធរណើ ម្តត្រននកាំរ៉ាុង ការផ្កនចនត្ ទ្ធរ់ស តើងនននលិរនលកនុងថង់ផ្ដលអាចររ់ផ្រន
បាន ឬការផ្ត្រត្រួលអា ុើរនននលិរនល។ ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT គឺជាការកាំសៅអាហារសៅ ើរុណហ
ភាពខព ់ (១៣០-១៥០ oC) កនុងរយៈសពលពើររើវនិាទ្យើ និងរនាទ រ់មករាំសពញនលិរនលសៅកនុងកាំរ៉ាុង
ផ្ដលបានសធាើការស ទរ ើលជាមុន។ 
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៨.១.ការច្សទរលីកៃងុកបំ៉ាងុ (In-container sterilization)  

  សគ្មលរាំណង ាំខាន់ពើរននការស ទរ ើលកនុងកាំរ៉ាុងគ ឺសដើមបើរងាែ ក់ កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគ ឬអង់ ុើម 
និងសដើមបើនលិរលកខណៈអាហារូររថមភ និងញ្ញា ណផ្ដលត្រូវការ តាមរយៈការចាំអិននលិរនលឱ្យបាន
ត្គរ់ត្គ្មន់។ រនមល z-value ននសារធារុចិញ្ច ឹម និងគើមើផ្ដលនតល់នូវលកខណៈសោយញ្ញា ណគឺ ៤ សៅ ៧ 
ដងខព ់ជាងរនមល z- value ននមើត្កូ រ ើរាងគ (២៥-៤៥ 0C សត្រៀរសធៀរជាមួយរនមល z-value  ត្ម្តរ់   
មើត្កូ រ ើរាងគគឺ ៧-១២ 0C)។ ដូចសនេះ រាល់ការសកើនស ើង ១០0C នន ើរុណហ ភាពផ្កនចន គឺម្តនឥទ្យធិពល
សលើការចាំអិនពើរដង ចាំផ្ណកឯការរងាែ ក់ កមាភាពមើត្កូ រ ើរាងគសកើនស ើង ១០ដង។ រនមល “cook-
value” ឬ (C-value) ត្រូវបានត្រូវការសដើមបើ្ នសៅដល់ការផ្ត្រត្រួលលកខណៈញ្ញា ណផ្ដលត្រូវការ 
(ឧ. ការផ្ត្រត្រួលវាយនភាពសាច់ផ្ដលបានត្ចកកនុងកាំរ៉ាុង ឬការចាំអិនត្គរ់ត្គ្មន់ននរផ្នលផ្ដលបានត្ចក
កនុងកាំរ៉ាុង)។ រយៈសពលផ្កនចនផ្ដលត្រូវការសដើមបើ សត្មចឱ្យបានរនមល C-value គឺផ្វងជាងរយៈសពលត្រូវ
ការ ត្ម្តរ់ការស ទរ ើល។ 

តារាងទ្យើ ៨.១៖ រនមល z-value  ត្ម្តរ់ ម្ត ធារុអាហារផ្ដលងាយរាំផាល ញសោយកាំសៅ 
 ម្ត ធារុ រនមល z-value (0C) 

 ប ៉ារបាក់សររ ើ ៧-១២ 
សកា ិកាមើត្កូ រ ើរាងគ ៤-៨ 
អង់ ុើម ៣-៥០ 
វ ើតាមើន ២៥-៣០ 
ត្រូសរអុើន ១៥-៣៧ 
លកខណៈញ្ញា ណ  
លកខណៈទូ្យសៅ ២៥-៤៧ 
ការទ្យន់ភាពនរភាព ២៥-៤៧ 
ពណ៌ ២៤-៥០ 
ត្រភព៖ Holdsworth (១៩៩២) 

 ផ្ននកសនេះសផាត រសលើការគណនារយៈសពលផ្កនចនផ្ដលត្រូវការសដើមបើ សត្មចឱ្យបាន នូវការរងាែ ក់
 កមាភាពអង់ ុើម ឬមើត្កូ រ ើរាងគ។ រយៈសពលផ្ដលត្រូវការសដើមបើស ទរ ើលអាហារត្រូវបានរងឥទ្យធិពល
សោយ៖ 

 ការធន់កាំសៅននមើត្កូ រ ើរាងគ ឬអង់ ុើមផ្ដលទ្យាំនងជាម្តនវរតម្តនកនុងអាហារ និងចាំនួន កាំ
ហារ់ ឬ កមាភាពររ ់វា 

 លកខខ័ណឌ ននការកាំសៅ 
 កត្មិរ pH ននអាហារ 
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 ទ្យាំហាំ និងរូររាងររ ់កាំរ៉ាុង 
 លកខណៈរូរននអាហារ 

 សដើមបើកាំណរ់រយៈសពលផ្កនចនននអាហារមួយ ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវម្តនពរ៌ម្តន តើពើការធន់កាំសៅនន 
មើត្កូ រ ើរាងគ ជាពិស   ព័រ ឬអង់ ុើមផ្ដលអន់កាំសៅផ្ដលទ្យាំនងជាម្តនវរតម្តនកនុងអាហារ និងអត្តានន
ការត្ជារចូលកាំសៅសៅកនុងអាហារ។  

 ៨.១.១ ការ្ន្់កំច្ៅច្ន្មីស្កូសររីាងគ 

  ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលម្តនកត្មិរអា ុើរទ្ធរ (pH >៤,៥) មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលរសងកើរ ប ៉ារសហើយ
ធន់នឹងកាំសៅ Clostridium botulinum គឺជាមើត្កូ រ ើរាងគរងករជាំងឺផ្ដលម្តនសត្គ្មេះថាន ក់រាំនុរ ទ្យាំនងជា
ម្តនវរតម្តនកនុងអាហារត្រសភទ្យសនេះ។ កនុងលកខខ័ណឌ គ្មា នខយល់កនុងកាំរ៉ាុងផ្ដលបានរិទ្យជិរ វាអាចដុេះលូរ
លា ់នលិរជាសារធារុពុលដ៏ខាល ាំង botulin ផ្ដលអាចម្តនអត្តា ាំលារ់មនុ សរហូរដល់ ៦៥%។ 
សោយសាផ្រវានតល់សត្គ្មេះថាន ក់ខាល ាំងសោយ botulin ដូចសនេះការ ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសនេះគឺជារត្មូវការអរប
ររម្តននការស ទរ ើលសោយសត្រើកាំសៅ។ ជាទូ្យសៅ អាហារទ្យទ្យួលត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅខព ់ជាងកាំររិអរបររម្ត
សនេះ ផ្ដលសធាើឱ្យមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូច នងិធន់នឹងកាំសៅ អាចម្តនវរតម្តន។ Cl. botulinum 
មិនអាចដុេះលូរលា ់កនុងអាហារផ្ដលម្តនកត្មិរអា ុើរខព ់បានសទ្យ (ph = ៤,៥-៣,៧) និងមើត្កូ រ ើ
រាងគសនសងសទ្យៀរ (យើ  នងិនសរិ) ឬអង់ ុើមផ្ដលធន់កាំសៅកាន់ផ្រម្តនឥទ្យធិពលសធាើឱ្យអាហារខូច និងត្រូវ
បានសត្រើសដើមបើរសងកើររយៈសពលផ្កនចន និង ើរុណហ ភាព។ កនុងអាហារផ្ដលម្តន កត្មិរអា ុើរខព ់    
(pH< ៣,៧) ការរងាែ ក់ កមាភាពអង់ ុើមគឺជាកតាត ដ៏ ាំខាន់ ត្ម្តរ់ការផ្កនចន នងិលកខខ័ណឌ ននកាំសៅ
គឺត្រឹមកត្មិរបា៉ា  ទ័រកមា។  

 ការរាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគសោយកាំសៅ ត្រូវបាន នារ់ថាសកើរស ើងជាលកខណៈ logarithm សៅ ើរុ
ណហ  ភាពខព ។់ អត្តា ាំលារ់ជាលកខណៈ logarithm ម្តនន័យថាជាត្ទ្យឹ តើ នលិរនលផ្ដលបានស ទរ ើល
មួយមិនអាចត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយមិនដឹងរយៈសពលននការផ្កនចនសនាេះសទ្យ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏
សោយ    អត្តាននការសៅរ ់ររ ់មើត្កូ រ ើរាងគមួយ អាចបា៉ា នសាា នសោយសត្រើភាពលាំអិរននការធន់កាំសៅ
ររ ់ពូជ មើត្កូ រ ើរាងគជាក់លាក់មួយ នងិ ើរុណហ ភាព និងរយៈសពលននការកាំសៅ។ ករណើ សនេះនតល់ជា
គាំនិរផ្ដលសៅថា “ការស ទរ ើលជាលកខណៈពាណិជាកមា”។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ដាំសណើ រការផ្ដលការ់រនថយ
ចាំនួនសកា ិកាចាំនួន ១២ ទ្យ ភាគ (ដាំសណើ រការ ១២D) បានអនុវរតន៍សលើវរថុធារុសដើមផ្ដលម្តននទុក ព័រ
ចាំនួន ១០០០ ប ៉ារ កនុងមយួកញ្ច រ់ នឹងការ់រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគរហូរដល់ ១០-៩ កនុងមួយកញ្ច រ់ ឬ
អាចម្តនអត្តា ប ៉ារមើត្កូ រ ើរាងគចាំនួនមួយសៅរ ់កនុងមួយរ ើលាន (១០៩ ) កញ្ច រ់ផ្ដលបានផ្កនចន។ ការ
ស ទរ ើលតាមផ្ររពាណិជាកមាម្តនន័យថា កនុងការអនុវរតន៍ ការផ្កនចនសោយសត្រើកាំសៅបានរងាែ ក់
 កមាភាពសកា ិកាលូរលា ់ និង ព័រទ្ធាំងអ ់គួរឱ្យករ់ ាំគ្មល់ សហើយត្រ ិនសរើម្តនវរតម្តនគឺអាច
លូរលា ់កនុងអាហារសត្កាមលកខខ័ណឌ  តុកទុ្យកផ្ដលបានកាំណរ់។  



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 
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 សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ ត្រ ិនសរើអាហារម្តននទុកមើត្កូ រ ើរាងគសធាើឱ្យអាហារខូច និងធន់កាំសៅ
សត្ចើន និងបាននតល់ឱ្យម្តនដាំសណើ រការ ១២D អាចសធាើឱ្យម្តនការផ្កនចនសលើ  និងបារ់រង់គុណភាពយ៉ា ង
ខាល ាំង។ កនុងការអនុវរតន៍ ដាំសណើ ការ ២D សៅ ៨D ត្រូវបានសត្រើសដើមបើនតល់នូវកត្មិរស ដឋកិចចមួយ ត្ម្តរ់
អាហារផ្ដលអាចផ្ថរកាបានទ្ធាំងគុណភាព នងិ ុវរថិភាព។  ពើសត្ពាេះកត្មិរននការធន់កាំសៅទ្ធរ នន     
Cl. botulinum   អត្តាផ្ដលអាចសៅរ ់ ម្តនកត្មរិត្រហាក់ត្រផ្ហលនឹងករណើ ផ្ដលបានទ្យទ្យួលដាំសណើ រ
ការ ១២D អាច។ ភាពផ្ដលអាចសកើរម្តនស ើងនូវការខូចអាហារត្រូវបានគណនាតាមរូរមនត៖  

1

𝑛
 = 𝑛0

10
𝐹

𝐷⁄
 

 ផ្ដល n = ចាំនួនកញ្ច រ់នលិរនលផ្ដលបានផ្កនចន , n0 = ចាំនួនដាំរូងននមើត្ក ូរ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យ
អាហារខូចកនុងមួយកញ្ច រ់, F = រយៈសពល ម្តល រ់សោយកាំសៅផ្ដលត្រូវការ និង D = រយៈសពលការ់
រនថយកនុងមយួទ្យ ភាគ។ 

 រូរមនតសនេះអាចត្រូវបានសត្រើសដើមបើគណនា៖ 
 ចាំនួនកញ្ច រ់អាចត្រូវបានផ្កនចនមុនសពលម្តន អត្តាផ្ដលអាចសកើរម្តនស ើងននកញ្ច រ់ខូច
ចាំនួនមួយ 

 ចាំនួនកញ្ច រ់ផ្ដលអាចទ្យទ្យលួយកបាន ផ្ដលអាចត្រូវបានផ្កនចនមុនសពលកញ្ច រ់មួយម្តននទុក
មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលសធាើឱ្យអាហារខូច 

 រយៈសពលផ្កនចនផ្ដលត្រូវការសដើមបើ សត្មចឱ្យបាននូវកត្មិរននការខូចផ្ដលអាចទ្យទ្យួលបាន 
 កត្មិរននការខូចផ្ដលរ ាំពឹងទ្យទ្យួលបានពើការផ្កនចនគឺជារនមល F-value។  

 សដើមបើឱ្យដាំសណើ រការផ្កនចនសជាគជ័យ ចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគសលើវរថុធារុសដើមត្រូវផ្ររកាកនុងកត្មិរទ្ធរ
តាមរយៈការអនុវរតន៍វធិានការអនាម័យកនុងការសលើកោក់ និងការសរៀរចាំ និង ត្ម្តរ់អាហារមួយចាំនួនគឺ
តាមរយៈការត្ ុេះ។ សលើ ពើសនេះសៅសទ្យៀរ លកខខ័ណឌ ផ្កនចនត្រឹមត្រូវ និងវធិើសាស្រ្ តត្រឹមត្រូវ ត្រូវផ្រធានាថា
កញ្ច រ់ទ្ធាំងអ ់បានទ្យទ្យួលររមិ្តណកាំសៅដូចៗគ្មន ។ ត្រ ិនសរើម្តនការអនុវរតន៍មិនត្រឹមត្រូវកនុងចាំនុចណា 
មួយ នឹងសធាើឱ្យសកើនស ើងនូវចាំនួនសកា ិកាចារ់សនតើម ដូចសនេះសធាើឱ្យសកើនស ើងនូវការខូចរនាទ រ់ពើ ផ្កនចន។  

 ៨.១.២ ការស្ជាបចូលកំច្ៅ 

 កត្មិរននការត្ជារចូលកាំសៅសៅកនុងអាហារត្រូវបានកាំណរ់ សដើមបើគណនារយៈសពលផ្កនចនផ្ដល
ត្រូវការ ត្ម្តរ់ការស ទរ ើលផ្ររពាណិជាកមា។ ការកាំសៅកញ្ច រ់អាហារគឺជាដាំសណើ រការសនទរកាំសៅផ្ររផ្ត្រ  
ត្រួល។ កាំសៅត្រូវបានសនទរពើចាំហាយទ្យឹក ឬ ាំពាធចាំហាយទ្យឹកតាមរយៈកញ្ច រ់ និងចូលសៅកនុងអាហារ។  
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រូរភាពទ្យើ ៨.១៖ ការត្ជារកាំសៅសៅកនុងអាហារផ្ដលបានសវចខចរ់ 

 រញ្ញហ ចមបង ាំរារ់ការផ្កនចនអាហារផ្ដលជាអងគធារុរងឹ និងខារ់ គឺជាអត្តាទ្ធរននការត្ជារចូល   
កាំសៅសៅននទកណាត ល។ ដូចសនេះសហើយការផ្កនចនសលើ កាំររិសធាើឱ្យការ់រនថយរនមលអាហារូររថមភ នងិលកខណៈ 
សោយញ្ញា ណននអាហារផ្ដលសៅផ្កបរជញ្ញា ាំងននកញ្ច រ់ រផ្នថមពើសលើការត្រូវការរយៈសពលផ្កនចនយូរ និង
ម្តនត្រ ិទ្យធនលទ្ធរ។ វធិើសាស្រ្ តផ្ដលត្រូវបានសត្រើសដើមបើរសងកើនអត្តាសនទរកាំសៅគឺរមួម្តនការសត្រើត្បា ់
កញ្ច រ់ផ្ដលម្តនទ្យត្មង់ស តើង និង ត្ម្តរ់អាហារខារ់ ត្រូវភាា រ់ជាមួយឧរករណ៍កូរវកឹ ការរងាិលនន
កញ្ច រ់កនុងសពលសធាើស ទរ ើល និងការរសងកើន ើរុណហ ភាពឧរករណ៍ផ្កនចន (retort)។  

 
រូរភាពទ្យើ ៨.២៖ ការត្ជារកាំសៅសៅកនុងកាំរ៉ាុងសោយ (A) Conduction និង (B) Convection 
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 ៨.១.៣ ការរណនារយៈច្ពលកកច្ចៃ 

 រយៈសពល ម្តល រ់សោយកាំសៅ (Thermal Death Time-TDT) ឬរនមល F-value ត្រូវបានសត្រើជា
មូលោឋ នសដើមបើសត្រៀរសធៀរដាំសណើ រការស ទរ ើលសោយកាំសៅ។ វាគឺជារយៈសពលផ្ដលត្រូវការសដើមបើ សត្មច 
ឱ្យបាននូវការការ់រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគសៅ ើរុណហ ភាពផ្ដលបាននតល់ឱ្យ និងដូចសនេះ វារាំណាងឱ្យ 
ការរមួរញ្ចូ លគ្មន រវាង ើរុណហ ភាព និងរយៈសពល រុរផ្ដលបានទ្យទ្យួលសោយអាហារ។ វាត្រូវបានត្ ង់
សោយរងាហ ញនូវ ើរុណហ ភាពឧរករណ៍ និងរនមល z-value ននមើត្កូ រ ើរាងគសគ្មលសៅ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ 
ដាំសណើ រការផ្កនចនសៅ ើរុណហ ភាព ១១៥ 0C សោយសយងសលើមើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលម្តនរនមល  z-value ស ាើ 
១០ 0C នឹងរងាហ ញជា F115

10  ។ រនមល F-value អាចត្រវូបានរងាហ ញថាជារយៈសពលត្រូវការសដើមបើការ់
រនថយចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគសោយគុណរនមល D-value។ វាត្រូវបានគណនាសោយសត្រើរូរមនត៖ 

F = D (log n1 – log n2) 

 ផ្ដល n1 = ចាំនួនមើត្កូ រ ើរាងគដាំរូង និង n2 = ចាំននួមើត្កូ រ ើរាងគចុងសត្កាយ។ ជាសយងរនមលF-
value (F0) ត្រូវបានសត្រើសដើមបើរងាហ ញពើដាំសណើ រការផ្កនចនសៅ ើរុណហ ភាព ១២១ 0Cសោយសយងសលើមើត្កូ
 រ ើរាងគ ផ្ដលម្តនរនមល z-value ស ាើ ១០ 0C ។ 

 ចាំណុចនតល់កាំសៅយរឺរាំនុរកនុងកាំរ៉ាុង អាចមិន្នដល់ ើរុណហ ភាពឧរករណ៍ retort រ៉ាុផ្នត
សៅសពល ើរុណហ ភាពអាហារសកើនស ើងសលើ ពើ ៧០ 0C ការរាំផាល ញសោយកាំសៅសលើមើត្កូ រ ើរាងគលូរ
លា ់បានសកើរម្តនស ើង។ រ៉ាុផ្នត ព័រគឺធន់នឹងកាំសៅខាល ាំង។ ដូចសនេះ រយៈសពលផ្កនចនគឺជារយៈសពលផ្ដល
នតល់ឱ្យទ្យាំហាំកាំរ៉ាុងគួរផ្រ ថិរសៅកនុង ើរុណហ ភាពផ្កនចនផ្ដលបានកាំណរ់ សដើមបើ សត្មចបាននូវការ ម្តល រ់
សោយកាំសៅននត្រសភទ្យសកា ិកា ឬ ប ៉ារផ្ដលទ្យាំនងជាម្តនវរតម្តនសៅចាំណុចនន ការនតល់កាំសៅយរឺរាំនុរ
កនុង   កាំរ៉ាុង។ វធិើសាស្រ្ តពើរត្រូវបានសត្រើសដើមបើគណនារយៈសពលផ្កនចន៖  

 វធិើសាស្រ្ តម្តនរូរមនត ឬតាមផ្ររគណិរវទិ្យា 
 វធិើសាស្រ្ តសនេះអាចគណនារយៈសពលផ្កនចន ត្ម្តរ់ ើរុណហ ភាពឧរករណ៍ retort ឬទ្យាំហាំកាំរ៉ាុង    
ខុ ៗគ្មន  រ៉ាុផ្នតវាត្រូវបានកាំណរ់សោយការ នារ់អាំពើលកខណៈននការនតល់កាំសៅ។  

B = 𝑓ℎlog (
𝑗ℎ𝐼ℎ

𝑔
) 

   ផ្ដល B (នាទ្យើ) = រយៈសពលនតល់កាំសៅ, 𝑓ℎ (នាទ្យើ) អត្តានតល់កាំសៅសថរ = រយៈសពល ត្ម្តរ់
ផ្ខសសកាងត្ជារកាំសៅត្គរដណត រ់មួយវដត logarism; jh = Thermal lag factor (រកស ើញតាមរយៈការ
សធាើការ រុរសលើផ្ខសសកាងសដើមបើរក ើរុណហ ភាពផ្កលងកាល យដាំរូងនននលិរនល (pseudo-initial product 
temperature) ( 𝜃𝑝𝑖ℎ)។ 

jh =
𝜃𝑟 − 𝜃𝑝𝑖ℎ

𝜃𝑟 − 𝜃𝑖ℎ
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  ផ្ដល Ih = (𝜃𝑟 − 𝜃𝑖ℎ) (oC) = ភាពខុ គ្មន រវាង ើរុណហ ភាព retort និង ើរុណហ ភាពដាំរូង
ររ ់នលិរនល g= ភាពខុ គ្មន រវាង ើរុណហ ភាព retort និង ើរុណហ ភាពនលិរនលសៅចាំនុចនតល់       
កាំសៅយរឺរាំនុរសៅចុងរញ្ច រ់ននការនតល់កាំសៅ, 𝜃𝑟(oC) =  ើរុណហ ភាព retort និង 𝜃𝑖ℎ(oC)=  ើរុណហ
ភាពដាំរូងររ ់នលិរនល។  

 
រូរភាពទ្យើ ៨.៣៖ ផ្ខសសកាងននការត្ជារកាំសៅសលើត្កោ ពាក់កណាត ល log 

 អត្តាកាំសៅសថរផ្ត្រត្រួលអាត្ ័យសលើននទត្កឡា៖  ម្តម្តត្រររមិ្តណននកាំរ៉ាុង និងអាត្ ័យសលើ
ទ្យាំហាំ នងិរូររាងននកាំរ៉ាុង។ វាក៏អាត្ ័យសលើថាសរើនលិរនលកាំសៅតាមផ្ររ convection ឬ conduction។ 
សត្ៅពើរនមល g ព័រ៌ម្តនខាងសលើអាចរកស ើញតាមរយៈផ្ខសសកាងទ្យើ ៣។ រនមល g រងឥទ្យធិពលសោយកតាត មួយ
ចាំនួនដូចជា៖ 

 រនមល DTD ននមើត្កូ រ ើរាងគ 
 ជត្ម្តល fh ននផ្ខសសកាងននការនតល់កាំសៅ 
 រនមល z-value ននមើត្កូ រ ើរាងគសគ្មលសៅ 
 ភាពខុ គ្មន រវាង ើរុណហ ភាព retort និង ើរុណហ ភាពននទ្យឹកត្រជាក់ 

  ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលបាននតល់កាំសៅសោយ conduction ម្តនចសនាល េះមួយមុនសពលទ្យឹកត្រជាក់
ចារ់សនតើមរញ្ចុ េះ ើរុណហ ភាពនលិរនល។ ដូចសនេះ ម្តនររមិ្តណននកាំសៅមួយរនាទ រ់ពើចាំហាយត្រូវបាន  
រិទ្យ។ សហរុសនេះសហើយ ចាាំបាច់ត្រូវរមួរញ្ចូ លកតាត ចសនាល េះននការត្រជាក់ (cooling lag factor jc)។ jc គឺ
ជារយៈសពលចាំណាយ ត្ម្តរ់ផ្ខសសកាងននការត្រជាក់សដើមបើត្គរដណត រ់មួយវដត logarism សហើយវា
ត្រហាក់ត្រផ្ហលនឹង jh កតាត ចសនាល េះននការកាំសៅ។ ផ្ននកត្រជាក់ននផ្ខសសកាងត្ជារកាំសៅត្រូវបាន រុរសដើមបើ
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រក ើរុណហ ភាពផ្កលងកាល យដាំរូងររ ់នលិរនល (𝜃𝑝𝑖ℎ) សៅចាំណុចចារ់សនតើមននការត្រជាក់។ jc ត្រូវបាន
គណនាសោយសត្រើរូរមនត៖ 

j𝑐 =
𝜃𝑐 − 𝜃𝑝𝑖𝑐

𝜃𝑐 − 𝜃𝑖𝑐
 

 ផ្ដល 𝜃𝑐(oC) =  ើរុណហ ភាពទ្យឹកត្រជាក់ និង 𝜃𝑖𝑐(oC)=  ើរុណហ ភាពពិរត្បាកដររ ់
នលិរនលសៅចាំណុចចារ់សនតើមននការចុេះត្រជាក់។  

 វធិើសាស្រ្ តតាមរយៈត្កាហាកិ 
 វធិើសាស្រ្ តសនេះគឺសយងសលើការរមួរញ្ចូ លខុ ៗគ្មន នន ើរុណហ ភាព និងរយៈសពល ម្តនឥទ្យធពិល
 ម្តល រ់មើត្កូ រ ើរាងគដូចគ្មន ។ ដូចសនេះ ការ ម្តល រ់ គឺជាឥទ្យធិពលផ្ដលបានរមួរញ្ចូ លគ្មន នន ើរុណហ ភាព នងិ
រយៈសពលសលើមើត្កូ រ ើរាងគ។ សៅសពល ើរុណហ ភាពសកើនស ើង ត្រូវបាន នារថាជាការការ់រនថយចាំនួន 
logarism កនុងរយៈសពលផ្ដលត្រូវការសដើមបើរាំផាល ញចាំនួនដូចគ្មន ននមើត្កូ រ ើរាងគ។ វាត្រូវបានរងាហ ញជា     
អត្តាននការ ម្តល រ់ និងត្រូវបានគណនាសោយរូរមនតដូចខាងសត្កាម៖ 

អត្តាននការ ម្តល រ់(Lethal rate) = 10(𝜃−121)/𝑧 

 ផ្ដល 𝜃𝑐(oC) =  ើរុណហ ភាពនននតល់កាំសៅ 

 រនមល TDT សៅ ើរុណហ ភាពផ្កនចនត្រូវបានសត្រៀរសធៀរជាមួយ ើរុណហ ភាពសយង(T) សៅ ើរុ
ណហ ភាព ១២១oC)។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ត្រ ិនសរើនលិរនលត្រូវបានផ្កនចនសៅ ើរុណហ ភាព ១១៥ oC 
សហើយ   មើត្កូ រ ើរាងគផ្ដលធន់កាំសៅភាគសត្ចើនម្តនរនមល z-value គឺ ១០oC  

អត្តាននការ ម្តល រ់ (Lethal rate) = 10(115−121)/𝑧 

  = 0,២៥ 

 សៅសពល ើរុណហ ភាពននអាហារសកើនស ើងកនុងសពលផ្កនចន ម្តនអត្តាននការ ម្តល រ់មើត្កូ រ ើរា
ងគកាន់ ផ្រខព ់។ ផ្ននកផ្ដលត្រូវកាំសៅដាំរូងននដាំសណើ រការផ្កនចនអាចនាាំសៅរកការ ម្តល រ់រិចរួចរាំនុរ
រហូរដល់ ើរុណហ ភាពឧរករណ៍ retort ត្រូវបានសៅដល់ សហើយការ ម្តល រ់សកើនស ើងខាល ាំងសៅនាទ្យើចុង
សត្កាយមុនសពលការសធាើឱ្យត្រជាក់ចារ់សនតើម។  

 អត្តាននការ ម្តល រ់អាត្ ័យសលើរនមល z-value ននមើត្កូ រ ើរាងគ និង ើរុណហ ភាពនលិរនល។ 
តារាងខាងសត្កាយគឺ z= 10 ផ្ដលជារនមលររ ់មើត្កូ រ ើរាងគសធាើឱ្យអាហារខូចភាគសត្ចើន។ វធិើសាស្រ្ តសនេះគឺ
សពញនិយមកនុងការអនុវរតន៍  ត្ម្តរ់កាំណរ់ឥទ្យធពិលននដាំសណើ រការផ្កនចន ផ្ដលម្តនទ្យាំនាក់ទ្យាំនងរវាង      
 ើរុណហ ភាព និងរយៈសពល។  
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តារាងទ្យើ ៨.២៖ អត្តាននការ ម្តល រ់ ត្ម្តរ់ z = ១០oC 
 ើរុណហ ភា (oC) អត្តាននការ ម្តល រ់ 

(នាទ្យើ)a 
 ើរុណហ ភា (oC) អត្តាននការ ម្តល រ់ 

(នាទ្យើ)a 

៩០ ០,០០១ ១០៨ ០,០៤៩ 
៩២ ០,០០១ ១១០ ០,០៧៧ 
៩៤ ០,០០២ ១១២ ០,១២៣ 
៩៦ ០,០០៣ ១១៤ ០,១៩៥ 
៩៨ ០,០០៥ ១១៦ ០,៣០៨ 
១០០ ០,០០៨ ១១៨ ០,៤៨៩ 
១០២ ០,០១២ ១២០ ០,៧៧៤ 
១០៤ ០,០១៩ ១២២ ១,២២៧ 
១០៦ ០,០៣១ ១២៤ ១,៩៤៥ 

a សៅ ើរុណហ ភាព ១២១ oC កនុងមយួនាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព 𝜃𝑟 
ត្រភព៖ Stumbo (១៩៧៣) 

  ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលនតល់កាំសៅតាមផ្ររ convection ផ្ខសសកាងអត្តាននការ ម្តល រ់ ត្រូវបានសត្រើ
សដើមបើផ្ ាងរកចាំណុចកនុងការផ្កនចនសៅសពលការកាំសៅគួរផ្ររញ្ឈរ់។ រនាទ រ់មួយត្រូវបានគូត្ រនឹងផ្ននក
ននការសធាើឱ្យត្រជាក់ននផ្ខសសកាង ដូចសនេះរាំរន់ផ្ដលសៅជិរផ្ខសសកាងស ាើនឹងការ ម្តល រ់ផ្ដលត្រូវការ។  

 
រូរភាពទ្យើ ៨.៤៖ ផ្ខសសកាងអត្តាននការ ម្តល រ់ 
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 ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលនតល់កាំសៅតាមផ្ររ conduction  ើរុណហ ភាពសៅផ្ននកកណាត លននកាំរ៉ាុងអាចរនត
សកើនស ើងរនាទ រ់ពើការសធាើឱ្យត្រជាក់ចារ់សនតើម ពើសត្ពាេះផ្រអត្តាននការសនទរកាំសៅយរឺ។  ត្ម្តរ់អាហារ
ត្រសភទ្យសនេះ ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវកាំណរ់រកការ ម្តល រ់រនាទ រ់ពើគាំរូកាំរ៉ាុងមយួចាំនួនផ្ដលការនតល់កាំសៅត្រូវ
បានរញ្ឈរ់សៅរយៈសពលខុ ៗគ្មន ។ 

 ៨.១.៤ ការកកច្ចៃច្ោយច្ស្បើឧបករណ៍ Retort  

 អាយុកាលននអាហារស ទរ ើល អាត្ ័យមួយផ្ននកសលើកាំរ៉ាុង ផ្ដលផ្ញកអាហារសចញពើររសិាថ ន។ 
ត្រសភទ្យននកាំរ៉ាុងផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់ការស ទរ ើលសោយសត្រើកាំសៅម្តន ៤ ត្រសភទ្យ ាំខាន់ៗគឺ៖ កាំរ៉ាុងសលាហៈ 
ដរ ឬផ្កវ ថង់ផ្ដលអាចររ់ផ្រនបាន នងិថា រងឹ. 

 មុនសពលកាំរ៉ាុងផ្ដលម្តននទុកអាហារត្រូវបានផ្កនចន ចាាំបាច់ណា ់ត្រូវសធាើការដកខយល់សចញ
សោយត្ររិររតិការ “exhausting”។  កមាភាពសនេះការពារការរាលោលននខយល់ជាមួយកាំសៅ ដូចសនេះ
ការ់រនថយកាំលាាំងត្រទ្ធញននការរិទ្យភាិរកាំរ៉ាុង។ ការដកននឧ ា័នអុក ុើផ្ នសចញក៏ជួយការពារមិនឱ្យ
ម្តនផ្ត្ច សៅផ្ននកខាងកនុងននកាំរ៉ាុងសលាហៈ និងការផាល  ់រតូរសោយអុក ុើរកមា ត្ម្តរ់អាហារមួយ
ចាំនួនកនុងសពល តុកទុ្យក។ កាំរ៉ាុងត្រូវបានដកខយល់សចញសោយវធិើសាស្រ្ តដូចខាងសត្កាម៖ 

 ការោក់អាហារទ្ធាំងសៅត ចូលសៅកនុងកាំរ៉ាុង (កាំសៅអាហារជាមុនសដើមបើការ់រនថយរយៈសពលផ្ក
នចន) 

 ការោក់អាហារត្រជាក់ចូលសៅកនុងកាំរ៉ាុង រនាទ រ់មកនតល់កាំសៅដល់កាំរ៉ាុង នងិអាហាររហូរ
ដល់     ើរុណហ ភាព ៨០-៩៥ oC ផ្ដលម្តនគត្មររិទ្យភាិរមួយផ្ននក  

 ដកខយល់សចញតាមផ្ររសមកានិចសោយសត្រើម្ត៉ា  ុើន ុញ្ញា កា  (vacuum pump) 
 ការរិទ្យលាំហូរននចាំហាយ ផ្ដលជាកផ្នលងម្តន  នទុេះចាំហាយនាាំយកខយល់សចញពើននទននអាហារ     
ភាល មៗមុនសពលកាំរ៉ាុងត្រូវបានរិទ្យភាិរ។ វធិើសាស្រ្ តសនេះគឺ មត្ ររាំនុរ ត្ម្តរ់អាហារផ្ដល
ជាអងគធារុរាវផ្ដលម្តនខយល់រិចរួចរ៉ាុសណាណ េះជារ់សៅកនុងនលិរនល សហើយននទម្តនលកខណៈ
រារស ាើ និងមនិរ ាំខានដល់លាំហូរននចាំហាយ។  

 ចាំហាយសធាើការជាំនួ ខយល់ និងសធាើឱ្យត្រជាក់រសងកើរជា ុញ្ញា កា មួយផ្ននកកនុងលាំហននកាំរ៉ាុង។ 
ការត្ ុេះក៏បានដកខយល់សចញពើរផ្នលមុនសពលរញ្ចូ លកនុងកាំរ៉ាុង។ រនាទ រ់មកកាំរ៉ាុងផ្ដលបានរាំសពញ និង
រិទ្យភាិរត្រូវបានរញ្ាូ នសៅកនុងឧរករណ៍ retort។  

 ក. ការកាំសៅសោយសត្រើចាំហាយផ្ឆ្ែរ 

 Latent heat ត្រូវបានរញ្ាូ នសៅអាហារសៅសពលចាំហាយផ្ឆ្ែរកជាសញើ សៅផ្ននកខាងសត្ៅនន   
កាំរ៉ាុង។ ត្រ ិនសរើម្តនខយល់សៅផ្ននកខាងកនុងនន retort វារសងកើរជាត្ ទ្ធរ់មិនចាំលងកាំសៅព័នធជុាំវញិ
កាំរ៉ាុងផ្ដលការពារចាំហាយពើការកជាសញើ  និងរណាត លឱ្យអាហារមិនអាចផ្កនចនបានត្គរ់ត្គ្មន់។ វាសធាើ
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ឱ្យ ើរុណហ ភាពទ្ធរជាង ើរុណហ ភាពផ្ដលទ្យទ្យួលបានពើចាំហាយ។ ដូចសនេះចាាំបាច់ណា ់ត្រូវផ្រដកខយល់ 
សចញពើ retort។ រនាទ រ់ពើការស ទរ ើល កាំរ៉ាុងត្រូវបានសធាើឱ្យត្រជាក់សោយការបាញ់ទ្យឹក។ ចាំហាយត្រូវ     
បានកជាសញើ យ៉ា ងសលឿនកនុងឧរករណ៍ retort រ៉ាុផ្នតអាហារចុេះត្រជាក់យ៉ា ងយរឺ សហើយ ម្តព ធកនុង
កាំរ៉ាុងសៅផ្រខព ់។ ដូចសនេះឧរករណ៍ compressed air ត្រូវបានសត្រើសដើមបើសធាើឱ្យ ាំពាធស ាើគ្មន  (ការសធាើ 
ឱ្យត្រជាក់សោយ ាំពាធ) សដើមបើការពារកាំលាាំងត្រទ្ធញសៅសលើសថនននកាំរ៉ាុង។ សៅសពលអាហារចុេះត្រជាក់
សត្កាម ើរុណហ ភាព ១០០ oC  ាំពាធខយល់ផ្ដលសលើ ត្រូវបានដកសចញ នងិរនតចុេះត្រជាក់សៅ ើរុណហ
ភាពត្រផ្ហល ៤០ oC សៅសពលកាំរ៉ាុងត្រូវបានដកសចញ។ សៅ ើរុណហ ភាសពនេះ  ាំសណើ មសៅសលើកាំរ៉ាុង
 ៃួរយ៉ា ងសលឿន ផ្ដលការពារននទកាំរ៉ាុងមិនឱ្យផ្ត្ច  និងភាា រ់សាល ក ញ្ញា យ៉ា ងសលឿន។   

 ខ. ការកាំសៅសោយសត្រើទ្យកឹសៅត  

 អាហារត្រូវបានផ្កនចនកនុងផ្កវ ឬថង់ផ្ដលអាចររ់ផ្រនបានសោយសត្រើទ្យឹកសៅត  រមួជាមួយ ាំពាធ
ខយល ់ខាល ាំងសដើមបើ សត្មចបាននូវ ើរុណហ ភាពផ្កនចនផ្ដលត្រូវការ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ សៅ ើរុណហ ភាព ១២១ 

oC    ាំពាធននចាំហាយផ្ឆ្ែរគឺ ២០០kPa ដូចសនេះសដើមបើផ្ថរកាទ្យឹកឱ្យសៅផ្រជាអងគធារុរាវ  ាំពាធសលើ  
១០០kPa ត្រូវបានរសងកើរស ើងសោយសត្រើ ាំពាធឧរករណ៍ retort ៣០០kPa។  ាំរកផ្កវគឺត្កា ជាង
កាំរ៉ាុងសលាហៈកនុងការនតល់នូវភាពរងឹម្តាំ និងម្តនការចាំលងកាំសៅយរឺផ្ដលសធាើឱ្យម្តនហានិភ័យខព ់កនុង
ការសត្រេះផ្រក ការត្ជារកាំសៅយរឺ និងត្រូវការរយៈសពលផ្កនចនយូរជាងកាំរ៉ាុង។  

  ត្ម្តរ់អាហារផ្កនចនកនុងថា រងឹ ឬថង់ កាំសៅចូលយ៉ា ងសលឿនសៅផ្ននកផ្ដលស តើងជាង 
សោយសារផ្រផ្ននកឆ្លងការ់ថា រងឹ ឬថង់រូចជាង នងិម្តន ម្តម្តត្រននទត្កឡា និងម្តឌធាំជាង។ ករណើ
សនេះគឺអាច នសាំថាមពល និងម្តនការសត្រើកាំសៅសលើ រិចរួចរ៉ាុសណាណ េះសៅផ្ននកខាងសត្ៅននថា  ឬថង់។ 
រយៈសពលននវដតផ្កនចនខលើ រសងកើនអត្តានលិរកមា នងិរសងកើនគុណភាពនលិរនល។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏
សោយការ   ផ្កនចនកនុងថា  និងថង់បាល  ទកិ អាចសធាើឱ្យម្តនការផ្ត្រត្រួលរ៉ាូលើម័រកនុងសពលផ្កនចន ( ើរុណហ
ភាពខព ់សធាើ ថង់ត្ជួយញ ផាល  ់រតូរចាំណុេះននថង់ ការទិ្យភាិរសោយកាំសៅមិនជារ់លែ)។ ដូចសនេះ  ាំពាធ
សលើ  (overpressure) គួរផ្រសត្រើមុនសពលឧ ា័នសៅផ្ននកលាំហរននថង់សធាើសអាយថង់សបា៉ា ង។   

 គ. ការកាំសៅសោយអណាត រសភលើង 

 ការស ទរ ើលសៅ ាំពាធររយិកា សោយសត្រើអណាត រសភលើងកាំសៅកាំរ៉ាុងវលិសោយផាទ ល់ សៅ ើរុណហ
ភាពខព ់រហូរដល់ ១៧៧០ oC សធាើសអាយអត្តាននការសនទរកាំសៅខព ់។ រយៈសពលផ្កនចនខលើសធាើសអាយអាហារ
ម្តនគុណភាពខព ់ និងការ់រនថយការសត្រើត្បា ់ថាមពលរហូរដល់ ២០% សត្រៀរសធៀរជាមួយការោក់
កនុងកាំរ៉ាុងធមាតា។ វាត្រូវបានសត្រើ ត្ម្តរ់ការផ្កនចននសរិ សពារផ្នែម  ផ្ណត កសខៀវ ឬដុាំសាច់សគ្ម។ 
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  ៨.១.៥ ឧបករណ៍ 

 ឧរករណ៍ retort ផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់ការស ទរ ើលអាចដាំសណើ រការជាត្កុម ឬដាំសណើ រការរនតរនាទ រ់។  
ឧរករណ៍ retort ផ្ដលម្តនដាំសណើ រការជាត្កុមអាចតាមននទ រ ឬននទសដក រ៉ាុផ្នតត្រូវការទ្យើតាាំងធាំ។  

 
រូរភាពទ្យើ ៨.៥៖ ឧរករណ៍ retort រងាិល (End-over-end agitation of containers) 

 ឧរករណ៍ស ទរ ើលសោយសត្រើទ្យឹក (Hydrostatic sterilisers)៖ ម្តនរាំពង់ទ្យឹកពើរ។ កាំព ់នន
រាំពង់ទ្យឹក(រហូរដល់ ២៥ផ្ម៉ាត្រ) រសងកើរ ាំពាធននទ្យឹកផ្ដលសធាើសអាយម្តនរុលយភាព ាំពាធ
ចាំហាយ សហើយទ្យឹករិទ្យភារិធុងចាំហាយ។ វាជាឧរករណ៍ស ទរ ើលកនុងដាំសណើ រការរនតរនាទ រ់ដ៏ធាំ
មួយផ្ដលត្រូវបានសត្រើត្បា ់ ត្ម្តរ់នលិរកមា ផ្ដលនលិរនលម្តនររមិ្តណសត្ចើន 
(ឧទ្ធហរណ៍៖ ១០០០កាំរ៉ាុងកនុងមួយនាទ្យើ)។ 

 ការត្គរ់ត្គងននឧរករណ៍ retort ៖ ត្គរ់ត្រសភទ្យ retort ទ្ធាំងអ ់គឺត្រូវផ្រសធាើការត្រួរពិនិរយ 
និងត្គរ់ត្គងឧរករណ៍ សដើមបើត្បាកដថាវាដាំសណើ រការសៅ ើរុណហ ភាពត្រឹមត្រូវកនុងរយៈសពល
កាំណរ់ផ្ដលត្រូវការសដើមបើ សត្មចសអាយបាននូវ ការ ម្តល រ់មើត្កូ រ ើរាងគ សោយចាំណាយ
ថាមពលរិច រាំនុរ។ អញ្ញា រិននដាំសណើ រការផ្ដលត្រូវសធាើការត្រួរពិនិរយរមួម្តន៖  
  ើរុណហ ភាព និង ាំពាធននចាំហាយ 
 រយៈសពល និង ើរុណហ ភាពននការផ្កនចន 
  ើរុណហ ភាពននទ្យឹកផ្ដលសធាើសអាយកាំរ៉ាុងត្រជាក់ 
 អត្តាននការសធាើសអាយសៅត  និងអត្តាននការសធាើសអាយត្រជាក់ 
  ាំពាធននខយល់ (compressed air)  
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៨.២. ការកកច្ចៃច្ោយច្ស្បើសតី្ណុហ ភាពខពស ់(Ultra-high-temperature/aseptic 
processes)  

 សៅសពលអាហារត្រូវបានផ្កនចនកនុងកាំរ៉ាុង ត្ ទ្ធរ់ខាងសត្ៅននអាហារការ់ផាត ច់ត្ ទ្ធរ់ខាងកនុង
សោយកាំសៅ និងរសងកើរជាភាពធន់សៅនឹងការសនទរកាំសៅ ផ្ដលពនារយៈសពលត្រូវការសដើមបើ សត្មចសអាយ
បាននូវការ ាំលារ់មើត្កូ រ ើរាងគសៅចាំណុចននការនតល់កាំសៅយរឺរាំនុរ។ ការផ្កនចនតាមផ្ររ aseptic បាន
សោេះត្សាយរញ្ញហ សនេះ សោយការនតល់កាំសៅសៅអាហារកនុងត្ ទ្ធរ់ស តើងសដើមបើ សត្មចសអាយបាននូវការ
 ម្តល រ់មើត្កូ រ ើរាងគមុនសពលវាត្រូវបានោក់រាំសពញសៅកនុងកាំរ៉ាុងផ្ដលបានស ទរ ើលទុ្យកជាមុន កនុងររសិាថ ន
ស ទរ ើល។ ករណើ សនេះត្រូវការ ើរុណហ ភាពផ្កនចនខព ់ (១៣០ -១៥០ oC)  ត្ម្តរ់រយៈសពលខលើ (ពើរ រើវនិា
ទ្យើ) ផ្ដលរសងកើនគុណភាពនលិរនល នងិត្រ ិទ្យធនលននការផ្កនចន និងការ់រនថយការសត្រើត្បា ់ថាមពល
ផ្ដលសត្រៀរសធៀរជាមួយការផ្កនចនកនុងកាំរ៉ាុង។ រចចុរបននសនេះ ការផ្កនចនតាមផ្ររ aseptic ត្រូវបានសត្រើ
ជាំនួ ការស ទរ ើលកនុងកាំរ៉ាុង ត្ម្តរ់អាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវរមួម្តន៖ទ្យឹកសោេះ ទ្យឹកផ្នលស ើ ផ្ត្កម យ៉ា អួរ 
ទ្យឹកត្ ូរសាលាដ   ុររាវ និងលាយកាសរ ៉ាម។ ការផ្កនចនកនុងកាំរ៉ាុងគឺជាវធិើសាស្រ្ តដ៏ ាំខាន់ ត្ម្តរ់ការ  
ស ទរ ើលអាហារផ្ដលជាអងគធារុរងឹ។ អាហារផ្ដលបានផ្កនចនតាម UHT ម្តនគុណភាពខព  ់ ម្តនអាយុ
កាលយ៉ា ងសហាចណា ់ ៦ផ្ខសោយមិនសត្រើការ តុកទុ្យកកនុងត្រព័នធត្រជាក់។ 

 
 រូរភាពទ្យើ ៨.៦៖ លកខខ័ណឌ  ើរុណហ ភាព និងរយៈសពល ត្ម្តរ់ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT នងិ ការ
ោក់កាំរ៉ាុង 

 គុណ មបរតិននការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT រមួម្តនការរកាលកខណៈញ្ញា ណ និងរនមលអាហារូររថមភ 
ការ នសាំថាមពល ត្រព័នធដាំសណើ រការសោយ ា័យត្រវរតិផ្ដលម្តនភាពងាយត្ ួលជាង និងការសត្រើត្បា ់
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ទ្យាំហាំកញ្ច រ់សោយគ្មា នកាំណរ់។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ការផ្កនចនកនុងឧរករណ៍ retort  ត្ម្តរ់កាំរ៉ាុង  ុររផ្នល
ត្រសភទ្យ A2 ត្រូវការរយៈសពល ៧០នាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព ១២១ oC សដើមបើ សត្មចបាននូវរនមល F0 ស ាើ ៧
នាទ្យើ រនាទ រ់មកសធាើសអាយត្រជាក់រយៈសពល ៥០នាទ្យើ។ ការផ្កនចនតាម aseptic សោយឧករណ៍រតូរកាំសៅ
សៅ ើរុណហ ភាព ១៤០ oC រយៈសពល ៥វនិាទ្យើ នតល់នូវរនមល F0 ស ាើ ៩នាទ្យើ។ ការសកើនស ើងនូវទ្យាំហាំកាំរ៉ាុង
សៅ A10 រសងកើននូវរយៈសពលផ្កនចន ២១៨នាទ្យើ ចាំផ្ណកឯការផ្កនចនតាមផ្ររ aseptic រយៈសពលស ទរ ើល
គឺសៅដូចគ្មន ។ ផ្ដនកាំណរ់ននការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT គឺម្តនរនមលខព ់ ឧរករណ៍ម្តនលកខណៈ ាុត្គ
សាា ញ ការផ្ថទ្ធាំ និងម្តនសលបឿនត្ចកយរឺជាងការត្ចកតាមផ្ររោក់កាំរ៉ាុង និងត្រូវការរុគគលិកផ្ដលម្តន
ជាំនាញខព ់។ 

 ត្ទ្យ ឹតើ 
 សៅសពល ើរុណហ ភាពសកើនស ើង អត្តាននការរាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគ និងអង់ ុើមជាសត្ចើនសកើនស ើង
សលឿនជាងអត្តាននការរាំផាល ញសារធារុចិញ្ច ឹម និងលកខណៈញ្ញា ណ។ ដូចសនេះគុណភាពអាហាររកាបាន
លែ សៅ ើរុណហ ភាពផ្កនចនខព ់ និងសត្រើរយៈសពលខលើ។ លកខនតិកៈ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT គឺដូចគ្មន
នឹងការស ទរ ើលកនុងកាំរ៉ាុង។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ  ត្ម្តរ់ការស ទរ ើលកនុងកាំរ៉ាុង ឥទ្យធពិលននការ ម្តល រ់
ភាគសត្ចើនសកើរស ើងសៅចុងរញ្ច រ់ននដាំណាក់កាលននការនតល់កាំសៅ និងការចារ់សនតើមននដាំណាក់កាលសធាើ
សអាយត្រជាក់។ ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT បានកាំសៅអាហារផ្ដលជាអងគធារុរាវយ៉ា ងសលឿនសៅដល់       
 ើរុណហ ភាពកាំណរ់ សហើយការ ាំលារ់បានសកើនស ើងសៅ ើរុណហ ភាពសថរ។ រនមលននការស ទរ ើលត្រូវបាន
គណនាសោយការគុណរមួគ្មន ននអត្តាននការ ម្តល រ់សៅ ើរុណហ ភាពសថរ និងរយៈសពលននការ ថិរសៅ
សលើ ើរុណហ ភាពសនាេះ។ រយៈសពលសធាើសអាយ ើរុណហ ភាពសកើនស ើង និងរយៈសពលចុេះត្រជាក់ជាសរ ើយៗ
ម្តនរយៈសពលខលើ សហើយមិនត្រូវបានរញ្ចូ លកនុងការគណនា។ អត្តាលាំហូរននភាគលែិរផ្ដលបានផាល  ់រតូរ 
យ៉ា ងសលឿន និងរយៈសពលផ្វងរាំនុរផ្ដលត្រូវការ ត្ម្តរ់ការសនទរកាំសៅពើអងគធារុរាវសៅផ្ននកកណាត លនន
ភាគលែិរ ត្រូវបានសត្រើរមួគ្មន សដើមបើកាំណរ់រយៈសពល និង ើរុណហ ភាពផ្ដលត្រូវការសដើមបើ សត្មចបាននូវ
រនមល F0 ផ្ដលត្រូវការ។  

 ជាការ ាំខាន់ណា ់ត្រូវដឹងពើរយៈសពលខលើរាំនុរផ្ដលភាគលែិរៗឆ្លងការ់ផ្ននកកាំសៅ និងអត្តានន
ការសនទរកាំសៅពើអងគធារុរាវ សៅផ្ននកកណាត លននភាគលែិរ សដើមបើត្បាកដថា ព័ររ ់មើត្កូ រ ើរាងគមិនអាចសៅ
រ ់។ ជាការ ាំខាន់ណា ់សដើមបើ សត្មចសអាយបាននូវលាំហូរតាមផ្ររ turbulent សត្ពាេះរយៈសពលតាាំង
សៅគឺខលើ។ ដូចគ្មន សនេះផ្ដរ គួរផ្រត្គរ់ត្គងចសនាល េះទ្យាំហាំភាគលែិរៗសៅកនុងនលិរនល។ ឧទ្ធហរណ៍៖ 
ត្រ ិនសរើដាំសណើ រការត្រូវបានសធាើស ើងសដើមបើស ទរ ើលភាគលែិរផ្ដលម្តនទ្យាំហាំ ១៤mm សដើមបើសអាយ F0=៦ 
វាអាចត្រូវបានគណនា រាំពុងផ្ដល តុកនលិរនលគួរផ្រម្តនត្រផ្វង ១៣m ។ នទុយសៅវញិ ត្រ ិនសរើ
ភាគលែិរៗម្តនទ្យាំហាំ ២០mm ឆ្លងការ់លកខខ័ណឌ សនេះ វាអាច សត្មចបានរនមល F0 ត្រឹមផ្រ F0= 0,៥ 
រ៉ាុសណាណ េះ ដូសចនេះនលិរនលត្រូវបានផ្កនចនមិនត្គរ់ត្គ្មន់សទ្យ។ នទុយសៅវញិ ភាគលែិរៗផ្ដលម្តនអងករ់នារិ 
១០mm នងឹម្តន F0 =២០ ដូចសនេះសធាើសអាយនលិរនលត្រូវបានផ្កនចនសលើ ខាល ាំង(over processing)។  
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 វាក៏ចាាំបាច់នងផ្ដរ ផ្ដលត្រូវម្តនព័រ៌ម្តន តើពើចលនាននការរាំផាល ញមើត្កូ រ ើរាងគ និងការរងាែ ក់
 កមាភាពអង់ ុើម សដើមបើត្បាកដថានលិរនលត្រូវបានស ទរ ើលត្គរ់ត្គ្មន់ នងិព័រ៌ម្តនពើចលនាននការ
រាំផាល ញសារធារុចិញ្ច ឹម នងិការផាល  ់រតូរគើមើដូចជា ការស ើងពណ៌សតាន រ អុក ុើរកមា នងិការផ្ត្រត្រួលរ 
ជារិ សដើមបើយល់ពើឥទ្យធិពលននការផ្កនចនសលើគុណភាពអាហារ។ ជាទូ្យសៅ លកខខ័ណឌ  ើរុណហ ភាព និងរយៈ
សពលអរបររម្តផ្ដលត្រូវការសដើមបើ ម្តល រ់ Cl. botulinum (F0 = 3) គឺ ១,៨ វនិាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព 
១៤១ 0C។ ត្រត្ពឹរតកមាកាំសៅអរបររម្ត ត្ម្តរ់នលិរនលទ្យឹកសោេះគឺ ១វនិាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព ១៣៥ 
0C  ត្ម្តរ់ទ្យឹកសោេះ ២វនិាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព ១៤០0C  ត្ម្តរ់ផ្ត្កម និងនលិរនលពើទ្យកឹសោេះ និង ២
វនិាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព១៤៨,៩ 0C ត្ម្តរ់លាយកាសរ ៉ាម។  

 សលើ ពើសនេះសៅសទ្យៀរ ការសត្រើ F0 សដើមបើវាយរនមលការ ម្តល រ់មើត្កូ រ ើរាងគ បា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាត្រពើរត្រូវបានសត្រើ
កនុងការផ្កនចនផ្ររ UHT នននលិរនលទ្យឹកសោេះគឺ រនមល B* ផ្ដលត្រូវបានសត្រើសដើមបើវា ់ឥទ្យធិពលននការ
 ម្តល រ់ រុរ និងរនមល C* ផ្ដលវា ់ការខូចសោយគើមើ រុរផ្ដលសកើរស ើងកនុងសពលផ្កនចន។  ើរុណហ
ភាពសយងផ្ដលសត្រើ ត្ម្តរ់រនមលទ្ធាំងសនេះគឺ ១៣៥0C។ ដាំសណើ រការផ្ដលនតល់រនមល B*=១ នងិនតល់នូវ
ការការ់រនថយ ប ៉ារ ៩D (z= ១០,៥0C) និងម្តនរនមលស ាើនឹង ១០,១វនិាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព ១៣៥0C។ 
ដូចគ្មន សនេះផ្ដរ ដាំសណើ រការផ្ដលនតល់សអាយរនមល C* = ១ នឹងសធាើសអាយបារ់រង់ thiamine ៣% និងម្តន
រនមលស ាើ ៣០,៥ វនិាទ្យើ សៅ ើរុណហ ភាព ១៣៥0C។ 

 ការគណនារយៈសពលតាាំងសៅសលើកាំសៅ សត្រើរូរមនត៖  

B* =១០(𝜃−១៣៥)/១០,៥x t/១០,១ 

C* = ១០(𝜃−១៣៥)/៣១,៤x t/៣០,៥ 

 ផ្ដល 𝜃 (℃) =  ើរុណហ ភាពផ្កនចន និង t (s) = រយៈសពលតាាំងសៅសលើកាំសៅ 

 ការផ្កនចន 
  ត្ម្តរ់ការផ្កនចន អាហារផ្ដលបានកាំសៅជាមុន ត្រូវបានរូមតាមរយៈរាំពុង ុញ្ញា កា សដើមបើ
ដកខយល់សចញសដើមបើសឆ្ព េះសៅកាន់ឧរករណ៍សនទរកាំសៅ។ ការដកខយល់សចញម្តនសារៈ ាំខាន់ណា ់ដូច
ជា៖ 

 សដើមបើត្បាកដថានលិរនលម្តនចាំណុេះសថរកនុងរាំពុង តុក។ ត្រ ិនសរើខយល់សៅកនុងនលិរនល
រ ើក សៅសពលត្រូវកាំសៅ វានឹងការ់រនថយរយៈសពលតាាំងសៅសលើកាំសៅ និងអាចសធាើសអាយការផ្ក
នចនមិនត្គរ់ត្គ្មន់ 

 ជួយ នសាំថាមពលកនុងការនតល់កាំសៅ និងការសធាើសអាយត្រជាក់ 
 សធាើសអាយអាយុកាលនលិរនលផ្វងសោយការការ់រនថយការផាល  ់រតូរសោយអុក ុើរកមាកនុង
សពល តុកទុ្យកសៅ ើរុណហ ភាពធមាតា។ 
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 ឧរករណ៍ 
 ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT នលិរនលត្រូវបានកាំសៅរហូរដល់ ើរុណហ ភាពផ្ដលត្រូវការ ោក់សអា
យ ថិរសៅសលើ ើរុណហ ភាពសនាេះសដើមបើ សត្មចសអាយបាននូវការស ទរ ើល និងសធាើវាសអាយត្រជាក់ភាល មៗ
សដើមបើរាំសពញ ើរុណហ ភាព។ ឧរករណ៍សត្រើ ត្ម្តរ់ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT ត្រូវម្តនលកខណៈដូចខាង
សត្កាម៖ 

 ត្ររិររតិការសៅ ើរុណហ ភាពសលើ ពើ ១៣២ 0C 
 ោក់នលិរនលផ្ដលម្តនចាំណុេះរូចសៅសលើននទត្កឡាធាំ ត្ម្តរ់ការសនទរកាំសៅ 
 រកា turbulence កនុងនលិរនលសៅសពលវាឆ្លងការ់ននទននការនតល់កាំសៅ 
  ម្តែ រសថរននននទ សនទរកាំសៅសដើមបើផ្ថរកាអត្តាននការសនទរកាំសៅខព ់ និងសដើមបើការ់រនថយការ
សឆ្េះនលិរនល 
ឧរករណ៍ត្រូវបានសធាើចាំណារ់ថាន ក់អាត្ ័យសលើវធិើសាស្រ្ តននការនតល់កាំសៅជាលកខណៈ៖ 

 ត្រព័នធផាទ ល់ (ការរញ្ចូ លចាំហាយ និងការលាយចាំហាយ) 
 ត្រព័នធមិនផាទ ល់ (plate heat exchangers, tubular heat exchangers នងិ scraped 

surface heat exchangers) 
 ត្រព័នធសនសងៗសទ្យៀរ (dietectric, ohmic និង induction heating) 

៨.៣. ឥទ្យធពិលច្លើអាហារ 

 ៨.៣.១ ការកកច្ចៃកៃងុកំប៉ាុង 

 ការរមួរញ្ចូ លគ្មន រវាង ើរុណហ ភាព នងិរយៈសពលផ្ដលសត្រើកនុងការផ្កនចនអាហារកនុងកាំរ៉ាុង ម្តន
ឥទ្យធិពលសលើពណ៌ផ្ដលសកើរម្តនពើធមាជារិសៅកនុងអាហារ។ ឧទ្ធហរណ៍៖ កនុងសាច់ ពណ៌ត្កហម 
oxymyoglobin ត្រូវបានរតូរជាពណ៌សតាន រ metmyoglobin និងពណ៌សាា យ myoglobin ត្រូវបានរតូរជា
ពណ៌សតាន រត្កហម myohaemichromogen។ ការស ើងពណ៌សតាន រសោយ maillard និងដាំសណើ រការ 
caramelisation ក៏សធាើសអាយម្តនពណ៌សលើសាច់ផ្ដលបានស ទរ ើលនងផ្ដរ។ រ៉ាុផ្នតសនេះ ជាការផាល  ់រតូរ  
ផ្ដលអាចទ្យទ្យលួយកបាន ត្ម្តរ់សាច់ផ្កនចន។  ូដយូមនើត្ទ្យើរ នងិ ូដយូមនើត្តារត្រូវបានរផ្នថមសលើនលិរ 
នលសាច់មយួចាំនួនសដើមបើការ់រនថយហានិភ័យននការដុេះលូរលា ់នន C.botulinum។ ជាលទ្យធនលសធាើ
សអាយម្តនពណ៌ត្កហមផាក  ូក គឺសោយសារផ្រនើត្ទ្យើរអុក ុើរ myoglobin និង metmyoglobin 
nitrite។  

  ត្ម្តរ់រផ្នល និងផ្នលស ើ កលរ ៉ាូភើលត្រូវបានរតូរជា pheophytin ចាំផ្ណកឯ carotenoids ត្រូវបាន   
រាំផ្លងពើ 5,6-epoxides  សៅជាពណ៌ត្សាល 5,8-epoxides និង anthoyanins ត្រូវបានរាំផ្រកមកជា
ពណ៌សតាន រ។ ការបារ់រង់ពណ៌ត្រូវបានជាំនួ  សោយពណ៌ ាំសយគផ្ដលបានអនុញ្ញា រសអាយសត្រើ       
ត្បា ់។  



រសចចកវទិ្យាផ្កនចនអាហារ  សាកលវទិ្យាល័យភូមនិទក ិកមា 

 
គ្មាំត្ទ្យសោយមូលនធិតិ្សាវត្ជាវ គាំនរិនចនត្រឌរិ នងិនវានុវរតន៍ ( .គ.ន) ននត្ក ួងអរ់រ ាំយុវជន នងិកើឡា 
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 ការបារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹមអាត្ ័យសលើពូជ ភាពចា ់ននអាហារ ត្រសភទ្យទ្យឹកផ្ដលបានសត្រើកនុង
សពលផ្កនចន (ជាពិស  ម្តនររមិ្តណកាល់ យូម) វរតម្តនននអុក ុើផ្ នផ្ដលសៅ ល់កនុងកាំរ៉ាុង វធិើ
សាស្រ្ តសរៀរចាំ (ការរក ាំរក និងការចិរជាចាំណិរ) ឬការត្ ុេះ និងលកខខ័ណឌ ននការផ្កនចន។  ត្ម្តរ់
នលិរនលមយួចាំនួន វ ើតាមើនរលាយកនុងទ្យឹកត្រូវបានសនទរសៅកនុងទ្យឹក ុើរ ៉ាូ ឬទ្យឹកអាំរិល ផ្ដលត្រូវបាន
ររសិភាគ ដូសចនេះ សធាើសអាយម្តនការបារ់រង់សារធារុចិញ្ច ឹមរិចរចួ។ សទ្ធេះរើជាសារធារុខនិជម្តន          
ស ថរភាពសោយកាំសៅ អាហារអាចបារ់រង់ ឬសកើនស ើងនូវសារធារុខនិជអាត្ ័យសលើលកខខ័ណឌ ននការផ្ក
នចន។ ឧទ្ធហរណ៍៖ ការបារ់រង់អាចសកើរស ើងសោយសារផ្រការសលចចូលសៅកនុងទ្យឹកត្ ុេះ ឬសកើនស ើង
សោយសារផ្រការសត្រើអាំរិល ( ូដយូម) រផ្នថមរ ជារិអាហារ ឬអាំរិលកាល់ យូមផ្ដលត្រូវបានរផ្នថម
សៅកនុងទ្យឹកត្ ុេះសដើមបើការពារវាយនភាពរផ្នល។ 

 ៨.៣.២ ការកកច្ចៃតាមកបប UHT 

 ការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT ពណ៌ររ ់សាច់បានផ្ត្រត្រួលសៅជាពណ៌សតាន ររនតចិរនតួចសោយសារ
ត្ររិកមា Maillard។ ពណ៌ carotenes និង betanin មិនផ្ត្រត្រួលសោយសារកាំសៅសទ្យ នងិពណ៌ 
chlorophyll និង anthocyanins សៅរកាបានយ៉ា ងលែ។ សទ្ធេះជាយ៉ា ងណាក៏សោយ អង់ ុើមមួយចាំនួន
ដូចជា proteases និង lipases ផ្ដលបានរសញ្ចញសោយមើត្កូ រ ើរាងគត្រសភទ្យ psychrotrophic សៅកនុង
ទ្យឹកសោេះ គឺធន់នឹងកាំសៅយ៉ា ងខាល ាំង។ ពួកវាមិនត្រូវបានរាំផាល ញសោយត្រត្ពឹរតកមា UHT សនាេះសទ្យ និងអាច
សធាើសអាយផ្ត្រត្រួលរ ជារិនលិរនលកនុងសពល តុកទុ្យករយៈសពលយូរ។ ភាពខារ់ននទ្យឹកសោេះបានផ្ត្រ
ត្រួលរនតិចរនតួចសោយសារការផ្ត្រត្រួលនន k-casein ។ ចាំផ្ណកឯការផ្កនចនតាមផ្ររ aseptic នន
នលិរនលសាច់ នងិផ្នលស ើសធាើសអាយបារ់រង់ thiamin និង pyridoxine រ៉ាុផ្នតវ ើតាមើនសនសងៗសទ្យៀរមិន
ម្តនឥទ្យធិពលសទ្យ។ ការបារ់រង់វ ើតាមើនគឺរិចរួច កនុងទ្យឹកសោេះផ្ដលបានផ្កនចនតាមផ្ររ aseptic។ 
ចាំផ្ណកឯ លើពើរ ការូនអុើត្ោរ riboflavin, pantothenic acid, biotin, nicotinic acid និងវ ើតាមើន 
B6 មនិម្តនឥទ្យធិពលសោយការផ្កនចនតាមផ្ររ UHT សនាេះសទ្យ។     
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