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បុពវកថា 
ដំគ្ណី្រអភិវឌ្ឍននម្រពោះរាជាណាចម្រកកមពុជាគ្ៅកនុងយុលសម័យទ្យំគ្នីបគ្នោះ ជាគ្មគ្រៀនដ៏គ្ជាលជ័យបំផុតមួយ

ដដលចាប់ឫសលល់គ្ចញពីការបញ្េប់របបម្របល័យពូជសាសន៍ ការបញ្េប់សក្ររា ម ការផសោះផារជាតិ ការកសាងមូលដ្ឋា ន
រងឹានំនសនតិភាពនិងគ្សារភាព និងការអភិវឌ្ឍគ្សដាកិចេ។ គ្ៅគ្ម្រកាយគ្ពលដដលសនតិភាពម្រតូវ នគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយ
បរបូិរណ៍្គ្ៅឆ្ន ១ំ៩៩៨ កមពុជាទ្យទ្យួលកំគ្ណី្នគ្សដាកិចេខ្ពស់ លឺម្របាណ្៨% កនុងមួយឆ្ន ។ំ គ្លីសពីគ្នោះគ្ទ្យៀត អម្រា
ននភាពម្រកីម្រកម្រតូវ នកាត់បនាយពីម្របាណ្៥៣% គ្ៅឆ្ន ២ំ០០៤ មកគ្ៅទាបជាង១០% គ្ៅឆ្ន ២ំ០១៩។ 
ដំគ្ណី្រននការអភិវឌ្ឍជាតិជាសកមមភាពដដលបនតគ្ៅមុខ្ជាប់ជានិចេ គ្ហីយគ្ោលនគ្ោ យថមីៗដដលានលកខណ្ៈ        
អនតរវសិ័យម្រលបដណ្ត ប់ ក៏កំពុងគ្លចរូបរាងគ្ឡីងគ្ដីមបីតម្រមង់ទ្យិសកមពុជាគ្ឆ្ព ោះគ្ៅកាន់ ម្របគ្ទ្យសានម្រ ក់ចំណូ្ល
មធ្យមកម្រមិតខ្ពស់គ្ៅឆ្ន ២ំ០៣០ និងឈានគ្ឡងីជាម្របគ្ទ្យសានម្រ ក់ចំណូ្លខ្ពស់ គ្ៅឆ្ន ២ំ០៥០។ ការដម្របម្របួល
ឆ្ប់រហ័សនននិាម បនកមមពិភពគ្ោកនិងតំបន ់រមួទាងំទ្យំនាក់ទ្យំនងភូមិសាក្រសតនគ្ោ យ នផតល់កាោនុវតតភាព 
សម្រាប់ការអភិវឌ្ឍឧសាហកមមគ្ៅកមពុជា ដដលម្រតូវ នរាជរដ្ឋា ភិ លចាត់ទុ្យកជាមូលដ្ឋា នម្រលឹោះននកំគ្ណី្នគ្សដាកិចេ
កមពុជា។ រាជរដ្ឋា ភិ លកមពុជា ន និងកំពុងបនតពម្រងឹង និងអភិវឌ្ឍវសិ័យអប់រគំ្ឆ្ព ោះគ្ៅរកការម្រសាវម្រជាវ និង                                  
នវានុវតតន៍គ្ដីមបពីម្រងឹងសមតាភាព និងជំនាញរបស់ធ្នធានមនុសសគ្ៅកមពុជាឱ្យម្រសបគ្ៅនឹងបរបិទ្យថមីននការអភិវឌ្ឍ 
ជាពិគ្សសការពម្រងឹងសហម្រលិនភាពកនុងការគ្រៀបចំម៉ូដដលធុ្រកិចេថមីៗ។ គ្ដីមបីចាប់យកកាោនុវតតភាពពីបដិវតតន៍
ឧសាហកមមទ្យី៤ និងគ្សដាកិចេឌ្ីជីថលដដលកំពុងផុសផុលគ្ឡងី ម្របព័នធគ្អកូឡូហសុដីដលបងកលកខណ្ៈអំគ្ណាយ
ផលដល់ការបគ្ងកីតថម ីនវានុវតតន៍ការម្រសាវម្រជាវ និងអភិវឌ្ឍន៍ម្រតូវដតានការដកលមអ។ 

បណាត ម្របគ្ទ្យសគ្ៅទ្យវីបអាសុីកំពុងនាមុំខ្កនុងការវនិិគ្ោលគ្លីការម្រសាវម្រជាវ និងអភិវឌ្ឍគ្ដ្ឋយានភាលហ ុន
ម្របាណ្៤៤% ននការវនិិគ្ោលទាងំមូលរបស់ពិភពគ្ោក។ ម្របគ្ទ្យសចិនកំពុងបនតកសាងគ្ហដ្ឋា រចនាសមព័នធននការ 
វនិិគ្ោលគ្លីការម្រសាវម្រជាវនិងអភិវឌ្ឍ ក៏ដូចជាសមតាភាពមនុសស។ ផទុយគ្ៅវញិ ម្របគ្ទ្យសគ្ៅទ្យវីបអាគ្មរកិខាងតបូង 
និងអាក្រហវកិ កំពុងសាិតគ្ៅឆ្ា យពីការវនិិគ្ោលគ្នោះ គ្ហយីជាលទ្យធផល ម្របគ្ទ្យសទាងំគ្នាោះក៏ពុំានកំគ្ណី្នគ្សដាកិចេ
លួរឱ្យកត់សាា ល់ដដរ។ ទុ្យនវនិិគ្ោលសរុបគ្លីការម្រសាវម្រជាវនិងអភិវឌ្ឍរបស់ម្របគ្ទ្យសគ្ៅទ្យវីបអាគ្មរកិខាងតបូ និងអាក្រហវកិ 
ានម្របាណ្៥% ននការវនិិគ្ោលទាងំមូលរបស់ពិភពគ្ោកកនុងគ្ពលដដលតំបន់ទាងំ២គ្នោះានម្របជាជនម្របាណ្
២០% ននម្របជាជនពិភពគ្ោក។ ម្របគ្ទ្យសចំនួន ៦ ដដលានលំដ្ឋប់ខ្ពស់ជាងគ្លគ្ៅកនុងការវនិិគ្ោលគ្លីការម្រសាវម្រជាវ  
និងអភិវឌ្ឍ រមួានសហរដាអាគ្មរកិ ចិន ជប៉ុន អាលេឺម៉ង់ ឥណាឌ  និងកូគ្រខ៉ាងតបូង ដដលគ្សមីនឹងម្របាណ្ ៧០% នន
ទុ្យនវនិិគ្ោលសរុបរបស់ពិភពគ្ោក។ 

គ្តីចំគ្ណ្ោះដឹង ផលិតផល និងគ្សវាកមមថមីទាងំគ្នោះគ្កីតគ្ឡងីពីអវី? គ្ហយីគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយរគ្បៀបណា? 
ម្រពោះរាជាណាចម្រកកមពុជាកំពុងដតកសាងមូលដ្ឋា នសម្រាប់ការគ្ម្រតៀមខ្េួនទ្យទ្យួល និងម្របកួតម្របដជងកនុងយុលសម័យបដិវតត
ឧសាហកមមទ្យី៤ គ្ៅកនុងគ្សដាកិចេដដលដផអកគ្លីពុទ្យធិ គ្ហយីដដលម្របការគ្នោះចា ំច់តម្រមូវឱ្យពលរដាកមពុជាម្រតូវកាេ យ
ខ្េួនជាពលរដាឌ្ីជីថល ពលរដាសកល និងពលរដាដដលម្របកបគ្ដ្ឋយការទ្យទ្យួលខុ្សម្រតូវ ដដលានសមតាភាពកនុងការ   
ផលិត ដចកចាយ និងគ្ម្របីម្រ ស់ពុទ្យធិគ្ដីមបទី្យទ្យួលមនុញ្ាផល និងរមួចំដណ្កកនុងកំគ្ណី្ន។ ធ្នាោរពិភពគ្ោក ន
គ្ធ្វីការកត់សាា ល់ាងំពីឆ្ន ២ំ០០២ នូវបាេ ស់បតូរននមូលដ្ឋា នគ្សដាកិចេ ពីគ្សដាកិចេដដលពឹងដផអកគ្លីកាេ ងំពលកមម 
និងធ្នធានអតិកមម (Labour and Resource Based Economy) គ្ៅកាន់គ្សដាកិចេដដលពឹងដផអកគ្លីពុទ្យធិ 
(Knowledge Based-Economy) ដដលកនុងន័យគ្នោះ ពុទ្យធិលឺជាលនេឹោះននការអភិវឌ្ឍ។ អាម្រស័យគ្ហតុគ្នោះ គ្ៅគ្លី
លនេងដដលកមពុជាកំពុងគ្ធ្វីដំគ្ណី្រគ្ឆ្ព ោះគ្ៅកាន់គ្សដាកិចេឌ្ីជីថល សងាមកមពុជាម្រតូវដតានសមតាភាពកនុងការផលិត 
គ្ម្រជីសគ្រសី បនាំុ បគ្ងកីតមុខ្របរ និងគ្ម្របីម្រ ស់ពុទ្យធិ គ្ដីមបីរកានិរនតរភាពននកំគ្ណី្ន និងដកលមអជីវភាពរស់គ្ៅ។ 
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សមតាភាពទាងំគ្នោះ អាចគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលពលរដាកមពុជាានឱ្កាសកនុងការទ្យទ្យួល នបទ្យពិគ្សាធ្ន៍ពីការម្រសាវម្រជាវ 
ការបណ្តុ ោះលំនិតនចនម្របឌ្ិត និងការដសវងរកនវានុវតតន៍។  

កំដណ្ទ្យម្រមង់វសិ័យអប់រ ំលឺជាការម្រតួសម្រាយាោ៌ា សម្រាប់ដំគ្ណី្រគ្ឆ្ព ោះគ្ៅកាន់សងាមម្របកបគ្ដ្ឋយពុទ្យធិ នងិ
ម្របជាពលរដាម្របកបគ្ដ្ឋយភាពរស់រគ្វកី។ ាមរយៈមូលដ្ឋា នអប់រ ំសងាមម្របកបគ្ដ្ឋយពុទ្យធិនឹងម្របមូលផតុ ំ បគ្ងកីត និង
ដចករដំលក គ្ៅកាន់សាជិកកនុងសងាមនូវសមបទាអប់រ ំពិគ្សសលឺពុទ្យធិសមបទា កនុងបុពវគ្ហតុននមនុសសជាតិ និងឧតតម
ម្របគ្ោជន៍ននម្របគ្ទ្យស។ សងាមម្របកបគ្ដ្ឋយពុទ្យធិ លឺពុំម្រោន់ដតជាសងាមដដលសមបូរព័ត៌ាានប៉ុគ្ណាណ ោះគ្ទ្យ ដតជា
សងាមដដលម្របជាពលរដាអាចគ្ធ្វីបរវិតតកមមពីព័ត៌ាានគ្ៅជាមូលធ្នម្របកបគ្ដ្ឋយម្របសិទ្យធភាព។ ការរកីចគ្ម្រមីនគ្ៅមុខ្ជា
លំដ្ឋប់ននបគ្ចេកវទិ្យានិងតំណ្ភាា ប់  នពម្រងីកម្រពំដដនននការចូលគ្ៅកាន់ និងការទ្យទ្យួល នព័ត៌ាានជាសកល 
គ្ហយីដដលកនុងន័យគ្នោះ ការអប់រនំឹងបនតវវិតតគ្ៅមុខ្និងានការផ្លេ ស់បតូរ។ សងាមមួយដដលានអំណាន និងរ ប់
ជាបុគ្រលកខខ្ណ្ឌ ននជីវភាពម្របចានំថាននម្របជាពលរដា គ្ពលគ្នាោះបំណិ្នននអំណាន និពនធ និងការលណ្នាគ្លខ្នពវនត 
លឺជាចលករននការគ្រៀនរបស់សិសស។ ធាតុដ៏ចមបងមួយដដលសាិតគ្ៅកនុងការកសាងសងាមដដលម្របកបគ្ដ្ឋយពុទ្យធិលឺ
គ្សៀវគ្ៅសិកាគ្ហយីការគ្រៀបគ្រៀង និពនធ និងដកលមអគ្សៀវគ្ៅសកិាជាម្របចា ំលឺជានវានុវតតន៍ននវសិ័យអប់រដំដលនាគំ្ៅ
រកការសិកាគ្ពញមួយជីវតិ ការអភិវឌ្ឍសមបទាអប់រ ំនិងការដចករដំលកចំគ្ណ្ោះដឹង។ មូលដ្ឋា នអប់រ ំជាពិគ្សសលឺ
ម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកាម្រតូវានតួនាទ្យីដដលម្របកបគ្ដ្ឋយការគ្្េីយតបចំគ្ាោះតម្រមូវការខាងគ្លីគ្នោះ។ សាក្រសាត ចារយ  
អនកម្រសាវម្រជាវ និងបុលាលិកអប់រមំ្រតូវបនតសិកាជាប់ជានិចេ ាមរយៈការគ្រៀបគ្រៀង និពនធ និងដកលមអគ្សៀវគ្ៅសិកា 
គ្ហីយដដលគ្សៀវគ្ៅសិកាទាងំគ្នោះនឹងកាេ យជា សាព នននទ្យំនាក់ទ្យំនងរវាងនវានុវតតន៍ននបគ្ចេកវទិ្យា និងការគ្រៀន
និងបគ្ម្រងៀនគ្ៅកនុងថ្នន ក់គ្រៀន។  

សងាមដដលម្របកបពុទ្យធិ ក៏ជាសងាមដដលបណ្តុ ោះឱ្យានរចនាសមព័នធទ្យន់ននគ្សដាកិចេដដលពឹងដផអកគ្លី
ពុទ្យធិដដរ។ ឧទាហរណ៍្ជាក់ដសតងននដបបដផនគ្នោះរួមាន Silicon Valley ននសហរដាអាគ្មរកិ សួនឧសាហកមម
វសិវកមមអាកាសោនយនតនិងោនយនតគ្ៅទ្យីម្រកងុ Munich ម្របគ្ទ្យសអាលេឺម៉ង់ តំបន់ជីវបគ្ចេកវទិ្យាគ្ៅម្រកុង Hyderabad 
ម្របគ្ទ្យសឥណាឌ  តំបន់ផលិតគ្ម្រលឿងគ្អឡចិម្រតូនិកនិងសារលមនាលមន៍ ឌ្ីជីថលគ្ៅទ្យីម្រកុង Seoul ម្របគ្ទ្យសកូគ្រ ៉
ខាងតបូង ក៏ដូចជាសួនឧសាហកមមថ្នមពល និងឥនធនលីមីសាក្រសតននម្របគ្ទ្យសគ្ម្របសុីល គ្ហីយក៏គ្ៅានទ្យីម្រកុងនន
ម្របគ្ទ្យសជាគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀតគ្ៅគ្លីពិភពគ្ោក។ លកខណ្ៈសមបតតិននទ្យីម្រកុងទាងំគ្នោះលឺការគ្ម្របីម្រ ស់និនាន ការននការអភិវឌ្ឍ
ដដលជំរុញ និងតម្រមង់ទ្យិសគ្ដ្ឋយចំគ្ណ្ោះ ដឹង គ្ហយីដដលចំគ្ណ្ោះដឹងទាងំគ្នាោះគ្កីតគ្ចញជាដំបូងពីការវនិិគ្ោលគ្ៅ
គ្លីម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកា សាា ប័នម្រសាវម្រជាវ មជឈមណ្ឌ លឧតតមភាពននជំនាញជាន់ខ្ពស់ ការម្របកួតម្របដជងគ្ដ្ឋយ                        
លុណាធ្ិបគ្តយយ និងជាពិគ្សសលឺការបណ្តុ ោះវបបធ្ម៌ាអំណាននិងនិពនធគ្សៀវគ្ៅ។ គ្លបឿនននការ រកីចគ្ម្រមីនដផនកពុទ្យធិ និង
បគ្ចេកវទិ្យាកំពុងានសនទុោះគ្លឿនជាងអវីដដលសិសស និងនិសសិតអាចទ្យទ្យួល នពីម្រលូគ្ៅម្រលឹោះសាា នសិកា ដដល
គ្ធ្វីឱ្យគ្ោលគ្ៅននការអប់រគំ្ៅគ្ពលបចេុបបននគ្នោះ ានការម្របឈមខាេ ងំជាងគ្ពលណាទាងំអស់។ ឧទាហរណ៍្ កនុង
មួយឆ្ន ាំនគ្សៀវគ្ៅជាង២,២ោនចំណ្ងគ្ជីង ម្រតូវ នសរគ្សរនិងគ្ ោះពុមព ដដលកនុងគ្នាោះម្របគ្ទ្យសចិនាន
៤៤០ាន់ ចំដណ្កឯសហរដាអាគ្មរកិាន ៣០៥ាន់ និងម្របគ្ទ្យសរុសសុាីន ១២០ាន់ចំណ្ងគ្ជីង។ 

ខ្ណ្ៈគ្ពលដដលបគ្ចេកវទិ្យាកំពុងរកីចគ្ម្រមីនជាគ្រៀងរាល់នថា មគ្ធ្ា យសម្រាប់អំណានក៏ានគ្ម្រចីនជគ្ម្រមីស
សម្រាប់សិសស-និសសិត និងសាធារណ្ៈជន រួមានការអានគ្សៀវគ្ៅ ការអានគ្លីឧបករណ៍្ គ្អឡិចម្រតូនិក ការ
អានគ្ដ្ឋយគ្ម្របីទូ្យរសពទនវឆ្េ ត និងការអានគ្លីកុំពយូទ្យ័រ ដដលសុទ្យធសឹងជាមគ្ធ្ា យសំខាន់ៗដដលនាអំនកអាន
ទាំងឡាយឱ្យសគ្ម្រមចគ្ោលបំណ្ងអានរបស់ខ្េួន។ មា៉ងវញិគ្ទ្យៀត អំណានគ្ដ្ឋយគ្ម្របីមគ្ធ្ា យបគ្ចេកវទិ្យា
ទ្យំគ្នីប ចំណាយគ្ពលតិច រយម្រសួលអាន និងជួយដល់បរសិាា នមួយកម្រមិតគ្ទ្យៀត។ នាគ្ពលបចេុបបនន សិសស-
និសសតិ និងសាធារណ្ៈជនកមពុជាដដលម្រសឡាញ់អំណានកំពុងដតគ្ម្របីម្រ ស់មគ្ធ្ា យអំណានទាងំគ្នោះ។ គ្បីគ្យងី 
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ម្រកគ្ឡកគ្មីលគ្ៅម្របគ្ទ្យសគ្ជឿនគ្លឿន គ្ទាោះបីជាបគ្ចេកវទិ្យារកីចគ្ម្រមីនខាេ ងំោ៉ងណា អំណានាមរយៈគ្សៀវគ្ៅ
គ្ៅដតានសនទុោះដដដល។ មា៉ងវញិគ្ទ្យៀត បគ្ចេកវទិ្យាអានដបបទ្យំគ្នីបាមរយៈឧបករណ៍្ទ្យំគ្នីប អាម្រស័យគ្លី                         
លទ្យធភាពននធ្នធានអប់រឌំ្ីជីថល និងាតិកាឌ្ីជីថលម្រលប់ម្រោន់ដដល នផលិត និងបគ្រហ ោះដចកចាយសម្រាប់
អំណាន។ 
 កនុងបរបិទ្យកមពុជា ជាពិគ្សសកនុងបរកិារណ៍្ននការផទុោះរកីរាលដ្ឋលននជំងឺកូវដី-១៩ ម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និង
កីឡា  នជំរុញឱ្យានបរវិតតកមមឌ្ីជីថលគ្ៅកនុងគ្អកូសុីដសតមននការអប់រ ំជាពិគ្សសការអប់រ ំាមម្របព័នធគ្អឡចិ
ម្រតូនិក និងការអប់រពំីចាា យគ្ដីមបគី្លកីកមពសអ់ំណាន ាមរយៈការផលតិាតិកា ឌ្ីជីថល ដដលានភាពចម្រមុោះ ការ
កសាងសមតាភាពដផនកតំណ្ភាា ប់និងគ្វទ្យិកាឌ្ីជីថល ការពម្រងីកវសិាលភាពននមជឈមណ្ឌ លទ្យិននន័យ និងការគ្លីក     
កមពស់លុណ្ភាពននការផលិតធ្នធានអប់រឌំ្ីជីថល លួបផស ំជាមួយការដចកសនេឹកកិចេការឱ្យសិសសយកគ្ៅគ្រៀនគ្ៅ
ផទោះ និងការចុោះគ្ៅជួបជាមួយសិសសជាបណ្តុ ំ គ្ៅាមសហលមន៍។ កនុងន័យគ្លីកកមពស់អំណាន និងភាពសមបូរដបប
ននធ្នធានគ្សៀវគ្ៅសិកា ឱ្យកាន់ដតានម្របសិទ្យធភាពនិងភាពសកតិសិទ្យធិ និងផតល់ឱ្កាសអំណានកាន់ដតគ្ម្រចីនដថមគ្ទ្យៀត
ដល់សិសានុសិសស និសសតិ និងសាធារណ្ៈជន ម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និងកីឡាគ្លីកទ្យឹកចិតតនូវចំណុ្ចមួយចំនួន
ដូចខាងគ្ម្រកាម៖ 

1. សាក្រសាត ចារយ អនកម្រសាវម្រជាវ និងបុលាលិកអប់រ ំសូមបនតនិងបគ្ងកីនការគ្ ោះពុមពសាន នដបដនាមគ្ទ្យៀត គ្ដីមបគី្ធ្វី
ឱ្យធ្នធានសម្រាប់អំណានកាន់ដតសមបូរដបប ជាពិគ្សសធ្នធានអំណានជាគ្ខ្មរភាសា 

2. ម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកា សូមផតល់លទ្យធភាពម្រលប់ដបបោ៉ង គ្ដីមបឱី្យបុលាលិកអប់រមំ្រលប់លំដ្ឋប់ថ្នន ក់ និង និសសតិ
ម្រលប់កម្រមិតសិកាអាចចូលរមួអាន និងសិកាម្រសាវម្រជាវាមម្រលបល់ទ្យធភាពជាមួយធ្នធានអំណាន ជាពិគ្សស
ការគ្រៀបចំឱ្យានគ្ពលគ្វោសម្រាប់សហសិកា និងអំណានកនុងបណាណ ល័យ  

3. សាក្រសាត ចារយាមមុខ្វជិាា  និងអនកម្រសាវម្រជាវាមជំនាញឬវសិ័យ ម្រតូវគ្រៀបចំដំគ្ណី្រការគ្រៀន បគ្ម្រងៀន និង
ម្រសាវម្រជាវដដលានដ្ឋក់បញ្េូ លកិចេការសវ័យសិកា សហសិកា ឬការម្រសាវម្រជាវបណាណ ល័យដដលតម្រមូវ                                 
ឱ្យនិសសតិ ម្រតូវអាននិងម្រសាវម្រជាវជាមួយធ្នធានអំណាន 

4. ម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកា និងមជឈមណ្ឌ លម្រសាវម្រជាវ ម្រតូវខ្ិតខ្ំឱ្យអស់លទ្យធភាពកនុងការបគ្ងកីតបណាណ ល័យ 
មជឈមណ្ឌ លរកាឯកសារ ឬមជឈមណ្ឌ លអប់រឌំ្ីជីថល ជាគ្ដីម គ្ដីមបីឱ្យបុលាលិកអប់រមំ្រលប់លំដ្ឋប់ថ្នន ក់
និងនិសសតិម្រលប់កម្រមិតសិកា អាចទ្យទ្យួល ន និងដសវងរកម្របភពសម្រាប់អំណាន កាន់ដតសមបូរដបប និងាន
ភាពបត់ដបន គ្្េីយតបាមតម្រមូវការអនកអាន 

5. និសសតិម្រលប់កម្រមិតសិកា ម្រតូវខ្ិតខ្ំនិងចំណាយគ្ពលអាន និងចាត់ទុ្យកវបបធ្ម៌ា និងអកបបកិរោិអំណាន
ជាដផនកមួយ ននគ្ពលគ្វោនិងភាពសុីវលិ័យននជិវតិម្របចានំថា 

6. បងបអូនជនរួមជាតិ ដដលជាាាបិា ឬអនកអាណាពា ល សូមជួយជំរុញនិងបងកលកខណ្ៈកាន់ដត 
គ្ម្រចីនដថមគ្ទ្យៀត ជាពិគ្សសការនលលកចំណាយគ្ៅកនុងម្រលួសារសម្រាប់ការទ្យិញសាា រៈសិកា គ្សៀវគ្ៅ អាន 
និងឧបករណ៍្សម្រាប់អំណានដល់កូនៗ ដដលចាត់ទុ្យកជាការវនិិគ្ោលមួយដ៏សំខាន់ សម្រាប់បគ្ងកីន
ចំគ្ណ្ោះដឹង និងអនាលតរបស់ពួកគ្ល។ 
គ្ដ្ឋយានការោមំ្រទ្យពីម្រកសួងគ្សដាកិចេ និងហរិញ្ាវតាុ គ្ៅឆ្ន ២ំ០២០ ម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និងកីឡា  ន

បគ្ងកីតមូលនិធ្ិម្រសាវម្រជាវ លំនិតនចនម្របឌ្ិត និងនវានុវតតន៍ ដដលគ្ៅកាត់ថ្ន “មូលនិធ្ិ ស.ល.ន” និងគ្ៅជាភាសាអង់គ្លេស
ថ្ន The Research Creativity and Innovation Fund ដដលគ្ៅកាត់ជាភាសាអង់គ្លេសថ្ន “RCI- Fund”។ 
គ្ោលគ្ៅចមបងននមូលនិធ្ិគ្នោះ លឺរមួចំដណ្កគ្លីកកមពស់វបបធ្ម៌ាននការម្រសាវម្រជាវ បំផុសលំនិតនចនម្របឌ្ិត និងជំរុញ



v 
 

ការគ្ធ្វីនវានុវតត គ្ដីមបីជាម្របគ្ោជន៍ដល់វសិ័យអប់រ ំយុវជន និងកីឡា ដដលគ្្េីយតបគ្ៅនឹងទ្យីផារពលកមម និង
សាកលភាវូបនីយកមម។ មូលនិធ្ិ ស.ល.ន  នសគ្ម្រមចកំណ្ត់ម្របធានបទ្យ ជាអាទ្យិភាពសម្រាប់ការោមំ្រទ្យគ្ដ្ឋយ
មូលនិធ្ិចំនួន៣ រួមាន ឌ្ីជីថលនីយកមមសម្រាប់បដិវតតឧសាហកមម៤,០ (Digitalization for IR.4.0) ការ
ម្រសាវម្រជាវអនុវតតគ្លីវសិ័យកសិកមម (Applied Agricultural Research) និងការម្រសាវម្រជាវលរុគ្កាសលយ សតវតសទ្យី២១ 
(21st Century Pedagogy Research)។ 

គ្ដ្ឋយានការគ្ធ្វីអាទ្យិភាពវូបនីយកមមគ្ៅគ្លីទ្យិសគ្ៅននការគ្ម្របីម្រ ស់ថវកិាមូលនិធ្ិ សម្រាប់ឆ្ន ២ំ០២០ 
ម្រកសួងគ្សដាកិចេ និងហិរញ្ាវតាុ  និងម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និងកីឡា  នផតល់ការោមំ្រទ្យដល់ការ គ្រៀបគ្រៀង និពនធ និង                            
ដកលមអ គ្សៀវគ្ៅសិកា(Text book) ដដលនឹងម្រតវូគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា។ គ្ោលបំណ្ងននការគ្រៀបគ្រៀង 
និពនធ និងដកលមអ គ្សៀវគ្ៅសិកាគ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា លឺគ្ដីមបបីគ្ងកីនបរាិណ្ គ្លីកកមពស់លុណ្ភាព និងពម្រងីក
សមធ្ម៌ាននធ្នធានសិកាជាគ្ខ្មរភាសា ជូនដល់និសសតិដដលកំពុងបនតការសិកា និងគ្ម្រតៀមខ្េួនគ្ធ្វីការម្រសាវម្រជាវ
គ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា។ គ្លីសពីគ្នោះគ្ទ្យៀតការគ្រៀបគ្រៀង និពនធ និងដកលមអគ្សៀវគ្ៅសិកាគ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា ាន
គ្ោលគ្ៅដូចខាងគ្ម្រកាម ៖ 

- គ្្េីយតបជាបនាទ ន់ចំគ្ាោះការខ្វោះខាតធ្នធានសិកា ដដលជាតម្រមូវការសិការបស់និសសតិ គ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា  
- គ្លីកកមពស់ទ្យំគ្នីបភាវូបនីយកមម និងឧតតានុវតតន៍ននការគ្រៀននិងបគ្ម្រងៀន និងការម្រសាវម្រជាវគ្ៅគ្លីមុខ្វជិាា  
កមមវធិ្ីសិកា ឬមុខ្ជំនាញជាក់ោក់ 

- បគ្ងកីនភាពសុីជគ្ម្រៅកនុងការកសាងវជិាា ជវីៈនិងបទ្យពគិ្សាធ្នស៍ម្រាប់ឋានៈសាក្រសាត ចារយ និងអនកម្រសាវម្រជាវ  
- រមួចំដណ្កដល់ការកសាងភាពជាសហលមន៍វជិាា ជីវៈ ការដចករដំលកបទ្យពិគ្សាធ្ន៍ និងវបបធ្ម៌ាននការគ្រៀបគ្រៀង 
និពនធ និងដកលមអគ្សៀវគ្ៅសិកាគ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា។ 
ម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និងកីឡា  នវាយតនមេខ្ពស់ចំគ្ាោះការគ្ ោះជំហានម្របកបគ្ដ្ឋយមនសិការវជិាា ជីវៈនន

ម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកា និងបុលាលិកអប់រទំាងំអស់ កនុងការគ្រៀបចំ គ្រៀបគ្រៀង និពនធ និងដកលមអគ្សៀវគ្ៅសិកា គ្ដីមបី
បគ្ងកីនបរាិណ្ គ្លីកកមពស់លុណ្ភាព និងពម្រងឹងសមធ្ម៌ាននធ្នធានសិកាជាគ្ខ្មរភាសា ជូននិសសតិដដលកំពុង
បនតការសិកា និងគ្ម្រតៀមខ្េួនគ្ធ្វីការម្រសាវម្រជាវគ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា។ គ្សៀវគ្ៅសិកាជាដផនកមួយននការទ្យទ្យួលសាា ល់
លុណ្ភាពអប់រនំនម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកា និងជាធ្នធានសិកាដដលជាមូលដ្ឋា នមួយដ៏សំខាន់ កនុងការោំម្រទ្យដល់ការ 
បគ្ម្រងៀន និងគ្រៀន គ្ហីយម្រតូវានបរាិណ្ម្រលប់ម្រោន់ គ្្េីយតបគ្ៅនឹងកមមវធិ្ីអប់រ ំនិងតម្រមូវការសិកាម្រសាវម្រជាវ។             
ជាគ្ោលការណ៍្ ម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកាទាំងអស់ ម្រតូវានគ្សៀវគ្ៅសិកាដដលគ្ម្របីជាគ្ោលសម្រាប់មុខ្វជិាា            
នីមួយៗ។ ចំនួនគ្សៀវគ្ៅសិកាដដលម្រលប់ម្រោន់សម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវ និងការសិការបស់និសសតិ ម្រតូវានោ៉ងតិច
មួយចំណ្ងគ្ជីងកនុងមួយមុខ្វជិាា  គ្ហយីម្រតូវតមកល់ោ៉ងតិច២ចាប់ គ្ៅកនុងបណាណ ល័យ ឬអាចរក នាមម្របព័នធ    
គ្អឡចិម្រតូនិក។ ម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និងកីឡា គ្លីកទ្យឹកចិតតបដនាមគ្ទ្យៀតជូនដល់ម្រលឹោះសាា នឧតតមសិការដា និង  
ឯកជនដដល នគ្សនីសុំថវកិាមូលនិធ្ិរចួ សូមចូលរមួបដនាមគ្ទ្យៀតគ្ដីមបបីគ្ងកីនចំនួនចំណ្ងគ្ជីងគ្សៀវគ្ៅ។ ចំដណ្ក
ម្រលឹោះសាា នឧតតម-សិការដានិងឯកជនដដលពុំទាន់ នដ្ឋក់ាកយគ្សនីសុំ សូមចូលរួម គ្ដីមបីជាលុណ្ម្របគ្ោជន៍
ដល់តម្រមូវការដ៏ទ្យទូ្យច និងនថេថ្នេ នននិសសតិកមពុជាកនុងការសិកា និងម្រសាវម្រជាវគ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា។  
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គ្សចកតីបញ្ញា ក ់
ននមូលនិធិការម្រសាវម្រាវ លំនិតនចនម្របឌិត និងនវានុវតតន៍ 

គ្សៀវគ្ៅសិកាគ្នោះជាលទ្យធផលននការគ្សនីសុំអនុវតតថវកិាមូលនិធ្ិការម្រសាវម្រជាវ លំនិតនចនម្របឌ្ិត និង                         
នវានុវតតន៍ កនុងលគ្ម្រាងគ្រៀបគ្រៀង និពនធ និងដកលមអគ្សៀវគ្ៅសិកា ដដលនឹងម្រតូវគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកម្រមិតឧតតមសិកា។ 
គ្សៀវគ្ៅសិកាគ្នោះ ម្រតូវ នគ្រៀបគ្រៀង និពនធ ឬដកលមអគ្ដ្ឋយានការធានាអោះអាងថ្នជាសាន នដរបស់អនកនិពនធផ្លទ ល់ និង
 ន្េងកាត់ម្រតួតពិនិតយ ផតល់គ្ោបល់ និងវាយតនមេគ្ដ្ឋយម្រកុមម្របឹកាអប់រ ំម្រកុមម្របឹកាម្រសាវម្រជាវ ឬម្រកុមម្របឹកាដដល
ានតនមេគ្សមីននម្រលឹោះសាា នឧតតមសិកា និងាមរយៈកិចេសនាដដល នគ្ធ្វីគ្ឡីង និងដដល នតមកល់ទុ្យកគ្ៅ
មូលនិធ្ិការម្រសាវម្រជាវ លំនិតនចនម្របឌ្ិត និងនវានុវតតន៍។ រាល់ខ្េឹមសារ ការបកម្រសាយ និងរូបភាព លឺជាជំហរនិងទ្យសសនៈ
ផ្លទ ល់របស់អនកនិពនធ គ្ហីយពុំ្េុោះបញ្ញេ ងំ ឬជាតំណាងដល់មូលនិធ្ិការម្រសាវម្រជាវ លំនិតនចនម្របឌ្ិត និងនវានុវតតន៍ 
ននម្រកសួងអប់រ ំយុវជន និងកីឡា គ្ឡយី។  
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អារមភកថា 
 ការសិកាអំពីអាហារ និងអាហារូបតាមាម្រលបដណ្ត ប់គ្លីមុខ្វជិាា ជាគ្ម្រចីនពីកសិកមម និងសាកវបបកមមាមរយៈ
លីមីវទិ្យា រូបវទិ្យា និងបគ្ចេកវទិ្យាននការដកនចន និងផលិតចំណី្អាហារ (រមួទាងំការគ្រៀបចំអាហារកនុង និងគ្ម្រៅម្រសុក)។ 
ការគ្ម្របីម្រ ស់ភាសាបគ្ចេកគ្ទ្យសតម្រមូវឱ្យានការពាោមកនុងការអាន ការសាត ប់ ការសរគ្សរគ្ៅកនុងជំនាញនីមួយៗ 
កនុងគ្នាោះផងដដរ ការយល់ដឹងអំពីាកយលនេឹោះ និងយល់នូវអតាន័យននាកយបគ្ចេកគ្ទ្យសលឺជាតម្រមូវការចា ំច់កនុងការ
ម្រ ម្រសយ័ទាក់ទ្យងគ្ៅកនុងជំនាញបគ្ចេកវទិ្យាអាហារ។  

គ្ៅកនុងគ្សៀវគ្ៅភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារគ្នោះ នឹងជួយដល់អនកសិកាម្រលប់រូបឱ្យ ន
យល់នូវអតាន័យននាកយបគ្ចេកគ្ទ្យស ក៏ដូចជាការបកម្រសាយរបកលំគ្ហញី សារធាតុបដនាម គ្រាលរាតតាត ជំងឺ និង
អាហារូបតាមា គ្ដីមបជីួយសម្រមួលដល់មិតតអនកសិកាដដលានបំណ្ងដសវងយល់អំពីមុខ្វជិាា គ្នោះផងដដរ។ 
 ទ្យនទឹមនឹងគ្នោះដដរ គ្យងីខ្្ុ ំសូមអភ័យគ្ទាសដល់អនកកំពុងអានគ្សៀវគ្ៅគ្នោះ គ្បីានម្រតង់ណាខ្វោះចគ្នាេ ោះ ឬក៏
គ្ម្របីាកយគ្ពចន៍មិន នម្រតឹមម្រតូវ។ ខ្្ុ ំ ទ្យរង់ចាទំ្យទ្យួលនូវការដកលមអពីសំណាក់អនកអានម្រលប់គ្ពលគ្វោ។ 

អនកគ្រៀបគ្រៀង នខ្ិតខ្ំរួបរួមឯកសារទាងំលកខណ្ៈជាគ្សៀវគ្ៅ និងអតាបទ្យម្រសាវម្រជាវដដលានម្របភពលួរ
គ្ជឿជាក់ និងចាស់ោស់ ទាងំកនុង និងគ្ម្រៅម្របគ្ទ្យសគ្ដីមបជីាមូលដ្ឋា នចំគ្ណ្ោះដឹងសម្រាបនិសសតិ ដដលអាចគ្ធ្វីឲ្យ
និសសិត នទ្យទ្យយលចំគ្ណ្ោះដឹងោ៉ងពិតម្រ កដ។ គ្សៀវគ្ៅគ្នោះ គ្ផ្លត តសំខាន់គ្ៅគ្លីការសិកានន សារធាតុ
បដនាមកនុងអាហារ អាហារូបតាមា អតិសុខុ្មម្រ ណ្សាក្រសត និងជំងឺបងកពីអាហារគ្ផសងៗ។ល។ 
 អនកគ្រៀបគ្រៀងសូមដថេងអំណ្រលុណ្ោ៉ងម្រជាលគ្ម្រៅចំគ្ាោះ មូលនិធ្ិម្រសាវម្រជាវ លំនិតនចនម្របឌ្ិត និង     
នវានុវតតន៍ននម្រកសួងអប់រយុំវជន និងកីឡា ដដលានគ្ោលលំនិតោ៉ងខ្ពង់ខ្ពស់កនុងការបគ្ងកីតសកមមភាពការ
បគ្ងកីតគ្សៀវគ្ៅសិកាគ្នោះ គ្ហីយក៏សូមអរលុណ្ដល់ម្រកសួងគ្សដាកិចេ និងហិរញ្ាវតាុ  ដដល នផតល់ជំនួយដផនក
ថវកិាកនុងការគ្រៀបគ្រៀង និងនិពនធគ្សៀវគ្ៅគ្នោះម្របកបគ្ដ្ឋយភាពគ្ជាលជ័យ។  
           ម៉ម សឡំ ី 
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ាតិកា 
ទ្យំព័រ 
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វិទ្យាសាា នបគ្ចេកវិទ្យាកំពង់សព ឺ 

គ្ដ ៉តឺម៉ង់វសិវកមមលីមចីំណី្អាហារ 

ជំនាញបគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 

មុខ្វជិាា ៖ ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 

កម្រមិត៖ បរញិ្ញា បម្រតរង នងិបរញិ្ញា បម្រត 

ពិពណ្៌ា នាមុខ្វជិាា  
 គ្សៀវគ្ៅភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារគ្នោះ គ្ធ្វីគ្ឡងីគ្ដីមបជីួយបគ្ងកីនចំគ្ណ្ោះដឹងដល់និសសតិ

ជំនាញបគ្ចេកវទិ្យាអាហារ  នទាងំកម្រមិតវជិាា ជីវៈ ថ្នន ក់បរញិ្ញា បម្រតរង និងថ្នន ក់បរញិ្ញា បម្រត។ គ្សៀវគ្ៅគ្នោះនឹងជួយ
តម្រមង់ទ្យិស ម្រពមទាំងគ្លីកកមពស់សមតាភាពដផនកចំគ្ណ្ោះដឹងម្រទ្យឹសដី ទាំងការសរគ្សរ អាន សាត ប់ និងសនទនា       
ជាពិគ្សសលឺាកយបគ្ចេកគ្ទ្យសដដលចា ំច់បំផុតកនុងជំនាញបគ្ចេកវទិ្យាអាហារដដលកំណ្ត់ពីលកខណ្ៈវទិ្យាសាក្រសត 
ដដលតម្រមូវឱ្យនិសសិតហវឹកហាត់កនុងការគ្ម្របីម្រ ស់ និងការអនុវតតឱ្យកាន់ដតម្របគ្សីរគ្ឡងី។ គ្លីសពីគ្នោះគ្ៅគ្ទ្យៀត 
គ្សៀវគ្ៅគ្នោះរមួានបញ្េូ លនូវាកយសំខាន់ៗទាក់ទ្យងនឹងអាហារូបតាមា ជំងឺ  ក់គ្តរ ីនិងផលិតផលចំណី្អាហារ
ដថមគ្ទ្យៀតផង។  
និគ្កខបបទ្យមុខ្វជិាា  

 គ្សៀវគ្ៅភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារគ្នោះ ម្រតូវ នគ្រៀបគ្រៀងាកយបគ្ចេកគ្ទ្យសគ្ៅាមការ
គ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងជំនាញបគ្ចេកវទិ្យាអាហារគ្ដ្ឋយានជាភាសាអង់គ្លេស និងភាសាដខ្មរ។ គ្សៀវគ្ៅគ្នោះ នរួម
បញ្េូ លទាងំដផនកសំខាន់ៗដដលដបងដចកគ្ៅាមដផនករមួានដូចខាងគ្ម្រកាម៖ 

➢ ដផនកអាហារូបតាមា 
➢ ដផនកសារធាតុបដនាមកនុងអាហារ 
➢ ដផនកអតិសុខុ្មម្រ ណ្សាក្រសត និងជំងឺបងកពីអាហារ 
➢ ដផនកសនាទ នុម្រកមបគ្ចេកគ្ទ្យស។ 
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ផ្ននកទ្យី១ អាហារបូតាមភ (Nutrition) 
Acute Malnutrition /əkjuːt mælnjuːtrɪʃən/ noun [U] a form of under-nutrition caused by a 

decrease in food consumption and/or illness that result in sudden weight loss or oedema (fluid 
retention). Acute malnutrition can be moderate or severe, and prolonged malnutrition can 
cause stunted growth, otherwise known as wasting.  

កងវោះអាហារូបតាមាម្រសួចម្រសាវ (នាម) លឺជាទ្យម្រមង់ននអាហារូបតាមាដដលបណាត លមកពីការថយចុោះននការ
ទ្យទ្យួលទានមហូបអាហារ និង/ឬជំងឺដដលបណាត លឱ្យសម្រមកទ្យមាន់ភាេ មៗ ឬគ្ហមី (ការរកាជាតិទ្យឹក)។ កងវោះអាហា
រូបតាមាម្រសួចម្រសាវ អាចជាកងវោះអាហារូបតាមាកម្រមិតមធ្យម ឬធ្ាន់ធ្ារ គ្ហយីការទុ្យកកនុងរយៈគ្ពលយូរអាចបណាត ល
ឱ្យានបញ្ញហ ដល់ការលូតោស់ ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជាភាពសាមសាា ងំ។  

Amino Acid /əmiːnoʊ æsɪd/ noun [U] organic compounds that contain amino and 
carboxyl functional groups, along with a side chain specific to each amino acid. The key 
elements of an amino acid are carbon, hydrogen, oxygen, and nitrogen, although other 
elements are found in the side chains of certain amino acids. There are 20 different amino acids 
that combine in different sequences to make all the proteins required for metabolism and 
growth.  

អាសុីតអាមីគ្ណ្ (នាម) លឺជាសាសធាតុសររីាងាដដលានបងាុ ំអាមីន (amino) និងបងាុ ំកាបុកសីល 
(carboxyil) រួមជាមួយនឹងបងាុ ំអាសុីតអាមីគ្ណ្នីមួយៗ។ ធាតុផសំសំខាន់ៗននអាសុីតអាមីគ្ណ្លឺកាបូន             
អុីម្រដូដសន អុកសុីដសន និងអាសូត។ គ្ទាោះបីជាធាតុគ្ផសងគ្ទ្យៀតម្រតូវ នរកគ្ ីញគ្ៅកនុងបងាុ ំអាសុីតអាមីគ្ណ្
ជាក់ោក់ក៏គ្ដ្ឋយ។ អាសុីតអាមីគ្ណ្ានចំនួន ២០ម្របគ្ភទ្យខុ្សៗោន  ដដលជាតម្រមូវការសម្រាប់ការគ្ធ្វីគ្មាបូលីស 
និងការលូតោស់។  

Anthocyanins /ænθəʊˈsaɪənɪn/ noun [U] natural pigments that occur in plants, fruits and 
vegetables. They give plants the blue and red colours as seen in blueberries and plums. They 
belong to a group of plant compounds called flavonoids, and are believed to behave as 
antioxidants.  

អង់តូសាននី (នាម) លឺជាសារធាតុពណ្៌ា ធ្មមជាតិដដលគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងរុកខជាតិ ដផេគ្ឈ ីនិងបដនេ។ ពួកវា
ផតល់ពណ្៌ា គ្ខ្ៀវ និងពណ្៌ា ម្រកហមដល់រុកខជាតិ ជាឧទាហរណ៍្ដូចជាគ្ៅកនុងដផេបេូប ឺរ ីនិងដផេផ្លេ ។ំ សាសធាតុគ្នោះ
សាិតកនុងម្រកុមននសាសធាតុរុកខជាតិដដលានគ្ឈាម ោះថ្ន flavonoids គ្ហីយម្រតូវ នគ្លគ្ជឿជាក់ថ្នជាសារធាតុ
ម្របឆ្ងំអុកសុីតកមម។  

Anthropometry /ænθrəˈpɒmɪtrɪ/ noun [U] is the science of obtaining systematic 
measurements of the human body. Anthropometric measurements have been used historically 
as a means to associate racial, cultural, and psychological attributes with physical properties. 
Specifically, anthropomorphic measurements involve the size (e.g., height, weight, surface 
area, and volume), structure (e.g., sitting vs. standing height, shoulder and hip width, arm/leg 
length, and neck circumference), and composition (e.g., percentage of body fat, water content, 
and lean body mass) of humans.  
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Anthropometry (នាម) ការវាស់ដវង anthropometric ម្រតូវ នគ្ម្របីជាម្របវតតិសាក្រសតកនុងការផារភាា ប់
ជាតិសាសន៍ វបបធ្ម៌ា និងផេូវចិតតជាមួយនឹងលកខណ្ៈរូប។ ការវាស់ដវង anthropomorphic លឺទាក់ទ្យងនឹងទ្យំហំ 
(កមពស់ ទ្យមាន ់នផទ និងបរាិណ្) រចនាសមព័នធរាងកាយ (កមពស់គ្ពលអងាុយ និងឈរ ទ្យទ្យឹងសាម  និងចគ្ងកោះ ម្របដវង
នដ គ្ជីង និងរងវង់ករ) និងសាសធាតុននរាងកាយ (ភាលរយននជាតិខាេ ញ់គ្ៅកនុងរាងកាយ ជាតិទ្យឹក និងា៉ស
រាងកាយដដលោម នខាេ ញ់) របស់មនុសស។  

Antioxidant /æntiɒksɪdənt/ noun [C] substance that slows down the rate at which 
something decays because of oxidization.  

អង់ទ្យីអុកសុដីង់ (នាម) សារធាតុបនាយអម្រាខូ្ចខាតដដលគ្កីតានគ្ឡងីគ្ដ្ឋយសារការគ្ធ្វីអុកសុីតកមម។  
Arginine /ˈɑːdʒɪˌnaɪn/ noun [U] an amino acid that obtained from the diet and is 

necessary for the body to make proteins. Arginine is found in red meat, poultry, fish, and dairy 
products. It can also be made in a laboratory and used as medicine.  

អាជីនីន (នាម) ជាអាសុីតអាមីគ្ណ្មួយដដលទ្យទ្យួល នពីរបបអាហារ គ្ហយីចា ំច់សម្រាប់រាងកាយ
កនុងការផលិតម្របូគ្តអុីន។ អាជីនីនម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញគ្ៅកនុងសាច់ម្រកហម បសុបកសី ម្រតី និងផលិតផល         
ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ វាក៏អាចម្រតូវ នផលិតគ្ៅកនុងមនទីរពិគ្សាធ្ន៍ និងគ្ម្របីម្រ ស់ជាឱ្សថ។  

Ascorbic acid /æskɔːʳbɪk æsɪd/ noun [U] is the chemical name for vitamin C found in all 
the citrus fruits and fresh vegetables, essential for the maintenance of healthy connective 
tissues and protects against deficiency disease of scurvy.  

អាសុីតអាសកូបប ិក (ascorbic) (នាម) លឺជាគ្ឈាម ោះលីមីរបស់វាីមីន C ដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅម្រលប់
ម្របគ្ភទ្យដផេម្រកូច និងបដនេម្រសស់វាចា ំច់សម្រាប់ការដថរកាការភាា ប់ជាលិកាដដលានសុខ្ភាពលអ និងការារ
ម្របឆ្ងំនឹងជំងឺដដលកងវោះវាីមីន C (Scurvy)។  

Aspartame /əˈspɑːteɪm/ noun [U] is a low-calorie sweetener used in a variety of foods 
and beverages and as a table top sweetener. It is about 2 00  times sweeter than sugar. 
Aspartame is made by joining two protein components, aspartic acid and phenylalanine.  

អាសាព ាម (នាម) លឺជាជាតិដផអមដដលានកាឡូរទីាបម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងអាហារ និងគ្ភសជាៈគ្ផសងៗ
គ្ហយីវាានជាតិដផអមខ្ពស់ជាងគ្ល។ វាានរសជាតិដផអមជាងសករធ្មមាម្របដហល ២00ដង។ អាសាព ាមម្រតូវ ន
បគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយចូលរមួរវាងម្របូគ្តអុីនពីរម្របគ្ភទ្យលឺអាសុីតអាសាព ទ្យិច និងគ្ផនីលអាឡានីន។  

Beta-carotene /ˈbiːtə-kærəˌtiːn/ noun [U] a natural substance that is found in dark green 
and dark yellow fruits and vegetables that can convert into vitamin A and that helps your body 
grow and be healthy.  

គ្បាការ ៉ូគ្ទ្យន (នាម) សារធាតុធ្មមជាតិដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងបដនេ ដផេគ្ឈដីដលានពណ្៌ា នបតង 
និងពណ្៌ា គ្លឿងចាស់ គ្ហយីអាចបដូរគ្ៅជាវាីមីន ម្រពមទាងំជួយឱ្យរាងកាយលូតោស់ និងានសុខ្ភាពលអ។  

Beta-glucan / ˈbiːtə-ɡluːˌkæn/ noun [U] substance found in bacteria, plants, and certain 
foods, such as baker’s yeast, cereal grains, and mushrooms. It is a type of polysaccharide that 
is made of a string of glucose (sugar) molecules joined together.  Beta-glucan may stimulate 
the immune system and help kill cancer cells. It is being studied in the treatment of cancer.  

https://dictionary.cambridge.org/help/codes.html
https://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/substance
https://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/slow
https://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/rate
https://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/decay
https://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/oxidization
https://www.merriam-webster.com/dictionary/noun
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 3 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

គ្បាលេុយកាន (នាម) សារធាតុដដលានគ្ៅកនុង ក់គ្តរ ីរុកខជាតិ និងអាហារមួយចំនួនដូចជា គ្មដំដប
នំដុត ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ និងផសតិ។ វាលឺជាម្របគ្ភទ្យប៉ូលីសាក់ការតី (polysaccharide) ដដលផលិតគ្ចញពីការតភាា ប់
ោន ននម៉ូគ្លលុលលេុយកូស (សករ)។ គ្បាលេុយកាន (Beta-Glucan) អាចជំរុញម្របព័នធភាពសុា ំនិងជួយសាេ ប់
គ្កាសិកាមហារកី។ វាកំពុងម្រតូវ នសិកាកនុងការពា លជំងឺមហារកី។  

Biotin /ˈbaɪətɪn/ noun [U] is a water-soluble organic acid which belongs to the vitamin B 
complex group, important for the metabolism of carbohydrates and fatty acids.  

Biotin (នាម) លឺជាអាសុីតសររីាងារោយកនុងទ្យឹកដដលជាកមមសិទ្យធិរបស់ម្រកុមវាីមីនប ីកំផេិច គ្ហីយ
សំខាន់សម្រាប់ការគ្ធ្វីគ្មាបូលីសរបស់កាបូអុីម្រដ្ឋត និងអាសុីតខាេ ញ់។  

Blood glucose / blʌd: gluːkoʊz/ noun [U] The main sugar that the body makes from the 
food in the diet. Glucose is carried through the bloodstream to provide energy to all cells in the 
body. Cells cannot use glucose without the help of insulin.  

លេុយកូសកនុងឈាម (នាម) ជាសករសំខាន់ដដលរាងកាយផលិត នពីអាហារ។ លេុយកូសម្រតូវ នដឹក
ជញ្ាូ នាមរយៈចរនតឈាមគ្ដីមបីផតល់ថ្នមពលគ្ៅដល់គ្កាសិកាទាំងឡាយគ្ៅកនុងរាងកាយ។ គ្កាសិកាមិន
អាចគ្ម្របីលេុយកូសគ្ដ្ឋយោម នជំនួយពីអាងំស ុយលីនគ្ទ្យ។  

Body composition /bɒdi kɒmpəzɪʃən/ noun [U] is the proportion of fat and non-fat mass 
in the body. A healthy body composition is one that includes a lower percentage of body fat and 
a higher percentage of non-fat mass, which includes muscle, bones, and organs.  

សាសភាពរាងកាយ (នាម) លឺជាសាាម្រតននា៉សខាេ ញ់ និងា៉សោម នខាេ ញ់គ្ៅកនុងរាងកាយ។ 
សាសភាពរាងកាយដដលានសុខ្ភាពលអលឺជាដផនកមួយដដលបរហ ញថ្នរាងកាយានភាលរយខាេ ញ់ទាប និង     
ភាលរយា៉សោម នខាេ ញ់គ្ម្រចីនដដលានដូចជាសាច់ដុំ ្អឹង និងសររីាងា។  

Caffeic acid /kafēik æsɪd/ noun [U] Type of phenol found in various fruits, vegetables 
and citrus fruits which has antioxidant like activities that may reduce the risk of degenerative 
diseases, heart disease and eye disease.  

អាសុីតកាគ្ហវអុិច (នាម) ម្របគ្ភទ្យគ្ផណុ្លដដលានគ្ៅកនុងដផេគ្ឈី បដនេ និងអមបូរដផេម្រកូចដដលាន       
សារធាតុម្របឆ្ងំអុកសុីតកមមដូចជា សកមមភាពដដលអាចកាត់បនាយហានិភ័យននជំងឺគ្ខ្ាយជំងឺគ្បោះដូង និងជំងឺ   
ដភនក។  

Caffeine /kæfiːn/ noun [U] is a chemical substance found in coffee, tea, and cocoa, 
which affects human brain and body and makes them more active.  

កាគ្ហវអុីន (នាម) លឺជាសារធាតុលីមីដដលានគ្ៅកនុងកាគ្ហវ ដត និងកាកាវដដលានឥទ្យធិពលដល់     
ខ្ួរកាល និងរាងកាយរបស់មនុសស គ្ហយីជួយគ្ធ្វីឱ្យពួកគ្លានភាពសកមម។  

Calcium /kælsiəm/ noun [U] is one of the most important minerals required in the 
body. It is stored in the hard parts of the bone. Calcium is found in milk and milk products in 
abundance.  

កាល់សយូម (នាម) លឺជាសារធាតុដរដ៉៏សំខាន់បំផុតដដលរាងកាយមនុសសម្រតូវការ។ វាម្រតូវ នរកាទ្យុក
គ្ៅកនុងដផនករងឹនន្អឹង។ កាល់សយូមានគ្ម្រចីនគ្ៅកនុងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ និងផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។   

https://www.medicinenet.com/sugar_addiction_pictures_slideshow/article.htm
https://www.medicinenet.com/diet_plans_and_programs/article.htm
https://www.medicinenet.com/insulin/article.htm
https://www.collinsdictionary.com/dictionary/english/chemical
https://www.collinsdictionary.com/dictionary/english/affect
https://www.collinsdictionary.com/dictionary/english/brain
https://www.collinsdictionary.com/dictionary/english/active
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 4 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Calorie /kæləri/ noun [C] a unit used in measuring the amount of energy food provides 
when eaten.  

កាល់ឡូរ ី(នាម) ខាន តដដលគ្ម្របីកនុងការវាស់បរាិណ្ថ្នមពល ដដលទ្យទ្យួល នពីអាហារ។  
Carbohydrate /kɑːʳboʊhaɪdreɪt/ noun [v] carbohydrate are the organic compounds found 

in the food or in the living tissues. It is an organic salt consisting of carbon, nitrogen, oxygen, 
hydrogen, sulphur and potassium atoms.  

កាបូអុីម្រដ្ឋត (នាម) សាសធាតុសររីាងាដដលានគ្ៅកនុងអាហារ ឬកនុងជាលិកាភាវរស់។ វាលឺជា
អំបិលសររីាងាដដលានវតដានអាតូមកាបូន អាសូត អុកសុីដសន អុីម្រដូដសន សាព ន់ធ្័រ និងប៉ូាសយូម។ 

Carotenoids/carotenes /kəˈrɒtɪnɔɪd/ /ˈkarətiːn/ noun [U] the orange, yellow and red 
pigments found in plant tissue that allow it to carry out photosynthesis. When eaten, these 
pigments provide vitamins and antioxidants that have many health benefits in humans. Beta-
carotenes are a form of vitamin A.  

ខារ ៉ូទ្យីណ្ន/ខារ ៉ូគ្តន (នាម) សារធាតុពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូច ពណ្៌ា គ្លឿង និងម្រកហមដដលម្រតូវ នរកគ្ ញី
គ្ៅកនុងជាលិការុកខជាតិដដលគ្ម្របីសម្រាប់គ្ធ្វ ីរសមីសំគ្ោល។ គ្ៅគ្ពលបរគិ្ភាលសារធាតុពណ្៌ា ទាងំគ្នោះផតល់នូវ
វាីមីន និងសារធាតុម្របឆ្ងំអុកសុីតកមមដដលានអតាម្របគ្ោជន៍ជាគ្ម្រចីនចំគ្ាោះសុខ្ភាពមនុសស។ គ្បាខារ ៉ូគ្តន    
លឺជាទ្យម្រមង់ននវាីមីនអា។  

Chloride /klɔːraɪd/ noun [v] a chemical compound of chlorine and another substance 
such as sodium chloride, magnesium chloride and potassium chloride.  

កេរតី (នាម) ជាសាសធាតុលីមីននកេរនី និងសារធាតុគ្ផសងគ្ទ្យៀតដូចជា សូដយូមកេរ ា៉គ្ញសយូមកេរ  
និងប៉ូាសយូមកេរ។  

Chronic Malnutrition /krɒnɪk mælnjuːtrɪʃən/ noun [U] is a condition that develops when 
children do not eat the correct balance of nutrients in the first 1,000 days of life (from conception 
to the age of two), resulting in the irreversible stunting of their cognitive and physical 
development. Thus, maternal nutritional status before and during pregnancy, as well as during 
breastfeeding, impact the nutritional status of the child. Effects of stunting at individual level 
include increased ill health and greatly reduced life expectancy. These result in huge economic 
costs to developing countries. Chronic malnutrition damages the health and prosperity of over 
one third of all people in developing countries.  

កងវោះអាហារូបតាមារុានំរ ៉(នាម) លឺជាលកខខ្ណ្ឌ មួយដដលវវិឌ្ឍន៍គ្ៅគ្ពលដដលកុារមិនបរគិ្ភាលសមតុលយ
ននសារធាតុចិញ្េ ឹមកនុងរយៈគ្ពល ១000នថា ដំបូង (ពីការចាប់កំគ្ណី្តរហូតដល់អាយុពរីឆ្ន )ំ ដដលជាលទ្យធផលគ្ធ្វី
ឱ្យការអភិវឌ្ឍរាងកាយ និងការយល់ដឹងមិន នលអ។ ដូគ្ចនោះសាា នភាពអាហារូបតាមារបស់ាាមុន និងអំឡុង
គ្ពលាននផទគ្ាោះក៏ដូចជាអំឡុងគ្ពលបំគ្ៅកូនគ្ដ្ឋយទ្យឹកគ្ដ្ឋោះាត យ ជោះឥទ្យធិពលដល់សាា នភាពអាហារូបតាមារបស់
កុារ។ ផលប៉ោះាល់ននភាពម្រកិនគ្ៅកម្រមិតបុលាលរួមានការគ្កីនគ្ឡីងសុខ្ភាពមិនលអ និងានអាយុខ្េី។ ការ   
កងវោះអាហារូបតាមារុានំរគ៉្ធ្វីឱ្យប៉ោះាល់ដល់សុខ្ភាព និងវបុិលសុខ្របស់ម្របជាជនជាងមួយភាលបីននម្របជាជនទាងំអស់
កនុងម្របគ្ទ្យសកំពុងអភិវឌ្ឍន៍។  

https://dictionary.cambridge.org/help/codes.html
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 5 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Cholesterol /kəlestərɒl/ noun [U] a waxy, that's found in all the cells in your body. 
Your body needs some cholesterol to make hormones, vitamin D, and substances that help 
you digest foods. Cholesterol is also found in foods from animal sources, such as egg yolks, 
meat, and cheese. 

កូគ្លគ្សតរ ៉ុល (នាម) ខាេ ញ់ដដលានលកខណ្ៈជាម្រកមួន និងានគ្ៅកនុងគ្កាសិការបស់មនុសស។     
រាងកាយរបស់មនុសសម្រតូវការកូគ្លគ្សតរ ៉ុលគ្ដីមបផីលិតអរម៉ូន វាីមីនឌ្ី និងសារធាតុដដលជួយកនុងការរោំយ    
អាហារ។ កូគ្លគ្សតរ ៉ុលានគ្ៅកនុងអាហារពីសាច់សតវដូចជា ស ុត សាច់ និងម្របូា៉។  

Citric Acid /ˈsɪtrɪk æsɪd/ noun [U] a weak organic acid that occurs naturally in citrus 
fruits. It is a form of acid that can be added to canned foods. It increases the acidity of low-
acid foods and may improve the flavour.  

អាសុីតសុីម្រទ្យិច (នាម) ជាអាសុីតសររីាងាគ្ខ្ាយដដលគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយធ្មមជាតិគ្ៅកនុងអមបូររបស់      
ដផេម្រកូច។ វាលឺជាទ្យម្រមង់ននអាសុីតដដលអាចម្រតូវ នបដនាមគ្ៅអាហារកំប៉ុង។ វាជួយបគ្ងកីនជាតិអាសុីតនន
អាហារដដលានអាសុីតទាប និងអាចគ្ធ្វីឱ្យម្របគ្សីរគ្ឡងីនូវរសជាតិ។  

Cobalamin / kəʊˈbæləmɪn/  noun [U] Water soluble vitamin B which has a major role 
in proper functioning of brain and nervous system. It is also known as vitamin B12.  

កូឡាអាមីន (នាម) ជាវាីមីនប ីដដលរោយកនុងទ្យឹក ានតួនាទ្យីសំខាន់កនុងដំគ្ណី្រការម្រតឹមម្រតូវនន   
ខ្ួរកាល និងម្របព័នធសរនសម្របសាទ្យ។ វាម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នានវាីមីន B12។  

Colostrum /kəˈlɒstrəm/ noun [U] is the first form of milk produced by the mammary 
glands of mammals immediately following delivery of the newborn. Most species will begin to 
generate colostrum just prior to giving birth.  

Colostrum (នាម) លឺជាទ្យម្រមង់ដំបូងបងអស់ននទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោដដលផលិតគ្ដ្ឋយម្រកគ្ពញថនិកសតវភាេ មៗ 
បនាទ ប់ពីសម្រាលកូន។ ម្របគ្ភទ្យសតវភាលគ្ម្រចីននឹងចាប់គ្ផតីមបគ្ងកីត Colostrum មុនគ្ពលសម្រាលកូន។ 

Complementary protein /kɒmplɪmentri proʊtiːn/ noun [U] the proteins supplied by 
different foods that combine together to supply all the essential amino acids. The proteins 
present in one food complement the proteins in another food to supply any essential amino 
acids that the other may be missing. 

ម្របូគ្តអុីនបំគ្ពញបដនាម (នាម) ម្របូគ្តអុីនដដលរមួផសោំន គ្ដ្ឋយអាហារគ្ផសងៗគ្ដីមបផីាត់ផាង់អាសុីត      
អាមីគ្ណ្សំខាន់ៗទាងំអស់។ ម្របូគ្តអុីនដដលានគ្ៅកនុងអាហារមួយបំគ្ពញបដនាមម្របូគ្តអុីនគ្ៅកនុងអាហារមួយ
គ្ផសងគ្ទ្យៀតគ្ដីមបផីាត់ផាង់អាសុីតអាមីគ្ណ្សំខាន់ណាមួយគ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលអាចនឹង ត់បង់។ 

Complete protein /kəmpliːt proʊtiːn/ noun [U] protein foods that contain all the 
essential amino acids in levels required by the body and do not require other foods to supply 
any.  

ម្របូគ្តអុីនគ្ពញគ្លញ (នាម) អាហារដដលានអាសុីតអាមីគ្ណ្សំខាន់ៗម្រលប់ម្រោន់ គ្ៅកនុងកម្រមិត
ដដលរាងកាយម្រតូវការ គ្ហយីមិនម្រតូវការអាហារគ្ផសងគ្ទ្យៀតគ្ដីមបផីាត់ផាង់គ្ឡយី។  
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 6 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Community Nutrition / kəmjuːnɪti njuːtrɪʃən/ noun [U] is comprising of individual and 
interpersonal-level interventions that create changes in knowledge, attitudes, behavior and 
health outcomes among individuals, families or small, targeted groups within a community 
setting.  

អាហារូបតាមាកម្រមិតសហលមន៍ (នាម) លឺជាការអនតរាលមន៍កម្រមិតបុលាល និងអនដរបុលាលដដលបគ្ងកីតការ
ផ្លេ ស់បតូរចំគ្ណ្ោះដឹង ឥរោិបថ អាកបបកិរោិ និងលទ្យធផលសុខ្ភាពកនុងចំគ្ណាមបុលាល ម្រលួសារ ឬម្រកុមគ្ោលគ្ៅតូច
មួយគ្ៅកនុងសហលមន៍។  

Copper /kɒpəʳ/ noun [U] a trace element that is essential for most animals, including 
humans. It is needed to absorb and utilize iron. The influence of copper upon health is due 
to the fact that it is part of enzymes, which are proteins that help biochemical reactions occur 
in all cells. Copper is involved in the absorption, storage, and metabolism of iron. Copper may 
be absorbed by both the stomach and small intestinal mucosa, with most absorbed by the 
small intestine. Copper is found in the blood bound to proteins.  

ទ្យង់ដដង (នាម) ធាតុដដលចា ំច់សម្រាប់សតវភាលគ្ម្រចីនរមួទាងំមនុសសផងដដរ។ វាចា ំច់កនុងការ
ម្រសូបយក និងគ្ម្របីម្រ ស់ជាតិដដក។ ឥទ្យធ ិពលរបស់ទ្យង់ដដងគ្លីសុខ្ភាពលឺគ្ដ្ឋយសារដតវាជាដផនកមួយនន        
អង់សុីម។ វាជាម្របូគ្តអុីនដដលជួយកនុងម្របតិកមមជីវលីមីកនុងម្រលប់គ្កាសិកាទាងំអស់។ ទ្យង់ដដងជាអនកចូលរមួកនុង
ការម្រសូបយក ការសដុកទ្យុក និងការគ្ធ្វីគ្មាបូលីសជាតិដដក។ ទ្យង់ដដងអាចម្រតូវ នម្រសូបយកគ្ដ្ឋយរាងកាយ
ាមរយៈម្រកពោះ និងគ្ាោះគ្វៀនតូចៗដដល នម្រសូបយកគ្ម្រចីនបំផុតគ្ដ្ឋយគ្ាោះគ្វៀនតូច។ ទ្យង់ដដងម្រតូវ នរក
គ្ ញីគ្ៅកនុងឈាមដដលជាប់នឹងម្របូគ្តអុីន។  

Crude Fiber /kruːd faɪbər/ noun [U] the structural component of the plant cell wall 
being the residue obtained after consecutive acid and alkali digestion of a food or food 
material.   

កាកសរនស (នាម) សាសភាលននរចនាសមព័នធរបស់ជញ្ញា ងំគ្កាសិការុកខជាតិ ជាសំណ្ល់ដដលទ្យទ្យួល
 នបនាទ ប់ពីការបំដបកគ្ដ្ឋយអាសុីត និងអាល់កាឡាងំននការរោំយអាហារ ឬវតាុធាតុគ្ដីមននអាហារ។ 

Daily Value /deɪli væljuː/ noun [U] a term used in food and supplement labeling. The 
amount of a vitamin or other nutrient in a serving of a food or supplement is expressed as 
the percentage of the total Daily Value of that nutrient.  

តម្រមូវការម្របចានំថា (នាម) ាកយដដលម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការដ្ឋក់គ្លីសាេ កមហូបអាហារ និងអាហារបដនាម។ 
បរាិណ្វាីមីន ឬសារធាតុចិញ្េ ឹមគ្ផសងគ្ទ្យៀតកនុងគ្សវាកមមអាហារ ឬអាហារបដនាមដដលម្រតូវ នបរហ ញជា  
ភាលរយននតនមេសារធាតុចិញ្េ ឹមម្របចានំថាសរុប។  

Dehydration / dihaiˈdreiʃən / noun [U] is a condition that happens when human do not 
take in enough liquids to replace those that the liquid lose. The body lose liquids through 
frequent urinating, sweating, diarrhea, or vomiting. When there is dehydrated, the body does 
not have enough fluid and electrolytes to work properly.  
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 7 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

កងវោះជាតិទ្យឹក (នាម) លឺជាជំងឺដដលគ្កីតគ្ឡីងគ្ៅគ្ពលដដលអនកមិន នទ្យទ្យួលទានទ្យឹក ឬវតាុរាវឲ្យ ន 
ម្រលប់ម្រោន់គ្ដីមបីជំនួសអងាធាតុរាវដដល ន ត់បង់។ អងាធាតុរាវអាច ត់បង់ាមរយៈការគ្នាមញឹកញាប់        
ដបកគ្ញីស ជំងឺរាក ឬកអួត។ គ្ៅគ្ពលដដលគ្ខ្ាោះជាតិទ្យឹករាងកាយមិនានអងាធាតុរាវម្រលប់ម្រោន់ និងគ្អឡចិម្រតូលីត
គ្ដីមបដីំគ្ណី្រការ នម្រតឹមម្រតូវគ្ទ្យ។  

Diabetes /daɪəbiːtiːz/ noun [U] is a chronic, metabolic disease characterized by elevated 
levels of blood glucose (or blood sugar), which leads over time to serious damage to the heart, 
blood vessels, eyes, kidneys and nerves.  

ជំងឺទ្យឹកគ្នាមដផអម (នាម) លឺជាជំងឺរោំយអាហាររុានំរដ៉ដល នកំណ្ត់គ្ដ្ឋយការគ្កីនគ្ឡីងនូវកម្រមិត
លេុយកូសកនុងឈាម (ឬជាតិសករកនុងឈាម) កនុងរយៈគ្ពលយូរគ្ធ្វីឱ្យានបញ្ញហ ដល់គ្បោះដូង សរនសឈាម ដភនក 
តម្រមងគ្នាម និងសរនសម្របសាទ្យ។  

Dietary supplement / daɪətri sʌplɪmənt/ noun [U] is a product that take to supplement 
human diet. It contains one or more dietary ingredients (including vitamins; minerals; herbs or 
other botanicals; amino acids; and other substances). Supplements do not have to go through 
the testing that drugs do for effectiveness and safety.  

អាហារបំប៉ន (នាម) លឺជាផលិតផលដដលគ្ម្របីគ្ដីមបបីំគ្ពញបដនាមននរបបអាហាររបស់មនុសស។ វាាន
គ្ម្រលឿងផសំននរបបអាហារមួយ ឬគ្ម្រចីន (វាីមីន សារធាតុដរ  ៉ឱ្សថ ឬរុកខសាក្រសតគ្ផសងៗ អាសុីតអាមីគ្ណ្ និង    
សារធាតុគ្ផសងគ្ទ្យៀត)។ អាហារបំប៉នមិនចា ំច់ម្រតូវ្េងកាត់ការគ្ធ្វីគ្តសតអំពីម្របសិទ្យធភាព និងសុវតាិភាពដូចឱ្សថ
គ្នាោះគ្ទ្យ។  

Digestion / daɪdʒestʃən / noun [U] is the breakdown of large insoluble food molecules 
into small water-soluble food molecules so that they can be absorbed into the watery blood 
plasma. In certain organisms, these smaller substances are absorbed through the small 
intestine into the blood stream.  

ការរោំយអាហារ (នាម) លឺជាការបំដបកម៉ូ គ្លលុលអាហារធ្ំៗដដលមិនអាចរោយ នឱ្យគ្ៅជា       
ម៉ូ គ្លលុលអាហារតូចៗដដលអាចរោយកនុងទ្យឹក ន គ្ហីយអាចម្រសូបចូលកនុង េ សាម ឈាម ន។ គ្ៅកនុង
សារាងាកាយ សារធាតុតូចៗទាងំគ្នោះម្រតូវ នម្រសូបយកាមរយៈគ្ាោះគ្វៀនតូច គ្ហយីចូលកនុងសរនសឈាម។ 

Dextrose /dekstroʊz/ noun [U] the name of a simple sugar that is made from corn and 
is chemically identical to glucose, or blood sugar. Because dextrose is a “simple” sugar, the 
body can quickly use it for energy. Simple sugars can raise blood sugar levels very quickly, and 
they often lack nutritional value.  

គ្ដចម្រតូស (នាម) គ្ឈាម ោះននជាតិសករសាមញ្ាដដលផលិតគ្ចញពីគ្ាត គ្ហយីានលកខណ្ៈលីមីដូច
លេុយកូស ឬជាតិសករកនុងឈាម។ គ្ដ្ឋយសារដតគ្ដកម្រតូសលឺជាសករ «សាមញ្ា» រាងកាយអាចគ្ម្របីវាសម្រាប់ផលិត
ជាថ្នមពល នោ៉ងឆ្ប់រហ័ស។ ជាតិសករសាមញ្ាអាចបគ្ងកីនកម្រមិតជាតិសករកនុងឈាម នោ៉ងឆ្ប់រហ័ស 
គ្ហយីភាលគ្ម្រចីនននអាហារទាងំគ្នោះានកងវោះអាហារូបតាមា។  



វទិ្យាសាា នបគ្ចេកវទិ្យាកំពង់សពឺ                                                                          គ្ដ ៉តឺម៉ង់វសិវកមមលីមីចំណី្អាហារ 

គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 8 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Dietary Fiber /daɪətri faɪbər / noun [U] fibrous substances in fruits and vegetables, 
such as the structural polymers of cell walls, consumption of which aids digestion and is 
believed to help prevent certain diseases.  

របបអាហារសរនស (នាម) សារធាតុដដលានជាតិសរនស និងបដនេដូចជាប៉ូលីដមរននរចនាសមព័នធ
របស់ជញ្ញា ងំគ្កាសិកា ការគ្ម្របីម្រ ស់ដដលអាចជួយកនុងការរោំយអាហារ គ្ហយីម្រតូវ នគ្លគ្ជឿជាក់ថ្នអាចជួយ
ការារជំងឺមួយចំនួន។  

Enzyme /enzaɪm/ noun [C] proteins that act as biological catalysts. Catalysts accelerate 
chemical reactions. The molecules upon which enzymes may act are called substrates, and 
the enzyme converts the substrates into different molecules known as products.  

អង់សុីម (នាម) លឺជាម្របូគ្តអុីនដដលគ្ដីរតួនាទ្យីជាកាាលីករជីវសាក្រសត។ កាាលីករជួយបគ្ងកីនម្របតិកមម
លីមីជីវៈ។ ម៉ូគ្លលុលដដលអង់សុីមអាចគ្ធ្វីសកមមភាពជាមួយ នគ្ៅថ្ន substrates គ្ហីយអង់សុីមបំដលង 
substrates គ្ៅជាម៉ូគ្លលុលគ្ផសងៗដដលគ្លសាា ល់ថ្នជាផលិតផល។ 

Essential fatty acid /ɪsenʃəl fæti æsɪd/ noun [U] the fatty acids that the body cannot 
synthesize itself in sufficient quantities for physiological needs and must therefore be 
acquired from the diet. There are 2 essential fatty acids; linoleic acid which is an omega-6 
and linolenic acid which is an omega-3 fat.  

អាសុីតខាេ ញ់ចា ំច់ (នាម) អាសុីតខាេ ញ់ដដលរាងកាយមិនអាចសំគ្ោលខ្េួនឯង នកនុងបរាិណ្
ម្រលប់ម្រោន់សម្រាប់តម្រមូវការសររីៈ ដូគ្ចនោះគ្ហយីម្រតូវដតទ្យទ្យួល នពីរបបអាហារ។ អាសុីតខាេ ញ់ចា ំច់ានពីរ     
លឺអាសុីតលីណូ្គ្លអិច ដដលជាអូគ្មហាា ៦ និងអាសុីតលីណូ្គ្លនិចដដលជាខាេ ញ់អូគ្មហាា ៣។ 

Electrolytes /ɪlektrəlaɪt/ noun [C] minerals which are needed to keep the body's 
balance of fluids at a healthy level and to maintain normal functions, such as heart rhythm, 
muscle contraction, and nerve impulse transmission. Electrolytes include potassium, sodium, 
calcium, and magnesium.  

គ្អឡិចម្រតូលីត (នាម) សារធាតុដរដ៉ដលម្រតូវការគ្ដីមបរីកាតុលយភាពននវតាុរាវកនុងរាងកាយឱ្យាន    
សុខ្ភាពលអ និងរកាមុខ្ររឱ្យគ្ៅធ្មមាដូចជា ចរវ ក់គ្បោះដូង ការកក្រនាដ ក់សាច់ដុំ និងម្របព័នធម្របសាទ្យឱ្យដំគ្ណី្រ
ការលអ។ គ្អឡចិម្រតូលីតានដូចជា ប៉ូាសយូម សូដយូម កាល់សយូម និងា៉គ្ញសយូម។  

Energy /enəʳdʒi/ noun [U] is defined as the fuel derived from food to function and be 
active. Energy requirements vary depending on your age, body size and physical activity. 
It’s important to monitor energy consumption as too much energy can lead to weight gain. 
Fat, protein and carbohydrates all provide energy from the foods we eat. Fats provide more 
energy per gram than protein or carbohydrates.  

- 1 gram fat = 9 calories  
- 1 gram carbohydrates = 4 calories   
- 1 gram protein = 4 calories 
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 9 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

ថ្នមពល (នាម) ជាថ្នមពលដដល នមកពីអាហារគ្ដីមបដីំគ្ណី្រការ និងចលនារាងកាយ។ តម្រមូវការ
ថ្នមពលខុ្សោន អាម្រស័យគ្លីអាយុ ទ្យំហរំាងកាយ និងចលនារាងកាយ។ វាានសារៈសំខាន់កនុងការម្រតួតពិនិតយ
ការគ្ម្របីម្រ ស់ថ្នមពលដូចជា ការានថ្នមពលគ្ម្រចីនគ្ពកអាចបណាត លឱ្យគ្ឡងីទ្យមាន់។ ខាេ ញ់ ម្របូគ្តអុីន និង 
កាបូអុីម្រដ្ឋតជាអនកផតល់ថ្នមពលពីអាហារដដល នទ្យទ្យួលទាន។ ខាេ ញ់មួយម្រកាមផតល់ថ្នមពល នគ្ម្រចីនជាង
ម្របូគ្តអុីន ឬកាបូអុីម្រដ្ឋត។  

-  ខាេ ញ់         ១ម្រកាម = ៩កាឡូរ ី 
-  កាបូអុីម្រដ្ឋត ១ម្រកាម = ៤កាឡូរ ី
-  ម្របូគ្តអុីន     ១ម្រកាម = ៤កាឡូរ ី 
Famine /fæmɪn/ noun [V] severe and prolonged hunger in a substantial proportion of 

the population of a region or country, resulting in widespread and acute malnutrition and death 
by starvation and disease. Famines usually last for a limited time, ranging from a few months 
to a few years.  

ភាពអត់ឃ្លេ ន (នាម) ជាដំណាក់កាលធ្ាន់ធ្ារ និងអូសបនាេ យការគ្ម្រសកឃ្លេ នគ្ៅកនុងសាាម្រតដ៏គ្ម្រចីននន
ចំនួនម្របជាជនគ្ៅកនុងតំបន់ ឬម្របគ្ទ្យស ដដលបណាត លឱ្យានបញ្ញហ កងវោះអាហារូបតាមារកីរាលដ្ឋល និងម្រសួចម្រសាវ 
គ្ហយីការសាេ ប់គ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយសារការអត់ឃ្លេ ន និងជំងឺ។ ភាពអត់ឃ្លេ នជាធ្មមាានរយៈគ្ពលកំណ្ត់ចាប់ពី
ពីរបីដខ្ ដល់ ពីរបីឆ្ន ។ំ  

Fat-Soluble Vitamin /fæt sɒljʊbəl vɪtəmɪn/ noun [U] a vitamin that can dissolve in fats 
and oils. Vitamins are nutrients that the body needs in small amounts to stay healthy and 
work the way it should. Fat-soluble vitamins are absorbed along with fats in the diet and are 
stored in the body’s fatty tissue and in the liver. They are found in many plant and animal 
foods and in dietary supplements. Vitamins A, D, E, and K are fat-soluble.  

វាីមីនរោយកនុងខាេ ញ់ (នាម) វាីមីនដដលអាចរោយកនុងខាេ ញ់ និងគ្ម្របង។ វាីមីនលឺជាសារធាតុ
ចិញ្េ ឹមដដលរាងកាយម្រតូវការកនុងបរាិណ្តិចតួចគ្ដីមបឱី្យានសុខ្ភាពលអ និងបំគ្ពញតួនាទ្យីរបស់វា។ វាីមីន
រោយកនុងខាេ ញ់ម្រតូវ នម្រសូបមកជាមួយខាេ ញ់ដដលានកនុងរបបអាហារ គ្ហយីម្រតូវ នរកាទ្យុកគ្ៅកនុង         
ជាលិកាខាេ ញ់របស់រាងកាយ និងគ្ៅកនុងគ្ថេីម។ ពួកវាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញីគ្ៅកនុងអាហាររុកខជាតិ និងសតវជា
គ្ម្រចីន និងកនុងអាហារបំប៉ន។ វាីមីនរោយកនុងខាេ ញ់ានវាីមីន A D E និង K ។  

Fat /fæt/ noun [U] is a term used to describe a class of macro nutrients used in 
metabolism called triglycerides. These make up one of three classes of macronutrients 
including proteins and carbohydrates. Fats provide a means of storing energy for most 
eukaryotes, as well as act as a food source. Fats have the highest energy storage potential 
of the macronutrients, and are very chemically stable, making them ideal for storing energy 
for later use. Macronutrients does not refer to the size of the molecule, but to the amount 
needed to sustain life. Vitamins and minerals are considered micronutrients.   

ខាេ ញ់ (នាម) ាកយដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបពីណ្៌ា នាអំពីា៉ម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមដដលម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការ
គ្ធ្វីគ្មាបូលីសអាហារដដលគ្ៅថ្ន ម្រទ្យីលេីគ្សរតី។ ខាេ ញ់ជាអនកផដល់ថ្នមពលដល់គ្កាសិកាអឺការយី៉ូត ក៏ដូចជា

https://biologydictionary.net/molecule/
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 10 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

ម្របភពអាហារផងដដរ។ ខាេ ញ់ានថ្នមពលខ្ពស់ជាងគ្លននា៉ម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹម គ្ហយីានគ្សារភាពដផនកលីមី
ខាេ ងំ ជាម្របភពថ្នមពលបម្រមុងសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅគ្ពលគ្ម្រកាយ។ ា៉ម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមមិនសំគ្ៅគ្ៅគ្លី
ទ្យំហមំ៉ូគ្លលុលគ្នាោះគ្ទ្យ ប៉ុដនតសំគ្ៅគ្លីចំនួនដដលរាងកាយម្រតូវការគ្ដីមបមី្រទ្យម្រទ្យង់ជីវតិ។ វាីមីន និងសារធាតុដរ ៉
ម្រតូវ នចាត់ទុ្យកថ្នជាមីម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹម។  

Fatty acid /fæti æsɪd/ noun [U]  molecules that are long chains of lipid-carboxylic acid 
found in fats and oils and in cell membranes as a component of phospholipids and 
glycolipids. (Carboxylic acid is an organic acid containing the functional group -COOH.) Fatty 
acids come from animal and vegetable fats and oils. Fatty acids play roles outside the body; 
they are used as lubricants, in cooking and food engineering, and in the production of soaps, 
detergents, and cosmetics.  

អាសុីតខាេ ញ់ (នាម) ម៉ូគ្លលុលដដលានម្រចវាក់ដវងននអាសុីត Lipid-Carboxylic ដដលានផទុកគ្ៅកនុង
ខាេ ញ់ គ្ម្របង និងកនុងភាន សគ្កាសិកាកនុងទ្យម្រមង់ជាសាសធាតុននផូសវ័រលីពីត និងលេីកូលីពីត។ អាសុីតកាបុកសុីលិចលឺ
ជាអាសុីតសររីាងាដដលានបងាុ ំនាទ្យី - COOH។ អាសុីតខាេ ញ់ានម្របភពពីខាេ ញ់សតវ និងរុកខជាតិ និងគ្ម្របង។ 
អាសុីតខាេ ញ់គ្ៅខាងគ្ម្រៅរាងកាយម្រតូវ នគ្ម្របៀបគ្ធ្ៀបជាគ្ម្របងរអំិលគ្ៅកនុងការគ្ធ្វីមហូប និងគ្ៅកនុងវសិវកមមលីមី
ចំណី្អាហារ គ្ហយីក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ការផលិតសាប ូដុំ សាប ូគ្ កគ្ខាអាវ និងគ្ម្រលឿងសាអ ង។  

Fiber /faɪbər/ noun [C] the parts of fruits and vegetables that cannot be digested. Fiber 
is of vital importance to digestion; it helps the body move food through the digestive tract, 
reduces serum cholesterol, and contributes to disease protection.  

ជាតិសរនស (នាម) ជាដផនកមួយននដផេគ្ឈ ីនិងបដនេដដលមិនអាចរោំយ ន។ ជាតិសរនសលឺាន 
សារៈសំខាន់ខាេ ងំចំគ្ាោះការរោំយអាហារ។ វាជួយឱ្យអាហារផ្លេ ស់ទ្យីាមរយៈបំពង់រោំយអាហារ កាត់បនាយ
កូគ្លគ្សតរ ៉ុល និងរមួចំដណ្កដល់ការការារជំងឺផងដដរ។  

Flavonoids /ˈfleɪvəˌnɔɪd/ noun [U] a group of plant metabolites thought to provide health 
benefits through cell signaling pathways and antioxidant effects. These molecules are found in 
a variety of fruits and vegetables. Flavonoids are important antioxidants and promote several 
health effects. Aside from antioxidant activity, these molecules provide beneficial effects such 
as anti-cancer, anti-inflammatory, anti-allergic.  

Flavonoids (នាម) លឺជាម្រកុមអាហាររុកខជាតិដដលទ្យទ្យួល នគ្ម្រកាយគ្ពលគ្ធ្វីគ្មាបូលីសដដលផតល់
នូវអតាម្របគ្ោជន៍ដល់សុខ្ភាពាមរយៈការបរហ ញសញ្ញា ននគ្កាសិកា និងានឥទ្យធិពលកនុងការម្របឆ្ងំគ្ៅនឹង
អុកសុីតកមម។ ម៉ូគ្លលុលទាងំគ្នោះម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងដផេគ្ឈ ីនិងបដនេជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យ។ Flavonoids លឺជា
សារធាតុម្របឆ្ងំអុកសុីតកមមដ៏សំខាន់ និងជួយគ្ធ្វីឱ្យសុខ្ភាពម្របគ្សីរគ្ឡងី។ គ្ម្រៅពីសកមមភាពម្របឆ្ងំអុកសុីតកមម 
ម៉ូគ្លលុលទាងំគ្នោះផតល់នូវអតាម្របគ្ោជន៍ដូចជា ការម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី ម្របឆ្ងំនឹងការរោក និងម្របឆ្ងំ
នឹងអាដឡកសុី។  

Fluoride /flʊəraɪd/ noun [U] a compound of fluorine with another element or radical. 
Fluoride containing compounds are used topical and systemic in the prevention of tooth 
decay.  Fluoride compounds are therefore added to some toothpastes.  

https://www.medicinenet.com/cholesterol_levels_pictures_slideshow/article.htm
https://www.medicinenet.com/fat_and_fats_quiz/quiz.htm
https://www.medicinenet.com/cosmetic_quiz_pictures_slideshow/article.htm
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Fluoride (នាម) សាសធាតុនន fluorine ដដលានោយមួយធាតុ ឬរ៉ាឌ្ីកាល់គ្ផសងគ្ទ្យៀត។ 
Fluoride ានសាសធាតុផសដំដលម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ការារការពុកគ្ធ្មញ។ ដូគ្ចនោះគ្ហយីសាសធាតុ 
fluoride ម្រតូវ នបដនាមគ្ៅកនុងថ្នន ដុំសគ្ធ្មញ។  

Folate /ˈfəʊleɪt/ noun [U] a nutrient in the vitamin B complex that the body needs in 
small amounts to function and stay healthy. Folate helps to make red blood cells. It is found 
in whole-grain breads and cereals, liver, green vegetables, orange juice, lentils, beans, and 
yeast. Folate is water-soluble (can dissolve in water) and must be taken in every day. Not 
enough folate can cause anemia (a condition in which the number of red blood cells is below 
normal), diseases of the heart and blood vessels, and defects in the brain and spinal cord 
in a fetus. Folate is being studied with vitamin B12 in the prevention and treatment of cancer. 
Also called folic acid.  

Folate (នាម) សារធាតុចិញ្េ ឹមគ្ៅកនុងវាីមីនB ដដលរាងកាយម្រតូវការកនុងបរាិណ្តិចតួចគ្ដីមបី
ដំគ្ណី្រការ និងជួយឱ្យានសុខ្ភាពលអ។ Folate ជួយផលិតគ្កាសិកាឈាមម្រកហម។ វាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញី
ានវតដានគ្ៅកនុងនំបុ័ង ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ និងគ្ថេីម បដនេពណ្៌ា នបតង និងពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូច សដណ្ត ក និងគ្មដំដប។ 
Folate លឺជាវាីមីនរោយកនុងទ្យឹក (អាចរោយកនុងទ្យឹក) គ្ហយីម្រតូវការទ្យទ្យួលទានជាគ្រៀងរាល់នថា។ ការ
ទ្យទ្យួលទាន Folate មិនម្រលប់ម្រោន់អាចបណាត លឱ្យានភាពគ្សេកសាេ ងំ (លកខខ្ណ្ឌ ដដល ឈាមម្រកហមាន
ទាបជាងធ្មមា) ជំងឺគ្បោះដូង សរនសឈាម ពិការភាពគ្ៅកនុងខ្ួរកាល និងខ្ួរ្អឹងខ្នងរបស់ទារក។ Folate 
ម្រតូវ នសិកាជាមួយវាីមីនB12 កនុងការបរក រ និងពា លជំងឺមហារកី និងម្រតូវ នគ្ៅថ្នអាសុីត Folic 
ផងដដរ។  

Food balance sheet /fuːd bæləns ʃiːt/ noun [U] is a comprehensive compilation of a 
selected country's food supply during a specific time period. The food balance sheet shows the 
food items for human consumption, along with how it is produced, used, imported/exported, 
and how it benefits the society. Food balance sheet shows a brief picture of the pattern of the 
food supply. For each food item, it sketches the primary commodity availability for human 
consumption, sources of supply and its utilization in terms of nutrient value.  

ារាងតុលយភាពអាហារ (នាម) លឺជាការចងម្រកងននការផាត់ផាង់គ្សបៀងអាហាររបស់ម្របគ្ទ្យសណាមួយ
កនុងអំឡុងគ្ពលជាក់ោក់មួយ។ ារាងតុលយភាពអាហារ នបរហ ញពីម្របគ្ភទ្យននអាហារសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់
របស់មនុសស រួមជាមួយនឹងរគ្បៀបននការផលិត ការគ្ម្របីម្រ ស់ ការនាចូំល និងគ្ចញ និងអតាម្របគ្ោជន៍ចំគ្ាោះ   
សងាម។ ារាងតុលយភាពមហូបអាហារបរហ ញពីរូបភាពសគ្ងខបននលម្រមនូនការផាត់ផាង់គ្សបៀងអាហារ។ ចំគ្ាោះម្របគ្ភទ្យ
អាហារនីមួយៗ ានបរហ ញឱ្យានការចាប់អារមមណ៍្គ្ៅគ្លីភាពអាចរក នចមបងសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់របស់
មនុសស ម្របភពននការផាត់ផាង់ និងការគ្ម្របីម្រ ស់របស់អាហារទាក់ទ្យងនឹងតនមេសារធាតុចិញ្េ ឹម។  

Fortified Food /ˈfɔːtɪˌfaɪd fuːd/ noun [U] any food (e.g., a cereal) that has essential 
nutrients (e.g., iron and vitamins) added, either in quantities greater than those present 
normally (supplementation) or which are not normally present in the food being fortified 
(fortification).  
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អាហារបដនាម (នាម) អាហារណាមួយ (ឧទាហរណ៍្ អាហារធ្ញ្ាជាតិ) ដដលានបដនាមសារធាតុ
ចិញ្េ ឹមសំខាន់ៗ (ឧទាហរណ៍្ ដដក និងវាីមីន) កនុងបរាិណ្គ្ម្រចីនជាងអវីដដលានកនុងលកខខ្ណ្ឌ ធ្មមា ឬ
ដដលមិនានគ្ៅកនុងអាហារ គ្ហយីចា ំច់ម្រតូវ នបដនាម។ 

Food security /fuːd sɪkjʊərɪti/ noun [U] the state when all people, at all times, have 
physical and economic access to sufficient, safe and nutritious food that meets their dietary 
needs and food preferences for an active and healthy life. The dimensions of food security are 
food availability, food access, utilization, and stability.  

សនដិសុខ្គ្សបៀង (នាម) លឺជាាកយដដល នគ្ម្របីគ្ៅគ្ពលដដលមនុសសទាងំអស់ម្រលប់គ្ពលទ្យទ្យួល ន
អាហារ និងានលទ្យធភាពដផនកគ្សដាកិចេកនុងការទ្យទ្យួល នភាពម្រលប់ម្រោន់ននអាហារានសុវតាិភាព និងអាហារ
ានជីវជាតិកនុងការបំគ្ពញតម្រមូវការរបបអាហារ និងចំណ្ង់ចំណូ្លចិតតននម្របគ្ភទ្យអាហាររបស់ពួកគ្លសម្រាប់
ជីវតិសកមម និងានសុខ្ភាពលអ។ ការវាស់ដវងសនតិសុខ្គ្សបៀងលឺជាភាពអាចរក នននអាហារ ការទ្យទ្យួល ន
អាហារ ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្សបៀងអាហារ និងគ្សារភាពននអាហារ។  

Food insecurity / fuːd ɪnsɪkjʊərɪti/ noun [U] is defined as the disruption of food intake or 
eating patterns because of lack of money and other resources. Food insecurity may be long 
term or temporary. It may be influenced by a number of factors including income, employment, 
race/ethnicity, and disability. The risk for food insecurity increases when money to buy food is 
limited or not available.  

អសនតិសុខ្គ្សបៀង (នាម) ម្រតូវ នកំណ្ត់ថ្នជាការរខំានននការទ្យទ្យួលទានចំណី្អាហារ ឬលំនានំនការ
ទ្យទ្យួលទានគ្ដ្ឋយសារដតខ្វោះម្រ ក់កាស និងធ្នធានគ្ផសងគ្ទ្យៀត។ អសនតិសុខ្គ្សបៀងអាចានរយៈគ្ពលដវង ឬ    
បគ្ណាត ោះអាសនន។ វាអាចទ្យទ្យួលឥទ្យធិពលពីកាត មួយដូចជា ម្រ ក់ចំណូ្ល ភាពានការររគ្ធ្វី ជនជាតិ និងពិការភាព។ 
ហានិភ័យននអសនតិសុខ្គ្សបៀងគ្កីនគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលដដលលុយទ្យិញមហូបានកំណ្ត់ ឬមិនាន។ 

Fructose /frʊktoʊz/ noun [U] known as "fruit sugar" because it's present in most types 
of fruit. Chemically, fructose is a simple or hexose sugar, one with six carbon atoms in it, and 
it's absorbed directly into your bloodstream when you eat it. It's also one of the very sweetest 
sugars.   

ក្រហវុចតូស (នាម) ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជា «សករដផេគ្ឈី» គ្ម្រាោះភាលគ្ម្រចីនគ្ ីញានវតតានគ្ៅកនុង
ម្របគ្ភទ្យដផេគ្ឈី។ ាមលកខណ្ៈលីមី ក្រហវុចតូស លឺជាសករសាមញ្ា ឬសករអិចសូស ជាសករមួយដដលានអាតូម      
កាបូនចំនួនម្រ មំួយគ្ៅកនុងគ្នាោះ គ្ហយីវាម្រតូវ នម្រសូបយកគ្ដ្ឋយផ្លទ ល់គ្ៅកនុងសរនសឈាមគ្ៅគ្ពលដដល ន
ទ្យទ្យួលទានសករគ្នោះ។ វាលឺជាសករដដលដផអមជាងគ្លផងដដរ។  

Glucose /gluːkoʊz/ noun [U] the simple white crystal sugar that is the chief source of 
energy. Glucose is mainly made by plants and most algae during photosynthesis. Glucose is 
found in the blood and is the main sugar that the body manufactures. The body makes glucose 
from all three elements of food’ protein, fats, and carbohydrates but the largest amount of 
glucose derives from carbohydrates. Glucose serves as the major source of energy for living 
cells. However, cells cannot use glucose without the help of insulin. Also known as dextrose.  

https://en.wikipedia.org/wiki/Plants
https://en.wikipedia.org/wiki/Algae
https://en.wikipedia.org/wiki/Photosynthesis
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លេុយកូស (នាម) សករម្រលីសាដ ល់ពណ្៌ា សសាមញ្ាដដលជាម្របភពថ្នមពល។ ភាលគ្ម្រចីនលេុយកូសម្រតូវ ន    
ផលិតគ្ចញពីរុកខជាតិ និងសារាយអំឡុងគ្ពលគ្ធ្វីរសមីសំគ្ោល។ លេុយកូសម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងឈាម គ្ហយី
ជាសករសំខាន់ដដលរាងកាយផលិត។ រាងកាយទ្យទ្យួល នលេុយកូសពីអាហារទាងំបីលឺអាហារម្របូគ្តអុីន ខាេ ញ់ និង
កាបូអុីម្រដ្ឋត ប៉ុដនដបរាិណ្ោ៉ងគ្ម្រចីនននលេុយកូសលឺ នពីកាបូអុីម្រដ្ឋត។ លេុយកូសគ្ដីរតួជាម្របភពថ្នមពលដ៏
សំខាន់សម្រាប់គ្កាសិការស់។ គ្បី គ្ទាោះជាោ៉ងណា គ្កាសិកាមិនអាចគ្ម្របីលេុយកូសគ្ដ្ឋយោម នជំនួយពី            
អាងំស ុយលីនគ្ទ្យ គ្ហយីលេុយកូសម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នគ្ដកម្រតូស។  

Gluten /gluːtən/ noun [U] is a family of proteins found in wheat, barley, rye and spelt. 
Its name comes from the Latin word for “glue,” as it gives flour a sticky consistency when 
mixed with water. This glue-like property helps gluten create a sticky network that gives bread 
the ability to rise when baked.  

លេុយគ្ទ្យន (នាម) ម្រលួសារននម្របូគ្តអុីន ដដលានគ្ៅកនុងម្រសូវសាលី barley rye និង spelt។ គ្ឈាម ោះ
របស់វាមកពីាកយឡាាងំគ្ៅថ្ន «កាវ» គ្ម្រាោះវាផតល់ឱ្យគ្មៅនូវភាពសអិតគ្ៅគ្ពលដដលោយជាមួយទ្យឹក។    
លកខណ្ៈសមបតតិននភាពសអិតដូចកាវគ្នោះជួយបគ្ងកីនឱ្យភាពសអិតរបស់នំបុ័ងគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលដុតនំ។  

Glycogen /ˈɡlaɪkəʊdʒən/ noun [U] a large, branched polysaccharide that is the main 
storage form of glucose in animals and humans. Glycogen is as an important energy 
reservoir and an important form of glucose storage in fungi and bacteria. In animals and 
humans, glycogen is found mainly in muscle and liver cells. Glycogen is synthesized from 
glucose when blood glucose levels are high, and serves as a ready source of glucose for 
tissues throughout the body when blood glucose levels decline.  

លេីកូដហសន (នាម) ជាប៉ូលីសាក់ការតីដដលានរាងធ្ំជាទ្យម្រមង់សដុកទ្យុកសំខាន់របស់សករលេុយកូសគ្ៅ
កនុងរាងកាយសតវ និងមនុសស។ លេ ីកូដហសនលឺជាអាងសតុកថ្នមពលដ៏សំខាន់ និងជាទ្យម្រមង់សំខាន់ននការផទុក  
លេុយកូសគ្ៅកនុងផសតិ និង ក់គ្តរផីងដដរ។ គ្ៅកនុងខ្េួនសតវ និងមនុសស លេីកូដហសនម្រតូវ នរកគ្ ញីភាលគ្ម្រចីន
គ្ៅកនុងគ្កាសិកាសាច់ដុំ និងគ្ថេីម។ លេីកូដហសនម្រតូវ នសំគ្ោលពីលេុយកូសគ្ៅគ្ពលកម្រមិតសករលេុយកូសកនុងឈាម
គ្ឡីងខ្ពស់ គ្ហីយគ្ដីរតួនាទ្យីជាម្របភពលេុយកូសបម្រមុងសម្រាប់ជាលិការាងកាយគ្ៅគ្ពលដដលកម្រមិតលេុយកូសកនុង
ឈាមថយចុោះ។  

Glycemic index /ɡlaɪˌsiːmɪk ˈɪndeks/ noun [U] is a scale that ranks the number of 
carbohydrates in foods from zero to 100, indicating how quickly a food causes a person’s blood 
sugar to rise.  

Glycemic index (នាម) លឺជាាម្រតដ្ឋា នកនុងការគ្ធ្វីចំណាត់ថ្នន ក់កាបូអុីម្រដ្ឋតកនុងអាហារចាប់ពី ០ ដល់ 
១00 ដដលបរហ ញពីរគ្បៀបដដលអាហារគ្ធ្វីឱ្យជាតិសករកនុងឈាមគ្កីនគ្ឡងី។  

Hypertension / haɪpəʳtenʃən/ noun [U] also known as high or raised blood pressure, is a 
condition in which the blood vessels have persistently raised pressure. Blood is carried from the 
heart to all parts of the body in the vessels. Each time the heart beats, it pumps blood into the 
vessels. Blood pressure is created by the force of blood pushing against the walls of blood 
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vessels (arteries) as it is pumped by the heart. The higher the pressure, the harder the heart 
has to pump. Hypertension is a serious medical condition and can increase the risk of heart, 
brain, kidney and other diseases.  

ជំងឺគ្លីសឈាម (នាម) ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាជំងឺដដលានសាព ធ្ឈាមខ្ពស់ ឬសាព ធ្ឈាម
គ្កីនគ្ឡីង និងជាសាា នភាពដដលសរនសឈាមានសាព ធ្ខាេ ងំ។ ឈាមម្រតូវ ននាគំ្ចញពីគ្បោះដូងគ្ៅដល់ម្រលប់
ដផនកទាងំអស់ននរាងកាយ។ រាល់គ្ពលដដលគ្បោះដូងគ្ោតវាម្រច ច់ឈាមចូលគ្ៅកនុងសរនសឈាម។ សាព ធ្
ឈាមម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយកាេ ងំននការរុញឈាមម្របឆ្ងំនឹងជញ្ញា ងំសរនសឈាម (arteries) ដដល ន
ម្រច ច់គ្ដ្ឋយគ្បោះដូង។ សាព ធ្កាន់ដតខ្ពស់គ្បោះដូងម្រតូវម្រច ច់កាន់ដតខាេ ំង។ ជំងឺគ្លីសឈាមលឺជាជំងឺធ្ាន់ធ្ារ 
ដដលអាចបគ្ងកីនហានិភ័យជំងឺគ្បោះដូង ខ្ួរកាល តម្រមងគ្នាម និងជំងឺដនទ្យគ្ទ្យៀត។ 

 Health status /helθ steɪtəs/ noun [U] is the impact of disease on patient function as 
reported by the patient. More specifically, health status can be defined as the range of 
manifestation of disease in a given patient including symptoms, functional limitation, and quality 
of life, in which quality of life is the discrepancy between actual and desired function. 

សាា នភាពសុខ្ភាព (នាម) លឺជាផលប៉ោះាល់ននជំងឺគ្ៅគ្លីមុខ្រររបស់អនកជំងឺដដល នរាយការណ៍្
គ្ដ្ឋយអនកជំងឺផ្លទ ល់។ ជាពិគ្សសសាា នភាពសុខ្ភាពអាចម្រតូវ នបរហ ញអំពីជំងឺដដល នផដល់គ្រាលសញ្ញា  ការ
កំណ្ត់មុខ្ររ និងលុណ្ភាពននជីវតិដល់អនកជំងឺដដលលុណ្ភាពននជីវតិលឺជាភាពខុ្សោន រវាងភាពជាក់ដសតង និង
អវីដដលចង់ ន។  

Kwashiorkor /kwæʃɪˈɔːkə/ noun [U] is known as childhood disease that is caused by 
protein deprivation. Early signs include apathy, drowsiness, and irritability. More advanced 
signs are poor growth, lack of stamina, loss of muscle mass, swelling, abnormal hair 
(sparse, thin, often streaky red or gray hair in dark-skinned children), and abnormal skin 
that darkens in irritated but not sun-exposed areas and normally, an enlarged and 
protuberant belly. Kwashiorkor disables the immune system, rendering the affected individual 
susceptible to a host of infectious diseases. It is responsible for much illness and death 
among children worldwide.  

Kwashiorkor (នាម) ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជាជំងឺកុារដដលបណាត លមកពីកងវោះម្របូគ្តអុីន។ សញ្ញា
ដំបូងននជំងឺរួមាន ភាពសមុលសាម ញ ភាពទ្យន់គ្ខ្ាយ ងងុយគ្ដក និងឆ្ប់ខ្ឹង។ សញ្ញា បនាទ ប់លឺការលូតោស់
គ្ខ្ាយ កងវោះកាេ ងំ ការ ត់បង់សាច់ដុំ ការគ្ហមី សក់ពណ្៌ា ម្រកហម ឬពណ្៌ា ម្របគ្ផោះ ដសបកានចំនុចគ្មម  គ្ហយី
ជាទូ្យគ្ៅ គ្ាោះរកីធ្ំ និងគ្ ៉ង។ Kwashiorkor គ្ធ្វីឱ្យម្របព័នធភាពសុាមំិនដំគ្ណី្រការគ្ធ្វីឱ្យបុលាលរយរងផលប៉ោះាល់
កនុងការ្េងពពួកជំងឺ្េងគ្ផសងៗ។ Kwashiorkor គ្ធ្វឱី្យានជំងឺ និងការសាេ ប់គ្ម្រចីនគ្ៅទូ្យទាងំពិភពគ្ោក។  

High-Density Lipoprotein (HDL) /haɪ-densɪti lɪpəʊˈprəʊtiːn/ noun [U] a kind of 
cholesterol is considered "good" cholesterol because it actually works to keep the LDL, or 
"bad" cholesterol from building up in your arteries. The higher the HDL, the better. HDL levels 
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of 60 mg/dL and higher can help reduce your risk for heart disease. Conversely, HDL levels 
of 40 mg/dL and lower are considered a high-risk factor for developing heart disease.   

High-Density Lipoprotein (នាម) ជាម្របគ្ភទ្យកូគ្លគ្សដរ ៉ុលមួយដដលម្រតូវ នគ្លចាត់ទ្យុកថ្នជា      
កូគ្លគ្សតរ ៉ុលលអគ្ម្រាោះវាជួយរកាកូគ្លគ្សតរ ៉ុលអាម្រកក់ដដលអាចគ្កីតានគ្ៅកនុងសរនសឈាម។ HDL កាន់ដត
ខ្ពស់លឺកាន់ដតានភាពលអម្របគ្សីរ។ កម្រមិត HDL ចំនួន ៦0មីលីម្រកាម/DL និងខ្ពស់ជាងគ្នោះអាចជួយកាត់បនាយ
ហានិភ័យជំងឺគ្បោះដូង។ ផទុយគ្ៅវញិកម្រមិត HDL ចំនួន ៤0មីលីម្រកាម/DL ម្រតូវ នគ្លចាត់ទ្យុកថ្នជាកាត           
ហានិភ័យខ្ពស់សម្រាប់ការវវិតដននជំងឺគ្បោះដូង។  

Hidden hunger / hɪdən hʌŋgəʳ/ noun [U] is a form of undernutrition that occurs when 
intake and absorption of vitamins and minerals (such as zinc, iodine, and iron) are too low to 
sustain good health and development. Factors that contribute to micronutrient deficiencies 
include poor diet, increased micronutrient needs during certain life stages, such as pregnancy 
and lactation, and health problems such as diseases, infections, or parasites.  

Hidden hunger (នាម) លឺជាទ្យម្រមង់ននកងវោះអាហារូបតាមាដដលគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលដដលការទ្យទ្យួលទាន 
និងការម្រសូបយកវាីមីន និងសារធាតុដរ ៉(ស័ងកសី អុីយ៉ូត និងដដក) ទាបគ្ពកសម្រាប់ការរកាសុខ្ភាព និងការ
អភិវឌ្ឍរាងកាយ។ កាត ដដលរួមចំដណ្កដល់កងវោះមីម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមរមួាន របបអាហារមិនម្រលប់ម្រោន់ តម្រមូវ
ការមីម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមានការគ្កីនគ្ឡងីកនុងដំណាក់កាលសំខាន់ៗដូចជា គ្ពលាននផទគ្ាោះ គ្ពលបំគ្ៅគ្ដ្ឋោះ 
និងអំឡុងគ្ពលដដលានបញ្ញហ សុខ្ភាពដូចជា ការានជំងឺ ការ្េងគ្មគ្រាល ឬ ៉រ៉ាសុីត។  

Human Nutrition /hjuːmən njuːtrɪʃən/ noun [U] process by which substances in food are 
transformed into body tissues and provide energy for the full range of physical and mental 
activities that make up human life.  

អាហារូបតាមារបស់មនុសស (នាម) ដំគ្ណី្រការដដលសារធាតុគ្ៅកនុងអាហារម្រតូវ នបំដបេងចូលគ្ៅកនុង
ជាលិការាងកាយ និងផតល់ថ្នមពលសម្រាប់សកមមភាពរាងកាយ និងផេូវចិតតគ្ដីមបបីគ្ងកីតជាជីវតិមនុសស។ 

Iodine /aɪədiːn / noun [U] an element in the diet that is essential for the manufacture of 
hormones by the thyroid gland. The thyroid gland uses iodine to make thyroxine, which has 
four iodine molecules attached to its structure, and triiodothyronine, which has three iodine 
molecules attached. Iodine is found in seafood, bread, iodized salt, and seaweed.  

អុីយ៉ូត (នាម) ធាតុមួយគ្ៅកនុងរបបអាហារដដលចាំ ច់សម្រាប់ការផលិតអរម៉ូនគ្ដ្ឋយម្រកគ្ពញទ្យីរ ៉ូអុីត។ 
ម្រកគ្ពញទ្យីរ ៉ូអុីតគ្ម្របីអុីយ៉ូតគ្ដីមបផីលិត thyroxine (T4) ដដលានម៉ូគ្លលុលអុីយ៉ូតចំននួ៤  នភាា ប់គ្ៅនឹងរចនា
សមព័នធរបស់វាគ្ហយី Triodomyronine (T3) ានម៉ូគ្លលុលអុីយ៉ូតចំនួនបីដដល នភាា ប។់ អុីយ៉ូតម្រតូវ នគ្លរក
គ្ ញីានគ្ៅកនុងអាហារសមុម្រទ្យ នំបុ័ង អំបិលអុីយ៉ូត និងសារាយសមុម្រទ្យ។  

Iron /aɪəʳn/ noun [U] is a mineral, and its main purpose is to carry oxygen in the 
hemoglobin of red blood cells throughout the body so cells can produce energy. Iron also 
helps remove carbon dioxide. When the body's iron stores become so low that not enough 
normal red blood cells can be made to carry oxygen efficiently, a condition known as iron 

https://www.medicinenet.com/script/main/art.asp?articlekey=5778
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deficiency anemia develops. When levels of iron are low, fatigue, weakness and difficulty 
maintaining body temperature often result. Other symptoms may include: Pale skin and 
fingernails,  Dizziness,  Headache,  Glossitis (inflamed tongue). Iron in food exists as two 
types, heme and non-heme. Animal foods such as meat, seafood and poultry provide both 
types and are better absorbed by the body. Non-heme iron is found in plant foods, such as 
spinach and beans, grains that are enriched, like rice and bread, and some fortified breakfast 
cereals. To increase the absorption of iron from plant sources, it’s recommended to eat them 
with meat, seafood, or poultry or a good source of vitamin C, such as citrus fruits, kiwi, 
strawberries or bell peppers.  

ជាតិដដក (នាម) លឺជាសារធាតុដរដ៉ដលានតួនាទ្យីសំខាន់កនុងការដឹកនាអុំកសុីដសនដដលានគ្ៅកនុង    
គ្អម៉ូកេូប ីនននគ្កាសិកាឈាមម្រកហមគ្ៅដផនកគ្ផសងៗននរាងកាយ គ្ទ្យីបគ្កាសិកាអាចផលិតថ្នមពល ន។ ជាតិដដក
ជួយលុបបំ ត់កាបូនឌ្ីអុកសុីតផងដដរ។ គ្ៅគ្ពលដដលជាតិដដកកនុងរាងកាយានកម្រមិតទាបគ្ធ្វីឱ្យការផលិត
គ្កាសិកាឈាមម្រកហមមិនម្រលប់ម្រោន់សម្រាប់ការចាប់យកអុកសុីដសន។ គ្ៅគ្ពលដដលកម្រមិតជាតិដដកទាបគ្ធ្វីឱ្យ
ានការអស់កាេ ងំ ភាពទ្យន់គ្ខ្ាយ និងមិនអាចដថរកា សីតុណ្ហ ភាពកនុងរាងកាយ ន។ គ្រាលសញ្ញា គ្ផសងគ្ទ្យៀត
ានដូចជា ដសបក និងម្រកចកានលកខណ្ៈគ្សេកសាេ ងំ វលិមុខ្ ឈឺកាល និងរោកអណាត ត។ ជាតិដដកគ្ៅកនុង
អាហារានពីរម្របគ្ភទ្យលឺ heme និងមិនដមន heme។ អាហារសតវដូចជា គ្ម្រលឿងសមុម្រទ្យ និងបសុបកសផីតល់ជាតិដដក
ទាងំពីរម្របគ្ភទ្យគ្នោះ គ្ហីយរាងកាយានភាពរយកនុងការម្រសូបយក។ ជាតិដដកមិនដមន heme ម្រតូវ នគ្លរក
គ្ ីញានគ្ៅកនុងអាហាររុកខជាតិដូចជា នសពគ្មម  និងសដណ្ត ក ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិដូចជា ម្រសូវ នំបុ័ង និងធ្ញ្ាជាតិ។ 
គ្ដីមបបីគ្ងកីនការម្រសូបយកជាតិដដកពីម្របភពរុកខជាតិវាម្រតូវ នដណ្នាឱំ្យទ្យទ្យួលទានជាមួយគ្ម្រលឿង សមុម្រទ្យ បសុបកស ី
ឬអាហារវាីមីនសុីដូចជាលីវ ីក្រសដប ័រ ីដផេម្រកូច ឬគ្មទសគ្ េ កជាគ្ដីម។  

Lactase /ˈlækteɪs / noun [U] is an enzyme produced by many organisms. It is located 
in the brush border of the small intestine of humans and other mammals. Lactase is 
essential to the complete digestion of whole milk; it breaks down lactose, a sugar which 
gives milk its sweetness. Lacking lactase, a person consuming dairy products may 
experience the symptoms of lactose intolerance. Lactase can be purchased as a food 
supplement.  

ឡាក់ាស (នាម) ជាអង់សុីមមួយដដលផលិតគ្ដ្ឋយសារាងាកាយ។ វាានវតដានគ្ៅកនុងគ្រាមនន
គ្ាោះគ្វៀនតូចរបស់មនុសស និងថនិកសតវ។ ឡាក់ាសលឺចា ំច់សម្រាប់ការរោំយទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោវាជួយបំដបក
ឡាក់តូចជាសករដដលផតល់ជាតិដផអមឱ្យទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ កងវោះឡាក់ាសគ្ធ្វីឱ្យអនកទ្យទ្យួលទានផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ
អាចជួបម្របទ្យោះគ្រាលសញ្ញា ននការធ្ន់របស់ឡាក់តូស។ ឡាក់ាសក៏ម្រតូវ នគ្ម្របមី្រ ស់ជាអាហារបំប៉នផងដដរ។  

Lactose /læktoʊ/ noun [U] The sugar found in milk. Lactose is a large sugar molecule 
that is made up of two smaller sugar molecules, glucose and galactose. In order for lactose 
to be absorbed from the intestine and into the body, it must first be split into glucose and 
galactose. The glucose and galactose are then absorbed by the cells lining the small 

https://en.wikipedia.org/wiki/Enzyme
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intestine. The enzyme that splits lactose into glucose and galactose is called lactase, and it 
is located on the surface of the cells lining the small intestine.  

ឡាក់តូស (នាម) សករដដលានគ្ៅកនុងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ ឡាក់តូសលឺជាម៉ូគ្លលុលសករដ៏ធ្ំមួយដដល
បគ្ងកីតគ្ឡងី គ្ដ្ឋយម៉ូគ្លលុលសករតូចពីរលឺលេុយកូស និងកាឡាក់តូស។ គ្ដីមបឱី្យឡាក់តូសអាចម្រសូបយកគ្ដ្ឋយ
គ្ាោះគ្វៀន និងចូលកនុងរាងកាយ នវាម្រតូវបំដបកគ្ៅជាលេុយកូស និងកាឡាក់តូសជាមុនសិន។ បនាទ ប់មកលេុយកូស 
និងកាឡាក់តូសម្រតូវ នម្រសូបយកគ្ដ្ឋយគ្កាសិកាតូចៗរបស់គ្ាោះគ្វៀនតូច។ អង់សុីមដដលបំដបកឡាក់តូសគ្ៅ
ជាលេុយកូស និងកាឡាក់តូសគ្ៅថ្នឡាក់ាសដដលានវតដានគ្ៅកនុងគ្កាសិកាគ្ាោះគ្វៀនតូច។ 

Low-Density Lipoprotein (LDL) /ləʊ- ˈdɛnsɪti- ˈprəʊtiːn/ noun [U] a molecule that is a 
combination of lipid (fat) and protein. Lipoproteins are the form in which lipids are 
transported in the blood. Low-density lipoprotein (LDL) transports cholesterol from the liver 
to the tissues of the body. Low-Density Lipoprotein cholesterol is therefore considered the 
"bad" cholesterol.  

Low-Density Lipoprotein (នាម) ជាម៉ូគ្លលុលដដលជាការរមួបញ្េូ លោន ននខាេ ញ់ និងម្របូគ្តអុីន។ 
Lipoproteins លឺជាទ្យម្រមង់ដដលលីពីតម្រតូវ នដឹកនាចូំលគ្ៅកនុងសរនសឈាម។ Low-Density Lipoprotein 
ដឹកជញ្ាូ នកូគ្លគ្សតរ ៉ុលពីគ្ថេីមគ្ៅជាលិកាននរាងកាយ។ ដូគ្ចនោះ Low-Density Lipoprotein ម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យក
ថ្នជាកូគ្លគ្សតរ ៉ុលអាម្រកក់។  

Macronutrient /mækrəʊˈnjuːtrɪənt/ noun [U] nutrients that provide calories or energy 
and are required in large amounts to maintain body functions and carry out the activities of 
daily life. There are three broad classes of macronutrient: proteins, carbohydrates and fats.  

ា៉ម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹម (នាម) លឺជាសារធាតុចិញ្េ ឹមដដលផតល់កាឡូរ ីឬថ្នមពល។ រាងកាយម្រតូវការវា
គ្ៅបរាិណ្គ្ម្រចីនកនុងមួយនថាគ្ដីមបីរកាមុខ្រររាងកាយ និងគ្ធ្វីសកមមភាពម្របចានំថា។ ា៉ម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមាន 
៣ម្របគ្ភទ្យលឺម្របូគ្តអុីន កាបូអុីម្រដ្ឋត និងខាេ ញ់។  

Manganese / mæŋgəniːz/ noun [U] is a mineral that is found in several foods including 
nuts, legumes, seeds, tea, whole grains, and leafy green vegetables. It is considered an 
essential nutrient, because the body requires it to function properly and people use manganese 
as medicine.  

ម៉ង់កាដណ្ស (នាម) លឺជាសារធាតុដរម៉ួយដដលម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញគ្ៅកនុងអាហារជាគ្ម្រចីនរួមាន 
ម្រោប់ដដលានជាតិគ្ម្របង ម្រោប់សដណ្ដ ក ដត ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ និងបដនេនបតង។ វាម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជា      
សារធាតុចិញ្េ ឹមចា ំច់មួយ គ្ម្រាោះរាងកាយម្រតូវការគ្ដីមបីដំគ្ណី្រការឱ្យ នម្រតឹមម្រតូវ គ្ហីយម៉ង់កាដណ្សក៏ម្រតូវ
 នគ្ម្របីម្រ ស់ជាឱ្សថផងដដរ។  

Magnesium /mægniːziəm/ noun [U] a mineral involved in many processes in the body 
including nerve signaling, the building of healthy bones, and normal muscle contraction. 
About 350 enzymes are known to depend on magnesium. Magnesium is contained in all 
unprocessed foods. High concentrations of magnesium are contained in nuts, unmilled 
grains, dark-green leafy vegetables, legumes such as peas and beans, and fruit. Magnesium 

https://www.merriam-webster.com/dictionary/noun
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is thus readily available in foods that form the basis of a healthful diet. Magnesium deficiency 
can occur due to inadequate intake of magnesium, impaired intestinal absorption of the 
mineral or excessive loss of it. Large amounts of magnesium can be lost by prolonged 
exercise, lactation, excessive sweating and chronic diarrhea and kidney disease. Magnesium 
deficiency is often associated with low blood levels of calcium (hypocalcemia) and 
potassium (hypokalemia).  

ា៉គ្ញសយូម (នាម) ដរដ៉ដលាក់ព័នធនឹងដំគ្ណី្រការជាគ្ម្រចីនគ្ៅកនុងរាងកាយដូចជា ការផដល់សញ្ញា
សរនសម្របសាទ្យ ការផលិត្អឹងដដលានសុខ្ភាពលអ និងការកក្រនាត ក់សាច់ដុំ។ អង់សុីមម្របដហល ៣៥០ ម្រតូវការ
ា៉គ្ញសយូមគ្ដីមបដីំគ្ណី្រការ។ ា៉គ្ញសយូមានគ្ៅកនុងអាហារដដលមិន នដកនចនទាងំអស់។ កំហាប់ា៉គ្ញសយូម
ខ្ពស់ានផទុកគ្ៅកនុងម្រោប់ដដលានជាតិគ្ម្របង ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិដដលមិនទាន់សម្រមិត បដនេសេឹកពណ្៌ា នបតងចាស់
ដូចជាសដណ្ត ក រាងំ និងសដណ្ត កគ្ខ្ៀវ និងដផេគ្ឈ។ី ា៉គ្ញសយូមពិតជាអាចរក នោ៉ងរយម្រសួលគ្ៅកនុង
អាហារ ដដលបគ្ងក ីតជាមូលដ្ឋា នននរបបអាហារដដលានសុខ្ភាពលអ។ កងវោះា៉គ្ញសយូមអាចគ្កីតគ្ឡងី
គ្ដ្ឋយសារដតការទ្យទ្យួលទានា៉គ្ញសយូមមិនម្រលប់ម្រោន់ ភាពគ្ខ្ាយកនុងការម្រសូបយករបស់គ្ាោះគ្វៀនននសារធាតុ
ដរ ៉ឬការ ត់បង់បរាិណ្ដ៏គ្ម្រចីនននា៉គ្ញសយូម។ ការគ្ធ្វីលំហាត់ម្រ ណ្យូរ ការបំគ្ៅគ្ដ្ឋោះ ការដបកគ្ញីសខាេ ងំ 
និងានជំងឺរាលរុានំរ ៉និងជំងឺតម្រមងគ្នាម។ កងវោះា៉គ្ញសយូមភាលគ្ម្រចីនាក់ព័នធជាមួយនឹងកម្រមិតទាបនន     
កាល់សយូម (hypocalcemia) និងប៉ូាសយូម (hypokalemia) គ្ៅកនុងឈាម។ 

Malnutrition /mælnjuːtrɪʃən/ noun [U] is a condition that results from eating a diet which 
does not supply a healthy amount of one or more nutrients. This includes diets that have too 
little nutrients or so many that the diet causes health problems. The nutrients involved can 
include calories, protein, carbohydrates, fat, vitamins or minerals. A lack of nutrients is called 
undernutrition while a surplus of nutrients cases overnutrition. Malnutrition is most often used 
to refer to undernutrition when an individual is not getting enough calories, protein, or 
micronutrients. If undernutrition occurs during pregnancy, or before two years of age, it may 
result in permanent problems with physical and mental development. Extreme 
undernourishment, known as starvation or chronic hunger, may have symptoms that include: 
a short height, thin body, very poor energy levels, and swollen legs and abdomen. Those who 
are malnourished often get infections and are frequently cold.  

កងវោះអាហារូបតាមា (នាម) លឺជាលកខខ្ណ្ឌ មួយដដលបណាត លមកពីការបរគិ្ភាលរបបអាហារមិន ន  
ម្រលប់ម្រោន់ ឬខ្វោះសារធាតុចិញ្េ ឹម។ គ្នោះរាប់បញ្េូ លទាងំរបបអាហារដដលានសារធាតុចិញ្េ ឹមតិចតួច ឬគ្ម្រចីនដដល     
បណាត លឱ្យានបញ្ញហ សុខ្ភាព។ សារធាតុចិញ្េ ឹមដដលាក់ព័នធរ ួមានកាឡូរ  ីម្របូគ្តអុីន កាបូអុីម្រដ្ឋត ខាេ ញ់ 
វាីមីន ឬដរ។៉ កងវោះសារធាតុចិញ្េ ឹមម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្នកងវោះអាហារូបតាមា ខ្ណ្ៈដដលសារធាតុចិញ្េ ឹមគ្លីសបងកឱ្យ
ានបញ្ញហ គ្លីសសារធាតុចិញ្េ ឹម។ កងវោះអាហារូបតាមាម្រតូវ នគ្ម្របីសំគ្ៅគ្ៅគ្លីកងវោះអាហារូបតាមាគ្ៅគ្ពលដដល
បុលាលណាាន ក់មិនទ្យទ្យួល នកាឡូរ ីម្របូគ្តអុីន ឬមីម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមម្រលប់ម្រោន់។ ម្របសិនគ្បីបញ្ញហ កងវោះអាហារូប
តាមាគ្កីតគ្ឡីងអំឡុងគ្ពលាននផទគ្ាោះ ឬមុនអាយុពីរឆ្ន នំនកុារ វាអាចបណាត លឱ្យានបញ្ញហ អចិនក្រនតយគ៍្ៅគ្លី
ការអភិវឌ្ឍរាងកាយ និងបញ្ញហ ផេូវចិតត។ កងវោះអាហារូបតាមាខាេ ងំម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្នភាពអត់ឃ្លេ ន ឬការអត់ឃ្លេ នរុានំរ ៉
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ដដលអាចានគ្រាលសញ្ញា ដូចជា កមពស់ទាប រាងកាយសាម កម្រមិតថ្នមពលគ្ខ្ាយ គ្ហីមគ្ាោះ និងគ្ជីង។ អនក
ដដលខ្វោះអាហារូបតាមាជាគ្រឿយៗរយ្េងជំងឺ និងានជំងឺផ្លដ សាយ។  

Marasmus /məˈræzməs/ noun [U] a manifestation of severe dietary malnutrition which 
occurs as a result of a calorie deficiency. Marasmus is associated with a better prognosis than 
kwashiorkor but it is still associated with relatively high mortality. As such, it is important to 
know how to prevent the development of marasmus and how to manage marasmus.  

Marasmus (នាម) ការបរហ ញពីការកងវោះអាហារូបតាមាធ្ាន់ធ្ារដដលគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយសារកងវោះកាឡូរ។ី 
Marasmus ានទ្យំនាក់ទ្យំនងជាមួយនឹងការពាករណ៍្ម្របគ្សីរជាង Kwashiorkor ប៉ុ ដនតវាគ្ៅដតានទ្យំនាក់
ទ្យំនងជាមួយនឹងអម្រាមរណ្ភាពខ្ពស់។ ដូចគ្នោះវាជាការសំខាន់ណាស់ដដលម្រតូវដឹងអំពីវធិ្ីសាក្រសដការារការ
អភិវឌ្ឍ និងការម្រលប់ម្រលងជំងឺ Marasmus។ 

Metabolism /mɪtæbəlɪzəm/ noun [V] is the set of life-sustaining chemical 
reactions in organisms. The three main purposes of metabolism are: the conversion of food 
to energy to run cellular processes; the conversion of food/fuel to building blocks 
for proteins, lipids, nucleic acids, and some carbohydrates; and the elimination of metabolic 
wastes. These enzyme-catalyzed reactions allow organisms to grow and reproduce, maintain 
their structures, and respond to their environments.  

ការរោំយអាហារ (នាម) លឺជាសំណំុ្ននម្របតិកមមលីមីដដលានគ្ៅកនុងសារាងាកាយ។ គ្ោលបំណ្ង
សំខាន់ទាងំបីននការរោំយអាហារលឺការបំដលងអាហារឱ្យគ្ៅថ្នមពលសម្រាប់ការផលិតគ្កាសិកា ការបំដលង
អាហារ គ្ដីមបីសាងសង់បេុកសម្រាប់ម្របូគ្តអុីន ខាេ ញ់ អាសុីតនុយគ្កេអុិច និងកាបូអុីម្រដ្ឋតមួយចំនួន និងការលុប
បំ ត់កាកសំណ្ល់គ្មាប៉ូលីស។ អង់សុីមគ្ៅកនុងម្របតិកមមទាងំគ្នោះអនុញ្ញា តតឱ្យសារាងាកាយរកីលូតោស់ និង
បនដពូជ រកាទ្យម្រមង់ និងគ្្េីយតបគ្ៅនឹងបរសិាា នរបស់ពួកគ្ល។  

Mineral /mɪnərəl/ noun [C] is defined as the naturally occurring inorganic nutrient 
found in the soil and food that is essential for the proper functioning of animal and plant 
body. Minerals are vital elements necessary for the body. Both the plants and animals require 
minerals essentially. For example, Zinc is necessary for the manufacture of protein and for 
cell division. Minerals are important for making enzymes and hormones, maintain the bones, 
heart, muscle and brain. There are two kinds of minerals: macrominerals and trace minerals. 
Macrominerals include calcium, phosphorus, magnesium, sodium, potassium, chloride and 
sulfur. You only need small amounts of trace minerals. They include iron, manganese, 
copper, iodine, zinc, cobalt, fluoride and selenium.  

ដរ  ៉(នាម) ដរម៉្រតូវ នកំណ្ត់ថ្នជាសារធាតុចិញ្េ ឹមអសររីាងាដដលានគ្ៅកនុងដី និងអាហារ គ្ហយីវា
ចា ំច់សម្រាប់ដំគ្ណី្រការម្រតឹមម្រតូវននរាងកាយសតវ និងរុកខជាតិ។ សារធាតុដរល៉ឺជាធាតុសំខាន់ដដលចា ំច់
សម្រាប់រាងកាយ រុកខជាតិ និងសតវ គ្ហយីសតវម្រតូវការដរជ៉ាចា ំច់។ ឧទាហរណ៍្ស័ងកសី លឺចា ំច់សម្រាប់ការ 
ផលិតម្របូគ្តអុីន និងសម្រាប់ការគ្ធ្វីចំដណ្កគ្កាសិកា។ សារធាតុដរា៉នសារៈសំខាន់សម្រាប់ផលិតអង់សុីម      
និងអរម៉ូន ដថរកា្អឹង គ្បោះដូង សាច់ដុំ និងខ្ួរកាល។ ដរម៉្រតូវ នដបងដចកជាពីរម្របគ្ភទ្យលឺ Macrominerals  

https://en.wikipedia.org/wiki/Life
https://en.wikipedia.org/wiki/Chemical_reactions
https://en.wikipedia.org/wiki/Chemical_reactions
https://en.wikipedia.org/wiki/Organisms
https://en.wikipedia.org/wiki/Energy
https://en.wikipedia.org/wiki/Protein
https://en.wikipedia.org/wiki/Lipid
https://en.wikipedia.org/wiki/Nucleic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Carbohydrate
https://en.wikipedia.org/wiki/Metabolic_waste
https://en.wikipedia.org/wiki/Metabolic_waste
https://en.wikipedia.org/wiki/Enzyme
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 20 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

និង trace mineral។ Macrominerals ានដូចជាកាល់សយូម ផូសវ័រ ា៉គ្ញសយូម សូដយូម ប៉ូាសយូម កេររួតី 
និងសាព ន់ធ្័រ។ Trace mineral ានដូចជា ជាតិដដក ម៉ង់ហាា ដណ្ស ទ្យង់ដដង អុីយ៉ូត ស័ងកសី Cobalt ហវេុយអរ និង
គ្សគ្លញូ៉ម។  

Nutrients /ˈnjuːtrɪənt/ noun [C] chemical compounds in food that are used by the body 
to function properly and maintain health. Examples include proteins, fats, carbohydrates, 
vitamins, and minerals.  

សារធាតុចិញ្េ ឹម (នាម) សាសធាតុលីមីកនុងអាហារដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដ្ឋយរាងកាយឱ្យានដំគ្ណី្រ
ការ នម្រតឹមម្រតូវ និងរកាសុខ្ភាព។ ឧទាហរណ៍្ ម្របូគ្តអុីន ខាេ ញ់ កាបូអុីម្រដ្ឋត វាីមីន និងសារធាតុដរ។៉  

Nutrition /njuːtrɪʃən/ noun [U] the substances that you take into your body as foodand 
the way that they influence your health. There are 13 organic compounds (thus excluding 
trace minerals) essential to human life in very small amounts. Eleven of these must be 
supplied in the diet (vitamins A, B1, B2, B6, B12, C, E, K, folic acid, biotin and pantothenic 
acid); two (niacin and vitamin d) can be made in the body if there is sufficient of the amino 
acid, tryptophan, and sunlight, respectively. Vitamins A, D, E and K are grouped together as 
fat-soluble vitamins, because they are soluble in lipids, but not in water. Vitamin C and the 
B vitamins (including pantothenic acid, biotin and folic acid) are grouped together as the 
watersoluble vitamins since they are all soluble in water, but not lipids.   

អាហារូបតាមា (នាម) សាសធាតុដដលរាងកាយទ្យទ្យួល នពីអាហារ និងការបំគ្ពញតួនាទ្យីននសារធាតុ
ចិញ្េ ឹមនីមួយៗចំគ្ាោះសុខ្ភាពរាងកាយ។ វាានចំនួន ១៣ម្របគ្ភទ្យ ននសាសធាតុសររីាងា (ដដលរួមានទាងំ 
trace minerals) ដដលានសារៈសំខាន់ដល់ជីវតិមនុសសគ្ៅកនុងបរាិណ្ដ៏តិចតួច។ កនុងចំគ្ណាមគ្នោះ អាហា
រូបតាមា ១១ម្របគ្ភទ្យ លឺទ្យទ្យួល នពីរបបអាហារ (ានដូចជាវាីមីន A, B1, B2, B6, B12, C, E, K, folic acid, 
biotin និង pantothenic acid) និង ២ម្របគ្ភទ្យគ្ទ្យៀត (niacin និងវាីមីន D) រាងកាយអាចផលិត នម្របសិនគ្បី
ានអាសុីតអាមីគ្ណ្ tryptophan និងពនេឺម្រលប់ម្រោន់។ វាីមីន A D E និង K ម្រតូវ នគ្លដ្ឋក់បញ្េូ លកនុងម្រកុម
វាីមីនរោយកនុងខាេ ញ់ គ្ដ្ឋយសារពួកវារោយគ្ៅកនុងលីពីត ប៉ុដនតមិនរោយកនុងទ្យឹកគ្ទ្យ។ វាីមីន C និង B 
(រ មួទាងំ Pantothenic acid biotin ន ិង folic acid) ម្រត ូវ នបញ្ា ូ លកន ុង ម្រក ុម វាីម ីន រោយកន ុងទ្យ ឹក 
គ្ដ្ឋយសារដតពួកវាអាចរោយកនុងទ្យឹក ប៉ុដនតមិនរោយកនុងលីពីតគ្ទ្យ។ 

Nutritionist / njuːtrɪʃənɪst/ noun [C] a person who helps people form healthy eating habits 
to improve health and prevent disease. They may provide nutritional counseling, meal planning, 
and nutrition education programs. Nutritionists may also look at how the environment affects 
the quality and safety of food and how it may affect health.  

អនកជំនាញដផនកអាហារូបតាមា (នាម) លឺជាមនុសសាន ក់ដដលជួយបគ្ងកីតទ្យាេ ប់កនុងការញុាំឱ្យាន      
សុខ្ភាពលអ គ្ដីមបជីួយឱ្យសុខ្ភាពម្របគ្សរីគ្ឡងី និងការារជំងឺ។ អនកជំនាញដផនកអាហារូបតាមាអាចផតល់ការម្របកឹា
អាហារូបតាមា ការគ្រៀបចំលគ្ម្រាងអាហារ និងកមមវធិ្ីអប់រអំាហារូបតាមា។ អនកជំនាញអាហារូបតាមាក៏អាចពិនិតយគ្មីល
ពីបរសិាា នដដលប៉ោះាល់ដល់លុណ្ភាព និងសុវតាិភាពអាហារ ម្រពមទាងំផលប៉ោះាល់ដល់សុខ្ភាពផងដដរ។  
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 21 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Nutritional adequacy /njuːtrɪʃənəl ædɪkwəsi/ noun [U] is the comparison between 
the nutrient requirement and the intake of a certain individual or population. In population 
groups, the prevalence of nutrient inadequacy can be assessed by the probability approach or 
using the Estimated Average Requirement (EAR) cut-point method.  

ភាពម្រលប់ម្រោន់ននអាហារូបតាមា (នាម) លឺជាការគ្ម្របៀបគ្ធ្ៀបរវាងតម្រមូវការសារធាតុចិញ្េ ឹម និងការ
ទ្យទ្យួលទានរបស់បុលាល ឬចំនួន។ គ្ៅកនុងម្រកុមចំនួនម្របជាជនអម្រាគ្ម្របវ៉ាឡង់ននសារធាតុចិញ្េ ឹមននសារធាតុចិញ្េ ឹម
អាចម្រតូវ នវាយតនមេគ្ដ្ឋយវធិ្ីសាក្រសតម្របូ ប ីលីគ្ត ឬគ្ម្របីវធិ្ីសាក្រសតកាត់បនាយមធ្យមដដល ន ៉ន់សាម ន។  

Nutritional assessment /njuːtrɪʃənəl əsesmənt/ noun [U] is the systematic process of 
collecting and interpreting information in order to make decisions about the nature and cause 
of nutrition related health issues that affect an individual by using anthropometric, biochemical 
(laboratory), clinical and dietary data.  

ការវាយតនមេសារធាតុចិញ្េ ឹម (នាម) លឺជាដំគ្ណី្រការដដលានលកខណ្ៈជាម្របព័នធកនុងការម្របមូល និង
បកម្រសាយព័ត៌ាានគ្ដីមបីគ្ធ្វីការសគ្ម្រមចគ្ៅគ្លីកាដ  និងមូលគ្ហតុតដដលគ្ធ្វីឱ្យានបញ្ញហ សុខ្ភាពទាក់ទ្យងនឹង 
អាហារូបតាមាដដលប៉ោះាល់ដល់បុលាលគ្ដ្ឋយគ្ម្របីទ្យិននន័យ anthropometric លីមីជីវៈ (មនទីរពិគ្សាធ្ន៍) លេីនិក និង
របបអាហារ។  

Nutritional imbalance /njuːtrɪʃənəl ɪmbæləns/ noun [U] is caused by inability of the body 
to absorb certain nutrients or result from a poor diet. Based on the nutrients in short or excess 
supply, imbalances create unpleasant side effects and conditions that could lead to serious 
disease. Some levels of macro- and micronutrients in your daily diet is needed and some foods 
you don’t need at all.  

អតុលយភាពអាហារូបតាមា (នាម) លឺបណាត លមកពីអសមតាភាពននរាងកាយកនុងការម្រសូបយកសារធាតុ
ចិញ្េ ឹមមួយចំនួន ឬគ្ដ្ឋយសារការទ្យទ្យួលទានរបបអាហារមិនម្រលប់ម្រោន់។ គ្ដ្ឋយដផអកគ្លីសារធាតុចិញ្េ ឹមដដលខ្វោះ 
ឬគ្លីសអតុលយភាពបគ្ងកីតឱ្យានផលប៉ោះាល់មិនលអ និងអាចបងកឱ្យានជំងឺធ្ាន់ធ្ារផងដដរ។ តម្រមូវការនន
សារធាតុា៉ម្រកូ និងមីម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមដដលានគ្ៅកនុងរបបអាហារម្របចាំនថាម្រតូវការកនុងបរាិណ្ខុ្សៗោន  
គ្ហយីក៏ានអាហារមួយចំនួនដដលរាងកាយមិនម្រតូវការផងដដរ។ 

Nutrition screening /njuːtrɪʃən skriːnɪŋ/ noun [U] is the process of identifying patients, 
clients, or groups who may have a nutrition diagnosis and benefit from nutrition assessment 
and intervention by a registered dietitian nutritionist (RDN). Nutrition screening is a supportive 
task, which relies on tools that are quick and easy-to-use (<10 minutes to complete) and that 
requires minimal training. Use of valid and reliable tools are important to avoid under referral of 
patients or clients with malnutrition or over referral of patients or clients without malnutrition.  

ការពិនិតយអាហារូបតាមា (នាម) លឺជាដំគ្ណី្រការននការកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្អនកជំងឺ អតិថិជន ឬម្រកុម
ដដលអាចានគ្ធ្វីគ្រាលវនិិចឆ័យាក់ព័នធនឹងអាហារូបតាមា និងទ្យទ្យួល នអតាម្របគ្ោជន៍ពីការវាយតនមេអាហារូបតាមា 
និងការអនតរាលមន៍គ្ដ្ឋយអនកជំនាញខាងរបបអាហារូបតាមា។ Nutrition screening លឺជាភារកិចេដដលោមំ្រទ្យគ្លី

http://www.imedpub.com/open-access/nutrients-journals-articles-ppts-list.php
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 22 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

ឧបករណ៍្ដដលានភាពគ្លឿន និងរយម្រសួល (តិចជាង ១0នាទ្យី គ្ដីមបបីញ្េប់) គ្ហយីម្រតូវការការបណ្តុ ោះបណាត ល
តិចបំផុត។ ការគ្ម្របីម្រ ស់ឧបករណ៍្ដដលានសុពលភាព និងអាចទុ្យកចិតត នានសារៈសំខាន់ណាស់កនុងការ
គ្ចៀសវាងការផដលព់័ត៌ាានកងវោះអាហារូបតាមាមិនម្រតឹមម្រតូវ (អាចគ្លីស ឬខ្វោះចំនួន)។  

Nutrition surveillance /njuːtrɪʃən səʳveɪləns/ noun [U] is defined as a system established 
to continuously monitor the dietary intake and nutritional status of a population or selected 
population groups using a variety of data-collection methods whose ultimate goal is to lead to 
policy formulation and action planning.  

ការឃ្លេ គំ្មីលអាហារូបតាមា (នាម)  នកំណ្ត់ថ្នជាម្របព័នធមួយដដល នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដីមបាីមដ្ឋនជា
បនតបនាទ ប់ននចំនួន ឬម្រកុមមនុសសដដលាក់ព័នធនឹងអាហារូបតាមាដដល នគ្ម្រជីសគ្រសីគ្ដ្ឋយគ្ម្របីវធិ្ីសាក្រសតម្របមូល
ទ្យិនននយ័គ្ដីមបគី្រៀបចំដផនការគ្ោលនគ្ោ យ និងដផនការសកមមភាព។  

Nutritional status /njuːtrɪʃənəl steɪtəs/ noun [U] is the balance between the intake of 
nutrients by an organism and the expenditure of these in the processes of growth, reproduction, 
and health maintenance. Nutritional status can be measured for individuals as well as for 
populations. Accurate measurement of individual nutritional status is required in clinical 
practice. Population measures are more important in research. They can be used to describe 
nutritional status of the group, to identify populations or population segments at risk for nutrition-
related health consequences, and to evaluate interventions.  

សាា នភាពអាហារូបតាមា (នាម) លឺជាតុលយភាពរវាងការទ្យទ្យួលទានសារធាតុចិញ្េ ឹមគ្ដ្ឋយសារាងាកាយ
មួយ និងការគ្ម្របីម្រ ស់សារធាតុទាងំគ្នោះគ្ៅកនុងដំគ្ណី្រកាលូតោស់ ការបនតពូជ និងការដថរកាសុខ្ភាព។   
សាា នភាពអាហារូបតាមាអាចម្រតូវ នវាស់ដវងចំគ្ាោះមនុសសម្រលប់ោន ផងដដរ។ ការវាស់ដវងម្រតឹមម្រតូវននសាា នភាព    
អាហារូបតាមារបស់បុលាលលឺចា ំច់គ្ធ្វីាមលកខណ្ៈគ្វជាសាក្រសដ។ ការវាស់ដវងកម្រមិតម្របជាជនលឺគ្ធ្វីាមលកខណ្ៈ
ម្រសាវម្រជាវ។ វធិ្ីសាក្រសដទាងំគ្នោះអាចម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបពីណ្៌ា នាអំពីសាា នភាពអាហារូបតាមារបស់ម្រកុមមនុសសគ្ដីមបី
កំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្ម្របជាជន ឬចំនួនម្របជាជនដដលានហានិភ័យចំគ្ាោះផលវ ិកសុខ្ភាពដដលទាក់ទ្យងនឹង
អាហារូបតាមា និងវាយតនមេសម្រាប់ការអនតរាលមន៍ផងដដរ។  

Omega-3 fatty acid /ˈəʊmɪɡə-tri-fati-asid/ noun [U] a class of essential fatty acids found 
in fish oils, especially from salmon and other cold-water fish, that acts to lower the levels of 
cholesterol and LDL (low-density lipoproteins) in the blood.  

អាសុីតខាេ ញ់អូគ្មហាា ៣ (នាម) ថ្នន ក់ននអាសុីតខាេ ញ់ចា ំច់ដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងគ្ម្របងម្រតី     
ជាពិគ្សសពីម្រតីសាលម៉ុង និងម្រតីទ្យឹកម្រតជាក់គ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលជួយគ្ធ្វីឱ្យកម្រមិតកូគ្លគ្សតរ ៉ុល និង Low-density 
lipoproteins ានទាបគ្ៅកនុងឈាម។  

Phosphorus /ˈfɒsfərəs/ noun [U] an essential mineral, is naturally present in many 
foods and available as a dietary supplement. Phosphorus is a component of bones, teeth, 
DNA, and RNA. In the form of phospholipids, phosphorus is also a component of cell 
membrane structure and of the body’s key energy source, ATP. Many proteins and sugars 
in the body are phosphorylated. Phosphorus plays key roles in regulation of gene 
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transcription, activation of enzymes, maintenance of normal pH in extracellular fluid, and 
intracellular energy storage. Many different types of foods contain phosphorus, including 
dairy products, meats and poultry, fish, eggs, nuts, legumes, vegetables, and grains.   

ផូសវ័រ (នាម) ជាសារធាតុដរស៉ំខាន់មួយដដលានវតតានគ្ៅកនុងអាហារគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យ និងអាចគ្ម្របី ន
ជាអាហារបំប៉ន។ ផូសវ័រលឺជាសាសធាតុនន្អឹង គ្ធ្មញ DNA និងRNA។ កនុងទ្យម្រមង់ជា phospholipids ផូសវ័រក៏
ជាសាសធាតុននរចនាសមព័ន ធរបស់ភាន សគ្កាសិកា និងជាម្របភពថ្នមពលសំខាន់របស់រាងកាយ (ATP)       
ផងដដរ។ ផូសវ័រគ្ដីរតួនាទ្យីជាអនកកំណ្ត់ននការចមេងដហសន ការគ្ធ្វ ីឱ្យអង់សុីមានសកមមភាព ជួយដថរកា    
លកខណ្ៈអាសុីត សននអងាធាតុរាវ និងជាអនកផទុកថ្នមពលគ្ៅកនុងគ្កាសិកា។ ផូសវ័រានគ្ៅកនុងអាហារដូចជា 
ផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ សាច់សតវ និងបសុបកស ីម្រតី ស ុត ម្រោប់ សដណ្ដ ក បដនេ និងម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ។  

Polyunsaturated / ˌpɒlɪʌnˈsatʃʊreɪtɪd/ adjective.  a type of dietary fat. It is one of the 
healthy fats, along with monounsaturated fat. Polyunsaturated fat is found in plant and 
animal foods, such as salmon, vegetable oils, and some nuts and seeds. Eating moderate 
amounts of polyunsaturated (and monounsaturated) fat in place of saturated and trans fats 
can benefit your health.  

ខាេ ញ់មិនដ្អតគ្ម្រចីនសមព័នធ (លុណ្នាម) ម្របគ្ភទ្យខាេ ញ់ដដលានគ្ៅកនុងរបបអាហារ។ វាលឺជាម្របគ្ភទ្យ
ខាេ ញ់លអ ដដលសាិតកនុងម្រកុមខាេ ញ់មិនដ្អតមួយសមព័នធ។ ខាេ ញ់មិនដ្អតគ្ម្រចីនសមព័នធម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុង
អាហាររុកខជាតិ និងសតវ ដូចជាម្រតីសាលម៉ុន គ្ម្របងបដនេ និងម្រោប់ដដលានជាតិគ្ម្របង។ ការបរគិ្ភាលខាេ ញ់មិន
ដ្អតគ្ម្រចីនសមព័នធកនុងបរាិណ្សមម្រសប (និងខាេ ញ់មិនដ្អតមួយសមព័នធ) ជំនួសខាេ ញ់ដ្អតលឺផតល់ផលម្របគ្ោជន៍
ដល់សុខ្ភាព។  

Potassium /pətæsiəm/ noun [U] is an essential mineral that is needed by all tissues 
in the body. It is sometimes referred to as an electrolyte because it carries a small electrical 
charge that activates various cell and nerve functions. Potassium is found naturally in many 
foods and as a supplement. Its main role in the body is to help maintain normal levels of 
fluid inside our cells. Potassium also helps muscles to contract and supports normal blood 
pressure.  

បូ៉ាសយូម (នាម) សារធាតុដរច៉ា ំច់ដដលជាលិកាម្រលប់ម្របគ្ភទ្យម្រតូវការ។ គ្ពលខ្េោះវាម្រតូវ នចាត់ទុ្យកជា   
គ្អឡិចម្រតូលីត គ្ម្រាោះវាានតួនាទ្យីកនុងការដឹកនាបំនទុកអលាិសនីដដលគ្ធ្វីឱ្យគ្កាសិកា និងសរនសម្របសាទ្យគ្ផសងគ្ទ្យៀត
សកមម។ ជាទូ្យគ្ៅប៉ូាសយូមម្រតូវ នរកគ្ ញីានគ្ៅកនុងអាហារជាគ្ម្រចីន និងានលកខណ្ៈជាអាហារបំប៉ន។ តួនាទ្យី
សំខាន់របស់ប៉ូាសយូម គ្ៅកនុងរាងកាយលឺជួយរកាអងាធាតុរាវគ្ៅកនុងគ្កាសិកា។ ប៉ូាសយូមក៏ជួយកនុងការកក្រនាដ ក់
សាច់ដុំ និងជួយឱ្យសាព ធ្ឈាមសាិតកនុងលកខខ្ណ្ឌ ធ្មមាផងដដរ។  

Protein /proʊtiːn/ noun [V] protein is a macronutrient that is essential to building 
muscle mass. It is commonly found in animal products, though is also present in other 
sources, such as nuts and legumes.  Proteins are required for the structure, function, and 
regulation of the body's cells, tissues, and organs. Each protein has unique functions. 
Proteins are essential components of muscles, skin, bones and the body as a whole.  
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ម្របូគ្តអុីន (នាម) ម្របូគ្តអុីនលឺជាា៉ម្រកូសារធាតុចិញ្េ ឹមដដលចា ំច់កនុងការបគ្ងកីតសាច់ដុំ។ ជាទ្យូគ្ៅ   
ម្របូគ្តអុីនានគ្ៅកនុងផលិតផលសាច់សតវ និងម្របភពអាហារគ្ផសងគ្ទ្យៀតដូចជា ម្រោប់ានជាតិគ្ម្របង និងពពួក    
សដណ្ដ ក។ ម្របូគ្តអុីនគ្ម្របីសម្រាប់ការបគ្ងកីតរចនាសមព័នធ មុខ្ររ និងជាអនកកំណ្ត់គ្កាសិកា ជាលិកានិងសររីាងា
របស់រាងកាយ។ ម្របូគ្តអុីននីមួយៗានមុខ្ររពិគ្សសខុ្សៗោន ។ ម្របូគ្តអុីនលឺជាសាសធាតុចា ំច់ននសាច់ដុំ 
ដសបក ្អឹង និងរាងកាយទាងំមូល។  

Protein-Energy Malnutrition (PEM) / proʊtiːn- enəʳdʒi mælnjuːtrɪʃən/ noun [U] is a 
potentially fatal body-depletion disorder. It is the leading cause of death in children in developing 
countries. It develops in children whose consumption of protein and energy (measured by 
calories) is insufficient to satisfy their nutritional needs. While pure protein deficiency can occur 
when a person's diet provides enough energy but lacks an adequate amount of protein, in most 
cases deficiency will exist in both total calorie and protein intake. PEM may also occur in children 
with illnesses that leave them unable to absorb vital nutrients or convert them to the energy 
essential for healthy tissue formation and organ function.  

កងវោះអាហារូបតាមាថ្នមពលម្របូគ្តអុីន (PEM) (នាម) លឺជាជំងឺរាងកាយដដលបណាត លឱ្យាន        
សកាត នុពលដល់ការសាេ ប់ននរាងកាយ។ វាលឺជាបុពវគ្ហតុចមបងននការសាេ ប់ចំគ្ាោះកុារគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសកំពុង       
អភិវឌ្ឍន៍។ ជំងឺគ្នោះវវិតតន៍គ្ៅគ្លីកុារដដលានការទ្យទ្យួលទានម្របូគ្តអុីន និងថ្នមពល (វាស់គ្ដ្ឋយកាឡូរ)ី មិន
ម្រលប់ម្រោន់កនុងការបំគ្ពញតម្រមូវការអាហារូបតាមារបស់រាងកាយ។ កងវោះម្របូគ្តអុីនសុទ្យធអាចគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលដដល
របបអាហាររបស់មនុសសាន ក់ផតល់ថ្នមពលម្រលប់ម្រោន់ ប៉ុដនតខ្វោះបរាិណ្ននម្របូគ្តអុីនដដលករណី្គ្នោះភាលគ្ម្រចីនគ្ធ្វី
ឱ្យានបញ្ញហ កងវោះកាឡូរ ីនិងម្របូគ្តអុីនម្រពមោន ។ PEM ក៏អាចគ្កីតានចំគ្ាោះកុារដដលានជំងឺ គ្ហីយគ្ធ្វីឱ្យ  
រាងកាយមិនអាចម្រសូបយកសារធាតុចិញ្េ ឹមសំខាន់ៗ ឬបំដលងគ្ៅជាថ្នមពល ដដលចា ំច់សម្រាប់ការបគ្ងកីត       
ជាលិកាដដលានសុខ្ភាពលអ និងមុខ្រររបស់សររីាងា។  

Public health /pʌblɪk helθ/ noun [U] is the science of protecting and improving the health 
of people and their communities. This work is achieved by promoting healthy lifestyles, 
researching disease and injury prevention, and detecting, preventing and responding to 
infectious diseases. Public health professionals try to prevent problems from happening or 
recurring through implementing educational programs, recommending policies, administering 
services and conducting research. Public health also works to limit health disparities. A large 
part of public health is promoting healthcare equity, quality and accessibility.  

សុខ្ភាពសាធារណ្ៈ (នាម) លឺជាវទិ្យាសាក្រសតននការការារ និងគ្លីកកមពស់សុខ្ភាពម្របជាជន និង
សហលមន៍។ ការររគ្នោះម្រតូវ នសគ្ម្រមចគ្ដ្ឋយគ្លីកកមពស់គ្ៅគ្លីរគ្បៀបននការរស់គ្ៅរបស់ម្របជាជនឲ្យាន
សុខ្ភាពលអ។ ម្រសាវម្រជាវអំពីជំងឺ និងការរកគ្ ីញនូវការការារ និងគ្្េីយតបចំគ្ាោះជំងឺ្េង។ សុខ្ភាព            
សាធារណ្ៈពាោមការារបញ្ញហ ពីការគ្កីតគ្ឡីង ឬការពា លាមរយៈការអនុវតតកមមវធិ្ីអប់រគំ្សវាកមម ការ
ដណ្នាអំំពីគ្ោលការណ៍្ គ្សវាសាធារណ្ៈ និងការគ្ធ្វីការម្រសាវម្រជាវ។ សុខ្ភាពសាធារណ្ៈក៏គ្ធ្វីការគ្ដីមបកីំណ្ត់
ភាពខុ្សោន ននសុខ្ភាពផងដដរ។ ដផនកមួយដ៏ធ្ំននសុខ្ភាពសាធារណ្ៈលឺកំពុងគ្លីកកមពស់សមធ្ម៌ាននការដថទាំ
សុខ្ភាព លុណ្ភាព និងភាពរយម្រសួល។  
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 25 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Recommended nutrient intake (RNI) /rɛkəˈmɛndɪd njuːtriənt ɪnteɪk/ noun [U] the daily 
intake, which meets the nutrient requirements of almost all (97.5 percent) apparently 
healthy individuals in an age and sex-specific population group. Daily intake corresponds to 
the average over a period of time.  

ការដណ្នាកំារទ្យទ្យួលទានសារធាតុចិញ្េ ឹម (នាម) ការទ្យទ្យួលទានម្របចានំថាដដលគ្្េីយតបនឹងតម្រមូវការ
សារធាតុចិញ្េ ឹមទាងំអស់ននរាងកាយ (៩៧,៥ភាលរយ) គ្ដីមបឱី្យានសុខ្ភាពលអសម្រាប់វយ័ និងគ្ភទ្យ      
ជាក់ោក់។ ការទ្យទ្យួលទានជាមធ្យមម្របចានំថាកនុងកំឡុងគ្ពលណាមួយ។  

Recommended Dietary Allowances (RDAs) / rɛkəˈmɛndɪd daɪətri əlaʊəns/ noun [U] are 
the levels of intake of essential nutrients that, on the basis of scientific knowledge, are judged 
by the Food and Nutrition Board to be adequate to meet the known nutrient needs of practically 
all healthy persons. It defined, in accordance with newer information, the recommended daily 
allowances for the various dietary essentials for people of different ages. 

ការដណ្នាអំំពីការកំណ្ត់របបអាហារ (នាម) លឺជាកម្រមិតននការទ្យទ្យួលទានសារធាតុចិញ្េ ឹមសំខាន់ៗ
ដដលដផអកគ្លីមូលដ្ឋា នចំគ្ណ្ោះដឹងវទិ្យាសាក្រសតម្រតូវ នវនិិចឆ័យ គ្ដ្ឋយម្រកុមម្របឹកាគ្សបៀងអាហារកនុងការបំគ្ពញ 
ានម្របគ្ោជន៍ចំគ្ាោះសុខ្ភាព។ វា នកំណ្ត់ អនុគ្ោមាមព័ត៌ាានថមីៗ ការដណ្នាពំីរបបអាហារគ្ផសងៗ
ចា ំច់សម្រាប់មនុសសដដលានអាយុខុ្សោន ។  

Resistant starch (RS) /rɪzɪstənt stɑːʳtʃ/ noun [C] is a form of starch that cannot be 
digested in the small intestine. Resistant starch is naturally present in some foods such as 
bananas, potatoes, grains, pulses and seeds and is also produced or modified commercially 
and incorporated into some food products.  

គ្មៅដដលធ្ន់ (មិនរោយ) (នាម) លឺជាទ្យម្រមង់ននគ្មៅដដលមិនអាចរោំយ នគ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនតូច។ 
គ្មៅដដលធ្ន់ានគ្ៅកនុងអាហារមួយចំនួនដូចជា គ្ចក ដំឡូង ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ pulses និងម្រោប់ានជាតិគ្ម្របង 
ម្រពមទាងំផលិតផលអាហារទាងំគ្នោះ។  

Saturated fat /sætʃəˌreɪtɪd fæt/ noun [U] simply fat molecules that have no double 
bonds between carbon molecules because they are saturated with hydrogen molecules. 
Saturated fats are typically solid at room temperature and comes chiefly from animal food 
products. Some examples of saturated fat are butter, lard, meat fat, solid shortening, palm 
oil, and coconut oil. Saturated fat tends to raise the level of cholesterol in the blood.  

ខាេ ញ់ដ្អត (នាម) ម៉ូគ្លលុលខាេ ញ់ធ្មមាដដលមិនានសមព័នធពីរជាន់រវាងម៉ូគ្លលុលកាបូន គ្ម្រាោះពួកវា
ដ្អតនឹងម៉ូគ្លលុលអុីម្រដូដសន។ ខាេ ញ់ដ្អតជាអងាធាតុរងឹគ្ពលគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពបនទប់ គ្ហយីភាលគ្ម្រចីនានម្របភព
ពីផលិតផលអាហារសតវ។ ខាេ ញ់ដ្អតានដូចជា ប័រ ខាេ ញ់ាក់កណាដ លរងឹ ខាេ ញ់ជាប់សាច់ ខាេ ញ់កក គ្ម្របង
របស់ដូងគ្ម្របង និងគ្ម្របងដូង។ ខាេ ញ់ដ្អតានទ្យំគ្នារកនុងបគ្ងកីនកម្រមិតកូគ្លគ្សតរ ៉ុលកនុងឈាម។ 

Specific deficiency / spɪsɪfɪ dɪfɪʃənsi/ noun [V] A disease that is caused by a dietary 
deficiency of specific nutrients, especially a vitamin or mineral, possibly stemming from 
insufficient intake, digestion, absorption, or utilization of a nutrient.  
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 26 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Specific deficiency (នាម) លឺជាជំងឺមួយដដលបណាត លមកពីកងវោះននសារធាតុចិញ្េ ឹមជាក់ោក់
ជាពិគ្សសវាីមីន ឬដរដ៉ដលអាចបណាត លមកពីការទ្យទ្យួលទានមិនម្រលប់ម្រោន់ បញ្ញហ កនុងការម្រសូបយក ឬការ
គ្ម្របីម្រ ស់ននសារធាតុចិញ្េ ឹម។  

Selenium /sɪˈliːnɪəm/ noun [U] Selenium is an essential trace mineral that is important 
for many bodily processes, including cognitive function, a healthy immune system, and 
fertility in both men and women. Food sources of selenium include seafoods; some meats, 
such as kidney and liver; and some grains and seeds.  

គ្សគ្លញូ៉ម (នាម) គ្សគ្លញូ៉មលឺជាដរដ៉ដលរាងកាយម្រតូវការតិចតួច ប៉ុដនដានសារៈសំខាន់សម្រាប់
ដំគ្ណី្រការរាងកាយដូចជាមុខ្ររននការយល់ដឹង គ្ធ្វីឱ្យម្របព័នធភាពសុាាំនសុខ្ភាពលអ និងសុខ្ភាពផេូវគ្ភទ្យ
សម្រាប់បុរស និងក្រសតី។ ម្របភពចំណី្អាហារគ្សគ្លញូ៉មានដូចជា គ្ម្រលឿងសមុម្រទ្យ អាហារសាច់ានតម្រមងគ្នាម 
គ្ថេីម ធ្ញ្ាជាតិ និងពពួកម្រោប់ានជាតិគ្ម្របង។  

Sodium /soʊdiəm/ noun [U] a chemical element (symbol Na) that creates an electrical 
charge when mixed with water, which classifies it as an electrolyte. The body uses 
electrolytes like sodium, potassium, chloride, and bicarbonate to create the electrical flow 
required for nerve transmission, muscle contraction, fluid balancing, pH balancing, and 
kidney functioning. Sodium is found in dietary compounds such as sodium chloride (table 
salt) and sodium bicarbonate (baking soda).  

សូដយូម (នាម) ធាតុលីមី (និមិតតសញ្ញា  Na) បគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយការបគ្នទរអលាិសនីគ្ៅគ្ពលោយ
ជាមួយទ្យឹកដដលចាត់ទ្យុកជាគ្អឡចិម្រតូលីត។ រាងកាយគ្ម្របីគ្អឡចិម្រតូលីតដូចជា សូដយូម ប៉ូាសយូម កេរ ួនិង     
ប ីកាបូណាត គ្ដីមបបីគ្ងកីតលំហូរអលាិសនីដដលម្រតូវការសម្រាប់ការ្េងកាត់សរនសម្របសាទ្យ ការកក្រនាត ក់សាច់ដុំ 
តុលយភាពននអងាធាតុរាង តុលយភាពអាសុីត ស និងមុខ្ររតម្រមងគ្នាម។ សូដយូមម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុង
របបអាហារដូចជា សូដយូមកេរ (អំបិលសមេ) និងសូដយូមប ីកាបូណាត (សូដ្ឋសម្រាប់ដុតនំ)។  

Soluble fiber /sɒljʊbəl faɪbər/ noun [U] a fiber that dissolves in water and 
gastrointestinal fluids when it enters the stomach and intestines. It is transformed into a gel-
like substance, which is digested by bacteria in the large intestine, releasing gases and a 
few calories.  

ជាតិសរនសរោយកនុងទ្យឹក (នាម) ជាជាតិសរនសដដលអាចរោយគ្ៅកនុងទ្យឹក និងសារធាតុរាវរបស់
ម្រកពោះគ្ាោះគ្វៀនគ្ៅគ្ពលដដលវាចូលគ្ៅកនុងម្រកពោះ និងគ្ាោះគ្វៀន។ វាម្រតូវ នផ្លេ ស់បតូរគ្ៅជាសារធាតុដូចដជល
ដដលម្រតូវ នរោំយគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរគី្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនធ្ំដដលបគ្ញ្េញឧសម័ន និងកាឡូរមីួយចំនួន។  

Stunted /stʌntɪd/ adjective is when a child has a low height for their age, usually due to 
malnutrition, repeated infections, and/or poor social stimulation. The World Health Organization 
categorizes children who are stunted as those whose height is lower than average for their age, 
and at least two standard deviations below the WHO’s Child Growth Standards Median.  

ភាពម្រកិន (លុណ្នាម) លឺគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលដដលកុារានកមពស់ទាបជាងអាយុ គ្ហយីជាធ្មមាគ្កីត
គ្ឡីងគ្ដ្ឋយសារកងវោះអាហារូបតាមា ការ្េងជំងឺគ្ម្រចីនដង (ជំងឺ្េង) និង/ឬរស់គ្ៅកនុងភាពម្រកីម្រក។ អងាការ      
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 27 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

សុខ្ភាពពិភពគ្ោក នគ្ធ្វីចំណាត់ថ្នន ក់កុារ ដដលរងឥទ្យធិពលននភាពម្រកិនលឺជាកុារដដលានកមពស់ទាបជាង
មធ្យមភាលអាយុរបស់ពួកគ្ល គ្ហីយោ៉ងគ្ហាចណាស់ក៏ានលាេ តលម្រមូគ្ម្រកាមសតង់ដ្ឋរកំគ្ណី្នកុាររបស់     
អងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោកចំនួនពីរផងដដរ (< 2 z-score)។  

Sucrose /suːkroʊs/ noun [U] an organic compound, colorless sweet-tasting crystals 
that dissolve in water. Sucrose occurs naturally in sugarcane, sugar beets, sugar maple sap, 
dates, and honey. It is produced commercially in large amounts (especially from sugarcane 
and sugar beets) and is used almost entirely as food.  

ស ុចម្រកូស (នាម) ជាម្រលីសាត ល់ននសាសធាតុសររីាងាដដលានរសជាតិដផអមោម នពណ្៌ា  និងរោយកនុងទ្យឹក។ 
ស ុចម្រកូស នគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយធ្មមជាតិគ្ៅកនុងអំគ្ៅ សករ beets maple sap ដផេគ្លមី និងទ្យឹក មុ។ំ វាម្រតូវ ន  
ផលិតកនុងបរាិណ្គ្ម្រចីន (ជាពិគ្សសពីអំគ្ៅ និងសករ beets) គ្ហយីម្រតូវ នគ្ម្របីគ្សទីរដតទាងំម្រសុងសម្រាប់វសិ័យ
មហូបអាហារ។  

Sugar /ʃʊgə/ noun [U] a type of simple carbohydrate. They have a sweet taste. Sugars 
can be found naturally in fruits, vegetables, milk, and milk products. They are also added to 
many foods and drinks during preparation or processing. Types of sugar include glucose, 
fructose, and sucrose. The digestive system breaks down sugar into glucose and cells use the 
glucose for energy.  

ជាតិសករ (នាម) លឺជាម្របគ្ភទ្យននកាបូអុីម្រដ្ឋតសាមញ្ាដដលានរសជាតិដផអម។ សករអាចម្រតូវ នរកគ្ ញី
ានវតដានគ្ៅកនុងដផេគ្ឈ ីបដនេ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ និងផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ វាក៏ម្រតូវ នបដនាមគ្ៅកនុងអាហារ និង
គ្ភសជាៈជាគ្ម្រចីនអំឡុងគ្ពលគ្រៀបចំ ឬដកនចន។ ម្របគ្ភទ្យសករានដូចជា លេុយកូស ក្រហវុចតូស និងស ុចម្រកូស។ ម្របព័នធ
រោំយអាហារបំដបកសករគ្ៅកនុងលេុយកូស គ្ហយីគ្កាសិកាគ្ម្របីជាតិលេុយកូសសម្រាប់ផលិតថ្នមពល។  

Trans fat / trænz fæt/ noun [U] is a type of fat that is created when liquid oils are changed 
into solid fats, like shortening and some margarines. It makes them last longer without going 
bad. It may also be found in crackers, cookies, and snack foods. Trans fat raises your LDL 
(bad) cholesterol and lowers HDL (good) cholesterol.  

Trans fat (នាម) លឺជាម្របគ្ភទ្យខាេ ញ់ដដលម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលគ្ម្របងរាវម្រតូវ នបតូរគ្ៅជាខាេ ញ់រងឹ
ដូចជា ខាេ ញ់ដដលានម្រចវ៉ាក់ខ្េី និងប័រ។ វាអាចរកាទុ្យក នលអកនុងរយៈគ្ពលយូរ។ វាក៏ានគ្ៅកនុងនំ crackers 
cookies និងអាហារសម្រមន់។ Trans fat គ្ធ្វីឱ្យកូគ្លគ្សតរ ៉ុល LDL (អាម្រកក់) គ្កីនគ្ឡងី និងកាត់បនាយកូគ្លគ្សតរ ៉ុល 
(លអ) គ្ៅកនុងរាងកាយ។  

Triglyceride /traɪˈɡlɪsəˌraɪd/ noun [U] is an ester derived from glycerol and three fatty 
acids. Triglycerides are the main constituents of body fat in humans and other vertebrates, as 
well as vegetable fat.  

ម្រទ្យីលេីគ្សរតី (នាម) លឺជាម្រកុមគ្អដសទដដល នមកពីលេីគ្សរ ៉ុល និងអាសុីតខាេ ញ់ចំនួនបី។ ម្រទ្យីលេីគ្សរតីលឺជា
ធាតុផសដំ៏សំខាន់ននជាតិខាេ ញ់កនុងខ្េួនរបស់មនុសស និងសតវ្អឹងកងខ្នងគ្ផសងគ្ទ្យៀតក៏ដូចជាខាេ ញ់បដនេផងដដរ។  



វទិ្យាសាា នបគ្ចេកវទិ្យាកំពង់សពឺ                                                                          គ្ដ ៉តឺម៉ង់វសិវកមមលីមីចំណី្អាហារ 

គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 28 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Unsaturated fat /ʌnˈsætʃəˌreɪtɪd fæt/ noun [U] a fat that is liquid at room temperature 
and comes from a plant such as olive, peanut, corn, cottonseed, sunflower, or soybean oil. 
Unsaturated fat tends not to raise the level of LDL ('bad') cholesterol in the blood.   

ខាេ ញ់មិនដ្អត (នាម) ខាេ ញ់ដដលានលកខណ្ៈរាវគ្ពលសាិតកនុងសីតុណ្ហ ភាពបនទប់ គ្ហយីានម្របភព
ពីរុកខជាតិដូចជា អូលីវ សដណ្ត កដី គ្ាត ម្រោប់កបាស ឬគ្ម្របងសដណ្ត កគ្សៀង។ ខាេ ញ់មិនដ្អតានទ្យំគ្នារមិន
បគ្ងកីនកម្រមិតកូគ្លគ្សតរ ៉ុល Low Density Lipoprotein (អាម្រកក់) គ្ៅកនុងឈាមគ្នាោះគ្ទ្យ។  

Undernutrition /ʌndənjuːˈtrɪʃən/ noun [U] Lack of proper nutrition, caused by not having 
enough food or not eating enough food containing substances necessary for growth and health. 

កងវោះអាហារូបតាមា (នាម) កងវោះអាហារូបតាមាដដលសមម្រសបអាចបណាត លមកពីការមិនានអាហារ
ទ្យទ្យួលទានម្រលប់ម្រោន់ ឬមិនបរគិ្ភាលអាហារដដលានសារធាតុចិញ្េ ឹមម្រលប់ម្រោន់ដដលចា ំច់សម្រាប់ការលូតោស់ 
និងសុខ្ភាព។ 

Overweight /oʊvəʳweɪt / adjective is referring to body weight that is greater than what is 
considered normal or healthy for a certain height. Overweight is generally due to extra body fat. 
However, overweight may also be due to extra muscle, bone, or water. People who have obesity 
usually have too much body fat. A body mass index (BMI) over 25 is considered overweight.  

គ្លីសទ្យមាន់ (លុណ្នាម) លឺសំគ្ៅគ្ៅគ្លីទ្យមាន់រាងកាយដដលធ្ំជាងអវីដដលចាត់ទុ្យកថ្នធ្មមា ឬាន
សុខ្ភាពលអសម្រាប់កមពស់ជាក់ោក់។ គ្លីសទ្យមាន់ជាទូ្យគ្ៅគ្កីតគ្ឡីងគ្ដ្ឋយសារដតជាតិខាេ ញ់កនុងរាងកាយ។ 
គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយគ្លីសទ្យមាន់ក៏អាចបណាត លមកពីសាច់ដុំបដនាម ្អឹង ឬទ្យឹកគ្ៅកនុងរាងកាយផងដដរ។ អនក
ដដលានជំងឺធាត់ជាធ្មមាានជាតិខាេ ញ់កនុងខ្េួនគ្ម្រចីនគ្ពក។ សនទសសន៍ា៉សរាងកាយ (BMI) គ្លីសពី ២៥ 
ម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នគ្លីសទ្យមាន់។  

Vitamin /vɪtəmɪn/ noun [U] any of various organic substances that are essential in 
minute quantities to the nutrition of most animals and some plants, act especially as 
coenzymes and precursors of coenzymes in the regulation of metabolic processes but do 
not provide energy or serve as building units, and are present in natural foodstuffs or 
sometimes produced within the body.  

វាីមីន (នាម) សារធាតុសររីាងាដដលចា ំច់កនុងបរាិណ្អាហារូបតាមារបស់សតវ និងរុកខជាតិ ដដល
ជួយគ្ធ្វីឱ្យសកមមភាពពិគ្សសជាសហអង់សុីម និងកំណ្ត់ដំគ្ណី្រការគ្មាប៉ូលីស ប៉ុដនតមិនដមនជាអនកផលិត
ថ្នមពល ឬការសាងសង់រាងកាយគ្នាោះគ្ទ្យ គ្ហយីវាីមីនានវតតានគ្ៅកនុងអាហារ ឬគ្ពលខ្េោះអាចផលិត ន
គ្ៅកនុងរាងកាយ។  

Vitamin A /vɪt.ə.mɪn ei/ noun [U] a vitamin found in foods such as butter, egg yolk, 
milk and fish oils, or produced in the body from the carotene in green vegetables with a lot 
of leaves or orange vegetables, important for normal growth, healthy skin, and the ability to 
see well, especially at night.  

វាីមីន A (នាម) វាីមីនមួយម្របគ្ភទ្យដដលរកគ្ ញីគ្ៅកនុងអាហារដូចជា ប័រ ដផនកម្រកហមននស ុត  
ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ និងគ្ម្របងម្រតី ឬ នផលិតគ្ៅកនុងខ្េួនពីការ ៉ូដទ្យនគ្ៅកនុងបដនេនបតងជាមួយម្របគ្ភទ្យជាគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀតនន



វទិ្យាសាា នបគ្ចេកវទិ្យាកំពង់សពឺ                                                                          គ្ដ ៉តឺម៉ង់វសិវកមមលីមីចំណី្អាហារ 

គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 29 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

បដនេសេឹក ឬបដនេពណ្៌ា គ្លឿង ដដលម្រកុមទាងំគ្នោះានសារៈសំខាន់សម្រាប់ការលូតោស់ សុខ្ភាពដសបក និង
លទ្យធភាពកនុងការគ្មីលគ្ ីញ នលអ (ដភនក) ជាពិគ្សសគ្ៅគ្ពលយប់។  

Vitamin B1 /ˌvɪt.ə.mɪnˌ biːˈwʌn/ noun [U] (specialized thiamine) a vitamin found in 
foods such as whole grains, brown rice, nuts and liver, important for the production of energy 
from sugar and starch in the body and helping the heart, muscles and nervous system to 
work well. Thiamin diphosphate is a coenzyme in metabolism of glucose, and in the citric 
acid cycle. Thiamin triphosphate has a role in nerve conduction, by activating a chloride 
channel. Deficiency, especially when associated with a carbohydrate-rich diet, results in the 
disease beriberi, degeneration of the sensory nerves in the hands and feet, spreading 
through the limbs, with fluid retention and heart failure.  

វាីមីន B1 (នាម) វាីមីនមួយម្របគ្ភទ្យដដលរកគ្ ញីគ្ៅកនុងអាហារដូចជា ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិទាងំមូល 
អងករសម្រមូប ម្រោប់សដណ្ត ក និងគ្ថេីម ដដលានសារៈសំខាន់សម្រាប់ការផលិតថ្នមពលពីសករ និងគ្មៅគ្ៅកនុងខ្េួន 
និងជួយគ្បោះដូង សាច់ដុំ និងម្របព័នធម្របសាទ្យឱ្យដំគ្ណី្រការ នលអ។ Thiamin diphosphate លឺជា coenzyme គ្ៅ
កនុងដំគ្ណី្រការននគ្មាប៉ូលីសននសករលេុយកូស និងគ្ៅកនុងដំគ្ណី្រការ citric acid cycle។ Thiamin diphosphate 
ានតួនាទ្យីគ្ៅកនុងម្របតិបតតិការម្របសាទ្យគ្ដ្ឋយគ្ធ្វីឱ្យសកមមគ្ឡងីនូវម្របព័នធកេរតី។ ការកងវោះវាីមីន B1 ជាពិគ្សស
គ្ៅគ្ពលានទាក់ទ្យងគ្ៅនឹងរបបអាហារដដលសមបូរគ្ដ្ឋយកាបូអុីម្រដ្ឋតលឺជាលទ្យធផលដដលបងកឱ្យគ្កីតជំងឺ 
beriberi ភាពអន់ថយននម្របព័នធញាណ្របស់នដ និងគ្ជីងការរកីសាយននអវយវៈជាមួយការរកាទ្យុកជាតិទ្យឹក 
និងការអន់ថយគ្បោះដូង។  

Vitamin B2 /vɪt.ə. mɪnbitu/ noun [U] (specialized riboflavin) a vitamin found in foods 
such as liver, milk, cheese, yeast and whole grains, important for the production of energy 
in the cells and for the production of particular hormones. Deficiency impairs energy-yielding 
metabolism and results in a group of symptoms known as ariboflavinosis, including cracking 
of the skin at the corners of the mouth (angular stomatitis), fissuring of the lips (cheilosis) 
and tongue changes (glossitis); seborrhoeic accumulations appear around the nose and 
eyes. Not fatal because there is very efficient recycling of riboflavin in deficiency.  

វាីមីន B2 (នាម) វាីមីនមួយម្របគ្ភទ្យដដលរកគ្ ញីគ្ៅកនុងអាហារដូចជា គ្ថេីម ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ ឈសី 
យសី និងម្រោប់ធ្ញ្ញា ជាតិទាងំមូល ដដលានសារៈសំខាន់សម្រាប់ផលិតថ្នមពលគ្ៅកនុងគ្កាសិកា និងសម្រាប់
ការផលិតអរម៉ូន។ កងវោះការរោំយអាហារគ្ធ្វីឱ្យអនតរាយននទ្យិននផលថ្នមពល និងលទ្យធផលននគ្រាលសញ្ញា ដដល
សាា ល់ថ្នជាជំងឺ ariboflavinosis រមួានសាន មគ្ម្របោះដបកននដសបកគ្ៅបរគិ្វណ្ាត់ (angular stomatitis) 
ដំគ្ៅននបបូរាត់ (cheilosis) និងការបតូរពណ្៌ា អណាត ត (glossitis) ការគ្កីតានគ្ឡងី seborrhoeic ជុំវញិ
ម្រចមុោះ និងដភនក។ បញ្ញហ ទាងំគ្នោះមិនបណាត លឱ្យសាេ ប់គ្នាោះគ្ទ្យគ្ដ្ឋយសារដតកងវោះ riboflavin អាចបំគ្ពញគ្ឡងី
វញិ ន។  

Vitamin B3 /vɪt.ə. mɪnbiθri/ noun [U] a nutrient in the vitamin B complex that the body 
needs in small amounts to function and stay healthy. Vitamin B3 helps some enzymes work 
properly and helps skin, nerves, and the digestive tract stay healthy. Vitamin B3 is found in 
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 30 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

many plant and animal products. It is water-soluble (can dissolve in water) and must be 
taken in every day. Not enough vitamin B3 can cause a disease called pellagra (a condition 
marked by skin, nerve, and digestive disorders). A form of vitamin B3 is being studied in the 
prevention of skin and other types of cancer. Vitamin B3 may help to lower blood cholesterol. 
Also called niacin and nicotinic acid.  

វាីមីន B3 (នាម) សារធាតុចិញ្េ ឹមគ្ៅកនុងវាីមីន B3 សុាញំាដំដលរាងកាយម្រតូវការកនុងបរាិណ្  
តិចតួចគ្ដីមបដីំគ្ណី្រការ និងជួយឱ្យានសុខ្ភាពលអ។ វាីមីន B3 ជួយឱ្យអង់សុីមខ្េោះដំគ្ណី្រការ នម្រតឹមម្រតូវ 
និងជួយឱ្យដសបក សរនសម្របសាទ្យ និងម្របព័នធរោំយអាហារានសុខ្ភាពលអ។ វាីមីន B3 ម្រតូវ នរកគ្ ញី
ានគ្ៅកនុងផលិតផលរុកខជាតិ និងសតវជាគ្ម្រចីន។ វាលឺជាវាីមីនរោយកនុងទ្យឹក (អាចរោយកនុងទ្យឹក) គ្ហយី
ម្រតូវទ្យទ្យួលទានជាគ្រៀងរាល់នថា។ បរាិណ្វាីមីន B3 មិនម្រលប់ម្រោន់អាចបណាត លឱ្យានជំងឺមួយដដលាន
គ្ឈាម ោះថ្ន Pellagra (លកខខ្ណ្ឌ មួយដដលសាា ល់គ្ដ្ឋយដសបក សរនសម្របសាទ្យ និងជំងឺម្របព័នធរោំយអាហារ)។ 
ទ្យម្រមងន់នវាីមីន B3 កំពុងម្រតូវ នសិកាកនុងការការារជំងឺដសបក និងជំងឺមហារកីគ្ផសងៗគ្ទ្យៀត។ វាីមីន B3 អាច
ជួយបញ្េុ ោះកូគ្លគ្សតរ ៉ុលកនុងឈាម។ វាីមីន B3 ក៏ម្រតូវអាចគ្ៅថ្ន Niacin និងអាសុីត nicotinic ផងដដរ។  

Vitamin B5 /vɪt.ə. mɪnbifaɪv/ noun [U] is called a pantothenic acid, which is one of the 
most important vitamins for human life. It is necessary for blood cells and it helps convert 
eaten food into energy by breaking down fats and carbohydrates. It also promotes healthy 
skin, hair, eyes, and liver. Vitamin B5 is an easy vitamin to integrate into a good diet. It is 
found in most vegetables, including cauliflower, cabbage, sweet potatoes and whole grain 
cereal.  

វាីមីន B5  (នាម) ម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្នអាសុីត pantothenic ដដលជាវាីមីនសំខាន់បំផុតមួយ
សម្រាប់ជីវតិមនុសស។ វាចា ំច់សម្រាប់គ្កាសិកាឈាម គ្ហយីវាជួយបំដលងអាហារដដល នទ្យទ្យួលទានគ្ៅជា
ថ្នមពលាមរយៈការបំដបកខាេ ញ់ និងកាបូអុីម្រដ្ឋត។ វាជួយដល់ដសបក សក់ ដភនកឱ្យានសុខ្ភាពលអផងដដរ។ 
វាីមីន B5 លឺជាវាីមីនរយម្រសួលកនុងការដ្ឋក់បញ្េូ លគ្ៅកនុងអាហារ គ្ដីមប ីនអាហារដដលលអ។ វាានគ្ៅ
កនុងបដនេភាលគ្ម្រចីនដូចជាផ្លក ខាត់ណា នសពគ្កាត ប ដំឡូងជាវ  និងម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ។  

Vitamin B6 /vɪt.ə. mɪnbisɪks/ noun [U] a vitamin that helps keep nerves and skin 
healthy, fight infections, keep blood sugar levels normal, produce red blood cells, and some 
enzymes work properly. Vitamin B6 is a group of related compounds (pyridoxine, pyridoxal, 
and pyridoxamine) found in cereals, beans, peas, nuts, meat, poultry, fish, eggs, and 
bananas. It is water-soluble (can dissolve in water). Vitamin B6 deficiency can cause mouth 
and tongue sores and nervous disorders.  

វាីមីន B6 (នាម) ជាវាីមីនដដលជួយរកាសរនសម្របសាទ្យ និងដសបកឱ្យានសុខ្ភាពលអ ម្របឆ្ងំនឹង
ការ្េង រកាកម្រមិតជាតិសករកនុងឈាម ផលិតគ្កាសិកាឈាមម្រកហម និងជួយឱ្យអង់សុីមមួយចំនួនដំគ្ណី្រការ
 នម្រតឹមម្រតូវ។ វាីមីន B6 លឺជាម្រកុមននសាសធាតុដដលាក់ព័នធ (Pyridoxine Pyridoxal និង Pyridoxamine) 
 នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ សដណ្ត កគ្ខ្ៀវ សដណ្ដ ក រាងំ ម្រោប់ដដលានជាតិគ្ម្របង សាច់ បសុបកស ីម្រតី 
ស ុត និងគ្ចក។ វាលឺជាវាីមីនដដលរោយកនុងទ្យឹក (អាចរោយកនុងទ្យឹក)។ កងវោះវាីមីន B6 អាចបណាត លឱ្យ
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ានជំងឺដំគ្ៅាត់ និងអណាត ត ម្រពមទាងំជំងឺសរនសម្របសាទ្យ។  
Vitamin B7 /vɪt.ə.mɪnbisevən/ noun [U] also called biotin, is a vital part of a healthy 

metabolism and creating important enzymes. Biotin is often used to strengthen hair and 
nails, and is also called Vitamin H (for hair). Foods that contain biotin are liver, cauliflower, 
salmon, carrots, bananas, soy flour, yeast, wheat germ, whole-grain cereals, whole wheat 
bread, eggs, dairy products, nuts, Swiss chard and chicken.  

វាីមីន B7 (biotin) (នាម) ជាដផនកសំខាន់មួយននការគ្ធ្វីគ្មាបូលីស និងការផលិតអង់សុីមសំខាន់ៗ។
ជាទូ្យគ្ៅ Biotin ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ដីមបីជួយពម្រងឹងសក់ និងម្រកចក គ្ហីយម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្នវាីមីន H (សម្រាប់
សក់)។ ម្របភពអាហាររបស់ Biotin ានគ្ៅកនុងគ្ថេីម ខាត់ណា ម្រតីសាលម៉ុន ការ ៉ុត គ្ចក គ្មៅសដណ្ដ កគ្សៀង 
 ក់គ្តរ ី(yeast) ពនេកម្រសូវសាលី ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ នំបុ័ង (ផលិតពីម្រសូវសាលី) ស ុត ផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ 
ម្រោប់ Swiss chard និងសាច់ាន់។  

Vitamin B9 (folate) /vɪt.ə.mɪnbinaɪn/ noun [U] a water-soluble vitamin and naturally 
found in many foods. Folate helps to form DNA and RNA and is involved in protein 
metabolism. It plays a key role in breaking down homocysteine, an amino acid that can exert 
harmful effects in the body if it is present in high amounts. Folate is also needed to produce 
healthy red blood cells and is critical during periods of rapid growth, such as during 
pregnancy and fetal development. The foods that naturally contain the most vitamin B9 are 
liver, baker's yeast, egg yolk, shallot, leafy vegetables and soy "schnitzels".   

វាីមីន B9 (folate) (នាម) ជាវាីមីនរោយកនុងទ្យឹក និងរកគ្ ញីគ្ៅកនុងអាហារជាគ្ម្រចីន។ Folate 
ជួយផលិត DNA និង RNA គ្ហយីចូលរមួកនុងការគ្ធ្វីគ្មាបូលីសននអាហារម្របូគ្តអុីន។ វាគ្ដីរតួនាទ្យីោ៉ងសំខាន់
កនុងការបំដបក homocysteine ជាអាសុីតអាមីគ្ណ្ដដលអាចបងកផលប៉ោះាល់ដល់រាងកាយម្របសិនគ្បីវាាន
បរាិណ្ខ្ពស់។ Folate ក៏ជួយកនុងការផលិតគ្កាសិកាឈាមម្រកហមដដលានសុខ្ភាពលអផងដដរ គ្ហីយវាាន
សារៈសំខាន់អំឡុងគ្ពលននការលូតោស់ឆ្ប់រហ័សដូចជា អំឡុងគ្ពលាននផទគ្ាោះ និងការលូតោស់របស់ទារក។ 
អាហារដដលានផទុកវាីមីនB9 គ្ម្រចីនលឺគ្ថេីម គ្មដំដបសម្រាប់ផលិតនំបុ័ង ដផនកគ្លឿងននស ុត ខ្ទឹមម្រកហម បដនេសេឹក 
និងសដណ្ត កគ្សៀង «Schnitzels»។  

Vitamin B12 /vɪt.ə.mɪnbinaɪntwelv/ noun [U] is a crucial B vitamin. It is needed for 
nerve tissue health, brain function, the production of red blood cells, and helps make DNA, 
the genetic material in all cells. Cobalamin is another name for vitamin B12. Deficiency of 
vitamin B12 can lead to neurological difficulties and anemia. Vitamin B12 can be found 
naturally in animal products, such as fish, meat, eggs, and dairy products and it does not 
typically occur in plant foods.  

វាីមីន B12 (នាម) លឺជាវាីមីនB ដ៏សំខាន់មួយ។ វាចា ំច់សម្រាប់សុខ្ភាពសរនសម្របសាទ្យ បំគ្ពញ
មុខ្ររខ្ួរកាល ការផលិតគ្កាសិកាឈាមម្រកហម និងជួយផលិត DNA ដដលគ្សគ្នទ្យិចគ្ៅកនុងគ្កាសិកា។ 
Cobalamin លឺជាគ្ឈាម ោះមួយគ្ទ្យៀតសម្រាប់វាីមីន B12។ កងវោះវាីមីនB12 អាចនាឱំ្យានបញ្ញហ សរនសម្របសាទ្យ 
និងជំងឺគ្សេកសាងំ។ វាីមីន B12 អាចរកគ្ ញីានគ្ៅកនុងផលិតផលសាច់សតវដូចជា ម្រតី សាច់ ស ុត និង
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ផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ គ្ហយីវាមិនានគ្ៅកនុងអាហាររុកខជាតិគ្ទ្យ។  
Vitamin C /vɪtəmɪnsiː/ noun [U] an essential nutrient found mainly in fruits and 

vegetables. The body requires vitamin C to form and maintain bones, blood vessels, and 
skin. Vitamin C is also known as ascorbic acid. Vitamin C is a water-soluble vitamin, one that 
cannot be stored by the body except in insignificant amounts. It must be replenished daily. 
Vitamin C helps produce collagen, a protein needed to develop and maintain healthy teeth, 
bones, cartilage, vertebrae discs, joint linings, skin and blood vessels.  

វាីមីន C (នាម) សារធាតុចិញ្េ ឹមសំខាន់មួយដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីភាលគ្ម្រចីនគ្ៅកនុងដផេគ្ឈ ីនិង   
បដនេ។ រាងកាយម្រតូវការវាីមីន C គ្ដីមបបីគ្ងកីត និងដថរកា្អឹង សរនសឈាម និងដសបក។ វាីមីន C ម្រតូវ នគ្ល
សាា ល់ផងដដរថ្នជាអាសុីត ascorbic។ វាីមីន C លឺជាវាីមីនដដលរោយកនុងទ្យឹកដដលមិនអាចរកាទ្យុក ន
គ្ៅកនុងរាងកាយ រាងកាយម្រតូវការវាីមីន C បដនាមជាគ្រៀងរាល់នថា។ វាីមីនសុីជួយផលិតកូឡាដជនជាម្របគ្ភទ្យ
ម្របូគ្តអុីនដដលម្រតូវការគ្ដីមបអីភិវឌ្ឍន៍ និងដថរកាគ្ធ្មញ ្អឹងអញ្ញេ ញគ្ធ្មញ ្អឹងខ្េី ្អឹងខ្នង ម្រសទាប់កនុង ដសបក និង
សរនសឈាមឱ្យានសុខ្ភាពលអ។  

Vitamin D /vɪtəmɪndiː/ noun [U] a vitamin which promotes the intestinal absorption 
and metabolism of calcium and phosphorus. Under normal conditions of sunlight exposure, 
no dietary supplementation is necessary because sunlight promotes adequate vitamin D 
synthesis in the skin. Vitamin D can be found from the diet such as eggs, fish, and dairy 
products and is produced in the skin. Deficiency can lead to bone deformity (rickets) in 
children and bone weakness (osteomalacia) in adults.  

វាីមីន D (នាម) វាីមីនដដលជួយគ្លីកកមពស់ការម្រសូបយកសារធាតុចិញ្េ ឹមរបស់គ្ាោះគ្វៀន និងការ
គ្ធ្វីគ្មាបូលីសរបស់កាល់សយូម និងផូសវ័រ។ គ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ ធ្មមា ការប៉ោះជាមួយពនេឺម្រពោះអាទ្យិតយ រាងកាយ
មិនម្រតូវការការបដនាមពីរបបអាហារគ្ទ្យ គ្ម្រាោះពនេឺម្រពោះអាទ្យិតយ សំគ្ោលវាីមីន D ម្រលប់ម្រោន់គ្ៅកនុងដសបក។ 
វាីមីនឌ្ីានគ្ៅកនុងអាហារដូចជាស ុត ម្រតី និងផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ គ្ហយីម្រតូវ នផលិតគ្ៅកនុងដសបក។  
កងវោះវាីមីនឌ្ីអាចបណាត លឱ្យខូ្ចម្រទ្យង់ម្រទាយ្អឹង (Rickets) ចំគ្ាោះកុារ និង្អឹងទ្យន់គ្ខ្ាយ (ជំងឺពុក្អឹង) 
ចំគ្ាោះមនុសសគ្ពញវយ័។  

Vitamin E /vɪtəmɪn iː/ noun [U] an antioxidant vitamin which binds oxygen free radicals 
that can cause tissue damage. Deficiency of vitamin E can lead to anemia. Vitamin E may 
play a possible role in preventing heart disease and cancer of the lung. Vitamin E is found in 
plant-based oils, nuts, seeds, fruits, and vegetables.  

វាីមីន E (នាម) ជាវាីមីនជួយកនុងការម្របឆ្ងំអុកសុីតកមមមួយដដលភាា ប់រ៉ាឌ្ីកាល់គ្សរ ីអុកសុីដសន
ដដលអាចបណាត លឱ្យជាលិកាខូ្ច។ កងវោះវាីមីន E អាចនាឱំ្យានភាពគ្សេកសាងំ។ វាីមីន E  នគ្ដីរតួនាទ្យី
ោ៉ងសំខាន់កនុងការការារជំងឺគ្បោះដូង និងមហារកីសួត។ វាីមីន E ម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងរុកខជាតិគ្ម្របង 
ម្រោប់ានជាតិគ្ម្របង ដផេគ្ឈ ីនិងបដនេ។  

Vitamin K (phylloquinone) /vɪtəmɪn keɪ/ noun [U] a nutrient that the body needs in 
small amounts to function and stay healthy. Vitamin K helps to form blood clots (and 
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maintain strong bones. It is fat-soluble (can dissolve in fats and oils) and is found in green 
leafy vegetables, broccoli, liver, and vegetable oils. Vitamin K is also made by bacteria that 
live in the large intestine. Vitamin K deficiency can lead to bleeding and bruising.  

វាីមីន K (Phylloquinone) (នាម) សារធាតុចិញ្េ ឹមដដលរាងកាយម្រតូវការកនុងបរាិណ្តិចតួច
គ្ដីមបដីំគ្ណី្រការ និងានសុខ្ភាពលអ។ វាីមីន K ជួយបគ្ងកីតឱ្យានកំណ្កឈាម  និងដថរកា្អឹងឱ្យរងឹា។ំ 
វាជាវាីមីនរោយកនុងខាេ ញ់ (អាចរោយកនុងខាេ ញ់ និងគ្ម្របង) គ្ហយីម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញីានគ្ៅកនុងបដនេ
សេឹកនបតង ខាត់ណាគ្ខ្ៀវ គ្ថេីម និងគ្ម្របងបដនេ។ វាីមីន K ក៏ម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរដីដលរស់គ្ៅ
កនុងគ្ាោះគ្វៀនធ្ំផងដដរ។ កងវោះវាីមីន K អាចបណាត លឱ្យានការហូរឈាម និងសាន មជា។ំ  

Water /ˈwɔːtə/ noun [U] the is a major constituent of all living matter and that when 
pure is an odorless, tasteless, freezes at 0°C and boils at 100 °C, has a maximum density 
at 4 °C.  Water is defined as an essential nutrient because it is required in amounts that 
exceed the body's ability to produce it. All biochemical reactions occur in water. It fills the 
spaces in and between cells and helps form structures of large molecules such as protein 
and glycogen.  

ទ្យឹក (នាម) ជាធាតុផសំដ៏សំខាន់ននភាវានជីវតិទាងំអស់ គ្ហីយគ្ៅគ្ពលដដលទ្យឹកានភាពបរសុិទ្យធលឺ
ទ្យឹកោម នកេិន ោម នរសជាតិ កកគ្ៅសីតុណ្ហ ភាព 0អងាគ្ស ពុោះគ្ៅសីតុណ្ហ ភាព ១00អងាគ្ស ដង់សុីគ្តខ្ពស់គ្ៅ
សីតុណ្ហ ភាព ៤អងាគ្ស។ ទ្យឹកម្រតូវ នកំណ្ត់ថ្នជាសារធាតុចិញ្េ ឹមដ៏សំខាន់មួយ គ្ម្រាោះវាម្រតូវ នទាមទារឱ្យ
ានបរាិណ្ដដលគ្លីសពីសមតាភាពរបស់រាងកាយកនុងការផលិត។ ម្របតិកមមលីមីជីវទាងំអស់គ្កីតគ្ឡងីកនុងទ្យកឹ។ 
វាបំគ្ពញគ្ៅកនុងចគ្នាេ ោះគ្កាសិកា និងជួយបគ្ងកីតរចនាសមព័នធននម៉ូគ្លលុលធ្ំៗដូចជា ម្របូគ្តអុីន និងលេីកូដសន។ 

Wasting / weɪstɪŋ/ adjective is defined as low weight-for-height. It often indicates recent 
and severe weight loss, although it can also persist for a long time. It usually occurs when a 
person has not had food of adequate quality and quantity and/or they have had frequent or 
prolonged illnesses.  

Wasting (លុណ្នាម) ម្រតូវ នកំណ្ត់អំពីលកខណ្ៈរបស់ទ្យមាន់ដដលទាបសម្រាប់កមពស់។ ជាទូ្យគ្ៅ 
Wasting បរហ ញពីការម្រសកទ្យមាន់កនុងគ្ពលថមីៗ និងធ្ាន់ធ្ារ គ្ហយីវាក៏អាចម្រទាមំ្រទ្យកនុងរយៈដវងផងដដរ។ ជាធ្មមា
វាគ្កីតគ្ឡីងគ្ៅគ្ពលដដលរាងកាយមិនានអាហារដដលានលុណ្ភាព និងបរាិណ្ម្រលប់ម្រោន់ និង/ឬពួកគ្ល
ានជំងឺញឹកញាប់ ឬជំងឺកនុងរយៈគ្ពលដវង។  

Whey protein /weɪ proʊtiːn/ noun [U] a powdered form of proteins taken from whey, 
which is the liquid left over when cheese is made from cow’s milk. Whey protein powder is used 
to increase protein in the diet and is being studied for possible health benefits.  

Whey ម្របូគ្តអុីន (នាម) ទ្យម្រមង់ននគ្មៅរបស់ដដលយកគ្ចញពី whey គ្ហយីជាអងាធាតុរាវគ្ៅសល់
គ្ៅគ្ពលផលិតផលឈសីម្រតូវ នគ្ធ្វីពីគ្មៅទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ Whey ម្របូគ្តអុីន ម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបបីគ្ងកីនម្របូគ្តអុីន
គ្ៅកនុងរបបអាហារ គ្ហយីកំពុងម្រតូវ នសិកាសម្រាប់ផលម្របគ្ោជន៍សុខ្ភាពផងដដរ។  

Zinc /ziŋk/ noun [U] is a mineral. It is called an "essential trace element" because very 
small amounts of zinc are necessary for human health. Since the human body does not store 
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excess zinc, it must be consumed regularly as part of the diet. Common dietary sources of zinc 
include red meat, poultry, and fish. Zinc deficiency can cause short stature, reduced ability to 
taste food, and the inability of testes and ovaries to function properly. Zinc is used for the 
treatment and prevention of zinc deficiency and its consequences, including stunted growth 
and acute diarrhea in children, slow wound healing, and Wilson's disease. Zinc is also used for 
many other conditions. There is some scientific evidence to support its use for some of these 
conditions. But for most, there is no good scientific evidence to support its use.  

ស័ងកសី (នាម) លឺជាដរខ៉្និជមួយម្របគ្ភទ្យ។ វាម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្ន «essential trace element» គ្ដ្ឋយសារ
ដតចំនួនដ៏តិចតួចននស័ងកសីសំខាន់សម្រាប់សុខ្ភាពមនុសស។ គ្ៅកនុងរាងកាយមនុសសមិនានសតុកទុ្យកស័ងកសី
ដដលគ្លីសគ្នាោះគ្ទ្យ វាចា ំច់ម្រតូវទ្យទ្យួលទានជាគ្ទ្យៀងទាត់ដដលជាដផនកមួយននរបបអាហារ។ ម្របភពសំខាន់ៗនន
ស័ងកសីរមួាន សាច់ម្រកក បសុបកស ីនិងម្រតី។ កងវោះស័ងកសីអាចបងកជាជំងឺកមពស់ទាប  ត់បង់លទ្យធភាពននការសាា ល់
រសជាតិអាហារ មិនមិនលទ្យធភាពគ្តសត និងមុខ្ររសមម្រសបគ្ផសងៗគ្ទ្យៀត។ ស័ងកសីម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីម្រ ស់សម្រាប់
ពា ល ការារពីកងវោះស័ងកសី លទ្យធភាពបងកជំងឺរបស់វារួមានមិនលូតកមពស់ និងជំងឺរាលធ្ាន់ធ្ារសម្រាប់កុារ 
ការជាសោះគ្សបយីពីជងំឺយតឺ និងជំងឺវលីសុន។ ស័ងកសីក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ ជាគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀតផងដដរ។ 
ទាងំគ្នោះានភសតុាងវទិ្យាសាក្រសតមួយចំនួនោមំ្រទ្យការគ្ម្របីម្រ ស់វាសម្រាប់លកខខ្ណ្ឌ គ្ផសងៗ។ ប៉ុដនតជាពិគ្សសវា 
មិនានភសតុាងវទិ្យាសាក្រសតម្រោមំ្រទ្យការគ្ម្របីម្រ ស់គ្នាោះគ្ទ្យ។  
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ផ្ននកទ្យី២ សារធាតុបផ្នាមកនងុអាហារ (Food Additive) 
 Food additives are substances added to food to preserve flavor or enhance taste, 
appearance, or other sensory qualities. Some additives have been used for centuries as part of 
an effort to preserve food, for example vinegar (pickling), salt, (salting), smoke (smoking), 
sugar (crystallization), etc. This allows for longer-lasting foods such as bacon, sweets or wines. 
With the advent of processed foods in the second half of the twentieth century, many additives 
have been introduced, of both natural and artificial origin. Food additives also include 
substances that may be introduced to food indirectly (called "indirect additives" in the 
manufacturing process, through packaging or during storage or transport. 
 សារធាតុបដនាមកនុងអាហារ លឺជាសារធាតុដដល នបដនាមគ្ៅកនុងអាហារ គ្ដីមបីរការសជាតិ ឬបគ្ងកីន 
រសជាតិ រូបរាង ឬលុណ្ភាពញាណ្គ្ផសងគ្ទ្យៀត។ សារធាតុបដនាមមួយចំនួនម្រតូវ នគ្ម្របីអស់ជាគ្ម្រចីនសតវតសមក
គ្ហយីដដលជាដផនកមួយននកិចេខ្ិតខ្ំម្របឹងដម្របងគ្ដីមបដីថរកាចំណី្អាហារ ឧទាហរណ៍្ទ្យឹកគ្ខ្មោះ (ម្រជក់) អំបិល ដូចជា 
សាច់ម្រជូក បដងអម ឬម្រសា។ ជាមួយនឹងវតតានននអាហារដកនចនគ្ៅាក់កណាត លសតវតសទ្យី២០ សារធាតុបដនាមជា
គ្ម្រចីនម្រតូវ នគ្លដណ្នាឱំ្យគ្ម្របីម្រ ស់ដដលានទាងំម្របភពគ្ដីមធ្មមជាតិ និងសិបបនិមមិត។ សារធាតុបដនាមកនុង
អាហារក៏រមួបញ្េូ លនូវសារធាតុដដលអាចម្រតូវ នដណ្នាដំល់អាហារគ្ដ្ឋយម្របគ្ោល (គ្ៅថ្នសារបដនាមគ្ដ្ឋយ
ម្របគ្ោល) គ្ៅកនុងដំគ្ណី្រការផលិតាមរយៈការគ្វចខ្េប់ ឬអំឡុងគ្ពលសតុកទុ្យក ឬការដឹកជញ្ាូ ន។  

 E numbers ("E" stands for "Europe") are codes for substances used as food additives 
for use within the European Union (EU) and European Free Trade Association (EFTA). 
Commonly found on food labels, their safety assessment and approval are the responsibility of 
the European Food Safety Authority (EFSA). Having a single unified list for food additives was 
first agreed upon in 1962 with food coloring. In 1964, the directives for preservatives were added, 
in 1970 antioxidants were added, in 1974 emulsifiers, stabilisers, thickeners and gelling agents 
were added as well.  

 E numbers («E» តំណាងឱ្យ «អឺរ ៉ុប») លឺជាគ្លខ្កូដសម្រាប់សារធាតុដដលម្រតូវ នគ្ម្របីជាគ្ម្រលឿងបដនាម   
មហូ បអាហារសម្រាប់គ្ម្របី ម្រ ស់គ្ៅកនុ ងសហលមន៍អឺ រ ៉ុប (EU) និងសាលមាណិ្ជាកមមគ្សរអីឺ រ ៉ុប (EFTA) ។                        
ការរកគ្ ីញជាទូ្យគ្ៅគ្ៅគ្លីសាេ កមហូបអាហារ ការវាយតនមេសុវតាិភាព និងការយល់ម្រសបដដលជាទ្យំនួលខុ្សម្រតូវ
របស់អាជ្ាធ្រសុវតាិភាពចំណី្អាហារអឺរ ៉ុប (EFSA)។ បញ្ា ីឯកភាពដតមួយសម្រាប់សារធាតុបដនាមកនុងចំណី្
អាហារម្រតូវ នម្រពមគ្ម្រពៀងោន ដំបូងកនុងឆ្ន ១ំ៩៦២ ជាមួយនឹងសារធាតុបដនាមពណ្៌ា របស់អាហារ។ គ្ៅឆ្ន ១ំ៩៦៤ 
ការដណ្នាសំម្រាប់ការការារម្រតូវ នបដនាម គ្ហីយគ្ៅកនុងឆ្ន ១ំ៩៧០ សារធាតុម្របឆ្ងំអុកសុីតកមមម្រតូវ ន
បដនាម និងគ្ៅកនុងឆ្ន ១ំ៩៧៤ សារធាតុគ្ធ្វីឱ្យរោយចូលោន  ន stabilisers, thickeners និង gelling agents 
ម្រតូវ នបដនាមផងដដរ។ 
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២.១ សារធាតុបផ្នាមពណ៌ 
  E100 Curcumin also known as (turmeric) Natural Yellow 3. Additive type: yellow 
color. Turmeric (Curcuma longa) is an important spice and coloring agent and has been used 
for more than 2000 years. Turmeric is native to South and South-East Asia and is used in many 
dishes, especially in curries. The yellow color of most curries is derived from turmeric. The colour 
is obtained from the roots of the plant, which are ground to a crude powder. The color consists 
mainly of curcumin and is used as a food color with E-number E100(i), crude turmeric powder 
is E100(ii). Risks related to this additive: E100 Curcumin is generally described with no known 
side effects except rare allergic reactions (Quincke's edema, urticaria acute, etc). But natural 
curcumin, known for its beneficial effects, should not be confused with the curcumin of Codex 
Alimentarius or E100 which, although of natural origin, can contain up to 30%  aluminum 
(E173), and traces of solvents in its production residue. This curcumin from the processed food 
is excluded in the U.E. as in the United States, from the organic food chain.  
  E100 Curcumin ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា (រគ្មៀត) ជាពណ្៌ា គ្លឿងធ្មមជាតិ ៣ម្របគ្ភទ្យ។ រគ្មៀត 
(Curcuma longa) លឺជាគ្ម្រលឿងគ្ទ្យស និងភាន ក់ររពណ្៌ា ដ៏សំខាន់ គ្ហីយម្រតូវ នគ្ម្របីអស់រយៈគ្ពលជាង 
២០០០ឆ្ន  ំមកគ្ហីយ។ រគ្មៀតានគ្ដីមកំគ្ណី្តគ្ៅអាសុីខាងតបូង និងអាសុីអាគ្លនយ៍ គ្ហីយម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅ
កនុងមហូបជាគ្ម្រចីនជាពិគ្សសសមេការ។ី ពណ្៌ា គ្លឿងននការភីាលគ្ម្រចីនគ្កីតគ្ចញពីរគ្មៀត។ ពណ្៌ា ម្រតូវ នទ្យទ្យួលពីឫសនន  
រុកខជាតិ ដដលជាមូលដ្ឋា នននគ្មៅគ្ៅ។ ពណ្៌ា ានជាចមបងននសារធាតុ curcumin និងម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាពណ្៌ា
អាហារជាមួយនឹងគ្លខ្ E100 (i) គ្មៅរគ្មៀតគ្ៅលឺ E100 (ii)។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ 
E100 Curcumin ជាទូ្យគ្ៅម្រតូវ នពណ្៌ា នាគ្ដ្ឋយមិនានផលប៉ោះាល់អវីគ្ម្រៅពីានម្របតិកមមអាដឡកហសដី៏កម្រម 
(ជំងគឺ្ហមីគ្ាោះរបស់ Quincke ជំងឺម្រកទាលាអ កម្រសាវម្រសួចជាគ្ដីម) ប៉ុដនត curcumin ធ្មមជាតិដដលគ្លសាា ល់ថ្ន
ផលម្របគ្ោជន៍របស់វាមិនម្រតូវម្រចឡំជាមួយ curcumin នន Codex Alimentarius ឬ E100 ដដលគ្ទាោះបីជាវា
ានម្របភពពីធ្មមជាតិក៏គ្ដ្ឋយ។ វាអាចផទុកអាលុយមីញូ៉មរហូតដល់គ្ៅ ៣០ភាលរយ (E 173) និងម្របភពននសារ
ធាតុរោំយគ្ៅកនុងសំណ្ល់ផលិតកមមរបស់វា។ Curcumin ពីអាហារដកនចនម្រតូវ នដកគ្ចញគ្ៅកនុងសហភាព
អឺរ ៉ុប ដូចគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិពីសរវ ក់ផលិតកមមអាហារសររីាងា។  
  E101  Riboflavin also known as (Vitamin B2 , Lactoflavin) . Additive type: yellow color. It 
comes in the form of yellow-orange crystals. Considered non-toxic and even beneficial at low 
doses, it is however not recommended to consume it excessively. ln the form of a dietary 
supplement or a vitamin supplement (vitamins, in the absence of deficiency or pathology, 
should be consumed only at low doses). Natural vitamin B2  ( rare because it is more 
expensive) is most often extracted from eggs or milk, sometimes from animal liver or live yeast. 
Most often, it is synthesized by microorganisms (fungi or bacteria). Risks related to this 
additive: Vitamin added in the diet and vitamin supplements, this additive is either synthetic or 
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biosynthesized from transgenic bacteria (outside Europe to date). Avoid regular consumption; 
this additive contains dubious production residues.  
  E101 Riboflavin ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាវាីមីន B2, Lactoflavin ដដលជាម្របគ្ភទ្យបដនាម
ពណ្៌ា គ្លឿង។ វាានទ្យម្រមង់ជាម្រលីសាត ល់ពណ្៌ា គ្លឿងទ្យឹកម្រកូច។ គ្ទាោះបីជាវាម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជាម្របគ្ភទ្យមិន
ានជាតិពុល និងានកម្រមិត dose ទាបោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ វាមិនម្រតូវ នដណ្នាឱំ្យទ្យទ្យួលទានហួសកម្រមិតគ្នាោះ
គ្ទ្យ។ ការផលិតសារធាតុគ្នោះកនុងទ្យម្រមង់ជាអាហារបំប៉ន ឬថ្នន បំំប៉នវាីមីន (វាីមីនកនុងករណី្ដដល កងវោះ ឬគ្រាល
្េង លួរដតម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់កនុងកម្រមិត dose ទាប)។ វាីមីន B2 ធ្មមជាតិ (ផលិតផលកម្រមជាគ្ហតុគ្ធ្វីឱ្យាន
តនមេនថេ) ភាលគ្ម្រចីនម្រតូវ នគ្លចម្រាញ់គ្ចញពីស ុត ឬទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោដដលគ្ពលខ្េោះផលិតពីគ្ថេីមសតវ ឬយីស។ 
ភាលគ្ម្រចីនវាម្រតូវ នសំគ្ោលគ្ដ្ឋយសារាងាកាយមីម្រកូសររីាងា (ផសិត ឬ ក់គ្តរ)ី។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹង
ការបដនាមសារធាតុគ្នោះានដូចជា ការបដនាមវាីមីនគ្ៅកនុងរបបអាហារ និងថ្នន បំំប៉នវាីមីនគ្នោះអាចម្រតូវ ន
មកពីការសំគ្ោល ឬជីវសំគ្ោលពី ក់គ្តរ ី(ម្របគ្ទ្យសគ្ផសងពីអឺរ ៉ុបរហូតដល់បចេុបបនន)។ ការគ្ជៀសវាងការ       
គ្ម្របីម្រ ស់ជាម្របចាគំ្ដ្ឋយសារធាតុបដនាមគ្នោះានសំណ្ល់ផលិតកមមលួរឱ្យសងសយ័។ 
  102 Tartrazine also known as (Acid Yellow 23, Food Yellow 4, CI 19140, FD&C Yellow 
5, trisodium 1) . Additive type: yellow color. Tartrazine is a synthetic lemon yellow azo dye 
primarily used as a food coloring. It is a commonly used color all over the World, mainly for 
yellow, and can also be used with Brilliant Blue FCF (FD&C Blue1, E133) or Green S (E142) 
to produce various green shades. Risks related to this additive: Possible carcinogen, including 
its production residues; mutagenic. Potential neurotoxic (tartrazine is marketable in aluminum 
form - E173), immunotoxic, inhibitor of mitochondrial respiration.  Allergy: Risk of allergy in 
people who are intolerant to salicylates (aspirin, berries, fruits). Hyperactivity: May cause 
attention and behavior disorders in children, especially in combination with benzoates (E210-
E215).  
  102 Tartrazine ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Acid Yellow 23, Food Yellow 4, CI 19140, FD&C 
Yellow 5, trisodium 1។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមពណ្៌ា គ្លឿង។ Tartrazine លឺជាការសំគ្ោលពីម្រកូចពណ្៌ា គ្លឿងដដលម្រតវូ
 នគ្ម្របីជាចមបងសម្រាប់សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ននអាហារ។ វាជាពណ្៌ា ដដលម្រតវូ នគ្លគ្ម្របីជាទូ្យគ្ៅគ្ៅគ្លីពភិពគ្ោក 
ជាពិគ្សសសម្រាប់ពណ្៌ា គ្លឿង គ្ហយីវាក៏អាចម្រតូវ នគ្ម្របីជាមួយ Brilliant Blue FCF (FD&C Blue1, E133) 
ឬ Green S (E142) គ្ដីមបបីគ្ងកីតម្រសគ្ាលពណ្៌ា នបតងគ្ផសងៗ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ
ានដូចជា អាចគ្កីតជំងឺមហារកី រមួទាងំសំណ្ល់ផលិតកមមរបស់វា (mutagenic)។ សកាត នុពល neurotoxic 
(tartrazine អាចលក់ នកនុងទ្យម្រមង់ជាអាលុយមីញូ៉ម E173) immunotoxic អនករារាងំននការដកដគ្ងហីមរបស់
មីតូកុងម្រទ្យ។ី ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុចីំគ្ាោះមនុសសដដលមិនានភាពធ្ន់ចំគ្ាោះ salicylates (អាសពីរនី 
ដផេប ឺរ)ី។ លកខខ្ណ្ឌ គ្ម្របីហួសកម្រមិតអាចបណាត លឱ្យប៉ោះាល់ដល់ភាពយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងអាកបបកិរោិមិន
ម្របម្រកតចីំគ្ាោះកុារ ជាពិគ្សសគ្ៅគ្ពលដដលានការគ្ម្របីម្រ ស់រមួជាមួយ benzoates (E210-E215)។   
  E103 Alkannin also known as (Chrysoine S, Orcanette), Additive type: yellow color. 
Alkannin is a natural dye that is obtained from the extracts of plants from the borage family 
Alkanna tinctoria that are found in the south of France. The dye is used as a food coloring and 
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in cosmetics. It is used as a red-brown food additive in regions such as Australia, and is 
designated in Europe as the E number E103, but is no longer approved for use. Alkannin has 
a deep red color in a greasy or oily environment and a violet color in an alkaline environment. 
Risks related to this additive: Dangerous for children. Allergy: Risk of allergy in people who are 
intolerant to salicylates (aspirin, berries, fruits).  
  E103 Alkannin ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Chrysoine S, Orcanette ជាម្របគ្ភទ្យបដនាមពណ្៌ា គ្លឿង។ 
Alkannin លឺជាថ្នន ពំណ្៌ា ធ្មមជាតិដដលទ្យទ្យួល នពីការចម្រាញ់ពីរុកខជាតិននអំបូរ ឮ borage Alkanna tinctoria 
ដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅភាលខាងតបូងននម្របគ្ទ្យស រាងំ។ ថ្នន ពំណ្៌ា ម្រតូវ នគ្ម្របីជាពណ្៌ា អាហារ និងគ្ម្រលឿងសាអ ង។ 
វាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាអាហារបដនាមពណ្៌ា ម្រកហមម្រកគ្ៅ៉គ្ៅាមតំបន់នានាដូចជា អូក្រសាត លី គ្ហីយម្រតូវ នគ្ល
កំណ្ត់គ្ៅអឺរ ៉ុបថ្នជាគ្លខ្ E103 ប៉ុដនតមិនម្រតូវ នអនុញ្ញា តតឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់គ្ទ្យៀតគ្នាោះគ្ទ្យ។ Alkannin ានពណ្៌ា
ម្រកហមដិតគ្ពលសាិតកនុងលកខខ្ណ្ឌ ដដលានជាតិខាេ ញ់ ឬខាេ ញ់ និងពណ្៌ា សាវ យគ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ អាល់កាឡាងំ។ 
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះលឺានគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់កុារ។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននម្របតិកមម 
អាដឡកហសុចីំគ្ាោះមនុសសដដលមិនានភាពធ្ន់ននសារធាតុ salicylates (អាសពីរនី ដផេប ឺរ ីនិងដផេគ្ឈ)ី។  
  E104 Quinoline Yellow also known as (Yellow KT, Resorcinol Yellow, CI 47005, Gold 
Yellow, Food Yellow 13, Lemon Yellow ZN 3, C.l. Acid Yellow 3, Japan Yellow 203). Additive 
type: Yellow color. Quinoline Yellow is used as a greenish yellow food additive in certain 
countries, designated in Europe as the E number E104. Quinoline Yellow is used in foods, like 
sauces, decorations, and coatings, Quinoline Yellow is not listed as a permitted food additive in 
Canada or the US, where it is permitted in medicines and cosmetics and is known as D&C 
Yellow. Quinoline Yellow WS is a mixture of organic compounds derived from the dye Quinoline 
Yellow SS (Spirit Soluble). Owing to the presence of sulfonate groups, the WS dyes are water-
soluble (WS). It is a mixture of disulfonates (principally) monosulfonates and trisulfonates of 
2-(2-quinolyl) indan-1,3-dione with a maximum absorption wavelength of 416 nm. Classified as 
very toxic, banned in several countries. Irritant. Reported genotoxic, potentially, carcinogenic, 
including its production residues, potential neurotoxic as marketable in aluminum form (see 
also E173). Allergy: More rarely allergies on a fraction of consumers, cutaneo-mucous and 
respiratory symptoms, asthma.  People who are allergic to aspirin or salicylates may be exposed 
to Hyperactivity: May cause attention and behavior disorders in children, especially in 
combination with benzoates (E210-E215).  
  E104 Quinoline Yellow ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Yellow KT, Resorcinol Yellow, CI 47005, 
Gold Yellow, Food Yellow 13, Lemon Yellow ZN 3, C.l. Acid Yellow 3, Japan Yellow 203 ជាសារធាតុ
បដនាមពណ្៌ា គ្លឿង។ Quinoline Yellow ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាអាហារបដនាមពណ្៌ា គ្លឿងនបតងគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសមួយ
ចំនួនដដលម្រតូវ នកំណ្ត់គ្ៅអឺរ ៉ុបថ្នជាគ្លខ្ E E104។ Quinoline Yellow ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងអាហារ    
ដូចជាទ្យឹកម្រជលក ់ទ្យឹកថ្នន តុំបដតង និងសារធាតុសម្រាប់គ្ម្រសាប។ Quinoline Yellow មិនម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីជាសារធាតុ
បដនាមចំណី្អាហារដដលម្រតូវ នអនុញ្ញា តតឱ្យគ្ម្របីម្រ សគ់្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសកាណាដ្ឋ ឬសហរដាអាគ្មរកិគ្នាោះគ្ទ្យវាម្រតូវ
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 នអនុញ្ញា តតឱ្យគ្ម្របីគ្ៅកនុងឱ្សថ និងគ្ម្រលឿងសាអ ង គ្ហីយម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្ន D&C Yellow។ Quinoline 
Yellow WS លឺជាលាយននសាសធាតុសររីាងាដដល នមកពី dye Quinoline Yellow SS (Spirit Soluble)។ 
គ្ដ្ឋយសារវតតានរបស់ម្រកុម sulfonate WS dey លឺរោយកនុងទ្យឹក (WS)។ វាលឺជាលាយនន disulfonates 
(សំខាន់) monosulfonates និង trisulfonates នន 2- (2-quinolyl) indan-1,3-dione ដដលានរលក
ម្រសូបយកអតិបរា ៤១៦nm។ Quinoline Yellow ម្រតូវ នចាត់ថ្នន ក់ថ្នានជាតិពុលខាេ ងំដដលម្រតូវ នហាម
ឃ្លត់គ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសមួយចំនួន គ្ហយីវាក៏ជាសាសធាតុដដលគ្ធ្វីឱ្យរោក។ ាមការរាយការណ៍្ នបរហ ញថ្ន 
genotoxic ានសកាត នុពលបងកមហារកីដដលរួមានទាងំសំណ្ល់ននផលិតផលរបស់វា ដដលវាអាចបគ្ងកីតជា 
neurotoxic គ្ហយីវាានលក់កនុងទ្យម្រមង់ជាអាលុយមីញូ៉ម (សូមគ្មីល E173)។ ម្របតិកមមអាដឡកហសុ ីភាលគ្ម្រចីន
ននអាដឡកហសុដីដលកម្រមនឹងគ្កីតានគ្លីចំនួនអនកគ្ម្របីម្រ ស់ cutaneo-mucous និងគ្រាលសញ្ញា ផេូវដគ្ងហីមលឺជំងឺ
ហតឺ។ អនកដដលានអាដឡកហសុគី្ៅនឹងថ្នន អំាសពីរនី ឬ salicylates អាចម្រតូវ នប៉ោះាល់គ្ៅនឹងការផេងអ់ារមមណ៍្
ខាេ ងំ៖ ដដលអាចបណាត លឱ្យានបញ្ញហ គ្លីការយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងអាកបបកិរោិមិនធ្មមាចំគ្ាោះកុារ ជាពិគ្សស
កនុងការគ្ម្របីម្រ ស់រមួជាមួយ benzoates (E210-E215)។  
  E105 Fast Yellow AB also known as (Food Yellow 2, Acid Yellow 9). Additive type: yellow 
color. Fast Yellow AB is an artificial petrochemical azo dye. It used to be used as a food dye, 
designated in Europe by the E number E105. It is now delisted in both Europe and USA and is 
forbidden if used foods and drinks, as toxicological data has shown it is harmful. E105 has been 
implicated in non-atopic asthma. Risks related to this additive: Hazardous and highly allergenic 
azo dye, cross sensitivity to aspirin. Can cause intestinal lesions in high doses. Some azo dyes 
may be mutagenic and associated with the development of bladder cancer.  
  E105 Fast Yellow AB ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Food Yellow 2, Acid Yellow 9 ជាសារធាតុ
បដនាមពណ្៌ា គ្លឿង។ Fast Yellow AB លឺជា artificial petrochemical azo dye។ វាធាេ ប់ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជា  
សារធាតុបដនាមពណ្៌ា អាហារ ដដលម្រតូវ នកំណ្ត់គ្ៅអឺរ ៉ុបគ្ដ្ឋយគ្លខ្ E 105។ បចេុបបននគ្នោះវាម្រតូវ នគ្លគ្ធ្វបីញ្ា ី
គ្ឈាម ោះទាងំគ្ៅអឺរ ៉ុប និងសហរដាអាគ្មរកិ គ្ហយីម្រតូវ នហាមឃ្លត់សម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងអាហារ និងគ្ភសជាៈ 
គ្ម្រាោះាមទ្យិននន័យ នបរហ ញថ្នវាានគ្ម្រោោះថ្នន ក់។ E105 ម្រតូវ នបរហ ញថ្នានជាប់ទាក់ទ្យងគ្ៅនឹងជំងឺហតឺ
ម្របគ្ភទ្យ non-atopic។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុ៖ ានគ្ម្រោោះថ្នន ក់ និង allergenic azo dye 
ខ្ពស់ រយានម្របតិកមមគ្ៅនឹងថ្នន អំាសពីរនី។ វាអាចបណាត លឱ្យានជំងឺដំគ្ៅគ្ាោះគ្វៀនកនុងកម្រមិតខ្ពស់។ Azo 
dye មួយចំនួនអាចាន mutagenic និងជាប់ទាក់ទ្យងនឹងការវវិតតននជំងឺមហារកីគ្ េ កគ្នាម។  
 E107 Yellow 2G also known as (Lissamine Fast Yellow, C.I.18965, Acid Yellow 17, Light 
Fast Yellow 2G, C.l. Food Yellow 5, Acid Leather Yellow 2GL, Erio Flavine SX, Fenalan Yellow 
G, Erio Flavine 3G, Kayacyl Yellow GG). Additive type: yellow color. Yellow 2G is a food coloring 
denoted by E number E107. It has the appearance of a yellow powder, and it is soluble in water. 
It is an artificial petrochemical dye of the azo ramly. Azo dyes are very common because they 
are cheap and easy to produce and incorporate. They are found mainly in textiles, processed 
food, pharmaceuticals and cosmetic CS. Risks related to this additive: Asthmatics may 
experience symptoms while consuming this additive. Allergy: Risk of allergy in people who are 
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intolerant to salicylates (aspirin, berries, fruits). Hyperactivity: May cause attention and 
behavior disorders in children, especially in combination with benzoates (E210-E215).  
  E107 Yellow 2G ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Lissamine Fast Yellow, C.I.18965, Acid Yellow 
17, Light Fast Yellow 2G, C.l. Food Yellow 5, Acid Leather Yellow 2GL, Erio Flavine SX, Fenalan 
Yellow G, Erio Flavine 3G, Kayacyl Yellow GG។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមពណ្៌ា គ្លឿង។ Yellow 2G លឺជាពណ្៌ា
អាហារដដលកំណ្ត់គ្ដ្ឋយគ្លខ្ E107។ វាានលកខណ្ៈរូបរាងជាគ្មៅគ្លឿង គ្ហយីរោយកនុងទ្យឹក។ វាលឺជាពណ្៌ា
លីមីឥនធនៈសិបបនិមមិតរបស់អាសូរ៉ាមលី។ ពណ្៌ា អាសូលឺជាពណ្៌ា គ្ពញនិយមគ្ដ្ឋយសារវាានតនមេទាប និងរយ
ម្រសួលផលិត និងរយម្រសួលកនុងការដ្ឋក់បញ្េូ លគ្ៅកនុងអាហារ។ ពួកវាម្រតូវ នរកគ្ ីញជាចមបងគ្ៅកនុង 
វាយនភ័ណ្ឌ  អាហារដកនចន ឱ្សថ និងគ្ម្រលឿងសាអ ង CS។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ គ្រាល
សញ្ញា ជំងឺហឺតអាចគ្កីតានគ្ឡីងគ្ៅគ្ពលដដលទ្យទ្យួលទានសារធាតុបដនាមគ្នោះ។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យនន
ម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំ គ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់ជាមួយនឹង salicylates (អាសពី រ នី  ដផេប ឺ រ  ី ដផេ គ្ឈី)។ 
Hyperactivity អាចបណាត លឱ្យមិនានការយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងានអាកបបកិរោិមិនម្របម្រកតីចំគ្ាោះកុារ     
ជាពិគ្សសកនុងការគ្ម្របីរមួជាមួយ benzoates (E210-E215)។  
  E110 Sunset Yellow FCF also known as (Orange Yellow S, FD&C Yellow 6, C.I. 15985). 
Additive type: orange color. Sunset Yellow FCF is a petroleum-derived orange azo dye with a 
pH dependent maximum absorption at about 480 nm at pH 1 and 443 nm at pH 13 with a 
shoulder at 500 nm. When added to foods sold in the US it is known as FD&C Yellow 6; when 
sold in Europe, it is denoted by E Number E110. Risks related to this additive: Listed among the 
additives probably or certainly carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer 
Research (ARTAC, France). Allergy: Risk of allergy in people who are intolerant to salicylates 
(aspirin, berries, fruits). Hyperactivity: May cause attention and behavior disorders in children, 
especially in combination with benzoates (E210-E215). 
  E110 Sunset Yellow FCF ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Orange Yellow S, FD&C Yellow 6, 
C.I. 15985។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូច។ Sunset Yellow FCF លឺជាសារធាតុដដលពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូចគ្ដ្ឋយ
ទ្យទ្យួល នពីគ្ម្របងពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូចដដលការទ្យទ្យួល នបរាិណ្អតិបរាលឺាក់ព័នធជាមួយនឹងកម្រមិត pH គ្ដ្ឋយ
គ្ៅ ៤៨០nm គ្ៅកម្រមិត pH ១ និង ៤៤៣nm គ្ៅ pH ១៣ គ្ដ្ឋយ shoulder គ្ៅចំណុ្ច ៥០០nm។ គ្ៅ
គ្ពលបដនាម Sunset Yellow FCF គ្ៅកនុងអាហារដដលានលក់គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ វាម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជា 
FD & C yellow 6 គ្ៅគ្ពលដដល នដ្ឋក់លក់គ្ៅអឺរ ៉ុប គ្ហីយម្រតូវ នាងគ្ដ្ឋយគ្លខ្ E110។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុម្រសគ្ដៀង ឬរយបងកជំងឺមហារកី
ជាមួយនឹងសាលមសម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវការម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។        
អាដឡកហសុ៖ី ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់ជាមួយនឹង salicylates (អាសពីរនី 
ដផេប ឺរ ីដផេគ្ឈី)។ Hyperactivity៖ អាចបណាត លឱ្យមិនានការយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងអាកបបកិរោិមិនម្របម្រកតី
ចំគ្ាោះកុារ ជាពិគ្សសគ្ៅគ្ពលានការគ្ម្របីម្រ ស់រមួជាមួយ benzoates (E210-E215)។  
  E111 Orange GGN also known as (Alpha-naphthol orange). Additive type: orange color. 
Orange GGN was previously a food dye. In Europe it was previously denoted by the E Number 
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E111 previously, but has been forbidden for use in foods since 1 January 1978 (EU directive 
76/399/EEC). It has never been included in the food additives list of the codex allimentarius. As 
such it is presently forbidden for food use in general, because toxicological data has shown it 
is harmful. Risks related to this additive: Highly toxic additive, inhibitor of mitochondrial 
respiration (Mitochondria is a cytoplasmic cellular organelle with a vital role in respiratory and 
energetic phenomena).  
  E111 Orange GGN ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Alpha-naphthol orange។ សារធាតុបដនាម ពណ្៌ា
ទ្យឹកម្រកូច។ កាលពីមុន Orange GGN លឺជាសារធាតុបដនាមពណ្៌ា របស់អាហារ។ កាលពីមុនគ្ៅអឺរ ៉ុបដដលកំណ្ត់
គ្ដ្ឋយគ្លខ្ E111 ប៉ុដនតម្រតូវ នហាមឃ្លត់មិនឱ្យគ្ម្របីកនុងអាហារចាប់ាងំពីនថាទ្យី១ ដខ្មករា ឆ្ន ១ំ៩៧៨ (ការ
ដណ្នារំបស់អឺរ ៉ុប 76/399/EEC)។ សារធាតុគ្នោះមិន នដ្ឋក់បញ្េូ លកនុងបញ្ា ីសារធាតុបដនាមចំណី្អាហារនន 
codex allimentarius គ្នាោះគ្ទ្យ។ បចេុបបននគ្នោះវាម្រតូវ នហាមឃ្លត់សម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងមហូបអាហារ 
ពីគ្ម្រាោះទ្យិននន័យ នបរហ ញថ្នវាានគ្ម្រោោះថ្នន ក់។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សារធាតុលីមី
ដដលានជាតិពុលខ្ពស់រារាងំដល់ដំណ្កដគ្ងហីមរបស់មីតូកុងម្រទ្យី (មីតូកុងម្រទ្យីលឺជាធាតុគ្កាសិកាសុីតូ េ សដដល
ានតួនាទ្យីសំខាន់កនុង តុភូតដំណ្កដគ្ងហីម និង តុភូតថ្នមពល)។  
  E120 Cochineal also known as (Carminic acid, Carmines, Natural Red 4, CI 75470). 
Additive type:  red color. Natural red food colour isolated from the insects S Dactylopius coccus, 
living on different species of succulents. (E120) is the pure colour, whereas E120 (i) is the 
Crude extract. Risks related to this additive: It would have a neurotoxic potential: Allowed legally, 
but discreetly, in the form of Aluminum Lake. Allergy: There is a risk of allergy in people who 
are carmin intolerant. The allergen is a protein found in the hemoglobin of the cochineal. It is 
recommended by «H.A.C.S.G.(HyperActive Children Support Group) to avoide 120 in 
asthmatics, hinitis, urticaria and aspirin-sensitive individuals. Hyperactivity: It can induce or 
amplify the activity in the child. The hyperactive children's group in the United Kingdom « H.A.G.S..» 
(HyperActive Children Support Group) recommends avoiding E120, especially in hyperactive children.  
  E120 កូសុីគ្ណ្ល ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Carminic acid, Carmines, Natural Red 4, 
CI 75470។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ម្រកហម។ អាហារពណ្៌ា ម្រកហមធ្មមជាតិដដល នដញកគ្ចញពីសតវលអិត                
S Dactylopius coccus  រស់គ្ៅគ្លីម្របគ្ភទ្យគ្ផសងៗោន ននអាហារដដលានទ្យឹកដម។ (E120) លឺជាពណ្៌ា សុទ្យធ 
គ្ៅគ្ពលដដល E120 (i) ចម្រាញ់ពីគ្ម្របងគ្ៅ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ វានឹងាន   
សកាត នុពលដល់ neurotoxic ដដលម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់គ្ដ្ឋយម្រសបចាប់ ប៉ុដនតម្រតូវម្របុងម្របយ័តនកនុង
ទ្យម្រមង់ជា Aluminum Lake។ ម្របតិកមមអាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននអាដឡកហសុីចំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់នឹង
សារធាតុ carmin។ សារធាតុអាដឡដហសនលឺជាម្របូគ្តអុីនមួយដដលានគ្ៅកនុងគ្អម៉ូកេូប ីននន cochineal។ វាម្រតូវ
 នផដល់អនុសាសន៍គ្ដ្ឋយ «H.A.C.S.G.(HyperActive Children Support Group) គ្ដីមបីគ្ជៀសវាងបញ្ញហ
របស់ E120 កនុងជំងឺហតឺ hinitis កនាទ លម្រតអាក និងបុលាលដដលម្របតិកមមជាមួយអាសពីរនី។ Hyperactivity ៖ វា
អាចជួយជំរុញ ឬពម្រងីកសកមមភាពរបស់កុារ។ ម្រកុមកុារដដលានម្របតិកមមខាេ ំងគ្ៅចម្រកភពអង់គ្លេស 
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«H.A.G.S ..» (HyperActive Children Support Group) ម្រតូវ នដណ្នាឱំ្យគ្ជៀសវាងការគ្ម្របីម្រ ស់ E120 
ជាពិគ្សសកុារ hyperactive ។  
  E121 Citrus Red 2 also known as (C.I. Solvent Red 80, C.I. 12156). Additive type:  red 
color. This synthetic azo dye is still used in the United States to color the skin of oranges, but it 
is banned in the European Union. Citrus Red 2 is an orange to yellow solid or a dark red powder 
with a melting point of 156 oC. It is not soluble in water, but is readily soluble in many organic 
solvents. Risks related to this additive: Listed among the additives probably or certainly 
carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer Research (ARTAC, France) Listed 
as genotoxic by the American NTP (National Toxicology Program).  
  E121 Citrus Red 2 ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា C.I. Solvent Red 80, C.I. 12156។ សារធាតុ
បដនាមពណ្៌ា ម្រកហម។ ពណ្៌ា អាសូសំគ្ោលគ្នោះ គ្ៅដតម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិគ្ដីមបគី្ធ្វីឱ្យដសបកានពណ្៌ា
ទ្យឹកម្រកូច ប៉ុដនតវាម្រតូវ នហាមឃ្លត់គ្ៅកនុងសហភាពអឺរ ៉ុប។ Citrus Red 2 លឺជាសារធាតុដដលានពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូច
គ្ៅពណ្៌ា គ្លឿង ឬអងាធាតុរងឹម្រកហមម្រកគ្ៅ៉ដដលានចំណុ្ចរោយសីតុណ្ហ ភាព ១៥៦អងាគ្ស។ វាមិនអាច
រោយកនុងទ្យឹកគ្ទ្យដតរយរោយកនុងសារធាតុរោំយសររីាងាគ្ផសងៗ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុ
គ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាម ឬអាចបងកឱ្យានជំងឺមហារកីសម្រាប់សាលមម្រសាវម្រជាវ
ម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំ និងពា លជំងឺមហារកី (ARTAC,  រាងំ) ដដល នចុោះបញ្ា ីថ្នជាម្របគ្ភទ្យ genotoxic គ្ដ្ឋយ 
NTP អាគ្មរកិ (National Toxicology Program)។  
  E122 Carmoisine also known as (Food Red 3, Brillantcarmoisin 0, Azorubine, 
Cramoisine, Azorubin S, Acid Red 14, C.I. 14720). Additive type:  red color. In the US, this color 
was listed in 1939 as D&C Red No. 10 for use in externally applied drugs and cosmetics. It was 
delisted in 1963 because no party was interested in supporting the studies needed to establish 
safety. It was never used in food in the US. In the EU, azorubine is authorized for use in certain 
foods and beverages, such as cheeses, dried fruit, and some alcoholic beverages, and is 
permitted for use as an excipient in medications. Risk related to this additive: The oncological 
safety of this dye, including its many production residues, is not established. Listed among the 
additives probably or certainly carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer 
Research (ARTAC, France). Neurotoxic potential, as marketable in aluminum form (see also 
E173). Allergy: Risk of allergy in people who are intolerant to salicylates (aspirin, berries, fruits). 
Hyperactivity: May cause attention and behavior disorders in children, especially in combination 
with benzoates (E210-E215).  
  E122 Carmoisine ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្ន Food Red 3, Brillntcarmoisin 0, Azorubine, Cramoisine, 
Azorubin S, Acid Red 14, C.I. 14720។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ម្រកហម។ គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ ពណ្៌ា គ្នោះម្រតូវ ន
ចុោះបញ្ា ីកនុងឆ្ន ១ំ៩៣៩ ថ្នជា D&C Red No. 10 សម្រាប់កនុងការគ្ម្របីម្រ ស់កនុងការគ្ម្រសាបដផនកខាងគ្ម្រៅរបស់  
ថ្នន មំ្រោប់ និងម្របគ្ភទ្យគ្ម្រលឿងសាអ ង។ វាម្រតូវ នគ្លដកគ្ចញពីបញ្ា ីគ្ៅឆ្ន ១ំ៩៦៣ ពីគ្ម្រាោះោម នភាលីណាមួយចាប់
អារមមណ៍្កនុងោមំ្រទ្យការសិកាគ្ដីមបបីគ្ងកីតសុវតាិភាព។ វាជាសារធាតុដដលមិនានការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងមហូបអាហារ
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គ្ៅអាគ្មរកិគ្ទ្យ។ គ្ៅសហភាពអឺរ ៉ុប azorubine ម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់កនុងអាហារ និងកនុងគ្ភសជាៈមួយ
ចំនួនដូចជាឈសី ដផេគ្ឈីសាួត និងគ្ភសជាៈានជាតិអាល់កុលមួយចំនួន គ្ហីយម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់
សម្រាប់គ្វជាសាក្រសដ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សុវតាិភាពដផនកជីវសាក្រសតននសារធាតុបដនាម
ពណ្៌ា គ្នោះរមួានសំណ្ល់ផលិតកមមជាគ្ម្រចីនដដលមិនម្រតូវ នគ្លីកគ្ឡងី។ វាម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារ
ធាតុបដនាម ឬជាសារធាតុដដលអាចបងកជំងឺមហារកីននសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំ និងពា លជំងឺ
មហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។ សកាត នុពលនន Neurotoxic លឺអាចដ្ឋក់លក់ នកនុងទ្យម្រមង់ជាអាលុយមីញូ៉ម 
(សូមគ្មីល E173)។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុីអាចគ្កីតានចំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់
នឹងសារធាតុ salicylates (អាសពីរនី ដផេប ឺ រ  ីដផេគ្ឈី)។ Hyperactivity៖ អាចបណាត លខ្វោះខាតការយកចិតត
ទុ្យកដ្ឋក់ និងអាកបបកិរោិម្របម្រកតីរបស់កុារ ជាពិគ្សសគ្ៅគ្ពលគ្ម្របីម្រ ស់រួមជាមួយសារធាតុ benzoates 
(E210-E215)។  
  E123 Amaranth also known as (C.I. Food Red 9, Azorubin S, Amaranth, Acid Red 27, 
FD&C Red No. 2, Amaranthe, C.I. 16185). Additive type:  red color. Amaranth is a dark red to 
purple azo dye used as a food dye and to color cosmetics. The name was taken from amaranth 
grain, a plant distinguished by its red color and edible protein-rich seeds. Amaranth is an anionic 
dye. It can be applied to natural and synthetic fibers, leather, paper, and phenol-formaldehyde 
resins. AS a food additive it has E number E123. Amaranth usually comes as a trisodium salt. 
It has the appearance of reddish-brown, dark red to purple water-soluble powder that 
decomposes at 120 oC without melting. Its water solution has absorption maximum at about 
520 nm. Like all azo dyes, Amaranth was, during the middle of the 20th century, made from 
coal tar; modern synthetics are more likely to be made from petroleum byproducts. Since 1976 
Amaranth has been banned in the United States by the Food and Drug Administration (FDA) 
as a suspected carcinogen. Its use is still legal in some countries, notably in the United Kingdom 
where it is most commonly used to give Glacé cherries their distinctive color. Risk related to this 
additive: Listed among the additives probably or certainly carcinogenic to the Association for 
Therapeutic Ati-Cancer Research (ARTAC, France). Amaranth E123 has been banned in the 
United States since 1976 because it is suspected of being carcinogenic. In the European Union 
only the ADI (Admissible Daily Intake) is lowered from 0.5 to 0.15 mg (EFSA, 2010). Allergy: 
Risk of allergy in people who are intolerant to salicylates (aspirin, berries, fruits). Hyperactivity: 
May cause attention and behavior disorders in children, especially in combination with 
benzoates (E210-E215).  
  E123 Amaranth ម្រតូ វ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា C.I. Food Red 9, Azorubin S, Amaranth, Acid 
Red 27, FD&C Red No. 2, Amaranthe, C.I.16185។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ម្រកហម Amaranth លឺជាសារធាតុ
ពណ្៌ា ដដលដម្របម្របួលពីម្រកហមម្រកគ្ៅ៉គ្ៅជាពណ្៌ា សាវ យអាសូរដដលម្រតូវ នគ្ម្របីជាសារធាតុបដនាមពណ្៌ា អាហារ និង
គ្ម្រលឿងសាអ ង។ គ្ឈាម ោះននសារធាតុគ្នោះម្រតូវ នគ្លយកគ្ចញពីម្រោប់ amaranth ជារុកខជាតិដដលសាា ល់គ្ដ្ឋយ
ានពណ្៌ា ម្រកហម និងជាម្រោប់ដដលអាចទ្យទ្យួលទាន ន គ្ហយីសមបូរគ្ៅគ្ដ្ឋយម្របូគ្តអុីន។ Amaranth លឺជាថ្នន ំ
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ម្រជលក់ពណ្៌ា ។ វាអាចគ្ម្របីជាមួយសារធាតុសរនសធ្មមជាតិ និងសំគ្ោល ដសបក ម្រកដ្ឋស និង phenol-formaldehyde 
resins។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាមអាហារវាានគ្លខ្សាា ល់ E123 ។ ជាធ្មមា amaranth គ្លចគ្ចញកនុង   
លកខណ្ៈជាអំបិល trisodium។ វាានពណ្៌ា ម្រកហមម្រកគ្ៅ៉ ម្រកហមចាស់គ្ៅជាគ្មៅពណ្៌ា សាវ យដដលរោយកនុងទ្យឹក 
គ្ហយីគ្ធ្វីការបំដបកធាតុគ្ៅសីតុណ្ហ ភាព ១២០អងាគ្ស គ្ដ្ឋយមិនរោយគ្ឡយី។ សូលុយសយុងទ្យឹករបស់វា ាន
បរាិណ្ម្រសូបយកអតិបរាម្របដហល ៥២០nm។ អំឡុងាក់កណាដ លទ្យសវតសទ្យី២០ amaranth ដូចគ្ៅនឹង
ពណ្៌ា អាសូគ្ផសងគ្ទ្យៀតដដរដដល នផលិតពីជ័រធ្យូងថម គ្ហីយការសំគ្ោលសម័យទ្យំគ្នីបទ្យំនងជាម្រតូវ នផលិត
គ្ចញពីអនុផលិតននផលិតផលគ្ម្របង។ ចាប់ាំងពីឆ្ន ១ំ៩៧៦ Amaranth ម្រតូវ នហាមឃ្លត់គ្ៅសហរដា      
អាគ្មរកិគ្ដ្ឋយរដា លចំណី្អាហារ និងឱ្សថអាគ្មរកិ ដដលានការសងសយ័ថ្នអាចបងកឱ្យានជំងឺមហារកី។ 
ការគ្ម្របីម្រ ស់របស់វាគ្ៅដតានលកខណ្ៈម្រសបចាប់គ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសមួយចំនួន ជាពិគ្សសគ្ៅចម្រកភពអង់គ្លេស
ដដលវាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាទូ្យគ្ៅបំផុត គ្ដីមបីផតល់ឱ្យ Glacé cherries នូវពណ្៌ា ដបេកៗ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការ
បដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាមគ្ផសងគ្ទ្យៀត ឬជាសារធាតុដដលអាចបងកឱ្យាន
ជំងមឺហារកីននសាលមន៍សម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវការម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំនឹងជំងឺ និងការពា លជំងឺមហារកី (ARTAC 
ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។ Amaranth E123 ម្រតូវ នហាមឃ្លត់គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិាងំពីឆ្ន  ំ១៩៧៦ គ្ដ្ឋយសារដតវា
ម្រតូវ នគ្លសងសយ័ថ្នសារធាតុបងកជំងឺមហារកី។ គ្ៅសហអតិសុខុ្មម្រ ណ្សាក្រសត និងជំងឺបងកពីអាហារភាព
អឺរ ៉ុបានការអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់កនុងកម្រមិត ADI (ការទ្យទ្យួលទានម្របចានំថាដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន) លឹទាប
ចាប់ពី ០,៥ គ្ៅ ០,១៥មីលីម្រកាម (EFSA, 2010)។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំគ្ាោះ
មនុសសដដលមិនធ្ន់ជាមួយនឹងសារធាតុ salicylates (អាសពីរនី ដផេប ឺរ ីដផេគ្ឈ)ី។ Hyperactivity៖ អាចបណាត ល
ឱ្យានកងវោះកនុងការយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងអាកបបកិរោិមិនម្របម្រកតីរបស់កុារ ជាពិគ្សសកនុងការគ្ម្របីម្រ ស់រមួផសំ
ជាមួយ benzoates (E210-E215)។  
  E130 Indanthrone blue also known as (C.I. vat blue 4, carbon paper blue, Indanthrene 
Blue RS, carbanthrene blue 2R, fenan blue RSN, C.I. 69800, indanthrene, indanthrone). 
Additive type:  blue color. Indanthrone blue, also called indanthrene, is an organic dye made 
from 2-aminoanthraquinone treated with potassium hydroxide in the presence of a potassium 
salt. It is a pigment that can be used in the following mediums: acrylic, alkalyd, casein, 
encaustic, fresco, gouache, linseed oil, tempera, pastel, and watercolor painting. It is used to 
dye unmordanted cotton and as a pigment in quality paints and enamels. As a food dye, it has 
E number E130, but it is not approved for use in ether the United States or the European Union 
Indanthrene Blue RS was patented in 1901 by Rene Bohn as the first anthraquinone vat dye, 
one of the dyes with very good fastness to light and washing. Risk related to this additive: 
Officially, the toxicology is poorly known, and a carcinogenic effect is not excluded. Chemically, 
the pure substance is classified as harmful by inhalation, contact and ingestion.  
  E130 Indanthrone blue ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា C.I. vat blue 4, carbon paper 
blue, Indanthrene Blue RS, carbanthrene blue 2R, fenan blue RSN, C.I. 69800, indanthrene, 
indanthrone។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ខ្ៀវ។ Indanthrone blue ដដលម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្ន indanthrene លឺជា
ពណ្៌ា សររីាងាដដលផលិតគ្ចញពី 2-aminoanthraquinone ជាមួយប៉ូាសយូមអុីម្រដូសុីតគ្ៅគ្ពលានវតតាន
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អំបិលប៉ូាសយូម។ វាលឺជាសារធាតុពណ្៌ា ដដលអាចម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងចំណី្បណ្តុ ោះគ្មគ្រាលដូចជា acrylic, alkalyd, 
casein, encaustic, fresco, gouache, linseed oil, tempera, pastel, and watercolor painting។ វាម្រតូវ ន
គ្ម្របីសម្រាប់ពណ្៌ា  unmordanted cotton និងជាសារធាតុពណ្៌ា គ្ៅកនុងថ្នន ោំប និងថ្នន រំគ្ោងសម្រាប់ការគ្ដល័រ 
ដដលានលុណ្ភាពខ្ពស់។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាមពណ្៌ា អាហារ វាានគ្លខ្ E130 ប៉ុ ដនតវាមិនម្រតូវ ន
អនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ ឬសហភាពអឺរ ៉ុបគ្នាោះគ្ទ្យ។ Indanthrene Blue RS ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកមមសទិ្យធិ
កនុងឆ្ន ១ំ៩០១ គ្ដ្ឋយ Rene Bohn ជាពណ្៌ា  anthraquinone ដំបូងបងអស់ដដលជាពណ្៌ា មយួកនុងចំគ្ណាមពណ្៌ា
ជាគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀតដដលានគ្លបឿនគ្លឿនលអចំគ្ាោះពនេឺ និងការសាអ ត។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុ
គ្នោះ៖ ជាក់ដសដង ការពុលននសារធាតុគ្នោះម្រតូវ នគ្លសាា ល់តិចតួច គ្ហីយឥទ្យធិពលដដលបងកឱ្យានជំងឺមហារកី
មិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្នាោះគ្ទ្យ។ គ្ោងគ្ៅាមលកខណ្ៈលីមី សាសធាតុសុទ្យធននសារធាតុគ្នោះលឺម្រតូវទុ្យកថ្នាន
គ្ម្រោោះថ្នន ក់ាមរយៈការម្រសូបចូល ការប៉ោះ និងការទ្យទ្យួលទាន។  
  E131 Patent Blue V also known as (Food Blue5, Sulphan Blue, Sulphan Blue, Patentblau 
V, C.I. 42051). Additive type:  blue color. It is not widely used, but in Europe it can be found in 
cotch eggs, certain jelly sweets, blue Curaçao, certain jello varieties (though not in actual Jel-
O brand products), among others. An important advantage is the very deep color it produces 
even at low concentration; a disadvantage is that it fades fairly quickly when exposed to light. 
In medicine, Patent Blue V is used inlymphangiography and sentinel nodee biopsy as a dye to 
color lymph vessels. It is also used in dental disclosing tablets as a stain to show dental plaque 
on teeth. Risks related to this additive: Listed among the additives probably or certainly 
carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer Research (ARTAC, France). 
Allergy: Risk of allergies. Hyperactivity: Suspected of causing or increasing hyperactivity in 
children.  
  E131 Patent Blue V ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Food Blue5, Sulphan Blue, Sulphan 
Blue, Patentblau V, C.I. 42051។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ខ្ៀវ។ វាមិនម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាទូ្យគ្ៅគ្នាោះគ្ទ្យ ប៉ុដនតគ្ៅ
អឺរ ៉ុប វាអាចម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញីគ្ៅកនុងស ុត ន្ថ្នវ បដងអម ចាហួយ blue Curaçao ម្របគ្ភទ្យគ្ជលឡូមួយចំនួន 
(គ្ទាោះបីជាមិនានគ្ៅកនុងផលិតផលា៉កដជលអូក៏គ្ដ្ឋយ)។ លុណ្ម្របគ្ោជន៍ដ៏សំខាន់ននសារធាតុគ្នោះលឺជួយ
រកាពណ្៌ា ផលិតផលឱ្យ នលអ គ្បីគ្ទាោះបីជាានកំហាប់តិចក៏គ្ដ្ឋយ។ រឯីលុណ្វបិតតិលឺរោយ ត់ភាេ មៗគ្ៅគ្ពល
ដដលប៉ោះាល់នឹងពនេឺ។ Patent Blue V ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងការគ្ធ្វី inlymphangiography និងការគ្ធ្វី    
គ្កាសលយវចិ័យាមរយៈទ្យឹករនង។ វាក៏ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងគ្ថគ្បេតគ្ដីមបបីរហ ញអំពីសាន មម្របឡាក់ននបនទោះគ្ធ្មញ។     
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាមគ្ផសងគ្ទ្យៀត ឬជា 
សារធាតុដដលបងកជំងមឺហារកីននសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំជំងឺ និងការពា លជំងឺមហារកី (ARTAC 
ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននអាដឡកហសុី។ Hyperactivity៖ ម្រតូវ នគ្លសងសយ័ថ្នបណាត ល
ឱ្យាន ឬបគ្ងកីន Hyperactivity ចំគ្ាោះកុារ។  
 E132 Indigo carmine also known as (Brilliant Indigo, indigotine, Sicovit Indigotin 85, C.L. 
73015). Additive type:  blue color. Indigo carmine is an organic salt derived from indigo by 
sulfonation, which renders the compound soluble in water. It is approved for use as a food 
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coloring in the U.S and E.U., It has the E number E132. It is also a pH indicator. Indigo carmine 
in a 0.2% aqueous solution is blue at pH 11.4 and yellow at 13.0. Indigo carmine is also a redox 
indicator, turning yellow upon reduction. Another use is as a dissolved ozone indicator through 
the conversion to isatin-5-sulfonic acid. This reaction has been shown not to be specific to 
ozone, however it also detects superoxide, an important distinction in cell physiology. It is also 
used as a dye in the manufacturing of capsules. Risks related to this additive: Suspected of 
being carcinogenic, causing asthma and Skin reactions. Multiple toxicity: high blood pressure, 
bradycardia, gastrointestinal symptoms, nausea, neurotoxic potential in combination with 
aluminum. Allergy: Risk of allergies. Hyperactivity: Suspected of causing or increasing 
hyperactivity in children.  
  E132 Indigo carmine ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Brilliant Indigo, indigotine, Sicovit Indigotin 
85, C.L. 73015។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ខ្ៀវ។ Indigo carmine លឺជាអំបិលសររីាងាដដល នពី indigo គ្ដ្ឋយ 
sulfonation ដដលគ្ធ្វីគ្អាយសាសធាតុរោយកនុងទ្យឹក។ វាម្រតូវ នអនុញ្ញា តិឱ្យគ្ម្របីជាពណ្៌ា សម្រាប់បដនាមគ្ៅ
កនុងអាហារ គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ និងសហភាពអឺរ ៉ុប។ វាានគ្លខ្ E132។ វាក៏ជាសូចនាករ pH ផងដដរ។ Indigo 
carmine កនុងសូលុយសយុង aqueous ០,២ភាលរយ pH ១១,៤ ានពណ្៌ា គ្ខ្ៀវ និងពណ្៌ា គ្លឿងគ្ៅកម្រមិត pH 
១៣,០។ Indigo carmine ក៏ជាលូរគ្រដុកននសូចនាករដដលបរហ ញពីការផ្លេ ស់បតូរពណ្៌ា គ្លឿងគ្ៅគ្ពលគ្ដ្ឋយការ
កាត់បនាយផងដដរ។ ការគ្ម្របីម្រ ស់មួយគ្ផសងគ្ទ្យៀត លឺជាសូចនាករអូហសូនរោយាមរយៈការបំដលងគ្ៅ អាសុីត 
អុីសាទ្យីន -៥- ស ុលហវូនិក។ ម្របតិកមមគ្នោះម្រតូវ នបរហ ញថ្ន មិនានលកខណ្ៈជាក់ោក់ ចំគ្ាោះអូហសូន 
គ្ទាោះបីជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ វាក៏រកគ្ ីញនូវស ុបដពរអុកសុីតដដលជាភាពខុ្សោន សំខាន់មួយគ្ៅកនុងគ្កាសិកា
សររីវទិ្យា។ វាក៏ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របី ជាពណ្៌ា កនុងការផលិតនន capsules ផងដដរ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាម
សារធាតុគ្នោះ៖ សងសយ័ថ្នអាចជាមហារកី គ្ដ្ឋយបងកឱ្យានជំងឺហឺត និងម្របតិកមមដសបក។ ការពុលគ្ម្រចីន៖ 
សាព ធ្ឈាមខ្ពស់ bradycardia, គ្រាលសញ្ញា ននម្រកពោះគ្ាោះគ្វៀន ចគ្រអ រ សកាត នុពល neurotoxic រួមផសំជាមួយ 
អាលុយមីញូ៉ម។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននអាដឡកហសុី។ Hyperactivity៖ ម្រតូវ នគ្លសងសយ័ថ្នបណាត លឱ្យ 
ឬបគ្ងកីន Hyperactivity ចំគ្ាោះកុារ។  
 E140 Chlorophylle Additive type:  green color. Chlorophyll and its components chlorophylls 
say 'i and 'ii' are the green pigment responsible for photosynthesis plants. The additive is 
extracted by chemical solvent from nettles, herbs, alfalfa or algae. The finished product is 
unstable and treated accordingly; it also contains various impurities of plant materials. 
Chlorophyllins are semi-synthetic derivatives obtained by saponification of chlorophyll. Risks 
related to this additive: It is extracted by an authorized list of solvents ranging from harmless 
(ethanol) to toxic (methanol, through the dubious (acetone). These solvents are found in 
small quantities in production residues.  
 E140 Chlorophylle ជាម្របគ្ភទ្យសារធាតុបដនាមពណ្៌ា នបតង។ កេរូហវលី និងសាសធាតុរបស់វា chlorophylls 
និោយថ្ន i និង ii លឺជាសារធាតុពណ្៌ា នបតងដដលទ្យទ្យួលខុ្សម្រតូវចំគ្ាោះដំគ្ណី្ររសមីសំគ្ោលរបស់រុកខជាតិ។    
សារធាតុបដនាមម្រតូវ នចម្រាញ់ពីរុកខជាតិ nettles herbs alfalfa ឬសារាយគ្ដ្ឋយគ្ម្របីសារធាតុរោំយលីមី។ 
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ផលិតផលសគ្ម្រមចមិនានគ្សារភាព និងអាចានម្របម្រពឹតតិកមមគ្ផសងៗគ្ដ្ឋយសារវាានោយឡជំាមួយវតាុធាតុគ្ដីម
រុកខជាតិគ្ផសងគ្ទ្យៀត។ Chlorophyllins លឺជាសារធាតុាក់កណាត លសំគ្ោលដដលទ្យទ្យួល នពី saponification នន
កេរូហវលី។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងសារធាតុបដនាមគ្នោះ៖ វាម្រតូវ នដកម្រសង់គ្ចញពីបញ្ា ីសារធាតុរោំយ ដដលលិត
ចាប់ពីភាពគ្ម្រោោះថ្នន ក់ (គ្អាណុ្ល) ដល់ជាតិពុល (គ្មាណុ្លាមរយៈអាគ្សតូន)។ សាសធាតុរោយ
ទាងំគ្នោះម្រតូវ នរកគ្ ញីកនុងបរាិនណ្តិចតួចកនុងសំណ្ល់ផលិតកមម។  
 E141 Copper complexes of chlorophyllins also known as (CI 75810). Additive type:  green 
color. Green food colour. (E141) is soluble in water, whereas E141 (ii) is soluble in oil. Synthetic 
copper complex of chlorophyll (E140), a natural green colour, which is present in all plants and 
algae. E141 is commercially extracted from nettles, grass and alfalta. Due to chemical de-
esterification of chlorophll, phaeophytins are formed. Risk related to this additive: Copper is a 
trace element useful in the body, but it can be toxic as the absorbed dose and may be the 
shape. Indeed an ADI (Acceptable Daily Intake) was fixed, and some authors advise against 
this additive in case of excess copper in the body or systematically. The European food safety 
authority (EFSA, 2015) acknowledges not being able to evaluate the toxicity of the additive in 
the absence of reliable data, and even advise to remove the ADI (Acceptable Daily Intake). 
E141 is permitted the sale in the form of lacquer of aluminium, the metal is believed to be 
neurotoxic in transformed.  
 E141 Copper complexes ននកេរូហវលីីន ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា CI 75810។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា
នបតង។ សារធាតុដដលគ្ម្របីសម្រាប់អាហារពណ្៌ា នបតង។ (E141) រោយកនុងទ្យឹក រឯី E141 (ii) រោយកនុង  
គ្ម្របង។ ការសំគ្ោល copper complex ននកេរហូវលីីន (E140) លឺជាការសំគ្ោលពណ្៌ា នបតងធ្មមជាតិដដលាន
គ្ៅកនុងរុកខជាតិ និងសារាយទាងំអស់។ E141 ម្រតូវ នចម្រាញ់គ្ចញពីរុកខជាតិ nettles herbs alfalfa ឬសារាយ
គ្ដ្ឋយគ្ម្របសីារធាតុរោំយលីមី។ គ្ដ្ឋយសារដតការដកគ្អដសទកមមននកេរហូវលី phaeophytins ម្រតូវ នគ្លចគ្ចញ។ 
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សាព ន់លឺជាគ្ម្រត trace element ដដលានម្របគ្ោជន៍សម្រាប់  
រាងកាយ ប៉ុដនតវាក៏អាចគ្ធ្វីឱ្យពុលគ្ដ្ឋយសារកម្រមិតននម្រសូបយក និងាមរូបរាង។ ជាក់ដសដង ADI (ការទ្យទ្យួលយក
ម្របចានំថាដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន) ម្រតូវ នដកតម្រមូវ គ្ហយីអនកនិពនធខ្េោះដណ្នាឱំ្យានការម្របឆ្ងំនឹងការបដនាម
សារធាតុគ្នោះកនុងករណី្ានបរាិណ្ទ្យង់ដដងកនុងរាងកាយ ឬម្របព័នធរាងកាយគ្លីស។ អាជ្ាធ្រសុវតាិភាពចំណី្
អាហារអឺរ ៉ុប (EFSA, 2015) ទ្យទ្យួលសាា ល់ថ្នមិនអាចវាយតនមេពីកម្រមិតពុលននសារធាតុបដនាមគ្នោះគ្ដ្ឋយសារ   
អវតតានននទ្យិននន័យដដលអាចទុ្យកចិតត ន គ្ហីយ នដណ្នាលុំបគ្ចញពី ADI (ការទ្យទ្យួលយកម្របចានំថាដដល
អាចទ្យទ្យួលយក ន) វញិ។ E141 ម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យដ្ឋក់លក់គ្ៅកនុងទ្យម្រមង់ជា lacquer ននអាលុយមីញូ៉ម 
គ្ោហៈម្រតូវ នគ្លគ្ជឿជាក់ានការផ្លេ ស់បតូរគ្ៅជាសារធាតុ neurotoxic។  
  E142 Green S also known as (Lissamine Green B, Food Green S, FD&C Green 4, C.I. 
44090, Acid green 50, Wool Green S). Additive type:  green color. Green S is a green synthetic 
coal tartriarylmethane dye with the molecular formula C27H25N207S2Na. As a food dye, it has E 
number E142. It can be used in mint sauce, desserts, gravy granules, sweets, ice creams, and 
tinned peas. Green S is prohibited as a food additive in Canada, United States, Japan, and 
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Norway. It is approved for use as a food additive in the EU and Australia and New Zealand. Risk 
related to this additive: Suspected of being carcinogenic. - Potentially neurotoxic and other side 
effects related to aluminum. - Effects mutagenic and reprotoxic observed in the laboratory in 
guinea pigs. - Increased appetite in high dose. Allergy:  Risk of allergies. Hyperactivity: May 
cause attention and behavior disorders in children, especially in combination with benzoates 
(E210-E215).  
  E142 Green S ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Lissamine Green B, Food Green S, FD&C Green 
4, C.I. 44090, Acid green 50, Wool Green S។ ម្របគ្ភទ្យសារធាតុបដនាមពណ្៌ា នបតង។ ក្រហានីគ្អសលឺជាពណ្៌ា
សំគ្ោលពីធ្យូងថមសំរទិ្យធ tartriarylmethane ជាមួយរូបមនតម៉ូគ្លលុល C27H25N207S2Na។ កនុងទ្យម្រមង់ជាសារធាតុ
បដនាមពណ្៌ា គ្ៅគ្លអីាហារវាានគ្លខ្សាា ល់ E142។ វាអាចម្រតូវ នគ្លយកគ្ៅគ្ម្របីគ្ៅកនុងទ្យឹកម្រជលក់ជីអរក ម 
បដងអម កាគ្រម៉ និងសដណ្ត កកំប៉ុង។ គ្ៅកាណាដ្ឋ សហរដាអាគ្មរកិ ជប៉ុន និងនូរដវសក្រហានីគ្អស ម្រតូវ នហាម
ឃ្លត់កនុងការគ្ម្របីជាសារធាតុបដនាមអាហារ។ វាម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់ជាគ្ម្រលឿងបដនាមចំណី្អាហារគ្ៅ
សហភាពអឺរ ៉ុប អូក្រសាត លី និងនូដវលគ្សឡង់។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សងសយ័ថ្នជា  
សារធាតុបងកជំងឺមហារកី ជាសកាត នុពលនន neurotoxic និងផលប៉ោះាល់គ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលទាក់ទ្យងនឹងសារធាតុ
អាលុយមីញូ៉ម។ ឥទ្យធិពលនន mutagenic និង reprotoxic សគ្ងកតគ្ ញីានគ្ៅកនុងមនទីរពិគ្សាធ្ន៍កនុង guinea 
pigs បគ្ងកីនចំណ្ង់អាហារកនុងកម្រមិតខ្ពស់។ អាដឡកហសុ៖ី ហានិភ័យននអាដឡកហសុ។ី Hyperactivity៖ អាចនឹង
បណាត លឱ្យានការ ត់បង់់ការយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងអាកបបកិរោិមិនម្របម្រកតីរបស់កុារ ជាពិគ្សសកនុងការ  
គ្ម្របីម្រ សរ់មួផសជំាមួយសារធាតុ benzoates (E210-E215)។  
  E1 4 3  Fast Green FCF Additive type: green color. Petrochemical artificial dye 
( triarylmethane) derived from benzene, green to blue-violet depending on pH. As many dyes, 
can be converted to lacquer of aluminum. Risk related to this additive: Listed among the 
additives probably or certainly carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer 
Research (ARTAC, France). Allergy: Risk of allergies.  
 E143 Fast Green FCF ម្របគ្ភទ្យសារធាតុបដនាមពណ្៌ា នបតង។ Petrochemical ជាសារធាតុបដនាមពណ្៌ា
លីមីសិបបនិមមិត (triarylmethane) ដដល នមកពី benzene ានពណ្៌ា នបតងគ្ៅពណ្៌ា  blue-violet លឺ
អាម្រស័យគ្លីកម្រមិត pH។ Fast Green FCF ម្រតូវ នបំដលងគ្ៅជា lacquer អាលុយមីញូ៉មដូចសារធាតុបដនាម
ពណ្៌ា គ្ផសងគ្ទ្យៀតផងដដរ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុ
បដនាម ឬជាសារធាតុដដលបងកជំងឺមហារកីននសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី (ARTAC 
ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។ អាដឡកហសុ៖ី ហានិភ័យននអាដឡកហសុ។ី  
  E150 Caramel color Additive type:  brown color. Caramel color or caramel coloring is a 
water-soluble food coloring. It is made by heat treatment of carbohydrates, in general in the 
presence of acids, alkalis, or salts, in a process called caramelization.  lt is more fully oxidized 
than caramel candy, and has an odor of burnt sugar and a somewhat bitter taste. Its color 
ranges from pale yellow to amber to dark brown. Caramel color is one of the oldest and most 
widely used food colorings for enhancing naturally occurring colors, correcting natural variations 
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in color, and replacing color that is lost to light degradation during food processing and storage. 
Caramel color is manutactured by heating carbohydrates, either alone or in the presence of 
acids, alkalis, and/or salts. Caramel color is produced from commercially available nutritive 
Sweeteners consisting of fructose, dextrose (glucose). Invert sugar, sucrose, malt syrup, 
molasses, starch hydrolysates, and fractions thereof. The acids that may be used are sulfuric, 
sulfurous, phosphoric, acetic, and citric acids; the alkalis are ammonium, sodium, potassium, 
and calcium hydroxides; and the salts are ammonium, sodium, and potassium carbonate, 
bicarbonate phosphate (including mono- and dibasic), sulfate, and bisulfite. Antifoaming 
agents, such as polyglycerol esters of fatty acids, may be used as processing aids during 
manufacture. Its color ranges from pale-yellow to amber to dark-brown. Risk related to this 
additive: E150a is the most natural; E150c and E150d are synthetic additives considered 
harmful and carcinogenic.  
  E150 ពណ្៌ា ការ៉ាដមល សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ាន ត។ ពណ្៌ា ការ៉ាដមល ឬការ៉ាដមលលឺជាពណ្៌ា អាហារដដល
រោយកនុងទ្យឹក។ វាម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយម្របម្រពឹតតិកមមកគ្ៅត ននកាបូអុីម្រដ្ឋតដដលជាទូ្យគ្ៅានវតតានននអាសុីត
អាល់កាឡាងំ ឬអំបិល គ្ៅកនុងដំគ្ណី្រការដដលគ្ៅថ្ន caramelization។ វាម្រតូវ នរងអុកសុីតកមមគ្ពញគ្លញ
ជាងសករម្រោប់ការ៉ាដមល គ្ហយីានកេិនសករដុត និងានរសជាតិលវីងបនតិច។ ពណ្៌ា របស់វាានចាប់ពីពណ្៌ា គ្លឿង
គ្សេករហូតដល់ពណ្៌ា គ្លឿងចាស់។ ពណ្៌ា ខារ៉ាដមលលឺជាពណ្៌ា មហូបមួយដដលានអាយុកាលចំណាស់ជាងគ្ល និង
ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយសម្រាប់ការបគ្ងកីនពណ្៌ា ដដលគ្កីតគ្ឡងីាមធ្មមជាតិ ការដកដម្របពណ្៌ា ធ្មមជាតិ 
និងជំនួសពណ្៌ា ដដល ត់បង់គ្ៅនឹងការ ត់គ្ដ្ឋយពនេឺអំឡុងគ្ពលដកនចនអាហារ និងសតុកទុ្យក។ ពណ្៌ា ការ៉ាដមល
ម្រតូវ នដកនចនគ្ដ្ឋយកគ្ៅត កាបូអុីម្រដ្ឋតកនុងលកខខ្ណ្ឌ ដតឯង ឬគ្ដ្ឋយានវតតានអាសុីតអាល់កាឡាងំ និង/ឬ     
អំបិល។ ពណ្៌ា ការ៉ាដមលម្រតូវ នផលិតគ្ចញពីជាតិដផអមដដលានសារធាតុដូចជា fructose dextrose       
(លេុយកូស) ដដលបក្រញ្ញេ សពីសករ sucrose malt syrup, molasses, starch hydrolysates និងសករគ្ផសងគ្ទ្យៀត។ 
អាសុីតដដលម្រតូវ នគ្ម្របីលឺអាសុីតស ុលហវួរកី ស ុលហវួរសី ផូសវ័រកិ អាគ្សទ្យិក និងអាសុីតសុីម្រទ្យិច ឯអាល់កាឡាងំ
លឺអាម៉ូញូ៉ម សូដយូម ប៉ូាសយូម និងកាល់សយូមអុីម្រដុកសុីត គ្ហីយអំបិលានអាម៉ូញូ៉ម សូដយូម និង ប៉ូាសយូម     
កាបូណាត បីកាបូណាតផូសាវ ត (រមួទាងំ ម៉ូណូ្ និងឌ្ី ស) ស ុលហាវ ត និងប ីស ុលហវតី។ ភាន ក់ររម្របឆ្ងំនឹង
អុកសុីតកមមដូចជា អាសុីតខាេ ញ់ polyglycerol ម្រតូវ នគ្ម្របីជាឧបករណ៍្ដកនចនអំឡុងគ្ពលផលិត។ ពណ្៌ា របស់វា
ានចាប់ពីពណ្៌ា គ្លឿងគ្សេករហូតដល់ពណ្៌ា គ្លឿងចាស់។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ 
E150a លឺជាសារធាតុធ្មមជាតិបំផុត E150c និង E150d លឺជាសារធាតុបដនាមសំគ្ោលដដលម្រតូវ នពិចារណា
គ្ៅគ្លគី្ម្រោោះថ្នន ក់ និងការបងកជំងឺមហារកី។  
  E151 Brilliant Black BN also known as (Naphthol Black, Food Black 1, C.I. Food Black 
1, C.I. 28440, Brilliant Black PN, Brilliant Black A, Black PN, Noir brilliant, Noir PN). Additive type:  
black color. Brilliant Black BN, is a Petrochemical artificial substance azo black to purple 
depending on the dilution and naphthalene derivative. It is soluble in water. It usually comes 
as tetrasodium salt. It has the appearance of solid, fine powder or granules. Calcium and 
potassium salts are allowed as well. When used as a food dye, its E number is ET51. It is used 
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in tood decorations and coatings, desserts, sweets, ice cream, mustard, red fruit janms, soft 
drinks, flavored milk drinks, fish paste, lumpfish caviar and other foods. Risks related to this 
additive: - Highly toxic additive, inhibitor of mitochondrial respiration (Mitochondria is a 
cytoplasmic cellular organelle with a vital role in respiratory and energetic phenomena). - Listed 
among the additives probably or certainly carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-
Cancer Research (ARTAC, France). - Asthmatics may experience symptoms while consuming 
this additive. Allergy: Risk of allergy in people who are intolerant to salicylates (aspirin, berries, 
fruits).  
  E151 Brilliant Black BN ម្រតូ វ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្ន Naphthol Black, Food Black 1, C.I. Food 
Black 1, C.I. 28440, Brilliant Black PN, Brilliant Black A, Black PN, Noir brilliant, Noir PN។ សារធាតុ
បដនាមពណ្៌ា គ្មម ។ Brilliant Black BN លឺជាសារធាតុសិបបនិមមិតលីមីឥនធនៈដដលានពណ្៌ា គ្មម គ្ៅពណ្៌ា សាវ យ 
អាម្រស័យគ្លីការរោយ និងទ្យិននផលដដល នមកពី naphthalene។ Brilliant Black BN ជាសារធាតុរោយ
កនុងទ្យឹក។ ជាធ្មមាវាានទ្យម្រមង់ដូចអំបិល tetrasodium។ វាានរូបរាងជាគ្មៅរងឹ ឬគ្ម្រលីម។ អំបិល កាល់សយូម 
និងប៉ូាសយូមក៏ម្រតូវ នអនុញ្ញា តផងដដរ។ គ្ៅគ្ពលគ្ម្របីជាសារធាតុបដនាមពណ្៌ា អាហារគ្លខ្ E របស់វាលឺ E151។ 
វាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីសម្រាប់ការគ្ដល័រ និងការគ្ម្រសាប បដងអម សករម្រោប់ កាគ្រម៉ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោជូរ ដផេគ្ឈមី្រកហម គ្ភសជាៈ 
ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ គ្ភសជាៈរសជាតិទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ ទ្យឹកម្រតី lumpfish caviar និងអាហារគ្ផសងគ្ទ្យៀត។ ហានិភ័យទាក់ទ្យង
នឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សារធាតុបដនាមដដលានជាតិពុលខ្ពស់  រារាងំដំណ្កដគ្ងហីមមី តូ កុងម្រទ្យី  
(Mitochondria លឺជាធាតុគ្កាសិកាននសុីតូ េ សដដលានតួនាទ្យីសំខាន់កនុង តុភូតដំណ្កដគ្ងហីម និង តុភូត
ថ្នមពល)  នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាមដដលអាចបងកជំងឺមហារកីគ្ៅកនុងសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវ
ម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំ និងការពា លជំងឺមហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ) គ្រាលសញ្ញា ជំងឺហតឺអាចនឹងគ្កីតានគ្ៅ
គ្ពលទ្យទ្យួលទានសារធាតុបដនាមគ្នោះ។ អាដឡកហសុ៖ី ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុចីំគ្ាោះមនុសសដដលមនិធ្ន់
នឹងសារធាតុ salicylates (អាសពីរនី ដផេប ឺរ ីដផេគ្ឈ)ី។ 

E152 Black 7984 also known as (Food Black 2, C.I. 27755). Additive type:  black color. 
Carbon black is a generic term for a particulate form of elemental carbon, it is massively 
produced by the petrochemical industry by incomplete combustion of hydrocarbons (coal tar 
among others) Or to a lesser extent by burning or charring vegetable substances (fats, 
resins,.), or more rarely animal (bone, meat ..). Risks related to this additive: Listed among the 
additives probably or certainly carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer 
Research (ARTAC, France). Allergy: Risk of allergy in people who are intolerant to salicylates 
(aspirin, berries, fruits).  

E152 Black 7984 ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Food Black 2, C.I. 27755។ សារធាតុបដនាម
ពណ្៌ា គ្មម ។ កាបូនគ្មម លឺជាាកយទូ្យគ្ៅមួយសម្រាប់សាា ល់ទ្យម្រមង់ធាតុកាបូន គ្ហីយវាម្រតូវ នផលិតោ៉ងគ្ម្រចីន
គ្ដ្ឋយឧសាហកមមលីមីឥនធនៈគ្ដ្ឋយចំគ្ហោះមិនគ្ពញគ្លញននអុីម្រដូកាបូន (ធ្យូងថម) ឬកម្រមិតតិចជាងគ្ដ្ឋយការដុត 
ឬសារធាតុឆ្បគ្្ោះដដលានគ្ៅកនុងបដនេ (ខាេ ញ់ resins...) ឬកម្រមចំគ្ាោះសតវ (្អឹង សាច់ ...)។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាម ឬជាសារធាតុដដលអាចបងកជំងឺ



វទិ្យាសាា នបគ្ចេកវទិ្យាកំពង់សពឺ                                                                          គ្ដ ៉តឺម៉ង់វសិវកមមលីមីចំណី្អាហារ 

គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 51 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

មហារកីគ្ៅកនុងសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របយុទ្យធម្របឆ្ំង និងពា លជំងឺមហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។             
អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់នឹងសារធាតុ salicylates (អាសពីរនី    
ដផេប ឺរ ីដផេគ្ឈ)ី។  

E153 Carbon black also known as (charcoal, Norit, C.I. 27755). Additive type:  black 
color. The charcoal is obtained by calcination/carbonization of vegetable material such as wood, 
cellulose residues, peat, coconut and other shells. For activated charcoal, it is burned again by 
injecting vapor and air. The activated carbon thus contains fewer toxic residues and more 
preferably attached to carbon, it provides an impressive adsorption surface which acts as a 
"magnet" antitoxic. Risks related to this additive: A charcoal can be activated or not; it is only 
after an adequate activation process that is loses all or part of its toxic component.  

E153 កាបូនគ្មម  ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា charcoal, Norit, C.I. 27755។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា
គ្មម ។ ធ្យូងទ្យទ្យួល នគ្ដ្ឋយ calcination/carbonization ននវតាុធាតុគ្ដីមបដនេដូចជា គ្ឈីសំណ្ល់ដសលុយឡូស 
គ្ាត ដូង និងសំបកគ្ផសងៗគ្ទ្យៀត។ ចំគ្ាោះ charcoal សកមមវាម្រតូវ នដុតគ្ឡងីវញិគ្ដ្ឋយចាក់បញ្េូ លចំហាយ
ទ្យឹក និងខ្យល់។ កាបូនសកមមានផទុកនូវជាតិពុលតិចតចួ គ្ហយីម្រតូវ នភាា ប់ជាមួយកាបូនបដនាមគ្ទ្យៀតដដលផតល់
នូវនផទ adsorption ដដលគ្ដីរតួជាអនកចាប់យក antitoxic (magnet)។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុ
គ្នោះ៖ ធ្យូងអាចម្រតូវ នគ្ធ្វីឱ្យសកមម ឬមិនសកមម។ វាគ្កីតគ្ឡងីបនាទ ប់ពីដំគ្ណី្រការគ្ធ្វីឱ្យសកមម ម្រលប់ម្រោន់ដដល
 ត់បងទ់ាងំម្រសុង ឬមួយចំនួនននសារធាតុពុល។  

E154 Brown FK also known as (Brun alimentaire 1). Additive type:  brown color. Brown 
FK, is a brown mixture of six synthetic azo dyes, with addition of sodium chloride, and/or sodium 
sulfate. It is very soluble in water. When used as a food dye, its E number is E154 it was once 
used in smoked and cured mackerels and other fish and also in some cooked hams and other 
meats. It gave a 'healthy color that did not fade during cooking, nor leach. It is currently not 
approved for use in the European Union (but was allowed to color kippers to produce orange 
kippers), Australia, Austria, Canada, United States, Japan, Switzerland, New Zealand, Norway 
and Russia. In 2011, a review by the European Food Safety Authority concluded that Brown FK 
was no longer used and the Authority could not conclude on the safety of the substance due 
to the deficiencies in the available toxicity data. Therefore, it should not be included in the Union 
list of approved food additives. Risks related to this additive: - Listed among the additives 
probably or certainly carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer Research 
(ARTAC, France). -Asthmatics may experience symptoms while consuming this additive. - 
Gastrointestinal symptoms. Shown to cause liver nodules, myopathy, and myocarditis in rats 
and / or mice. Two of the chemicals in the substance are considered cardiotoxic. Allergy: Risk 
of allergy in people who are intolerant to salicylates (aspirin, berries, fruits).  

E154 Brown FK ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Brun alimentaire 1។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ាន ត។ 
Brown FK ជាលាយពណ្៌ា គ្ាន តននពណ្៌ា សំគ្ោលចំនួន ៦ ជាមួយនឹងការបដនាម សូដយូមកេរ ួឬសូដយូមស ុលហាវ ត។ 
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វាជាសារធាតុដដលរោយកនុងទ្យឹក នលអ។ គ្ៅគ្ពលគ្ម្របីជាពណ្៌ា អាហារគ្លខ្ E របស់វាលឺ E154 វាធាេ ប់ម្រតូវ ន
គ្លគ្ម្របីកនុង smoked និង cured mackerels និងម្រតីគ្ផសងៗគ្ទ្យៀត គ្ហីយក៏ានគ្ៅកនុង hams និងសាច់គ្ផសង
គ្ទ្យៀតផងដដរ។ វាផតល់ពណ្៌ា ដដលានសុខ្ភាពលអ មិន ត់បង់អំឡុងគ្ពលចមអិនអាហារ គ្ហីយក៏មិនានគ្លច
ធាេ យគ្នាោះដដរ។ បចេុបបននគ្នោះវាមិនម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅសហភាពអឺរ ៉ុបគ្ទ្យ (ប៉ុដនតម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យ
គ្ម្របីជាសារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ៅកនុង kippers សម្រាប់ផលិត kippers ពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូច) អូក្រសាត លី កាណាដ្ឋ   
សហរដាអាគ្មរកិ ជប៉ុន សវីស ណូ្ដវលគ្សឡង់ ន័រដវស និងរុសសុ។ី គ្ៅឆ្ន ២ំ០១១ ការពិនិតយគ្ឡងីវញិរបស់អាជ្ាធ្រ
សុវតាិភាពចំណី្អាហារអឺរ ៉ុប នសននិដ្ឋា នថ្ន Brown FK មិនម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់គ្ទ្យៀតគ្ទ្យ គ្ហយីអាជ្ាធ្រក៏មិនអាច
សននិដ្ឋា នពីសុវតាិភាពននសារធាតុគ្នោះ នផងដដរ គ្ដ្ឋយសារដតខ្វោះទ្យិននន័យ។ ដូគ្ចនោះវាមិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លកនុង
បញ្ា ីសារធាតុបដនាមអាហារគ្នាោះគ្ទ្យ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុង
ចំគ្ណាមសារធាតុបដនាម ឬជាសារធាតុដដលអាចបងកជំងឺមហារកីគ្ៅកនុងសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំ និង
ពា លជំងឺមហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ) គ្រាលសញ្ញា ជំងឺសរនសម្របសាទ្យអាចគ្កីតានគ្ៅគ្ពលទ្យទ្យួលទាន
សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្នោះ គ្រាលសញ្ញា ម្រកពោះ គ្ាោះគ្វៀន អាចបណាត លឱ្យានដុំសាច់គ្ថេីម ជំងឺសរនសម្របសាទ្យ និង
ជំងឺរោកខ្ួរកាលគ្ៅកនុងសតវកណ្តុ រ។ សារធាតុលីមីពីរដដលានសារធាតុបដនាមគ្នោះម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជា 
cardiotoxic។ អាដឡកហសុី៖ ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់នឹងសារធាតុ 
salicylates (អាសពីរនី ដផេប ឺរ ីដផេគ្ឈ)ី។  

E155 Chocolate Brown HT also known as (C.I. 20285, Brun HT, Brown HT, Food Brown 
3). Additive type:  brown color. Additive E155 is a simple food coloring that is used to enhance 
the bland colors certain industrial foods. Called the Brown "Chocolate" HT, it is a totally artificial 
molecule, which is used in pastry, but also in sausages or fish, to give a more or less amber 
brown color that makes it even more appetizing. But how much less healthy! This food additive 
ET55 is Just a dye, which adds absolutely nothing to the taste of the food. On the contrary, it 
makes it less nutritional. E155 is a synthetic molecule, directly from the oil industry. It is a so-
called azo dye that is sometimes used in the food industry simply for the visual appearance of 
the product. It is one of the food colorings that the Hyperactive Children's Support Group 
recommends be eliminated from the diet of children. It is banned in the United States and 
Canada. Risk related to this additive: Listed among the additives probably or certainly 
carcinogenic to the Association for Therapeutic Anti-Cancer Research (ARTAC, France). 
Neurotoxic potential (and all symptoms related to food aluminum E173 with which It may be 
bound), deposits in organs, kidneys, gastrointestinal symptoms, abundant production residues 
not or poorly Identified, etc. Allergy: Risk of allergy in people who are intolerant to salicylates 
(aspirin, berries, fruits. Hyperactivity: Suspected of causing or increasing hyperactivity in 
children.  

E155 Chocolate Brown HT ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា C.I. 20285, Brun HT, Brown HT, 
Food Brown 3។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ាន ត។ សារធាតុបដនាម E155 លឺជាពណ្៌ា អាហារសាមញ្ាមួយដដលម្រតូវ
 នគ្ម្របីគ្ដីមបីបគ្ងកីនពណ្៌ា ឆ្េ ស់ននឧសាហកមមអាហារ។ វាម្រតូវ នគ្ៅថ្ន Brown «Chocolate» HT លឺជា      
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ម៉ូគ្លលុលសិបបនិមមិតដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុង pastry ប៉ុដនតក៏ានគ្ៅកនុងសាច់ម្រកក ឬម្រតីផងដដរគ្ដីមបីផតល់នូវ
ពណ្៌ា គ្ាន តខ្េីតិច ឬគ្ម្រចីនដដលគ្ធ្វីឱ្យវាកាន់ដតានចណំ្ង់អាហារ។ ប៉ុដនដវាមិនសូវផដលសុ់ខ្ភាពលអប៉ុនាម នគ្ទ្យ! សារធាតុ
បដនាមអាហារគ្នោះម្រោន់ដតជាថ្នន ំម្រជលក់ ដតមិនានបដនាមរសជាតិដល់អាហារគ្នាោះគ្ទ្យ។ ផទុយគ្ៅវញិវាគ្ធ្វីឱ្យ
អាហារានសារធាតុចិញ្េ ឹមតិចតួច។ សារធាតុបដនាម E155 លឺជាម៉ូគ្លលុលសំគ្ោលគ្ដ្ឋយផ្លទ ល់ពីឧសាហកមម
គ្ម្របង។ វាលឺជាពណ្៌ា ដដលគ្លគ្ៅថ្នពណ្៌ា អាសូ គ្ហីយគ្ពលខ្េោះម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងឧសាហកមមមហូបអាហារ   
គ្ដីមបីបរហ ញពីផលិតផល។ វាជាដផនកមួយននពណ្៌ា អាហារដដល Hyperactive Children's Support Group 
 នដណ្នាំមិនឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងរបបអាហាររបស់កុារ។ វាម្រតូវ នហាមឃ្លត់គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ និង      
កាណាដ្ឋ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាម ឬជា
សារធាតុដដលអាចបងកជំងឺមហារកីគ្ៅកនុងសាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របយុទ្យធម្របឆ្ំង និងពា លជំងឺមហារកី 
(ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ)។ សកាត នុពល Neurotoxic (និងគ្រាលសញ្ញា ទាងំអស់លឺាក់ព័នធនឹងអាលុយមីញូ៉ម 
E173) ជាប់នឹងសររីាងាកាយ តម្រមងគ្នាម គ្រាលសញ្ញា ជំងឺម្រកពោះ គ្ាោះគ្វៀន សំណ្ល់ផលិតកមមជាគ្ម្រចីនមិន ន ឬ
ានការកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្ នតិចតួច។ល។ ម្របតិកមមអាដឡកហសុ៖ី ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុចីំគ្ាោះ
មនុសសដដលមិនធ្ន់នឹងសារធាតុ salicylates (អាសពីរនី ដផេប ឺរ ីHyperactivity) គ្ហយីម្រតូវ នសងសយ័ថ្នអាច
បណាត លឱ្យាន ឬបគ្ងកីន Hyperactivity ខាេ ងំចំគ្ាោះកុារ។  

E164 Gardenia yellow also known as (Saffron, c.i. 75100, crocus sativus, natural yellow 
6, Crocin). Additive type:  yellow color. Additive made from yellow carotenoid pigments dark to 
dark red, mainly crocin and crocetin from the fruit gardenias (economical version) or the stigma 
of flowers crocus sativus (saffron, much more expensive). No information available as to the 
extraction, chemical or natural, the coloring principle. Risks related to this additive: Allergy: 
Waiting for data, a priori safe might contain allergenic components when from saffron.  

E164 Galmalia ពណ្៌ា គ្លឿងម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរជា Saffron, C.I. 75100, Crocus Sativus, 
គ្លឿង 6, Crocin។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្លឿង។ សារធាតុបដនាមដដលផលិតគ្ចញពីសារធាតុ carotenoid 
ដដលានពណ្៌ា គ្លឿងដិតគ្ៅពណ្៌ា ម្រកហមដិត គ្ហីយ crocin និង crocetin ផលិតពី fruit gardenias (ដផនក
គ្សដាកិចេ) ឬសទចិា៉របស់ផ្លក  crocus sativus (saffron ានតនមេនថេជាង)។ ព័ត៌ាានអំពីការដញកលកខណ្ៈលមីី 
ឬធ្មមជាតិ គ្ោលការណ៍្ននពណ្៌ា លឺមិនានបរហ ញគ្នាោះគ្ទ្យ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមគ្នោះអាដឡកហសុី 
ាមទ្យនិនន័យដដលមិនទាន់ានការសម្រមច នបរហ ញថ្នអាចានសារធាតុអាដឡកហសុគី្ៅគ្ពលផលិតយកគ្ចញ
ពី saffron។ 

E163 Anthocyanins also known as (Anthocyans). Additive type: red color. Can only be 
extracted from edible fruits of vegetables. Plants rich in anthocyanins are Vaccinium Species, 
such as blueberry, cranberry, and bilberry, Rubus berries, including black raspberry, red 
raspberry, and blackberry; blackcurrant, cherry, eggplant (aubergine) peel, black rice, Concord 
grape, muscadine grape, red cabbage, and violet petals. Red-fleshed peaches and apples 
contain anthocyanins. Anthocyanins are less abundant in banana, asparagus, pea, fennel, 
pear, and potato, and may be totally absent in certain cultivars of green gooseberries. Risks 
related to this additive: The additive "anthocyanins" of the processed food, whose real name is 
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E163  is actually a fake friend who can certainly contain large quantities of sulphites, legally 
authorized in the form of aluminum lake, and which contains in the form of technological aids 
several phosphate additives. Allergy: Risk of allergy in people who are intolerant to sulphites.  

E163 Anthocyanins ម្រតូ វ នគ្លសាា ល់ថ្នជា Anthocyans។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ម្រកហម។ 
Anthocyanins ម្រតូវ នចម្រាញ់គ្ចញពីបដនេ ដផេគ្ឈីដដលអាចបរគិ្ភាល ន។ រុកខជាតិដដលសមបូរគ្ៅគ្ដ្ឋយ 
anthocyanins លឺ ជាម្របគ្ភទ្យ Vaccinium ដូចជា blueberry cranberry និង bilberry ដផេ Rubus រួមទាំង 
raspberry គ្មម  raspberry ម្រកហម និង BlackBerry blackcurrant cherry eggplant (aubergine) peel 
អងករគ្មម  ម្រសាទ្យំាំង យជូ នសពគ្កាត បម្រកហម និងផ្លក ានពណ្៌ា សាវ យ។ Red-fleshed peaches និងដផេគ្ ៉ម
ានផទុកនូវសារធាតុ anthocyanins។ Anthocyanins តិចតួចគ្ៅកនុងដផេគ្ចក ទ្យំាងំ រាងំ សដណ្ដ ក រាងំ 
សារ ីfennel និងដំឡូង រាងំ គ្ហយីអាចអវតតានទាងំម្រសុងគ្ៅកនុង green gooseberries។ ហានិភ័យទាក់ទ្យង
នឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សារធាតុ «anthocyanins» គ្ៅកនុងសារធាតុបដនាមអាហារដកនចនគ្ៅថ្ន E163 លឺ
ជាទ្យម្រមង់ដកេងកាេ យមួយគ្ម្រាោះានផទុកស ុលហវតីគ្ម្រចីនដតម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់ម្រសបចាប់កនុងទ្យម្រមង់ជា 
អាលុយមីញូ៉ម គ្ហយីគ្ដីរតួនាទ្យីជាសារធាតុជំនួយននបដនាមសារធាតុផូសវ័រគ្ផសងៗគ្ទ្យៀត។ ម្របតិកមមអាដឡកហសុ៖ី  
ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុចីំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់នឹងសារធាតុស ុលហវតី។  

E170 Calcium carbonates also known as (Carbonic acid calcium salt (1:1) Calcium 
carbonate, C.i. 77220, Pigment white). Additive type:  white color. Calcium carbonate is a 
natural mineral found in sedimentary rocks and whose most common form is the limestone; it 
is also found in chalk, marble, and coral and as the main component of shells (eggs, snails 
and marine animals). To date, the commercial form of calcium carbonate is obtained from a 
grinding limestone or by precipitation of calcium ions with carbonate ions (precipitated calcium 
carbonate). Risk related to this additive: Caution: it can today be manufactured in the state of 
nanoparticles (among other uses: pH regulators, precipitants, and pharmaceuticals). The 
additives resulting from nanotechnology may have, due to their very simall size, very different 
toxicico-kinetic properties. It is commonly used in medicine (where doses are higher) as 
calcium supplement or as an antacid, But excessive consumption can be dangerous. The 
excess can lead to hypercalcemia and complications which include, among others, vomiting, 
abdominal pain, a state of confusion.  

E170 Calcium carbonates ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Carbonic acid calcium salt (1:1) 
Calcium carbonate, C.i. 77220, Pigment white។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ស។ កាល់សយូមកាបូណាតលឺជាដរ ៉
ធ្មមជាតិមួយដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងថម sedimentary គ្ហយីទ្យម្រមង់ទូ្យគ្ៅបំផុតលឺថមកំគ្ រ។ វាក៏ម្រតូវ នគ្ល
រកគ្ ញីគ្ៅកនុងដីស ថមា៉ប ផ្លក ថម និងជាសាសធាតុសំខាន់ននសំបក (ស ុតខ្យងនិង សតវសមុម្រទ្យ)។ រហូតមក
ដល់បចេុបបននទ្យម្រមង់ទូ្យគ្ៅននកាល់សយូមកាបូណាតម្រតូវ នទ្យទ្យួលពីថមកំគ្ រកិន ឬគ្ដ្ឋយរបបទ្យឹកគ្ភេៀងអុីយ៉ុង 
កាល់សយូមជាមួយអុីយ៉ុងកាបូណាត (កាល់សយូមកាបូណាតដដល នគ្ម្រចាោះ)។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាម
សារធាតុគ្នោះ៖ ការម្របុងម្របយត័ន៖ សពវនថាគ្នោះវាអាចម្រតូវ នផលិតគ្ៅកនុងទ្យម្រមង់ននnanoparticle (កនុងចំគ្ណាម 
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ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ផសងគ្ទ្យៀត៖ និយតករ pH ការគ្ម្រចាោះ និងឱ្សថ)។ លទ្យធផលននសារធាតុបដនាមដដល នមកពី 
nanotechnology អាចានគ្ដ្ឋយសារដតទ្យំហំតូច វាានលកខណ្ៈ toxicico-kinetic ខុ្សោន ខាេ ងំ។ វាម្រតូវ ន
គ្លគ្ម្របីជាទ្យូគ្ៅកនុងគ្វជាសាក្រសត (កដនេងដដលកម្រមិតខ្ពស់) ជាថ្នន បំំប៉នកាល់សយូម ឬជា antacid ប៉ុដនតការ     
គ្ម្របីម្រ ស់គ្ម្រចីនគ្ពកអាចបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់។ ការគ្លីសអាចបណាត លឱ្យានជំងឺគ្លីសឈាម និងផលវ ិកគ្ផសងៗ
គ្ទ្យៀតដូចជា កអួតចគ្រអ រ ឈគឺ្ាោះ អារមមណ៍្ម្រចបូកម្រចបល់។  

E171 Titanium dioxide also known as (Dioxotitanium, C.I. 77891, Titania, CI Pigment 
white 6, titanium (1V) oxide, Titanium oxid). Additive type:  white color. Present in many 
products including cosmetics, Sunscreens, paint and building materials, titanium dioxide (or 
TI02), known as E171 in Europe, is also widely used as an additive in the food industry to 
whiten or give opacity to products. It is commonly found in sweets, chocolate products, biscuits, 
chewing gum and food supplements, as well as in toothpaste and pharmaceutical products. 
Composed of micro- and nanoparticles, E171 is nevertheless not labelled a "nanomaterial", 
since it does not contain more than 50% of nanoparticles (in general it contains from 10-40%). 
The International Agency for Research on Cancer (lARC) evaluated the risk of exposure to 
titanium dioxide by inhalation (occupational exposure), resulting in a Group 2B classification, 
reserved for potential carcinogens for humans. Today, oral exposure to E171 is a concern, 
especially in children who tend to eat a lot of sweets. INRA researchers studied the product as 
a whole (that is, its mixed composition of micro- and nanoparticules), and have also evaluated 
the effect of the nanoscale particle fraction alone, by comparing it to a model nanoparticle. Risks 
related to this additive:  

- Studies suggest that nanoparticles cross the intestinal barrier and end up in different 
organs (liver, kidneys, heart, and brain). It is classified as possibly carcinogenic to humans at 
the International Agency for Research on Cancer (IARC), and a toxic, genotoxic and mutagenic 
effect has been observed on animals.  

- Rats exposed to the same doses of E171 as humans develop precancerous lesions.  
- Can be carcinogenic (when inhaling its dust).  
E171 Titanium dioxide ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Dioxotitanium, C.I. 77891, Titania, CI 

Pigment white 6, titanium (1V) oxide, Titanium oxid។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ស។ សារធាតុគ្នោះានគ្ៅ
កនុងផលិតផលជាគ្ម្រចីនរួមាន គ្ម្រលឿងសាអ ង គ្ឡការារកគ្ៅត នថា ថ្នន ោំប និងសាា រៈសំណ្ង់ទ្យីានឌ្ីអុកសុីត 
(ឬ TI02) ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្ន E171។ គ្ៅអឺរ ៉ុបក៏ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយជាគ្ម្រលឿងបដនាមគ្ៅកនុង
ឧសាហកមមមហូបអាហារ គ្ដីមបីគ្ធ្វីឱ្យស ឬផតល់ភាពម្រសអាប់ដល់ផលិតផល។ វាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញីជាទូ្យគ្ៅគ្ៅ
កនុងបដងអម ផលិតផលសូកូឡា នំគ្ខ្ក សករគ្ៅស ូ និងអាហារបំប៉ន ក៏ដូចជាផលិតផលថ្នន ដុំសគ្ធ្មញ និងឱ្សថ   
ផងដដរ។ សារធាតុគ្នោះផសគំ្ឡងីពីមីម្រកូ និង nanomaterial E171 ដដលោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយមិនម្រតូវ នគ្លដ្ឋក់សាេ ក
ថ្ន «nanoparticle» គ្ទ្យពីគ្ម្រាោះវាមិនាន nanomaterial គ្ម្រចីនជាង ៥០ភាលរយ (ជាទូ្យគ្ៅវាផទុកពី ១០ភាលរយ 
គ្ៅ ៤០ភាលរយ)។ ទ្យីភាន ក់ររអនតរជាតិសម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវជំងឺមហារកី (LARC)  នវាយតនមេពីហានិភ័យ
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ននការប៉ោះាល់នឹងទ្យីានយូមឌ្ីអុកសុីតគ្ដ្ឋយការម្រសូបចូល (ការប៉ោះាល់ការររ) ដដលបណាត លឱ្យានចំណាត់
ថ្នន ក់ម្រកុម 2B ដដលម្រតូវ នបម្រមុងទុ្យកសម្រាប់ជំងឺមហារកីដដលអាចគ្កីតានចំគ្ាោះមនុសស។ សពវនថាគ្នោះការ   
ប៉ោះាល់ផ្លទ ល់គ្ៅនឹង E171 លឺជាកតី រមាមួយ ជាពិគ្សសចំគ្ាោះកុារដដលចូលចិតតញុាំបដងអមគ្ម្រចីន។ អនក
ម្រសាវម្រជាវ INRA  នសិកាផលិតផលទាងំមូល (គ្នាោះលឺជាសាសធាតុចម្រមុោះនន micro  និង nanoparticules) 
គ្ហីយក៏ នវាយតនមេពីផលប៉ោះាល់ននnanoparticle គ្សកលដតមួយគ្ដ្ឋយគ្ម្របៀបគ្ធ្ៀបវាគ្ៅនឹង nanoparticle     
លំរូ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖  

- ការសិកា នបរហ ញថ្ន nanoparticle ្េងកាត់រ ងំគ្ាោះគ្វៀន គ្ហីយបញ្េប់គ្ៅកនុងសររីាងាគ្ផសងៗ
ោន  (គ្ថេីម តម្រមងគ្នាម គ្បោះដូង ខ្ួរកាល)។ វាម្រតូវ នចាត់ថ្នន ក់ថ្នជាសារជាតិបងកមហារកីដល់មនុសសគ្ៅទ្យី
ភាន ក់ររអនតរជាតិម្រសាវម្រជាវជំងឺមហារកី (IARC) គ្ហីយឥទ្យធិពល genotoxic និង mutagenic ម្រតូវ នគ្ល
សគ្ងកតគ្ ញីានគ្ៅគ្លីសតវ។  

- សតវកណ្តុ រដដលម្របឈមនឹងកម្រមិតដូស E171 គ្ៅគ្ពលមនុសសវវិតតគ្ៅជា precancerous lesions។ 
- អាចជាសារជាតិបងកមហារកី (គ្ៅគ្ពលម្រសូបធូ្លីរបស់វា)។  
E172 Iron oxides also known as (Ferrosoferric oxide, Triiron tetraoxide, C.i. 77499). 

Additive type:  miscellaneous color. It is a food coloring derived from the oxidation of iron that 
can be in various colors: E172 (i) Iron oxide, black; (ii) Iron oxide, red, E172 (iii) Iron oxide, 
yellow. This natural mineral is today manufactured industrially and is used for surface coloring. 
Iron oxide is harmful by ingestion or inhalation. In the food field, it is synthesized from ferrous 
sulphate. IARC (International Agency for Research on Cancer) does not consider it harmful but 
too few studies have been done. In contrast, the American RTECS (register that classifies the 
toxicity of chemicals) considers it carcinogenic and therefore prohibited in the United States as 
and Germany. Moreover, the E172 is currently controversial because it is produced in the form 
of nanoparticles. In 2014, in its study on nanomaterials, ANSES (National Agency for Food 
safety, Environment and Labor) pointed out the risks following the results obtained on studies 
conducted in animals "Growth retardation, developmental or reproductive abnormalities or 
malformations in model species, genotoxic and carcinogenic effects of certain nanomaterials, 
effects on the central nervous system, hypersensitivity and allergy reactions." Risks related to 
this additive: Studies suggest that nanoparticles cross the intestinal barrier and end up in 
different organs (liver, kidneys, heart, brain).  It is prudent not to breathe this product when it 
is powdered to prevent silicosis (pulmonary fibrosis).  

E172 Iron oxides ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Ferrosoferric oxide, Triiron tetraoxide, c.i. 
77499។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា គ្ផសងៗ។ វាលឺជាពណ្៌ា អាហារដដលទ្យទ្យួល នពីអុកសុីតកមមននដដកដដលអាចាន
ពណ្៌ា គ្ផសងៗោន ៖ E172 (i) Iron oxide, black; (ii) Iron oxide, red, E172 (iii)  Iron oxide, yellow។   
ដរធ៉្មមជាតិគ្នោះ សពវនថាម្រតូវ នផលិតជាឧសាហកមម គ្ហយីម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ដ្ឋក់ពណ្៌ា គ្លីនផទ។ Iron oxides 
លឺានគ្ម្រោោះថ្នន ក់ម្របសិនគ្បីានការទ្យទ្យួលទាន ឬម្រសូបចូល។ គ្ៅកនុងវសិ័យចំណី្អាហារ វាម្រតូវ នសំគ្ោលពី 
ferrous sulphate។ IARC (ទ្យីភាន ក់ររអនតរជាតិសម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវជំងឺមហារកី) មិនចាត់ទុ្យកថ្នវាាន
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គ្ម្រោោះថ្នន ក់គ្ទ្យ ប៉ុ ដនតានការសិកាតិចតួចប៉ុ គ្ណាណ ោះដដលបរហ ញថ្នវាានគ្ម្រោោះថ្នន ក់។ ផទុយគ្ៅវញិអាគ្មរចិ 
RTECS (ចុោះគ្ឈាម ោះដដលចាត់ថ្នន ក់ការពុលសារធាតុលីមី) ចាត់ទុ្យកវាថ្នជាសារជាតិបងកមហារកី ដូគ្ចនោះគ្ហយីម្រតូវ
 នហាមឃ្លត់គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិក៏ដូចជាម្របគ្ទ្យសអាឡឺម៉ង់។ គ្លីសពីគ្នោះគ្ៅគ្ទ្យៀត E172 បចេុបបននគ្នោះាន
ភាពចម្រមូងចម្រាសពីគ្ម្រាោះវាម្រតូវ នផលិតជាទ្យម្រមង ់nanoparticle។ កនុងឆ្ន ២ំ០១៤ គ្ៅកនុងការសិការបស់ខ្េួន
សតីពីសារធាតុnanoparticle ANSES (ទ្យីភាន ក់ររជាតិសម្រាប់សុវតាិភាពចំណី្អាហារបរសិាា ន និងការររ)  ន
ចងអុលបរហ ញពីហានិភ័យបនាទ ប់ពីលទ្យធផលដដលទ្យទ្យួល នគ្លីការសិកាដដលគ្ធ្វីគ្ឡងីគ្ៅកនុងសតវថ្ន «ការថយ
ចុោះការលូតោស់ ឬភាពមិនម្របម្រកតីននការបនតពូជ ឬការគ្ធ្វីឱ្យម្រទ្យង់ម្រទាយមិនម្រតឹមម្រតូវគ្ៅកនុងម្របគ្ភទ្យសតវលម្រមូ
ដហសន និងផលប៉ោះាល់ននសារាងាកាយននសារធាតុnanoparticleជាក់ោក់ ផលប៉ោះាល់គ្លីម្របព័នធសរនស
ម្របសាទ្យកណាត ល ការថយចុោះកគ្ៅត  និងម្របតិកមមអាដឡកហសុ»ី។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ 
ការសិកា នបរហ ញថ្ន nanoparticle ្េងកាត់រ ំងគ្ាោះគ្វៀន និងបញ្េ ប់គ្ៅកនុងសររីាងាគ្ផសងៗោន  (គ្ថេីម 
តម្រមងគ្នាម គ្បោះដូង ខ្ួរកាល) ម្របយ័តនម្របដយងគ្ដ្ឋយមិនម្រតូវដគ្ងហីមដ្ឋក់ផលិតផលគ្នោះគ្ៅគ្ពលវាជាម្របគ្ភទ្យ
គ្មៅ គ្ដីមបកីារារជំងឺសុីលីកូស (ជំងឺសទោះសួត)។  

E173 Aluminium Additive type: metal color. Aluminum is now considered as a neurotoxic. 
It is used in food as a metallic surface coating. There is evidence that aluminium accumulation 
in body cells could be toxic and linked to Parkinson-type diseases, or that skeletal deformations 
could occur. Pure aluminium is a silvery-white metal that is capable of taking a high polish, has 
high thermal and electrical conductivity has excellent corrosion resistance, is non-magnetic, 
malleable and ductile. It is the most commonly occurring metal in the earth's crust (8.3%  by 
weight), and as well as being used in the food industry, is also used in the construction and 
aerospace industries, in aerosol cans and foil. Production of Al metal involves the following: 
extraction, purification and dehydration of bauxite; (i) the electrolysis of Al203 dissolved in 
molten cryolite. Typical products include sugar coated flour confectionery, silver coated tablets. 
Not currently listed for use in Australia. Suspect of being a neurotoxic hazard and been linked 
to osteoporosis. Aluminum is included in many food colors (between E100 and E182), 
antiperspirants, abrasives for toothpastes, and in tap water to make it more transparent. The 
French obligation of 11 vaccines to newborns in January 2018 provoked the indignant reaction 
of many scientists, for the potentially deleterious uselessness of these vaccines, but also for 
their well-known aluminum content. Risks related to this additive: Animal studies indicate that 
oral exposure to aluminum leads to accumulation in the brain, bones, muscles, kidneys and 
other organs. The toxicology of aluminum was the Subject of numerous studies following 
poisoning kidney dialysis. It is mainly nervous system disorders predominate 
(encephalopathies). We also observe violations of the liver, parathyroid (bone decalcification), 
heart and the hematopoietic system (anemia).  

E173 Aluminium សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ដដក។ បចេុបនបគ្នោះអាលុយមីញូ៉មគ្នោះម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្ន
ជាសារធាតុពុលសរនសម្របសាទ្យ។ វាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងអាហារជាថ្នន កូំតនផទគ្ោហៈ។ ភ័សតុាងដដលថ្នការ
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ម្របមូលផតុ ំអាលុយមីញូ៉មគ្ៅកនុងគ្កាសិការាងកាយអាចានជាតិពុល និងផារភាា ប់គ្ៅនឹងជំងឺ Parkinson-type 
ឬការខូ្ចម្រទ្យង់ម្រទាយននគ្ម្រោង្អឹងអាចគ្កីតគ្ឡីង។ អាលុយមីញូ៉មសុទ្យធលឺជាគ្ោហៈពណ្៌ា សរគ្ោងដដលាន
សមតាភាពកនុងការដុសខាត់ខ្ពស់ និងចរនតអលាិសនីានភាពធ្ន់នឹងការគ្ម្រចោះ នលអលឺមិនានា៉គ្ញ៉ទ្យិចរយ 
malleable និង ductile។ វាលឺជាគ្ោហៈដដលគ្កីតគ្ឡីងជាទូ្យគ្ៅគ្ៅគ្លីសំបកដផនដី (៨,៣ភាលរយ គ្ដ្ឋយ
ទ្យមាន់) គ្ហីយក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងឧសាហកមមមហូបអាហារផងដដរដដលម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងឧសាហកមម
សំណ្ង់ និងអាកាសោនដ្ឋា នគ្ៅកនុងកំប៉ុងនក្រសព និង foil។ ការផលិត Al metal ជាប់ទាក់ទ្យងនឹងគ្រឿងដូចខាង
គ្ម្រកាម៖ ការចម្រាញ់ ការបនសុទ្យធ និងការខ្ោះជាតិទ្យឹកននបូសុីត (i) គ្អឡចិម្រតូលីតអាលុយមីញូ៉មនន Al203 រោយ
កនុង molten cryolite។ ផលិតផលធ្មមារួមានគ្មៅសករសម្រាប់គ្ម្រសាបដំណាប់ និងថ្នន ំម្រោប់។ បចេុបបនន      
សារធាតុគ្នោះមិនម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅអូក្រសាត លីគ្ទ្យ។ ការសងសយ័ថ្នជាគ្ម្រោោះថ្នន ក់សរនស
ម្របសាទ្យ គ្ហីយម្រតូវ នផារភាា ប់គ្ៅនឹងជំងឺពុក្អឹង។ អាលុយមីញូ៉មម្រតូវ នរួមបញ្េូ លគ្ៅកនុងពណ្៌ា អាហារជា
គ្ម្រចីន (រវាង E100 និង E182) ថ្នន សំាេ ប់គ្មគ្រាល សំណឹ្កសម្រាប់ថ្នន ដុំសគ្ធ្មញ និងគ្ៅកនុងទ្យឹកា៉សុីនគ្ដីមបឱី្យវា
កាន់ដតថ្នេ ។ កាតពវកិចេរបស់ម្របគ្ទ្យស រាងំកនុងការចាក់វ៉ាក់សាងំចំនួន ១១គ្លីក ដល់ទារកគ្ទ្យីបនឹងគ្កីតគ្ៅដខ្
មករា ឆ្ន ២ំ០១៨  នបងកឱ្យានម្របតិកមមខ្ឹងសមាររបស់អនកវទិ្យាសាក្រសតជាគ្ម្រចីនចំគ្ាោះភាពោម នម្របគ្ោជន៍
ដដលអាចបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់វ៉ាក់សាងំទាងំគ្នោះ ប៉ុដនតវាក៏សម្រាប់បរាិណ្អាលុយមីញូ៉មដដលគ្លសាា ល់ផងដដរ។ 
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ការសិកាសតវបរហ ញថ្នការប៉ោះាល់ផ្លទ លា់ត់នឹងអាលុយមញូ៉ីម
នាំឱ្យានការម្របមូលផតុ ំគ្ៅកនុងខ្ួរកាល ្អឹង សាច់ដុំ តម្រមងគ្នាម និងសររីាងាដនទ្យគ្ទ្យៀត។ ការពុលសារធាតុ      
អាលុយមីញូ៉មលឺជាម្របធានបទ្យននការសិកាជាគ្ម្រចីនបនាទ ប់ពីការគ្ធ្វីគ្រាលវនិិចឆ័យននតម្រមងគ្នាមដដលានជាតិពុល។ 
វាជាការរខំានដល់ម្របព័នធសរនសម្របសាទ្យចមបង (ជំងឺរោកគ្ម្រសាមខ្ួរ)។ គ្យីងក៏សគ្ងកតគ្ ីញថ្នានការវាយ
លុកគ្លីគ្ថេីម ធាតុបងកជំងឺ parathyroid (bone decalcification) គ្បោះដូង និងម្របព័នធរបត់ឈាម (ភាពគ្សេក
សាេ ងំ)។  

E181 Tannic acid (Tannins) also known as (acide tannique). Additive type:  red color. 
Tannins are metabolites found in virtually a plant parts (bark, roots, leaves, fruits, etc.) where 
they act as defensive chemical weapons against certain pests. The main use of tannins is as 
the name suggests tanning leathers to soften and protect them from decomposition. The main 
forms of tannin are hydrolysable tannins (gallotanins, ellagitannins) and condensed tannins. 
In the transformed food it is probably gallotannins, improperly calledtannic acid, and obtained 
from an oak gall (tumor growth caused by a hymenopteran, the cynips). Amorphous powder, 
glistening scales or spongy mass, varying in colour from yellowish white to light brown; 
odourless or with a faint, characteristic odour and an astringent taste. Risks related to this 
additive:  

- It is a gastric irritant; excessive dietary intake can be toxic, cause constriction of 
arteries, stunted growth,  

- In large quantities, may cause anemia.  
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- Tannins decrease the efficiency in converting absorbed nutrients to new organic 
substances.  

- The tannins present in tea reduce the assimilation of iron.  

- They also reduce the effectiveness of activated carbon treatments.  

E181 អាសុីតាននីក (ានីន) ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្ន acide tannique។ សារធាតុបដនាមពណ្៌ា
ម្រកហម។ ានីនលឺជាសារធាតុរោំយអាហារដដលានគ្ៅកនុងដផនករុកខជាតិគ្សទីរដតទាងំអស់ (សំបកគ្ឈី ឫស 
សេឹក ដផេគ្ឈជីាគ្ដីម) ដដលពួកវាគ្ដីរតួជាថ្នន លំីមីការារម្របឆ្ងំនឹងសតវលអិតមួយចំនួន។ ការគ្ម្របីម្រ ស់ដ៏សំខាន់
ននានីនលឺជាម្របគ្ភទ្យដដលគ្ធ្វីដសបក tanning គ្ធ្វីឱ្យម្រពិល និងការារពួកគ្លពីការរលួយ។ ទ្យម្រមង់សំខាន់ៗនន   
ានីនលឺានីនអុីម្រដូដសន (gallotanins, ellagitannins) និងានីនដដលានជាតិខាប់។ គ្ៅកនុងអាហារដដល
ម្រតូវ នផ្លេ ស់បតូរវាលឺអាសុីត gallotannins ដដលម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្ន អាសុីត calledtannic និងទ្យទ្យួល នពីជាតិ 
oak gall (ការលូតោស់ដុំសាច់ដដលបណាត លមកពីជំងឺហុីមមីណូ្ប៉ូទ្យីន)។ គ្មៅ Amorphous glistening 
scales ឬ spongy mass ានពណ្៌ា ខុ្សោន ពីពណ្៌ា គ្លឿងគ្ៅពណ្៌ា គ្ាន តខ្េី ោម នកេិន ឬជាមួយកេិនខាេ ងំ ានកេិន 
និងរសជាតិដបេក។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖  

- វាគ្ធ្វីឱ្យរោកម្រកពោះ។  
- ការញុាចំំណី្អាហារគ្ម្រចីនគ្ពកអាចានជាតិពុលបណាត លឱ្យានសរនសឈាមអាក់ដទ្យលូតោស់មិន   
រងឹា។ំ  
- កនុងបរាិណ្គ្ម្រចីនអាចបណាត លឱ្យានភាពសេកសាងំ។     
- ានីនថយចុោះម្របសិទ្យធភាពកនុងការបំដលងសារធាតុចិញ្េ ឹម ដដលម្រសូបយកគ្ៅជាសារធាតុសររីាងាថមី។  
- ានីនជួយកាត់បនាយការម្រជាបចូលននជាតិដដក។  
- កាត់បនាយម្របសិទ្យធភាពននការពា លកាបូនដដល នគ្ធ្វីឱ្យសកមមផងដដរ។  
E182 Orcein also known as (C.I. Natural Red 28, archil, Orchil, lacmuss). Additive type: 

red-purple color. Orcein, also archil, orchil, lacmus and C.I. Natural Red 28, are names for dyes 
extracted from several species of lichen, commonly known as 'orchella weeds", found in various 
parts of the world. A major source is the archil lichen, Roccella tinctoria. Orcinol is extracted 
from such lichens. It is then converted to orcein by ammonia and air. In traditional dye-making 
methods, urine was used as the ammonia source. If the conversion is carried out in the 
presence of potassium carbonate, calcium hydroxide, and calcium sulfate (in the form of 
potash, lime, and gypsum in traditional dye-making methods), the result is litmus, a more 
complex molecule. Commercial archil is either a powder (called cudbear) or a paste. It is red 
in acidic pH and blue in alkaline pH. Risk related to this additive: Described as harmful. Allergy: 
Avoid, especially children. Properties allergens.  

E182 Orcein ម្រតូ វ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា C.I. Natural Red 28, archil, Orchil, lacmuss។   
សារធាតុបដនាមពណ្៌ា ម្រកហមសាវ យ។ អ័រសុីអុីនក៏ាន archil, orchil, lacmus និង C.I. Natural Red 28 លឺជា
គ្ឈាម ោះសម្រាប់ពណ្៌ា ដដលម្រតូវ នចម្រាញ់គ្ចញពីម្របគ្ភទ្យសតវជាគ្ម្រចីននន lichen ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ជាទូ្យគ្ៅថ្នជា 
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«គ្មម ផ្លក អ័រលីគ្ដ» រកគ្ ីញគ្ៅាមតំបន់គ្ផសងៗននពិភពគ្ោក។ ម្របភពដ៏សំខាន់មួយនន archil lichen លឺ 
Roccella tinctoria។ Orcinol ម្រតូវ នគ្លចម្រាញ់គ្ចញពី lichens គ្នោះ។ បនាទ ប់មកវាម្រតូវ នបំដលងគ្ៅជា    
អ័រសុីអុីនគ្ដ្ឋយអាម៉ូញាក់ និងខ្យល់។ គ្ៅកនុងវធិ្ីសាក្រសតសំគ្ោលពណ្៌ា ដបបបុរាណ្ ទ្យឹកគ្នាមម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជា
ម្របភពអាម៉ូញាក់។ ម្របសិនគ្បីការបំដលងម្រតូវ នអនុវតតគ្ដ្ឋយានវតតានប៉ូាសយូមកាបូណាត កាល់សយូម         
អុីម្រដុកសុីត និងកាល់សយូមស ុលហាវ ត (កនុងទ្យម្រមង់ជា potash កំគ្ រ និងហាីបសីម កនុងវធិ្ីសាក្រសតគ្ធ្វីពណ្៌ា ដបប
បុរាណ្) លទ្យធផលលឺ litmus ដដលជាម៉ូ គ្លលុលសមុលសាម ញ។ Archil ដបបាណិ្ជាកមមលឺជាគ្មៅ (គ្ៅថ្ន 
cudbear) ឬានលកខណ្ៈសអិតៗ។ វាានពណ្៌ា ម្រកហមគ្ៅកនុង pH ដដលានជាតិអាសុីត និងពណ្៌ា គ្ខ្ៀវជា pH    
អាល់កាឡាងំ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ម្រតូវ នបរហ ញថ្នានគ្ម្រោោះថ្នន ក់។ អាដឡកហសុ៖ី 
គ្ជៀសវាងជាពិគ្សសកុារ។ សារធាតុដដលានបញ្ញហ អាដឡកហសុ។ី 
២.២ សារធាតុបផ្នាមសម្រាប់ការការពារ 

E200 Sorbic acid also known as (2,4-hexadienoic acid). Additive type:  preservative. 
Sorbic acid (not to be confused with ascorbic acid or vitamin C (E300)). or 2,4-hexadienoic 
acid, is a natural organic compound used as a food preservative. It has the chemical formula 
CH3(CH)4C02H. It is a colorless solid that is slightly soluble in water and sublimes readily. It 
was first isolated from the unripe berries of the Sorbus aucuparia (rowan tree), hence its name. 
Commercially, it would be synthesized today chemically, especially from ketene. Risks related 
to this additive: It could be mutagenic, in conditions that are not always clear (only at room 
temperature? In combination with other additives? In combination with sulfites and nitrites? 
In extreme conditions of temperature and pressure? Only potassium sorbate?). Allergy: sorbic 
acid can be very irritating contact, symptoms of allergy over a fraction of sensitive consumers 
are possible.  

E200 អាសុីត sorbic ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាអាសុីត 2,4-hexadienoic)។ សារធាតុបដនាម
សម្រាប់ការារអាហារ។ អាសុីត sorbic(មិនម្រតូវម្រចឡំជាមួយអាសុីត ascorbic ឬវាីមីន C (E300))គ្ទ្យ ឬ
អាសុីត 2,4-hexadienoic វាលឺជាសាសធាតុសររីាងាធ្មមជាតិដដលម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ការការារអាហារ។     
វាានរូបមនតលីមី CH3(CH)4C02H។ វាជាអងាធាតុរងឹដដលោម នពណ្៌ា រោយកនុងទ្យឹក និងានលកខណ្ៈរយ    
គ្ហីរ។ ដំបូងវាម្រតូវ នគ្លដញកគ្ចញពីដផេប ឺរខី្េី នន Sorbus aucuparia (គ្ដីម rowan) ដូចគ្ឈាម ោះរបស់វា។ 
បចេុបបននលកខណ្ៈាណិ្ជាកមមវានឹងម្រតូវ នគ្លសំគ្ោលពីសារធាតុលីមី ជាពិគ្សសពី ketene។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ វាអាចជា  mutagenic កនុ ងលកខខ្ណ្ឌ មិនចាស់ោស់ (ានដត                
សីតុណ្ហ ភាពកនុងបនទប?់ រមួផសជំាមួយសារធាតុបដនាមគ្ផសងគ្ទ្យៀត? រមួផសជំាមួយស ុលហវតី និងនីម្រាត? គ្ៅកនុង
លកខខ្ណ្ឌ សីតុណ្ហ ភាព និងសាព ធ្ខាេ ងំ? ានដតប៉ូាសយូមសគ្បតគ្ទ្យ?)។ អាដឡកហសុ៖ី អាសុីត sorbic អាច   
ប៉ោះទ្យងាិចខាេ ងំនឹងគ្រាលសញ្ញា ននម្របតិកមមអាដឡកហសុីគ្លីដផនកតូចមួយននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយទ្យទ្យួលរងគ្ម្រោោះ
ដដលអាចគ្កីតាន។  

E201 Sodium sorbate also known as (sodium (EE)-hexa-2,4-dienoate). Additive type: 
 preservative. Sorbic acid (not to be confused with ascorbic acid or vitamin C) was first   isolated 
from immature berries mountain ash, Sorbus aucuparia, a small tree in temperate regions. 
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 61 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

Commercially, it is now chemically synthesized, especially from ketone. Sorbates are salts of 
sorbic acid (E200). A chemical bond with simple body such as sodium, potassium or calcium 
form sodium sorbates E201 , E202  potassium or calcium E203.  Risks related to this additive: 
Could be mutagenic, in conditions that are not always clear (only at room temperature? In 
combination with other additives? In combination with sulfites and nitrites? In extreme 
conditions of temperature and pressure? Only potassium sorbate?). Allergy: Allergies not 
excluded on a fraction of sensitive consumers. Hyperactivity: Hypersensitivity not excluded on 
a fraction of sensitive consumers.  

E201 សូដយូម sorbate ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា សូដយូម(EE)-hexa-2,4-dienoate។   
សារធាតុបដនាមសម្រាប់ការការារ។ អាសុីត sorbic(មិនម្រតូវម្រចឡជំាមួយអាសុីត ascorbic ឬវាីមីន C) ម្រតូវ
 នដញកគ្ចញពីដផេដប រគី្ពញវយ័ mountain ash Sorbus aucuparia ដដលជាគ្ដីមគ្ឈីតូចមួយគ្ៅតំបន់
ដដលានអាកាសធាតុគ្ៅត ។ ជាលកខណ្ៈាណិ្ជាកមម បចេុបបននម្រតូវ នសំគ្ោលពីសារធាតុលីមី ជាពិគ្សសពី 
ketone។ Sorbate លឺជាអំបិលននអាសុីត sorbic (E200)។ ការភាា ប់សមព័នធលីមីជាមួយនឹងរាងកាយសាមញ្ា
ដូចជាសូដយូម ប៉ូាសយូម ឬកាល់សយូម បគ្ងកីត នជាសូដយូម sorbates E201 E202 ប៉ូាសយូម ឬកាល់សយូម 
E203។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចជា mutagenic កនុងលកខខ្ណ្ឌ ដដលមិនចាស់ 
(ានដតគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពបនទប់? រមួផសជំាមួយសារធាតុបដនាមគ្ផសងគ្ទ្យៀត? រមួផសជំាមួយស ុលហវតី និងនីម្រាត? 
គ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ សីតុណ្ហ ភាព និងសាព ធ្ខាេ ងំ? ានដតប៉ូាសយូមសបិកទ្យឬ?)។ អាដឡកហសុី៖ អាដឡកហសុី
មិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្ដ្ឋយភាលតិចននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយរងគ្ម្រោោះ។ Hyperactivity៖ ការថយចុោះកគ្ៅត  
មិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្ដ្ឋយភាលតិចននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយរងគ្ម្រោោះគ្ឡយី។  

E202 Potassium sorbate Additive type:  preservative. Sorbic acid (not to be confused 
with ascorbic acid or vitamin C) was first isolated from immature berries mountain ash, Sorbus 
aucuparia, a small tree in temperate regions. Commercially, it is now chemically synthesized, 
especially from ketene. Sorbates are salts of sorbic acid (E200). A chemical bond with simple 
body such as sodium, potassium or calcium form sodium sorbates E201, E202 potassium or 
calcium E203. Risks related to this additive: It could be mutagenic, in conditions that are not 
always clear (only at room Temperature: In combination with other additives? In combination 
with sulfites and nitrites? In extreme conditions of temperature and pressure? Only potassium 
sorbate?) Allergy: Allergies not excluded on a fraction of sensitive consumers. Hyperactivity: 
Hypersensitivity not excluded on a fraction of sensitive consumers.  

E201 បូ៉ាសយូមសបិក ម្របគ្ភទ្យបដនាមសម្រាប់ការការារ។ អាសុីត sorbic (មិនម្រតូវម្រចឡំជាមួយ    
អាសុីត ascorbic ឬវាីមីន C) ម្រតូវ នដញកគ្ចញពីដផេដប រគី្ពញវយ័ mountain ash Sorbus aucuparia 
ដដលជាគ្ដីមគ្ឈីតូចមួយគ្ៅតំបន់ដដលានអាកាសធាតុគ្ៅត ។ ជាលកខណ្ៈាណិ្ជាកមម វាឥឡូវម្រតូវ ន
សំគ្ោលពីសារធាតុលីមី ជាពិគ្សសពី ketone។ Sorbate លឺជាអំបិលននអាសុីដ sorbic (E200)។ ការផារភាា ប់
សមព័នធលីមីជាមួយនឹងរាងកាយសាមញ្ាដូចជា សូដយូម ប៉ូាសយូម ឬកាល់សយូម បគ្ងកីត នជាសូដយូម sorbates 
E201, E202 ប៉ូាសយូម ឬកាល់សយូម E203។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចជា 
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 62 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

mutagenic កនុងលកខខ្ណ្ឌ ដដលមិនចាស់ (ានដតគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពបនទប់? រមួផសជំាមួយសារធាតុបដនាមគ្ផសង
គ្ទ្យៀត? រួមផសំជាមួយស ុលហវតី និងនីម្រាត? គ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ សីតុណ្ហ ភាព និងសាព ធ្ខាេ ងំ? ានដតប៉ូាសយូម 
sorbic គ្ទ្យឬ?)។ អាដឡកហសុ៖ី អាដឡកហសុមីិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្ដ្ឋយភាលតិចននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយរង
គ្ម្រោោះ។ Hyperactivity៖ ការថយចុោះកគ្ៅត មិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្ដ្ឋយភាលតិចននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយរង
គ្ម្រោោះគ្ឡយី។  

E203 Calcium sorbate Additive type:  preservative. Sorbic acid (not to be confused with 
ascorbic acid or vitamin C) was first isolated from immature berries mountain ash, Sorbus 
aucuparia, a small tree in temperate regions. Commercially, it is now chemically synthesized, 
especially from ketene. Sorbates are salts of sorbic acid (E200). A chemical bond with simple 
body Such as sodium, potassium or calcium form sodium sorbates E201, E202 potassium or 
calcium E203. Risks related to this additive: It could be mutagenic, in conditions that are not 
always clear (only at room temperature? in combination with other additives? In combination 
with sulfites and nitrites? in extreme conditions of temperature and pressure? Only potassium 
sorbate?). Allergy: Allergies not excluded on a fraction of sensitive consumers. Hyperactivity: 
Hypersensitivity not excluded on a fraction of sensitive consumers.  

កាល់សយូម E203 sorbate ម្របគ្ភទ្យបដនាមសម្រាប់ការការារ។ អាសុីត Sorbic (មិនម្រតូវម្រចឡំជាមួយ 
អាសុីត ascorbic ឬវាីមីន C គ្ទ្យ) វាម្រតូ វ នដញកគ្ចញពី ដផេ  immature berries mountain ash Sorbus 
aucuparia ដដលជាគ្ដីមគ្ឈតូីចមួយគ្ៅកនុងតំបន់គ្ៅត ។ លកខណ្ៈាណិ្ជាកមម សពវនថាម្រតូវ នសំគ្ោលពីសារធាតុ
លីមី ជាពិគ្សសពី ketene។ Sobate លឺជាអំបិលននអាសុីត sorbic (E200)។ ការផារភាា ប់លីមីជាមួយនឹង    
រាងកាយសាមញ្ាដូចជា សូដយូម ប៉ូាសយូម ឬកាល់សយូម បគ្ងកីតជាសូដយូម sorbates E201, E202 ប៉ូាសយូម ឬ
កាល់សយូម E203។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ វាអាចជា mutagenic កនុងលកខខ្ណ្ឌ ដដល
មិនចាស់គ្ទ្យ (ានដតសីតុណ្ហ ភាពកនុងបនទប?់ រមួផសជំាមួយសារធាតុបដនាមគ្ផសងគ្ទ្យៀត? រមួផសជំាមួយស ុលហវតី 
និងនីម្រាត? គ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ សីតុណ្ហ ភាព និងសាព ធ្ខាេ ងំ? ានដតសូដយូមប៉ូាសយូមគ្ទ្យ?)។ អាដឡកហសុី
៖ អាដឡកហសុមីិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្ដ្ឋយភាលតិចននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយរងគ្ម្រោោះ។ Hypersensitivity៖ ការ
ថយចុោះកគ្ៅត មិនម្រតូវ នរាប់បញ្េូ ល គ្ដ្ឋយភាលតិចននអនកគ្ម្របីម្រ ស់ដដលរយរងគ្ម្រោោះគ្ឡយី។  

E209 Heptylparaben also known as (heptyl p-hydroxybenzoate). Additive type:  
preservative. Heptylparaben (heptyl p-hydroxybenzoate) is a compound with formula 
C7H15(C6H40HCO0). It is a paraben which is the heptyl ester of p-hydroxybenzoic acid. 
Heptylparaben has also been found to be produced in some microorganisms including 
Microbulbifer. Risks related to this additive: They are associated with breast cancer even if 
studies remain contrasted. They act on the body like female sex hormones, estrogen. 
Theoretical risks: a decline in fertility for humans, and a possible promotion of estrogen-
dependent tumors. Some disturbing observations report them as mutagens, carcinogens 
(parabens are listed among the probably carcinogenic additives to the Association for 
Therapeutic Anti-Cancer Research (ARTAC, France)), reprotoxic. And to a lesser extent as 
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vectors of obesity, excitement and other neurological effects, vasodilatation. Allergy: Allergic 
reactions to a limited number of consumers, asthma, urticaria, mucocutaneous symptoms, 
hyperactivity and cross-sensitivity to aspirin. Risk of allergy in people who are intolerant to 
parabens.  

E209 Heptylparaben ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា heptyl p-hydroxybenzoate។ សារធាតុបដនាម
សម្រាប់ការការារ។ Heptylparaben (heptyl p-hydroxybenzoate) លឺជាសាសធាតុដដលានរូបមនត  
C7H15(C6H40HCO0)។ វាលឺជា ៉រ៉ាដបនដដលជាគ្អទ្យីលគ្អទ្យ័រននអាសុីត p-hydroxybenzoic។ Heptylparaben ក៏
ម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញថ្នម្រតូវ នផលិតគ្ៅកនុងពពួកអតិសុខុ្មម្រ ណ្មួយចំនួនរមួាន Microbulbifer។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ាក់ព័នធជាមួយនឹងជំងឺមហារកីសុដន់ គ្ទាោះបីជាការសិកាគ្ៅដតផទុយោន ក៏ 
គ្ដ្ឋយ។ ពួកគ្លគ្ធ្វីសកមមភាពគ្លីរាងកាយដូចជា អរម៉ូនគ្ភទ្យម្រសីគ្អក្រសតូដសន។ ហានិភ័យដផនកម្រទ្យឹសតី៖ ការធាេ ក់ចុោះ
ននការានកូនចំគ្ាោះមនុសស និងការជំរុញននដុំសាច់ដដលពឹងដផអកគ្លីគ្អក្រសតូដសន។ ការសគ្ងកតលួរឱ្យរខំានខ្េោះ    
រាយការណ៍្ថ្នជាសារជាតិបំប៉ន ដហសន មហារកី ( ៉រ៉ាដបនម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបងកមហារកីនន
សាលមន៍ម្រសាវម្រជាវជំងឺម្របឆ្ងំជំងឺមហារកី (ARTAC  រាងំ) គ្ហីយកនុងកម្រមិតទាបដូចជា មូលគ្ហតុននជំងឺ
ធាត់ ការរគំ្ភីប និងផលប៉ោះាល់ម្របព័នធម្របសាទ្យដនទ្យគ្ទ្យៀត ការចាក់បញ្េូ លកនុងសរនសឈាម។ ម្របតិកមមអាដឡកហសុ៖ី
ម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំគ្ាោះអនកគ្ម្របីម្រ ស់មួយចំនួនានជំងឺហឺត ទ្យឹកគ្នាមដផអម គ្រាលសញ្ញា  mucocutaneous 
hyperactivity និងម្របតិកមមជាមួយថ្នន អំាសពីរនី។ ហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុចីំគ្ាោះមនុសសដដលមិនធ្ន់នឹង
សារធាតុ ៉រ៉ាដបន។  

E210 Benzoic acid also known as (Phenylmethanoic acid, Dracylic acid, 
Carboxybenzene). Additive type:  preservative. Benzoic acid, is a colorless crystalline solid and 
a simple aromatic carboxylic acid. The name is derived from gum benzoin, which was for a long 
time its only known source. Benzoic acid occurs naturally in many plants and serves as an 
intermediate in the biosynthesis of many secondary metabolites. Salts of benzoic acid are used 
as food preservatives and benzoic acid is an important precursor for the industrial synthesis of 
many other organic substances. The salts and esters of benzoic acid are known as benzoates. 
Risk related to this additive: Carcinogenic potential (E210 and sorbates E211.213 are listed 
among the additives possibly carcinogenic to the Association for Therapeutic Research Against 
Cancer (ARTAC, France) isolation and / or combined with vitamin C by formation of small 
amounts of benzene. Mutagenic in vitro in human cells, activity clastogen. Neurotoxic potential 
contains residues on organochlorine neurotoxic substances. Lowers the level of glycine 
(benzoic acid is related to glycine in the liver and excreted as hippuric acid in the urine), 
possible influence on growth. Allergy: The most commonly reported side effect is allergic: 
Asthma, urticaria, mucocutaneous and mucosal symptoms in sensitive and allergic people or 
intolerant to salicylates in some people benzoic acid and benzoates may liberate histamine and 
thus cause pseudo-allergic reactions. Hyperactivity: It is a source of hyperactivity in children 
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(or even adults too), Acceptable Daily Intake (ADI) would be easily exceeded in young 
children, and the association with dyes is suspected to amplify symptoms.  

E210 អាសុីតបង់ហសូអុីក ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា អាសុីតគ្ផលីគ្មាណូ្និច អាសុីតម្រដ្ឋសុីលីក 
និងកាបុកសុីលបង់ដសន។ សារធាតុបដនាមសម្រាប់ការការារ។ អាសុីត benzoic លឺជាម្រលីសាត ល់ភេឺថ្នេ ោម នពណ្៌ា  
និងអាសុីត aromatic carboxylic ធ្មមា។ គ្ឈាម ោះគ្នោះ នមកពីសករគ្ៅស ូ  benzoin ដដលាំងពីយូរោរ
ណាស់មកគ្ហីយលឺជាម្របភពដតមួយលត់ដដលគ្លសាា ល់។ អាសុីតបង់សូអុិកគ្កីតគ្ឡីងគ្ដ្ឋយធ្មមជាតិគ្ៅកនុង        
រុកខជាតិជាគ្ម្រចីន និងានតួនាទ្យីកនុងជីវសំគ្ោលននដំគ្ណី្រការគ្មាប៉ូលីសបនាទ ប់បនសំជាគ្ម្រចីន។ អំបិលអាសុីត 
benzoic ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាអាហារបម្រមុង គ្ហយីអាសុីត benzoic លឺជាភាន ក់ររសំខាន់សម្រាប់សំគ្ោលគ្ៅកនុង
ឧសាហកមមននសារធាតុសររីាងាជាគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀត។ អំបិល និងគ្អដសទអាសុីត benzoic ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្ន 
benzoates។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពលននជំងឺមហារកី (E210 និង sorbates 
E211.213 ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាមដដលអាចបងកឱ្យានជំងឺមហារកីននសាលមន៍សម្រាប់
ការម្រសាវម្រជាវការពា ល និងម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី (ARTAC,  រាងំ)  នគ្ធ្វីការដញក និង/ឬផសំ
ជាមួយវាីមីន C គ្ដ្ឋយការបគ្ងកីតបរាិណ្តិចតួចនន benzene។ Mutagenic in vitro គ្ៅកនុងគ្កាសិការបស់
មនុសស សកមមភាព clastogen។ សកាត នុពល Neurotoxic ានសំណ្ល់គ្ៅគ្លីសារធាតុ neurotoxic 
organochlorine។ បនាយកម្រមិតលេីកូសុីន (អាសុីត benzoic ទាក់ទ្យងនឹងលេីកូសុីនគ្ៅកនុងគ្ថេីម និងម្រតូវ ន
បគ្ញ្េញជាអាសុីតហ ូប៉ូរកិគ្ៅកនុងទ្យឹកគ្នាម) និងឥទ្យធិពលដដលអាចគ្កីតានចំគ្ាោះការលូតោស។់ អាដឡកហសុ៖ី 
ផលរខំានដដលម្រតូវ នគ្លរាយការណ៍្ជាទូ្យគ្ៅលឺអាដឡកហសុ ីជំងឺហតឺ ទ្យឹកគ្នាមដផអម គ្រាលសញ្ញា  mucosutaneous 
និង mucosal ចំគ្ាោះមនុសសដដលរយម្របតិកមម និងអាដឡកហសុ ីឬមិនធ្ន់ចំគ្ាោះសារធាតុ salicylates គ្ហយី
អាសុតី benzoic និង benzoates ជួយរោំយអុីសាត មីន ដូគ្ចនោះគ្ហយីអាចបណាត លឱ្យានម្របតិកមមអាដឡកហសុ។ី 
Hyperactivity៖ វាលឺជាម្របភពនន Hyperactivity ខាេ ំងចំគ្ាោះកុារ (ឬសូមបីដតមនុសសគ្ពញវយ័ផងដដរ) 
Acceptable Daily Intake (ADI)  នបរហ ញថ្នកុារតូចៗរយគ្លីសសារធាតុគ្នោះ គ្ហយីភាពាក់ព័នធនឹង
សារធាតុពណ្៌ា ម្រតូវ នគ្លសងសយ័ថ្នអាចានគ្រាលសញ្ញា កាន់ដតខាេ ងំ។  

E211 Sodium benzoate Additive type:  preservative. Benzoates are the salts of E210 
benzoic acid, chemically bonded to it with sodium, potassium or calcium, to form sodium 
benzoates E211, potassium benzoates E212, or calcium benzoates E213. Sodium benzoate, is 
a widely used food preservative, with an E number of E211. It is the sodium salt of benzoic acid 
(E210) and exists in this form when dissolved in water. lt can be produced by reacting sodium 
hydroxide with benzoic acid. Risks related to this additive: Carcinogenic potential (E210 and 
sorbates E211.213 are listed among the additives possibly carcinogenic to the Association for 
Therapeutic Research Against Cancer (ARTAC, France)): isolation and/or combined with 
vitamin C by formation of small amounts of benzene. Mutagenic in vitro in human cells, activity 
clastogen. Neurotoxic potential, contains residues of organochlorine neurotoxic substances. 
Lowers the level of glycine (benzoic acid is related to glycine in the liver and excreted as hippuric 
acid in the urine), possible influence on growth. Allergy: The most commonly reported side 
effect is allergic: Asthma, urticaria, mucocutaneous and mucosal symptoms in sensitive and 
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allergic people or intolerant to salicylates. In some people benzoic acid and benzoates may 
liberate histamine and thus cause pseudo-allergic reactions. Hyperactivity: It is a source of 
hyperactivity in children (or even adults too), Acceptable Daily Intake (ADI) would be easily 
exceeded in young children, and the association with dyes is suspected to amplify symptoms.  

E211 សូដយូម benzoate សារធាតុបដនាមសម្រាប់ការការារ។ បងហ់សូអាតលឺជាអំបិលននអាសុីត benzoic 
E210 ដដលានសមព័នធលីមីភាា ប់ជាមួយសូដយូម ប៉ូាសយូម ឬកាល់សយូម គ្ដីមបីបគ្ងកីតជាសូដយូម benzoates E211  
ប៉ូាសយូម benzoates E212 ឬកាល់សយូម benzoates E213។ សូដយូម benzoate លឺជាសារធាតុការារ
អាហារដដលម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយ និងានគ្លខ្ E E211។ វាលឺជាអំបិលសូដយូមននអាសុីត benzoic 
(E210) និងានគ្ៅកនុងទ្យម្រមង់គ្នោះគ្ៅគ្ពលរោំយគ្ៅកនុងទ្យឹក។ វាអាចម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយម្របតិកមមអុីម្រដូដសន
ឌ្ីអុកសុីតជាមួយអាសុីត benzoic។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពលននជំងឺមហារកី 
(E210 និង sorbates E211.213 ម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីកនុងចំគ្ណាមសារធាតុបដនាមដដលអាចបងកឱ្យានជំងឺមហារកី
ននសាលមន៍សម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវពា ល និងម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ) ការ
ដញកគ្ចញ និងផសជំាមួយវាីមីន C គ្ដ្ឋយការបគ្ងកីតម្រទ្យង់ម្រទាយតូចននបរាិណ្ benzene។ Mutagenic in vitro 
គ្ៅកនុងគ្កាសិការបស់មនុសស សកមមភាព clastogen។ សកាត នុពល Neurotoxic ានសំណ្ល់ននសារធាតុ 
neurotoxic organochlorine។ ការកាត់បនាយកម្រមិតលេីកូសុីន (អាសុីត benzoic ទាក់ទ្យងនឹងលេីកូសុីនគ្ៅកនុងគ្ថេមី 
និងម្រតូវ នបគ្ញ្េញជាអាសុីតហុបុីីរកិគ្ៅកនុងទ្យឹកគ្នាម) ានឥទ្យធិពលដល់ការលូតោស់។ អាដឡកហសុ៖ី ផលរខំាន
ដដលម្រតូវ នគ្លរាយការណ៍្ជាទូ្យគ្ៅលឺអាដឡកហសុ ីជំងឺហឺត ទ្យឹកគ្នាមដផអម គ្រាលសញ្ញា  mucocutaneous និង 
mucosal ចំគ្ាោះមនុសសដដលរយម្របតិកមម និងអាដឡកហសុី ឬមិនធ្ន់ចំគ្ាោះសារធាតុ salicylates។ ចំគ្ាោះ
មនុសសមួយចំនួនអាសុីត benzoic និង benzoates អាចជួយរោំយអុីសាត មីន គ្ហយីបណាត លឱ្យានម្របតិកមម
អាដឡកហសុ។ី Hyperactivity៖ វាលឺជាម្របភពនន Hyperactivity ខាេ ងំចំគ្ាោះកុារ (ឬសូមបីដតមនុសសគ្ពញវយ័
ផងដដរ) Acceptable Daily Intake (ADI)  នបរហ ញថ្នកុារតូចៗរយគ្លីសសារធាតុគ្នោះ គ្ហីយភាព
ាក់ព័នធនឹងសារធាតុពណ្៌ា ម្រតូវ នគ្លសងសយ័ថ្នអាចានគ្រាលសញ្ញា កាន់ដតខាេ ងំ។ 

E280 Propionic acid also known as (propanoic acid). Additive type:  preservative. 
Propionic acid (from the Greek words protos, meaning "first, and pion, meaning that, also 
known as propanoic acid) is a naturally occurring carboxylic acid. It is a liquid with a pungent 
and unpleasant smell somewhat resembling body odor. The anion as well as the salts and 
esters of propionic acid are known as propionates (or propanoates). As a food additive, it is 
used as a preservative in baked goods, which use the sodium and calcium salts. Risks related 
to this additive: Too much propanoic acid may be the cause of some regressive autism cases 
Injected in rats' brains, it causes reversible neurological disorders such as twitching, 
hyperactivity, instability, convulsions and isolation, and changes in the brain (e.g neuro -
inflammation, glutathione depletion). Possible behavioral disorders in children are reported. 
Nanotechnologies/nanoparticles: An official report of French study reports in 2016 the food acids 
among the "Elements resulting from the declarations of substances in the nano- particular 
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state". Additives derived from nanotechnology may, due to their very small size, oxicico-kinetic 
properties very different from the raw material. Could cause migraines.  

E280 អាសុីត Propionic ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាអាសុីត propanoic។ សារធាតុបដនាមសម្រាប់
ការការារ។ អាសុីត Propionic (មកពីាកយម្រកិក ាកយម្របូតូសានន័យថ្ន «ដំបូង និងម្រតួសម្រាយ» ដដលាន
ន័យថ្ន វាម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាអាសុីត propanoic) លឺគ្កីតគ្ឡងីពីធ្មមជាតិននអាសុីតកាបូសុីលិក។ វាលឺ
ជាអងាធាតុរាវដដលានកេិនសអុយ និងកេិនមិនលអម្រសគ្ដៀងនឹងកេិនខ្េួន។ អាញុ៉ងក៏ដូចជាអំបិល និងគ្អទ្យីលនន  
អាសុីត propionic ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្ន propionates (ឬ propanoates)។ គ្ៅកនុងការបដនាមចំណី្អាហារវា
ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងផលិតផលនំដុតដដលគ្ម្របីអំបិលសូដយូម និងកាល់សយូម។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាម
សារធាតុគ្នោះ៖ អាសុីតប៉ូាសយូមគ្ម្រចីនគ្ពកអាចជាមូលគ្ហតុននករណី្ជំងឺ autism ដដល នចាក់ចូលកនុង       
ខ្ួរកាលរបស់សតវកណ្តុ រដដលបណាត លឱ្យានបញ្ញហ ម្របព័នធម្របសាទ្យដូចជា ការកក្រនាត ក់ hyperactivity ភាព           
អគ្សារភាព ការម្របកាច់ និងការផ្លដ ច់ខ្េួនពីមជឈដ្ឋា នជុំវញិខ្េួន និងការផ្លេ ស់បតូរខ្ួរកាល (ឧទាហរណ៍្ neuro - ការ
រោក ការរោំយជាតិសករ)។ បញ្ញហ អាកបបកិរោិដដលអាចគ្កីតានចំគ្ាោះកុារម្រតូវ នគ្លរាយការណ៍្ផងដដរ។ 
Nanotechnologies/nanoparticles៖ រ យការណ៍្ផេូ វការននរ យការណ៍្សិកា រាងំគ្ៅឆ្ន ២ំ០១៦ អំពី
អាសុីតអាហារកនុងចំគ្ណាម «សារធាតុបដនាមដដល នមកពីការម្របកាសសារធាតុគ្ៅកនុង nanotechnology ដដល 
ជាក់ោក់»។ សារធាតុបដនាមដដលទ្យទ្យួល នពី nanotechnology អាចគ្ដ្ឋយសារដតទ្យំហតូំចរបស់វា លកខណ្ៈ 
oxicico-kinetic ខុ្សោន ឆ្ា យពីវតាុធាតុគ្ដីមអាចបណាត លឱ្យឈកឺាលម្របកាងំ។ 
២.៣ អង់ទ្យីអុកសុេីង់ 

E300 Vitamin C Additive type:  antioxidant. Vitamin C, also known as ascorbic acid and 
L-ascorbic acid, is a vitamin found in food and used as a dietary supplement. The disease 
scurvy is prevented and treated with vitamin C-containing foods or dietary supplements. 
Evidence does not support use in the general population forte prevention of the common cold. 
There is, however, some evidence that regular use may shorten the length of colds. It is unclear 
if supplementation affects the risk of cancer, cardiovascular disease, or dementia. It may be 
taken by mouth or by injection. Risks related to this additive: Genetic engineering (GMOs), 
ionization (irradiation) and nanomaterial are possible. Be well informed, therefore, in case of 
regular and abundant consumption.  

E300 វាីមីនសុី ម្របគ្ភទ្យបដនាមអង់ទ្យីអុកសុីដង់។ វាីមីន C ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នអាសុីត ascorbic 
និងអាសុីត L-ascorbic លឺជាវាីមីនដដលានគ្ៅកនុងអាហារ និងម្រតូវ នគ្ម្របីជាអាហារបំប៉ន។ ជំងឺ scurvy ម្រតូវ
 នការារ និងពា លគ្ដ្ឋយអាហារដដលានផទុកវាីមីន C ឬអាហារបំប៉ន។ ភ័សតុាងននការមិនោមំ្រទ្យកនុងការ
គ្ម្របីម្រ ស់កនុងការការារជំងឺផ្លត សាយធ្មមាសម្រាប់ម្របជាជនទូ្យគ្ៅគ្ទ្យ។ គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយានភសតុាង
មួយចំនួនដដលបរហ ញថ្នការគ្ម្របីម្រ ស់ជាគ្ទ្យៀងទាត់ អាចកាត់បនាយរយៈគ្ពលននជំងឺផ្លត សាយ។ វាមិនចាស់គ្ទ្យ
ថ្នគ្តីអាហារបំប៉នប៉ោះាល់ដល់ហានិភ័យននជំងឺមហារកី ជំងឺសរនសឈាម គ្បោះដូង ឬជំងឺវគ្ងវងវរវ ន់ដដរឬគ្ទ្យ។ 
ការទ្យទ្យួល នវាីមីន C លឺាមរយៈការញា ំឬចាក់។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចាន
លទ្យធភាពគ្ធ្វីឱ្យានប៉ោះាល់ដល់វសិវកមមដហសន (GMOs) ionization (irradiation) និង nanomaterial ដូគ្ចនោះ
ម្រតូវជូនដំណឹ្ងឱ្យ នលអកនុងករណី្ានការគ្ម្របីម្រ ស់ជាគ្ទ្យៀងទាត់ និងកនុងបរាិណ្គ្ម្រចីន។  
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E301 Sodium acerbate Additive type:  antioxidant. Sodium acerbate is one of a number 
of mineral salts of ascorbic acid (vitamin C E300). As the sodium salt of ascorbic acid, it is 
known as a mineral ascorbate. It has not been demonstrated to be more bioavailable than any 
other form of Vitamin C supplement. As a food additive, it has the E number E301 and is used 
as an antioxidant and an acidity regulator. It is approved for use as a food additive in the EU, 
USA, and Australia and New Zealand. Risk related to this additive: Genetic engineering (GMOs), 
ionization (irradiation) and nanomaterial are possible. Be well informed, therefore, in case of 
regular and abundant consumption.  

សូដយូម E301 acerbate ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុអង់ទ្យីអុកសុីដង់។ សូដយូម acerbate លឺជាដផនកមួយនន
អំបិលដរម៉ួយចំនួនននអាសុីត ascorbic (វាីមីន C E300)។ កនុងនាមជាអំបិលសូដយូមននអាសុីត ascorbic វា
ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជាដរ ៉ascorbate។ វាមិនម្រតូវ នបរហ ញថ្នានជីវជាតិគ្ម្រចីនជាងទ្យម្រមង់ដនទ្យគ្ទ្យៀតននថ្នន មំ្រោប់
វាីមីន C គ្ទ្យ។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាមកនុងចំណី្អាហារវាានគ្លខ្សាា ល់ E301 គ្ហីយម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជា
សារធាតុម្របឆ្ងំអុកសុីតកមម និងនិយត័ករអាសុីត។ វាម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់ជាគ្ម្រលឿងបដនាមចំណី្អាហារ
គ្ៅសហភាពអឺរ ៉ុប សហរដាអាគ្មរកិ អូក្រសាត លី និងនូដវលគ្សឡង់។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ
៖ អាចានលទ្យធភាពគ្ធ្វីឱ្យានប៉ោះាល់ដល់វសិវកមមដហសន (GMOs) ionization (irradiation) និង nanomaterial 
ដូគ្ចនោះម្រតូវជូនដំណឹ្ងឱ្យ នលអកនុងករណី្ានការគ្ម្របីម្រ ស់ជាគ្ទ្យៀងទាត់ និងកនុងបរាិណ្គ្ម្រចីន។ 

E302 Calcium ascorbate Additive type:  antioxidant. Calcium ascorbate is the calcium 
salt of ascorbic acid, one of the mineral ascorbates. It is approximately 10%  calcium by mass. 
As a food additive, it has the E number E 302. It is approved for use as a food additive in the 
EU, USA and Australia and New Zealand. Risk related to this additive: Genetic engineering 
(GMOs), ionization (irradiation) and nanomaterial are possible. Be well informed, therefore, in 
case of regular and abundant consumption.  

E302 កាល់សយូម ascorbate ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុអង់ទ្យីអុកសុីដង់។ កាល់សយូម ascorbate លឺជា
អំបិលកាល់សយូមននអាសុីត ascorbic ដដលជាដផនកមួយននដរ ៉ascorbates។ វាានម្របដហល ១០ភាលរយ នន  
ា៉ស់កាល់សយូម។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាមចំណី្អាហារវាានគ្លខ្ E លឺ E 302 ។ វាម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់
ជាគ្ម្រលឿងបដនាមចំណី្អាហារគ្ៅសហភាពអឺរ ៉ុប សហរដាអាគ្មរកិ អូក្រសាត លី និងនូដវលគ្សឡង់។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចានលទ្យធភាពគ្ធ្វីឱ្យានប៉ោះាល់ដល់វសិវកមមដហសន (GMOs) 
ionization (irradiation) និង nanomaterial ដូគ្ចនោះម្រតូវជូនដំណឹ្ងឱ្យ នលអកនុងករណី្ានការគ្ម្របីម្រ ស់ជា
គ្ទ្យៀងទាត់ និងកនុងបរាិណ្គ្ម្រចីន។ 

E303 Potassium ascorbate also known as (Monopotassium ascorbate). Additive type:  
antioxidant. Potassium ascorbate is the potassium salt of ascorbic acid (vitamin C) and a 
mineral ascorbate. As a food additive, it has E number E303, INS number 202. Although it is 
not a permitted food additive in the UK or the USA, it is approved for use in Australia and New 
Zealand. Risk related to this additive: Genetic engineering (GMOs), ionization (irradiation) and 
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nanomaterials are possible. Be well informed, therefore, in case of regular and abundant 
consumption.  

E303 បូ៉ាសយូម ascorbate ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Monopotassium ascorbate។ ម្របគ្ភទ្យ
បដនាមសារធាតុអង់ទ្យីអុកសុដីង។់ ប៉ូាសយូម ascorbate លឺជាអំបិលប៉ូាសយូមននអាសុតី ascorbic (វាីមីន C) 
និងដរ ៉ascorbate។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាមចំណី្អាហារវាានគ្លខ្ E លឺ E303 គ្លខ្ INS 202។ គ្ទាោះបីជា
វាមិនដមនជាសារធាតុបដនាមកនុងចំណី្អាហារដដលម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងចម្រកភពអង់គ្លេស ឬ
សហរដាអាគ្មរកិក៏គ្ដ្ឋយ ក៏វាម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅម្របគ្ទ្យសអូក្រសាត លី និងនូដវលគ្ហសឡង់។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចានលទ្យធភាពគ្ធ្វីឱ្យានប៉ោះាល់ដល់វសិវកមមដហសន (GMOs) 
ionization (irradiation) និង nanomaterial ដូគ្ចនោះម្រតូវជូនដំណឹ្ងឱ្យ នលអកនុងករណី្ានការគ្ម្របីម្រ ស់ជា
គ្ទ្យៀងទាត់ និងកនុងបរាិណ្គ្ម្រចីន។ 

E306 Tocopherol also known as (Vitamin E). Additive type:  antioxidant. Tocopherols 
are a class of organic chemical compounds (more precisely, various methylated phenols), 
many of which have vitamin E activity. Because the vitamin activity was first identified in 1936 
from a dietary fertility factor in rats, was given the name tocopherol" from the Greek words 
meaning in sum to carry a pregnancy. with the ending “ol” signifying its status as a chemical 
alcohol. As a food additive, tocopherol is labeled with these E numbers: E306 (tocopherol), 
E307 (a-tocopherol), E308 (y-tocopherol), and E309 (6-tocopherol). These are all approved 
in the USA, EU and Australia and New Zealand for use as antioxidants. Origin: It could be 
obtained either vegetable fat or animal fat. “Suitable for Vegetarian” label on food package 
indicates that it is obtained from vegetable fat or oil. Risk related to this additive: Tansgenic 
potential.  

E306 Tocopherol ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជាវាីមីនE។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុអង់ទ្យីអុកសុីដង់។ 
Tocopherols លឺជាថ្នន ក់មួយននសាសធាតុលីមីសររីាងា (ចាស់ជាងគ្នោះគ្ៅគ្ទ្យៀត methylated phenols      
គ្ផសងៗោន ) ដដលភាលគ្ម្រចីនកនុងចំគ្ណាមធាតុដដលានសកមមភាពវាីមីនE។ គ្ដ្ឋយសារដតសកមមភាពវាីមីន
ម្រតូវ នគ្លកំណ្ត់ដំបូងកនុងឆ្ន ១ំ៩៣៦ ពីកាត បងកកំគ្ណី្តននចំណី្អាហារគ្ៅកនុងសតវកណ្តុ រម្រតូវ នគ្លឱ្យគ្ឈាម ោះ
ថ្ន tocopherol ពីាកយម្រកិកានន័យថ្នរមួបញ្េូ លកនុងការាននផទគ្ាោះជាមួយនឹងការបញ្េប់ «ol» ដដលបញ្ញា កព់ី
សាា នភាពរបស់វាថ្នជាសាសធាតុអាល់កុល។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាមកនុងអាហារ tocopherol ម្រតូវ នដ្ឋក់
សាេ កគ្លខ្ E ដូចជា៖ E306 (tocopherol), E307 (a-tocopherol), E308 (y-tocopherol) និង E309 (6-
tocopherol)។ ទាងំអស់គ្នោះម្រតូវ នអនុម័តគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ សហភាពអឺរ ៉ុប និងអូក្រសាត លី និងនូដវលគ្សឡង់ 
សម្រាប់គ្ម្របីជាសារធាតុម្របឆ្ងំអុកសុីតកមម។ ម្របភពគ្ដីម៖ វាអាចទ្យទ្យួល នពីខាេ ញ់ បដនេ ឬខាេ ញ់សតវ។ សាេ ក
គ្លីកញ្េប់អាហារដដលសរគ្សរថ្ន «សាកសមសម្រាប់អនកតមសាច់» បរហ ញថ្នវាទ្យទ្យួល នពីខាេ ញ់ បដនេ ឬគ្ម្របង។ 
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពលនន Tansgenic។ 
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២.៤ មុខងារផ្កតម្រមូវអាសុតី 
E270 Lactic acid Additive type:  acidifier.  Natural acid produced by bacteria in fermented 

foods. All fermented foods are very rich in lactic acid. Commercially produced by bacterial 
fermentation on starch and molasses. Also produced in large amounts in the large intestine by 
the resident bacteria. Lactic acid and lactates are used as preservatives, mainly against yeasts 
and fungi. It is also used to increase stability of potato products; it increases and stabilizes 
antioxidants and pectin. Lactic acid and lactates can be consumed by all religious groups, 
vegans and vegetarians. Although the name refers to milk, it is most made from milk and thus 
suitable for people with milk allergy or lactose intolerance. Risks related to this additive: May 
cause digestive disorders. The additive can be produced, directly or indirectly, using transgenic 
biotechnologies.  

E270 អាសុីតឡាក់ទ្យិក ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុបដនាមអាសុីត។ អាសុីតធ្មមជាតិផលិតគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរគី្ៅ
កនុងអាហារាមដំគ្ណី្រការផ្លអ ប់។ អាហារដដល នផ្លអ ប់ទាងំអស់លឺសមបូរគ្ៅគ្ដ្ឋយអាសុីតឡាក់ទ្យិក។ ការផលិត
ដបបាណិ្ជាកមមគ្ដ្ឋយ fermentation ចំគ្ាោះ ក់គ្តរគី្ៅគ្លីគ្មៅ និង molasses។ វាអាចផលិតគ្ៅកនុង
គ្ាោះគ្វៀនធ្ំកនុងបរាិណ្ោ៉ងគ្ម្រចីនគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរដីដលគ្ៅទ្យីគ្នាោះ។ អាសុីតឡាក់ទ្យិក និង lactates ម្រតូវ នគ្ល
គ្ម្របីជាចមបងសម្រាប់ការម្របឆ្ងំយសី និងផសតិ។ វាក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបបីគ្ងកីនគ្សារភាពននផលិតផលដំឡូង ជួយ
បគ្ងកីនគ្សារភាពម្របឆ្ងំអុកសុីតកមម និងសារជាតិ pectin។ អាសុីតឡាក់ទ្យិក និង lactates ម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់
ម្រលប់សាសនា អនកតមសាច់ និងអនកបួស។ គ្ទាោះបីជាគ្ឈាម ោះសំគ្ៅគ្ៅគ្លីទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោក៏គ្ដ្ឋយ ក៏វាពិតជាម្រតូវ ន
ផលិតគ្ចញពីទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ គ្ហយីវាសមម្រសបសម្រាប់អនកដដលានម្របតិកមមអាដឡកហសុជីាមួយទ្យកឹគ្ដ្ឋោះគ្ោ ឬការ
មិនធ្ន់នឹង lactose។ ហានិភ័យដដលទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចបណាត លឱ្យខូ្ចម្របព័នធរោំយ 
អាហារ។ សារធាតុបដនាមអាចម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយផ្លទ ល់ ឬម្របគ្ោលគ្ដ្ឋយគ្ម្របី transgenic biotechnologies។  

E328 Ammonium lactate Additive type:  acidifier. Ammonium lactate is a compound with 
formula NH4(C2H4(0H)COO). It is the ammonium salt of lactic acid. It has mild antibacterial 
properties. Ammonium lactate is a mix of lactic acid and ammonium hydroxide. It is used as a 
skin moisturizer lotion to treat dry, scaly itchy skin. Those who are using it should avoid 
exposure to sunlight or artificial UV rays, such as sunlamps or tanning beds. Ammonium lactate 
makes skin more sensitive to sunlight. Skin is more likely to sunburn. Use sunblock and wear 
clothes when exposed to sunlight. Lactates are the salts of lactic acid (E270). A chemical bond 
with sodium, potassium, calcium, ammonium, magnesium or iron makes it possible to 
manufacture sodium lactates E325, potassium E326, calcium E327, ammonium E328, 
magnesium E329 or iron E585. Risks related to this additive: May cause digestive disorders. 
The additive can be produced, directly or indirectly, using transgenic biotechnologies. 
Ammonium (NH4) is a derivative of ammonia (NH3). It is said to be less toxic, but not all of its 
health effects are known. The body is actively working (when healthy) to eliminate it.  
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E328 អាមូ៉ញូ៉ម lactate ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុបដនាមអាសុីត។ អាម៉ូញូ៉ម lactate លឺជាសាសធាតុ
ដដលានរូបមនត NH4(C2H4(0H)COO)។ វាលឺជាអំបិលអាម៉ូញូ៉មននអាសុីតឡាក់ទ្យិក។ វាានលកខណ្ៈសមបតតិ
ម្របឆ្ងំនឹង ក់គ្តរមី្រសាល។ អាម៉ូញូ៉ម lactate លឺជាលាយននអាសុីតឡាក់ទ្យិក និងអាម៉ូញូ៉មអុីម្រដុកសុីត។ វាម្រតូវ
 នគ្លគ្ម្របីជាគ្ឡោបដសបកផតល់សំគ្ណី្មដល់ដសបកសាួត និងរាស់។ អនកដដលកំពុងគ្ម្របីវាលួរដតគ្ចៀសវាងការ
ប៉ោះនឹងពនេមឺ្រពោះអាទ្យិតយ ឬការំសមីយូវសីិបបនិមមិតដូចជា sunlamps ឬ tanning beds។ ជាតិអាម៉ូញូ៉ម lactate គ្ធ្វី
ឱ្យដសបករយរោកនឹងពនេឺម្រពោះអាទ្យិតយ គ្ហយីដសបករយនឹងរោកគ្ដ្ឋយសារពនេឺម្រពោះអាទ្យិតយ។ អំឡុងគ្ពលម្រតូវ
ពនេឺម្រពោះអាទ្យិតយម្រតូវគ្ម្របីគ្ឡការារកគ្ៅត នថា និងគ្សេៀកសគ្មេៀកបំាក់បិតជិត។ Lactates លឺជាអំបិលននអាសុីត
ឡាក់ទ្យិក (E270)។ ការភាា ប់សារធាតុលីមីជាមួយសូដយូម ប៉ូាសយូម កាល់សយូម អាម៉ូញូ៉ម ា៉គ្ញ៉សយូម ឬដដក 
គ្ធ្វីឱ្យឱ្យផលិត ន lactates sodium E325 ប៉ូាសយូម E326 កាល់សយូម E327 អាម៉ូញូ៉ម E328 ា៉គ្ញ៉សយូម 
E329 ឬជាតិដដក E585។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចបណាត លឱ្យខូ្ចម្របព័នធរោំយ  
អាហារ។ សារធាតុបដនាមអាចម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយផ្លទ ល់ ឬម្របគ្ោលគ្ដ្ឋយគ្ម្របី transgenic biotechnologies។ 
អាម៉ូញូ៉ម (NH4) លឺជាគ្ដរគី្វននអាម៉ូញាក់ (NH3)។ វាានជាតិពុលតិច ប៉ុដនតមិនានផលប៉ោះាល់ដល់សុខ្ភាព
ទាងំអស់គ្ទ្យ។ រាងកាយគ្ធ្វីការោ៉ងសកមម (គ្ៅគ្ពលានសុខ្ភាពលអ) គ្ដីមបលុីបបំ ត់វា។  

E329 Magnesium lactate Additive type:  acidifier. Magnesium lactate, the magnesium 
salt of lactic acid, is a mineral supplement. Added to some food and beverages as an acidity 
regulator and labeled as E329. Lactates are the salts of lactic acid (E270). A chemical bond 
with sodium, potassium, calcium, ammonium, magnesium or iron makes it possible to 
manufacture sodium lactates E325, potassium E326, calcium E327, ammoniunm E328, 
magnesium E329 or iron E585. Risk related to this additive: May cause digestive disorders, the 
additive can be produced, directly or indirectly, using transgenic biotechnologies.  

E329 ា៉គ្ញ៉សយូមឡាក់ទ្យិក ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុបដនាមអាសុីត។ ា៉គ្ញ៉សយូម lactate ជាអំបិល     
ា៉គ្ញ៉សយូមននអាសុីតឡាក់ទ្យិកលឺជាអាហារបំប៉នដរ។៉ ការបដនាមគ្ៅកនុងអាហារ និងគ្ភសជាៈមួយចំនួនដដលជា    
និយ័តករអាសុីត គ្ហីយដ្ឋក់សាេ កថ្ន E329។ Lactates លឺជាអំបិលននអាសុីតឡាក់ទ្យិក (E270)។ ការភាា ប់ 
សារធាតុលីមីជាមួយសូដយូម ប៉ូាសយូម កាល់សយូម អាម៉ូញូ៉ម ា៉គ្ញ៉សយូម ឬដដកអាចផលិត lactates sodium 
E325 ប៉ូាសយូម E326 កាល់សយូម E327 អាម៉ូញូ៉ម E328 ា៉គ្ញ៉សយូម E329 ឬជាតិដដក E585។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាចបណាត លឱ្យខូ្ចម្របព័នធរោំយអាហារ។ សារធាតុបដនាមអាចម្រតូវ ន   
ផលិតគ្ដ្ឋយផ្លទ ល ់ឬម្របគ្ោលគ្ដ្ឋយគ្ម្របី transgenic biotechnologies។ 

E330 Citric acid Additive type:  acidifier. Citric acid is a weak organic acid. It occurs 
naturally in citrus fruits. In biochemistry, it is an intermediate in the citric acid cycle, which 
occurs in the metabolism of all aerobic organisms. More than a million tons of citric acid are 
manufactured every year. It is used widely as an acidifier, as a flavoring and chelating agent. 
Risk related to this additive: Potentially transgenic. The dental damage citric acid are certainly 
the most common, especially in children, less because of the additive itself even that because 
of this recurring presence in many foods.  
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E330 អាសុីតសុីម្រទ្យិច ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុបដនាមអាសុីត។ អាសុីតសុីម្រទ្យិចលឺជាអាសុីតសររីាងា       
គ្ខ្ាយ។ វាគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយធ្មមជាតិគ្ៅកនុងដផេម្រកូច។ គ្ៅកនុងលីមីជីវៈ វាលឺជាដំគ្ណី្រការកម្រមិតមធ្យមគ្ៅកនុងវដតនន
អាសុីតសុីម្រទ្យិចដដលគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងការរោំយអាហារននសារាងាកាយទាងំអស់ននអរម៉ូន។ ជាងមួយោនគ្ាន
អាសុីតសុីម្រទ្យិចម្រតូវ នផលិតជាគ្រៀងរាល់ឆ្ន ។ំ វាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយជាអាសុីតដដលជាភាន ក់ររផតល់
រសជាតិ និង chelating។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពល transgenic។ ជាទូ្យគ្ៅ
អាសុីតសុីម្រទ្យិចានការបំផ្លេ ញគ្ធ្មញ ជាពិគ្សសចំគ្ាោះកុារគ្ម្រាោះអាសុីតសុីម្រទ្យិចានភាលគ្ម្រចីនកនុងអាហារដដល
ានម្រសាប់គ្ៅកនុងផលិតផល។ 

E331 Sodium citrates also known as (Trisodium citrate, Monosodium citrate, Disodium 
citrate). Additive type:  acidifier. Sodium salt of citric acid (E330). Used in many foods, sweets, 
cheeses, jellies, soft drinks. Risk related to this additive: Potentially transgenic.  

E331 សូដយូម citrates ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Trisodium citrate, Monosodium citrate, 
Disodium citrate។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុបដនាមអាសុីត។ អំបិលសូដយូមននអាសុីតសុីម្រទ្យិច (E330) ម្រតូវ ន
គ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងអាហារជាគ្ម្រចីនដូចជាបដងអម ឈីស ដជល គ្ភសជាៈជាគ្ដីម។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាម   
សារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពល transgenic។  

E332 Potassium citrates also known as (Tripotassium citrate). Additive type:  acidifier.  
Potassium citrate is a potassium salt of citric acid (E330). It is a white, hygroscopic erystalline 
powder. It is odorless with a saline taste. It contains 38.28%  potassium by mass. In the 
monohydrate form it is highly hygroscopic and deliquescent. As a food additive, potassium 
citrate is used to regulate acidity and is known as E number E332. Medicinally, it may be used 
to control kidney stones derived from either uric acid or cystine. Origin: Commercially prepared 
by fermentation of molasses with the mold Aspergillus niger. Risk related to this additive: 
Potentially transgenic. The dental damage citric acid are certainly the most common, especially 
in children, less because of the additive itself even that because of his recurring presence in 
many foods.  

E332 បូ៉ាសយូម citrates ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា ម្រទ្យីប៉ូាប៉ូាញូ៉ម citrate។ ម្របគ្ភទ្យបដនាម 
សារធាតុបដនាមអាសុីត។ ប៉ូាសយូម citrate លឺជាអំបិលប៉ូាសយូមននអាសុីតសុីម្រទ្យិច(E332)។ វាលឺជាគ្មៅ 
hygroscopic erystalline ពណ្៌ា ស។ វាោម នកេិនដតានរសជាតិអំបិល។ វាានា៉ស់ប៉ូាសយូម ៣៨,២៨ភាលរយ។ 
គ្ៅកនុងទ្យម្រមង់នន monohydrate វាលឺជា hygroscopic និង deliquescent ខ្ពស់។ កនុងនាមជាសារធាតុបដនាម
អាហារប៉ូាសយូម citrate ម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបីម្រលប់ម្រលងអាសុីត និងម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជាគ្លខ្ E332។ គ្ៅកនុង 
គ្វជាសាក្រសដវាអាចម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបីម្រលប់ម្រលងម្រលួសកនុងតម្រមងគ្នាមដដលទ្យទ្យួល នពីអាសុីតអ ុយរកិ ឬសុីកេូន។ 
ម្របភព៖ ម្រតូវ នគ្រៀបចំជាលកខណ្ៈាណិ្ជាកមមគ្ដ្ឋយការោយជាតិរអំិលជាមួយផសិត Aspergillus niger ។ 
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពល transgenic។ ជាទូ្យគ្ៅអាសុីតសុីម្រទ្យិចានការ
បំផ្លេ ញគ្ធ្មញ ជាពិគ្សសចំគ្ាោះកុារ គ្ម្រាោះអាសុីតសុីម្រទ្យិចានភាលគ្ម្រចីនកនុងអាហារដដលានម្រសាប់គ្ៅកនុង 
ផលិតផល។ 
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 E333 Calcium citrates also known as (Monocalcium citrate, Dicalcium citrate, Tricalcium 
citrate). Additive type:  acidifier. Calcium citrate is the calcium salt of citric acid. It is commonly 
used as a food additive (E333), usually as a preservative, but sometimes for flavor. In this 
sense, it is similar to sodium citrate. Calcium citrate is also found in some dietary calcium 
supplements (e.g. Citracal). Calcium makes up 24.1%  of calcium citrate (anhydrous) and 
21.1%  of calcium citrate (tetrahydrate) by mass.  The tetrahydrate occurs in nature as the 
mineral Earlandite. Origin: Commercially prepared by fermentation of molasses with the mould 
Aspergillus niger. Risk related to this additive: Potentially transgenic. The dental damage citric 
acid are certainly the most common, especially in children, less because of the additive itself 
even that because of his recurring presence in many foods.  

E333 កាល់សយូមសុីម្រាត ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Monocalcium citrate, Dicalcium citrate, 
Tricalcium citrate។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមសារធាតុបដនាមអាសុីត។ កាល់សយូម citrate លឺជាអំបិលកាល់សយូមនន    
អាសុីតសុីម្រទ្យិច។ ជាទូ្យគ្ៅវាម្រតូវ នគ្ម្របីជាអាហារបដនាម (E333) ដដលជាធ្មមាគ្ម្របីសម្រាប់ការការារអាហារ 
ប៉ុដនតគ្ពលខ្េោះក៏គ្ម្របីសម្រាប់រសជាតិផងដដរ។ កនុងន័យគ្នោះវាានលកខណ្ៈម្របហាក់ម្របដហលនឹងសូដយូម citrate។     
កាល់សយូម Citrate ក៏ម្រតូវ នរកគ្ ីញគ្ៅកនុងអាហារបំប៉នកាល់សយូមមួយចំនួន (ឧទាហរណ៍្ Citracal)។ 
កាល់សយូមបគ្ងកីត ន ២៤,១ភាលរយ ននកាល់សយូម citrate (anhydrous) និង ២១,១ភាលរយ ននកាល់សយូម 
citrate (tetrahydrate) គ្ដ្ឋយា៉ស។ ធាតុបងកជំងឺគ្កីតគ្ឡងីកនុងធ្មមជាតិដូចជាដរ ៉Earlandite។ ម្របភព៖ ម្រតូវ
 នគ្រៀបចំជាលកខណ្ៈាណិ្ជាកមមគ្ដ្ឋយការោយជាតិរអំិលជាមួយផសិត Aspergillus niger។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សកាត នុពល transgenic។ ជាទូ្យគ្ៅអាសុីតសុីម្រទ្យិចានការបំផ្លេ ញគ្ធ្មញ  
ជាពិគ្សស ចំគ្ាោះកុារ គ្ម្រាោះអាសុីតសុីម្រទ្យិចានភាលគ្ម្រចីនកនុងអាហារដដលានម្រសាប់គ្ៅកនុងផលិតផល។ 
២.៥ មុខងារគ្ធវើឱ្យម្រកាស ់

E401 Sodium alginate Additive type:  thickener. Sodium salt of alginic acid (E400), a 
natural polysaccharide, produced by different seaweeds of the family Pnaeopnyceae 
(Macrocystis Pyrirera, Laminaria digitata, L. cloustorni, Ascophyllum nodosum) in the USA 
andthe UK. Algae extract Dietary restrictions. Risk related to this additive: Gene at high dose the 
absorption of important nutrients in the intestine, possibility of water retention, laxative effect.  
  E401 សូដយូម alginate ម្របគ្ភទ្យបដនាមឱ្យម្រកាស់។ អំបិលសូដយូមននអាសុីត alginic (E400) ដដលជាប៉ូ
លីសាក់ការតីធ្មមជាតិផលិតគ្ដ្ឋយសារាយសមុម្រទ្យគ្ផសងៗោន ននម្រលួសារ Pnaeopnyceae (Macrocystis Pyrirera, 
Laminaria digitata, L. cloustorni, Ascophyllum nodosum) គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ និងចម្រកភពអង់គ្លេស។ 
សារាយដ្ឋច់ខាតលឺចម្រាញ់ពីរបបអាហារ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ដហសនកនុងកម្រមិតតខ្ពស់
ការម្រសូបយកសារធាតុចិញ្េ ឹមសំខាន់ៗកនុងគ្ាោះគ្វៀន លទ្យធភាពននការរកាទ្យឹក laxative effect។ 
  E402 Potassium alginate Additive type:  thickener. Potassium salt of alginic acid E400), 
a natural polysaccharide, produced by different seaweeds of the family Phaeophyceae 
(Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, L. cloustoni, Ascophyllum nodosum) in the USA and 
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the UK. Risk related to this additive: Gene at high dose the absorption of important nutrients in 
the intestine, possibility of water retention, laxative effect.  

E402 បូ៉ាសយូម alginate ម្របគ្ភទ្យបដនាមម្រកាស់។ អំបិលប៉ូាសយូមននអាសុីត alginic (E400) ដដល
ជាប៉ូលីសាក់ការតី គ្ៅកនុ ងធ្មមជាតិផលិតគ្ដ្ឋយសារ៉ាយសមុម្រទ្យគ្ផសងៗោន ននម្រលួសារ Pnaeopnyceae 
(Macrocystis Pyrirera, Laminaria digitata, L. cloustorni, Ascophyllum nodosum) គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ និង
ចម្រកភពអង់គ្លេស។ សារាយដ្ឋច់ខាតលឺចម្រាញ់ពីរបបអាហារ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ 
ដហសនកនុងកម្រមិតតខ្ពស់ការម្រសូបយកសារធាតុចិញ្េ ឹមសំខាន់ៗកនុងគ្ាោះគ្វៀន លទ្យធភាពននការរកាទ្យឹក ម្របសិទ្យធភាព 
laxative។  

E404 Calcium alginate Additive type: thickener. Calcium alginate is a water-insoluble, 
gelatinous, cream-coloured substance that can be created through the addition of aqueous 
calcium chloride to aqueous sodium alginate. Calcium alginate is also used for entrapment of 
enzymes and forming artificial seeds in plant tissue culture. Risk related to this additive: Gene 
at high dose the absorption of important nutrients in the intestine, possibility of water retention, 
laxative effect.  

E404 កាល់សយូម alginate ម្របគ្ភទ្យបដនាមម្រកាស់។ កាល់សយូម alginate លឺជាសារធាតុដដលមិនរោយ
កនុងទ្យឹក ដជលឡាទ្យីន សារធាតុពណ្៌ា ដម្រកមដដលអាចម្រតូវ នបគ្ងកីតាមរយៈការបដនាមសូលុយសយុងកាល់សយូម   
កេរតីគ្ៅជាសូលុយសយុងសូដយូម alginate។ កាល់សយូម alginate ក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ការបញ្េូ លអង់សុីម និង
បគ្ងកីតជាម្រោប់សិបបនិមមិតគ្ៅកនុងការបណ្តុ ោះជាលិការុកខជាតិ។  

E405 Propylene glycol alginate also known as (Hydroxypropyl alginate, Propane 1,2- 
diol alginate). Additive type:  thickener. Propylene glycol alginate (PGA) is an emulsifier, 
stabilizer, and thickener used in food products. It is a food additive with E number E405. 
Chemically, propylene glycol alginate is an ester of alginic acid, which is derived from kelp. 
Some of the carboxyl groups are esterified with propylene glycol, some are neutralized with an 
appropriate alkali, and some remain free. Risk related to this additive: Gene at high dose the 
absorption of important nutrients in the intestine, possibility of water retention, laxative effect. 
Propylene glycol (E1520) composing this additive is toxic in high doses, it may cause liver 
damage.  

E405 Propylene glycol alginate ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Hydroxypropyl alginate, Propane 
1,2-diol alginate។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមឱ្យម្រកាស់។ Propylene glycol alginate (PGA) លឺជាសារធាតុ emulsifier 
គ្សារភាព និងម្រកាស់ដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងផលិតផលអាហារ។ វាជាអាហារបដនាមដដលានគ្លខ្សាា ល់ 
E405។ ាមលកខណ្ៈលីមី propylene glycol alginate លឺជាគ្អដសទននអាសុីត alginic ដដលម្រតូវទ្យទ្យួល នពី 
kelp។ លកខណ្ៈខ្េោះៗននម្រកុម carboxyl ម្រតូវ ន esterified ជាមួយ propylene glycol មួយចំនួនម្រតូវ ន
បនាបគ្ដ្ឋយអាល់កាលីដដលសមរមយ និងខ្េោះគ្ទ្យៀតសាិតដតគ្ដ្ឋយគ្សរ។ី ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុ
គ្នោះ៖ ដហសនកនុងកម្រមិតខ្ពស់ការម្រសូបយកសារធាតុចិញ្េ ឹមសំខាន់ៗគ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀន លទ្យធភាពននការរកាទ្យឹក  
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ម្របសិទ្យធភាព laxative។ Propylene glycol (E1520) ដដលានសារធាតុបដនាមគ្នោះលឺានជាតពុិលខ្ពស់ គ្ហយី
អាចបណាត លឱ្យខូ្ចគ្ថេីម។  

E406 Agar also known as (Vegetable gelatin, Macassar gelatin, Layor carang, Gelidium 
amansii kutz. gum, Bengal isinglass, Aloe wood gum, Agaropectin mixture with agarose). 
Additive type:  thickener.  Agar forms the supporting structure in the cell walls of certain species 
of algae, and which is released on boiling. These algae are known as agarophytes, and belong 
to the Rhodophyta (red algae) phylum. Agar is actually the resulting mixture of two 
components: the linear polysaccharide agarose, and a heterogeneous mixture of smaller 
molecules called agaropectin. Agar has been used as an ingredient in desserts throughout 
Asia, and also as a solid substrate to contain culture media for microbiological work. Agar can 
be used as a laxative, an appetite suppressant, a vegetarian substitute for gelatin, a thickener 
for soups, in fruit preserves, Ice cream, and other desserts, as a claritying agent in brewing, 
and for sizing paper and fabrics. Risk related to this additive: At high concentrations bring about 
flatulence and bloating, due to fermentation by the intestinal microflora (in the same way as all 
indigestible polysaccharides).  

E406 Agar ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Vegetable gelatin, Macassar gelatin, Layor carang, 
Gelidium amansii kutz. gum, Bengal isinglass, Aloe wood gum, Agaropectin ោយជាមួយអាហាា រូស។ 
ម្របគ្ភទ្យបដនាមឱ្យម្រកាស់។ អាហាា ជួយបគ្ងកីតរចនាសមព័នធម្រទ្យម្រទ្យង់គ្ៅកនុងជញ្ញា ងំគ្កាសិកាននម្របគ្ភទ្យសារាយមួយ
ចំនួន គ្ហីយម្រតូវ នបគ្ញ្េញគ្ៅគ្ពលដ្ឋពុំោះ។ សារាយទាងំគ្នោះម្រតូវ នសាា ល់ថ្នជា agarophytes គ្ហីយជា 
កមមសិទ្យធិរបស់ Rhodophyta (ផ្លក សារាយម្រកហម) phylum ។ ជាក់ដសដងអាហាា លឺជាលាយលទ្យធផលននការ
ោយសាសធាតុពីរោ៉ងលឺលីគ្នដអ រប៉ូលីសាការតីអាហាា រូស និងលាយម៉ូគ្លលុលតូចជាងដដលគ្លគ្ៅថ្ន 
អាក្រហាីប៉ូគ្ប៉ទ្យីន។ សារាយម្រតូវ នគ្ម្របីជាគ្ម្រលឿងផសគំ្ៅកនុងបដងអមាសគ្ពញទ្យវីបអាសុី និងក៏ជាម្រសទាប់ខាងគ្ម្រកាម
ដ៏រងឹាសំម្រាប់ការបណ្ដុ ោះមីម្រកូជីវសាក្រសត។ សារាយអាចម្រតូវ នគ្ម្របីជាថ្នន បំញ្េុ ោះោមក បំ ត់ភាពអត់ឃ្លេ ន
អាហារ gelatin សម្រាប់អនកញាអំាហារបួស ជាសារធាតុគ្ធ្វីឱ្យស ុបខាប់ ការគ្ម្របីម្រ ស់សម្រាប់ដថរកាដផេគ្ឈី    
កាគ្រម៉ និងបដងអមគ្ផសងៗគ្ទ្យៀត ជាសារធាតុគ្ធ្វីឱ្យថ្នេ គ្ៅកនុង brewing និងសម្រាប់រកទ្យំហ ំម្រកដ្ឋស និងម្រកណាត់។ 
សម្រាប់ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ គ្ៅគ្ពលទ្យទ្យួលនូវកំហាប់ខ្ពស់គ្ធ្វីឱ្យគ្ហីម និងគ្ហីមគ្ាោះ
គ្ដ្ឋយសារដតការគ្ឡីងគ្មនន microflora របស់ គ្ាោះគ្ វ ៀន (ានលកខណ្ៈដូចោន គ្ៅនឹង  indigestible 
polysaccharides ទាងំអស់)។  

E407 Carrageenan also known as (Irish moss gelose, Iridophycan, Furcellaran,
Eucheuman, Danish agar, urcellaran or Danish agar). Additive type:  thickener. Carrageenans 
or carrageenins, are a family of linear sulfated polysaccharides that are extracted from red edible 
seaweeds. They are widely used in the food industry, for their gelling, thickening, and stabilizing 
properties. Their main application is in dairy and meat products,due to their strong binding to 
food proteins. There are three main varieties of carrageenan, which differ in their degree of 
sulfation. Kappa-carrageenan has one sulfate group per disaccharide, iota-carrageenan has 
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two, and lambda-carrageenan has three. Gelatinous extracts of the Chondrus Crispus (rish 
moss) seaweed have been used as food additives since approximately the fifteenth century. 
Carrageenan is a vegetarian and vegan alternative to gelatin in some applications or may be 
used to replace gelatin in confectionery. Risk related to this additive: Linked to toxic risks and 
cancers, including gastrointestinal, degraded carrageenan (contained low doses in 
carrageenan) and native 2B and 3 are classified either "Possibly carcinogenic to humans and 
"Not classifiable as to carcinogenicity to humans" at the International Cancer Research (ARC). 
Other side effects are observed most often in guinea pigs and at various doses:  

- Ulcers 
- Various gastrointestinal complications Weakened immune system and the macrophage 

activity.  
- Mucocutaneous symptoms, allergies.  
- Decreased absorption of certain minerals (calcium and potassium).  
- children are the most vulnerable.  
-  the additive is permitted by EU in food for them, at a reduced dose. Note also the 

abundance of toxic production residues of the additive.  
E407 Carrageenan ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា (Irish moss gelose, Iridophycan, Furcellaran,

Eucheuman, Danish agar, urcellaran or Danish agar)។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមឱ្យម្រកាស់។ Carrageenans ឬ 
carrageenins លឺជាម្រកុមម្រលួសារមួយននលីគ្នដអ រស ុលគ្ហវតប៉ូលីសាក់ការតីដដលម្រតូវ នយកគ្ចញពីសារាយ   
សមុម្រទ្យម្រកហម។ ពួកវាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយគ្ៅកនុងឧសាហកមមមហូបអាហារសម្រាប់លកខណ្ៈ gelling 
ម្រកាស់ និងគ្សារភាព។ ការគ្ម្របីម្រ ស់សំខាន់របស់ពួកគ្លលឺគ្ៅកនុងផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ និងផលិតផលសាច់
គ្ដ្ឋយសារដតការភាា ប់ដ៏រងឹាចំំគ្ាោះអាហារម្របូគ្តអុីន។ Carrageenan បីម្របគ្ភទ្យដដលានភាពខុ្សោន គ្ៅកនុង
កម្រមិតស ុលហាវ ត។ Kappa-carrageenan ានម្រកុមស ុលគ្ហវតមួយកនុងចំគ្ណាម disaccharide iota-carrageenan 
ពីរ គ្ហយី lambda-carrageenan ានបី។ សារធាតុចម្រាញ់គ្ចញពីដជល Chondrus Crispus (rish moss) 
សារាយសមុម្រទ្យម្រតូវ នគ្ម្របីជាគ្ម្រលឿងបដនាមមហូបអាហារចាប់ាងំពីម្របាណ្សតវតសទ្យី១៥។ Carrageenan លឺជា
ជគ្ម្រមីសសម្រាប់អនកញុាបំដនេ និងអនកតមសាច់ គ្ដីមបីដកតម្រមូវគ្ៅជា gelatin ឬអាចម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបីជំនួស 
gelatin គ្ៅកនុងចំណី្សតវ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ផារភាា ប់គ្ៅនឹង ហានិភ័យពុល និង
មហារកីរមួានម្រកពោះ គ្ាោះគ្វៀន carrageenan ចុោះគ្ខ្ាយ (ានផទុក carrageenan តិច) និងគ្ដីមកំគ្ណី្ត 2B 
និង 3 ម្រតូវ នចាត់ទុ្យកថ្នជាសារធាតុបងកមហារកីដល់មនុសស និងមិនបងកជំងឺមហារកីដល់មនុសសននការ
ម្រសាវម្រជាវជំងឺមហារកីអនតរជាតិ (ARC)។ ផលរខំានគ្ផសងគ្ទ្យៀតម្រតូវ ន សគ្ងកតគ្ ញីភាលគ្ម្រចីនគ្កីតានគ្ឡងី
គ្ៅកនុងម្រជូកហាគី្ណ្ និងាមកម្រមិតគ្ផសងៗោន ៖  

• ដំគ្ៅ 
• សមុលសាម ញគ្ផសងៗននម្រកពោះ គ្ាោះគ្វៀន ភាពចុោះគ្ខ្ាយម្របព័នធភាពសុា ំនិងសកមមភាព macrophage 
• គ្រាលសញ្ញា  mucocutaneous អាដឡកហសុ។ី  
• ការថយចុោះននការម្រសូបយកសារធាតុដរម៉ួយចំនួន (កាល់សយូម និងប៉ូាសយូម)។  
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• កុាររយរងគ្ម្រោោះបំផុត។  
• សារធាតុបដនាមម្រតូវ នអនុញ្ញា តគ្ដ្ឋយសហលមន៍អឺរ ៉ុបកនុងអាហារសម្រាប់ពួកគ្លកនុងកម្រមិតមួយ។ 

បរាិណ្សំណ្ល់ជាតិពុលជាគ្ម្រចីនននសារធាតុបដនាមគ្នោះក៏ម្រតូវ នកត់សាា ល់ផងដដរ។ 
២.៦ ភាន ក់ងារគ្ធវើឱ្យវតាុរាវពីររលាយចូលគ្នន បន (គ្ម្របង និងទ្យឹក) 

E452 Polyphosphates Additive type:  emulsifier. Polyphosphates (E452) can be derived 
from a number or sources. 452 (i) Sodium polyphosphate, 452 (ii) Potassium polyphosphate, 
452 (iii) Sodium calcium polyphosphate, 452 (iv) Calcium polyphosphate, 452 (v) Ammonium 
polyphosphate, 452 (vi) Sodium potassium tripolyphosphate. Triphosphates are salts or esters 
of polymeric oxyanions formed from tetrahedral P04 (phosphate) structural units linked together 
by sharing oxygen atoms. Origin: Phosphate in Europe is also obtained from animal bones. So 
please the check the source of phosphate. "Suitable for Vegetarians" label on food package 
indicates that it is obtained from mineral" In USA. It is obtained from minerals and it is Halal, 
kosher, Suitable for vegetarians and vegans. Risks related to this additive: Sometimes reported 
as safe known at dietary doses or under the ADI, which would be easily exceeded, especially 
in young people and adolescents. Other sources report it as a product that hinders digestion, 
to consume very moderately or to avoid, the phosphates can turn into polyphosphates and 
cause can turn into polyphosphates and cause digestive disorders by blocking many enzymes. 
In regular or high-dose consumption: Many malfunctions of metabolism possible because 
phosphates play an important role in the general metabolism. Disruptive action on the ratio 
between calcium and phosphorus in the body, between calcium and magnesium (osteoporosis, 
calcareous deposits), on the assimilation of minerals, calcium, magnesium and iron, possibility 
of decalcification. Hyperactivity: Diphosphates are suspected of causing hyperactivity in 
children. If they are necessary for the growth of children and the proper functioning of the body, 
they cause when they are in excess, severe behavior disorders. Many food coloring are also 
suspected otherwise recognized cause hyperactivity in children.  

E452 Polyphosphates ម្របគ្ភទ្យបដនាមភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យវតាុរាវពីររោយចូលោន  ន។ Polyphosphates 
(E452) អាច នមកពីម្របភពដតមួយ ឬគ្ម្រចីន។ 452 (i) Sodium polyphosphate, 452 (ii) Potassium 
polyphosphate, 452 (iii) Sodium calcium polyphosphate, 452 (iv) Calcium polyphosphate, 452 
(v) Ammonium polyphosphate, 452 (vi) Sodium potassium tripolyphosphate។ Triphosphates 
លឺជាអំបិល ឬគ្អដសទននទ្យម្រមង់ប៉ូលីដមរកិ oxyanions ដដលម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីពីរចនាសមព័នធ tetrahedral P04 
(ផូសាវ ស) ភាា ប់ោន គ្ដ្ឋយដចករដំលកអាតូមអុកសុីដសន។ ម្របភពគ្ដីម៖ ផូសាវ សគ្ៅអឺរ ៉ុបក៏ទ្យទ្យួល នពី្អឹងសតវ
ដដរ។ សាេ ក «សមម្រសបសម្រាប់អនកបរគិ្ភាលបដនេ» គ្ៅគ្លីកញ្េ ប់អាហារបរហ ញថ្ន វាទ្យទ្យួល នពីដរ ៉«គ្ៅកនុង
សហរដាអាគ្មរកិទ្យទ្យួល នពីដរ  ៉គ្ហីយវាលឺជា Halal  kosher សមសម្រាប់អនកញុាំបដនេ និងអនកតមសាច់។      
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ គ្ពលខ្េោះម្រតូវ នរាយការណ៍្ថ្នានសុវតាិភាពគ្ៅគ្ពលកម្រមិត
របបអាហារ ឬគ្ម្រកាម ADI ដដលរយនឹងទ្យទ្យួលយក ជាពិគ្សសចំគ្ាោះមនុសសវយ័គ្កមង និងមនុសសវយ័ជំទ្យង់។ 
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ម្របភពគ្ផសងគ្ទ្យៀត នរាយការណ៍្ថ្នវាជាផលិតផលដដលរារាងំម្របព័នធរោំយអាហារ ការទ្យទ្យួលទានកនុងកម្រមិត
មធ្យម ឬគ្ចៀសវាងផូសាវ តអាចដម្របគ្ៅជាផូសវ័រ គ្ហីយមូលគ្ហតុអាចដម្របគ្ៅជាផូសវ័រ និងបណាត លឱ្យានការ
រោំយអាហារមិនាមលំដ្ឋប់គ្ដ្ឋយរារាងំអង់សុីមជាគ្ម្រចីន។ កនុងការគ្ម្របីម្រ ស់ជាម្របចា ំឬកម្រមិតខ្ពស់៖ ដំគ្ណី្រ
ការមិនម្របម្រកតីននការរោំយអាហារគ្ម្រចីនអាចគ្កីតានគ្ម្រាោះផូសាវ តគ្ដីរតួនាទ្យីោ៉ងសំខាន់កនុងការរោំយអាហារ
ទូ្យគ្ៅ។ សកមមភាពរខំានអាចគ្កីតានគ្ដ្ឋយសារសាាម្រតរវាងកាល់សយូម និងផូសវ័រ កនុងរាងកាយ កាល់សយូម 
និងា៉គ្ញ៉សយូម (ជំងឺពុក្អឹង calcareous deposits) គ្ៅគ្លីការបញ្េូ លសារធាតុដរ ៉កាល់សយូម ា៉គ្ញ៉សយូម 
និងជាតិដដកលទ្យធភាពននការបំដបកធាតុ។ Hyperactivity៖ ឌ្ីផូសាវ តម្រតូវ នគ្លសងសយ័ថ្នអាចបណាត លឱ្យ 
Hyperactivity ខាេ ំងចំគ្ាោះកុារ។ ម្របសិនគ្បីពួកសារធាតុគ្នោះចាំ ច់សម្រាប់ការលូតោស់របស់កុារ និង   
មុខ្ររម្រតឹមម្រតូវននរាងកាយ គ្ហីយគ្ៅគ្ពលដដលានកម្រមិតគ្លីសអាចបណាត លឱ្យានភាពមិនម្របម្រកតីនន
អាកបបកិរោិធ្ាន់ធ្ារ។ អាហារពណ្៌ា ជាគ្ម្រចីនម្រតូវ នគ្លសងសយ័ ប៉ុដនដក៏ម្រតូវ នទ្យទ្យួលសាា ល់ គ្បីមិនដូគ្ចនោះគ្ទ្យអាច
បណាត លឱ្យាន Hyperactivity ខាេ ងំចំគ្ាោះកុារ។ 

 E457 Cyclodextrin, alpha Additive type:  emulsifier. Cyclodextrins are produced from 
starch by means of enzymatic conversion. They are used in food, pharmaceutical, and chemical 
industries, as well as agriculture and environmental engineering. Risk related to this additive: 
The æ-cyclodextrin is synthesized via enzyme whose encoding gene is from a bacterium of the 
fecal flora.  

E457 Cyclodextrin អាល់ហាវ  ម្របគ្ភទ្យបដនាមភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យវតាុរាវពីររោយចូលោន  ន។ Cyclodextrins 
ម្រតូវ នផលិតគ្ចញពីគ្មៅាមរយៈការបំដលងអង់សុីម។ ពួកវាម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងមហូបអាហារ ឱ្សថ និង
ឧសាហកមមលីមីក៏ដូចជាកសិកមម និងវសិវកមមបរសិាា ន។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ The æ-
cyclodextrin ម្រតូវ នសំគ្ោលាមរយៈអង់សុីមដដលដហសនកូដរបស់វាលឺមកពី ក់គ្តរនីន fecal flora។  

E458 Cyclodextrin, gamma Additive type:  emulsifier. Virtually odourless, white or almost 
white crystaline solid. Risk related to this additive: The a-cyclodextrin is synthesized via enzyme 
whose encoding gene is from a bacterium of the fecal flora.  

E458 Cyclodextrin ហាា ា៉ ម្របគ្ភទ្យបដនាមភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យវតាុរាវពីររោយចូលោន  ន។ សារធាតុោម នកេនិ 
ពណ្៌ា ស ឬម្រលីសាត ល់ពណ្៌ា សសុទ្យធ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ The æ-cyclodextrin ម្រតូវ
 នសំគ្ោលាមរយៈអង់សុីមដដលដហសនកូដរបស់វាលឺមកពី ក់គ្តរនីន fecal flora។  

E460 Celluloses Additive type:  emulsifier. Celluloses (E460) can be derived from a 
number or sources. 460 (i) Microcrystalline cellulose (Cellulose gel), 460 (ii) Powdered 
cellulose. An organic compound mainly used to produce paper and cardboard. In food 
production, the powdered form, which is odourless and tasteless, is used in grated cheese and 
cheese curds. Prevent products caking and sticking together. Cellulose is the structural 
component of the primary cell wall or green plants, many forms of algae and the oomycetes. 
Risk related to this additive: At high doses can cause bloating and diarrhea. The particle size of 
the cellulose is around 5 microns is an order of magnitude nanotechnology. Today food 
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nanotechnology lack of legal framework and a source of many security issues. Transgenic 
potential.  

E460 ដសលុយឡូស ម្របគ្ភទ្យបដនាមភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យវតាុរាវពីររោយចូលោន ។ ដសលុយឡូស (E460) 
អាចមកពមី្របភពមួយ ឬគ្ម្រចីន។ 460 (i) Microcrystalline cellulose (Cellulose gel) 460 (ii) Powdered 
cellulose។ សាសធាតុសររីាងាម្រតូវ នគ្ម្របីជាចមបងកនុងការផលិតម្រកដ្ឋស និងម្រកដ្ឋសកាតុង ឬសម្រាប់គ្ធ្វី       
គ្កស។ គ្ៅកនុងការផលិតចំណី្អាហារទ្យម្រមង់គ្មៅដដលោម នកេិន និងោម នរសជាតិម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងឈីស និង
ឈសី curds។ វាជួយការារផលិតផលគ្ដ្ឋយជួយឱ្យរងឹ និងសអិតជាប់ោន ។ ដសលុយឡូសលឺជាទ្យម្រមង់សាសធាតុ
ននជញ្ញា ងំគ្កាសិកាបឋម ឬទ្យម្រមង់រុកខជាតិនបតងជាគ្ម្រចីនននសារាយ និង oomycetes។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹង
ការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ កម្រមិតខ្ពស់អាចបណាត លឱ្យគ្ហីមគ្ាោះ និងរាល។ ភាលលអិតននដសលុយឡូសាន
ម្របដហល ៥មីម្រកូង លឺជាលំដ្ឋប់នន nanotechnology ដ៏ធ្ំ។ សពវនថាគ្នោះ nanotechnology អាហារានកងវោះ
ខាតម្រកបខ្ណ្ឌ ចាប់ និងជាម្របភពននបញ្ញហ សនតិសុខ្ជាគ្ម្រចីន។ សកាត នុពលចមេងគ្រាល។  

E461 Methylcellulose also known as (Cellulose methylether, CMC). Additive type:  
emulsifier. Methyl cellulose (or methylcellulose) is a chemical compound derived from 
cellulose. It is a hydrophilic white powder in pure form and dissolves in cold (but not in hot) 
water, forming a clear viscous solution or gel. It is sold under a variety of trade names and is 
used as a thickener and emulsifier in various food and cosmetic products, and also as a 
treatment of constipation. Risk related to this additive: A chemical derivative of cellulose whose 
origin can also be transgenic. It is practically non soluble, but can be fermented in the large 
intestine. Large concentrations can cause intestinal problems, such as bloating, constipation 
and diarrhaea. Transgenic potential.  

E461 Methylcellulose ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Cellulose methylether, CMC។ ម្របគ្ភទ្យ
បដនាមភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យវតាុរាវពីររោយចូលោន ។ គ្មទ្យីលដសលុយឡូស (ឬ methylcellulose) លឺជាសាសធាតុ
លីមីដដល នមកពីដសលុយឡូស។ វាលឺជាគ្មៅពណ្៌ា សអុីម្រដូហវលីកី គ្ៅកនុងទ្យម្រមង់សុទ្យធ និងរោយកនុងទ្យឹកម្រតជាក់ 
(ប៉ុដនតមិនដមនគ្ៅកនុងទ្យឹកគ្ៅត ) បគ្ងកីតទ្យម្រមង់ថ្នេ ននសូលុយសយុង viscous ឬដជល។ វាម្រតូវ នលក់គ្ម្រកាមគ្ឈាម ោះ
ាណិ្ជាកមមជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យ គ្ហយីម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជាវតាុគ្ធ្វីឱ្យម្រកាស់ និងសារធាតុបំដលងគ្ៅកនុងផលតិផលអាហារ 
និងគ្ម្រលឿងសាអ ងគ្ផសងៗ និងជាការពា លការទ្យល់ោមកផងដដរ។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុ
គ្នោះ៖ សាសធាតុលីមីដដល នពី cellulose ដដលានម្របភពគ្ដីមក៏អាចចមេងគ្រាល នដដរ។ វាមិនរោយ 
ប៉ុដនតអាចគ្ឡីងគ្មគ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនធ្ំ។ ការម្របមូលផតុ ំជាទ្យម្រមង់ធ្ំ អាចបណាត លឱ្យានបញ្ញហ គ្ាោះគ្វៀនដូចជា   
គ្ហមីគ្ាោះ ទ្យល់ោមក និងរាល។ សកាត នុពលចមេងគ្រាល។  

E462 Ethylcellulose also known as (cellulose ethylether, Aquacoat). Additive type:  
emulsifier. Ethyl cellulose is a derivative of cellulose in which some of the hydroxyl groups on 
the repeating glucose units are converted into ethyl ether groups. The number of ethyl groups 
can vary depending on the manufacturer. It is mainly used as a thin-film coating material for 
coating paper, vitamin and medical pills, and for thickeners in cosmetics and in industrial 
processes. Ethyl cellulose is also used as a food additive as an emulsifier (E462). Risks related 
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to this additive: A chemical derivative of cellulose whose origin can also be transgenic. It is 
practically non soluble, but can be fermented in the large intestine. Large concentrations can 
cause intestinal problems, such as bloating, constipation and diarrhoea. Transgenic potential.  

E462 Ethylcellulose ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា cellulose ethylether, Aquacoat។ ម្របគ្ភទ្យ
បដនាមភាន ក់ររគ្ធ្វឱី្យវតាុរាវពីររោយចូលោន  ន។ គ្អទ្យីលដសលុយឡូសលឺ នមកពីដសលុយឡូសដដលកនុងគ្នាោះ
ានម្រកុមអុីម្រដូកសុីលមួយចំនួនគ្ៅដផនកគ្លីលេុយកូសដដដលៗ ម្រតូវ នបំដលងគ្ៅជាម្រកុមគ្អទ្យីលគ្អទ្យ័រ។ ចំនួន
ម្រកុមគ្អទ្យីលអាចដម្របម្របួល អាម្រស័យគ្លីម្រកុមហ ុនផលិត។ វាម្រតូវ នគ្ម្របីជាចមបងជាសាា រៈ coating គ្សតីង 
សម្រាប់កូតម្រកដ្ឋស វាីមីន និងថ្នន គំ្ពទ្យយ និងសម្រាប់ជាភាន ក់ររម្រកាស់គ្ៅកនុងគ្ម្រលឿងសាអ ង និងកនុងដំគ្ណី្រការ
ឧសាហកមម។ គ្អទ្យីលដសលុយឡូសក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីជាអាហារបដនាមដដលជាសារធាតុភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យវតាុរាវពីរ
រោយចូលោន  ន(E462)។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សាសធាតុលីមីដដល នពី 
cellulose ដដលានម្របភពគ្ដីមក៏អាចចមេងគ្រាល នដដរ។ វាមិនរោយ ប៉ុដនតអាចានជាតិ fermented គ្ៅកនុង
គ្ាោះគ្វៀនធ្ំ។ ការម្របមូលផតុ ំគ្ម្រចីនអាចបណាត លឱ្យានបញ្ញហ គ្ាោះគ្វៀនដូចជា គ្ហីមគ្ាោះ ទ្យល់ោមក និងរាល។ 
សកាត នុពលចមេងគ្រាល។  
២.៧ Miscellaneous 

E551 Silicon dioxide also known as (Diatomaceous earth calcined, Crystalline silica, 
Quartz, Silica). Additive type: miscellaneous. Silicon dioxide, also known as synthetic 
amorphous silica (SAS), is used by food manufacturers as an anti-caking agent spices or 
creamers, to ensure fine flowing powders or to absorb water. It is made up of aggregated nano-
sized primary particles which are usually greater than 100 nm. However, in an opinion published 
on January 2018, EFSA scientists warned that, depending on the starting material and the 
process used to manufacture the additive, it cannot totally be excluded that some aggregates 
may be smaller than the nano threshold of 100 nm. Since no long-term study with nano silicon 
dioxide has been conducted, EFSA could not give the additive the safety al-clear. Risk related 
to this additive: Studies suggest that nanoparticles cross the intestinal barrier and end up in 
different organs (liver, kidneys, heart brain). It is prudent not to breathe this product when it is 
powdered to prevent silicosis (pulmonary fibrosis).  

E551 សុីលីកុនឌ្ីអុកសុីត ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្ន Diatomaceous earth calcined, Crystalline 
silica, Quartz, Silica។ ម្របគ្ភទ្យបដនាម miscellaneous។ សុីលីកុនឌ្ីអុកសុីតម្រតូវ នសាា ល់ថ្នជាការសំគ្ោល 
amorphous silica (SAS) ម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដ្ឋយម្រកុមហ ុនផលិតចំណី្អាហារជាគ្ម្រលឿងគ្ទ្យស ភាន ក់ររម្របឆ្ងំនឹង
ការដុតនំ ឬដម្រកមគ្ដីមបីធានានូវលកខណ្ៈគ្មៅហូរលអ ឬម្រសូបយកទ្យឹក។ វាម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡីងគ្ដ្ឋយភាលលអិត
បឋមទ្យំហំ nano ដដលានទ្យំហសំរុបដដលជាទូ្យគ្ៅធ្ំជាង ១០០nm។ គ្ទាោះជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយគ្ៅកនុងលំនិត
មួយដដលម្រតូវ នគ្ចញផាយគ្ៅដខ្មករា ឆ្ន ២ំ០១៨ អនកវទិ្យាសាក្រសត EFSA  នម្រពានថ្ន គ្ដ្ឋយដផអកគ្លី   
សាា រៈចាប់គ្ផតីម និងដំគ្ណី្រការដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបីផលិតសារធាតុបដនាម វាមិនអាចម្រតូវ នគ្លបដិគ្សធ្
ទាងំម្រសុងថ្ន ការម្របមូលផតុ ំខ្េោះអាចតូចជាងកម្រមិត nano ១០០nm។ គ្ដ្ឋយសារោម នការសិការយៈគ្ពលដវង 
ជាមួយណូ្ណាសុីលីកុនឌ្ីអុកសុីត EFSA មិនអាចបញ្ញា ក់ឱ្យចាស់អំពីសុវតាិភាពននសារធាតុបដនាមគ្នោះគ្ទ្យ។   
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ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ការសិកា នបរហ ញថ្ន nanoparticle ្េងកាត់រ ងំ គ្ាោះគ្វៀន 
គ្ហីយបញ្េប់គ្ដ្ឋយសររីាងាគ្ផសងៗោន  (គ្ថេីម តម្រមងគ្នាម ខ្ួរកាល គ្បោះដូង)។ វាជាការម្របយ័តនម្របដយងកនុងការ
ម្រសូបយកផលិតផលគ្នោះកនុងទ្យម្រមង់ជាគ្មៅគ្ដីមបកីារារជំងឺសុីលីកូសុីស (ជំងឺសួត)។  

E552 Calcium silicate Additive type:  miscellaneous. Calcium silicates exist in their 
natural state (limestone), but are produced by synthesis from the reaction of lime mainly 
calcium oxide, Cao, or E529) and silica (silicon dioxide, Si02, or ES51) in varying proportions. 
Risk related to this additive: Silicon dioxide bound with Calcium. Listed here orange with 
reference to silicon dioxide E551, which today can be manufactured in the form of nanoparticles.  

E552 កាល់សយូមសុីលីគ្ខ្ត ម្របគ្ភទ្យបដនាម miscellaneous។ កាល់សយូមសុីលីគ្ខ្តានគ្ៅកនុង     
សាា នភាពធ្មមជាតិរបស់ពួកគ្ល (ថមកំគ្ រ) ប៉ុដនតម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយការសំគ្ោលពីម្របតិកមមននកំគ្ រភាលគ្ម្រចនីលឺ   
អុកសុីតកាល់សយូម Cao ឬ E529 និងសុីលីកា (សុីលីកុនឌ្ីអុកសុីតសុ ីSi02 or ES51) កនុងសាាម្រតខុ្សោន ។ 
ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សុីលីកុនឌ្ីអុកសុីតភាា ប់ជាមួយកាល់សយូម។ សារធាតុគ្នោះ ន
ានពណ្៌ា ទ្យឹកម្រកូចគ្ដ្ឋយគ្ោងគ្ៅគ្លីសុីលីកុនឌ្ីអុកសុីត E551 ដដលសពវនថាគ្នោះអាចម្រតូវ នផលិតកនុងទ្យម្រមង់
ជា nanoparticle។  

E553 Magnesium silicates also known as (Magnesium trisilicate). Additive type:  
miscellaneous. Magnesium silicates (E553) can be derived from a number or sourees. E553 
(i) Magnesium silicate, synthetic, E553 (ii) Magnesium trisilicate, E553 (iii) Talc. Talc is also 
used as food additive or in pharmaceutical products as a glidant. In medicine talc is used as a 
pleurodesis agent to prevent recurrent pleural effusion or pneumothorax. Risk related to this 
additive: Today, magnesium Silicate can be manufactured in the form of nanoparticles (particles 
≤ 100 pm). Food nanotechnology poses serious health issues in the medium and long term, 
and is not sufficiently regulated by law. Additives sold as nanoparticles may, due to their very 
small size, have fundamentally different toxicokinetic properties. A study report of the French 
Ministry of Ecology, Sustainable Development and Energy reports that in 2014 1,000 to 10,000 
tonnes of nanoparticulate magnesium silicate were manufactured or imported into France for 
various Uses of which the manufacture of food products, and 1 to 10 tons for various uses 
including pharmaceuticals and cosmetics. All subclasses of Magnesium silicates are known to 
be harmful by inhalation, but considered as not or slightly toxic by ingestion because not or little 
assimilated by the body. The problem is that these compounds may contain asbestos particles. 
Asbestos being an established carcinogen. The International Agency for Research on Cancer 
(lARC) reports that talc containing classifiable as to its carcinogenicity to humans. The 
Association for Anti-Cancer Therapeutic Research (ARTAC, France) reports the additive E553 
as a probably carcinogenic additive.  

E553 ា៉គ្ញ៉សយូម silicates ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាា៉គ្ញ៉សយូម trisilicate។ ម្របគ្ភទ្យបដនាម 
miscellaneous។ ា៉គ្ញ៉សយូម silicates (E553) អាចទ្យទ្យួល នម្របភពដតមួយ ឬម្របភពគ្ម្រចីន។ E553 (i) 
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ា៉គ្ញ៉សយូមសុីលីគ្ខ្តសំគ្ោល E553 (ii) ា៉គ្ញ៉សយូម trisilicate E553 (iii) Talc។ Talc ក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីជា
អាហារបដនាម ឬគ្ៅកនុងផលិតផលឱ្សថផងដដរ។ គ្ៅកនុងថ្នន  ំtalc ម្រតូវ នគ្ម្របីជាភាន ក់ររ pleurodesis គ្ដីមបី
ការារការហូរគ្ចញ ឬការរោកបំពង់ខ្យល់។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សពវនថាគ្នោះ        
ា៉គ្ញ៉សយូមសុីលីគ្ខ្តអាចម្រតូវ នផលិតកនុងទ្យម្រមង់ជា nanoparticle (particles ≤ 100pm)។ បគ្ចេកវទិ្យា
ចំណី្អាហារបងកបញ្ញហ សុខ្ភាពធ្ាន់ធ្ារកនុងរយៈគ្ពលមធ្យម និងដវង គ្ហយីចាប់មិន នកំណ្ត់ឱ្យ នជាក់ោក់
គ្នាោះគ្ទ្យ។ សារធាតុបដនាមដដលម្រតូវ នដ្ឋក់លក់ជាសារធាតុ nanoparticle គ្ដ្ឋយសារទ្យំហំតូចរបស់វាាន        
លកខណ្ៈសមបតតិខុ្សៗោន កនុងការបគ្ញ្េញជាតិពុល។ រ យការណ៍្សិការបស់ម្រកសួងគ្អកូឡូសុី រាងំ ការ
អភិវឌ្ឍម្របកបគ្ដ្ឋយចីរភាព និងថ្នមពល  នរាយការណ៍្ថ្នកនុងឆ្ន ២ំ០១៤ ានសារធាតុ silicate ា៉គ្ញ៉សយូម 
nanoparticulate ពី ១,០០០ គ្ៅ ១មុឺនគ្ាន ម្រតូវ នផលិត ឬនាចូំលគ្ៅម្របគ្ទ្យស រាងំសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់
គ្ផសងៗោន  ដដលផលិតផលិតផលអាហារ និងពី ១ គ្ៅ ១០គ្ាន សម្រាប់ការផលិតគ្ផសងៗរមួានទាងំឱ្សថ 
និងគ្ម្រលឿងសាអ ង។ រាល់ម្រសទាប់រងននសារធាតុា៉គ្ញ៉សយូម ម្រតូវ នគ្លដឹងថ្នអាចបងកអនតរាយគ្ដ្ឋយការម្រសូប
ចូល ប៉ុដនតម្រតូវ នចាត់ទុ្យកថ្នមិនាន ឬពុលតិចតួចគ្ដ្ឋយការទ្យទ្យួលទានគ្ម្រាោះមិនាន ឬកំណ្ត់តិចតួចគ្ដ្ឋយ
រាងកាយ។ បញ្ញហ លឺសាសធាតុទាងំគ្នោះអាចានភាលលអិត asbestos។ Asbestos លឺជាសារជាតិបងកមហារកី។ 
ទ្យីភាន ក់ររអនតរជាតិសម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវជំងឺមហារកី (lARC)  នរាយការណ៍្ថ្ន talc ានផទុកនូវចំណាត់ថ្នន ក់
ដដលអាចសាា ល់ នទាក់ទ្យងគ្ៅនឹងជំងឺមហារកីចំគ្ាោះមនុសស។ សាលមន៍ម្រសាវម្រជាវម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី 
(ARTAC,  រាងំ) រាយការណ៍្អំពីការបដនាម E553 ថ្នជាសារធាតុបងកជំងឺមហារកី។  

E554 Sodium aluminosilicate also known as (Sodium silicoaluminate, Sodium 
Aluminum Silicate). Additive type: miscellaneous. Sodium aluminosilicate is an acidic salt 
containing sodium, aluminum, silicon and oxygen. This includes synthetic amorphous sodium 
aluminosilicate, some natural minerals, and synthetic zeolites. Synthetic amorphous sodium 
aluminosicate is widely used as an E554 food addtive. According to the "Joint FAO/ WHO Expert 
Committee on Food Additives" (2013), the composition and method of commercial manufacture 
of the additive are not communicated (among other shortcomings). In Canada it's used in salts, 
flavoured salts such as garlic salt, icing sugar, dried egg powders and dry mixes to keep them 
free flowing and prevent clumping. In the EU it's approved for use only in in fat soluble vitamin 
preparations. It is available as an odourless, fine, white amorphous powder, or as beads. Risk 
related to this additive: Silicon dioxide (E551) bonded with aluminum (E173) and sodium. 
Caution: Sodium aluminosilicate ES54 can today be manufactured in the form of nanoparticles. 
A study report by the French Ministry of Ecology, Sustainable Development and Energy reports 
that in 2014 between 100 and 1 000 tons of nanoparticulate Silicoaluminate were manufactured 
or imported in France for various uses, including the manufacture of food products. Food 
aluminum has caused a lot of ink to flow on its (neuro) toxicity. It would be difficult to study- 
witness the PTWI instead of the ADI, characteristic of poorly studied additives. May cause an 
excess of aluminum in the body or be cumulative. Suspected of promoting the onset of 
Alzheimers, Parkinsons, etc. Risks for people with kidney diseases. There is considerable 
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evidence to suggest that aluminum as a metal estrogen would influence the activity of the male 
sex hormones and thus, inter alia, interfere with the ability to reproduce. Risks by chronic 
exposure recognized by AFSSA: encephalopathy, psychomotor disorders, bone tissue damage, 
hematopoietic system involvement. Aluminum is now considered a neurotoxic. It would 
intervene especially in the triggering of Alzheimers disease. In view of new studies, each time 
more worrying, it is prudent to avoid ingesting this metal.  

E554 សូដយូម aluminosilicate ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Sodium silicoaluminate, Sodium 
Aluminum Silicate។ ម្របគ្ភទ្យបដនាម miscellaneous។ សូដយូម aluminosilicate លឺជាអំបិលអាសុីតដដលាន    
សូដយូម អាលុយមីញូ៉ម សុីលី កុន និងអុកសុី ដសន។ គ្នោះរួមបញ្េូ លទាំងការសំគ្ោល amorphous sodium 
aluminosilicate ភាលគ្ ម្រ ចី នជាដ រ ធ៉្មមជាតិ  និ ង  zeolites សំ គ្ោល។ Synthetic amorphous sodium 
aluminosicate ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយជាគ្ម្រលឿងបដនាមចំណី្អាហារ E554។ គ្ោងាម «លណ្ៈ
កាម ធ្ិការជំនាញរបស់អងាការ FAO/អងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោកសតីពីការបដនាមចំណី្អាហារ» (ឆ្ន ២ំ០១៣) 
សាសភាព និងវធិ្ីសាក្រសតននការផលិតាណិ្ជាកមមននសារធាតុបដនាមមិនជាប់ទាក់ទ្យងគ្នាោះគ្ទ្យ (កនុងចំគ្ណាម  
កងវោះខាតគ្ផសងគ្ទ្យៀត)។ គ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសកាណាដ្ឋ វាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងអំបិល រសជាតិអំបិល ដូចជាអំបិល
ខ្ទឹមស សករ icing គ្មៅស ុតសាួត និងោយសាួតគ្ដីមបីឱ្យវាហូរ នគ្ដ្ឋយគ្សរ ីនិងការារកុំឱ្យានដុំពក។ គ្ៅ
សហភាពអរឺ ៉ុប វាម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់សម្រាបក់ារគ្ម្រតៀមវាីមីនដដលរោយកនុងខាេ ញ់ប៉ុគ្ណាណ ោះ។ វាអាច
គ្ម្របី នជាលកខណ្ៈោម នកេិន ម៉ត់ គ្មៅដដលានពណ្៌ា ស ឬជា beads។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាម      
សារធាតុគ្នោះ៖ សុីលីកុនឌ្ីអុកសុីត (E551) ភាា ប់ជាមួយអាលុយមីញូ៉ម (E173) និងសូដយូម។ ម្របយត័ន៖ សូដយូម 
aluminosilicate ES54 សពវនថាគ្នោះអាចម្រតូវ នផលិតជាទ្យម្រមង់nanoparticle។ រ យការណ៍្សិការបស់ 
ម្រកសួងគ្អកូឡូសុី រាងំ ការអភិវឌ្ឍម្របកបគ្ដ្ឋយចីរភាព និងថ្នមពល  នរាយការណ៍្ថ្នកនុងឆ្ន ២ំ០១៤ ចគ្នាេ ោះ
ពី ១០០ គ្ៅ ១០០០គ្ាន នន nanoparticle សុីលីកូអាលូមីគ្ណ្តម្រតូវ នផលិត ឬនាចូំលគ្ៅម្របគ្ទ្យស រាងំ
សម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ផសងៗ រមួទាងំផលិតផលអាហារផងដដរ។ ចំណី្អាហារអាលុយមីញូ៉ម នបណាត លឱ្យទ្យកឹ
ថ្នន ជំាគ្ម្រចីនហូរគ្លី (neuro) ការពុល។ វាពិ កនឹងសិកា - គ្ធ្វីជាសាកសីរបស់ PTWI ជំនួសឱ្យ ADI លកខណ្ៈនន
សារធាតុបដនាមដដល នសិកាតិចតួច។ សារធាតុគ្នោះអាចបណាត លឱ្យានការគ្លីសននអាលុយមីញូ៉មគ្ៅកនុងខ្េួន 
ឬានការគ្កីនគ្ឡីង។ ការសងសយ័គ្លីការជំរុញការឱ្យានជំងឺ Alzheimers Parkinsons។ ហានិភ័យចំគ្ាោះ
អនកដដលានជំងឺតម្រមងគ្នាម។ ភ័សតុាងលួរឱ្យកត់សាា ល់ គ្ដីមបបីរហ ញថ្នអាលុយមីញូ៉មជា metal estrogen 
នឹងជោះឥទ្យធិពលដល់សកមមភាពរបស់អរម៉ូនគ្ភទ្យបុរស ដូគ្ចនោះអាចរខំានដល់សមតាភាពកនុងការបនតពូជ។ ហានិភ័យ
គ្ដ្ឋយការប៉ោះាល់រុានំរម៉្រតូវ នទ្យទ្យួលសាា ល់គ្ដ្ឋយ AFSSA ជំងឺសរនសម្របសាទ្យ ជំងឺម្របព័នធម្របសាទ្យខ្ួរកាល ការ
បំផ្លេ ញជាលិកា្អឹង និងាក់ព័នធនឹងម្របព័នធឈាម។ សពវនថាអាលុយមីញូ៉មម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជាអនកគ្ធ្វីឱ្យពុល
ដល់សរនសម្របសាទ្យ។ វាអាចនឹងជួយគ្ធ្វីអនតរាលមន៍ ជាពិគ្សសគ្ៅកនុងការបងកននជំងឺ Alzheimers។ ាមការ
សិកាម្រសាវម្រជាវថមីៗ បរហ ញថ្នានការម្រពួយ រមាកាន់ដតខាេ ងំ គ្ហីយវាជាការម្របយត័នម្របដយងកនុងការគ្ជៀសវាង
ការរោំយគ្ោហៈគ្នោះ។ 
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២.៨ ភាន ក់ងារបគ្ងកើនរសាតិ 
E620 Glutamic acid Additive type:  flavor enhancer. Glutamic acid is a non-essential 

amino acid and the main excitatory neurotransmitter in the central nervous system in mammals,  
and has an important role in learning and memory. It is naturally present in many animal and 
vegetable proteins, cheeses, tomatoes and algae for example, but still mostly in bound form 
(with other amino acids in proteins), unlike commercial glutamic acid which is always added 
in free form. Transgenic production components are not excluded (transgenic glutamicus 
Corynebacterium microorganisms, possibly grown on substrates of transgenic origin (starch or 
glucose derived from corn)). Risk related to this additive: Glutamic acid is the basis of the highly 
publicized Sodium Glutamate E621 which is derived by a chemical bond with sodium. Glutamate 
is one of the most controversial additives. While supporters are convinced that the additive is 
completely harmless, even in large quantities, other scientists have serious risks, especially for 
the brain, where glutamate is one of the most important chemical mediators. In excessive 
concentrations, glutamic acid triggers a so-called process of excitotoxicity, eleterious or even 
deadly for neurons, there are doubts about the long-term effects of low to moderate doses and 
additional fears about the vulnerability of children. Glutamate has long been suspected of 
playing a role in the development of neurodegenerative diseases causing the destruction of 
nerve cells, such as Alzheimer disease, Parkinson's disease, Huntington's disease, multiple 
sclerosis or amyotrophic lateral sclerosis (SLA). Hormonal dysregulator of hunger: It is also 
suspected to have an influence on the brain with regard to the regulation of hunger and satiety. 
Experiments have shown that animals fed with sodium glutamate have a preference for 
carbohydrates, foods rich in protein and sugars, leading to an obesity of which a return is very 
difficult (loss of control of appetite and metabolism, insensitivity to leptin). Excitotoxins such as 
glutamates or aspartame (E951) can accelerate the progression of cancer and cancerous 
metastases. It is also known for a long time that in rare cases, glutamate can trigger in the 
susceptible people the syndrome of the Chinese restaurant, a syndrome which, among others, 
is manifested by headaches, a lack of sensations in the neck, aches and pains, nausea, facial 
flushes, burning sensations and cardiovascular pain. In people with asthma who are sensitive, 
glutamate can also trigger asthma attacks in very rare cases, although the cause-and-effect 
relationship has not yet been proven definitively. The effects can be all the more numerous and 
varied that outside the brain, there are many glutamate receptors in organs and tissues. The 
entire nervous system of the heart contains many. The lungs, the ovaries, the whole 
reproductive system, even the sperm, the adrenal glands, the bones and even the pancreas 
are all controlled by glutamate receptors. They act and operate as glutamate receptors in the 
brain. Glutamates are derived from glutamic acid biosynthesized from microorganisms that can 
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be transgenic and / or grown on transgenic food substrates (maize). Allergy: Risk of allergies: 
gluten, soy...  

E620 អាសុីត Glutamic ម្របគ្ភទ្យបដនាមបគ្ងកីនរសជាតិ។ អាសុីត Glutamic លឺជាអាសុីតអាមីគ្ណ្មិន
សំខាន់ និងជាម្របព័នធបញ្ាូ នសរនសម្របសាទ្យគ្ៅកនុងម្របព័នធសរនសម្របសាទ្យកណាត លគ្ៅកនុងថនិកសតវ និងាន     
តួនាទ្យីសំខាន់កនុងការគ្រៀនសូម្រត និងការចងចា។ំ វាានវតតានគ្ៅកនុងម្របូគ្តអុីនសតវ និងបដនេ ឈីស គ្ប៉ងគ្ ៉ោះ 
និងសារាយជាគ្ម្រចីន ប៉ុដនតភាលគ្ម្រចីនានជាទ្យម្រមង់ចងភាា ប់ (ជាមួយអាសុីតអាមីគ្ណ្គ្ផសងគ្ទ្យៀតគ្ៅកនុងម្របូគ្តអុនី) 
មិនដូចអាសុីត glutamic ដដលដតងដតម្រតូវ នបដនាមគ្ៅកនុងទ្យម្រមង់គ្សរ។ី សាសធាតុផលិតកមមចមេងគ្រាលមិន
ម្រតូវ នរាប់បញ្េូ លគ្នាោះគ្ទ្យ (អតិសុខុ្មម្រ ណ្ ធាតុបងកជំងឺ glutamicus Corynebacterium អាចលូតោស់
 នគ្ៅគ្លីម្រសទាប់ខាងគ្ម្រកាមននម្របភពគ្ដីមចមេងគ្រាល (គ្មៅ ឬលេុយកូសដដលផលិតគ្ចញពីគ្ាត)។ ហានិភ័យ
ទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ អាសុីត Glutamic លឺជាមូលដ្ឋា នននសូដយូម Glutamate E621 ដដលម្រតូវ
 នផសពវផាយជាសាធារណ្ៈគ្ដ្ឋយសារធាតុលីមីជាមួយសូដយូម។ Glutamate លឺជាដផនកមួយននសារធាតុបដនាម
ដ៏ចម្រមូងចម្រាសបំផុត។ ខ្ណ្ៈគ្ពលដដលអនកោំម្រទ្យគ្ជឿជាក់ថ្នសារធាតុបដនាមលឺមិនានការបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់
ទាំងម្រសុង សូមបីដតកនុងបរាិណ្ដ៏គ្ម្រចីនក៏គ្ដ្ឋយ អនកវទិ្យាសាក្រសតដនទ្យគ្ទ្យៀតានហានិភ័យធ្ាន់ធ្ារ ជាពិគ្សស
ចំគ្ាោះខ្ួរកាលដដល glutamate ជាអនកសម្រមបសម្រមួលលីមីសំខាន់បំផុត។ គ្ៅកនុងការគ្ផ្លត តអារមមណ៍្ខាេ ងំគ្ពក 
អាសុីត glutamic បងកឱ្យានដំគ្ណី្រការដដលគ្លគ្ៅថ្នដំគ្ណី្រការននការរគំ្ភីបចិតត ការវវិតត ឬគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់
គ្កាសិកាសរនសម្របសាទ្យ ការសងសយ័អំពីផលប៉ោះាល់យូរអដងវងននកម្រមិតទាប និងមធ្យម និងការភ័យខាេ ចបដនាម
គ្ទ្យៀតអំពីភាពរយរងគ្ម្រោោះគ្ៅគ្លីកុារ។ Glutamate ម្រតូវ នគ្លសងសយ័ជាយូរមកគ្ហយីថ្ន នគ្ដីរតួនាទ្យកីនុង
ការវវិតតន៍ននជំងឺ neurodegenerative ដដលបណាត លឱ្យានការបំផេិចបំផ្លេ ញគ្កាសិកាសរនសម្របសាទ្យដូចជាជំងឺ
វគ្ងវងសាម រតី ជំងឺ Parkinson ជំងឺ Huntington ជំងឺ multiple sclerosis ឬជំងឺ amyotrophic lateral sclerosis 
(SLA)។ ការគ្ធ្វីគ្រាលវនិិចឆ័យននភាពអត់ឃ្លេ នរបស់អរម៉ូន(Hormonal dysregulator of hunger)៖ វាក៏ម្រតូវ
 នសងសយ័ថ្នានឥទ្យធិពលគ្លីខ្ួរកាលទាក់ទ្យងនឹងបទ្យបញ្ាតតិននភាពអត់ឃ្លេ ន និងការដ្អត។ ការពិគ្សាធ្ ន
បរហ ញថ្នសតវដដលផតល់ចំណី្ជាមួយជាតសូិដយូម glutamate ានចំណ្ង់ចំណូ្លចិតតចំគ្ាោះអាហារកាបូអុមី្រដ្ឋត
ដដលសំបូរគ្ៅគ្ដ្ឋយជាតិម្របូគ្តអុីន និងជាតិសករគ្ធ្វីឱ្យធាត់ដដលការវលិម្រតឡប់មកវញិលឺពិ កខាេ ងំណាស់ (ការ
 ត់បង់ការម្រលប់ ម្រលងគ្លីចំណ្ង់អាហារ និងការរោំយអាហារ ការមិនអាចអត់ធ្មត់ចំ គ្ាោះ  leptin)។ 
Excitotoxins ដូចជា glutamates ឬ aspartame (E951) អាចជួយពគ្នេឿនការវវិតតន៍ននជំងឺមហារកី និងជំងឺ
មហារកីគ្មាប៉ូលីស។ វាម្រតូវ នគ្លសាា ល់ជាយូរមកគ្ហីយថ្នកនុងករណី្កម្រម glutamate អាចបងកឱ្យ មនុសស
ដដលរយគ្រាលសញ្ញា ននគ្ភាជនីយដ្ឋា នចិន(syndrome of the Chinese restaurant) ដដលជាគ្រាលសញ្ញា
ដដលកនុងចំគ្ណាមអនកដនទ្យគ្ទ្យៀត នបរហ ញគ្ដ្ឋយការឈឺកាល ការខ្វោះអារមមណ៍្ និងការឈឺចាប់ កអួតចគ្រអ រ 
គ្ហីមមុខ្ អារមមណ៍្គ្្វឆ្វ និងឈឺចាប់កនុងសរនសឈាមគ្បោះដូង។ ចំគ្ាោះអនកដដលានជំងឺហឺតរយាន
ម្របតិកមម ជាតិសករ glutamate ក៏អាចបងកឱ្យានការវាយម្របហារជំងឺហតឺកនុងករណី្ដក៏ម្រមផងដដរ គ្ទាោះបីជាទ្យំនាក់
ទ្យំនងមូលគ្ហតុ និងផលប៉ោះាល់មិនទាន់ម្រតូវ នគ្លបរហ ញឱ្យចាស់ោស់គ្ៅគ្ឡីយក៏គ្ដ្ឋយ។ ផលប៉ោះាល់
អាចានគ្ម្រចីន និងខុ្សោន ដដលគ្ៅខាងគ្ម្រៅខ្ួរកាល អនកទ្យទ្យួលជាតិសករ glutamate ជាគ្ម្រចីនគ្ៅកនុងសររីាងា 
និងជាលិកា។ ម្របព័នធសរនសម្របសាទ្យទាងំអស់ននគ្បោះដូងានគ្ម្រចីន។ សួត អូដវ ម្របព័នធបនតពូជទាងំអស់សូមបដីត
ម្រកគ្ពញគ្មជីវតិគ្ឈាម ល ម្រកគ្ពញ្អឹង និងលំដពង សុទ្យធដតម្រតូវ នម្រលប់ម្រលងគ្ដ្ឋយអនកទ្យទ្យួលជាតិសករ glutamate។ 
ពួកវាគ្ដីរតួ និងដំគ្ណី្រការជាអនកទ្យទ្យួលជាតិសករកនុងខ្ួរកាល។ Glutamates  នមកពីអាសុីត glutamic 
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biosynthesized ពីមីម្រកូសររីាងាដដលអាចម្រតូវ នចមេង និង/ឬលូតោស់គ្ៅគ្លីម្រសទាប់ខាងគ្ម្រកាមអាហារ 
transgenic (គ្ាត)។ អាដឡកហសុ ីហានិភ័យននអាដឡកហសុ ីgluten សដណ្ត ក ...។ 

E621 Sodium glutamate also known as (Monosodium L-glutamate, laevo-glutamic acid 
monosodium salt, GMS, Monosodium glutamate, MSG). Additive type:  flavor enhancer. Sodium 
Glutamate E621 is sodium salt of E620 glutamic acid. See glutamic acid E620. Glutamates are 
the salts of glutamic acid (E620). A chemical bond with sodium, potassium, calcium, 
ammonium or magnesium allows us to make sodium glutamates E621, potassium E622, 
calcium E6Z3, ammonium E624 or magnesium E625. Origin: Sodium salt from glutamic acid 
(E620).  

E621 សូដយូម glutamate ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជាអំបលិ Monosodium L-glutamate, laevo-
glutamic acid monosodium salt, GMS, Monosodium glutamate, MSG។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមគ្ដីមបីបគ្ងកីន  
រសជាតិ។ សូដយូម Glutamate E621 លឺជាអំបិលសូដយូមននអាសុីត glutamic E620។ សូមគ្មីលអាសុីត 
glutamic E620។ Glutamates លឺជាអំបិលននអាសុីត glutamic (E620)។ ការភាា ប់លីមីជាមួយសូដយូម         
ប៉ូាសយូម កាល់សយូម អាម៉ូញូ៉ម ឬា៉គ្ញ៉សយូម អនុញ្ញា តតឱ្យទ្យទ្យួល នសូដយូម glutamates E621 ប៉ូាសយូម 
E622 កាល់សយូម E6Z3 អាម៉ូញូ៉ម E624 ឬា៉គ្ញ៉សយូម E625។ ម្របភពគ្ដីម៖ អំបិលសូដយូមពីអាសុីត glutamic 
(E620)។ 

E622 Potassium glutamate also known as (Monopotassium L-glutamate, Mono 
potassium L-glutamate). Additive type:  flavor enhancer. Potassium Glutamate E622 is a 
potassium salt of E620 glutamic acid. See glutamic acid E620. Glutamates are the salts of 
glutamic acid (E620). A chemical bond with sodium, potassium, calcium, ammonium or 
magnesium allows us to make sodium glutamates E621, potassium E622, calcium E623, 
ammonium E624 or magnesium E625. Origin: Potassium salt from glutamic acid (E620).  

E622 បូ៉ាសយូម glutamate ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្ន Monopotassium L-glutamate, Mono 
potassium L-glutamate។ សារធាតុបដនាមរសជាតិ។ ប៉ូាសយូម Glutamate E622 លឺជាអំបិលប៉ូាសយូមនន
អាសុីត glutamic E620។ សូមគ្មីលអាសុីត glutamic E620។ Glutamates លឺជាអំបិលននអាសុីត glutamic 
(E620)។ ការភាា ប់លីមីជាមួយសូដយូម ប៉ូាសយូម កាល់សយូម អាម៉ូញូ៉ម ឬា៉គ្ញ៉សយូមអនុញ្ញា តឱ្យទ្យទ្យួល ន   
សូដយូម glutamates E621 ប៉ូាសយូម E622 កាល់សយូម E623 អាម៉ូញូ៉ម E624 ឬា៉គ្ញ៉សយូម E625។ ម្របភព
គ្ដីម៖ អំបិលប៉ូាសយូមពីអាសុីត glutamic (E620)។  

E623 Calcium diglutamate also known as (Calcium di-L-glutamate, CDG). Additive type: 
flavor enhancer. Calcium Glutamate E623 is a calcium salt of E620 glutamic acid. See glutamic 
acid E620. Glutamates are the salts of glutamic acid (E620). A chemical bond with sodium, 
potassium, calcium, ammonium or magnesium allows us to make sodium glutamates E621, 
potassium E622, calcium E623, ammonium E624 or magnesium E625. Origin: Calcium salt 
from glutamic acid (E620).  
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E623 កាល់សយូម diglutamate ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា Calcium di-L-glutamate, CDG។ 
ម្របគ្ភទ្យបដនាមបគ្ងកីនរសជាតិ។ កាល់សយូម Glutamate E623 លឺជាអំបិលកាល់សយូមននអាសុីត glutamic E620។ 
សូមគ្មីលអាសុីត glutamic E620។ Glutamates លឺជាអំបិលននអាសុីត glutamic (E620)។ ការភាា ប់       
សារធាតុលីមីជាមួយសូដយូម ប៉ូាសយូម កាល់សយូម អាម៉ូ ញូ៉ម ឬា៉គ្ញ៉សយូម អនុញ្ញា តទ្យទ្យួល នសូដយូម 
glutamates E621 ប៉ូាសយូម E622 កាល់សយូម E623 អាម៉ូញូ៉ម E624 ឬា៉គ្ញ៉សយូម E625។ ម្របភពគ្ដីម៖ 
អំបិលកាល់សយូមពីអាសុីត glutamic (E620)។ 
២.៩ មុខងារគ្ធវើឱ្យផ្នែម 

E951  Aspartame also known as (APM, Aspartyl phenylalanine methyl, ester). Additive 
type:  sweetener. Artificial product composed of 50%  phenylalanine, 40%  aspartic acid and 
10% methanol. Methanol is converted in the body to formate, which can either be eliminated or 
give rise to formaldehyde (E240), diketopiperazine (carcinogen) and a number of other highly 
toxic derivatives. A building block of aspartame, the amino acid phenylalanine, can be made 
using genetically modified microorganisms (Escherichia coli). This process has been used 
industrially in the United States for many years. Origin: Synthetic. Risks related to this additive: 
This chemical compound is one of the most controversial additives with industrial glutamates 
(E621). It is frequently presented as a slow poison with many adverse effects. To avoid linked 
to many health problems including cancer, asthma, nausea, depressions, hyperactivity, 
seizures. A building block of aspartame, the amino acid phenylalanine, may be manufactured 
with the aid of genetically modified micro-organisms (escherichia coli). This process has been 
used industrially in the USA for many years. Avoid this product in 2005 ; the first such study 
was released. It found that even low doses or aspartame increased the incidence of lymphomas 
and leukemia in female rats and also might have caused occasional brain tumors. While the 
study does not prove with certainty that aspartame is unsafe, it indicates that companies and 
consumers should avoid using it. Some people have reported dizziness, hallucinations, or 
headache after drinking diet soda, and one independent study confirmed that aspartame can 
cause headaches in sensitive individuals. Obviously, anyone who thinks they have been 
affected by aspartame should avoid it. Also, the few people with the rare disease PKU 
(phenylketonuria) need to avoid it. Allergy: There is a risk of allergy in people who are carmine 
intolerant. The allergen is a protein found in the hemoglobin of the cochineal. It is recommended 
by « H.A.C.S.G.» (Hyperactive Children Support Group) to avoid E 120  in asthmatics, rhinitis, 
urticaria and aspirin-sensitive individuals.  

E951 Aspartame ម្រតូ វ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នជា APM, Aspartyl phenylalanine methyl, ester ។ 
ម្របគ្ភទ្យបដនាមបគ្ងកីនជាតិដផអម។ ផលិតផលសិបបនិមមិតផសំពី phenylalanine ៥០ភាលរយ អាសុីត aspartic     
៤០ភាលរយ និងគ្មាណុ្ល ១០ភាលរយ។ គ្មាណុ្លម្រតូវ នបំដលងគ្ៅកនុងខ្េួន គ្ដីមបបីគ្ងកីតជាទ្យម្រមង់ដដល
អាចម្រតូវ នកាេ ត់ ឬគ្ធ្វីឱ្យានការគ្កីនគ្ឡងីនន formaldehyde (E240), diketopiperazine (សារជាតិបងក
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មហារកី) និងសារធាតុលីមីពុលដនទ្យគ្ទ្យៀត។ អាសុីតអាមីគ្ណ្ phenylalanine ជារនាងំខ្ទប់នន aspartame អាច
ម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយគ្ម្របីអតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដល នដកដម្របដហសន (Escherichia coli)។ ដំគ្ណី្រការគ្នោះ
ម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់ជាលកខណ្ៈឧសាហកមមគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិអស់រយៈគ្ពលជាគ្ម្រចីនឆ្ន ។ំ ម្របភពគ្ដីម៖  នពី
ការសំគ្ោល។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ សាសធាតុលីមីគ្នោះលឺជាដផនកមួយននការបដនាមដ៏
ចម្រមូងចម្រាសបំផុតជាមួយនឹងឧសាហកមមសករ (E621)។ វាម្រតូវ នគ្លបរហ ញជាញឹកញាប់ថ្នានជាតិពុល
យឺតជាមួយនឹងផលប៉ោះាល់អវជិាានជាគ្ម្រចីន។ គ្ដីមបីគ្ចៀសវាងកុំឱ្យានបញ្ញហ សុខ្ភាពជាគ្ម្រចីនរួមានជំងឺ
មហារកី ជំងឺហឺត កអួតចគ្រអ រ ការ ក់ទ្យឹកចិតត hyperactivity ការម្របកាច់។ គ្ដីមបីរារាងំ aspartame អាសុីត     
អាមីគ្ណ្ phenylalanine អាចម្រតូវ នផលិតគ្ឡីងគ្ដ្ឋយានជំនួយពីមីម្រកូសារាងាកាយដដល នដកដម្រប
ដហសន (escherichia coli)។ ដំគ្ណី្រការគ្នោះម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់ជាលកខណ្ៈឧសាហកមមគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ
អស់រយៈគ្ពលជាគ្ម្រចីនឆ្ន ។ំ ការគ្ចៀសវាងផលិតផលគ្នោះកនុងឆ្ន ២ំ០០៥ ការសិកាជាគ្លីកដំបូងម្រតូវ នគ្ចញ
ផាយ។ វា នរកគ្ ីញថ្នសូមបីដតកម្រមិតទាប ឬ aspartame បគ្ងកីនអម្រាននជំងឺមហារកីកូនកណ្តុ រ និងជំងឺ
មហារកីឈាមចំគ្ាោះសតវកណ្តុ រញី គ្ហីយវាក៏អាចបណាត លឱ្យគ្កីតានដុំសាច់ខ្ួរកាលមតងាក លផងដដរ។       
ខ្ណ្ៈគ្ពលដដលការសិកាមិន នបរហ ញ គ្ដ្ឋយភាពម្រ កដថ្ន aspartame មិនានសុវតាិភាព វាបរហ ញថ្ន
ម្រកុមហ ុន និង អតិថិជនលួរដតគ្ជៀសវាងកនុងការគ្ម្របីម្រ ស់វា។ មនុសសមួយចំនួន នរាយការណ៍្ពីការវលិមុខ្ កអួត
ចគ្រអ រ ឬឈឺកាលបនាទ ប់ពីទ្យទ្យួលទានសូដ្ឋ គ្ហីយការសិកាឯករាជយមួយ នបញ្ញា ក់ថ្ន aspartame អាច      
បណាត លឱ្យឈឺកាលចំគ្ាោះបុលាលដដលរយរងគ្ម្រោោះ។ ជាក់ដសតង អនកដដលលិតថ្នពួកគ្លម្រតូវ នរងនូវផល   
ប៉ោះាល់គ្ដ្ឋយ aspartame លួរដតគ្ជៀសវាងពីវា។ ដូចោន គ្នោះផងដដរ មនុសសមួយចំនួនតូចដដលានជំងឺដ៏កម្រម 
PKU (phenylketonuria) ចា ំច់ម្រតូវគ្ជៀសវាង។ អាដឡកហសុី ានហានិភ័យននម្របតិកមមអាដឡកហសុីចំគ្ាោះ
មនុសសដដលមិនធ្ន់នឹង carmine។ Allergen លឺជាម្របូគ្តអុីនមួយដដលានគ្ៅកនុងគ្អម៉ូកេូប ីននន cochineal។  
វាម្រតូវ នដណ្នាគំ្ដ្ឋយ «H.A.C.S.G.» (ម្រកុមោមំ្រទ្យកុារដដលានភាពផេង់អារមមណ៍្) គ្ដីមបីគ្ចៀសវាង E120 
ចំគ្ាោះអនកជងំឺហតឺ រោកទ្យងសួត ជំងឺទ្យឹកគ្នាមដផអម និងអាសពីរនី។  

E954 Saccharins Additive type:  sweetener. Saccharins (E954) can be derived from a 
number or sources. E954 (i) Saccharin, 954 (ii) Calcium saccharin, E954 (iii) Potassium 
saccharin, E954 (iv) Sodium saccharin. It is used to sweeten products such as drinks, candies, 
cookies, medicines, and toothpaste. Origin: Artificial sweetener discovered in 1879, chemical 
substance, producible from toluene (methylbenzene), anthranilic acid (successive reaction 
with nitrous acid, sulfur dioxide, chlorine and ammonia), or from o-chlorotoluene. Risk related 
to this additive: Carcinogenic effects have been observed in guinea pigs. The substance caused, 
gall cancer in experiments on rats. In 1999, the International Agency for Research on Cancer 
(IARC) lists saccharin as an unclassifiable agent for its carcinogenicity to humans. The 
Association for Anti-Cancer Therapeutic Research (ARTAC, France)lists saccharin as certainly 
carcinogenic Mutagenicity not excluded. According to the Canadian CSST, saccharin crosses 
the placenta in animals. Observation of effects on reproduction. May increase appetite. A French 
study in 2013 reports that compared to normally sweetened beverages, light drinks (containing 
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saccharin) paradoxically increase the risk of diabetes. People with diabetes will benefit from 
directing their research to a natural sweetener, stevia or steviol glycosides, preferably organic. 

E954 សាក់ការនី ម្របគ្ភទ្យបដនាមជាតិដផអម។ សាក់ការនី (E954) អាចានម្របភពមួយ ឬគ្ម្រចីន។ E954 
(i) Saccharin, 954 (ii) កាល់សយូម saccharin, E954 (iii) ប៉ូាសយូម saccharin E954 (iv) សូដយូម 
saccharin ។ វាម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ដីមបគី្ធ្វីឱ្យផលិតផលដផអមដូចជាគ្ភសជាៈ សករម្រោប់ នំ cookie ថ្នន គំ្ពទ្យយ និងថ្នន ដុំស
គ្ធ្មញ។ ម្របភពគ្ដីម៖ សារធាតុដផអមសិបបនិមមិតគ្នោះម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅឆ្ន ១ំ៨៧៩ សារធាតុលីមីដដលអាចផលិត
 នពីថូឡូន (គ្មទ្យីលបង់ដហសន) អាសុីតអង់ម្រានីលីក (ម្របតិកមមជាបនតបនាទ ប់ជាមួយអាសុីតនីម្រាតឌ្ីស ុលផួ 
អុកសុីត កេរនី និងអាម៉ូញាក់) ឬពីអូកេរូតូឡូន។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាមសារធាតុគ្នោះ៖ ផលប៉ោះាល់នន
ជំងឺមហារកី ម្រតូវ នគ្លសគ្ងកតគ្ ីញគ្ៅកនុងម្រជូកហាគី្ណ្។ សារធាតុបងកឱ្យគ្កីតជំងឺមហារកីថង់ម្របាត់កនុងការ
ពិគ្សាធ្ន៍គ្លីសតវកណ្តុ រ។ កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៩ ទ្យីភាន ក់ររអនតរជាតិសម្រាប់ការម្រសាវម្រជាវជំងឺមហារកី (IARC)    
សាក់ការនី នចុោះបញ្ា ីជាភាន ក់ររដដលមិនអាចទ្យទ្យួលយក នសម្រាប់ជំងឺមហារកី។ សាលមន៍ម្រសាវម្រជាវការ
ពា លជំងឺមហារកីម្របឆ្ងំនឹងជំងឺមហារកី (ARTAC ម្របគ្ទ្យស រាងំ) ចុោះបញ្ា ីសាក់ការនីថ្នជាមហារកីដហសន
ពិតម្រ កដដដលមិនម្រតូវ នគ្លរាប់បញ្េូ លគ្ទ្យ។ គ្ោងគ្ៅាម CSST កាណាដ្ឋ saccharin ្េងកាត់ placenta 
គ្ៅកនុងសតវ។ ការសគ្ងកតគ្លីផលប៉ោះាល់គ្លីការបនតពូជអាចបគ្ងកីនចំណ្ង់អាហារ។ ការសិការបស់ រាងំគ្ៅ
ឆ្ន ២ំ០១៣  នរាយការណ៍្ថ្ន គ្បីគ្ម្របៀបគ្ធ្ៀបគ្ៅនឹងគ្ភសជាៈដដលានជាតិដផអម គ្ភសជាៈម្រសាល (ផទុក        
សារជាតិសាក់ការនី) បគ្ងកីនហានិភ័យននជំងឺទ្យឹកគ្នាមដផអម។ អនកដដលានជំងឺទ្យឹកគ្នាមដផអមនឹងទ្យទ្យួល ន   
អតាម្របគ្ោជន៍ពីការដឹកនាកំារម្រសាវម្រជាវរបស់ពួកគ្លគ្ៅនឹងជាតិដផអមធ្មមជាតិ stevia ឬ steviol glycosides 
ដដលានលកខណ្ៈសររីាងា។  

E955 Sucralose also known as (trichlorogalactosucrose). Additive type:  sweetener. 
Sucralose is an artificial sweetener and sugar substitute. The majority of ingested sucralose is 
not broken down by the body, so it is non-caloric. In the European Union, it is also known under 
the E number E955. It is produced by chlorination of sucrose. Sucralose is about 320 to 1,000 
times sweeter than sucrose. Three times as sweet as both aspartame and acesulfame 
potassium, and twice as sweet as sodium saccharin. Evidence of benefit is lacking for long-
term weight loss with some data supporting weight gain and heart disease. Risk related to this 
additive: It is frequently reported that laboratory rats have had high liver and kidney 
enlargement, immune system involvement, reduced spleen and thymus, and renal 
mineralization. Leukemia was also observed in long-term exposed mice. Several researchers 
say that sucralose negatively impacts the intestines. Linked to neurological and immunological 
disorders, caused kidney and liver damage in tests. More research needed avoid it. People with 
diabetes will benefit from directing their research to a natural sweetener, stevia or steviol 
glycosides, preferably organic.  

E955 Sucralose ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្ន trichlorogalactosucrose។ ម្របគ្ភទ្យបដនាមជាតិដផអម។ 
Sucralose លឺជាអនកជំនួសជាតិដផអម និងសករសិបបនិមមិត។ ភាលគ្ម្រចីនននការទ្យទ្យួលទានមិនម្រតូវ នបំដបកគ្ដ្ឋយ
រាងកាយគ្ទ្យ ដូគ្ចនោះវាមិនដមនជាកាឡូរគី្ទ្យ។ គ្ៅកនុងសហភាពអឺរ ៉ុប វាម្រតូវ នគ្លសាា ល់គ្ៅគ្ម្រកាមគ្លខ្ E955។    
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វាម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយកេរនួន sucrose។ Sucralose ានជាតិដផអមម្របដហល ៣២០ គ្ៅ ១០០០ដងគ្ម្រចីនជាង 
sucrose។ អាសពីរនី aspartame និងអាគ្សសយុលគ្ហវម ប៉ូាសយូម ានជាតិដផអមបីដង និងពីរដងដផអមជាង 
sodium saccharin។ ភសតុាងននអតាម្របគ្ោជន៍កំពុងខ្វោះខាតសម្រាប់ការសម្រមកទ្យមាន់រយៈគ្ពលដវងជាមួយ
នឹងទ្យិននន័យមួយចំនួន ដដលោំម្រទ្យដល់ការគ្ឡីងទ្យមាន់ និងជំងឺគ្បោះដូង។ ហានិភ័យទាក់ទ្យងនឹងការបដនាម       
សារធាតុគ្នោះ៖ ការរាយការណ៍្ជាញឹកញាប់ នបរហ ញថ្នកណ្តុ រគ្ៅកនុងមនទីរពិគ្សាធ្ន៍ានការរកីធ្ំននគ្ថេីម និង
តំរងគ្នាម ការចូលរមួកនុងម្របព័នធភាពសុា ំកាត់បនាយការថយចុោះននខ្ួរ្អឹងខ្នង និងមហារកីម្រកគ្ពញ។ ជំងឺមហារកី
ឈាមក៏ម្រតូវ នគ្លសគ្ងកតគ្ ញីានគ្ៅកនុងសតវកណ្តុ រដដលម្របឈមកនុងរយៈគ្ពលដវងផងដដរ។ អនកម្រសាវម្រជាវជា
គ្ម្រចីននិោយថ្ន sucralose ានផលប៉ោះអវជិាានដល់គ្ាោះគ្វៀន។ ាមរយៈការគ្ធ្វីគ្តសដការភាា ប់គ្ៅម្របព័នធ
សរនសម្របសាទ្យ និងម្របព័នធភាពសុាអំាចបណាត លឱ្យតំរងគ្នាម និងគ្ថេីមខូ្ច។ ការម្រសាវម្រជាវបដនាមគ្ទ្យៀត ន
បរហ ញថ្នម្រតូវដតគ្ចៀសវាងពីសារធាតុគ្នោះ។ អនកជំងឺទ្យឹកគ្នាមដផអមនឹងទ្យទ្យួល នអតាម្របគ្ោជន៍ពីការដឹកនាកំារ
ម្រសាវម្រជាវរបស់ពួកគ្លជាមួយនឹងជាតិដផអមធ្មមជាតិ stevia ឬ steviol glycosides ដដលានលកខណ្ៈសររីាងា។ 
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ផ្ននកទ្យី៣ អតិសខុុមម្របណសាស្រសត និងជំងឺបងកពីអាហារ 
 Bacteria are broadly divided into two types, depending on a simple color reaction produced 
by the Gram stain. Bacteria are therefore classified as either Gram-negative or Gram-positive. 
As a general rule, Gram-negative bacteria tend to exert their effects through invasion of the host 
(foodborne infection), whereas the effects of Gram-positive bacteria are usually mediated via 
preformed toxins (intoxication, formerly known as food poisoning).  
  ក់គ្តរមី្រតូវ នដបងដចកជាពីរម្របគ្ភទ្យោ៉ង អាម្រស័យគ្លីម្របតិកមមពណ្៌ា ដ៏សាមញ្ាដដលផលិតគ្ដ្ឋយ Gram 
stain។ ដូគ្ចនោះ ក់គ្តរមី្រតូវ នចាត់ថ្នន ក់ថ្នជា Gram-negative ឬ Gram-positive។ ាមចាប់ទូ្យគ្ៅ ក់គ្តរ ី
Gram-negative ានទ្យំគ្នារគ្ៅគ្លីឥទ្យធិពលរបស់ពួកគ្លាមរយៈការលុកលុយរបស់ host (ការ្េងគ្មគ្រាលមហូប
អាហារ) ចំដណ្កឯផលប៉ោះាល់ននពពួក ក់គ្តរ ីGram-positive ជាធ្មមាម្រតូវ នសម្រមបសម្រមួលាមរយៈ
ជាតិពុលដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ជាមុន (intoxication ដដលគ្លសាា ល់ថ្នជាfood poisoning)។  
 However, there are exceptions to this rule and toxins are involved in infection by some 
Gram-negative bacteria whilst growth within the host can be involved in intoxication by some 
Gram-positive bacteria. Consequently, it is important to have sufficient information and 
knowledge about microbiological food pathogens when evaluating their significance as hazards. 
This will involve not only knowledge of the microorganisms and the illnesses that they may 
cause, but also an understanding of their growth and survival characteristics in food matrices 
such that the need for control can be evaluated.   
 គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយានករណី្គ្លីកដលងចំគ្ាោះចាប់គ្នោះ និងជាតិពុលលឺាក់ព័នធនឹងការបងកគ្រាលគ្ដ្ឋយ
 ក់គ្តរ ីGram-negative មួយចំនួន គ្ៅគ្ពលការលូតោស់គ្ៅកនុង host ដដលអាចម្រតូវ នចូលរួមគ្ៅកនុង 
intoxication គ្ដ្ឋយានម្របគ្ភទ្យ ក់គ្តរ ីGram-positive ផងដដរ។ ដូគ្ចនោះវាចា ំច់ម្រតូវានព័ត៌ាាន និងចំគ្ណ្ោះ
ដឹងម្រលប់ម្រោន់អំពីភាន ក់ររបងកគ្រាលពីមីម្រកូជីវសាក្រសតគ្ៅគ្លីមហូបអាហារ សម្រាប់ការវាយតនមេននគ្ម្រោោះថ្នន ក់របស់វា។ 
កាដ គ្នោះនឹងទាក់ទ្យងមិនម្រតឹមដតចំគ្ណ្ោះដឹងអំពីមីម្រកូជីវសាក្រសត និងជំងឺដដលពួកគ្លអាចបងកប៉ុគ្ណាណ ោះគ្ទ្យ ប៉ុដនត
ម្រតូវយល់ពីការរកីលូតោស់ និងលកខណ្ៈរស់រានគ្ៅកនុងអាហារដូចដដលម្រតូវការសម្រាប់ការម្រតួតពិនិតយកនុង
ការវាយតនមេ។  
 The infections caused by Gram-negative bacteria generally have an onset period of at least 
24 h, are long lasting, and debilitating. They are rarely fatal in healthy individuals but can cause 
death in the young, old, ill, or immunocompromised, e.g., Salmonella spp. illness caused by 
preformed toxins of Gram-positive bacteria have a rapid onset period of 1–6 h, are often short 
lived (lasting 24–48 h), and are not usually fatal, e.g., Staphylococcus aureus.  
 ការចមេងគ្រាលដដលបងកគ្ឡងីគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរ ីGram-negative ជាទូ្យគ្ៅានរយៈគ្ពលចាប់គ្ផតីម ោ៉ងគ្ហាច
ណាស់ ២៤គ្ា៉ង លឺគ្ម្របីម្រ ស់ នយូរ និងការចុោះគ្ខ្ាយ។ ពួកគ្លកម្រមនឹងគ្ធ្វីឱ្យានករណី្សាេ ប់ចំគ្ាោះអនកាន
សុខ្ភាពលអ ប៉ុដនតអាចបងកឱ្យសាេ ប់ចំគ្ាោះគ្កមង ចាស់ អនកានជំងឺ ឬភាពសុាគំ្ខ្ាយ ឧទាហរណ៍្Salmonella 
spp។ ជំងឺដដលបណាត លមកពីជាតិពុលនន ក់គ្តរ ីGram-positive ានរយៈគ្ពលចាប់គ្ផតីមោ៉ងគ្លឿនពី       
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១ គ្ៅ ៦គ្ា៉ង ជាញឹកញាប់វាានអាយុកាលខ្េី (ោ៉ងយូរ ២៤-៤៨គ្ា៉ង) គ្ហីយជាធ្មមាមិនបណាត លឱ្យ
សាេ ប់គ្ទ្យ ឧទាហរណ៍្ Staphylococcus aureus ។  
 This is an oversimplification and, as with most biological systems, there are always 
exceptions. For example, Gram-positive Clostridium botulinum produces a lethal toxin, Listeria 
monocytogenes causes abortions and meningitis, and the effects of some Gram-negative 
bacteria, e.g., Escherichia coli 0157:H7, are mediated via toxins. Accordingly, the reader is 
strongly advised to seek expert professional advice and the information in the following sections, 
as well as the pathogen profiles, is intended as a general guide only.  
 គ្នោះលឺជាការម្រតួតពិនិតយគ្លីស គ្ហីយនិងភាលគ្ម្រចីនននម្របព័នធជីវសាក្រសត ដតងដតានករណី្គ្លីកដលង។ 
ឧទាហ រណ៍្ ក់ គ្ ត រ ី Gram-positive Clostridium botulinum ផលិ តជាតិ ពុលដ៏សាហាវ  Listeria 
monocytogenes បងកឱ្យានការរលូតកូន ជំងឺរោកគ្ម្រសាមខ្ួរ និងផលប៉ោះាល់នន ក់គ្តរ ីGram-negative 
មួយចំនួន ឧទាហរណ៍្ Escherichia coli 0157: H7 ម្រតូវ នសម្រមបសម្រមួលាមរយៈជាតិពុល។  
 Food microbiology is a relatively young scientific field, foodborne and waterborne pathogens 
have been recognized for almost 200  years. Vibrio cholcrac consists of several serogroups, 
with V.  cholerae 0 1  being the etiologic agent of the disease cholera, which has been 
documented as far back as 1817, the time of the first known pandemic. In 1854, the organism 
was first described and the connection between cholera and drinking water was hypothesized. 
The hypothesis was later proven, when in 1883 Robert Koch sampled suspect pond water and 
isolated the bacillus (Murray et al., I 999).  
 អតិសុខុ្មជីវសាក្រសតចំណី្អាហារ លឺានទ្យំនាក់ទ្យំនងជាមួយវសិ័យវទិ្យាសាក្រសតវយ័ថមីដដលទាក់ទ្យងនឹងចំណី្
អាហារពុល និងភាន ក់ររបងកគ្រាលកនុងទ្យឹក ដដលម្រតូវ នគ្លទ្យទ្យួលសាា ល់អស់រយៈគ្ពលជិត ២០០ឆ្ន មំកគ្ហយី។ 
Vibrio cholcrac ានម្រកុមជាគ្ម្រចីនដដលានជំងឺ V. cholerae 01 ដដលជាភាន ក់ររជីវសាក្រសតននជំងឺអាសននគ្រាល
ម្រតូវ នគ្លកត់ម្រាទុ្យកាងំពីឆ្ន ១ំ៨១៧ ដដលជាគ្ពលគ្វោននការរាតតាតដំបូងដដលគ្លសាា ល់។ គ្ៅឆ្ន ១ំ៨៥៤ 
សារាងាកាយម្រតូវ នពណ្៌ា នាដំបូង គ្ហយីការផារភាា ប់ោន រវាងជំងឺអាសននគ្រាល និងទ្យឹកផឹកម្រតូវ នគ្លគ្ធ្វីសមមតកិមម។ 
សមមតិកមមគ្នោះម្រតូវ នបរហ ញឱ្យគ្ ីញគ្ៅគ្ពលគ្ម្រកាយមកគ្ៅឆ្ន ១ំ៨៨៣ គ្ដ្ឋយ Robert Koch ដដល នគ្ធ្វី
ម្រាប់ាមសំណាកសងសយ័ពីម្រសោះទ្យឹក និងដញក bacillus ។ 
៣.១ បក់គ្តរបីងកជំងឺ Gram-negative 

The Gram-negative pathogenic bacteria typically associated with foods include 
Salmonella enterica, Escherichia coli STEC, Campylobacter jejuni, Vibrio parahaemolyticus, 
Vibrio vulnificus, Shigella spp., Yersinia enterocolitica, and Cronobacter sakazakii. These 
organisms are usually present in the intestine and feces of man, animals, and birds. 
Consequently they can also be found in soil, water, raw agricultural products such as raw milk, 
raw meat, and raw shellfish.  

 ក់គ្តរ បីងកជំងឺ  Gram-negative ជាធ្មមាទាក់ទ្យងនឹងអាហាររួមាន  Salmonella enterica 
Escherichia coli STEC  Campylobacter jejuni Vibrio parahaemolyticus Vibrio vulnificus Shigella 
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spp Yersinia enterocolitica និងCronobacter sakazakii ។ សារាងាកាយទាំងគ្នោះគ្ម្រចីនដតានគ្ៅកនុង
គ្ាោះគ្វៀន និងោមកមនុសស សតវ និងបកសី។ ដូគ្ចនោះពួកគ្លក៏អាចម្រតូវ នរកគ្ ីញគ្ៅកនុងដី ទ្យឹក ផលិតផល
កសិកមមគ្ៅដូចជាទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ សាច់គ្ៅ និងខ្យងគ្ៅ។  

These bacteria are not particularly heat resistant and will generally cause problems as 
a result of improper processing, poor sanitation, inadequate personal hygiene, and the cross-
contamination from raw materials to work surfaces, utensils, processing equipment/machinery, 
finished products, and packaging. Control is mediated by heat processing (e.g., pasteurization), 
segregation of raw and cooked foodstuffs, good hygienic working practices, and/or formulating and 
storing the product such that the pathogen is inactivated and/or prevented from growing (e.g., 
fermented raw sausage).  

 ក់គ្តរទីាងំគ្នោះមិនធ្ន់នឹងកគ្ៅត គ្ទ្យ គ្ហយីជាទូ្យគ្ៅវានឹងបងកបញ្ញហ ជាលទ្យធផលននដគំ្ណី្រការមិនម្រតឹមម្រតវូ 
អនាម័យមិនលអ អនាម័យផ្លទ ល់ខ្េួនមិនម្រលប់ម្រោន់ និងការចមេងគ្រាល្េងពីវតាុធាតុគ្ដីមគ្ៅនផទការររ ឧបករណ៍្    
គ្ម្របីម្រ ស ់ឧបករណ៍្ផទោះ យ/គ្ម្រលឿងា៉សុីន ផលិតផលសគ្ម្រមច និងការគ្វចខ្េប់។ ការម្រតួតពិនិតយម្រតូវ នសម្រមប
សម្រមួលគ្ដ្ឋយដំគ្ណី្រការគ្ដ្ឋយគ្ម្របីកគ្ៅត  (ឧទាហរណ៍្ ការ ៉សទ័រ) ការដញកមហូបអាហារគ្ៅ និងការចមអិន
ផលិតផលមហូបអាហារ ការអនុវតតអនាម័យលអ និង/ឬគ្រៀបចំ និងការសតុកទុ្យកផលិតផល ដូចគ្នាោះភាន ក់ររបងក     
ជំងឺមិនានសកមមភាព និង/ឬម្រតូវ នរារាងំពីការរកីលូតោស់ (ឧទាហរណ៍្ សាច់ម្រកកគ្ៅដដល ន 
fermented)។  

There are more than 2,500 serovars of Salmonella enterica, normally referred to by their 
serovar names (e.g., Salmonella Enteritidis, Salmonella Agona, etc.) and most of these are 
capable of causing foodborne illness in humans. Salmonellae grow in the intestines of all 
animals and are a common contaminant of raw meat, poultry, eggs, and dairy products. 
Capable of survival for long periods in frozen and dry conditions, salmonellae are “ubiquitous” 
in the natural environment. They can also be a persistent environmental contaminant in food 
plants.  

ានជាង ២៥០០ម្របគ្ភទ្យ នន Salmonella enterica ដដលជាធ្មមាសំគ្ៅគ្ៅគ្លីគ្ឈាម ោះរបស់ពួកគ្ល 
(ឧទាហរណ៍្ Salmonella Enteritidis Salmonella Agona )។ល។ និងភាលគ្ម្រចីនវាានលទ្យធភាពអាចបងកឱ្យ
ានជំងឺដដលបងកគ្ដ្ឋយអាហារគ្ៅកនុងខ្េួនមនុសស។ Salmonellae លូតោស់គ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនរបស់សតវទាងំអស់ 
និងជាទូ្យគ្ៅអាចចមេងពីសាច់គ្ៅ បសុបកស ីស ុត និងផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ សមតាភាពននការរស់រានានជីវតិ
លឺរយៈគ្ពលយូរគ្ៅកនុងការបងកក និងលកខខ្ណ្ឌ សមាួត salmonellae លឺ «ubiquitous» គ្ៅកនុងបរសិាា នធ្មមជាតិ។ 
ពួកគ្លអាចជាការបំពុលបរសិាា នគ្ៅកនុងអាហាររុកខជាតិផងដដរ។  

A pandemic of S. Enteritidis phage type 4  related to shell eggs emerged in 1980 .  To 
some extent the pandemic was ameliorated by the widespread use of liquid pasteurized eggs 
instead of shell eggs in the manufacturing and food-service industries; however, the more recent 
use of vaccines for poultry flocks in some countries as well as improved on-farm hygiene 
practices has provided a very effective control mechanism. Further, more recent outbreaks of 
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S. Enteritidis, e.g., in the USA in 20 1 0 , suggest the need for further use of these control 
measures.  

ការរាតតាតនន S. Enteritidis  phage ម្របគ្ភទ្យ៤ ទាក់ទ្យងនឹងសំបកស ុត នគ្លចគ្ចញគ្ៅឆ្ន ំ
១៩៨០។ កនុងកម្រមិតខ្េោះជំងឺរាតតាតម្រតូវ នគ្ធ្វីឱ្យម្របគ្សីរគ្ដ្ឋយការគ្ម្របីម្រ ស់ការ ៉សទ័រស ុត ជំនួសឱ្យសំបកស ុត
គ្ៅកនុងការផលិត និងឧសាហកមមគ្សវាកមមមហូបអាហារ គ្បីគ្ទាោះបីជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ ការគ្ម្របីម្រ ស់វ៉ាក់សាងំថមីៗ
សម្រាប់បកសីគ្ៅាមបណាត ម្របគ្ទ្យសមួយចំនួន ក៏ដូចជាការគ្ធ្វីឱ្យម្របគ្សីរគ្ឡីង ការអនុវតតអនាម័យគ្ៅាម         
កសិដ្ឋា ន នផតល់ឱ្យោ៉ងខាេ ងំនូវការម្រតួតពិនិតយម្របកបគ្ដ្ឋយម្របសិទ្យធភាព។ គ្លីសពីគ្នោះគ្ទ្យៀតការផទុោះថមីៗនន      
S. Enteritidis ឧទាហរណ៍្ គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិកនុងឆ្ន ២ំ០១០  នដណ្នាពំីតម្រមូវការសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់
វធិានការម្រតួតពិនិតយទាងំគ្នោះបដនាមគ្ទ្យៀត។  

In 1880, Eberth discovered Salmonella Typhi, the etiologic agent involved in typhoid 
fever.  In 1884, Gaffky isolated the organism that, in 1900, Lignieres named after Dr. Salmon, 
in light of his work involving the isolation of S. Cholerae-suis from swine suffering from hog 
cholera (ICMSF, 1996). The first scheme for Salmonella classification, based on antigenic 
variation, was proposed in 1926 and was expanded in 1941 into the Kauffmann White 
scheme (Doyle et al., 1997). Between 1988 and 1992, Salmonella was implicated in 69'%  of 
documented   bacterial foodborne   disease outbreaks   in the United States; 60%  of those 
outbreaks involved S.  Enteritidis (Centers for Disease Control and Prevention, 1996a). 
Salmonella is currently the second most common bacterium implicated in foodborne disease 
outbreaks in the United States, with nontyphoidal strains causing an estimated 1.3 million 
cases annually and hav ing a case fatality rate of 0.0078 (Mead et al., 1999).  

គ្ៅឆ្ន ១ំ៨៨០ Eberth   នរកគ្ ីញ Salmonella  Typhi ភាន ក់ររលីមីដដលាក់ព័នធនឹងជំងឺម្រលុន
គ្ាោះគ្វៀន។ កនុងឆ្ន ១ំ៨៨៤ Gaffky  នដញកសារាងាកាយដដលកនុងឆ្ន ១ំ៩០០ Lignieres  នដ្ឋក់គ្ឈាម ោះឱ្យ
បនាទ ប់ពីបណ្ឌិ ត Salmon គ្ដ្ឋយដផអកគ្លីការរររបស់ោត់ដដលទាកទ់្យងនងឹការដញក S. Cholerae-suis ពីសតវ
ម្រជូកដដលទ្យទ្យួលរងពីជំងឺអាសននគ្រាល។ លគ្ម្រាងដំបូងសម្រាប់ការដបងដចក Salmonella ដផអកគ្លីការផ្លេ ស់បតូរ    
អង់ទ្យីករម្រតូវ នគ្សនីគ្ឡងីគ្ៅឆ្ន ១ំ៩២៦ និងម្រតូវ នពម្រងីកគ្ៅឆ្ន ១ំ៩៤១ គ្ៅកនុងលគ្ម្រាង Kauffmann White។ 
គ្ៅចគ្នាេ ោះ ឆ្ន ំ១៩៨៨ និង ១៩៩២ Salmonella ានការជាប់ទាក់ទ្យង ៦៩ភាលរយ ននការផទុ ោះជំងឺដដល               
បណាត លមកពី ក់គ្តរគី្ៅកនុងសហរដាអាគ្មរកិ។ ៦០ភាលរយ ននការផទុោះទាំងគ្នាោះាក់ព័នធនឹង S.  Enteritidis។ 
បចេុ បបនន Salmonella លឺ គ្ពញនិយមទ្យីពី រដដលជាប់ទាក់ទ្យងនឹងការផទុ ោះជំងឺ ននចំណី្អាហារគ្ៅសហរដា                
អាគ្មរកិគ្ដ្ឋយ nontyphoidal strain ដដលបណាត លឱ្យានការ ៉ន់សាម នថ្នានម្របាណ្ ១,៣ ោនករណី្ជា
គ្រៀងរាល់ឆ្ន  ំនិងអម្រាមរណ្ភាព ០,០០៧៨ករណី្។ 

Salmonella Typhi, the cause of typhoid fever, is spread primarily by contaminated water, 
although food can be implicated where contaminated by irrigation water.  

Salmonella Typhi ជាមូលគ្ហតុននជំងឺម្រលុនគ្ាោះគ្វៀនដដលម្រតូវ នរកីរាលដ្ឋលជាចមបងគ្ដ្ឋយការ
ចមេងគ្រាលពីទ្យឹក គ្បីគ្ទាោះបីជាមហូបអាហារអាចម្រតូវ នជាប់ទាក់ទ្យងនឹងចមេងគ្ដ្ឋយម្របព័នធទ្យឹកគ្ម្រសាចម្រសព។  
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Most strains of Escherichia coli, a universal intestinal inhabitant, are harmless to their 
human and animal hosts. However, several strains are capable of causing foodborne infections. 
The most serious of these are the strains that can produce verotoxins, or shiga-like toxins, which 
cause bloody diarrhea, as exemplified by E. coli O157 :H7 .  Such infections can proceed to 
hemolytic uremic syndrome and renal failure-E. coli O157 :H7  is the most common cause of 
renal failure in children. 

Strains នន Escherichia coli ភាលគ្ម្រចីន ជាម្របគ្ភទ្យដដលរស់គ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀន មិនបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់
មនុសស និងសតវ។ គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ strains មួយចំនួនានសមតាភាពបងកការ្េងគ្មគ្រាលអាហារ 
(foodborne infection)។ អវីដដលធ្ាន់ធ្ារបំផុតគ្នាោះល ឺstrains ដដលអាចបគ្ងកីត ន verotoxins ឬ shiga-like 
toxins ដដលបណាត លឱ្យរាលឈាម ឧទាហរណ៍្ E. coli O157: H7 ។ ការ្េងគ្មគ្រាលដបបគ្នោះអាចបនតគ្ៅ
ជា hemolytic uremic syndrome និងគ្ខ្ាយតម្រមងគ្នាម គ្ហីយ E. coli O157: H7 ជាទ្យូគ្ៅបងកឱ្យ
គ្ខ្ាយតម្រមងគ្នាមចំគ្ាោះកុារ។  

First detected in foods in 1982, E. coli O157:H7 was found to inhabit some dairy cattle, 
from which contaminated minced meat and raw milk were found to be responsible for illness 
outbreaks. Since 1982  the host range of this organism has expanded to other animals and 
outbreaks have involved a range of food products. Unlike most foodborne pathogens, E. coli 
O157 :H7 is very acid-tolerant. It has been found to survive and cause illness in fermented 
sausages, mayonnaise, and unpasteur ized fruit juices. Effective control of this organism 
depends principally on adequate cooking or pasteurization of foods. A serious outbreak of 
foodborne infection related to this organism occurred in Scotland in 1996 , in which 20 elderly 
people died and 496 were infected in total (The Pennington Group, 1997).  Since this date a 
number of further outbreaks have occurred, including additional fatalities.  

E. coli O157: H7 ម្រតូវ នរកគ្ ីញដំបូងគ្ៅកនុងមហូបអាហារកនុងឆ្ន ១ំ៩៨២ ដដល នរកគ្ ីញាន
គ្ៅកនុងម្របគ្ភទ្យទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោមួយចំនួន ការចមេងសាច់ម្រកហម និងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ ដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីថ្នាន
ការគ្្េីយតបចំគ្ាោះការផទុោះជំងឺ។ ចាប់ាងំពីឆ្ន ១ំ៩៨២ host ននសារាងាកាយគ្នោះ នពម្រងីកគ្ៅឱ្យសតវគ្ផសង
គ្ទ្យៀត និងការផទុោះានាក់ព័នធនឹងផលិតផលអាហារជាគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀត។ មិនដូចភាន ក់ររបងកគ្រាលកនុងមហូបអាហារ   
ភាលគ្ម្រចីនគ្ទ្យ E. coli O157: H7 លឺធ្ន់នឹងអាសុីតខាេ ងំ។ វាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញីថ្នរស់រាន និងបងកឱ្យានជំងឺគ្ៅ
កនុងសាច់ម្រកក mayonnaise និងទ្យឹកដផេគ្ឈីដដលមិន ន ៉សទ័រ។ ការម្រលប់ម្រលងម្របកបគ្ដ្ឋយម្របសិទ្យធភាពនន
សារាងាកាយគ្នោះពឹងដផអកសំខាន់គ្ៅគ្លីការចមអិនអាហារឱ្យ នម្រលប់ម្រោន់ ឬការ ៉សទ័រននអាហារ។ ការផទុោះគ្ឡងី
ធ្ាន់ធ្ារននការ្េងគ្មគ្រាលទាក់ទ្យងនឹងអាហារចំគ្ាោះសារាងាកាយគ្នោះ នគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅម្របគ្ទ្យស Scotland កនុង
ឆ្ន ១ំ៩៩៦ ដដលកនុងគ្នាោះមនុសសចាសច់ំននួ ២០នាក់  នសាេ ប់ និងសរុប ៤៩៦នាក់ ម្រតូវ ន្េងគ្មគ្រាល (The 
Pennington Group, 1997)។ ចាប់ាងំពីគ្នាោះមកចំនួនននការផទុោះគ្ឡងីជាគ្ម្រចីន នគ្កីតគ្ឡងីរមួទាងំអនកសាេ ប់
បដនាមគ្ទ្យៀត។  

In 2 0 1 1 , a large outbreak of hemolytic-uremic syndrome caused by Shiga-toxin 
producing Escherichia coli O1 0 4 : H4  occurred in Germany. This was associated with the 
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consumption of sprouted seed products and, although the organism was not found in product, 
epidemiological investigations traced the outbreak back to one supplier of sprouted seeds 
(Bucholz et al., 2011). This was the first major outbreak caused by E. coli O104:H4 to be traced 
back to food and caused major difficulties in the European salad market while the cause was 
being sought.  

កនុ ងឆ្ន ំ២០១១ ការផទុ ោះដ៏ធ្ំននគ្រាលសញ្ញា  hemolytic uremic ដដលបណាត លមកពី Shiga-toxin- 
producing Escherichia coli O104: H4 ដដល នគ្កីតគ្ឡីងគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសអាឡឺម៉ង់។ កាដ គ្នោះម្រតូវ ន 
ផារភាា ប់ជាមួយនឹងការគ្ម្របីម្រ ស់ផលិតផលពនេកម្រោប ់និងគ្ទាោះបីជាសារាងាកាយមិនម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុង     
ផលិតផលក៏គ្ដ្ឋយ ការគ្សុីបអគ្ងកតគ្រាលរាតតាត នបរហ ញពីការផទុោះគ្ឡីងវញិចំគ្ាោះអនកផាត់ផាង់ពនេកម្រោប់ 
(Bucholz et al., 2011)។ គ្នោះលឺជាការផទុោះដ៏ធ្ំដំបូងដដលបណាត លមកពី E. coli O104: H4 ម្រតូវ នាមដ្ឋន
រកគ្ ីញានគ្ៅកនុងអាហារ និងបណាត លឱ្យានការលំ កខាេ ងំននទ្យីផារសាឡាត់គ្ៅអឺរ ៉ុប ខ្ណ្ៈគ្ពលដដល
ភាន ក់ររបងកគ្ហតុម្រតូវ នរកគ្ ញី។  

Campylobacter jejuni is the most common cause of bacterial gastroenteritis in the UK. 
It is found principally in raw poultry and, unlike the other enteric pathogens, it does not grow 
well in foods as it requires exacting conditions for growth. The food itself is merely a vehicle (or 
vector) for infection, so segregation and inactivation via thermal processing are the most 
effective control measures. Campylobacter infection is also linked to Guillain–Barre syndrome, 
a debilitating condition of the peripheral nervous system that can result as a secondary illness 
following the primary infection.  

Campylobacter jejuni  លឺជា ក់គ្តរទូី្យគ្ៅបំផុត ដដលបងកជំងឺរោកកនុងគ្ាោះគ្វៀនគ្ៅចម្រកភពអង់គ្លេស។ 
វាម្រតូវ នរកគ្ ីញចមបងគ្ៅកនុងបសុបកសីគ្ៅ និងមិនដូចជា enteric pathogens វាមិនលូតោស់លអគ្ៅកនុង
អាហារគ្ទ្យ គ្ម្រាោះវាទាមទារលកខខ្ណ្ឌ ជាក់ោក់កនុងការលូតោស់។ អាហារខ្េួនវាម្រោន់ដតជាោនមួយ (ឬវុចិទ្យ័រ) 
សម្រាប់ការ្េងគ្មគ្រាល ដូគ្ចនោះការដបងដចក និងការបរក ក់សកមមាមរយៈដំគ្ណី្រការកគ្ៅដ លឺជាវធិានការម្រលប់ម្រលង
ដដលានម្របសិទ្យធភាពបំផុត។ ការចមេង Campylobacter ក៏ម្រតូវ នផារភាា ប់គ្ៅនឹងគ្រាលសញ្ញា  Guillain-Barre 
ដដលជាការចុោះគ្ខ្ាយននម្របព័នធសរនសម្របសាទ្យដដលអាចបណាត លឱ្យានជំងឺបនាទ ប់បនសបំនាទ ប់ពីការ្េងបឋម។    

Vibrio parahaemolyticus is more salt tolerant than the other Gram-negative pathogens 
and is found in marine environments and animals. This bacterium is typically associated with 
raw or under-processed seafood, and accounts for 50-70% of food poisoning in Japan.  

Vibrio parahaemolyticus លឺានភាពអត់ធ្មត់ជាមួយអំបិលជាងភាន ក់ររបងកជំងឺ Gram-negative 
ដនទ្យគ្ទ្យៀត និងម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញគ្ៅកនុងបរសិាា នសមុម្រទ្យ និងសតវ។  ក់គ្តរគី្នោះជាធ្មមាម្រតូវ នផារភាា ប់
ជាមួយនឹងអាហារសមុម្រទ្យគ្ៅ ឬមិនទាន់ដកនចន គ្ហីយានចំនួនពី ៥០-៧០ភាលរយ ននការពុលអាហារគ្ៅកនុង
ម្របគ្ទ្យសជប៉ុន។  

Vibrio vulnificus, like the other species of vibrio, is associated with seafood and the 
marine environment. The organism is highly invasive and causes primary septicemia. Its 
virulence appears to be enhanced in individuals suffering from hepatitis or chronic cirrhosis, 
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where it can be fatal. Other vibrio species can also cause gastroenteritis, for example, V. 
cholerae, which is associated with waterborne gastroenteritis.  

Vibrio vulnificus ដូចជាម្របគ្ភទ្យដនទ្យគ្ទ្យៀតនន vibrio ម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងអាហារសមុម្រទ្យ និង    
បរសិាា នសមុម្រទ្យ។ សារាងាកាយលឺរាតតាតខ្ពស់ និងបណាត លឱ្យានជំងឺទ្យឹកគ្នាមដផអមបឋម។ ភាពរងឹារំបស់វា
ហាក់ដូចជាម្រតូវ នពម្រងឹងចំគ្ាោះបុលាលដដលទ្យទ្យលួរងពីជងំឺរោកគ្ថេីម ឬជំងឺម្រកិនគ្ថេីមរុានំរ ៉ដដលអាចបណាត លឱ្យ
សាេ ប់។ ម្របគ្ភទ្យគ្ផសងគ្ទ្យៀតនន vibrio species ក៏អាចបណាត លឱ្យរោកម្រកពោះផងដដរ ឧទាហរណ៍្ វរីុស V. 
cholera ដដលម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងជំងឺរោកម្រកពោះ (waterborne gastroenteritis)។ 

Shigellosis can be caused by any one of four species; Shigella dysenteriae, Shigella 
flexneri, Shigella boydii, and Shigella sonnei. The illness, also known as bacillary dysentery, is 
primarily acquired by drinking water contaminated with human faces or by eating food washed 
with contaminated water. Most Shigella-induced illness associated with food in the USA is 
caused by Shigella flexneri or Shigella sonnei. Transmitted by the fecal-oral route, the organism 
does not survive well in processed foods. It is a public health threat primarily when infected food 
handlers work in the food-service industry. Shigella dysenteriae has been involved in major 
outbreaks in developing countries.  

Shigellosis អាចបណាត លមកពីម្របគ្ភទ្យណាមួយកនុងចំគ្ណាមបួនម្របគ្ភទ្យនន Shigella dysenteriae 
Shigella flexneri Shigella boydii និង Shigella sonnei ។ ជំងឺរាលរួស bacillary ម្រតូវ នទ្យទ្យួលសាា ល់ថ្ន
គ្កីតគ្ឡីងចមបងគ្ដ្ឋយទ្យឹកផឹកកខ្វក់ជាមួយនឹងោមកមនុសស ឬហូបអាហារដដលោងជាមួយទ្យឹកកខ្វក់។ ជំងឺ 
Shigella-induced ជំងឺអាហារភាលគ្ម្រចីនគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិលឺបណាត លមកពី Shigella flexneri ឬ Shigella 
sonnei ។ ការចមេងាមោមក ាមាត់ សររីាងាមិនអាចរស់ នលអគ្ទ្យគ្ៅកនុងអាហារដកនចន។ វាលឺជាការលំរាម
កំដហងសុខ្ភាពសាធារណ្ៈចមបង គ្ៅគ្ពលដដលានការចមេងគ្រាលជាមួយនឹងបុលាលដដលគ្ធ្វីការគ្ៅកនុង    
ឧសាហកមមគ្សវាកមមមហូបអាហារ។ Shigella dysenteriae  នចូលរួមគ្ៅកនុងការផទុោះដ៏ធ្ំមួយគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យស
កំពុងអភិវឌ្ឍន៍។  

Yersinia enterocolitica is a ubiquitous organism that has been associated with a wide 
variety of foodstuffs and, like Listeria, has the ability to grow at low temperatures. It can also 
produce an enterotoxin. The major sources of pathogenic types of Yersinia are raw pork, raw 
milk, and water. Outbreaks have been associated with these sources and from pasteurized 
milk. Thermal processing and the prevention of post-process cross-contamination are the 
principal methods of control.  

Yersinia enterocolitica លឺជាសារាងាកាយដដលានគ្ៅម្រលបទ់្យីកដនេង គ្ហយីានាក់ព័នធជាមួយនងឹ
មុខ្មហូបជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យដូចជា Listeria ានសមតាភាពដុោះលូតោស់គ្ៅកម្រមិតសីតុណ្ហ ភាពទាប។ វាក៏អាចផលិត 
Enterotoxin ផងដដរ។ ម្របភពសំខាន់ននភាន ក់ររបងកគ្រាលននម្របគ្ភទ្យYersinia លឺសាច់ម្រជូកគ្ៅ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ និង 
ទ្យឹក។ ការផទុោះគ្ឡងីម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយម្របភពទាងំគ្នោះ និងពីទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ ៉សទ័រ។ ដំគ្ណី្រការកគ្ៅដ  និងការ
ការារនន post-process cross-contamination លឺជាវធិ្ីសាក្រសតសំខាន់ននការម្រលប់ម្រលង។ 
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Cronobacter sakazakii (formerly Enterobacter sakazakii) is an opportunistic pathogen 
that rarely causes illness and is widely distributed in food and environ mental sources. Its 
significance relates to its ability to cause illness and death in rare cases with premature babies, 
usually linked to mishandling of rehydrated infant formula. Specific control measures are 
therefore developed by manufacturers of dried infant formula and education of parents and 
health care workers in the safe handling of the rehydrated formula before feeding is also 
important.  

Cronobacter sakazakii  (អតីតពី Enterobacter sakazakii) លឺជាភាន ក់ររបងកជំងឺឱ្កាសនិយម
មួយដដលកម្រមបងកឱ្យានជំងឺ និងម្រតូវ នដចកចាយោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយគ្ៅកនុងម្របភពអាហារ និងម្របភពបរសិាា ន។ 
សារៈសំខាន់របស់វាទាក់ទ្យងគ្ៅនឹងសមតាភាពកនុងការបងកឱ្យានជំងឺ និងការសាេ ប់កនុងករណី្ដ៏កម្រមដដលគ្ធ្វីឱ្យ
ទារកគ្កីតមិនម្រលប់ដខ្ដដលជាធ្មមាទាក់ទ្យងនឹងការធ្វឱ្យទារកខ្វោះជាតិទ្យឹក។ វធិានការម្រតួតពិនិតយជាក់ោក់ម្រតូវ
 នបគ្ងកីតគ្ឡីងគ្ដ្ឋយអនកផលិតគ្មៅទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោទារក និងបុលាលិកដថទាំសុខ្ភាពកនុងការម្រលប់ម្រលងគ្ដ្ឋយ    
សុវតាិភាពននរូបមនតដដលានជាតិទ្យឹកមុនគ្ពលបំគ្ៅលឺានសារៈសំខាន់ផងដដរ។ 
៣.២ បក់គ្តរបីងកជំងឺ Gram-positive 
 The Gram-positive pathogens are a diverse and unrelated group of organisms, including 
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, and 
Listeria monocytogenes.  
  ក់គ្តរបីងកជំងឺ  Gram-positive លឺជាម្រកុមចម្រមុោះ និងមិនទាក់ទ្យងោន គ្ៅនឹងម្រកុមសររីាងារួមាន 
Clostridium botulinum Clostridium perfringens Bacillus cereus Staphylococcus aureus និ ង 
Listeria monocytogenes។  
 Species of the genus Clostridium are anaerobic, i.e., they grow in the absence of oxygen 
and produce heat-resistant spores. They are generally widely distributed in nature and are 
usually found in soil, vegetation, fresh water and marine sediments, and animal faces. 
Consequently, their elimination and control is achieved by processing with high temperatures 
(such as those involved in canning) and product formulation, e.g., adding acids (pickling) or 
reducing the available water (preserving with sugar or salt).  
 ម្របគ្ភទ្យនន genus Clostridium លឺជាម្របគ្ភទ្យ ក់គ្តរ ីanaerobic ឧទាហរណ៍្ ពួកគ្ល នគ្កីនគ្ឡងីគ្ៅកនុង
ការអវតដានអុកសុីដសន និងផលិតសប ៉ដដលធ្ន់នឹងកគ្ៅត ។ ជាទូ្យគ្ៅពួកគ្លម្រតូវ នដចកចាយោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយគ្ៅ
កនុងធ្មមជាតិ និងជាធ្មមាម្រតូវ នរកគ្ ីញានគ្ៅកនុងដី បដនេ ទ្យឹកសាប និងលាប់សមុម្រទ្យ និងោមកសតវ។ 
ដូគ្ចនោះការកាេ ត់ និងការម្រលប់ម្រលងពួកគ្លម្រតូវ នសគ្ម្រមចគ្ដ្ឋយដំគ្ណី្រការសីតុណ្ហ ភាពខ្ពស់ (ដូចជាាក់ព័នធនឹង 
canning) និងទ្យម្រមង់ននផលិតផល ឧទាហរណ៍្ ការបដនាមអាសុីត (ម្រជក់) ឬកាត់បនាយទ្យឹកដដលអាចគ្ម្របី ន 
(ការការារជាមួយសករ ឬអំបិល)។  
 Clostridium botulinum is an obligate anaerobe, which means that it cannot grow at all 
in the presence of oxygen. It is important because it produces a lethal neurotoxin that paralyses 
the respiratory muscles. Historically, botulism has been associated with under-processed 
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canned foods, particularly home-canned foods. In recent years, cases of botulism have been 
caused by a wider range of foods, including improperly handled baked potatoes, garlic-in-oil 
preparations, and home-fermented meat products. 
 Clostridium botulinum លឺជាម្របគ្ភទ្យ ក់គ្តរ ីobligate anaerobe ដដលានន័យថ្នវាមិនអាចលូតោស់
 នទាំងអស់គ្ទ្យគ្ៅកនុងវតតានអុកសុីដសន។ វាពិតជាសំខាន់ណាស់គ្ម្រាោះអាចបគ្ងកីតឱ្យានជំងឺដ៏សាហាវ 
neurotoxin ដដលគ្ធ្វីឱ្យសាច់ដុំផេូ វដគ្ងហីមខ្វិន។ ជាម្របវតតិសាក្រសត botulism ជាប់ទាក់ទ្យងនឹងអាហារកំប៉ុងដកនចន    
ជាពិគ្សសអាហារកំប៉ុងគ្ៅផទោះ។ គ្ៅប៉ុនាម នឆ្ន ចុំងគ្ម្រកាយគ្នោះ ករណី្ននការ្េងគ្មគ្រាលបណាត លមកពីអាហារាន
ជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យរមួការដុតនំមិនម្រតឹមម្រតូវ ការគ្រៀបចំគ្ម្របងខ្ទឹម និងផលិតផលសាច់ដដល ន fermented។  
 Strains of Cl. botulinum are broken down into groups on the basis of the toxin type that 
they produce. There are two sets of strains that must be considered by the HACCP team. The 
first of these (usually in toxin groups A, B, or F) produce heat-resistant spores and are highly 
proteolytic, thereby producing obvious signs of putrefaction when growing in a food. This 
proteolytic set does not grow below 10 oC. It is found in intestinal tracts and soil; therefore, it is 
a common contaminant of vegetables.  
 Strain នន Cl. botulinum ម្រតូវ នបំដបកជាម្រកុមគ្ដ្ឋយដផអកគ្លីម្របគ្ភទ្យជាតិពុលដដលពួកគ្លផលិត។ 
Strains ពីរដដលម្រតូវពិចារណាគ្ដ្ឋយម្រកុម HACCP។ ម្រកុមទ្យីមួយ (ជាធ្មមាគ្ៅកនុងម្រកុមជាតិពុល A B ឬ F)   
ផលិតសបដ៉ដលធ្ន់នឹងកគ្ៅត  និងាន proteolytic ខ្ពស់ជាគ្ហតុបគ្ងកីតសញ្ញា ជាក់ដសតងនន putrefaction គ្ៅ
គ្ពលដុោះលូតោស់គ្ៅកនុងអាហារ។ សំណំុ្ proteolytic គ្នោះមិនលូតោស់គ្ម្រកាមសតុីណ្ហ ភាព ១០អងាគ្សគ្ទ្យ។ 
វាម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀន និងដី ដូគ្ចនោះជាទូ្យគ្ៅានការចមេងគ្រាលគ្ៅបដនេ។  
 The second set (usually in toxin groups B, E, F, or G) produces weakly heat resistant 
spores and is non-proteolytic, usually producing no signs of spoilage when growing in food. 
These strains are psychrotrophic, capable of growth at 3.3 oC. They are commonly found in 
aquatic environments; the usual foodborne sources are fish and other seafood.  
 ម្រកុមទ្យី២ (ជាធ្មមាគ្ៅកនុងម្រកុមជាតិពុល B E F ឬ G) ផលិតនូវ spore ធ្ន់នឹងកគ្ៅដ គ្ខ្ាយ និង non-
proteolytic ដដលជាធ្មមាមិនបគ្ងកីតសញ្ញា ននការបំផ្លេ ញគ្ឡីយគ្ៅកនុងផលិតផលអាហារ។ Strain ទាំងគ្នោះលឺ 
psychrotrophic ានសមតាភាពលូតោស់គ្ៅសីតុណ្ហ ភាព ៣,៣អងាគ្ស។ ពួកវាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញជា
ទូ្យគ្ៅគ្ៅកនុងបរសិាា នទ្យឹក។ ម្របភពអាហារធ្មមាលឺម្រតី និងអាហារសមុម្រទ្យដនទ្យគ្ទ្យៀត។  
 Botulism typically occurs when an individual consumes preformed toxin in a food. The 
botulinal toxins are heat-labile and can be inactivated by cooking. In rare cases botulinal spores 
from food or soil can be ingested and grow in the intestine if the usual micro-flora is not in place. 
Infant botulism occurs in this manner. It has sometimes been associated with the use of honey 
in infant foods; however, it is now thought to be mainly due to infants picking up environmental 
contamination, e.g., from dust or dirt.  
 Botulism គ្កីតគ្ឡងីជាធ្មមាគ្ៅគ្ពលដដលមនុសសាន ក់ទ្យទ្យួលទានជាតិពុលដដលានគ្ៅកនុងអាហារ។ 
ជាតិពុលដដលានជាតិ botulinal លឺានកគ្ៅត  គ្ហីយអាចគ្ធ្វីឱ្យអសកមមគ្ដ្ឋយការចមអិនអាហារ។ វាជាករណី្
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កម្រមណាស់ដដល botulinal spores ដដលានគ្ៅកនុងមហូបអាហារ ឬដដលអាចបំដបក គ្ហីយលូតោស់គ្ៅកនុង
គ្ាោះគ្វៀន ម្របសិនគ្បីោម នវតដាន micro-flora។ ការរខំានដល់ទារកគ្កីតាន Infant botulism លឺាមរគ្បៀបគ្នោះ។ 
គ្ពលខ្េោះម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងការគ្ម្របីម្រ ស់ទ្យកឹ មុកំនុងអាហារទារក។ គ្ទាោះបីជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ បចេុបបនន
គ្នោះម្រតូវ នគ្លលិតថ្ន ការគ្កីតគ្ឡីងភាលគ្ម្រចីនលឺគ្ដ្ឋយសារទារករងទ្យទ្យួលការចមេងគ្រាលពីបរសិាា នជុំវញិ 
ឧទាហរណ៍្ ធូ្លីដី ឬធូ្លី។  
 In comparison to Cl. botulinum, the mode of action of Cl. perfringens is quite different. 
Food poisoning due to this organism is usually associated with insufficient cooling of cooked 
foods or improper holding temperatures particularly in catering operations. It can grow rapidly 
at temperatures as high as 50 oC. The organism grows to large numbers in the food and 
produces its toxin during spore formation in the intestine after consumption. The toxin causes 
diarrhea and nausea but is not normally fatal. The controls required are effective thermal 
processing, effective hot holding or rapid chilling, segregation of raw and cooked materials, 
chilled storage of cooked meat before consumption, and adequate reheating and hot storage 
before consumption.  
 គ្បីគ្ម្របៀបគ្ធ្ៀបគ្ៅនឹង Clostridium botulinum រគ្បៀបននសកមមភាពរបស់ Cl. perfringens លឺពិតជា
ខុ្សោន ។ ការពុលអាហារគ្ដ្ឋយសារសារាងាកាយគ្នោះគ្ម្រចីនជាប់ទាក់ទ្យងនឹងភាពខ្វោះខាតននភាពម្រតជាក់របស់
អាហារ្អិន ឬសីតុណ្ហ ភាពមិនម្រតឹមម្រតូវ ជាពិគ្សសម្របតិបតតិការមហូបអាហារ។ វាអាចលូតោស់ោ៉ងឆ្ប់រហ័សគ្ៅ
សីតុណ្ហ ភាពរហូតដល់ ៥០អងាគ្ស។ សារាងាកាយគ្នោះលូតោស់ខាេ ងំគ្ៅកនុងអាហារ និងផលិតជាតិពុល
របស់វាកនុងអំឡុងគ្ពល spore formation គ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនបនាទ ប់ពីការទ្យទ្យួលទាន។ ជាតិពុលបណាត លឱ្យរាល 
ប៉ុដនតជាធ្មមាមិនបងកឱ្យសាេ ប់គ្ទ្យ។ ការម្រតួតពិនិតយដដលម្រតូវការលឺដំគ្ណី្រការកគ្ៅដ ម្របកបគ្ដ្ឋយម្របសិទ្យធភាព ការ
គ្ម្របីកគ្ៅត ដដលានម្របសិទ្យធិភាព ឬ chill ោ៉ងគ្លឿន ការដញកគ្ចញពីវតាុធាតុគ្ដីម និងសាា រៈចមអិន ការសតុកទុ្យក 
chill ននការចមអិនសាច់ មុនគ្ពលទ្យទ្យួលទាន និងការកគ្ៅត គ្ឡងីវញិ និងកគ្ៅត សតុកទុ្យកមុនគ្ពលគ្ម្របីម្រ ស់។  
 In contrast to the clostridia, species of the genus Bacillus are normally aerobic spore 
forming, i.e., they need oxygen to grow. Bacillus cereus also produces two types of toxins: a 
very fast-acting emetic toxin which causes vomiting, and a diarrheal toxin. The former is very 
heat stable and will survive cooking; the latter is easily inactivated by cooking. The organism is 
commonly found in soil, vegetation, and raw milk. Food poisoning is frequently associated with 
cooked rice and other starchy products, where the spores have not been inactivated by the 
initial heat process and have subsequently been allowed to germinate and grow due to 
inadequate handling and poor temperature control.  
 ផទុយពី clostridia ម្របគ្ភទ្យ genus Bacillus បគ្ងកីត នជា aerobic spore forming ពួកវាម្រតូវការ    
អុកសុីដសនគ្ដីមបីលូតោស់។ Bacillus cereus ក៏ផលិត នជាតិពុលពីរដដល fast-acting emetic toxin           
បណាត លឱ្យកអួត និងជាតិពុលបងកជំងឺរាល។ Former លឺានគ្សារភាពជាមួយកគ្ៅត ខាេ ងំ គ្ហីយអាចរស់រានកនុង
លកខខ្ណ្ឌ ការចមអិន គ្ហីយគ្ម្រកាយមកគ្ទ្យៀតវារយនឹងអសកមមគ្ដ្ឋយការចមអិន។ សារាងាកាយគ្នោះម្រតូវ នរក
គ្ ីញជាទូ្យគ្ៅគ្ៅកនុងដី បដនេ និងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ។ ការពុលអាហារជាគ្រឿយៗម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងការ
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ចមអិន យ និង ផលិតផលគ្មៅគ្ផសងគ្ទ្យៀតជាកដនេងដដលសបម៉ិនម្រតូវ នគ្ធ្វីឱ្យសកមមគ្ដ្ឋយដំបូងគ្ឡយីដំគ្ណី្រ
ការកគ្ៅត នឹងម្រតូវ នអនុញ្ញា តឱ្យដុោះ និងលូតោស់ជាបនតបនាទ ប់គ្ដ្ឋយសារការម្រលប់ម្រលងមិនម្រលប់ម្រោន់ និងការ
ម្រលប់ម្រលងសីតុណ្ហ ភាពគ្ខ្ាយ។  
 Unlike the other Gram-positive pathogenic bacteria, the sources of Staphylococcus 
aureus are frequently human in origin, i.e., from the skin, nose, throat, cuts, and sores. 
Consequently it is easily transmitted to any foods by handling and poor hygienic practices. If 
the bacterium is allowed to grow in foods, it will produce a toxin that is stable to further heat 
processing and therefore cannot be made safe again.  
 មិនដូចពពួក ក់គ្តរបីងកជំងឺ Gram-pasitive ម្របភពនន Staphylococcus aureus គ្ម្រចីនដតានគ្ដីម
កំគ្ណី្តពីមនុសសដូចជាដសបក ម្រចមុោះ បំពង់ក គ្ថនររបួស និងដំគ្ៅ។ គ្ហតុដូគ្ចនោះវាម្រតូវ នបញ្ាូ នោ៉ងរយម្រសលួ
គ្ៅនឹងមហូបអាហារណាមួយគ្ដ្ឋយម្របតិបតតិ និងការអនុវតតអនាម័យមិន នលអ។ ម្របសិនគ្បី ក់គ្តរមី្រតូវ ន     
អនុញ្ញា តឱ្យរកីលូតោស់គ្ៅកនុងអាហារ វានឹងផលិតជាតិពុលដដលានគ្សារភាពកនុងការដកនចនកគ្ៅត បដនាម ដូគ្ចនោះ
មិនអាចានសុវតាិភាពមតងគ្ទ្យៀតគ្ទ្យ។  
 Staphylococcus aureus does not form heat-resistant spores and is more versatile than 
other pathogens because it is able to tolerate a greater range of growth conditions. For example, 
it is capable of growth at water activity values as low as 0.86; however, it will not normally 
produce toxin below 0.92. Accordingly, strict personal hygiene is of paramount importance for 
the control of this organism, as well as thermal processing and segregation. 
 Staphylococcus aureus មិនបគ្ងកីត spore ដដលធ្ន់នឹងកគ្ៅត គ្ទ្យ គ្ហយីវាានលកខណ្ៈលអជាងធាតុ
បងកជំងឺគ្ផសងគ្ទ្យៀត គ្ដ្ឋយសារដតវាអាចធ្ន់នឹងលកខខ្ណ្ឌ កគ្ៅត  នលអ។ ឧទាហរណ៍្ វាានសមតាភាពកនុងការ
លូតោស់ាមសកមមភាពទ្យឹកទាប ០,៨៦ គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយវានឹងមិនផលិតជាតិពុលគ្ម្រកាមសកមមភាពទ្យឹក 
០,៩២ គ្ទ្យ។ ដូគ្ចនោះគ្ហយីអនាម័យផ្លទ ល់ខ្េួនតឹងរងឹលឺានសារៈសំខាន់បំផុតសម្រាប់ការម្រលប់ម្រលងសារាងាកាយក៏
ដូចជាដំគ្ណី្រការកគ្ៅដ  និងការដបងដចក។  
 The importance of Listeria monocytogenes as an agent of foodborne disease was only 
fully recognized in the latter half of the twentieth century. This organism is important because 
it has a high mortality rate in immunocompromised individuals. The fetus, for example, is 
particularly susceptible; spontaneous abortion is a frequent complication of listeriosis in 
pregnant women. Listeria monocytogenes is widely distributed in the soil, vegetation, and 
animal feces. It is, therefore, a common contaminant of raw foods. It is psychrotrophic, able to 
grow at 1  oC, and proliferates in cool, moist processing environments. Production controls are 
necessary to avoid environmental contamination of cooked foods during handling and packing.  
 សារៈសំខាន់នន Listeria monocytogenes ដដលជាភាន ក់ររននជំងឺបងកពីអាហារលឺានការទ្យទ្យួលសាា ល់
គ្ពញគ្លញគ្ៅកនុងាក់កណាត លចុងគ្ម្រកាយននសតវតសទ្យី២០។ សារាងាកាយគ្នោះលឺសំខាន់គ្ម្រាោះវាានអម្រា
មរណ្ភាពខ្ពស់ចំគ្ាោះបុលាលដដលានភាពសុាំគ្ខ្ាយ។ ឧទាហរណ៍្ ទារករយនឹងទ្យទ្យួលរងគ្ម្រោោះថ្នន ក់          
ជាពិគ្សស ការរលូតកូនគ្ដ្ឋយឯកឯងលឺជាផលវ ិកដដលគ្កីតានជាញឹកញាប់ននជំងឺ listeriosis ចំគ្ាោះក្រសតី
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ាននផទគ្ាោះ។ Listeria monocytogenes ានលកខណ្ៈទូ្យលំទូ្យោយគ្ៅកនុងដី បដនេ និងោមកសតវ។ ដូគ្ចនោះវា
ជាគ្រឿងធ្មមាននការចមេងគ្រាលរបស់អាហារគ្ៅ។ វាលឺជា psychrotrophic ដដលអាចលូតោស់ នគ្ៅ           
សីតុណ្ហ ភាព ១អងាគ្ស និងរកីសាយគ្ៅកនុងបរសិាា នម្រតជាក់ និងសំគ្ណី្ម។ ការម្រលប់ម្រលងផលិតកមមលឺចា ំច់
គ្ដីមបគី្ចៀសវាងការចមេងគ្រាលននអាហារ្អិនអំឡុងគ្ពលម្របតិបតតិ និងការគ្វចខ្េប់។  
 The expanding array of psychrotrophic foodborne pathogens, L. monocytogenes, Y. 
enterocolitica, and non-proteolytic Cl. botulinum has drawn a great deal of attention to the safety 
of perishable refrigerated foods. It is highly recommended that such foods be restricted to a 
short shelf-life unless food safety barriers in addition to refrigeration are incorporated into the 
food.  
 ការរកីរាលដ្ឋលននធាតុបងកជំងឺដដលទាក់ទ្យងគ្ៅនឹង psychrotrophic foodborne pathogens L. 
Monocytogenes Y. enterocolitica និង non-proteolytic Cl. botulinum ទាក់ទាញោ៉ងខាេ ងំគ្លីការយក
ចិតតទុ្យកដ្ឋក់គ្ៅគ្លីសុវតាិភាពននអាហារដដលរយរលួយកនុងការកាេ គ្សសកនុងទូ្យរទ្យឹកកក។ វាម្រតូវ នដណ្នាំ     
ោ៉ងខាេ ងំថ្នអាហារម្របគ្ភទ្យគ្នោះានអាយុកាលខ្េី ទាល់ដតានការបដនាមរ ងំសុវតាិភាពគ្ៅកនុងទូ្យរទ្យឹកកកដដល
ម្រតូវ នដ្ឋក់បញ្េូ លកនុងអាហារ។ 
៣.៣ ការនាុោះការរាតតាតននជំងឺបងកពីអាហារ 
 Foodborne disease outbreak is defined as an incident in which two or more persons 
experience a similar illness resulting from the ingestion of a common food.  

ការផទុោះគ្ឡងីននជំងឺអាហារ ម្រតូវ នកំណ្ត់ថ្នជាឧបបតតិគ្ហតុដដលមនុសសពីរនាក់ ឬគ្ម្រចីននាក់ជួបម្របទ្យោះ
នឹងជំងឺម្រសគ្ដៀងោន ដដលបណាត លមកពីការទ្យទ្យួលទានអាហារធ្មមា។  

Food Safety and Inspection Service (FSIS)-regulated commodities      
គ្សវាសុវតាិភាពចំណី្អាហារ និងគ្សវាកមមអធ្ិការកិចេ (FSIS) ដដលម្រលប់ម្រលងគ្ដ្ឋយទ្យំនិញ 

 Listeria monocytogenes in hot dogs and possibly deli meats - 7998/99 From August 1998 
through early February 1999, a total of 100 illnesses caused by L. monocytogenes serotype 4b 
were reported in 22 states. A total of 21 deaths-15 adults and 6 miscarriages /stillbirths-were 
associated with this outbreak. The manufacturer voluntarily recalled certain production lots of 
hot dogs and deli meats that might have been contaminated. The outbreak strain of L. 
monocytogenes was isolated from an opened and unopened package of hot dogs (CDC, 
1998b). It was postulated that the contamination came from dust due to facility construction.  

Listeria monocytogenes  គ្ៅកនុង ហតដក និងសាច់ដដលអាចបរគិ្ភាល ន deli meats - ៧៩៩៨/
៩៩ ចាប់ពីដខ្សីហា ឆ្ន ១ំ៩៩៨ រហូតដល់គ្ដីមដខ្កុមាៈ ឆ្ន ១ំ៩៩៩ ជំងឺសរុបចំនួន ១០០ ដដលបងកគ្ឡងីគ្ដ្ឋយ 
L. monocytogenes serotype 4b ដដល នរាយការណ៍្គ្ៅកនុងរដាចំននួ ២២។ ចំនួនអនកសាេ ប់សរុប ២១នាក់ 
- មនុសសគ្ពញវយ័ ១៥នាក់ និងការរលូតកូន ៦នាក់ / ការសាេ ប់របស់ទារក - ដដលាក់ព័នធនឹងការផទុោះគ្ឡងីគ្នោះ។ 
អនកផលិតសម័ម្រលចិតត នគ្ៅម្រតឡបនូ់វផលតិផលនន ហតដក និង deli meats ជាគ្ម្រចីន្េងគ្រាលមកវញិ។ ការផទុោះ
នន strain L. monocytogenes ម្រតូវ នដចកដ្ឋចគ់្ដ្ឋយដឡកពីោន រវាងកញ្េប់គ្បីករចួ និងកញ្េប់មិនទានគ់្បីកនន
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ហតដក (CDC, 1998b)។ វាម្រតូវ នគ្លបញ្ញា ក់ថ្នការចមេងគ្រាល នមកពីធូ្លីគ្ដ្ឋយសារដតការកដនេង        
សាងសង។់  

Listeria monocytogenes in deli turkey meat After May of 2000, 29 illnesses attributed to 
L. monocytogenes were identified in 10 states. Subtyping of the patient isolates found them to 
be indistinguishable by pulsed-field gel electrophoresis (PFGE). A case-control study identified 
deli turkey meat as the probable source of infection. The implicated manufacturer recalled 
implicated product in December 2000 (CDC, 2000b).  

Listeria monocytogenes គ្ៅកនុង deli turkey meat បនាទ ប់ពីដខ្ឧសភា ឆ្ន ២ំ០០០ ជំងឺចំនួន ២៩     
ដដលាក់ព័នធជាមួយ L. monocytogenes ម្រតូវ នកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្គ្ៅកនុងរដាចំនួន ១០។ ម្របគ្ភទ្យរងនន
ការគ្ម្រជីសគ្រសីអនកជំង ឺនរកគ្ ញីថ្ន ពួកវាមិនអាចម្រតូវ នបកម្រសាយគ្ដ្ឋយ pulsed-field gel electro phoresis 
(PFGE)។ ការសិកាគ្លីករណី្ម្រតួតពិនិតយ នរកគ្ ីញថ្ន deli turkey meat លឺជាម្របភពននការ្េង។ ម្រកុមហ ុន   
ផលិតដដលជាប់ទាក់ទ្យងម្រតូវ នគ្ៅផលិតផលឲ្យម្រតឡប់មកវញិគ្ៅដខ្ធ្នូ ឆ្ន ២ំ០០០។  

Escherichia coli 0157 :H7  in fermented sausage Commercially distributed dry-cured 
salami was associated with an outbreak attributed to E. coli 0 1 5 7 : H7  in California and 
Washington in 1994 (CDC, 1995). This is the first outbreak associated with dry-cured salami 
as a source of E. coli 0157 :H7 .  A total of 23  laboratory-confirmed cases were reported. All 
salami associated with illness was purchased from a local grocery chain deli counter. Research 
conducted with inoculated salami batter determined the E. coli 0157 :H7  could survive the 
fermentation, drying, and storage process.  

Escherichia coli 0157: H7 គ្ៅកនុងសាច់ម្រកកផ្លអ ប់ ដដលម្រតូវ នដចកចាយជាលកខណ្ៈ dry-cured 
salami ម្រតូវ នជាប់ាក់ព័នធគ្ៅនឹងការផទុ ោះគ្ឡីងដដលបណាត លមកពីគ្មគ្រាល E. coli 0157: H7 គ្ៅរដា 
California និង Washington គ្ៅឆ្ន ១ំ៩៩៤ (CDC, 1995)។ គ្នោះលឺជាការផទុោះដំបូងដដលាក់ព័នធជាមួយនឹង 
dry-cured salami ដដលជាម្របភពននគ្មគ្រាល E. coli 0157: H7 ។ រ យការណ៍្ដដលបញ្ញា ក់ពីមនទីរពិគ្សាធ្ន៍
សរុបចំនួន ២៣ ម្រតូវ នរាយការណ៍្។ ម្រតី salami ទាងំអស់ដដលទាក់ទ្យងនឹងជំងឺម្រតូវ នទ្យិញពីហាងលក់រាយ
កនុងម្រសុក។ ការសិកាម្រសាវម្រជាវដដល នគ្ធ្វីគ្ឡីងគ្ដ្ឋយគ្ម្របីការបណ្តុ ោះ salami batter ដដល នកំណ្ត់ថ្ន     
E. coli 0157: H7 អាចរស់រានានជីវតិកនុងដំគ្ណី្រការផ្លអ ប់ ការសមាួត និងដំគ្ណី្រការសតុកទុ្យក។  

Escherichia coli 0157:H7 infections associated with frozen ground beef in 1997, the 
Colorado Department of Public Health and Environment identified an outbreak of E. coli 0157:H7 
infections associated with the consumption of a nationally distributed commercial brand of 
frozen ground beef patties and burgers. E. coli 0157:H7 isolates from patients and the implicated 
lot of product were indistinguishable by PFGE. A total of 25,000,000 pounds of ground beef 
were recalled by Hudson Foods (CDC, 1997).  

Escherichia coli 0157: H7 ការបងកគ្រាលដដលជាប់ទាក់ទ្យងនឹង frozen ground beef គ្ៅឆ្ន ១ំ៩៩៧ 
មនទីរសុខាភិ លសាធារណ្ៈ និងបរសិាា នននរដាខូ្ឡូរ៉ាដូ នកំណ្ត់ការផទុោះគ្ឡីងននគ្មគ្រាល E. coli 0157: H7 
ដដលាក់ព័នធជាមួយនឹងការគ្ម្របីម្រ ស់យគី្ហាាណិ្ជាកមមដដល នដចកចាយទូ្យទាងំម្របគ្ទ្យសនន frozen ground 
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beef patties និង burgers។ E. coli 0157: H7 ដញកគ្ចញពីអនកជំងឺ និងផលប៉ោះាល់ដដលទាក់ទ្យងម្រតូវ ន
បកម្រសាយគ្ដ្ឋយ PFGE។ សាច់គ្ោសរុប ២៥,០០០,០០០គ្ផ្លន ម្រតូវ នម្របមូលម្រតឡប់មកវញិគ្ដ្ឋយ 
Hudson Foods។  

Food and Drug Administration (FDA)-regulated commodities 
រដា លចណីំ្អាហារនងិឱ្សថ (FDA) - ចាប់ននទ្យំនិញ 

 

Salmonella Muenchen in unpasteurized orange juice In 1999, an outbreak of 
salmonellosis was attributed to a commercially produced unpasteurized orange juice (CDC, 
1999). A total of 423 confirmed cases and one death were reported in 21 states and three 
Canadian provinces. The death occurred with an elderly male who resided in an assisted-living 
facility. The unpasteurized orange juice was manufactured in Arizona and distributed to multiple 
states and Canadian provinces under several brand names. Analysis of juice from an unopened 
container, as well as a blender and some juice-dispensing equipment from selected retail 
stores, yielded S. Muenchen. The outbreak investigation was unable to determine the source of 
the Salmonella contamination. The contamination could have occurred in incoming juice 
components or within the processing establishment.  

Salmonella Muenchen  គ្ៅកនុងទ្យឹកម្រកូចដដលមិន ៉សទ័រ គ្ៅកនុងឆ្ន ១ំ៩៩៩ ការផទុ ោះគ្ឡីងននជំងឺ 
salmonellosis ម្រតូវ នគ្លសនមត់ថ្នជាទ្យឹកម្រកូចដដលមិន ន ៉សទ័រ ដដលជាផលិតផលាណិ្ជាកមម (CDC, 
1999)។ ករណី្ដដល នបញ្ញា ក់សរុបចំនួន ៤២៣ករណី្ និងមរណ្ភាពមួយនាក់ ម្រតូវ នរាយការណ៍្គ្ៅកនុង
រដាចំនួន ២១ និង ម្របគ្ទ្យសកាណាដ្ឋានរដាចំនួន ៣។ ការសាេ ប់គ្នោះ នគ្កីតគ្ឡីងចំគ្ាោះបុរសចំណាស់ាន ក់
ដដលសាន ក់គ្ៅកនុងមណ្ឌ លជំនួយ។ ទ្យឹកម្រកចូដដលមិន ន ៉សទ័រ ម្រតូវ នផលិតគ្ៅរដាអារហីសូណា និងដចកចាយ
គ្ៅរដាជាគ្ម្រចីន និងម្របគ្ទ្យសកាណាដ្ឋជាគ្ម្រចីនគ្ម្រកាមគ្ឈាម ោះា៉កជាគ្ម្រចីន។ ការវភិាលពីធុ្ងដដលមិនទាន់ នគ្បីក      
ក៏ដូចជាឧបករណ៍្ោយបញ្េូ លោន  និងឧបករណ៍្ដចកចាយដដលគ្ម្រជីសគ្រសីពីហាងលក់រាយ ជាលទ្យធផលលឺាន 
S. Muenchen។ ការគ្សុីបអគ្ងកតការផទុោះគ្នោះមិនអាចកំណ្ត់ម្របភពននការចមេងគ្រាល Salmonella  នគ្ទ្យ។ ការ
ចមេងគ្រាលអាចគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងសាសធាតុទ្យឹកចូល ឬគ្ៅកនុងម្រលឹោះសាា នដកនចន។  

E. coli 0757:H7 in apple juice In the fall of 1996, a cluster of E. coli 0 157:H7 infections 
was epidemiologically linked to the consumption of brand A unpasteurized apple juice. Upon 
completion of the investigation, a total of 70  people with E. coli 0157 :H7  infections were 
identified. Of these 70 persons, 25 were hospitalized, 14 developed hemolytic uremic syndrome, 
and 1 died. E. coli 0157:H7 was isolated from an unopened container of brand A unpasteurized 
apple juice. Further investigation at the manufacturing facility did not determine a source for the 
contamination; however, it was postulated that contamination entered the manufacturing facility 
on incoming apples since no other juices were associated with illness (Cody et al., 1999).  

E. coli 0757: H7 កនុងទ្យឹកដផេគ្ ៉ម គ្ៅរដូវសេឹកគ្ឈមី្រជុោះឆ្ន ១ំ៩៩៦ ការចមេងគ្រាល E. coli 0757: H7 
លឺាក់ព័នធជាមួយនឹងការញុាផំលិតផលា៉កដផេគ្ ៉មដដល ន ៉សទ័រ។ គ្ៅគ្ពលបញ្េប់ការគ្សុីបអគ្ងកតមនុសស
សរុបចំនួន ៧០នាក់ ដដលានគ្មគ្រាល E. coli 0157: H7 ម្រតូវ នរកគ្ ីញ។ កនុងចំគ្ណាមមនុសសទាងំ ៧០នាក់ 
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គ្នាោះាន ២៥នាក់ ម្រតូវ នបញ្ាូ នគ្ៅមនទីរគ្ពទ្យយ ១៤នាក់  នវវិតតន៍គ្ៅជាគ្រាលសញ្ញា ននជំងឺ hemolytic 
uremic syndrome និង ១នាក់  នសាេ ប់។ E. coli 0157: H7 ម្រតូវ នដញកគ្ចញពគី្ភសជាៈដផេគ្ ៉មដដលមនិ
ទាន់ នគ្បីកមួយ។ ការគ្សុីបអគ្ងកតបដនាមគ្ទ្យៀតគ្ៅគ្រាងចម្រកផលិតមិនអាចកំណ្ត់ពីម្របភពននការចមេងគ្រាល
គ្នាោះគ្ទ្យ។ គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយវាម្រតូវ នគ្លសរគ្សរថ្នការចមេងគ្រាលចូលកនុងគ្រាងចម្រកផលិតលឺគ្ដ្ឋយសារការ
នាចូំលដផេគ្ ៉មគ្ម្រាោះមិនានភាពាក់ព័នធននគ្ភសជាៈគ្ផសងគ្ទ្យៀតជាមួយនឹងជំងឺគ្នាោះគ្ទ្យ។  

Salmonella Agona in toasted oat cereal In 1998, an outbreak of salmonellosis was  
associated with a commercially prepared nationally distributed cereal (CDC, 1998b). This was 
the first reported Salmonella outbreak attributed with ready-to-eat cereal. A total of 409 
confirmed cases and one death occurred in 23 states. Salmonella Agona was isolated from 
unopened boxes of cereal. Sample analysis of consumer and unopened boxes of cereal yielded 
an average apparent infective dose between 1 and 45 cells per 30 g serving size (Rosas Marty 
and Tatini, 1999). An investigation of the manufacturing facility determined that the 
contamination may have been attributed to the spraying of a vitamin mix onto the dried cereal. 

Salmonella Agona គ្ៅកនុង toasted oat cereal កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៨ ននការផទុោះគ្ឡងីម្រតី salmonellosis 
លឺាក់ព័នធជាមួយនឹងការដចកចាយម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិជាលកខណ្ៈជាតិ (CDC, 1998b)។ គ្នោះលឺជាការផទុោះជំងឺ 
Salmonella ដំបូងបងអស់ដដលម្រតូវ នគ្លសនមត់ថ្ន បណាដ លមកពីម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិដដលអាចបរគិ្ភាល នគ្ម្រសច 
(ready-to-eat )។ ករណី្សរុបលឺ ៤០៩ ដដល នបញ្ញា ក់ គ្ហយីការសាេ ប់មួយ នគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងរដាចំនួន 
២៣។ Salmonella Agona ម្រតូវ នយកគ្ចញពីម្របអប់ធ្ញ្ាជាតិដដលមិនទាន់ នគ្បីក។ ការវភិាលលំរសូំណាក
អតិថិជន និងម្របអប់ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិមិនទាន់ នគ្បីក នផតល់នូវកម្រមិតននការ្េងជាក់ដសតងដដលានចគ្នាេ ោះពី  
១ គ្ៅ ៤៥គ្កាសិកា កនុងទ្យំហ ំ៣០ម្រកាម ននការទ្យទ្យួលទានមដង។ ការគ្សុីបអគ្ងកតគ្លីកដនេងផលិត នបរហ ញថ្ន  
ការចមេងគ្រាលគ្នោះអាចបណាត លមកពីការ ញ់ថ្នន វំាីមីនោយគ្ៅកនុងម្រោបធ់្ញ្ាជាតិសាួត។ 

Escherichia coli 0157:H7 in deer jerky In 1995, an outbreak of E. coli 01 57:H7 infection 
was attributed to jerky made from deer meat (Keene et al., 1997). A total of 6 confirmed and 5 
presumptive cases were identified. A deer was shot on one day, eviscerated in the field, dragged 
to the hunters' vehicle, and hung outdoors for 5 days at ambient temperatures. After skinning, 
the carcass was dismembered and trimmed by hand. A portion of the meat was cut into strips 
and marinated in the refrigerator. Following marinating, the meat was dried in a home food 
dehydrator for 12 to 14 hours between 51.7 oC to 57.2 oC.  

Escherichia coli 0157: H7  deer jerky គ្ៅឆ្ន ១ំ៩៩៥ ការផទុោះគ្ឡងីននការចមេងគ្មគ្រាល Escherichia coli 
0157: H7  ម្រតូវ នគ្លសនមត់ថ្នមកពីសាច់កាត ន់ (Keene et al., 1997)។ ករណី្សរុបចំនួន ៦  នបញ្ញា ក់ 
និង ៥គ្ទ្យៀត ម្រតូវ នកំណ្ត់។ សតវកាត ន់មួយកាលម្រតូវ នគ្ល ញ់សាេ ប់គ្ៅនថាមួយ គ្ហយីម្រតូវ នគ្លវោះយក
គ្ម្រលឿងកនុងគ្ចញគ្ៅទ្យីវាល គ្ហយីដឹកគ្ដ្ឋយោនរបស់អនកម្របាញ់ និង នពយួរគ្ៅខាងគ្ម្រៅអស់រយៈគ្ពល ៥នថា 
គ្ៅសីតុណ្ហ ភាពព័ទ្យធជុំវញិ។ បនាទ ប់ពីគ្ធ្វីគ្កាសលយវចិ័យ ដសបក គ្ម្រោង្អឹងម្រតូវ នកាត់្អឹងជំនីគ្ចញ និងតុបដតង
គ្ដ្ឋយនដ។ ដផនកមួយននសាច់ម្រតូវ នកាត់ចូលគ្ៅកនុង strips និង marinated គ្ៅកនុងទូ្យទ្យឹកកក។ បនាទ ប់ពី
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ម្របឡាក់គ្ម្រលឿងរចួ សាច់ម្រតូវ នហាលឱ្យសាួតគ្ៅកនុងា៉សុីនសមាួតអាហារគ្ៅផទោះរយៈគ្ពល ១២ គ្ៅ ១៤គ្ា៉ង 
ចគ្នាេ ោះពី ៥១,៧អងាគ្ស គ្ៅ ៥៧,២អងាគ្ស។  

Environmental samples of the equipment used to dismember the deer and remnants  
of the deer skin yielded E. coli 0157:H7. All outbreak associated E. coli 0157:H7 isolates from 
the jerky, uncooked venison, equipment, deer skin, and human patient isolates were 
indistinguishable by Pulsed Field Gel Electrophoresis (PFGE). Recovery experiments found that 
E. coli 0157:H7 could be recovered from experimentally inoculated and dehydrated venison 
meat.  

សំណាកបរសិាា នននឧបករណ៍្ដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបីសាេ ប់សតវកាត ន់ និងសំណ្ល់ននដសបកសតវកាត ន់
 នបរហ ញថ្នាន E. coli 0157: H7 ។ រាល់ការផទុោះដដលទាក់ទ្យងនឹង E. coli 0157: H7 ម្រតូវ នដញកគ្ចញពី
សាច់ អាហារពីសាច់ម្រសស់ ឧបករណ៍្ ដសបក និងអនកជំងឺលឺមិនអាចដបងដចក នគ្ដ្ឋយ Pulsed Field Gel 
Electrophoresis (PFGE)។ ការពិគ្សាធ្ន៍សាត រគ្ឡងីវញិ នរកគ្ ីញថ្នគ្មគ្រាល E. coli 0157: H7 អាចម្រតូវ
 នរកគ្ ញីគ្ឡងីវញិពសីំណាកដដល នបណ្តុ ោះ និង dehydrated venison meat។  

Salmonella Enteritidis in shell eggs During the last 15 years, there has been a dramatic 
rise in the incidence of S. Enteritidis (SE) infections in humans worldwide. In the United States, 
SE emerged as an important cause of human illness in the 1980's and 1990's. Data from the 
CDC shows that from 1985- 1998, there were 796 SE outbreaks that accounted for 28,689 
illnesses, 2,839 hospitalizations, and 79 deaths. Of the 360 SE outbreaks with a confirmed 
source, 279 were associated with raw or undercooked eggs (CDC, 2000a). A number of SE 
prevention measures have been put in place in recent years in order to reduce the incidence of 
SE egg-associated illness. On-farm control programs, egg refrigeration and labeling regulations, 
consumer and food worker education, adoption of the FDA Food Code in states and localities, 
in addition to improved surveillance, will contribute to the decrease in the incidence of SE egg-
associated illness.  

Salmonella Enteritidis គ្ៅកនុងសំបកស ុត អំឡុងគ្ពល ១៥ឆ្ន  ំចុងគ្ម្រកាយគ្នោះានការគ្កីនគ្ឡីង
ោ៉ងខាេ ំងននការគ្កីតគ្ឡីងននការ្េងរបស់ S. Enteritidis (SE) ចំគ្ាោះមនុសសគ្ៅទូ្យទាងំពិភពគ្ោក។ គ្ៅ
សហរដាអាគ្មរចិ SE  នគ្លចគ្ចញជាបុពវគ្ហតុសំខាន់មួយននជំងឺរបស់មនុសសគ្ៅឆ្ន ១ំ៩៨០ និងឆ្ន ១ំ៩៩០។ 
ទ្យិននន័យពី CDC  នបរហ ញថ្នចាប់ពីឆ្ន ១ំ៩៨៥- ១៩៩៨ ានការផទុោះជំងឺ SE ចំនួន ៧៩៦ករណី្ ដដលាន
ចំនួន ២៨,៦៨៩នាក់ ានជំងឺគ្ៅមនទីរគ្ពទ្យយចំនួន ២,៨៣៩នាក់ និងានអនកសាេ ប់ ៧៩នាក់។ កនុងចំគ្ណាមការ
ផទុោះជំងឺ SE ៣៦០ករណី្ ដដលានម្របភពបញ្ញា ក់ចំនួន ២៧៩ ដដលាក់ព័នធជាមួយនឹងស ុតគ្ៅ ឬចមអិនគ្ៅ។ 
វធិានការបរក រ SE មួយចំនួនម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡីងកនុងប៉ុនាម នឆ្ន ថំមីៗគ្នោះគ្ដីមបីកាត់បនាយអម្រាគ្កីតជំងឺទាក់ទ្យង
នឹង SE ស ុត។ កមមវធិ្ីម្រតួតពិនិតយកសិដ្ឋា ន ការដ្ឋក់បញ្េូ លកនុងទូ្យរទ្យឹកកក និងការដ្ឋក់សាេ កសញ្ញា  ការអប់រ ំ
សម្រាប់អតិថិជន និងអនកគ្ធ្វីការមហូបអាហារ ការបនាំននម្រកមគ្សបៀងអាហាររបស់ FDA គ្ៅាមរដា និងាមមូល
ដ្ឋា ននានាបដនាមគ្លីការឃ្លេ គំ្មីល និងរមួចំដណ្កដល់ការថយចុោះននអាការៈជំងឺដដលទាក់ទ្យងនឹង SE ស ុត។  
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Salmonella spp. in cantaloupe Since 1990, six outbreaks of salmonellosis have been 
attributed to cantaloupe consumption. The first outbreak occurred in 1990 and involved 245 
cases attributed to Salmonella Chester reported in 30 states. The next outbreak occurred in 
1991 and caused over 400 cases attributed to Salmonella Poona in 23 states and Canada. 
Twenty-four cases identified with Snlmonellu Saphra infections occurred in California in 1997 
(Mohle-Boetani et al., 1999). In Ontario, Canada, 22 cases of Salmonella Oranienburg were 
reported in 1998. The next outbreak occurred in 2000, affecting seven states and yielding 43 
cases of Salmonella Poona. The last reported outbreak occurred in 2001 and was associated 
with 46 illnesses and two deaths attributed to Salmonella Poona in 14 states. Following the 
outbreak in 1991, the FDA analyzed samples of imported cantaloupe in order to determine the 
prevalence of Salmonella spp. These analyses determined that approximately 1% of the exterior 
of the cantaloupes analyzed harbored Salmonella spp. Also following the 1991 outbreak, the 
FDA issued guidance to the retail and food service industries that outlined safe handling 
practices for melons. The FDA reissued this guidance following the 2000 and 2001 outbreaks.  

Salmonella spp កនុងម្រតសក់ម្រសវូ ចាប់ាងំពីឆ្ន ១ំ៩៩០ ការផទុោះគ្ឡងីននជំងឺ salmonellosis ចំនួន ៦ដង 
ម្រតូវ នគ្លសនមត់ពីការគ្ម្របីម្រ ស់ម្រតសក់ម្រសូវ។ ការផទុោះគ្លីកដំបូង នគ្កីតគ្ឡងីកនុងឆ្ន ១ំ៩៩០ និងាន ចំនួន 
២៤៥ករណី្ ដដលម្រតូវ នរាយការណ៍្គ្ដ្ឋយ Salmonella Chester គ្ៅកនុងរដាចំនួន ៣០។ ការផទុោះម្រតូវ ន
គ្កីនគ្ឡីងគ្ៅគ្លីកគ្ម្រកាយដដលគ្កីតគ្ឡីងកនុងឆ្ន ១ំ៩៩១ គ្ហីយបណាត លឱ្យានជាង ៤០០ករណី្ ដដលបងក
គ្ឡីងគ្ដ្ឋយជំងឺ Salmonella Poona គ្ៅ ២៣រដា និងកាណាដ្ឋ។ ២២ ករណី្ដដលម្រតូវ នរកគ្ ីញថ្នាន
ការ្េងគ្មគ្រាល Salmonella Saphra ដដល នគ្កីតគ្ឡីងគ្ៅរដាកាលីហវ័រញ៉ាកនុងឆ្ន ១ំ៩៩៧ (Mohle-Boetani et 
al., 1999)។ គ្ៅ Ontario ម្របគ្ទ្យសកាណាដ្ឋានករណី្ជំងឺ Salmonella Oranienburg ចំនួន ២២ករណី្ ម្រតូវ
 នរាយការណ៍្កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៨។ ការផទុោះគ្ឡងីបនាទ ប់ នគ្កីតគ្ឡងីកនុងឆ្ន ២ំ០០០ ដដលជោះឥទ្យធិពលដល់រដាចនំនួ 
៧ និងផតល់លទ្យធផល ៤៣ករណី្ ននជំងឺ Salmonella Poona ។ ការផទុោះគ្ឡីងចុងគ្ម្រកាយបងអស់ នគ្កីតគ្ឡីង
កនុងឆ្ន ២ំ០០១ គ្ហីយដដលានអនកឈឺចំនួន ៤៦នាក់ និង ២នាក់  នសាេ ប់គ្ដ្ឋយសារជំងឺ Salmonella 
Poona គ្ៅកនុងរដាចំនួន ១៤។ បនាទ ប់ពីការផទុោះគ្ឡងីកនុងឆ្ន ១ំ៩៩១ រដា លចំណី្អាហារ និងឱ្សថអាគ្មរកិ ន
វភិាលសំណាកននអាហារដ្ឋា នដដលនាចូំល កនុងគ្ោលបំណ្ងគ្ដីមបីទ្យប់សាក ត់នូវអម្រារាតតាតនន Salmonella 
spp ។ ការវភិាលទាងំគ្នោះ នកំណ្ត់ថ្នគ្ៅដផនកខាងគ្ម្រៅននម្រតសក់ម្រសូវានម្របដហល ១ភាលរយ ដដលជាកដនេង
ោក់ខ្េួននន Salmonella spp. ។ បនាទ ប់ពីានការផទុោះគ្ឡងីគ្ៅឆ្ន ១ំ៩៩១ រដា លចំណី្អាហារ និង ឱ្សថ ន
គ្ចញគ្សចកតីដណ្នាំដល់ឧសាហកមមលក់រាយ និងគ្សវាកមមមហូបអាហារដដល នលូសបញ្ញា ក់អំពីការអនុវតត
ម្របកបគ្ដ្ឋយសុវតាិភាពសម្រាប់ដផេម្រតសក់ដផអម។ រដា លចំណី្អាហារ និងឱ្សថ នគ្ចញគ្សចកតីដណ្នាគំ្នោះ
គ្ឡងីវញិបនាទ ប់ពីានការផទុោះគ្ឡងីកនុងឆ្ន ២ំ០០០ និង ២០០១។  

Sprout-associated outbreaks Since 1973, 19 outbreaks have been attributed to sprout 
consumption in the United States. More than 1500 cases have been associated with soy, 
mustard, cress, alfalfa, clover, and mung bean sprouts. In 1997, the National Advisory 
Committee on Microbiological Criteria for Foods (NACMCF) was asked by the FDA to investigate 
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the issue of sprout-associated outbreaks and to provide recommendations (NACMCF, 1999). 
The majority of the outbreaks were attributed to contaminated seed. The FDA published 
guidance for the sprout industry to enhance the safety of sprouted seeds. The guidelines 
provided information on seed disinfection with 20 ,000  ppm calcium hypochlorite, as well as 
procedures for testing spent irrigation water for Salmonella spp. and E. coli 0157 :H7  (FDA, 
1999).  

ការផទុោះដដលទាក់ទ្យងនឹងការដុោះពនេក ចាប់ាងំពីឆ្ន ១ំ៩៧៣ ការផទុោះគ្ឡងីចំនួន ១៩ ម្រតូវ នសនមត់ថ្ន
ានការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងការដុោះពនេកគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ។ ករណី្ជាង ១៥០០ ានជាប់ាក់ព័នធនឹងសដណ្ត កគ្សៀង 
mustard cress alfalfa clover និងគ្ដីមសដណ្ត ក។ កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៧ លណ្ៈកាម ធ្ិការម្របឹកាជាតិគ្លីលកខណ្ៈ
វនិិចឆ័យមីម្រកូជីវសាក្រសតសម្រាប់អាហារ (NACMCF) ម្រតូវ នគ្សនីឱ្យរដា លចំណី្អាហារ និងឱ្សថគ្សនីសុំឱ្យ
គ្សុីបអគ្ងកតគ្លីបញ្ញហ ននការផទុោះដដលទាក់ទ្យងនឹងពនេក និងផតល់នូវអនុសាសន៍។ ភាលគ្ម្រចីនននការផទុោះគ្ឡីងម្រតូវ
 នគ្លកំណ្ត់ថ្ន ជាម្រោប់ពូជដដលានការចមេងគ្រាល។ រដា លចំណី្អាហារ និងឱ្សថ នគ្ចញផាយការ
ដណ្នាំសម្រាប់ឧសាហកមមដំណុ្ោះពនេក គ្ដីមបីបគ្ងកីនសុវតាិភាពននម្រោប់ពូជដដលដុោះពនេក។ គ្ោលការណ៍្
ដណ្នា ំនផតល់ព័ត៌ាានសតីពីការោងម្រោប់ពូជជាមួយជាតិកាល់សយូម hypochlorite ២០,០០០ppm ក៏ដូចជា
កនុងនីតិវធិ្ីសម្រាប់ការគ្ធ្វីគ្តសតម្របព័នធទ្យឹកសម្រាប់ Salmonella spp  និង E. coli 0157: H7 ផងដដរ។  

Shigella sonnei in parsley Prior to 1998, parsley had not been associated with foodborne 
illness. In 1998, more than 400 cases of shigellosis were reported in three states and two 
Canadian provinces (CDC, 1998c). In each outbreak, fresh chopped parsley was sprinkled on 
dishes or was mixed with the food item. A traceback investigation determined that a farm in 
Mexico or four farms in California were possible sources for the contaminated parsley. The only 
reservoir for S. sonnei is humans or other primates; therefore, transmission occurs through the 
fecal-oral route.  

Shigella sonnei គ្ៅកនុងជីវ៉ាន់ស ុយ មុនឆ្ន ១ំ៩៩៨ ជីវ៉ាន់ស ុយ មិនជាប់ាក់ព័នធជាមួយនងឹជំងអឺាហារ
គ្ទ្យ។  កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៨ ានករណី្ជំងឺ shigellosis ៤០០ករណី្ ម្រតូវ នបរហ ញគ្ឡងីវញិគ្ៅរដាចំននួ ៣ និងគ្ខ្តត
កាណាដ្ឋចំនួន ២។ គ្ៅកនុងការផទុោះនីមួយៗ ជីវ៉ាន់ស ុយ ម្រសស់ៗម្រតូវ នដ្ឋក់គ្លីចាន ឬម្រតូវ នោយជាមួយ  
មហូប។ ការគ្សុីបអគ្ងកតមួយ នកំណ្ត់ថ្នកសិដ្ឋា នមួយគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសមុិកសុិកូ ឬកសិដ្ឋា នចំនួនបួនគ្ៅរដាកាលី
ហវ័រញ៉ាលឺជាម្របភពនន ជីវ៉ាន់ស ុយ ដដលានការចមេងគ្រាល។ កដនេងសដុកទុ្យកអាហាររបស់មនុសស ឬសតវសាវ ដនទ្យ
គ្ទ្យៀតអាចសតុក S. sonnei  ន គ្ហយីការ្េងលឺគ្កីតគ្ឡងីាមរយៈផេូវោមក។ 

Cyclospora cayetanensis in raspberries, lettuce and basil Beginning in 1996, a new 
foodborne pathogen and food vehicle were associated with foodborne illness. C. cayetanensis 
is a coccidian parasite that was originally classified in 1993 by Ortega et al., The oocysts of this 
parasite are believed to be extremely hardy and can survive harsh environmental conditions. 
Cyclospora oocyts in freshly excreted stools are noninfectious and are believed to require days 
to weeks outside the host, under favorable environmental conditions (heat and humidity), to 
sporulate and thus become infectious. In 1996, a multistate outbreak affecting 1,465 people in 
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the U.S. and Canada was associated with Guatemalan raspberries. This clearly demonstrated 
that food could serve as a vehicle for this pathogen. In 1997, foods other than raspberries were 
associated with illness. Five outbreaks of cyclosporiasis occurred in the US and Canada that 
were associated with mesclun lettuce, basil, and raspberries (Herwaldt, 2000). Prior to 1999, 
Cyclospora had never been detected in an epidemiologically implicated food item. An outbreak 
of cyclosporiasis occurred in Missouri in the summer of 1999 that was associated with the 
consumption of chicken pasta salad and tomato basil salad. The food item common to both 
dishes was basil. A leftover sample of chicken pasta salad was found to contain a Cyclospora 
oocyst (Lopez et al., 2001).  

Cyclospora cayetanensis គ្ៅកនុង raspberry សាឡាត់ និង basil ការចាប់គ្ផតីមគ្ៅកនុងឆ្ន ១ំ៩៩៦
ភាន ក់ររបងកជំងឺ និងមហូបអាហារថីមាមរថយនតានាក់ព័នធនឹងជំងឺបងកគ្ដ្ឋយមហូបអាហារ។ C. cayetanensis លឺ
ជាពពួក ៉រ៉ាសុីត coccidian ដដលម្រតូវ នគ្លគ្ធ្វីចំដណ្កថ្នន ក់ដំបូងកនុងឆ្ន ១ំ៩៩៣ គ្ដ្ឋយ Ortega et al.,។ 
ភាពខុ្សោន ននពពួក ៉រ៉ាសុីតគ្នោះម្រតូវ នគ្លគ្ជឿថ្នវាធ្ន់ គ្ហីយអាចរស់ នកនុងសាា នភាពបរសិាា នអាម្រកក់។ 
Cyclospora oocyts ដដលានជាប់ជាមួយោមកថមីៗលឺមិន្េងគ្ទ្យ គ្ហីយម្រតូវ នគ្លគ្ជឿជាក់ថ្នម្រតូវការរយៈ
គ្ពលជាគ្ម្រចីននថាគ្ៅរាប់ស ត ហ៍គ្ៅខាងគ្ម្រៅ គ្ម្រកាមលកខខ្ណ្ឌ បរសិាា នអំគ្ណាយផល (កគ្ៅត  និងសំគ្ណី្ម) 
គ្ដីមបបីគ្ងកីនគ្លបឿនដំណុ្ោះ គ្ហយីគ្ធ្វីឱ្យវារយ្េង។ កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៦ ការផទុោះគ្ឡងីននគ្រាលសាក្រសតដដលានឥទ្យធិពល
គ្លីម្របជាជនចំនួន ១,៤៦៥នាក់ គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ និងកាណាដ្ឋានាក់ព័នធជាមួយនឹង Guatemalan 
raspberries។ កាដ គ្នោះ នបរហ ញោ៉ងចាស់ថ្នអាហារអាចគ្ដីរតួនាទ្យីជាោនមួយសម្រាប់ធាតុបងកជំងឺគ្នោះ។ 
គ្ៅឆ្ន ១ំ៩៩៧ អាហារគ្ម្រៅពី raspberry លឺានជាប់ាក់ព័នធជាមួយនឹងជំងឺ។ ការផទុោះគ្ឡីងននជំងឺ cyclosporiasis 
ចំនួន ៥  នគ្កីតគ្ឡីងគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិ និងម្របគ្ទ្យសកាណាដ្ឋដដលានទ្យំនាក់ទ្យំនងជាមួយ mesclun 
lettuce basil និង raspberries។ មុនឆ្ន ១ំ៩៩៩ Cyclospora  មិនដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងអាហារដដល
ទាក់ទ្យងនឹងគ្រាលរាតតាតគ្ទ្យ។ ការផទុោះគ្ឡងីនន cyclosporiasis   នគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងរដាមីសសួរគី្ៅរដូវគ្ៅត ឆ្ន  ំ
១៩៩៩ ដដលាក់ព័នធគ្ៅនឹងការទ្យទ្យួលទានសាឡាដសាច់ាន់ និងសាឡាដ គ្ប៉ងគ្ ៉ោះ និង basil។ អាហារ
ដដលគ្ពញនិយមសម្រាប់មហូបទាងំពីរគ្នោះលឺ basil។ សំណាកសាឡាដសាច់ាន់ដដលគ្ៅគ្សសសល់ម្រតូវ នគ្ល
រកគ្ ញីថ្នានផទុក Cyclospora oocyst (Lopez et al., 2001) ។  

Listeria monocytogenes in homemade Lafin-style fresh soft cheese In the fall of 2000, 
12 cases of listeriosis were identified in North Carolina among Hispanics who had eaten 
homemade Latin-style fresh soft cheese purchased from local markets or from door-to-door 
vendors (CDC, 2001). Of the 12 cases, 11 were women and one was a 70-year old 
immunocompromised male. Ten of the women were pregnant, and the resulting Listeria 
monocytogenes infections resulted in five stillbirths, three premature deliveries, and two infected 
newborns. The cheese was made from raw milk illegally purchased from a local dairy farm. 
Fourteen isolates were obtained from patients, cheese samples, and raw milk samples. All 
fourteen isolates were indistinguishable by PFGE, indicating a common link. 
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Listeria monocytogenes  គ្ធ្វីគ្ដ្ឋយនដ Lafin-style fresh soft cheese គ្ៅរដូវសេឹកគ្ឈីម្រជុោះឆ្ន ំ 
២០០០ ាន ១២ករណី្ គ្ៅរដា North Carolina កនុងចំគ្ណាមអនកនិោយភាសាគ្អសាញ៉ដដល នបរគិ្ភាល
ឈីសទ្យន់ម្រសស់ដដលទ្យិញពីផារកនុងតំបន់ ឬពីអនកលក់ពីផទោះមួយគ្ៅផទោះមួយ។ កនុងចំគ្ណាម ១២ករណី្ ាន 
១១នាក់ ជាក្រសតី និងាន ក់ជាបុរសដដលអាយុ ៧០ឆ្ន  ំានម្របព័នធភាពសុាកំារារខ្េួនគ្ខ្ាយ។ ក្រសតី ១០នាក់ ាន
នផទគ្ាោះ គ្ហយីការ្េងគ្មគ្រាល Listeria monocytogenes បណាត លឱ្យទារកសាេ ប់ ៥នាក់ សម្រាលកូនមិនម្រលប់
ដខ្ និងទារកគ្ទ្យីបនឹងគ្កីត ២នាក់  ន្េង។ ឈសីគ្នោះម្រតូវ នផលិតគ្ចញពីទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅដដល នទ្យិញគ្ដ្ឋយ
ខុ្សចាប់ពីកសិដ្ឋា នទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោកនុងម្រសុក។ ១៤ម្របគ្ភទ្យ ដដល នដញកគ្ចញម្រតូវ នទ្យទ្យួលពីអនកជំងឺលំរូ ឈសី 
និងលំរទូ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ។ ការដញកគ្ចញ ១៤ ម្រតូវ នបកម្រសាយគ្ដ្ឋយ PFGE ដដលបរហ ញពីទ្យំនាក់ទ្យំនងរមួ។ 
៣.៤ វីរសុ (Viruses) 
  Viruses are present in man, animals, feces, polluted waters, and shellfish. They are 
transmitted from animals to people and from person to person. Hence high standards of 
personal hygiene are essential. Viruses can sometimes be transmitted by foods contaminated 
by infected food handlers, and they have been associated with a wide range of foods, including 
processed food such as pastry dough as well as the more commonly contaminated items such 
as produce and seafood.  
 វរុីសានវតតានគ្ៅកនុងមនុសស សតវ ោមក ទ្យឹកកខ្វក់ និងសំបកខ្យង។ ពួកគ្ល្េងពីសតវគ្ៅមនុសស 
និងពីមនុសសាន ក់គ្ៅមនុសសាន ក់គ្ទ្យៀត។ ដូគ្ចនោះអនាម័យផ្លទ ល់ខ្េួនលឺចា ំច់ណាស់។ ជួនកាលវរុីសអាចចមេងគ្ៅ
អាហារាមរយៈអនកម្របតិបតតិអាហារដដលានគ្មគ្រាល គ្ហីយាក់ព័នធជាមួយនឹងអាហារជាគ្ម្រចីនមុខ្រួមទាំង
អាហារដកនចនដូចជា pastry dough ក៏ដូចជាអាហារគ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលានការបំពុលជាទូ្យគ្ៅដូចជាផលិតផល 
និងអាហារសមុម្រទ្យ។  
 Viral gastroenteritis greatly exceeds the incidence of foodborne bacterial gastroen teritis. 
There are several types of viruses but the greatest number of outbreaks are due to hepatitis A 
and small round structured viruses (SRSV) such as Norovirus (formerly known as the Norwalk 
virus). Shellfish (particularly molluscan shellfish) are a common food source contaminated 
with viruses because they concentrate the virus from contaminated water during the filter-
feeding process. Despite this, much less is known about the incidence of viruses in food than 
about bacteria and fungi. This is because viruses are obligate parasites; they do not grow on 
culture media or in foods (food is a vector only). In addition they are very small and therefore 
very difficult to detect. However they tend to be readily inactivated by heat.   
 ជំងឺរោកម្រកពោះគ្ាោះគ្វៀនគ្ម្រចីនគ្លីសពីការគ្កីតគ្ឡងីនន foodborne bacterial gastroenteritis។ វរុីស
ជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យ ប៉ុដនតចំនួនផទុោះខាេ ងំបំផុតលឺគ្ដ្ឋយសារដតជំងឺរោកគ្ថេីមម្របគ្ភទ្យ A និងគ្មគ្រាលដដលានរចនា      
សមព័នធជុំតូច (small round structured viruses (SRSV)) ដូចជា Norovirus (ពីមុនម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជា     
វ រុីស Norwalk)។ ខ្យងសមុម្រទ្យ (ជាពិគ្សស molluscan shellfish) លឺជាម្របភពមហូបអាហារដដលានផទុក       
គ្មគ្រាលគ្ដ្ឋយសារវរុីស គ្ម្រាោះវាម្របមូលផតុ ំគ្មគ្រាលពីទ្យឹកកខ្វក់កនុងអំឡុងគ្ពលដំគ្ណី្រការ filter-feeding។ គ្បី
គ្ទាោះបីជាោ៉ងគ្នោះកតី ានការទ្យទ្យួលសាា ល់ថ្នបញ្ញហ វរុីសគ្ៅកនុងចំណី្អាហារានតិចតួចជាង ក់គ្តរ ីនិងផសតិ។ 
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កាដ គ្នោះលឺគ្ដ្ឋយសារដតវរុីសានផទុក ៉រ៉ាសុីត ដដលពួកគ្លមិនអាចរកីលូតោស់គ្លី culture media គ្ៅកនុង
អាហារគ្នាោះគ្ទ្យ (អាហារលឺជាវុចិទ្យ័រដតប៉ុគ្ណាណ ោះ)។ គ្លីសពីគ្នោះគ្ទ្យៀត ពួកគ្លានវតដានតិចតូច ដូគ្ចនោះគ្ហីយ
ពិ កកនុងការរកគ្ ញីខាេ ងំណាស់។ គ្ទាោះបីជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ ពួកគ្លានទ្យំគ្នារអសកមមគ្ដ្ឋយសារកគ្ៅត ។ 
៣.៥ ប៉រ៉ាសតិ និងម្របូតូសអូា (Parasites and Protozoa) 
 The larvae of parasites such as pathogenic flatworms, tapeworms, and flukes may infect 
man via the consumption of the flesh of infected pork, beef, fish, and wild game. Examples 
include Taenia saginata (beef tapeworm), Trichinella spiralis (nematode in pork), and 
Clonorchis sinensis (trematode or fluke from Asian fish). Prevention of parasite infestation is 
achieved by good animal husbandry and veterinary inspection, along with heating, freezing, 
drying, and/or salting, the most effective methods being heating (>76 oC) and freezing (- 18 o C).  
 ដងកូវនន parasites ជាធាតុបងកជំងឺពពួក flatworms tapeworms និង flukes ដដលអាច្េងគ្ៅមនុសស
ាមរយៈការបរគិ្ភាលសាច់ដូចជាសាច់ម្រជូក សាច់គ្ោ ម្រតី ដដល្េងគ្មគ្រាល។ ឧទាហរណ៍្ រួមាន Taenia 
saginata (ដងកូវសាច់គ្ោ) Trichinella spiralis (nematode គ្ៅកនុងសាច់ម្រជូក) និង Clonorchis sinensis 
(trematode ឬ fluke ដដលានគ្ៅកនុងម្រតីអាសុី)។ ការការារការ្េងរបស់ ៉រ៉ាសុីតម្រតូវ នសគ្ម្រមចគ្ដ្ឋយការ
ចិញ្េ ឹមសតវលអ (good animal husbandry) និងអធ្ិការកិចេបសុគ្ពទ្យយរួមជាមួយកគ្ៅត  ការគ្ធ្វីឱ្យម្រតជាក់ 
ការសមាួត និង/ឬការម្របឡាក់ គ្ហីយវធិ្ីសាក្រសតដដលានម្របសិទ្យធភាពបំផុតលឺកគ្ៅត  (>៧៦អងាគ្ស) និង
ម្រតជាក់ (-១៨អងាគ្ស)។  
 Protozoa such as Toxoplasma gondii, Giardia intestinalis, Cyclospora cayetanensis, and 
Cryptosporidium parvum produce encysted larvae which subsequently infect man on ingestion. 
Infected meat and raw milk serve as the sources for Toxoplasma, whereas raw milk and 
contaminated drinking water are the sources of Giardia, Cyclospora, and Cryptosporidium. 
Human infection can also be contracted by direct contact with infected pets and animals. 
Protozoa can cling to the intestine and form oocysts which pass out through the feces. These 
oocysts are resistant to chemical disinfection, but can be inactivated by heating, freezing, and 
drying.  
 Protozoa ដូ ចជា Toxoplasma gondii Giardia intestinalis Cyclospora cayetanensis និ ង 
Cryptosporidium parvum បគ្ងកីត នជាដងកូវសុីអុីន(ដដលរុពំ័នធគ្ដ្ឋយគ្ម្រសាមដូចជាពងទ្យឹក) ដដលបណាត ល
គ្អាយ្េងដល់មនុសសគ្ៅគ្ពលទ្យទ្យួលទាន។ សាច់ដដល ន្េង និងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅគ្ដីរតួជាម្របភពរបស់ 
Toxoplasma ចំដណ្កឯទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ និងទ្យឹកផឹកដដល ន្េងគ្រាលលឺជាម្របភពរបស់ Giardia Cyclospora 
និង Cryptosporidium។ ការ្េងរបស់មនុសសក៏អាចគ្កីតាន គ្ដ្ឋយការទាក់ទ្យងផ្លទ ល់ជាមួយសតវចិញ្េ ឹម និង
សតវ្េងគ្រាល។  Protozoa អាចគ្ាងជាប់នឹងគ្ាោះគ្វៀន និងបគ្ងកីត នជា oocysts ដដល្េងាមរយៈោមក។ 
Oocysts ទាងំគ្នោះានភាពធ្ន់នឹងការសាេ ប់គ្មគ្រាលគ្ដ្ឋយលីមីសាក្រសត ប៉ុដនតអាចម្រតូវ នគ្ធ្វីឱ្យអសកមមគ្ដ្ឋយ    
កគ្ៅត  ការគ្ធ្វីឱ្យម្រតជាក់ និងការសមាួត។  
 While most causes of protozoan parasites are waterborne infections, contaminated 
foods are a possible vector. A large outbreak of Cyclospora was traced to fresh raspberries 
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which had been sprayed with a pesticide mixture that had been prepared with contaminated 
water (Herwaldt and Ackers, 1997).  
 Protozoan parasites ភាលគ្ម្រចីនលឺជាភាន ក់ររបងកគ្រាលទ្យឹក គ្ហីយអាហារកខ្វក់លឺជាវុចិទ្យ័រដដលអាច
គ្កីតានផងដដរ។ ការផទុោះដ៏ធ្ំនន Cyclospora លឺាក់ព័នធគ្ៅនឹង raspberries ម្រសស់ដដលម្រតូវ នគ្ល ញ់
គ្ដ្ឋយលាយថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតដដលម្រតូវ នោយជាមួយទ្យឹកដដល នចមេងគ្រាល (Herwaldt and Ackers, 
1997)។ 
៣.៦ Prions 
  Prions are transmissible agents, which are characterized as misshapen normal cellular 
proteins that cause disease by initiating abnormal folding of normal cellular prion proteins in the 
brain. This in turn causes destruction of brain cells leading to the formation of microscopic holes 
or plaques in the brain tissue, giving the brain a spongy appearance. Diseases caused by prions 
are known as Transmissible Spongiform Encephalopathies (TSEs) and this group includes a 
range of human and animal variants.  
 Prions លឺជាភាន ក់ររដដលអាចចមេងគ្រាលដដលម្រតូវ នកំណ្ត់ថ្ន ជាគ្កាសិកាម្របូគ្តអុីនធ្មមាដដល
បណាត លឱ្យគ្កីតជំងឺ គ្ដ្ឋយចាប់គ្ផតីមគ្ដ្ឋយការបត់ភាា ប់ជាមួយម្របូគ្តអុីនគ្កាសិកាដដលានពណ្៌ា ធ្មមាគ្ៅ
កនុងខ្ួរកាល។ កាដ គ្នោះបណាត លឱ្យានការបំផ្លេ ញគ្កាសិកាខ្ួរកាលដដលនាឱំ្យានការបគ្ងកីតម្របគ្ហាងនន 
មីម្រកូទ្យសសន៍ ឬបនទោះគ្ៅកនុងជាលិកាខ្ួរកាលដដលផតល់ឱ្យខ្ួរកាលនូវរូបរាង spongy។ ជំងឺដដលបណាត ល 
មកពី prions ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជា Transmissible Spongiform Encephalopathies (TSEs) និងម្រកុម
គ្នោះរមួបញ្េូ លទាងំ បដម្រមបម្រមួលមនុសស និងសតវ។  
 The most famous TSE from the point of view of the global food supply chain is Bovine 
Spongiform Encephalopathy (BSE) which was first detected in cattle in the UK in the 1980s. 
This new disease had originated from contaminated meat and bone meal fed to cattle that 
contained prions from the sheep disease, Scrapie, which had been known for many years but 
previously thought incapable of crossing the barrier between species. Contaminated meat 
products from infected cattle entered the food chain and led to a further new human disease, 
variant Creutzfeld-Jacob Disease (vCJD1), i.e., the disease had jumped the species barrier 
again. Whilst stringent controls on the beef supply chain were able to bring the diseases back 
under control, around 200,000 cattle contracted BSE and, to date, approximately 200 humans 
have died from vCJD.  
 TSE លបលីាញបំផុតពីទ្យសសនៈននដខ្សសរវ ក់ផាត់ផាង់ គ្សបៀងអាហារពិភពគ្ោក Bovine Spongiform 
Encephalopathy (BSE) ដដលម្រតូវ នរកគ្ ញីដំបូងគ្ៅកនុងសតវគ្ោ ម្រកបី គ្ៅចម្រកភពអង់គ្លេសកនុងទ្យសវតស
ឆ្ន ១ំ៩៨០។ ជំងឺថមីគ្នោះានម្របភពពីសាច់ដដល ន្េងគ្រាល និង bone meal fed គ្ៅគ្លីសតវគ្ោដដលានផទុក 
prions ននជំងឺគ្ចៀមដដលានគ្ឈាម ោះថ្ន Scrapie ដដលម្រតូវ នគ្លសាា ល់ជាគ្ម្រចីនឆ្ន មំកគ្ហយី ប៉ុដនតកាលពីមុនគ្ល
លិតថ្នមិនអាច្េងចំគ្ាោះម្របគ្ភទ្យសតវខុ្សោន ។ ផលិតផលសាច់្េងពីគ្ោ ម្រកបី ដដល្េងចូលកនុងដខ្សសរវ កច់ណីំ្
អាហារ និងនាឱំ្យានជំងឺថមីមួយគ្ទ្យៀតរបស់មនុសសលឺបដម្រមបម្រមួលជំងឺ Creutzfeld-Jacob (vCJD1) ដដលជំងឺ
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គ្នោះអាច្េងគ្ៅគ្លីម្របគ្ភទ្យសតវខុ្សោន មតងគ្ទ្យៀត។ ខ្ណ្ៈការម្រតួតពិនិតយោ៉ងតឹងរងឹគ្លីដខ្សសរវ ក់ផាត់ផាង់សាច់គ្ោ 
អាចជួយទ្យប់សាក ត់ជំងឺ ន សតវគ្ោម្របាណ្ ២០០,០០០កាល  នចុោះកិចេសនាជាមួយ BSE គ្ហីយមក
ដល់គ្ពលគ្នោះានមនុសសម្របាណ្ ២០០នាក់  នសាេ ប់គ្ដ្ឋយសារវរុីស VCJD។  
 A recent study of human pathogens (Woolhouse and Gowtage-Sequeria, 2005) produced 
a count of 1,407 human pathogen species, of which 177 (13%) were described as emerging 
or re-emerging. Whilst only some of these will be associated with food, the sheer numbers of 
emerging pathogens demonstrate that there is no place for complacency in the protection of 
public health. In the past 25 years several prominent food pathogens have “emerged” as 
serious threats to human health. These include L. monocytogenes, E. coli O157:H7, E. coli 
O104:H4, Cronobacter, and the prions causing BSE and vCJD. This is an important lesson for 
food safety professionals who should expect the continued emergence of new foodborne 
microbial pathogens in the future. Continued diligence on the part of microbiologists, 
epidemiologists, and HACCP teams will be necessary to quickly identify and control new 
pathogens as they emerge and this illustrates the essential requirement to keep knowledge and 
systems up to date.  
 ការសិកាថមីៗអំពីភាន ក់ររបងកជំងឺរបស់មនុសស (Woolhouse and Gowtage-Sequeria, 2005)  ន
គ្កីតគ្ឡងីគ្លីមនុសសានចំនួន ១,៤០៧ម្របគ្ភទ្យ ដដលបងកជំងឺ កនុងគ្នាោះ ១៧៧ (១៣ភាលរយ)  នពណ្៌ា នាថ្ន
កំពុងរកីដុោះដ្ឋល ឬកំពុងគ្លចគ្ចញជាថមី (ារាងចំនួនភាន ក់ររបងកគ្រាលរបស់មនុសសដដលកំពុងរកីដុោះដ្ឋល និង
កំពុងគ្លចគ្ចញជាថមី)។ ខ្ណ្ៈគ្ពលដដលានដតមួយចំនួនននភាន ក់រទាំងគ្នោះជាប់ាក់ព័នធជាមួយនឹងមហូប
អាហារ ចំនួនននភាន ក់ររបងកជំងឺដដលកំពុងរកីចគ្ម្រមីន នបរហ ញថ្នមិនានទ្យីាំងកនុងការការារសុខ្ភាព     
សាធារណ្ៈគ្ទ្យ។ កនុងរយៈគ្ពល ២៥ឆ្ន  ំភាន ក់ររបងកគ្រាលមហូបអាហារជាគ្ម្រចីនដដល នគ្លចគ្ធាេ  ដដល នបងកជា
ជំងឺធ្ាន់ធ្ារដដលលម្រាមកំដហងដល់សុខ្ភាពមនុសស។ ទាងំគ្នោះរមួាន L. monocytogenes E. coli O157: H7 
E. coli O104: H4 Cronobacter និង prions ដដលបណាត លឱ្យាន BSE និង vCJD។ គ្នោះលឺជាគ្មគ្រៀន          
ដ៏សំខាន់សម្រាប់អនកជំនាញសុវតាិភាពមហូបអាហារដដលលួររពំឹងថ្ននឹងានការគ្កីតគ្ឡងីជាបនតគ្ទ្យៀតននភាន ក់ររ
បងកជំងឺអតិសុខុ្មម្រ ណ្ថមីនាគ្ពលអនាលត។ បនតភាពឧសាហ៍ពាោមគ្ៅគ្លីដផនកមីម្រកូជីវសាក្រសត អនកជំនាញ
ខាងគ្រាលរាតតាត និងម្រកុម HACCP នឹងចា ំច់កនុងការកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្ និងការម្រលប់ម្រលងធាតុបងកជំងឺថមីៗ 
ោ៉ងឆ្ប់រហ័សគ្ៅគ្ពលវាគ្លចគ្ចញមក គ្ហីយកាដ គ្នោះបរហ ញពីតម្រមូវការចា ំច់គ្ដីមបីរកាចំគ្ណ្ោះដឹង និង
ម្របព័នធឱ្យទាន់គ្ពលគ្វោ។ 
៣.៧ ភាន ក់ងារបងកជំងឺសតវ 
 Many of the pathogens mentioned above affect both humans and animals, i.e., they are 
zoonoses. Within the global food supply chain we need to consider animal pathogens both from 
the point of making food animals ill and unsuitable for human food, and for the possibility of 
introducing pathogens of concern to humans into the food supply. To control these issues we 
need to understand good farming practices and animal husbandry techniques but also, 
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crucially, to ensure that food being manufactured for animals, i.e., animal feed, is also safe for 
consumption by the target animals.  
 ភាន ក់ររបងកជំងឺជាគ្ម្រចីនដដល នគ្រៀបរាប់ខាងគ្លីានឥទ្យធិពលទាងំមនុសស និងសតវ គ្ាលលឺជាពពួក 
Zoonoses។ គ្ៅកនុងដខ្សសរវ ក់ផាត់ផាង់មហូបអាហារពិភពគ្ោក គ្យីងម្រតូវពិចារណាអំពីភាន ក់ររបងកជំងឺពីសតវ 
ាមរយៈករណី្ទាងំពីរលឺការគ្ធ្វីឱ្យសតវឈឺ និងភាពមិនសមរមយសម្រាប់អាហាររបស់មនុសស និងសម្រាប់ជា     
លទ្យធភាពននការដណ្នាអំំពីភាន ក់ររបងកជំងឺទាក់ទ្យងនឹងមនុសសគ្ៅកនុងការផាត់ផាង់គ្សបៀងអាហារ។ ជាទូ្យគ្ៅការ
ម្រលប់ម្រលងបញ្ញហ ទាងំគ្នោះគ្យងីម្រតូវយល់ពីការអនុវតតកសិកមមលអ និងបគ្ចេកគ្ទ្យសចិញ្េ ឹមសតវ ប៉ុដនតក៏សំខាន់ផងដដរ
គ្ដីមបធីានាថ្នអាហារម្រតូវ នផលិតសម្រាប់សតវ ដូចជាចំណី្សតវក៏ម្រតូវានសុវតាិភាពសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់ចំគ្ាោះ
សតវគ្ោផងដដរ។  
 This is a specialist area of the food supply chain and producers both of animal feed and 
food animals need to ensure that they have sufficient expertise and information to identify and 
control all relevant hazards. Several guidance documents have been produced by national and 
international bodies to help outline the issues and standards required. These include the 
FAO/WHO reports, Food Safety and Quality as affected by animal feedstuff (FAO, 2000). Animal 
Feed impact on Food Safety (FAO/WHO, 2007), and the Guide to Good Farming Practices for 
Animal Production Food Safety (FAO/WHO, 2010). In addition, the US FDA is active in providing 
guidance for the sector via its “Center for Veterinary Medicine,” at the time of writing, the FDA is 
working on draft guidance for industry-Ensuring Safety of Animal Feed Maintained and Fed On-
Farm-which is expected to be published in 2012. These guidelines should provide useful 
information for identification and control of hazards in the animal feed and animal production 
links of the global food supply chain.  
 គ្នោះលឺជាជំនាញននដខ្សសរវ ក់ផាត់ផាង់មហូបអាហារ និងអនកផលិតទាងំសតវ ចំណី្សតវ និងអនកផលិតមហូប
អាហារម្រតូវការការធានាថ្នពួកគ្លានជំនាញ និងព័ត៌ាានម្រលប់ម្រោន់គ្ដីមបីកំណ្ត់ និងម្រលប់ម្រលងរាល់គ្ម្រោោះថ្នន ក់
ដដលាក់ព័នធ។ ឯកសារននការដណ្នាមំួយចំនួនម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយសាា ប័នជាតិ និងអនតរជាតិគ្ដីមបជីួយលូស
បញ្ញា ក់បញ្ញហ  និងសតង់ដ្ឋរដដលម្រតូវការ។ ទាំងគ្នោះរួមាន រ យការណ៍្របស់អងាការ FAO / WHO អងាការ         
សុវតាិភាពគ្សបៀងអាហារ និងលុណ្ភាពដដលរងផលប៉ោះាល់ពីចំណី្សតវ (FAO, 2000) ឥទ្យធិពលចំណី្សតវគ្ៅ
គ្លីសុវតាិភាពមហូបអាហារ (អងាការ FAO / អងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោកឆ្ន ២ំ០០៧) និងការដណ្នាកំនុងការគ្ធ្វី   
កសិដ្ឋា នលអសម្រាប់ការអនុវតតសុវតាិភាពមហូបអាហារននផលតិកមមសតវ (FAO / WHO, 2000)។ គ្លីសពីគ្នោះ US 
FDA និងឱ្សថអាគ្មរកិសកមមកនុងការផតល់ការដណ្នាសំម្រាប់វសិ័យគ្នោះាមរយៈមជឈមណ្ឌ ល «បសុគ្ពទ្យយ» 
របស់ខ្េួនគ្ៅកនុងការគ្រៀបគ្រៀង FDA កំពុងគ្ធ្វីការគ្លីគ្សចកតីដណ្នាសំម្រាប់គ្សចកតីម្រាងឧសាហកមមពីការ
ធានាសុវ តា ិភាពច ំណី្សត វ ន ិង ដថទា គំ្ៅកស ិដ្ឋា ន ដដល ម្រត ូវ ន គ្ ោះព ុម ពគ្ៅកន ុងឆ្ន ២ំ ០១២។  
គ្ោលការណ៍្ដណ្នាទំាងំគ្នោះលួរដតផតល់ជាម្របគ្ោជន៍សម្រាប់ព័ត៌ាានពីការកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្ និងម្រលប់ម្រលង
គ្ម្រោោះថ្នន ក់គ្ៅកនុងចំណី្សតវ និងផលិតកមមសតវដដលភាា ប់ពីដខ្សសរវ ក់ផាត់ផាង់គ្សបៀងអាហារពិភពគ្ោក។ 
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៣.៨ មីកតូុកសុនី (Mycotoxins) 
 Mycotoxins are produced as secondary metabolites of certain fungi and can cause long-
term carcinogenic effects at ongoing low levels or short-term acute toxic effects at high levels of 
exposure in food. Acute effects are rarely seen in the developed world but may be seen in less 
developed countries where resources are limited. Mycotoxins are normally considered under 
the category, chemical hazards, although they have sometimes previously been regarded as 
biological hazards because they are products of microbial growth and, in fact, were listed in this 
way in the previous edition of this book.  
 Mycotoxins ម្រតូវ នផលិតជាគ្មាប៉ូលីសបនាទ ប់បនសំនន fungi ជាក់ោក់ និងអាចបងកឱ្យាន
ផលប៉ោះាល់កម្រមិតទាបដតកនុងរយៈគ្ពលដវងដដលកំពុងបនត (ជំងឺមហារកី) ឬការពុលតិចតួចកនុងរយៈគ្ពលខ្េី
គ្ៅកម្រមិតខ្ពស់ននផលប៉ោះាល់ដដលានគ្ៅកនុងអាហារ។ ផលប៉ោះាល់តិចតួចណាស់ម្រតូវ នគ្លគ្មីលគ្ ញីថ្ន
កម្រមានគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសអភិវឌ្ឍន៍ ដតអាចម្រតូវ នគ្លគ្មីលគ្ ីញថ្នគ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសអភិវឌ្ឍន៍តិចតួចដដលជា
ម្របភពធ្នធានានកំណ្ត់។ ជាធ្មមា Mycotoxins ម្រតូវ នគ្លពិចារណាគ្ម្រកាមម្របគ្ភទ្យគ្ម្រោោះថ្នន ក់លីមី គ្ទាោះបីជា
គ្ពលខ្េោះម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជាគ្ម្រោោះថ្នន ក់ខាងជីវសាក្រសតក៏គ្ដ្ឋយ គ្ដ្ឋយសារដតពួកគ្លលឺជាផលិតផលននការ
លូតោស់មីម្រកូសររីាងា គ្ហយីការពិតម្រតូវ នចុោះបញ្ា ីគ្ៅកនុងការគ្ ោះពុមាមុនននគ្សៀវគ្ៅគ្នោះ។  
 According to the “European Mycotoxins Awareness Network,” any crop that is stored for 
more than a few days is a target for mold growth and, therefore, mycotoxin formation, and this 
can occur both in tropical areas and in temperate regions of the world, depending on the species 
of fungi. Major food commodities affected are cereals, nuts, dried fruit, coffee, cocoa, spices, oil 
seeds, dried peas, and beans and fruit, particularly apples. Mycotoxins also enter the human 
food chain via meat or other animal products such as eggs, milk, and cheese as the result of 
livestock eating contaminated feed. They may also be found in beer and wine resulting from the use 
of contaminated barley, other cereals and grapes in their production (http://www.mycotoxins.org/).  
 គ្ោងគ្ៅាម «European Mycotoxins Awareness Network» ដំណាំម្រតូវ នរកាទុ្យកអស់រយៈ
គ្ពលជាងពីរ បីនថាលឺជាគ្ោលគ្ៅសម្រាប់ការលូតោស់របស់ mold ដូគ្ចនោះគ្ហីយការបគ្ងកីតទ្យម្រមង់ mycotoxin 
និងបញ្ញហ គ្នោះអាចគ្កីតគ្ឡងីទាងំគ្ៅកនុងតំបន់ម្រតូពិក និងគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពតំបន់ននពិភពគ្ោកដដលអាម្រស័យគ្លី
ម្របគ្ភទ្យនន fungi។ សាា រៈអាហារសំខាន់ៗដដលគ្ធ្វីឱ្យានផលប៉ោះាល់លឺម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ ម្រោប់ានជាតិគ្ម្របងដផេគ្ឈ ី   
សមាួត កាគ្ហវ កាកាវ គ្ម្រលឿងគ្ទ្យស ម្រោប់គ្ម្របង គ្ម្របងសដណ្ត កសាួត និងសដណ្ត កគ្ខ្ៀវ និងដផេគ្ឈី ជាពិគ្សស           
ដផេគ្ ៉ម។ Mycotoxin ក៏ចូលកនុងដខ្សសរវ ក់អាហាររបស់មនុសសាមរយៈសាច់ ឬផលិតផលសតវគ្ផសងគ្ទ្យៀត ដូចជា
ស ុត ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ និងឈសី ដដលជាលទ្យធផលសតវចិញ្េ ឹមបរគិ្ភាលចំណី្ដដលាន នចមេង។ ពួកគ្លក៏អាចម្រតូវ ន
គ្លរកគ្ ីញានគ្ៅកនុងម្រសាគ្បៀរ និងម្រសាផងដដរ ដដលបណាត លមកពីការគ្ម្របីម្រ ស់ម្រោប់ធ្ញ្ាជាតិ និង
ទ្យំាងំ យជូរគ្ៅកនុងផលិតកមមរបស់ពួកគ្ល (http://www.mycotoxins.org/)។  
 Most mycotoxins are very stable once formed and will survive further processing, 
including high heat processes. For these reasons prevention of entry into the food chain is key 
to protecting public health and most food industry controls with be around prevention of mold 

http://www.mycotoxins.org/
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growth during cultivation and storage of crops, and rejection of mold contaminated materials at 
early stages in the food chain. However, poor storage at any stage in the food chain could allow 
mold growth and mycotoxin formation so it is important that susceptible commodities are 
handled correctly.  
 Mycotoxins ភាលគ្ម្រចីនានគ្សារភាពខាេ ងំគ្ៅគ្ពលបគ្ងកីតជាទ្យម្រមង់ គ្ហីយអាចរស់រានានជីវតិគ្ៅកនុង
ដំគ្ណី្រការដកនចន រួមានដំគ្ណី្រការគ្ដ្ឋយកគ្ៅត ខ្ពស់។ សម្រាប់គ្ហតុផលទាំងគ្នោះការការារការចូលគ្ៅកនុង       
ដខ្សសរវ ក់អាហារលឺជាលនេឹោះកនុងការការារសុខ្ភាពសាធារណ្ៈ គ្ហយីឧសាហកមមមហូបអាហារភាលគ្ម្រចីនម្រលប់ម្រលង
គ្ៅគ្លីការលូតោស់របស់ mold កនុងអំឡុងគ្ពលដ្ឋដុំោះ និងការសតុកទុ្យកដំណាំ និងការម្រចានគ្ចាលវតាុធាតុគ្ដីម
ដដលានជាត ិmold គ្ៅដំណាក់កាលដំបូងននដខ្សសរវ ក់អាហារ។ គ្ទាោះជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយការទុ្យកដ្ឋក់មិន ន
លអគ្ៅកនុងដំណាក់កាលណាមួយននដខ្សសរវ ក់មហូបអាហារអាចអនុញ្ញា តឱ្យការលូតោស់របស់ mold និងការ
បគ្ងកីត mycotoxin ដូគ្ចនោះវាសំខាន់ណាស់ដដលទ្យំនិញរយរងគ្ម្រោោះម្រតូវការម្របតិបតតិឱ្យ នម្រតឹមម្រតូវ។   
 Mycotoxins are the subject of ongoing study and risk assessment at national and 
international levels and legislation on allowable levels in food commodities is seen in many 
countries. However, like other chemical hazards, the legislative values vary among countries. 
This might be due to differences in national diets but these differences mean that food 
companies exporting and importing susceptible commodities need to take particular care with 
mycotoxin prevention and control. Because of the potential severity of chronic exposure to 
mycotoxins, it is generally accepted that amounts in food should be reduced to the lowest levels 
that are technologically possible (www.mycotoxins.org).  
 Mycotoxins លឺជាម្របធានបទ្យននការសិកាដដលកំពុងបនត និងការវាយតនមេហានិភ័យគ្ៅថ្នន ក់ជាតិ និង
កម្រមិតអនតរជាតិ និងចាប់សតីពីកម្រមិតដដលអនុញ្ញា តឱ្យានគ្ៅកនុងទ្យំនិញមហូបអាហារគ្ៅកនុងបណាដ ម្របគ្ទ្យសជាគ្ម្រចនី។ 
គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយក៏ដូចជាគ្ម្រោោះថ្នន ក់លីមីដនទ្យគ្ទ្យៀត តនមេនីតិបបញ្ាតតិគ្ៅាមបណាដ ម្របគ្ទ្យសគ្ផសងោន លឺាន
តនមេខុ្សោន ។ កាដ គ្នោះអាចបណាត លមកពីភាពខុ្សោន ននរបបអាហារជាតិ ប៉ុដនតភាពខុ្សោន ទាងំគ្នោះានន័យថ្ន
ម្រកុមហ ុនមហូបអាហារនាគំ្ចញ និងនាចូំលដដលរយទ្យទ្យួលរងគ្ម្រោោះ ទ្យំនិញម្រតូវយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ ជាពិគ្សសជាមួយ
ការការារ និងការម្រតួតពិនិតយ mycotoxin។ គ្ដ្ឋយសារដតភាពធ្ាន់ធ្ារននសកាត នុពលននការប៉ោះាល់រុានំរគ៉្ៅនឹង 
mycotoxins ជាទូ្យគ្ៅគ្លទ្យទ្យួលយកថ្នបរាិណ្អាហារលួរដតម្រតូវ នកាត់បនាយដល់កម្រមិតទាបបំផុតាមដដល
អាចគ្ធ្វីគ្ៅ នាមបគ្ចេកវទិ្យា (www.mycotoxins.org)។   
 The following notes provide some general information on some of the key mycotoxins of 
concern to the food industry. Further, more detailed information can be found in a range of 
sources, such as the publications of the European Mycotoxins Awareness Network (EMAN), 
which offers a range of factsheets on different mycotoxins plus useful publications on application 
of HACCP to mycotoxin control (see “Expert Factsheets: HACCP-Prevention/Control” on the 
EMAN Web site at www.mycotoxins.org). In addition, the FAO/IAEA Manual on the application 
of the HACCP system in Mycotoxin prevention and control (FAO, 2001) offers useful examples 
of HACCP application plus further back ground information on mycotoxins.  

http://www.mycotoxins.org/
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 កំណ្ត់សំោល់ខាងគ្ម្រកាមផតល់នូវព័ត៌ាានទូ្យគ្ៅមួយចំនួនអំពីលនេឹោះសំខាន់នន mycotoxins ដដលាន
ការម្រពួយ រមាចំគ្ាោះឧសាហកមមមហូបអាហារ។ ព័ត៌ាានលមអិតបដនាមគ្ទ្យៀតអាចម្រតូវ នរកគ្ ញីគ្ៅកនុងម្របភពជា
គ្ម្រចីនដូចជាការគ្ ោះពុមពផាយរបស់អឺរ ៉ុប បណាត ញយល់ដឹងអំពី Mycotoxins (EMAN) ដដលផតល់នូវសនេឹកកិចេ
ការជាគ្ម្រចីនអំពី mycotoxins គ្ផសងៗោន  រួមទាងំការគ្ ោះពុមពផាយដដលានសារៈម្របគ្ោជន៍សតីពីការអនុវតត 
HACCP ចំគ្ាោះការម្រលប់ម្រលងជាតិពុល (សូមគ្មីល «Expert Factsheets: HACCP-Prevention/Control» on 
the EMAN Web site at www.mycotoxins.org)។ គ្លីសពីគ្នោះ គ្សៀវគ្ៅដណ្នារំបស់អងាការ FAO / IAEA 
សតីពីការអនុវតតម្របព័នធ HACCP កនុងការបរក រ និងម្រតួតពិនិតយ Mycotoxin (FAO, 2001) ផតល់នូវឧទាហរណ៍្
ានម្របគ្ោជន៍ននកមមវធិ្ី HACCP បូករមួទាងំព័ត៌ាានមូលដ្ឋា នគ្ៅគ្លី mycotoxins។  
 (ក) Alflatoxins  
 Most countries have established regulatory limits on the presence of aflatoxin. These 
mycotoxins are produced by Aspergillus flavus and a few other molds growing on foodstuffs. 
There are six aflatoxins of concern, four of which (B1, B2, G1, and G2) occur in various foods, 
and two of which (M1 and M2) are metabolites found in the milk of lactating animals that have 
eaten aflatoxin contaminated feed. Aflatoxin B1 is found most commonly and occurs in 
groundnuts and in grain crops, particularly maize.  
 បណាត ម្របគ្ទ្យសភាលគ្ម្រចីន នបគ្ងកីតដដនកំណ្ត់បទ្យបបញ្ាតតិគ្លីវតតានរបស់ aflatoxin ។ Mycotoxins 
ទាងំគ្នោះម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយ Aspergillus flavus និង mold មួយចំនួនគ្ទ្យៀតដដលរកីលូតោស់គ្ៅគ្លីគ្ម្រលឿង
ឧបគ្ភាលបរគិ្ភាល។ ការម្រពួយ រមាពី Aflatoxin ចំនួន ៦ ដដលកនុងចំគ្ណាមគ្នាោះានបួន (B1 B2 G1 និង G2) 
គ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងអាហារគ្ផសងៗោន  គ្ហយីពីរម្របគ្ភទ្យគ្ទ្យៀត (M1 និង M2) ជាគ្មាប៉ូលីកដដលរកគ្ ញីានគ្ៅ
កនុងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោរបស់សតវបំគ្ៅកូនដដល នសុីចំណី្ដដលានជាតិ Aflatoxin។ Aflatoxin B1 ម្រតូវ នគ្លរក
គ្ ញីជាទូ្យគ្ៅ គ្ហយីគ្កីតានគ្ៅគ្លីដី និងគ្ៅកនុងដំណាធំ្ញ្ាជាតិ ជាពិគ្សសគ្ាត។  
 Aflatoxins normally contaminate crops during the growing or storage periods. During the 
growth period, the aflatoxin contamination risk is increased by those environmental conditions 
which stress the plants and allow contamination with the mold, for example insect damage or 
drought conditions. Poor storage conditions, such as dampness and humidity, will increase the 
chance of unacceptable contamination. In order to control aflatoxins in your products you must 
understand the risks associated with each raw material source and with storage at your facility.  
 Aflatoxins ជាធ្មមាចមេងពីដំណាំកនុងអំឡុងគ្ពលលូតោស់ ឬសតុកទុ្យក។ កនុងអំឡុងគ្ពលលូតោស់
ហានិភ័យននការចមេងគ្រាល Aflatoxins ម្រតូវ នគ្កីនគ្ឡីងគ្ដ្ឋយលកខខ្ណ្ឌ បរសិាា នជុំវញិដដលគ្ធ្វីឱ្យរុកខជាតិ 
stress និងអនុញ្ញា តឱ្យានការចមេងគ្រាលពី mold ឧទាហរណ៍្ការខូ្ចខាតគ្ដ្ឋយសតវលអិត ឬគ្ម្រោោះទុ្យរភិកស។ 
លកខខ្ណ្ឌ សតុកទុ្យកគ្ខ្ាយដូចជាភាពគ្សីម និងសំគ្ណី្មនឹងបគ្ងកីនឱ្កាសននការចមេងគ្រាលដដលមិនអាចទ្យទ្យួល
យក ន។ គ្ដីមបមី្រលប់ម្រលង Aflatoxins គ្ៅកនុងផលិតផលរបស់អនក អនកម្រតូវដតយល់ដឹងពីហានិភ័យដដលាកព់ន័ធ
ជាមួយនឹងម្របភពវតាុធាតុគ្ដីមនីមួយៗ និងទ្យីាងំសតុកទុ្យករបស់អនក។ 
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(ខ្) Patulin 
 This is a mycotoxin associated with fruit and fruit-juice products. Produced by several 
Penicillium spp., it is considered to be a carcinogen, and high concentrations may cause acute 
effects such as hemorrhages and edema. The presence of patulin in food products is normally 
associated with the use of moldy raw materials, and this can be prevented by building effective 
control measures into your HACCP system.  
 គ្នោះលឺជា mycotoxin មួយម្របគ្ភទ្យដដលាក់ព័នធជាមួយនឹងដផេគ្ឈី និងផលិតផលទ្យឹកដផេគ្ឈី។ 
ផលិតផលដដលម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយ Penicillium spp., ជាគ្ម្រចីន វាម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជាសារជាតិបងក
មហារកី និងកំហាប់ខ្ពស់ដដលអាចបណាត លឱ្យានផលប៉ោះាល់តិចតួចដូចជាជំងឺ hemorrhages និងជំងឺ  
ឫសដូង ត។ ជាធ្មមាវតតាន patulin គ្ៅកនុងផលិតផលអាហារលឺាក់ព័នធជាមួយនឹងការគ្ម្របីម្រ ស់វតាុធាតុគ្ដីម
ដដលានផទុក mold គ្ហីយកាដ គ្នោះអាចរារាងំ នគ្ដ្ឋយបគ្ងកីតវធិានការណ៍្ម្រតួតពិនិតយដដលានម្របសិទ្យធភាពពី
ម្របព័នធ HACCP របស់អនក។  
 (ល) Deoxynivalenol (DON)  
 This is a member of the tricothecenes group, which is of particular importance because 
it has been found in grain crops worldwide. Tricothecenes are produced by a range of different 
fungi but particularly by species of Fusarium. Vomitoxin is known to cause toxic effects in 
animals and human illness has also been reported. It is controlled through legislation in some 
countries where there have been particular problems and, alongside other tricothecenes, is the 
subject of further study at international levels regarding toxicity and safe levels in foods.  
 គ្នោះលឺជាសាជិកននម្រកុម tricothecenes ដដលានសារៈសំខាន់គ្ដ្ឋយសារដតវាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញ
ានគ្ៅកនុងដំណាធំ្ញ្ាជាតិទូ្យទាងំពភិពគ្ោក។ Tricothecenes ម្រតូវ នផលិត នោ៉ងគ្ម្រចីនពី fungi ម្របគ្ភទ្យ
គ្ផសងោន  ប៉ុដនតភាលគ្ម្រចីនលឺម្របគ្ភទ្យ Fusarium។ Vomitoxin ម្រតូវ នរាយការណ៍្ថ្ន បងកឱ្យានផលប៉ោះាល់
គ្ដ្ឋយការពុលននជំងឺរបស់សតវ និងមនុសស។ វាអាចម្រលប់ម្រលង នគ្ដ្ឋយចាប់គ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសមួយចំនួនដដល
ានបញ្ញហ គ្នោះគ្កីតគ្ឡងី គ្ហយីរមួជាមួយ Tricothecenes គ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលវាលឺជាម្របធានបទ្យននការសិកាបដនាម
គ្ទ្យៀតគ្ៅកម្រមិតអនតរជាតិទាក់ទ្យងនឹងកម្រមិតជាតិពុល និងកម្រមិតសុវតាិភាពកនុងអាហារ។ 
 ( ) Fumonisins  
 Produced by several species of Fusarium, fumonisins have been linked epide- 
miologically to esophageal cancer in humans and have serious toxic effects in some animals, 
particularly horses. It is most commonly associated with maize, although it has been found at 
lower levels in other crops, such as sorghum and rice, and must be controlled at the commodity 
level.  
 ផលិតផលដដលផលិតគ្ដ្ឋយម្របគ្ភទ្យជាគ្ម្រចីននន Fusarium ដដល fumonisins លឺានាក់ព័នធនឹងគ្រាល
រាតតាតជាមួយនឹងជំងឺមហារកីបំពង់អាហារចំគ្ាោះមនុសស និងានឥទ្យធិពលពុលធ្ាន់ធ្ារគ្ៅកនុងសតវមួយចំនួន  
ជាពិគ្សសគ្សោះ។ ភាលគ្ម្រចីនវាម្រតូវ នានទ្យំនាក់ទ្យំនងជាមួយគ្ាត គ្ទាោះបីជាវាម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញថ្នាន
កម្រមិតទាបគ្ៅកនុងដំណាដំនទ្យគ្ទ្យៀតដូចជាពពួកសដណ្ដ ក និងម្រសូវ គ្ហយីម្រតូវ នគ្លម្រលប់ម្រលងគ្ៅកម្រមិតទ្យំនិញ។ 
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៣.៩ Marine Toxins (Fish and Shellfish Poisoning) 
 Marine toxins enter the food chain through the contamination of shellfish and fish by 
toxic dinoflagellates and diatoms and through the growth of certain strains of bacteria in fish 
products. Key problems are seen with filter-feeding shellfish such as mussels, oysters, and 
clams, which concentrate levels of dinoflagellates in their tissues whilst filtering seawater for 
food, however the consumption of dinoflagellates/diatoms of concern by fish species can also 
result in disease.  
 ជាតិពុលសតវសមុម្រទ្យចូលកនុងដខ្សសរវ ក់មហូបអាហារាមរយៈការចមេងគ្រាលននខ្យង និងម្រតីគ្ដ្ឋយ toxic 
dinoflagellates និង diatoms និងាមរយៈការលូតោស់នន strain មួយចំនួននន ក់គ្តរគី្ៅកនុងផលិតផល
ម្រតី។ បញ្ញហ សំខាន់ៗម្រតូវ នគ្លគ្មីលគ្ ញីជាមយួនឹង filter-feeding shellfish - ដូចជា mussels អយសទ័រ នងិ 
clams ដដលានកម្រមិតនន dinoflagellates គ្ៅកនុងជាលិការបស់ពួកគ្ល ខ្ណ្ៈគ្ពលននការគ្ម្រចាោះទ្យឹកសមុម្រទ្យគ្ធ្វី
ជាអាហារ គ្បីគ្ទាោះបីជាការគ្ម្របីម្រ ស់នន dinoflagellates/diatoms ជាកដី រមាននម្របគ្ភទ្យម្រតីដដលអាចបណាត លឱ្យ
គ្កីតជំងកឺ៏គ្ដ្ឋយ។  
 The majority of issues involving marine toxins are associated with raw material supplies, 
as the toxins may be present in fish/ shellfish from contaminated waters (e.g., during red tides). 
However formation of the toxins related to bacterial growth, particularly in Scombroid poisoning, 
can be prevented through adequate chilled storage of fish following harvest. Fugu poison ing 
can only be prevented through correct removal of the organs concerned so this will remain a 
high risk food.  
 បញ្ញហ ភាលគ្ម្រចីនដដលទាក់ទ្យងនឹងជាតិពុលសមុម្រទ្យ ម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងការផាត់ផាង់វតាុធាតុគ្ដីម
គ្ម្រាោះជាតិពុលអាចានគ្ៅកនុងម្រតី/សំបកខ្យងពីទ្យឹកដដលានការចមេង (ឧទាហរណ៍្ កនុងអំឡុងគ្ពលជំគ្នារ
ម្រកហម)។ គ្ទាោះោ៉ងណាការបគ្ងកីតជាតិពុលដដលទាក់ទ្យងនឹងការលូតោស់របស់ ក់គ្តរ ីជាពិគ្សសកនុងការពុល 
Scombroid អាចានការរារាងំាមរយៈការការសតុកទុ្យកគ្ដ្ឋយបងកកឱ្យម្រលប់ម្រោន់ បនាទ ប់ពីការម្របមូលផល។ ការ
ពុលគ្ដ្ឋយ fugu អាចម្រតូវ នការារ នដតាមរយៈការដកសររីាងាដដលានហានិភ័យគ្ចញដតប៉ុ គ្ណាណ ោះ 
គ្ហយីវាគ្ៅដតជាអាហារដដលានហានិភ័យខ្ពស់។ 
៣.១០ ថាន សំាេ ប់សតវលែតិ (Pesticides) 
 Pesticides are any chemicals that are applied to control or kill pests and include the 
following:  

➢ Insecticides  
➢ Herbicides  
➢ Fungicides  
➢ Wood preservatives  
➢ Masonry biocides  
➢ Bird and animal repellents  
➢ Food storage protectors  
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➢ Rodenticides  
➢ Marine anti-fouling paints  
➢ Industrial/domestic hygiene products.  

  ថ្នំេ សាេ ប់សតវលអិតលឺជាសារធាតុលីមីដល នអនុវតតន៍គ្ដីមបីម្រលប់ម្រលង ឬសាេ ប់សតវលអិតដដលានដូច
ខាងគ្ម្រកាម៖  

➢ ថ្នន សំាេ ប់សតវលអិត  
➢ ថ្នន សំាេ ប់គ្មម   
➢ ថ្នន សំាេ ប់គ្មគ្រាល  
➢ ការដថរកាគ្ឈ ី 
➢ លីមីជីវ Masonry  
➢ ថ្នន  ំញ់បកស ីនិងសតវ  
➢ អនកការារការសតុកទុ្យកអាហារ  
➢ ថ្នន សំាេ ប់គ្មគ្រាល  
➢ ថ្នន ោំបម្របឆ្ងំនឹងការបំពុលសមុម្រទ្យ  
➢ ផលិតផលអនាម័យឧសាហកមម/កនុងម្រសុក។  

Pesticides are used in a wide range of applications all over the world-in agriculture, 
industry, shipping, and the home. The use most relevant to food safety is in agriculture but 
contamination from other sources must also be considered.  

ថ្នន ំសាេ ប់សតវលអិត ម្រតូ វ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងកមមវធិ្ីជាគ្ម្រចីនទូ្យទាំងពិភពគ្ោកគ្ៅកនុងវសិ័យកសិកមម        
ឧសាហកមម ដឹកជញ្ាូ ន និងាមផទោះ។ ការគ្ម្របីម្រ ស់ដដលាក់ព័នធបំផុតចំគ្ាោះសុវតាិភាពមហូបអាហារលឺគ្ៅកនុង          
វសិ័យកសិកមម ប៉ុដនតការចមេងគ្រាលពីម្របភពគ្ផសងគ្ទ្យៀតក៏ម្រតូវយកមកពិចារណាផងដដរ។  

In agriculture pesticides are used during production to protect crops and improve yields, 
and after harvest they are again used to protect the crops in storage. However, not all pesticides 
are safe for use in food production (for example, some of those used for the treatment of timber) 
and even those that are safe for food use may leave residues that could be harmful in high 
concentrations. To overcome these problems most countries have very strict control of the 
pesticides that can be used and on the residue limits that are acceptable. These are set through 
expert toxicological studies and are normally laid down in legislation.  

គ្ៅកនុងថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតកសិកមមម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងអំឡុងគ្ពលផលិតកមមគ្ដីមបីការារដំណាំ និងបគ្ងកីន
ទ្យិននផល គ្ហីយគ្ម្រកាយគ្ពលម្របមូលផល ពួកគ្លម្រតូវ នគ្ម្របីមតងគ្ទ្យៀតគ្ដីមបីការារដំណាំគ្ៅកនុងការសតុកទុ្យក។ 
គ្ទាោះជាោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយមិនដមនថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតទាងំអស់ សុទ្យធដតានសុវតាិភាពសម្រាប់គ្ម្របីកនុងផលិតកមម 
មហូបអាហារគ្នាោះគ្ទ្យ (ឧទាហរណ៍្ មួយចំនួនននការដដលម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ការពា លគ្ឈី) និងសូមបីដត
ផលិតផលខ្េោះដដលលិតថ្នានសុវតាិភាពសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់អាហារ ក៏អាចបនសល់នូវសំណ្ល់ដដលបងកអនតរាយន៍
គ្ៅគ្ពលដដលានកំហាប់ខ្ពស់។ គ្ដីមបីជំនោះគ្លីបញ្ញហ ទាងំគ្នោះ ម្របគ្ទ្យសភាលគ្ម្រចីនានការម្រតួតពិនិតយោ៉ងតឹងរងឹ
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គ្ៅគ្លីថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតដដលអាចម្រតូវ នគ្ម្របី និងគ្ៅគ្លីដដនកំណ្ត់សំណ្ល់ដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន។ កាដ
ទាងំគ្នោះម្រតូវ នកំណ្ត់ាមរយៈការសិកាអំពីជាតិពុលពីអនកជំនាញ និងជាធ្មមាម្រតូវ នដ្ឋក់ចូលគ្ៅកនុងចាប់។  

From the food safety point of view you need to understand any pesticide risks from your 
raw materials at any stage in their preparation. You also need to know which pesticides are 
permitted for use and what the maximum safe residue limits are in each case. Control can be 
built into your HACCP system to ensure that the safe levels are never exceeded in your products.  

ាមទ្យសសនៈសុវតាិភាពមហូបអាហារ អនកម្រតូវយល់អំពីហានិភ័យននថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតពីវតាុធាតុគ្ដីមរបស់
អនកគ្ៅម្រលបដ់ំណាក់កាលននការគ្រៀបចំរបស់ពួកគ្ល។ អនកក៏ម្រតូវដឹងដដរថ្នគ្តីថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតមួយណាដដលម្រតូវ
 នអនុញ្ញា តឱ្យគ្ម្របីម្រ ស់ និងចំនួនអតិបរានននសំណ្ល់ដដលានសុវតាិភាពកនុងករណី្នីមួយៗ។ ការម្រតួតពិនិតយ
អាចម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងម្របព័នធ HACCP គ្ដីមបធីានាពីកម្រមិតសុវតាិភាពដដលសំណ្ល់មិនអាចគ្លីសគ្ៅ
កនុងផលិតផលរបស់អនកគ្ឡយី។  

In addition to raw materials that have direct pesticide contact, you must also consider 
the possibility of cross-contamination with pesticides at any stage in food production. This could 
be cross-contamination of your raw materials or it could happen on your site, e.g., from 
rodenticides. These issues should again be consid ered as part of your PRPs.  

បដនាមពីគ្លីវតាុធាតុគ្ដីមដដលានទ្យំនាក់ទ្យំនងជាមួយថ្នន សំាេ ប់សតវលអិត អនកក៏ម្រតូវគ្ធ្វីការពិចារណាពី
លទ្យធភាពននការចមេងគ្រាលជាមួយថ្នន សំាេ ប់សតវលអិតគ្ៅដំណាក់កាលណាមួយ គ្ៅកនុងផលិតផលមហូបអាហារផង
ដដរ។ គ្នោះអាចជាការចមេងគ្រាលននវតាុធាតុគ្ដីមរបស់អនក ឬវាអាចគ្កីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងទ្យីាងំរបស់អនក ឧទាហរណ៍្ពី
ពពួក rodenticides។ បញ្ញហ ទាងំគ្នោះលួរដតម្រតូវ នពិចារណាមដងគ្ទ្យៀតដដលជាដផនកមួយនន PRP របស់អនក។ 
៣.១១ អាផ្ឡកហ្ុ ី(Allergy) 

Some food components can cause adverse responses in sensitive individuals and these 
are commonly described as allergies or food intolerances. These reactions can range from mild 
to extremely serious, depending on the dose and the consumer’s sensitivity to the specific 
component. Extreme anaphylactic responses are seen in individuals with severe allergies. There 
are many mechanisms causing adverse reactions to foodstuffs. These include:  

➢ Immune mediated  
 - IgE immediate reactions (true allergy)  

  - Cell-mediated reactions (gastrointestinal tract mucosal damage)  
  - Unknown and poorly characterized  

➢ Nonimmune mediated  
 - Enzymatic abnormalities  
 - “Pharmacological-host interaction” effects  
➢ Behavioral/psychological effects.  
សាសធាតុអាហារខ្េោះអាចបណាត លឱ្យានការគ្្េីយតបមិនលអ ចំគ្ាោះបុលាលដដលរយរងគ្ម្រោោះថ្នន ក់ 

និងកាដ ទាងំគ្នោះម្រតូវ នពណ្៌ា នាជាទូ្យគ្ៅថ្នអាដឡកហសុ ីឬការធ្ន់នឹងអាហារ។ ម្របតិកមមទាងំគ្នោះអាចរាប់ចាប់ពី
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 121 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

កម្រមិតម្រសាលគ្ៅធ្ាន់ធ្ារបំផុត អាម្រស័យគ្លីកម្រមិត និងភាពដម្របម្របួលរបស់អនកគ្ម្របីម្រ ស់ចំគ្ាោះសាសធាតុ
ជាក់ោក់។ ការគ្្េីយតប anaphylactic ខាេ ងំម្រតូវ នគ្លគ្មីលគ្ ញីគ្ៅចំគ្ាោះបុលាលដដលានអាដឡកហសុធី្ានធ់្ារ។ 
ការបងកឱ្យានម្របតិកមមមិនលអចំគ្ាោះគ្ម្រលឿងឧបគ្ភាលបរគិ្ភាលជាគ្ម្រចីនរមួាន៖  

➢ ភាពសុាសំម្រមបសម្រមួល  
- ម្របតិកមមភាេ មៗរបស់ IgE (ម្របតិកមមអាដឡកហសុពីិតម្រ កដ)  
- ម្របតិកមមនឹងគ្កាសិកា (ការបំផ្លេ ញម្រកពោះគ្ាោះគ្វៀន)  
- មិនសាា ល់ និងគ្ខ្ាយ  

➢ Nonimmune mediated  
- ភាពមិនធ្មមាននអង់សុីម  
- ផលប៉ោះាល់ននម្របតិកមម «Pharmacological-host interaction»  

➢ ឥរោិបថ/ផលប៉ោះាល់ផេូវចិតត។  
An important point here is that most adverse reactions to foods (also known as food 

hypersensitivities) are not caused by reactions involving the immune system, thus they are not 
true Food Allergies; however, the terms food allergy and allergens are widely used in the food 
industry and allergens will therefore be used here to describe materials capable of causing and 
adverse response.  

ចំណុ្ចសំខាន់មួយគ្ៅទ្យីគ្នោះលឺម្របតិកមមមិនលអបំផុតចំគ្ាោះអាហារ (ម្រតូវ នគ្លសាា ល់ផងដដរថ្នការថប់
ដគ្ងហីមននអាហារ) មិនបណាត លមកពីម្របតិកមមដដលាក់ព័នធនឹងម្របព័នធភាពសុា ំដូគ្ចនោះពួកគ្លមិនដមនជាអាដឡកហសុី
អាហារគ្ទ្យ។ គ្ទាោះោ៉ងណាាកយអាដឡកហសុីអាហារ និងអាដឡកហសុី ម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយគ្ៅកនុង
ឧសាហកមមមហូបអាហារ គ្ហីយអាដឡកហសុីនឹងម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅទ្យីគ្នោះគ្ដីមបីពណ្៌ា នាអំពីសាា រៈដដលាន       
សមតាភាពកនុងការបងក និងការគ្្េីយតបអវជិាាន។  

Allergens are normally considered under the heading of chemical hazards since it is a 
chemical, usually protein, component of the food product that causes the response in 
susceptible individuals. This is clearly an issue for concern with respect to protecting the health 
of a specific sector of the population. In fact the population levels affected are considered to be 
approximately 2%of adults and 7% of children; however up to 20–30 %of adults believe that 
they are affected by some sort of allergy or adverse reaction to food. Common allergens of 
concern include:  

• Peanuts (groundnuts)  
• Tree nuts  
• Eggs  
• Milk products  
• Shellfish  
• Fish  
• Soy/soya  
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 122 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

• Wheat.  
អាដឡកហសុជីាធ្មមាម្រតូវ នគ្លពិចារណាគ្ម្រកាមចំណុ្ចននគ្ម្រោោះថ្នន ក់លីមី ចាប់ាងំពីគ្ពលដដលវាលឺជា

សារធាតុលីម ីម្របូគ្តអុីនធ្មមា សាសធាតុននផលិតផលអាហារដដលបណាត លគ្អាយានការគ្្េីយតបចំគ្ាោះបុលាល
ដដលរយទ្យទ្យួលរងគ្ម្រោោះ។ កាដ គ្នោះជាបញ្ញហ ដដលលួរយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់គ្ដ្ឋយការគ្ោរពគ្ដីមបីការារសុខ្ភាពនន     
វសិ័យជាក់ោក់មួយរបស់ម្របជាជន។ ាមពិតចំនួនននកម្រមិតម្របជាជនដដលរងនូវផលប៉ោះាល់ម្រតូវ នគ្លចាត់
ទុ្យកថ្នានចំនួនម្របដហល ២ភាលរយ ននមនុសសគ្ពញវយ័ និង ៧ភាលរយ ននកុារ គ្បីគ្ទាោះជាោ៉ងណាចំនួន
រហូតដល់ ២០-៣០ភាលរយ ននមនុសសគ្ពញវយ័គ្ជឿថ្នពួកគ្លម្រតូវ នរងផលប៉ោះាល់គ្ដ្ឋយម្របគ្ភទ្យននម្របតិកមម
មួយចំនួន ឬម្របតិកមមមិនលអចំគ្ាោះអាហារ។ អាដឡកហសុដីដលជាទូ្យគ្ៅម្រតូវ នគ្លម្រពួយ រមារមួាន៖  

• សដណ្ត ក (សដណ្ត កដី)  
• Tree nuts  
• ស ុត  
• ផលិតផលទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ  
• ខ្យង  
• ម្រតី  
• សដណ្ត ក/សូោ៉  
• ម្រសូវសាលី។  
The above list is often described as the “big 8” allergens due to commonality of 

occurrence. However, allergens of concern vary across the world depending on the 
susceptibility of populations to different materials. A good example of this is lactose intolerance, 
which is linked to an enzymatic abnormality. However in this case the abnormal situation is to 
be lactose tolerant since it is normal for mammals (including most humans) to lose the 
intestinal lining enzyme lactase after early childhood, once the young have stopped suckling. 
In fact approximately 70% of adult populations worldwide are lactase deficient but most people 
of northern European origin have a (dominant) genetic variation that allows lactase to persist 
into adulthood. Thus they can drink milk. However, after intestinal disease, lactase deficiency 
with lactose intolerance can develop either transiently or permanently.  

បញ្ា ីខាងគ្លីជាគ្រឿយៗម្រតូវ នពណ្៌ា នាថ្នជាអាដឡកហសុីទាងំ «៨ធ្ំ» គ្ដ្ឋយសារដតភាពដូចោន ននការ
គ្កីតគ្ឡីង។ គ្ទាោះោ៉ងណាអាដឡកហសុីជាការម្រពួយ រមាខុ្សោន គ្ៅទូ្យទាងំពិភពគ្ោកអាម្រស័យគ្លីភាពរយ
ទ្យទ្យួលរងគ្ម្រោោះរបស់ម្របជាជនចំគ្ាោះវតាុធាតុគ្ដីមគ្ផសងៗោន ។ ឧទាហរណ៍្ដ៏លអមួយអំពីគ្រឿងគ្នោះ ចំគ្ាោះ lactose 
intolerance ដដលម្រតូវ នផារភាា ប់គ្ៅនឹងភាពមិនធ្មមាននអង់សុីម។ គ្ទាោះោ៉ងណាគ្ៅកនុងករណី្គ្នោះ ភាព
មិនម្របម្រកតីលឺភាពធ្ន់ននឡាក់ាស គ្ដ្ឋយសារដតវាគ្កីតគ្ឡីងជាធ្មមាសម្រាប់ថនិកសតវ (រួមទាំងមនុសស    
ភាលគ្ម្រចីន) កនុងការ ត់បង់ម្រសទាប់អង់សុីមឡាក់ាសគ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនាងំពីកុារភាព និងគ្ៅគ្ពលដដលគ្កមង
ឈប់គ្ៅ។ ជាក់ដសដងម្របជាជនគ្ពញវយ័គ្ៅទូ្យទាំងពិភពគ្ោកម្របាណ្ ៧០ភាលរយ លឺខ្វោះឡាក់ាស ប៉ុដនត
មនុសសភាលគ្ម្រចីនដដលានគ្ដីមកំគ្ណី្តគ្ៅអឺរ ៉ុបខាងគ្ជីងានបដម្រមបម្រមួលដហសនដដលអនុញ្ញា តឱ្យឡាក់ាស
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 123 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

បនតានគ្ៅកនុងមនុសសគ្ពញវយ័។ ដូគ្ចនោះពួកគ្លអាចផឹកទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយបនាទ ប់ពីជំងឺ
គ្ាោះគ្វៀន កងវោះ lactase ជាមួយនឹងភាពមិនធ្ន់ននឡាក់ាសអាចវវិតតន៍ជាបគ្ណាត ោះអាសនន ឬជាគ្រៀងរហូត។  

Differences in population susceptibility to allergens around the world have resulted in 
differences in the legislation on allergen labeling across national boundaries. For example, in 
the EU it is a requirement to label not only the “big 8” but also a range of additional allergens 
such as celery, lupin, mollusc, mustard, cereals containing gluten (wheat, oats, barley, rye), 
sulphites, and sesame whilst in Australia honey and royal jelly are included in labeling 
legislation.  

ភាពខុ្សោន ននការទ្យទ្យួលរងផលប៉ោះាល់ននអាដឡកហសុគី្ៅទូ្យទាងំពិភពគ្ោក នគ្ធ្វីឱ្យានភាពខុ្សោន
គ្ៅកនុងចាប់សតីពីការដ្ឋក់សាេ កអាដឡកហសុីគ្ៅគ្លីម្រពំដដនជាតិ។ ឧទាហរណ៍្ គ្ៅកនុងសហលមន៍អឺរ ៉ុបវាជាតម្រមូវ
ការមួយគ្ដីមបីដ្ឋក់សាេ កមិនម្រតឹមដត «៨ធ្ំ» គ្ទ្យប៉ុដនតក៏ានបដនាមអាដឡកហសុីមួយចំនួនផងដដរដូចជា celery 
lupin mollusc mustard cereals containing gluten (wheat oats barley rye) sulphites  និង sesame 
និងខ្ណ្ៈគ្ពលដដលទ្យឹក មុអូំក្រសាត លី និងចាហ ួយរ ៉ូោ៉ល់ម្រតូវ នបញ្េូ លកនុងការដ្ឋក់សាេ កចាប់ផងដដរ។  

The control options open to the food processor manufacturing products with allergenic 
components are raw material control, effective pack labeling, control of rework, and effective 
cleaning of equipment. The label must describe the product contents accurately, highlighting 
any potentially allergenic components. A manu facturer or caterer who produces several 
different products must also consider the chance of cross-contamination of allergenic 
components into the wrong product where they will not be labeled. This is particularly important 
in the case of recycling loops and rework of product, and these issues should be considered as 
part of the HACCP Study. The possibility of mislabeling through using misprinted or incorrect 
packaging, e.g., packing a ready meal product into the wrong sleeve, should also be evaluated. 
The general control of allergens at each facility to minimize the risk of cross-contamination is 
usually managed as part of PRPs.  

ជគ្ម្រមីសននការម្រតួតពិនិតយ នគ្បីកចំហរចំគ្ាោះផលិតផលដកនចនឧសាហកមមអាហារជាមួយសាសធាតុ
អាដឡកហសុលីឺជាការម្រលប់ម្រលងវតាុធាតុគ្ដីម សាេ កសញ្ញា គ្វចខ្េប់ានម្របសិទ្យធភាព ការម្រលប់ម្រលងននការគ្ធ្វីការគ្ឡីងវញិ 
និងការសាអ តឧបករណ៍្ឱ្យានម្របសិទ្យធភាព។ សាេ កសញ្ញា ម្រតវូដតពណ្៌ា នាអំពីាតិកាផលិតផលឱ្យ នម្រតឹមម្រតូវ ការ
រគំ្លចគ្ឡងីនូវសាសធាតុអាដឡកហសុដីដលានសកាត នុពលណាមួយ។ អនកជំនាញខាងគ្ធ្វីមហូប ឬអនកគ្ធ្វីនំដដល
ផលិតផលិតផលគ្ផសងៗលួរម្រតូវ នពិចារណាអំពីឱ្កាសននការចមេងគ្រាលននសាសធាតុអាដឡកហសុីគ្ៅកនុង
ផលិតផលខុ្សដដលពួកគ្លនឹងមិនម្រតូវ នសាា ល់។ កាដ គ្នោះលឺានសារៈសំខាន់ ជាពិគ្សសកនុងករណី្ននការ 
ដកនចនគ្ឡងីវញិ និងដំគ្ណី្រការននការផលិតគ្ឡងីវញិ គ្ហយីបញ្ញហ ទាងំគ្នោះលួរដតម្រតូវ នចាត់ទុ្យកថ្នជាដផនកមួយនន
ការសិការបស់ HACCP។ លទ្យធភាពននកំហុសាមរយៈការគ្វចខ្េប់ និងការម្រពីនមិនម្រតឹមម្រតូវ ឧទាហរណ៍្ការ   
គ្វចខ្េប់ផលិតផលអាហារដដលរួចរាល់សម្រាប់បរគិ្ភាលខុ្ស ក៏លួរដត នវាយតនមេដដរ។ ការម្រលប់ម្រលងទូ្យគ្ៅនន   
អាដឡកហសុគី្ៅាមកដនេងនីមួយៗ គ្ដីមបកីាត់បនាយហានិភ័យការចមេងគ្រាលដដលជាធ្មមាម្រតូវ នម្រលប់ម្រលងជា
ដផនកមួយនន PRPs។  
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Recent trends and guidelines mean that some food companies use “catch all” warnings 
on product packaging, for example, “Warning: this product may contain traces of peanut” or 
“this product is made in a facility that handles nuts.” This is normally done where a number of 
products containing nuts are manufactured on the same line or in the same facility as non-nut 
containing products, e.g., in breakfast cereal manufacturing, or where rework is involved which 
may have been in contact with nuts, e.g., in the confectionery industry where enrobing 
chocolate is reclaimed. Such labeling is only felt to be helpful by anaphylaxis sufferers when no 
other control options are possible as it is otherwise seen as a limitation of their diet. In the USA, 
the FDA policy is that precautionary labeling cannot be used in lieu of efforts to minimize allergen 
contamination in facilities. Manufacturers continue to be challenged to find better ways of 
preventing cross contamination with allergens.  

និនាន ការ និងគ្ោលការណ៍្ដណ្នាំនាគ្ពលថមីៗគ្នោះដដលានម្រកុមហ ុនមហូបអាហារខ្េោះ នគ្ម្របីម្រ ស់        
«ចាប់ទាងំអស់» ការម្រពានគ្លីការគ្វចខ្េប់ផលិតផល ឧទាហរណ៍្ «ការម្រពាន៖ ផលិតផលគ្នោះអាចានផទុក         
សដណ្ត កដតីិចតួច» ឬ «ផលិតផលគ្នោះម្រតូវ នផលតិគ្ៅកនុងកដនេងដដលានពពួកម្រោបដ់ដលានជាតិគ្ម្របង»។ 
គ្នោះលឺជាគ្រឿងធ្មមាសម្រាប់កដនេងដដលផលិតផលមួយចំនួន ដដលានផទុកម្រោប់ម្រតូវ នផលិតកនុងដខ្សសរវ ក់
ដូចោន  ឬគ្ៅកនុងកដនេងដតមួយដដលមិនដមនជាកដនេងផលិត ដដលានផទុកផលិតផលមិនដមនជាផលិតកមម
ធ្ញ្ាជាតិ ឧទាហរណ៍្ គ្ៅកនុងឧសាហកមមផលិតអាហារគ្ពលម្រពឹក ឬកដនេងដដលម្រតូវគ្ធ្វីគ្ឡងីវញិលឺានទាក់ទ្យង
ជាមួយម្រោប ់ឧទាហរណ៍្ គ្ៅកនុងឧសាហកមម confectionery ដដលជាកដនេងដដល enrobing សូកូឡាម្រតូវ ន
ទាមទារមកវញិ។ ការដ្ឋក់សាេ កដបបគ្នោះម្រតូវ នគ្លលិតថ្នានម្របគ្ោជន៍គ្ដ្ឋយអនករងទុ្យកខគ្ដ្ឋយ anaphylaxis 
គ្ៅគ្ពលដដលោម នជគ្ម្រមីសគ្លីការបញ្ញា គ្ផសងគ្ទ្យៀតអាចគ្ធ្វីគ្ៅ ន វាម្រតូវ នគ្លគ្មីលគ្ ញីថ្នជាដដនកំណ្ត់នន
របបអាហាររបស់ពួកគ្ល។ គ្ៅសហរដាអាគ្មរកិគ្ោលនគ្ោ យរបស់រដា លមហូបអាហារ និងឱ្សថអាគ្មរកិលឺ
ការដ្ឋក់សាេ កការារជាមុនដដលមិនអាចម្រតូវ នគ្ម្របីជំនួសការខ្ិតខ្ំម្របឹងដម្របងគ្ដីមបីកាត់បនាយការចមេងគ្រាល    
អាដឡកហសុីគ្ៅកនុងគ្រាងចម្រក។ អនកផលិតបនតម្រតូវ នជំទាស់គ្ដីមបីរកវធិ្ីលអម្របគ្សីរជាងមុនកនុងការការារការ
ចមេងគ្រាល្េងជាមួយអាដឡកហសុ។ី 
៣.១២ គ្លាហៈធាតុពុល (ម្រតូវបនគ្លសាា លន់ងផ្េរថាាគ្លាហៈធងន់) 
 Metals can enter food from a number of sources and can be of concern at high levels. 
The most significant sources of toxic metals to the food chain are:  

➢ Environmental pollution  
➢ The soil in which food stuffs are grown  
➢ Equipment, utensils, and containers for cooking, processing, and storage  
➢ Food-processing water  
➢ Chemicals applied to agricultural land.  

 គ្ោហៈអាចចូលមហូបគ្ៅកនុងអាហារពីម្របភពមួយចនំួន គ្ហយីគ្ធ្វីឱ្យានការម្រពួយ រមាខ្ពស់។ ម្របភពសំខាន់
បំផុតននគ្ោហៈពុលដល់សរវ ក់មហូបអាហារលឺ៖  



វទិ្យាសាា នបគ្ចេកវទិ្យាកំពង់សពឺ                                                                          គ្ដ ៉តឺម៉ង់វសិវកមមលីមីចំណី្អាហារ 

គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 125 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

➢ ការបំពុលបរសិាា ន  
➢ ដីដដលដ្ឋដុំោះវតាុធាតុគ្ដីមសម្រាប់ផលិតផលិតផលមហូបអាហារ  
➢ ឧបករណ៍្ សាា រៈគ្ម្របីម្រ ស់ និងធុ្ងសម្រាប់ចមអិន ការដកនចន និងការសតុកទុ្យក  
➢ ទ្យឹកដកនចនអាហារ  
➢ សារធាតុលីមីដដល នអនុវតតគ្លីដីកសិកមម។   

 Particular metals of concern are tin (from tin containers), mercury in fish, cadmium and 
lead, both from environmental pollution. Also significant are arsenic, aluminum, copper, zinc, 
antimony, and bismuth, and these have been the subject of research studies. Just as for any 
other chemical hazard, you need to understand the particular risk of toxic metals to your 
products, and this is likely to be associated with the raw materials, metal equipment, and 
finished-product packaging. Control can be built in as part of your HACCP system, product and 
process design, and prerequisite programs.  
 គ្ោហៈដដលលួរឱ្យម្រពួយ រមា ជាពិគ្សសលឺសំណ្ ៉ហាងំ (ពីធុ្ងសំណ្ ៉ហាងំ)  រតគ្ៅកនុងម្រតី 
cadmium និងសំណ្ គ្ហយីសារធាតុទាងំពីរគ្នោះ នមកពីការបំពុលបរសិាា ន។ សារធាតុសំខាន់គ្ផសងគ្ទ្យៀតាន
អាគ្សនិច អាលុយមីញូ៉ម សាព ន់ ស័ងកសី Antimony និង bismuth គ្ហីយសារធាតុទាងំគ្នោះលឺជាម្របធានបទ្យនន
ការសិកាម្រសាវម្រជាវ។ ដូចោន នឹងគ្ម្រោោះថ្នន ក់លីមីដដរអនកម្រតូវយល់ពីហានិភ័យជាក់ោក់ននគ្ោហៈធាតុពុលដល់
ផលិតផលរបស់អនក គ្ហីយគ្នោះក៏ទ្យំនងជាម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងវតាុធាតុគ្ដីម សាា រៈឧបករណ៍្ដដលគ្ធ្វីពី
ដដក និងការគ្វចខ្េប់ផលិតផលសគ្ម្រមច។ ការម្រតួតពិនិតយអាចម្រតូវ នអនុវតដន៍គ្ៅកនុងដផនកមយួននម្របពន័ធ HACCP 
របស់អនក ការរចនា និងដំគ្ណី្រការននការដកនចនផលិតផល និងកមមវធិ្ីតម្រមូវការជាមុនគ្ផសងគ្ទ្យៀត។ 
៣.១៣ នីម្រទ្យីត នីម្រាត និងសាសធាតុ N-nitroso  
 Nitrogen occurs naturally in the environment and is present in plant foodstuffs. It is also a 
constituent of many fertilizers, which has increased its presence in soil and water. Historically, 
nitrites and nitrates have been added to a number of food products as constituents of their 
preservation systems. This deliberate addition of nitrite and nitrate to food is closely governed 
by legislation as high levels of nitrites, nitrates, and N-nitroso compounds in food can produce 
a variety of toxic effects. Specific examples include infantile methemoglobinemia and 
carcinogenic effects.  

អាសូតគ្កីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយធ្មមជាតិគ្ៅកនុងបរសិាា ន និងានវតតានគ្ៅកនុងអាហាររុកខជាតិ។ វាលឺជាធាតុផសំ
ននជជីាគ្ម្រចីនដដល នបគ្ងកីនវតតានរបស់វាគ្ៅកនុងដី និងទ្យឹក។ ជាម្របវតតិសាក្រសតនីម្រទ្យីត និងនីម្រាតម្រតូវ នបដនាម
គ្ៅកនុងផលិតផលអាហារមួយចំនួនជាធាតុផសនំនម្របព័នធការការាររបស់ពួកគ្ល។ គ្ចតនាននការបដនាមជាតិនីម្រទ្យីត 
និងនីម្រាតគ្ៅកនុងអាហារម្រតូវ នម្រលប់ម្រលងោ៉ងតឹងរងឹគ្ដ្ឋយចាប់ដូចជាកម្រមិតនននីម្រទ្យីត នីម្រាត និង     
សាសធាតុ N-nitroso ខ្ពស់កនុងអាហារអាចបគ្ងកីតជាតិពុលគ្ផសងៗោន ។ ឧទាហរណ៍្ជាក់ោក់រួមានថ្នន ំ 
Metemoglobinemia និងផលប៉ោះាល់នន carcinogenic របស់ទារក។  

N-nitroso compounds can be formed in foods from reactions between nitrites or nitrates 
and other compounds. They can also be formed in vivo under certain conditions when large 
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amounts of nitrites or nitrates are present in the diet. In common with a number of other 
chemicals, nitrate can cause additional problems in canned products, where it can cause 
lacquer breakdown, allowing tin to leach into the product. The HACCP team must ensure that 
nitrite and nitrate being added to products do not exceed the legal, safe levels and must give 
appropriate consideration to the risk of contamination from other sources and other ingredients, 
giving an increased overall level.  

សាសធាតុ N-nitroso ម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងអាហារពីម្របតិកមមរវាងនីម្រទ្យីត ឬនីម្រាត និងសាសធាតុ
គ្ផសងគ្ទ្យៀត។ ពួកវាក៏អាចម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅកនុង vivo គ្ម្រកាមសាា នភាពជាក់ោក់គ្ៅគ្ពលបរាិណ្នមី្រទ្យីត ឬ
នីម្រាតានគ្ម្រចីនគ្ៅកនុងរបបអាហារ។ ជាធ្មមាជាមួយនឹងសារធាតុលីមីមួយចំនួនគ្ទ្យៀត នីម្រាតអាចបណាត លឱ្យ
ានបញ្ញហ បដនាមននផលិតផលអាហារកំប៉ុងដដលជាកដនេងដដលអាចបណាត លឱ្យ lacquer ដបកដខ្្ក ជាគ្ហតុ
ដដលអនុញ្ញា តឱ្យសំណ្ ៉ហាងំគ្ហៀរចូលកនុងផលិតផល។ ម្រកុម HACCP ម្រតូវដតធានាថ្ននីម្រទ្យីត និងនីម្រាតម្រតូវ
 នបដនាមគ្ៅកនុងផលិតផលម្រតូវដតមិនគ្លីសពីកម្រមិតចាប់ននកម្រមិតសុវតាិភាព និងម្រតូវផតល់ការពិចារណា     
សមម្រសបចំគ្ាោះហានិភ័យននការចមេងគ្រាលពីម្របភព និងគ្ម្រលឿងផសគំ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលអាចគ្ធ្វីឱ្យកម្រមិតគ្កីនគ្ឡងីគ្លីស។ 
៣.១៤ Polychlorinated Biphenyls 
 Polychlorinated biphenyls (PCBs) are members of a group of organic compounds that 
have been used in a number of industrial applications. Because these compounds are toxic 
and environmentally stable, their use has been limited to closed systems and their production 
has been banned in a number of countries. The most significant source of PCBs in foodstuffs is 
through absorption from the environment by fish. PCBs then accumulate through the food chain 
and can be found in high levels in tissues with high lipid content. This issue should be 
considered by HACCP teams dealing with raw materials of marine origin.  

Polychlorinated biphenyls (PCBs) លឺជាសាជិកននម្រកុមសររីាងាមួយម្រកុមដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុង
ឧសាហកមមមួយចំនួន។ គ្ដ្ឋយសារសាសធាតុទាងំគ្នោះជាសារធាតុពុល និងានគ្សារភាពកនុងបរសិាា ន ការ
គ្ម្របីម្រ ស់របស់ពួកគ្លម្រតូវ នកំណ្ត់កនុងម្របព័នធបិទ្យជិត និងផលិតកមមរបស់ពួកគ្លម្រតូវ នហាមឃ្លត់គ្ៅកនុង
ម្របគ្ទ្យសមួយចំនួន។ ម្របភពសំខាន់បំផុតនន PCBs គ្ៅកនុងគ្ម្រលឿងឧបគ្ភាលបរគិ្ភាលលឺាមរយៈការម្រសូបយកពី   
បរសិាា នគ្ដ្ឋយម្រតី។ បនាទ ប់មក PCBs នឹងានគ្ម្រចីនគ្ៅកនុងដខ្សសរវ ក់អាហារ គ្ហយីអាចរកគ្ ញីគ្ម្រចីនគ្ៅកនុង
ជាលិកាដដលានបរាិណ្ខាេ ញ់ខ្ពស់។ បញ្ញហ គ្នោះលួរដតម្រតូវ នពិចារណាគ្ដ្ឋយម្រកុម HACCP ដដលទាក់ទ្យងនឹង
វតាុធាតុគ្ដីមដដលានម្របភពគ្ដីមពីសមុម្រទ្យ។ 
៣.១៥ ឌីអុកសុនី និងហវូរ៉ាន (Dioxins and Furans) 
 Neither of these two groups are manufactured directly but they are created as by 
products in the processes used to manufacture pesticides, preservatives and disinfectants, and 
in paper processing. They can also be formed when materials such as plastic, paper, and wood 
are burned at low temperatures. There are several hundred dioxins and furans, some of which 
are nontoxic, some only slightly toxic and a small number are amongst the most toxic 
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substances known. Dioxins are ubiquitous environmental contaminants and are generally 
present in very low concentrations in all foods.  
 សារធាតុទាងំពីរគ្នោះមិនានការផលិតគ្ដ្ឋយផ្លទ ល់គ្ទ្យ ប៉ុដនតវាម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយផលិតផលគ្ៅ
កនុងដំគ្ណី្រការដដល នគ្ម្របីគ្ដីមបីផលិតថ្នន ំសំោប់សតវលអិត ការការារ និង disinfectants និងគ្ៅកនុង
ផលិតកមមដកនចនម្រកដ្ឋស។ ពួកវាក៏អាចម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅគ្ពលវតាុធាតុគ្ដីមដូចជា េ សទិច ម្រកដ្ឋស និងគ្ឈី
ម្រតូវ នដុតគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពទាប។ ចំនួនរាប់រយនន dioxins និង furans ដដលមិនពុល គ្ហីយខ្េោះគ្ទ្យៀតពុល  
តិចតួច គ្ហីយមួយចំនួនតូចសាិតកនុ ងចំ គ្ណាមសារធាតុពុលភាលគ្ម្រចីនដដលគ្លសាា ល់។ Dioxins លឺជា 
ubiquitous environmental contaminants និងានវតតានគ្ៅម្រលប់ទ្យីកដនេង គ្ហយីជាទូ្យគ្ៅានកម្រមិតទាប
ណាស់គ្ៅកនុងអាហារទាងំអស់។  
 Since the publication of the previous edition of this book, there have been several high 
profile contamination incidents involving dioxins. These include Belgian animal feed in 1999 
resulting in contaminated meat, poultry, and dairy products; Irish pork products in 2008  and 
German eggs in 2010/2011, both of which were also associated with contaminated animal feed.  
 ចាប់ាងំពីការគ្ ោះពុមពផាយគ្លីកមុនគ្សៀវគ្ៅគ្នោះ ជាគ្ហតុននការចមេងគ្រាលកនុងម្រទ្យង់ម្រទាយខ្ពស់ាក់ព័នធ
នឹង dioxin។ ទាងំគ្នោះរួមបញ្េូ លទាងំគ្ៅ Belgian animal feed កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៩ លទ្យធផលននការចមេងគ្រាលសាច់ 
បកស ីនិងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ ផលិតផលសាច់ម្រជូកគ្អៀកឡង់កនុងឆ្ន ២ំ០០៨ និងពងាន់អាឡមឺ៉ង់កនុងឆ្ន ២ំ០១០/២០១១ 
ដដលផលិតផលទាងំពីរគ្នោះម្រតូវ នផារភាា ប់ជាមួយនឹងចំណី្សតវដដលានជាតិកខ្វក់ផងដដរ។ 
៣.១៦ នូលសីុខីេិក អារ ៉ា៉ូទ្យិក ហាយម្រេូការបូន (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons) 
 Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) are composed of benzene rings linked 
together and are the largest class of known environmental carcinogens. They are found in 
water, air, soil, and food. They originate from coal-derived products, charcoal broiling, engine 
exhausts, petroleum distillates, smoke curing, and tobacco smoke.  
 Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) ម្រតូវ នផសគំ្ដ្ឋយបង់ដសនដដលភាា ប់រមួ និងម្រតូវ ន
គ្លសាា ល់ថ្នជាថ្នន ក់ដ៏ធ្ំបំផុតនន carcinogens ននបរសិាា ន។ ពួកគ្លលឺានគ្ៅកនុងទ្យឹក ខ្យល់ ដី និងមហូបអាហារ។ 
វាានម្របភពគ្ចញពីផលិតផលធ្យូងថម ការដុតធ្យូង ា៉សុីនដផសង ា៉សុីនគ្ម្របងា៉ស ូត គ្ម្របងដផសង ដផសងដដលគ្ម្របី
កនុងការការារអាហារ និងដផសងថ្នន ជំក់។ 
៣.១៧ សាសធាតុបេ សាចិ និងសម្រាប់សបំកគ្វចខេប់ (Plasticizers and Packaging 
Migration) 
 Certain plasticizers and other plastics additives are toxic and are of concern if they are 
able to migrate into food. Migration depends on the constituents present and also on the type 
of food, for example, fatty foods promote migration more than some other foodstuffs. 
 បគ្ចេកវទិ្យា េ សទិច និងសារធាតុបដនាមថ្នន មំួយចំនួនានជាតិពុល គ្ហយីលួរឱ្យម្រពួយ រមា ម្របសិនគ្បីពួកគ្ល
អាចគ្ធ្វមី្រជាបចូលគ្ៅកនុងមហូបអាហារ ន។ ជម្រាបចូលគ្ៅកនុងអាហារលឺអាម្រស័យគ្លីធាតុផសដំដលានវតតានកនុង
អាហារ និងម្របគ្ភទ្យអាហារផងដដរ ឧទាហរណ៍្ អាហារដដលានជាតិខាេ ញ់ជួយជំរុញឱ្យានជម្រាបគ្ម្រចីនជាង
អាហារដនទ្យគ្ទ្យៀត។  
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The constituents of food-contact plastics and packaging are normally strictly governed 
by legislation, along with the maximum permitted migration limits in a number of food models. 
The HACCP team should be aware of current issues for both food packaging and plastic utensils 
and should build control into the HACCP and product design systems. This might mean the 
requirement for checks on migration at the packaging concept stage. 
 ធាតុផសនំន េ សទិចទាក់ទ្យងនឹងអាហារ និងការគ្វចខ្េប់ ជាធ្មមាានការម្រតួតពិនិតយតឹងរងឹគ្ដ្ឋយចាប់រមួ
ជាមួយនឹងដដនកំណ្ត់ននការគ្ធ្វីជម្រាបដដលម្រតូវ នអនុញ្ញា តជាអតិបរាគ្ៅកនុងចំនួនលំរូអាហារ។ ម្រកុម HACCP 
លួរដតដឹងអំពីបញ្ញហ បចេុបបននទាងំការគ្វចខ្េប់គ្សបៀងអាហារ និងម្របដ្ឋប់ម្របដ្ឋ េ សទិច គ្ហយីលួរដតបគ្ងកីតការម្រតួតពិនិតយ
គ្ៅកនុង HACCP និងម្របព័នធរចនាផលិតផល។ គ្នោះានន័យថ្នតម្រមូវការសម្រាប់ការម្រតួតពិនិតយននការគ្ធ្វីជម្រាបគ្ៅ
ដំណាក់កាលគ្វចខ្េប់។ 
៣.១៨ សណំលថ់ាន គំ្ពទ្យយសតវ (Veterinary Residues) 
 Hormones, growth regulators, and antibiotics used in animal treatment can pass into 
food. Hormones and growth regulators have been banned from food production in many 
countries, and the use of antibiotics and other medicines are normally tightly controlled. Carry-
over of antibiotics can cause major problems due to the potential for serious allergic responses 
in susceptible individuals. Similarly, hormones and growth regulators can potentially cause 
health issues when consumed by humans, and it has also been suggested that over use of 
antibiotics in agriculture can make antibiotics less effective in human disease. The HACCP team 
should consider the risks of contamination in their raw materials and product so that appropriate 
control and monitoring can be instigated. This will include control at the primary producer and 
may also involve monitoring at the incoming raw material stage.  
 អ័រមូ៉ន អនកកំណ្ត់ការលូតោស់ និងថ្នន អំង់ទ្យីប ីយូទ្យិចដដលម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការពា លសតវអាច្េង
ចូលគ្ៅកនុងអាហារ ន។ អរម៉ូន និងនិយត័ករការលូតោស់ម្រតូវ នហាមឃ្លត់ពីផលិតកមមមហូបអាហារ គ្ៅកនុង
ម្របគ្ទ្យសជាគ្ម្រចីន គ្ហីយនឹងការគ្ម្របីម្រ ស់ថ្នន អំង់ទ្យីប ីយូទ្យិច និងថ្នន ដំនទ្យគ្ទ្យៀតដដលជាធ្មមាម្រតូវ នម្រតួតពិនិតយ
ោ៉ងតឹងរងឹកនុងការគ្ម្របីថ្នន អំង់ទ្យីប ីយូទ្យិច គ្ម្រាោះអាចបណាត លឱ្យានបញ្ញហ ធ្ំគ្ដ្ឋយសារដតសកាត នុពលកនុងការ
គ្្េីយតបអាដឡកហសុីធ្ាន់ធ្ារចំគ្ាោះបុលាលដដលរយទ្យទ្យួលរងគ្ម្រោោះ។ ម្រសគ្ដៀងោន គ្នោះដដរអរម៉ូន និងនិយ័តករ
ការលូតោស់អាចបណាត លឱ្យានបញ្ញហ សុខ្ភាពគ្ៅគ្ពលបរគិ្ភាលគ្ដ្ឋយមនុសស គ្ហីយវាក៏ម្រតូវ នគ្លដណ្នាំ
ផងដដរថ្ន ការគ្ម្របីម្រ ស់ថ្នន អំង់ទ្យីប ីយូទ្យិចគ្ម្រចីនគ្ពកគ្ៅកនុងកសិកមមអាចគ្ធ្វីឱ្យអង់ទ្យីប ីយ៉ូទ្យិកមិនសូវានម្របសិទ្យធភាព
ចំគ្ាោះជំងឺរបស់មនុសស។ ម្រកុម HACCP លួរដតពិចារណាគ្លីហានិភ័យននការចមេងគ្រាលគ្ៅកនុងវតាុធាតុគ្ដីម និង
ផលិតផលរបស់ពួកគ្ល ដូគ្ចនោះការម្រលប់ម្រលង និងការម្រតួតពិនិតយសមម្រសបអាចម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡីង។ គ្នោះនឹងរួម
បញ្េូ លកនុងការម្រលប់ម្រលងកនុងដំណាក់កាលននអនកផលិតបឋម គ្ហីយក៏អាចាក់ព័នធនឹងការម្រតួតពិនិតយគ្ៅ
ដំណាក់កាលវតាុធាតុគ្ដីមផងដដរ។ 
៣.១៩ គ្មឡាមីន និងអាសុតី Cyanuric (Melamine and Cyanuric Acid) 
 Melamine is used in the production of melamine resins, typically by reaction with 
formaldehyde. It has many industrial uses, including in the production of laminates, glues, 
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adhesives, molding compounds, coatings, and flame retardants (WHO, 2008). Melamine alone 
is considered to be of low toxicity; however, the melamine analogue, cyanuric acid, has been 
shown to lead to renal tissue damage, possibly due to crystal formation in the kidneys and 
subsequent kidney toxicity. Cyanuric acid is found as an impurity in melamine and is also used 
as an industrial chemical in its own right.  
 គ្មឡាមីនម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការផលិតជ័រគ្មឡាមីនដដលជាធ្មមាានម្របតិកមមជាមួយ formaldehyde។ 
វាានការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅកនុងឧសាហកមមជាគ្ម្រចីនរមួទាងំការផលិតបនទោះគ្ឈ ីកាវបិទ្យ សារធាតុសអិត សាសធាតុ
ផសតិ ថ្នន ោំប និងសារធាតុម្របឆ្ងំនឹងការឆ្បគ្្ោះ (WHO, 2008)។ គ្មឡាមីនដតឯងម្រតូវ នគ្លចាត់ទុ្យកថ្នជា
ការពុលទាប។ គ្ទាោះោ៉ងណាគ្មឡាមីន អាណាឡូក អាសុីត cyanuric ម្រតូវ នបរហ ញថ្នអាចនាឱំ្យានការ
បំផ្លេ ញជាលិកាម្រកគ្លៀនគ្ដ្ឋយសារដតការបគ្ងកីតម្រលីសាត ល់គ្ៅកនុងតម្រមងគ្នាម និងការបំពុលតំរងគ្នាមជាបនត      
បនាទ ប់។ អាសុីត cyanuric ម្រតូវ នគ្លរកគ្ ញីថ្នជាភាពមិនបរសុិទ្យធគ្ៅកនុងគ្មឡាមីន គ្ហយីម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីជា
លីមីឧសាហកមមផងដដរគ្ៅកនុងសិទ្យធិផ្លទ ល់ខ្េួនរបស់វា។  
 As previously mentioned, melamine and cyanuric acid have been involved in several major 
food contamination incidents, including contaminated pet food in the USA in 2007 , which was 
caused by use of adulterated wheat flour from China, and contaminated infant formula in China 
in 2008 , which included milk adulterated with melamine and caused the deaths of several 
infants. In both these incidents the melamine and cyanuric acid were deliberate adulterants as 
part of food fraud. This underlines the need to understand potential chemical contamination 
issues and to keep fully up to date with industry news on food/ingredient contamination at all 
times.  
 ាមការបញ្ញា ក់រចួមកគ្ហយី នបរហ ញថ្ន អាសុីតគ្មឡាមីន និងអាសុីត cyanuric ាក់ព័នធនឹងឧបបតតគិ្ហតុ
ននការចមេងគ្រាលអាហារសំខាន់ៗ រមួទាងំការចមេងអាហាររបស់សតវចិញ្េ ឹមគ្ៅសហរដាអាគ្មរកិកនុងឆ្ន ២ំ០០៧ ដដល
បណាត លមកពីការគ្ម្របីគ្មៅម្រសូវសាលីដកេងកាេ យពីម្របគ្ទ្យសចិន និងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោបងកគ្រាលគ្ៅម្របគ្ទ្យសចិនកនុងឆ្ន ំ
២០០៨ ដដលរមួានទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ adulterated ជាមួយគ្មឡាមីន និងបណាត លឱ្យទារកជាគ្ម្រចីនសាេ ប់។ គ្ៅកនុង
ករណី្ទាងំពីរគ្នោះ ឧបបតតិគ្ហតុគ្មឡាមីន និងអាសុីត cyanuric លឺជាធាតុបនេំគ្ដ្ឋយគ្ចតនាដដលជាដផនកមួយនន
ការបនេំអាហារ។ គ្នោះបញ្ញា ក់ពីតម្រមូវការកនុងការដសវងយល់ពីបញ្ញហ សកាត នុពលននការចមេងគ្រាលលីមី និងគ្ដីមបគី្ធ្វីឱ្យ
ទាន់សម័យជាមួយនឹងព័ត៌ាានឧសាហកមមសតីពី ការចមេងជំងឺននមហូបអាហារ/គ្ម្រលឿងផសគំ្ៅម្រលប់គ្ពលគ្វោ។ 
៣.២០ សារធាតុបផ្នាមលីមី 
 Additives are used not only to make products safe and hygienic but also to assist 
processing and to enhance or beautify what would otherwise be bland but nutritious products. 
They may also be directly beneficial to human health, as in the case of vitamins. 
 សារធាតុបដនាមម្រតូវ នគ្ម្របីមិនម្រតឹមដតគ្ដីមបីគ្ធ្វីឱ្យផលិតផលានសុវតាិភាព និងអនាម័យប៉ុគ្ណាណ ោះគ្ទ្យ 
ប៉ុដនតដថមទាងំជួយកនុងដំគ្ណី្រការ និងការគ្ដីមបីគ្លីកកមពស់ភាពម្រសស់សាអ ត ឬការលមអរនូវអវីដដលនឹងម្រតូវាន   
គ្បីមិនដូគ្ចនោះគ្ទ្យនឹងម្រតូវ ត់បង់កេិន (bland) ប៉ុដនតជាផលិតផលដដលានសារធាតុចិញ្េ ឹមលអ។ ពួកវាក៏អាចាន   
អតាម្របគ្ោជន៍ផ្លទ ល់ដល់សុខ្ភាពមនុសស ដូចករណី្វាីមីនដដរ។  
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 The use of chemical additives is governed by regulation in almost all countries in the 
world. In Europe, legislation classifies additives according to their purpose (such as 
preservative, acidulant, or emulsifier) and lays down guidelines and limitations for their use 
across various categories of foodstuffs. This, in effect, provides a positive listing of permitted 
additives. Therefore, if an additive appears in this or other countries’ positive legislation, it may 
be assumed to have undergone appropriate toxicological testing and be deemed, by advisory 
committees of experts, to be safe. This testing procedure led to the European “E” number 
system of classification for approved and tested materials and also to the RDA 
 (Recommended Daily Allowance) levels which are set for such materials.  
 ការគ្ម្របីម្រ ស់សារធាតុលីមីបដនាមម្រតូវ នម្រលប់ម្រលង គ្ដ្ឋយបទ្យបបញ្ាតតិគ្ៅគ្សទីរដតម្រលប់ម្របគ្ទ្យសទាងំអស់គ្លី
ពិភពគ្ោក។ គ្ៅទ្យវីបអឺរ ៉ុប នីតិកមមការគ្ធ្វីចំណាត់ថ្នន ក់សារធាតុបដនាមគ្ោងគ្ៅាមគ្ោលបំណ្ងរបស់ពួកគ្ល 
(ដូចជាការការារ សារធាតុអាសុីត ឬអងាធាតុរោំយចូលោន  Emulsifier) និងដ្ឋក់គ្ោលការណ៍្ដណ្នា ំនិង
កម្រមិតសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់របស់ពួកគ្លគ្ៅគ្លីម្របគ្ភទ្យអាហារគ្ផសងៗ។ កាដ គ្នោះគ្ធ្វីឱ្យានម្របសិទ្យធិភាពគ្ដ្ឋយ    
ផតល់នូវបញ្ា ីវជិាានននសារធាតុបដនាមដដល នអនុញ្ញា ត។ ដូគ្ចនោះម្របសិនគ្បីានសារធាតុបដនាមគ្លចគ្ឡងីគ្ៅ
កនុងចាប់វជិាានរបស់ម្របគ្ទ្យសគ្នោះ ឬម្របគ្ទ្យសគ្ផសងគ្ទ្យៀត វាអាចម្រតូវ នសនមត់ថ្ន ន្េងកាត់ការគ្ធ្វីគ្តសតជាតិ
ពុលសមម្រសប និងម្រតូវ នចាត់ទុ្យកថ្នានសុវតាិភាពគ្ដ្ឋយលណ្ៈកាម ធ្ិការម្របឹកា។ នីតិវធិ្ីននការគ្ធ្វីគ្តសតគ្នោះ
 ននាឱំ្យម្របព័នធគ្លខ្ «E» អឺរ ៉ុបននការគ្ធ្វីចំណាត់ថ្នន ក់ននសាា រៈដដលម្រតូវ នអនុម័ត និងសាកលបងគ្ហយីនងឹ 
RDA កម្រមិត (Recommended Daily Allowance) ដដលម្រតូវ នកំណ្ត់សម្រាប់វតាុធាតុគ្ដីម។  
 Nevertheless, it is still possible to imagine situations where careless or unneces sary 
use of additives poses a potential hazard in a foodstuff. Over the last 30 years there have been 
trends towards more “natural” food products with less additives, often due to consumer 
pressure. Whilst this can have positive outcomes, it is important to ensure that preservative 
systems for food safety are still effective after any reformulation and it is also wise to remember 
that “natural” does not always mean “safer.” Many natural plant extracts, for instance, are 
acutely toxic. Generally, materials can be used only if they are derived from normally consumed 
foodstuffs. Care must also be taken so that the “natural additive” is not offered in amounts 
greatly in excess of those encountered in the native foodstuff. Additives may be beneficial, 
benign, or, if misused, harmful. Great care and understanding must be exercised in their 
selection and use.  
 គ្ទាោះោ៉ងណាក៏គ្ដ្ឋយ វាគ្ៅដតអាចម្រសនមគ្មីលពីសាា នភាពដដលការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ដ្ឋយោម នការយកចិតត
ទុ្យកដ្ឋក់ ឬមិនចា ំច់ននសារធាតុបដនាមបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដដលអាចគ្កីតានគ្ៅកនុងគ្ម្រលឿងឧបគ្ភាលបរគិ្ភាល។ កនុង  
រយៈគ្ពល ៣០ឆ្ន ចុំងគ្ម្រកាយគ្នោះ ាននិនាន ការគ្ឆ្ព ោះគ្ៅរកផលិតផលអាហារ «ធ្មមជាតិ» កាន់ដតគ្ម្រចីនជាមួយនងឹ
ការបដនាមតិចតួចដដលជាញឹកញាបល់ឺគ្ដ្ឋយសារដតសាព ធ្អតិថិជន។ គ្ទាោះបីវាអាចានលទ្យធផលវជិាានកគ៏្ដ្ឋយ 
សំខាន់គ្ដីមបធីានាថ្ន ម្របព័នធរការារសុវតាិភាពគ្សបៀងអាហារគ្ៅដតានម្របសិទ្យធភាព បនាទ ប់ពីកំដណ្ទ្យម្រមង់ណាមួយ 
គ្ហយីវាជាការលអដដលម្រតូវចងចាថំ្ន «ធ្មមជាតិ» មិនដតងដតានន័យថ្ន «ានសុវតាិភាព» គ្នាោះគ្ទ្យ។ ឧទាហរណ៍្ 
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ការចម្រាញ់ពីរុកខជាតិធ្មមជាតិជាគ្ម្រចីនានជាតិពុលោ៉ងខាេ ងំ។ ជាទូ្យគ្ៅសាា រៈអាចម្រតូវ នគ្ម្របីលុោះម្រាដតវាម្រតូវ
 នទាញយកពីការគ្ម្របីម្រ ស់គ្ម្រលឿងឧបគ្ភាលបរគិ្ភាលធ្មមា។ ការម្រតូវយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ផងដដរគ្ដីមបីកុំឱ្យ          
«បដនាមធ្មមជាត»ិ បរាិណ្ោ៉ងគ្ម្រចីនគ្លីសពីអវីដដល នជួបម្របទ្យោះគ្ៅកនុងគ្ម្រលឿងឧបគ្ភាលបរគិ្ភាលគ្ដីម។ សារធាតុ
បដនាមអាចានអតាម្របគ្ោជន៍ ឬការគ្ម្របីខុ្សអាចបងកអនតរាយ។ ការយកចិតតទុ្យកដ្ឋក់ និងការយល់ដឹងដ៏អសាេ រយ
ម្រតូវដតម្រតូវ នអនុវតតគ្ៅកនុងការគ្ម្រជីសគ្រសី និងការគ្ម្របីម្រ ស់របស់ពួកគ្ល។ 
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ផ្ននកទ្យី៤ សនាា នុម្រកមបគ្ចេកគ្ទ្យស 
  Abdomen the part of the body that contains the stomach and bowels and other organs 
needed for digesting food, as well as other organs. Examples include the kidneys, spleen, 
pancreas, gallbladder, and liver. Many kinds of foodborne illness, but not all, cause cramps or 
pain in the abdominal area.  
  គ្ាោះ ដផនកននរាងកាយដដលផទុកម្រកពោះ និងគ្ាោះគ្វៀន និងសររីាងាដនទ្យគ្ទ្យៀតដដលម្រតូវការសម្រាប់រោំយ
អាហារក៏ដូចជាសររីាងាដនទ្យគ្ទ្យៀត។ ឧទាហរណ៍្ រមួានម្រកគ្លៀន spleen លំដពង ម្របាត់ និងគ្ថេីម។ ជំងឺអាហារ
ជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យ ប៉ុដនតមិនដមនទាងំអស់គ្ទ្យ ដដលបណាត លឱ្យរមួលម្រកគ្ពី ឬឈចឺាប់គ្ៅតំបន់គ្ាោះ។ 
  Absorption Spectroscopy Analytical technique based on absorbance of light of a specific 
wavelength by a solute.  
  Absorption Spectroscopy បគ្ចេកគ្ទ្យសវភិាលគ្ដ្ឋយដផអកគ្លីការម្រសូបយកពនេឺគ្ដ្ឋយរលកពនេឺជាក់
ោក់ពីសារធាតុរាវ។  
  Acceptable Daily Intake (ADI) The amount of a food additive that could be taken daily 
for an entire lifespan without appreciable risk. Determined by measuring the highest dose of the 
substance that has no effect on experimental animals, then dividing by a safety factor of 100 . 
Substances that are not given an ADI are regarded as having no adverse effect at any level of 
intake.  
  Acceptable Daily Intake (ADI) បរាិណ្ននអាហារបដនាមដដលទ្យទ្យួល នម្របចានំថាគ្ពញមួយជីវតិ
គ្ដ្ឋយមិនានហានិភ័យ។ ការកំណ្ត់លឺគ្ធ្វីគ្ឡងីគ្ដ្ឋយការវាស់ដវងកម្រមិត Dose ខ្ពស់បំផុតននសាសធាតុដដល
មិនានផល់ប៉ោះាល់គ្លីការពិគ្សាធ្សតវ គ្ហីយបនាទ ប់មកដចកជាមួយកាត សុវតាិភាពនន១០០។ សាសធាតុ
មិន នផតល់ឱ្យគ្ដ្ឋយ ADI ម្រតូវ នចាត់ទុ្យកថ្នមិនានផលប៉ោះាល់គ្ទ្យ គ្បីគ្ទាោះបីជាទ្យទ្យួលទានកនុងកម្រមិតណាក៏
គ្ដ្ឋយ។ 
   Acetanisole A synthetic flavouring agent (p-methoxyacetophenone) with a hawthorn-
like odour.  
  Acetanisole ជាភាន ក់រររសជាតិដដល នពីការសំគ្ោល (p-methoxyacetophenone) ជាមួយកេិន
ម្រកអូបម្រកពុល (hawthorn)។  
  Acetic  Acid  (Ethanoic  Acid)    One  of  the  simplest  organic  acids, CH3COOH. It is 
the acid of vinegar and is formed, together with lactic  acid, in  pickled  (fermented)  foods. it  
is  added  to  foods and sauces as a preservative.  
  អាសុីតអាគ្សទ្យិច (អាសុីតគ្អាណូ្អុិច) ជាអាសុីតសររីាងាមួយកនុងចំគ្ណាមអាសុីតសររីាងាធ្មមាបំផុត 
CH3COOH។ វាលឺជាអាសុីតននទ្យឹកខ្មោះ និងម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយានការចូលរមួជាមួយអាសុីតឡាក់ទ្យិច គ្ៅ
កនុងម្របគ្ភទ្យអាហារម្រជក ់(គ្ឡងីគ្ម)។ វាម្រតូវ នគ្លបដនាមគ្ៅកនុងអាហារ និងទ្យឹកម្រជលក់សម្រាប់ការារអាហារ។  
  Acetoglycerides One or two of the long-chain fatty acids esterified to glycerol in a 
triacylglycerol is replaced by acetic acid. there are three types: diacetomonoglycerides; 
monoacetomonoglycerides in which one hydroxyl group of the glycerol is free. Also known as 
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partial glyceride esters. They are non-greasy and have lower melting points than the 
corresponding triacylglycerol. They are used in shortenings and spreads, as films for coating 
foods and as plasticisers for hard fats. Molecular Formula: C100H188O22  
  អាគ្សតូលេីគ្សរតី ជាដខ្សសរវ ក់ដវងមួយ ឬពីរកនុងចំគ្ណាមដខ្សសរវ ក់ដវងននអាសុីតខាេ ញ់ដដល នបញ្េូ ល
គ្ៅជាលេីគ្សរុលគ្ៅកនុងម្រទ្យីលេីគ្សរុលដដលម្រតូវ នជំនួសគ្ដ្ឋយអាសុីតអាគ្សទ្យិច។ វាានបីម្របគ្ភទ្យលឺឌ្ីអាគ្សតូម៉ូណូ្
លេីគ្សរុល ម៉ូណូ្គ្សតូម៉ូណូ្លេីគ្សរតីដដលម្រកុមអុីម្រដុកសុីលននលេីគ្សរុលលឺជាម្រកុមគ្សរ។ី វាម្រតូវ នគ្លសាា ល់ថ្នជាដផនក
សំខាន់ននគ្អសទ័រលេីគ្សរតីផងដដរ។ ពួកវាមិនានជាតិខាេ ញ់ និងានចំណុ្ចរោយទាបគ្ធ្ៀបនឹងម្រទ្យីអាសុីលលេី    
គ្សរុល។ ពួកគ្លម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងការគ្ធ្វីឱ្យខ្េី (ផ្លត ច់សមព័នធដវង) និងោបជាម្រសទាប់សម្រាប់គ្ម្រសាបអាហារនិងជា
ភាន ក់ររ េ សទិចសម្រាប់ខាេ ញ់រងឹ។ 
  Acetone  One of the ketone bodies formed in the body in fasting. Also used as a solvent, 
e.g. in varnishes and lacquer. Chemically dimethyl ketone or propan-2-one ((CH3)2C=O).  
  អាគ្សតូន មួយកនុងចំគ្ណាមគ្សតូនដដលគ្កីតគ្ឡីងគ្ៅកនុងរាងកាយននដំណាក់កាល fasting។ វាម្រតូវ
 នគ្ម្របីជាសារធាតុរោំយ ឧទាហរណ៍្ គ្ៅកនុង varnishes និង lacquer។ ទ្យម្រមង់សាសធាតុឌ្ីគ្មទ្យីលគ្សតូន 
ឬម្របូ ៉ន២អូន ((CH3)2C=O)។  
  Acid-Base Balance Body fluids are maintained just on the alkaline side of neutrality, pH 
7.35–7.45, by buffers in the blood and tissues. Buffers include proteins, phosphates and carbon 
dioxide/bicarbonate, and are termed the alkaline reserve. Acidic products of metabolism are 
excreted in the urine combined with bases such as sodium and potassium which are thus lost 
to the body. The acid–base balance is maintained by replacing them from the diet.  
  តុលយភាពលូអាសុីត- ស  វតាុរាវគ្ៅកនុងខ្េួនម្រតូវ នរកាទុ្យកជាម្របគ្ភទ្យអាល់កាឡាងំននចំណុ្ចណឺ្ត pH 
7.35-7.45 គ្ដ្ឋយ buffers គ្ៅកនុងឈាម និងជាលិកា។ Buffers រមួានម្របូគ្តអុីន ផូសាវ ត និងកាបូនឌ្ីអុកសុីត
/បីកាបូណាត និងម្រតូវ នកំណ្ត់សម្រាបក់ារបម្រមុងទុ្យកអាល់កាឡាងំ។ គ្មាប៉ូលីសរបស់ផលិតផលអាសុីតម្រតូវ
 នបគ្ញ្េញគ្ចាលាមទ្យឹកគ្នាមជាមួយ សដូចជាសូដយូម និងប៉ូាសយូមដដលម្រតូវ ន ត់បង់គ្ៅកនុងខ្េួន។ 
តុលយភាពលូអាសុីត សម្រតូវ នម្រតួតពិនិតយគ្ដ្ឋយការជំនួសពួកគ្លពីអាហារ។  
  Acid  Foods, Basic  Foods These  terms  refer  to  the  residue  of  the metabolism  of  
foods. The minerals sodium, potassium, magnesium and calcium are base-forming, while 
phosphorus, sulphur and chlorine are acid-forming. Which of these predominates in foods 
determines whether the residue is acidic or basic (alkaline); meat, cheese, eggs and cereals 
leave an acidic residue, while milk, vegetables and some fruits leave a basic residue. Fats and 
sugars have no mineral content and so leave a neutral residue. Although fruits have an acid 
taste caused by organic acids and their salts, the acids are completely oxidized and the sodium 
and potassium salts yield an alkaline residue.  
  អាហារអាសុីត អាហារ ស ាកយទាងំគ្នោះសំគ្ៅគ្លីសំណ្ល់ននគ្មាប៉ូលីសននអាហារ។ សារធាតុដរ ៉       
សូដយូម ប៉ូាសយូម ា៉គ្ញ៉សយូម និងកាល់សយូម លឺជាទ្យម្រមង់ ស ដដលផូសវ័រ ស ុលផួរ និងកេរនីលឺជាទ្យម្រមង់       
អាសុីត។ កនុងចំគ្ណាមម្រកុមទាំងគ្នោះលឺសមបួរគ្ៅកនុងអាហារដដរ គ្ទាោះបីជា នកំណ្ត់ថ្នជាសំណ្ល់អាសុីត 
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ឬ ស គ្ហីយសាច់ ឈីស ស ុត និងសេឹកននម្រលប់ធ្ញ្ាជាតិជាម្របគ្ភទ្យសំណ្ល់អាសុីត ខ្ណ្ៈដដលទឹ្យកគ្ដ្ឋោះគ្ោ    
បដនេ និងសេឹកននគ្ឈហូីបដផេខ្េោះជាសំណ្ល់ ស។ គ្ទាោះបីជាដផេគ្ឈាីនរសជាតិអាសុីតបងកគ្ដ្ឋយអាសុីតសររីាងា 
និងអំបិលរបស់ពួកវាក៏គ្ដ្ឋយក៏អាសុីតម្រតូវ នរងអុកសុីតកមម និងសូដយូម និងប៉ូាសយូមដដលជាសំណ្ល់  
អាល់កាឡាងំ។  
  Acid Number, acid value of a fat, a measure of rancidity due to hydrolysis (see 
hydrolyze), releasing free fatty acids from the triacylglycerol of the fat; serves as an index of the 
efficiency of refining since the fatty acids are removed during refining and increase with 
deterioration during storage. Defined as milligrams of potassium hydroxide required to neutralize 
the free fatty acids in 1g of fat.  
  គ្លខ្អាសុីត តនមេអាសុីតននខាេ ញ់ដដលជាររវ ស់ននភាពជូរខារគ្ដ្ឋយសារអុីម្រដូដសន (សូមគ្មីលអុីម្រដូលី
ដហសន) គ្ដ្ឋយការបគ្ញ្េញអាសុីតខាេ ញ់គ្សរពីីម្រទ្យីលេីគ្សរ ៉ុលននខាេ ញ់ដដលគ្ម្របីជាសនទសសន៍ននម្របសិទ្យធភាពននការ
ចម្រាញ់ចាប់ាងំពីអាសុីតខាេ ញ់ម្រតូវ នយកគ្ចញកនុងអំឡុងគ្ពលចម្រាញ់ និងគ្កីនគ្ឡីងជាមួយនឹងការគ្ខ្ាោះ
ជីវជាតិកនុងអំឡុងគ្ពលផទុក។ វាម្រតូវ នកំណ្ត់ជាមីលីម្រកាមប៉ូាសយូមអុីម្រដុកសុីតដដលតម្រមូវឱ្យណឺ្តនូវអាសុីត
ខាេ ញ់គ្សរកីនុង ១ម្រកាម ននខាេ ញ់។  
  Acids, Fruit Organic acids such as citric, malic, and tartaric, which give the sharp or sour 
flavour to fruits; often added to processed foods for taste.  
  អាសុីត ដផេគ្ឈ ីអាសុីតសររីាងាដូចជាសុីម្រទ្យិក ា៉លិក និងាតារកិ ដដលផតល់ឱ្យជារូបរាងា ឬរសជាតិជូរ
ដល់ដផេគ្ឈ ីដដលជាគ្រឿយៗម្រតូវ នបដនាមគ្ៅគ្ពលដកនចនអាហារសម្រាប់រសជាតិ។  
  Acidulants are chemical compounds that confer a tart, sour, or acidic flavor to foods. 
They differ from acidity regulators, which are food additives intended to modify the stability of 
food or enzymes within it. Various organic acids used in food manufacture as flavoring agents, 
preservatives, chelating agents, buffers, gelling and coagulating agents. citric, fumaric, malic 
and tartaric acids are general purpose acidulants, other acids have more specialist uses.  
  Acidulants លឺជាសាសធាតុលីមីដដលផតល់រសជាតិចត់ ជូរ ឬរសជាតិអាសុីតននអាហារ។ ពួកវាានមុខ្
ររខុ្សពីការកំណ្ត់អាសុីត ដដលជាសារធាតុបដនាមគ្ៅកនុងអាហារដដលចូលរមួដកតម្រមូវគ្សារភាពននអាហារ ឬអង់
សុីមគ្ៅកនុងអាហារ។ អាសុីតសររីាងាគ្ផសងៗគ្ទ្យៀតម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅកនុងគ្រាងចម្រកឧសាហកមមជាភាន ក់ររផតល់រសជាតិ 
ភាន ក់ររការារ ភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យខាប់ buffer ដជល និងជាភាន ក់ររគ្ធ្វីឱ្យកក។ អាសុីតសុីម្រទ្យិក ហវូា៉រកិ ា៉លិក និង
អាសុីតាតារកិ ជាទូ្យគ្ៅម្រតូវ នគ្ម្របីជា Acidulants គ្ហយីម្របគ្ភទ្យអាសុីតគ្ផសងៗគ្ទ្យៀតានចំណុ្ចជាក់ោក់ជា
គ្ម្រចីនកនុងការគ្ម្របីម្រ ស់។  
  Adenine (A, Ade) is a nucleobase (a purine derivative). It is one of the four nucleobases 
in the nucleic acid of DNA that are represented by the letters G–C–A–T. The three others are 
guanine, cytosine and thymine. Its derivatives have a variety of roles in biochemistry including 
cellular respiration, in the form of both the energy-rich adenosine triphosphate (ATP) and the 
cofactors nicotinamide adenine dinucleotide (NAD) and flavin adenine dinucleotide (FAD). It 
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also has functions in protein synthesis and as a chemical component of DNA and RNA. The 
shape of adenine is complementary to either thymine in DNA or uracil in RNA.  
  អាគ្ដនីន ជានុយគ្កេអូ ស (ទាញគ្ចញពី purine) វាលឺជានុយគ្កេអូ សមួយកនុងចំគ្ណាមនុយគ្កេអុិក
អាសុីតរបស់ DNA ដដលាងគ្ដ្ឋយអកសរ G–C–A–T។ នុយគ្កេអូស ៣គ្ផសងគ្ទ្យៀតលឺហាា នីន សុីតូសុីន និងទ្យីមនី។ 
ការសំគ្ោលខ្េួនរបស់វាលឺានតួនាទ្យីគ្ផសងៗោន គ្ៅកនុងលីមីជីវៈ រមួានទាងំគ្កាសិកាដំណ្កដគ្ងហីម ដដលជួយផតល់
ថ្នមពលពីរលឺ ATP និង cofactors  NAD និង FAD។ វាក៏ានមុខ្ររគ្ៅកនុងការសំគ្ោលម្របូគ្តអុីនផងដដរ និង
ជាសាសធាតុលីមីនន DNA និង RNA។ ទ្យម្រមង់ននអាគ្ដនីនលឺចងភាា ប់ជាមួយទ្យីមីនគ្ៅកនុង DNA ឬអ ុយរ៉ាសីល
គ្ៅកនុង RNA។  
  Aerobe A microorganism that can grow in the presence of oxygen. Obligate aerobes, 
e.g., molds, cannot grow in the absence of oxygen.  
  Aerobe មី ម្រកូសររីាងា ដដលអាចលូតោស់គ្ៅកនុ ងវតតានននអុកសុីដសន។ តម្រមូ វការ aerobes 
ឧទាហរណ៍្ផសតិមិនអាចលូតោស់ នគ្ទ្យកនុងករណី្ដដលោម នអុកសុីដសន។  
  Aflatoxin a mycotoxin, made by several species of the fungus Aspergillus, that can cause 
cancer.  
  Aflatoxin mycotoxin ផលិតគ្ដ្ឋយពពួកផសិត Aspergillus ជាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យដដលអាចបងកឱ្យានជំងឺ    
មហារកី។  
  Allergen A compound capable of inducing a repeatable immune-mediated 
hypersensitivity response in sensitive individuals. 
  អាដឡកហសុីន សាសធាតុដដលានសមតាភាពកនុងការបគ្ងកីតភាពសុាដំដលានភាពសុាកំនុងការគ្្េីយ
តបននការថយចុោះជីវជាតិកនុងបុលាលដដលរយរងគ្ម្រោោះ។ 
  Allergy an immediate immune (hypersensitivity) response to a substance (allergen).  
  ម្របតិកមមអាដឡកហសុ ីម្របតិកមមភាពសុាភំាេ មៗ (ម្របតិកមមអាដឡកហសុ)ី គ្ៅនឹងសារធាតុ (អាដឡកហសុ)ី។ 
  Anaerobe A microorganism that can grow in the absence of oxygen. Obligate anaerobes, 
e.g., Clostridium spp., cannot grow in the presence of oxygen. 

Anaerobe មី ម្រកូជី វសាក្រសតដដលអាចរកីលូតោស់កនុ ងករណី្ដដលោម នអុកសុីដសន។ តម្រមូវការ 
anaerobes ឧទាហរណ៍្ Clostridium spp. មិនអាចលូតោស់គ្ៅកនុងវតតានអុកសុីដសន នគ្ទ្យ។ 

Antibiotic a medication that kills bacteria (but not viruses). Most bacteria that can be 
passed to people through contaminated food don’t cause serious illness, in people who are 
otherwise healthy, and don’t require antibiotics. But for some of the more serious illnesses, 
antibiotics can be life-saving. Different antibiotics kill different bacteria, so using the right kind 
for each type of foodborne illness is important. That’s one reason antibiotics have to be 
prescribed by a licensed health professional.  

ថ្នន ំអង់ទ្យីប ីយូទ្យិច ថ្នន ំដដលសាេ ប់ ក់គ្តរ ី(ប៉ុដនតមិនដមនវរុីសគ្ទ្យ)។  ក់គ្តរភីាលគ្ម្រចីនអាច្េងគ្ៅ
មនុសសាមរយៈអាហារកខ្វក់ ដតមិនបណាត លឱ្យានជំងឺធ្ាន់ធ្ារគ្ទ្យ គ្ហីយចំគ្ាោះអនកដដលមិនានជំងឺ មនុសស
ដដលានសុខ្ភាពលអ មិនម្រតូវការថ្នន អំង់ទ្យីប ីយូទ្យិចគ្នាោះគ្ទ្យ។ ប៉ុដនតសម្រាប់ជំងឺធ្ាន់ធ្ារមួយចំនួន ថ្នន អំង់ទ្យីប ីយូទ្យិច
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អាចជួយសគ្ក្ររា ោះជីវតិ ន។ អង់ទ្យីប ីយូទ្យិកគ្ផសងោន ានម្របសិទ្យធភាពសាេ ប់ ក់គ្តរគី្ផសងៗោន  ដូគ្ចនោះការគ្ម្របីម្រ ស់
ម្របគ្ភទ្យម្រតឹមម្រតូវសម្រាប់ជំងឺអាហារម្របគ្ភទ្យនីមួយៗលឺជាគ្រឿងសំខាន់។ កាដ ទាងំគ្នាោះជាមូលគ្ហតុមួយដដលថ្នន  ំ
អង់ទ្យីប ីយូទ្យិចម្រតូវគ្ចញគ្វជាបញ្ញា គ្ដ្ឋយអនកជំនាញសុខ្ភាពដដលានអាជ្ាប័ណ្ណ។  

Antibody glycoprotein (immunoglobulin) substance developed by the body in response 
to, and interacting specifically with, an antigen, as part of the body’s immune response.  

អង់ទ្យីករសារធាតុ glycopr Antibody glycoprotein (immunoglobulin) ដដលម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងី
គ្ដ្ឋយរាងកាយកនុងការគ្្េីយតប និងការគ្ធ្វីអនតរកមម ជាពិគ្សសជាមួយអង់ទ្យីដហសនដដលជាដផនកមួយននការគ្្េីយ
តបននម្របព័នធភាពសុារំបស់រាងកាយ។  

Antigen a foreign substance that stimulates the formation of antibodies that react with 
that substance, specifically.  

អង់ទ្យីដហសន សារធាតុខាងគ្ម្រៅដដលរគំ្ញាចការបគ្ងកីតអងាបដិរាងកាយដដលានម្របតិកមមជាមួយគ្នាោះ 
ជាពិគ្សស។  

Antisepsis prevention or inhibition of growth of microorganisms on skin or tissue. 
Antisepsis ការការារ   ឬការទ្យប់សាក ត់ការលូតោស់ននមីម្រកូសររីាងាគ្លីដសបក ឬជាលិកា។ 
Asparagine is a non-essential amino acid in humans, Asparagine is a beta-amido 

derivative of aspartic acid and plays an important role in the biosynthesis of glycoproteins and 
other proteins. A metabolic precursor to aspartate, Asparagine is a nontoxic carrier of residual 
ammonia to be eliminated from the body. Molecular Formula: C4H8N2O3  

Asparagine លឺជាអាសុីតអាមីគ្ណ្មិនចា ំច់គ្ៅកនុងខ្េួនមុនសស អាសារ៉ហីាីនលឺជាដប៉ាអាមីដូដដល
 នមកពីអាសុីតអាសាទ៉្យិក និងគ្ដីរតួោ៉ងសំខាន់គ្ៅកនុងជីវរសមីសំគ្ោលននលេីកូម្របូគ្តអុីន និងម្របូគ្តអុីតគ្ផសងៗ
គ្ទ្យៀត។ វាជាភាន ក់ររគ្ធ្វីគ្មាប៉ូលីសអាសា៉ាត អាសា៉រ៉ាហាីនលឺជាអនកនាំយកសារធាតុមិនពុលននសំណ្ល់      
អាម៉ូញាក់ដដលម្រតូវ នកំចាត់គ្ចញពីខ្េួនម្រ ណ្។  

Asparagus The young shoots of the plant, scientific name Asparagus officinalis, 
originally known in England as sparrow grass (17th century). Composition/100 g: (edible 
portion 53%) water 93.2 g, 84 kJ (20 kcal), protein 2.2 g, fat 0.1 g, carbohydrate 3.9 g (1.9 g 
sugars), fibre 2.1 g, ash 0.6 g, Ca 24 mg, Fe 2.1 mg, Mg 14 mg, P 52 mg, K 202 mg, Na 2 mg, 
Zn 0.5 mg, Cu 0.2 mg, Mn 0.2 mg, Se 2.3 g, vitamin A 38 g, vitamin E 1.1 mg, K 41.6 mg, B1 
0.14 mg, B2 0.14 mg, niacin 1 mg, B6 0.09 mg, folate 52 g, pantothenate 0.3 mg, C 6 mg.  

Asparagus ជាទ្យំាងំខ្េីននរុកខជាតិ ដដលានគ្ឈាម ោះវទិ្យាសាក្រសតថ្ន Asparagus officinalis វាម្រតូវ ន
គ្លសាា ល់ថ្នានគ្ដីមកំគ្ណី្តគ្ៅម្របគ្ទ្យសអង់គ្លេសជាគ្មម ចាប (គ្ៅសតវតសទ្យី១៧)។ សាសធាតុគ្ៅកនុង 
១០០ម្រកាម (សាសធាតុដដលអាចបរគិ្ភាល ន ៥៣ភាលរយ) ទ្យឹក ៩៣,២ម្រកាម គ្សមីនឹង ៨៤លីឡូស ូល  
(២០លីឡូកាឡូរ)ី ម្របូគ្តអុីន ២,២ម្រកាម ខាេ ញ់ ០,១ម្រកាម កាបូអុីម្រដ្ឋត ៣,៩ម្រកាម (១,៩ម្រកាមសករ) ជាតិសរនសរ 
២,១ម្រកាម គ្ផោះ ០,៦ម្រកាម កាល់សយូម ២៤មីលីម្រកាម ដដក ២,១មីលីម្រកាម ា៉គ្ញ៉សយូម ១៤មីលីម្រកាម ផូសវ័រ 
៥២មីលីម្រកាម ប៉ូាសយូម ២០២មីលីម្រកាម សូដយូម ២មីលីម្រកាម ស័ងកសី ០,៥មីលីម្រកាម ទ្យង់ដដង ០,២មីលីម្រកាម     
ម៉ង់កាដណ្ស ០,២មីលីម្រកាម គ្សគ្លញូ៉ម ២,៣មីម្រកូម្រកាម វាីមីន A ៣៨មីម្រកូម្រកាម វាីមីន E ១,១មីលីម្រកាម 
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វាីមីន K ៤១,៦មីលីម្រកាម វាីមីន B១ ០,១៤មីលីម្រកាម វាីមីន B២ ០,១៤មីលីម្រកាម នីអាសុីត (វាីមីន     
B៣) ១មីលីម្រកាម វាីមីន B៦ ០,០៩មីលីម្រកាម ហវូគ្លត ៥២មីម្រកូម្រកាម ប៉ង់តូគ្តណាត ០,៣មីលីម្រកាម វាីមនី 
C ៦មីលីម្រកាម។  

Audit A systematic, independent, and documented process for obtaining audit evidence 
and evaluating it objectively to determine the extent to which the audit criteria are fulfilled (ISO, 
2002).  

សវនកមម ជាម្របព័នធដំគ្ណី្រការឯករាជយ និងគ្រៀបចំជាឯកសារសម្រាប់ការទ្យទ្យួល នភសតុាងសវនកមម 
និងវាយតនមេគ្ដ្ឋយានគ្ោលបំណ្ងកនុងការកំណ្ត់វសិាលភាពននលកខណ្ៈវនិិចឆ័យសវនកមម ដដលម្រតូវ ន     
បំគ្ពញ។  

Audit Criteria A set of policies, procedures, or requirements. Audit criteria are used as a 
reference against which the actual situation is compared (ISO, 2002).  

លកខណ្ៈវនិិចឆ័យសវនកមម សំណំុ្ននគ្ោលនគ្ោ យនីតិវធិ្ី ឬតម្រមូវការ។ លកខណ្ៈវនិិចឆ័យសវនកមម 
ម្រតូវ នគ្ម្របីជាគ្សចកតីគ្ោងដដលសាា នភាពជាក់ដសតងម្រតូវ នគ្ម្របៀបគ្ធ្ៀប។  

Audit Evidence Records statements, of fact or other information, which are relevant to 
the audit criteria and verifiable (ISO, 2002).  

កំណ្ត់ម្រាភសតុាងសវនកមម គ្សចកតីដថេងការណ៍្ននអងាគ្ហតុ ឬព័ត៌ាានគ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលជាប់ទាក់ទ្យង
នឹងលកខណ្ៈវនិិចឆ័យសវនកមម និងអាចគ្ផទៀងផ្លទ ត់ ន។  

Audit Findings Results of the evaluation of the collected audit evidence against audit 
criteria (ISO, 2002).   

លទ្យធផលសវនកមម លទ្យធផលននការវាយតនមេភ័សតុាងសវនកមម ដដលម្របមូល នគ្ធ្ៀបនឹងលកខណ្ៈ    
វនិិចឆ័យសវនកមម។ Auditee Organization being audited (ISO, 2002) សវនដ្ឋា ន អងាការកំពុងម្រតូវ នគ្ធ្វី
សវនកមម។ Autoclave An apparatus for sterilizing objects by use of steam under pressure អូតូកាេ វ 
ឧបករណ៍្សម្រាប់ការគ្សារលីវតាុគ្ដ្ឋយគ្ម្របីចំហាយទ្យឹកគ្ម្រកាមសាព ធ្។  

Bacillus / bacilli) rod-shaped bacterium / bacteria.  
Bacillus / bacilli)  ក់គ្តរ ី/  ក់គ្តរាីនរាងដូចដំបង។  
Bacteremia presence of bacteria in the blood.  
Bacteremia វតតាននន ក់គ្តរគី្ៅកនុងឈាម។ 
Bacteria prokaryotic, microscopic, one-celled microorganisms that exist as free-living 

organisms or as parasites and multiply by binary fission.  
 ក់គ្តរ ីprokaryotic, មីម្រកូទ្យសសន៍ អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដតមួយ ដដលានសារាងាកាយរស់គ្ដ្ឋយគ្សរ ីឬ

ជា ៉រ៉ាសុីត និងបំដបកខ្េួនគ្ដ្ឋយការគ្ធ្វីចំដណ្កខ្េួនជាពីរ។  
Bacterial colony a visible group of bacteria growing on a solid medium. 
Bacterial colony ម្រកុមដដលអាចគ្មីលគ្ ញី ក់គ្តររីកីលូតោស់គ្ៅគ្លីចំណី្រងឹ។  
Bactericide an agent that destroys bacteria, but is not necessarily effective against 

spores.  
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ថ្នន សំំោប់ ក់គ្តរ ី ភាន ក់ររដដលបំផ្លេ ញ ក់គ្តរ ីប៉ុដនតមិនចា ំច់ានម្របសិទ្យធភាពម្របឆ្ងំនឹងសប។៉ 
Bacteriophage a virus that infects bacteria; often called a phage.  
Bacteriophage វរុីសដដល្េង ក់គ្តរ ីជាញឹកញាប់គ្លគ្ៅថ្ន phage។  
Binary fission a method of asexual reproduction involving halving of the nucleus and 

cytoplasm of the original cell, followed by development of each half into two new individual cells.  
មីតូស វធិ្ីសាក្រសតននការបនតពូជដដលានលកខណ្ៈម្របហាក់ម្របដហលោន ទាក់ទ្យងនឹងាក់កណាត លនន 

nuleus និងសុីតូ េ សននគ្កាសិកាគ្ដីម បនាទ ប់មកបនតការអភិវឌ្ឍាក់កណាត លនីមួយៗគ្ៅជាគ្កាសិកាថមីពីរ។ 
Biofilms organized microbial systems consisting of layers of microbial cells growing on 

surfaces.  
Biofilms ម្របព័នធអតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដល នគ្រៀបចំឱ្យានម្រសទាប់ននគ្កាសិកាអតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដល

កំពុងលូតោស់គ្ៅគ្លីនផទ។  
Botulism a potentially fatal intoxication form of food poisoning caused by a neurotoxin 

produced by Clostridium botulinum serotypes A-G.  
Botulism ជាទ្យម្រមង់ននការពុលអាហារ ដដលអាចបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់ការពុលអាហារដដលបណាត លមកពី 

neurotoxin ផលិតគ្ដ្ឋយ Clostridium botulinum serotypes A-G។  
Capsule the membrane that surrounds and is attached to some bacterial cells; in some 

pathogenic bacteria, helps to protect against phagocytosis.  
Capsule ភាន សដដលព័ទ្យធជុំវញិ និងភាា ប់គ្ៅនឹងគ្កាសិកា ក់គ្តរមីួយចំនួន គ្ៅកនុង ក់គ្តរបីងកជំងឺមួយ

ចំនួន គ្ហយីជួយការារម្របឆ្ងំនឹងជំងឺ phagocytosis។  
Carver Plus Shock (FDA, 2007)  is a technique for assessing the likely public health 

impact in the event of an intentional intervention/attack.  
Carver Plus Shock លឺជាបគ្ចេកគ្ទ្យសសម្រាប់វាយតនមេដដលទ្យំនងជាប៉ោះាល់ដល់សុខ្ភាពសាធារណ្ៈកនុង

ករណី្ានអនតរាលមន៍ /វាយម្របហារគ្ដ្ឋយគ្ចតនា។ C = Criticality (to public health and economic 
impact)ភាពចា ំច់ (ចំគ្ាោះផលប៉ោះាល់សុខ្ភាពសាធារណ្ៈ និងគ្សដាកិចេ) A = Accessibility (physical 
access to the target) ភាពអាចចូលដំគ្ណី្រការ ន (ការចូលដល់គ្ោលគ្ៅ) R = Recognizability (ease 
of identifying the target) ការទ្យទ្យួលសាា ល់ (ភាពរយម្រសួលកនុងការកំណ្ត់គ្ោលគ្ៅ) V = Vulnerability 
(ease of accomplishing the task) ភាពរយរងគ្ម្រោោះ (ភាពរយម្រសួលកនុងការបំគ្ពញភារកិចេ) E = 
Effect (amount of direct loss from an attack) ដបបដផន (ចំនួនការ ត់បង់ គ្ដ្ឋយផ្លទ ល់ពីការវាយ
ម្របហារ) R = Recuperability (ability of the system to recover) ភាពអាចរក នគ្ឡីងវញិ (សមតាភាព
របស់ម្របព័នធកនុងការសាត រគ្ឡីងវញិ) Shock = psychological effect of an attack ឥទ្យធិពលផេូ វចិតតននការវាយ
ម្របហារ។  

CCP Decision Tree A logical sequence of questions to be asked for each hazard at each 
process step. The answers to the questions lead the HACCP team to decisions determining 
which process steps are CCPs.  
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ដមកធាងគ្សចកតីសគ្ម្រមចចិតត លំដ្ឋប់ននសំណួ្រឡូសុីកដដលម្រតូវសួរសម្រាប់គ្ម្រោោះថ្នន ក់នីមួយៗកនុង
ជំហានននដំគ្ណី្រការនីមួយៗ។ ការគ្្េីយសំណួ្រដដលជួយនាឱំ្យម្រកុម HACCP គ្ធ្វីការសគ្ម្រមចចិតតថ្នគ្តីជំហាន
ណាដដលជា CCP។  

Cell wall In bacterial cells, a layer or structure that lies outside the plasma membrane 
and provides support and shape to the bacterium.  

ជញ្ញា ងំគ្កាសិកា គ្ៅគ្កាសិកា ក់គ្តរមី្រសទាប់ ឬរចនាសមព័នធ ដដលសាិតគ្ៅខាងគ្ម្រៅភាន ស េ សាម នឹង    
ផតល់ការោមំ្រទ្យ និងរូបរាងរបស់ ក់គ្តរ។ី  

Cleaning in Place (CIP) The cleaning of pipework and equipment, while still fully 
assembled, through the circulation of cleaning chemicals.  

ការសាអ តកដនេង (CIP) ការោងសាអ តបំពង់ខ្យល់ និងឧបករណ៍្ខ្ណ្ៈគ្ពលដដលគ្ៅដតានការ
ម្របមូលផតុ ំគ្ពញគ្លញាមរយៈការចរាចរសារធាតុលីមី។  

Cleaning The removal of soil using appropriate cleaning chemicals and physical 
methods.  

ការសាអ ត ការដកយកគ្ចញននដីគ្ដ្ឋយគ្ម្របីសារធាតុលីមីសាអ ត និងវធិ្ីសាក្រសតរូបសាក្រសតសមម្រសប។ 
Coccus / cocci the type of bacteria that are spherical or ovoid in form. 
Coccus / cocci ម្របគ្ភទ្យនន ក់គ្តរដីដលានរាងជាដសវ រ ឬរាងពងម្រកគ្ពី។   
Codex Codex Alimentarius Commission (CAC), a United Nations organization that 

supports FAO and WHO by developing food standards, guidelines, and codes of practice.  
  Codex លណ្ៈកមមការ Codex Alimentarius (CAC) អងាការសហម្របជាជាតិមួយដដលោមំ្រទ្យអងាការ 
FAO និងអងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក គ្ដ្ឋយការអភិវឌ្ឍសតង់ដ្ឋរអាហារ គ្ោលការណ៍្ដណ្នា ំនិងម្រកមម្របតិបតតិ។  

Colony a visible population of microorganisms growing on a solid surface of an agar 
culture medium.  

Colony ចំនួនម្របជាករដដលគ្មីលគ្ ញីននមីម្រកូសររីាងារកីលូតោសគ់្ៅគ្លីនផទរងឹននចំណី្អាហាា បណ្តុ ោះ។  
Colony Forming Unit (CFU) viable microorganisms (bacteria, yeasts, and mold), 

capable of growth on solid agar medium, that develop into visible colonies, which can be 
counted for diagnostic or research purposes. The colony forming unit may consist of a single 
cell or a clump of several cells that grow into a single colony.  

Colony Forming Unit (CFU) អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលអាចរស់គ្ៅ ន ( ក់គ្តរ ីយីស និងផសិត) 
ដដលានសមតាភាពលូតោសគ់្លីមធ្ា យរងឹដដលវវិឌ្ឍន៍គ្ៅជាអាណានិលម ដដលអាចគ្មីលគ្ ញីដដលអាច
រាប់ នសម្រាប់គ្ោលបំណ្ងគ្ធ្វីគ្រាលវនិិចឆ័យ ឬម្រសាវម្រជាវ។ ឯកាបគ្ងកីតអាណានិលមអាចានគ្កាសិកាដតមួយ 
ឬក៏គ្កាសិកាជាគ្ម្រចីនដដលលូតោស់គ្ៅជាអាណានិលមដតមួយ។  

Commensal a relationship between two organisms, in which one benefits from the other, 
but the other receives neither benefit nor harm.  

ការម្រពមគ្ម្រពៀងោន  ទ្យំនាកទ់្យំនងរវាងសារាងាកាយពីរដដលកនុងគ្នាោះមយួទ្យទ្យលួ នផលម្របគ្ោជន៍ពីមយួ
គ្ផសងគ្ទ្យៀត ប៉ុដនតមួយគ្ទ្យៀតមិនទ្យទ្យួល នផលម្របគ្ោជន ៍ឬគ្ម្រោោះថ្នន ក់គ្ឡយី។  
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Communicable an infectious disease that may be transmitted directly or indirectly from 
one host to another.  

អាចទ្យំនាក់ទ្យំនង ន ជងំឺ្េងដដលអាចចមេងគ្ដ្ឋយផ្លទ ល ់ឬគ្ដ្ឋយម្របគ្ោលពី host មួយគ្ៅមួយគ្ទ្យៀត។  
Contaminant Any biological or chemical agent, foreign matter, or other substances not 

intentionally added to food which may compromise food safety or suitability (Codex 1997a). 
 ដដលចមេងគ្រាល ភាន ក់ររជីវសាក្រសត ឬសារធាតុលីមី សារធាតុខាងគ្ម្រៅ ឬសារធាតុគ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលមិន
 នបដនាមគ្ដ្ឋយគ្ចតនាគ្ៅកនុងអាហារដដលអាចគ្ធ្វីឱ្យប៉ោះាល់ដល់សុវតាិភាពអាហារ ឬភាពសមម្រសប។ 
 Contamination presence of a microorganism or other undesirable material on or in an 
area or substance (e.g., food) in which it does not belong or is not normally found.  
 ការចមេងគ្រាល វតតានននមីម្រកូសររីាងា ឬសារធាតុគ្ផសងគ្ទ្យៀតដដលានគ្ៅគ្ល ីឬគ្ៅកនុងតំបន់ ឬសារធាតុ 
(ឧទាហរណ៍្អាហារ) ដដលវាមិនដមនជារបស់វា ឬជាធ្មមាមិនអាចរកគ្ ញី។  
 Contamination The introduction or occurrence of a contaminant in food or food 
environment (Codex 1997a).  
 ការចមេងគ្រាល ការដណ្នា ំឬការគ្កីតគ្ឡងីននការចមេងគ្រាលគ្ៅកនុងអាហារ ឬបរសិាា នមហូបអាហារ។  
 Control Measure An action or activity that can be used to prevent, eliminate, or reduce 
a hazard to an acceptable level.  
 វធិានការម្រតួតពិនិតយ សកមមភាព ឬការគ្ធ្វីសកមមភាពដដលអាចម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបីការារកាេ ត់ ឬកាត់
បនាយគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់កម្រមិតដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន។  
 Control To take all necessary actions to ensure and maintain compliance with criteria 
established in the HACCP plan (Codex 1997b). 
 ម្រតួតពិនិតយ ចាត់វធិានការចា ំច់ទាងំអស់គ្ដីមបធីានា និងរកាអនុគ្ោមាមលកខណ្ៈវនិិចឆ័យដដល ន
បគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅកនុងដផនការ HACCP។  
 Corrective Action Any action to be taken when the results of monitoring at the CCP 
indicate a loss of control (Codex, 2009b).  
 សកមមភាពដកតម្រមូវ សកមមភាពណាមួយដដលម្រតូវគ្ធ្វីគ្ៅគ្ពលលទ្យធផលននការម្រតួតពិនិតយគ្ៅ CCP 
បរហ ញពីការ ត់បង់ការម្រលប់ម្រលង។  
 Critical Control Point (CCP) A step at which control can be applied and is essential to 
prevent or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable level (Codex, 2009b).  
 ចំណុ្ចម្រតួតពិនិតយសំខាន់ (CCP) ជំហានដដលការម្រលប់ម្រលងអាចម្រតូវ នអនុវតតន៍ និងជាការចា ំច់
កនុងការការារ ឬកាេ ត់គ្ចាលនូវគ្ម្រោោះថ្នន ក់សុវតាិភាពចំណី្អាហារ ឬកាត់បនាយវាឱ្យគ្ៅកម្រមិតដដលអាចទ្យទ្យួល
យក ន។  

Critical Limit A criterion that separates acceptability from unacceptability ( Codex, 
2009b).  

ដដនកំណ្ត់ចា ំច់លកខណ្ៈវនិិចឆ័យមួយដដលបំដបកភាពអាចទ្យទ្យួលយក នពីភាពមិនអាចទ្យទ្យួលយក
 ន។  
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 Diplococci round bacteria (cocci) arranged in pairs.  
 Diplococci  ក់គ្តរជុីំ (cocci) គ្រៀបចំជាលូ។  
 Disinfectant a chemical or physical agent used on inanimate surfaces that kills disease-
causing bacteria and fungi.  

 Disinfectant ភាន ក់ររលីមីសាក្រសត ឬរូបសាក្រសតដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ៅគ្លីនផទដដលោម នជីវតិ គ្ហយីសាេ ប់
អនកបងកឱ្យានជំងឺ ក់គ្តរ ីនិងផសតិ។  

 Disinfection The reduction of microorganisms (on equipment and in the environment) 
such that (food) safety is not compromised.  

 ការរាា ប់គ្មគ្រាល ការកាត់បនាយអតិសុខុ្មម្រ ណ្ (គ្លីឧបករណ៍្ និងកនុងបរសិាា ន) ដូចជា (អាហារ)  
សុវតាិភាពដដលថ្នមិនានការថមថយ។  

 Emerging Pathogen Typically an uncommon pathogen that becomes more prevalent 
because of changes in the host, the environment, or in food production and consumption 
practices.  

 ភាន ក់ររបងកគ្រាលដដលកំពុងរកីចគ្ម្រមីន ជាទូ្យគ្ៅធាតុបងកជំងឺមិនធ្មមាមួយដដលគ្កីតានគ្ដ្ឋយសារដត
ការផ្លេ ស់បតូរ host បរសិាា ន ឬកនុងការផលិតចំណី្អាហារ និងការអនុវតតការគ្ម្របីម្រ ស់។  

 Emetic toxin a toxin that causes vomiting.  
 ជាតិពុល Emetic ជាតិពុលដដលបណាត លឱ្យកអួត។  
 Endemic a disease that has relatively stable occurrence in a particular region, but has 

low mortality.  
 ជំងឺ្េង ជំងឺដដលានការគ្កីតគ្ឡងីគ្ថរកនុងតំបន់ជាក់ោក់មួយ ប៉ុដនតានកម្រមិតមរណ្ភាពទាប។  
 Endospores a thick-walled spore, formed by certain bacteria, that is resistant to harsh 

environmental conditions.  
 អង់ដូរសប ៉សបដ៉ដលានជញ្ញា ំងម្រកាស់ គ្ហីយបគ្ងកីតគ្ឡីងគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរជីាក់ោក់ដដលធ្ន់នឹង

លកខខ្ណ្ឌ បរសិាា នអាម្រកក់។  
 Endotoxin a heat-stable lipopolysaccharide, found in the outer membrane of Gram-

negative bacteria, that is released when the bacterium lyses or, sometimes, during growth, and 
is toxic and potentially fatal to the host.  

 Endotoxin lipopolysaccharide ដដលានគ្សារភាពកគ្ៅត  និងម្រតូវ នគ្លរកគ្ ីញានគ្ៅកនុងភាន ស
ខាងគ្ម្រៅនន ក់គ្តរមី្រកាមអវជិាាន ដដលម្រតូវ នបគ្ញ្េញគ្ៅគ្ពលដដល bacterium lyses ឬគ្ពលខ្េោះគ្ៅអឡុំង
គ្ពលលូតោស់ ជាតិពុលអាចានគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់សាេ ប់ដល់ host។  

 Enteric bacteria bacterial members of the family Enterobacteriaceae that are Gram-
negative rods, are nonmotile or motile by peritrichous flagella, and are facultative anaerobes. 
Commonly used to describe bacteria that reside in the intestinal tract.  
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  ក់គ្តរ ីEnteric សាជិក ក់គ្តរនីនម្រកុមម្រលួសារ Enterobacteriaceae ដដលជា Gram-negative 
rods មិនអាចចល័ត ឬចល័ត គ្ដ្ឋយ peritrichous flagella និងជា facultative anaerobes។ ជាទូ្យគ្ៅម្រតូវ
 នគ្ម្របីគ្ដីមបពីណ្៌ា នាអំពី ក់គ្តរដីដលរស់គ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀន។  

 Enterotoxin a toxin released from several types of bacteria in the intestine that 
specifically affect the host intestinal mucosal cells, causing vomiting and diarrhea.  

 Enterotoxin ជាតិពុលមួយដដលម្រតូវ នបគ្ញ្េញពី ក់គ្តរជីាគ្ម្រចីនម្របគ្ភទ្យគ្ៅកនុងគ្ាោះគ្វៀនដដល
ជោះឥទ្យធិពល ជាពិគ្សសគ្កាសិកាគ្ាោះគ្វៀនដដលអាចបណាត លឱ្យកអួត និងរាល។  

 Enzymes are protein molecules whose role is to catalyse and control the chemical 
reactions that take place in living organisms. They perform this role in ways that differ from 
reaction to reaction but, in every instance, catalysis proceeds through the formation of 
complexes between the enzyme and the reactants. enzymes extracted from plant or animal 
sources, micro-organisms or those produced by genetic are widely used in the chemical, 
pharmaceutical and food industries (e.g., chymosin in cheese-making, maltase in beer 
production, synthesis of vitamin c and citric acid), as well as in washing powders. Because 
they are proteins, enzymes are permanently inactivated by heat, strong acid or alkali and other 
conditions that cause denaturation of proteins. According to the International Union of Biochemists 
(I U B), enzymes are divided into six functional classes and are classified based on the type of 
reaction in which they are used to catalyze. The six kinds of enzymes are hydrolases, 
oxidoreductases, lyases, transferases, ligases and isomerases.  

 អង់សុីមលឺជាម៉ូគ្លលុលម្របូគ្តអុីនដដលានតួនាទ្យីជាកាាលីករម្រតួតពិនិតយម្របតិកមមលីមី ដដលគ្កីតាន
គ្ឡីងគ្ៅកនុងសារាងាកាយានជីវតិ។ ពួកវាគ្ធ្វីការគ្ដ្ឋយានតួនាទ្យីគ្ផសងៗោន ពីម្របតិកមមមួយគ្ៅម្របតិកមមមួយ
គ្ទ្យៀត ប៉ុដនត ដំគ្ណី្រការកាាលីសាមរយៈទ្យម្រមង់សមុលសាម ញរវាងអង់សុីម និងរអីាកាន។ គ្ោងគ្ៅាមសាលម
លីមីជីវៈអនតរជាតិ អង់សុីមម្រតូវ នដបងដចកជា ៦ម្របគ្ភទ្យ និងម្រតូវ នគ្លដបងដចកគ្ៅាមម្របគ្ភទ្យននម្របតិកមមដដល
ពួកវាម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់ជាកាាលីស។ អង់សុីមទាងំ ៦ គ្នាោះាន អុីម្រដូឡាស អុកសុីដូគ្រដុកាស transferase  
លីោ៉ស និងអុីសូដមរ៉ាស។ អង់សុីម នចម្រាញ់គ្ចញពីរុកខជាតិ សតវ និងអតិសុខុ្មម្រ ណ្ ឬផលិតផលទាងំ
គ្នាោះគ្ដ្ឋយដហសនដដលម្រតូវ នគ្ម្របីោ៉ងទូ្យោយគ្ៅកនុងលីមីសាក្រសត គ្វជាសាក្រសត និងឧសាហកមមអាហារ 
(ឧទាហរណ៍្ chymosin គ្ៅកនុងការគ្ធ្វីឈីស maltase គ្ៅកនុងផលិតកមម ម្រសាគ្បៀរ ការសំគ្ោលវាីមីន C និង
អាសុីតសុីម្រទ្យិច) ក៏ដូចជាដំគ្ណី្រការគ្ៅកនុងការោងសាអ តគ្មៅផងដដរ។ គ្ដ្ឋយសារដតវាជាម្របូគ្តអុីនអង់សុីម
ម្រតូវ នបរអ ក់ជាអចិនក្រនតគ្ដ្ឋយកគ្ៅត  អាសុីតខាេ ងំ ឬអាល់កាលី និងលកខខ្ណ្ឌ គ្ផសងៗគ្ទ្យៀតដដលបំផ្លេ ញម្របូគ្តអុីន។  

 Emulsifying Salts Sodium citrate, sodium phosphates and sodium tartrate, used in the 
manufacture of milk powder, evaporated milk, sterilized cream and processed cheese.  

 Emulsifying អំបិលសូដយូមសុីម្រាត សូដយូមផូសាវ ត និងសូដយូមាគ្ម្រតត ដដល នគ្ម្របីគ្ៅកនុងឧសាហកមម
ននគ្មៅទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោសមាួត គ្ម្រកមដដល នគ្សតរលី និងដំគ្ណី្រការឈសី។ 

 Epidemic infectious disease or condition that affects many people at the same time, in 
the same geographical area, at a greater-than-normal frequency.  
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 ជំងឺរាតតាត ជំងឺ្េង ឬសាា នភាពដដលប៉ោះាល់ដល់មនុសសជាគ្ម្រចីន កនុងគ្ពលដតមួយ កនុងតំបន់ភូមិ  
សាក្រសតដូចោន គ្ៅគ្ម្របកង់ធ្ំជាងធ្មមា។  

 Etiology the cause of a disease.  
 Etiology បងកននជំងឺ។  
 Eukaryote a unicellular or multicellular organism that has a well-defined nucleus and 

other organelles.  
 Eukaryote សររីាងាឯកា ឬពហុគ្កាសិកាដដល នកំណ្ត់ថ្នានគ្ៅកនុងនណ្វ យ៉ូ និងសារាងាកាយ

ដនទ្យគ្ទ្យៀត។  
 Exotoxin A usually heat-labile toxin produced by a microorganism and secreted into the 

surrounding environment. 
 Exotoxin ជាតិពុល heat-labile ដដលជាធ្មមាផលិតគ្ដ្ឋយអតិសុខុ្មម្រ ណ្ និងអាចម្រជាបចូលោ៉ង

សាា ត់គ្ៅកនុងបរសិាា នជុំវញិ។  
 Extrinsic A factor or process that is applied externally to a food, such as heating or 

modified atmosphere packaging.  
 Extrinsic កាត  ឬដំគ្ណី្រការដដលម្រតូវ នអនុវតតន៍គ្ៅខាងគ្ម្រៅគ្ៅនឹងអាហារដូចជាកគ្ៅត  ឬការគ្វចខ្េប់

គ្ដ្ឋយគ្ម្រប ីmodified atmosphere packaging។  
Facultative A microorganism that can grow in the presence or absence of oxygen, a 

class that includes most foodborne microbes.  
 Facultative អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលអាចដុោះលូតោស់គ្ៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ ាន ឬោម នអុកសុីដសនដដល

ជាម្រកុមមួយានរមួបញ្េូ លទាងំអតិសុខុ្មម្រ ណ្បងកជំងឹគ្ៅកនុងអាហារភាលគ្ម្រចីន។  
 Facultative anaerobe a microorganism that is capable of aerobic respiration in the 

presence of oxygen or fermentation in the absence of oxygen.  
 Facultative anaerobe មីម្រកូសររីាងាដដលានសមតាភាពដកដគ្ងហីមាមខ្យល់គ្ៅគ្ពលានអុកសុីដសន 

ឬការគ្ឡងីគ្មគ្ៅគ្ពលអវតដានអុកសុីដសន។  
 Fecal-oral route a means of spreading pathogenic microorganisms from feces produced 

by an infected host to another host, usually via the mouth; e.g., contact between contaminated 
hands or objects and the mouth.  

 Fecal-oral route មគ្ធ្ា យននការរកីរាលដ្ឋលននអតិសុខុ្មម្រ ណ្បងកជំងឺពីោមកគ្ដ្ឋយ្េងគ្ៅ 
host គ្ផសងគ្ទ្យៀត ដដលជាធ្មមាលឺាមរយៈាត់ ឧទាហរណ៍្ទ្យំនាក់ទ្យំនងរវាងការចមេងាមនដ ឬវតាុដដលកខ្វក់ 
និងាត់។  

 Flagellum/flagella a long, thin, threadlike structure that extends from many prokaryotic 
and eukaryotic cells and provides motility.  

 Flagellum/flagella រចនាសមព័នធននដខ្សដវងគ្សតីងដដលានគ្ៅកនុងគ្កាសិកា prokaryotic និង eukaryotic 
ជាគ្ម្រចីន និងផតល់នូវចលនា។  
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 Flow diagram A systematic representation of the sequence of steps or operations used 
in the production or manufacture of a particular food item (Codex 1997b).  

 ដាម្រកាមលំហូរ ការតំណាងជាម្របព័នធននលំដ្ឋប់ជំហាន ឬម្របតិបតតិការដដលម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការផលិត ឬ
ការផលិតននធាតុអាហារជាក់ោក់មួយ។  

 Flow Diagrams Codex (2009b) defines this as: A systematic representation of the 
sequence of steps or operations used in the production or manufacture of a particular food item.  

 ដាម្រកាមលំហូរ Codex  នកំណ្ត់ថ្នៈ ការតំណាងជាលកខណ្ៈម្របព័នធននលំដ្ឋប់ជំហាន ឬម្របតិបតដិការ
ដដលម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការផលិត ឬផលិតនូវមុខ្មហូបជាក់ោក់មួយ។ 

 Fomite an inanimate object, e.g., utensils, to which infectious material adheres and from 
which it can be transmitted.  

 Fomite វតាុដដលោម នជីវតិ ឧទាហរណ៍្ ម្របដ្ឋប់ម្របដ្ឋគ្ម្របីម្រ ស់ដដលសាា រៈរយចមេង និងដដលអាច
ចមេង ន។  

 Food allergen A food substance which, in some sensitive individuals, causes an immune 
response causing bodily reactions resulting in the release of histamine and other substances 
into the tissue from the body’s mast cells in the eyes, skin, respiratory system and intestinal 
system. Allergic reactions may range from relatively short-lived discomfort to anaphylactic shock 
and death (IFST 1998).  

 មហូបអាហារម្របតិកមម សារធាតុអាហារដដលជាលកខណ្ៈរគ្សីបមួយចំនួនបងកឱ្យានម្របតិកមមភាពសុាំ      
បណាត លឱ្យានម្របតិកមមគ្ៅនឹងរាងកាយដដលបណាត លឱ្យានការបគ្ញ្េញអុីសាត មីន និងសារធាតុគ្ផសងគ្ទ្យៀត
ចូលគ្ៅកនុងជាលិកាពីគ្កាសិកាននរាងកាយរបស់មនុសសគ្ៅកនុងដភនក ដសបក ម្របព័នធដកដគ្ងហីម និងម្របព័នធគ្ាោះគ្វៀន។ 
ម្របតិកមមអាដឡកហសុីអាចរាប់ចាប់ពីភាពមិនានផ្លសុខ្ភាពកនុងរយៈគ្ពលខ្េីរហូតដល់ការ anaphylactic shock 
និងសាេ ប់។  

 Food hygiene All conditions and measures necessary to ensure the safety and suitability 
of food at all stages of the food chain (Codex 1997a).  

 អនាម័យចំណី្អាហារ ម្រលប់លកខខ្ណ្ឌ  និងវធិានការណ៍្ដដលចាំ ច់គ្ដីមបីធានាសុវតាិភាព និងភាព    
សមម្រសបននចំណី្អាហារគ្ៅម្រលប់ដំណាក់កាលននដខ្សសរវ ក់ចំណី្អាហារ។ 

 Food intoxication a form of food poisoning caused by the ingestion of microbial toxins 
produced in foods prior to consumption. Living microorganisms do not have to be present.  

 ការពុលអាហារ ទ្យម្រមង់ននការពុលអាហារដដលបណាត លមកពីការម្រសបូយកជាតិពុលននអតសុិខុ្មម្រ ណ្ 
ដដលផលិតគ្ៅកនុងអាហារមុនគ្ពលទ្យទ្យួលទាន។ អតិសុខុ្មម្រ ណ្ានជីវតិមិនចា ំច់ានវតតានគ្ទ្យ។  

 Food poisoning Illness associated with consumption of food which has been 
contaminated, particularly with harmful micro-organisms or their toxins (IFST 1998).  

 ការពុលអាហារ  ជំងឺទាក់ទ្យងនឹងការគ្ម្របីម្រ ស់ចំណី្អាហារដដលម្រតូវ នចមេងគ្រាល ជាពិគ្សសជាមួយ 
មីម្រកូសររីាងាដដលបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ ឬជាតិពុលរបស់ពួកវា។ 
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 Food safety Assurance that food will not cause harm to the consumer when it is 
prepared and/or eaten according to its intended use (ILSI 1997).  

 ការធានាសុវតាិភាពចំណី្អាហារ អាហារនឹងមិនបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់អនកគ្ម្របីម្រ ស់គ្ៅគ្ពលដដលវាម្រតូវ
 នគ្លគ្រៀបចំ និង/ឬបរគិ្ភាលគ្ោងគ្ៅាមការគ្ម្របីម្រ ស់ដដល នគ្ម្រតៀមទុ្យក។  

 Foodborne infection a form of food poisoning caused by ingestion of foods contaminated 
with living, pathogenic microorganisms.  

 ការបងកគ្រាលគ្ដ្ឋយចំណី្អាហារ ទ្យម្រមង់ននការពុលអាហារដដលបណាត លមកពីការញុាចំំណី្អាហារដដល
កខ្វកដ់ដលានវតដានអតិសុខុ្មម្រ ណ្ និងភាន ក់ររបងកជំងឺ។  

 Foodborne transmission spread of pathogenic microorganisms or toxins present in foods 
that were improperly prepared or stored.  

 ការបញ្ាូ នចំណី្អាហារបងកគ្រាល ការរកីរាលដ្ឋលននអតិសុខុ្មម្រ ណ្បងកគ្រាល ឬជាតិពុលដដលានគ្ៅ
កនុងអាហារដដល នគ្រៀបចំ ឬរកាទុ្យកមិនម្រតឹមម្រតូវ។  

 Fungus / fungi eukaryotic, diverse, widespread unicellular and multicellular organisms 
that lack chlorophyll, usually bear spores, and may be filamentous. Examples of fungi include 
yeasts, molds, and mushrooms.  

 Fungus / fungi ភាពរកីរាលដ្ឋលននសររីាងាឯកគ្កាសិកា និងពហុគ្កាសិកាដដលជា eukaryotic ាន
ចម្រមុោះ ដដលខ្វោះកេរ ៉ូភីល គ្ហយីជាធ្មមាបគ្ងកីត នជាសបដ៉ដលអាចានលកខណ្ៈជា filamentous ។ ឧទាហរណ៍្
នន fungi រមួាន យសី molds និងផសតិ។  

 Gantt Chart A diagrammatic project implementation timetable. The Gantt chart shows at 
a glance the timing and dependencies of each project phase.  

 លំនូសាង Gantt កាលវភិាលននការអនុវតតលគ្ម្រាងដាម្រកាម។ ារាង Gantt បរហ ញគ្ដ្ឋយម្រកគ្ឡក
គ្មីលគ្ពលគ្វោ និងភាពអាម្រស័យននដំណាក់កាលលគ្ម្រាងនីមួយៗ។  

 Gap analysis Assessment of the current situation to identify any missing items, i.e., 
specific gaps, from the required situation.  

 ការវភិាលលាេ ត ការវាយតនមេសាា នភាពបចេុបបននគ្ដីមបីកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្ធាតុដដលខ្កខាន ចគ្នាេ ោះ
ជាក់ោក់ពីសាា នភាពដដលម្រតូវការ។  

 Generation time the amount of time in which a microorganism doubles in number. 
 គ្ពលគ្វោជំនាន់ ចំនួនគ្ពលគ្វោដដលមីម្រកូសររីាងាគ្កីនគ្ឡងីគ្ទ្យវដង។  
 Genome the total of all genetic material in a microorganism.  
 ដហសន សរុបននសាា រៈដហសនទាងំអស់ដដលានគ្ៅកនុងមីម្រកូសររីាងា។  
 Good manufacturing practice (GMP) The combination of manufacturing and quality 

control procedures aimed at ensuring that products are consistently manufactured to their 
specifications (IFST 1998).  

 ការអនុវតតផលិតកមមលអ (GMP) ការរួមបញ្េូ លោន ននការផលិត និងនីតិវធិ្ីម្រតួតពិនិតយលុណ្ភាពកនុង
គ្ោលបំណ្ងធានាថ្នផលិតផលម្រតូវ នផលិតគ្ឡងីាមលកខណ្ៈជាក់ោក់របស់ពួកគ្ល។  
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 Gram-negative cell - a bacterium that has a cell wall composed of a thin peptidoglycan 
layer, a periplasmic space, and an external lipopolysaccharide membrane. Typical Gram-stain 
reaction is pink.  

 គ្កាសិកាម្រកាមអវជិាាន -  ក់គ្តរដីដលានជញ្ញា ងំគ្កាសិកាផសំគ្ឡីងគ្ដ្ឋយម្រសទាប់ peptidoglycan 
គ្សតីងចគ្នាេ ោះម្របគ្ហាង និងម្របគ្ហាងភាន ស lipopolysaccharide។ ម្របតិកមម Gram-stain ធ្មមាលឺពណ្៌ា ផ្លក ឈូក។ 

 Gram-positive cell -  a bacterium that has a cell wall composed of a thick layer of 
peptidoglycan containing teichoic acids. Typical Gram-stain reaction is purple.  

 គ្កាសិកាម្រកាមវជិាាន  ក់គ្តរដីដលានជញ្ញា ងំគ្កាសិកាផសគំ្ឡងីពីម្រសទាប់ម្រកាស់នន peptidoglycan 
ផទុកអាសុីត teichoic។ ម្របតិកមម Gram-stain ធ្មមាលឺពណ្៌ា សាវ យ។  

 HACCP (Acronym for Hazard Analysis Critical Control Point) A system which identifies, 
evaluates and controls hazards which are significant for food safety (Codex 1997b).  

 HACCP (អកសរកាត់សម្រាប់ចំណុ្ចម្រតួតពិនិតយចា ំច់ននគ្ម្រោោះថ្នន ក់) ម្របព័នធមួយដដលកំណ្ត់វាយតនមេ 
និងម្រលប់ម្រលងគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដដលានសារៈសំខាន់សម្រាប់សុវតាិភាពចំណី្អាហារ។  

 HACCP Control Chart Matrix or table detailing the control criteria (i.e., critical limits, 
monitoring procedures, and corrective action procedures) for each CCP and preventative 
measure. Part of the HACCP plan.  

 ារាងម្រតួតពិនិតយ HACCP ា៉ម្រទ្យីស ឬារាងដដលបញ្ញា ក់លមអិតអំពីលកខណ្ៈវនិិចឆ័យ (ដដនកំណ្ត់
ចា ំច់នីតិវធិ្ីម្រតួតពិនិតយ និងនីតិវធិ្ីដកតម្រមូវសកមមភាព) សម្រាប់ CCP នីមួយៗ និងវធិានការបរក រ។ ដផនកនន
ដផនការ HACCP។   

 HACCP Plan The document which defines the procedures to be followed to assure the 
control of product safety for a specific process. Codex (2009b) defines this as: A document 
prepared in accordance with the principles of HACCP to ensure control of hazards which are 
significant for food safety of the food chain under consideration.  

 HACCP Plan ឯកសារដដលកំណ្ត់ពីនីតិវធិ្ីដដលម្រតូវអនុវតតន៍ គ្ដីមបីធានាការម្រតួតពិនិតយសុវតាិភាព
ផលិតផលសម្រាប់ដំគ្ណី្រការជាក់ោក់មួយ។ Codex (2009b)  នកំណ្ត់ថ្ន៖ ឯកសារដដល នគ្រៀបចំគ្ដ្ឋយ
អនុគ្ោមាមគ្ោលការណ៍្របស់ HACCP លឺគ្ដីមបីធានាដល់ការម្រលប់ម្រលងហានិភ័យដដលានសារៈសំខាន់
សម្រាប់សុវតាិភាពចំណី្អាហារននដខ្សសរវ ក់មហូបអាហារដដលកំពុងពិចារណា។  

 HACCP Study A series of meetings and discussions between HACCP team members in 
order to put together a HACCP plan.  

 ការសិការបស់ HACCP ចំនួនននកិចេម្របជុំ និងការពិភាការវាងសាជិកម្រកមុ HACCP គ្ដីមបដី្ឋក់បញ្េូល
ោន នូវដផនការ HACCP។  

 HACCP Team The multidisciplinary group of people who are responsible for developing 
a HACCP plan. In a small company each person may cover several disciplines.  

 ម្រកុម HACCP ម្រកុមពហុជំនាញដដលទ្យទ្យួលខុ្សម្រតូវសម្រាប់ការបគ្ងកីតដផនការ HACCP។ គ្ៅកនុង    
ម្រកុមហ ុនតូចមួយមនុសសាន ក់ៗអាចានវនិ័យជាគ្ម្រចីនដដលម្រតូវបំគ្ពញ។  
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 Hazard A biological, chemical, or physical property or condition of food which may cause 
it to be unsafe for human consumption. Codex (2009b) defines this as: A biological, chemical, 
or physical agent in, or condition of, food with the potential to cause an adverse health effect. 

 គ្ម្រោោះថ្នន ក់ លកខណ្ៈជីវសាក្រសត លីមីសាក្រសត ឬរូបសាក្រសត ឬលកខខ្ណ្ឌ ននអាហារដដលបណាត លឱ្យមិនាន
សុវតាិភាពសម្រាប់ការគ្ម្របីម្រ ស់របស់មនុសស។ Codex (2009b)  នកំណ្ត់គ្ម្រោោះថ្នន ក់គ្នោះថ្ន៖ ភាន ក់ររជីវសាក្រសត 
លីមីសាក្រសត ឬរូបសាក្រសតគ្ៅកនុង ឬលកខខ្ណ្ឌ ានសកាត នុពលដដលបណាត លឱ្យានផលប៉ោះាល់ដល់សុខ្ភាព។  

 Hazard Analysis Codex (2 0 0 9 b) defines this as: The process of collecting and 
evaluating information on hazards and conditions leading to their presence to decide which are 
significant for food safety and therefore should be addressed in the HACCP plan.  

 ការវភិាលគ្ម្រោោះថ្នន ក់ Codex (2009b)  នកំណ្ត់ថ្ន៖ ដំគ្ណី្រការននការម្របមូល និងវាយតនមេព័ត៌ាាន
សតីពីគ្ម្រោោះថ្នន ក់ និងលកខខ្ណ្ឌ ដដលនាគំ្ៅដល់វតតានរបស់វាគ្ដីមបីសគ្ម្រមចចិតតថ្នគ្តីមួយណាសំខាន់សម្រាប់
សុវតាិភាពចំណី្អាហារគ្ហយីដូគ្ចនោះលួរដតគ្ដ្ឋោះម្រសាយគ្ៅកនុងដផនការ HACCP។  

 Hazard Analysis is described by NACMCF (1997) as “A biological, chemical, or physical 
agent that is reasonably likely to cause injury or illness in the absence of control.” 

 ការវភិាលគ្ម្រោោះថ្នន ក់ ម្រតូវ នពិពណ្៌ា នាគ្ដ្ឋយ NACMCF(1997) ជា «ភាន ក់ររជីវសាក្រសត លីមីសាក្រសត ឬ
រូបសាក្រសតដដលទ្យំនងជាបងកឱ្យានរបួស ឬជំងឺកនុងករណី្ដដលមិនានការម្រលប់ម្រលង»។  

 Hazard Analysis Chart A working document which can be used by the HACCP team 
when applying HACCP principle 1, i.e., listing hazards and describing measures for their control.  

 ារាងវភិាលគ្ម្រោោះថ្នន ក់ ឯកសារគ្ធ្វីការមួយដដលអាចម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដ្ឋយម្រកុម HACCP គ្ៅគ្ពលអនុវតតន៍
គ្ោលការណ៍្ទ្យី១ របស់ HACCP គ្ាលលឺការចុោះបញ្ា ីគ្ម្រោោះថ្នន ក់ និងការពណ្៌ា នាពីវធិានការសម្រាប់ការម្រលប់ម្រលង
របស់ពួកគ្ល។  

 Immunocompromised A condition in which the host’s immunity to infection is diminished 
by factors such as age (very young or very old), illness, or chemotherapy.  

 Immunocompromised លកខខ្ណ្ឌ មួយដដលជាអភ័យឯកសិទ្យធិរបស់ host ចំគ្ាោះការ្េងលឺម្រតូវាន
ការថយចុោះគ្ដ្ឋយកាត គ្ផសងៗដូចជាអាយុ (គ្កមងខាេ ងំ ឬចាស់ខាេ ងំ) ជំងឺ ឬការពា លគ្ដ្ឋយគ្ម្របីលីមី។   

 Incubation period time between infection of host with pathogen and appearance of 
symptoms during an infectious disease process.  

 រយៈគ្ពលបណ្តុ ោះ គ្ពលគ្វោរវាងការ្េងគ្មគ្រាលនន host ជាមួយភាន ក់ររបងកគ្រាល និងការគ្លចគ្ចញ
គ្រាលសញ្ញា អំឡុងគ្ពលននដំគ្ណី្រការ្េងជំងឺ។  

 Indigenous flora usually synonymous with “normal flora”; refers to the microbial 
population that inhabits a host internally or externally.  

 Indigenous flora ជាទូ្យគ្ៅានន័យដូចនឹង  «normal flora»  សំ គ្ៅគ្ៅគ្លីចំនួ នម្របជាករនន                 
អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលរស់គ្ៅកនុង host ខាងកនុង ឬខាងគ្ម្រៅ។  

 Infection A bacterium, virus, or other pathogen enters the body and multiplies. The 
symptoms caused by the infection often are the result of the immune system’s response to the 
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pathogen, such as inflammation. (See the definition of “immune system.”) Infections may 
spread out of the site in which they first entered and grow in the body; for example, foodborne 
pathogens occasionally spread from the bowel into the bloodstream and into other organs.  

 ការ្េង ពពួក ក់គ្តរ ីវរុីស ឬធាតុបងកជំងឺដនទ្យគ្ទ្យៀតដដលចូលកនុងរាងកាយ និងគ្ធ្វីការបំដបកខ្េួន។ គ្រាល
សញ្ញា ដដលបណាត លមកពីការ្េងគ្មគ្រាលគ្ម្រចីន ជាលទ្យធផលននការគ្្េីយតបរបស់ម្របព័នធភាពសុាគំ្ៅនឹងធាតុបងក
ជំងឺដូចជាការរោក។ (សូមគ្មីលនិយមន័យនន «ម្របព័នធភាពសុា»ំ) ការ្េងអាចរកីរាលដ្ឋលគ្ចញពីកដនេងដដល
ពួកគ្ល នចូល និងលូតោស់គ្ៅកនុងរាងកាយ ឧទាហរណ៍្ ជួនកាលភាន ក់ររបងកគ្រាលកនុងចំណី្អាហារអាចរកី
រាលដ្ឋលពីគ្ាោះគ្វៀនគ្ៅកនុងចរនតឈាម និងគ្ៅសររីាងាដនទ្យគ្ទ្យៀត។  

Infectious Dose The number of microorganisms required to cause an infection.  
Infectious Dose ចំនួនមីម្រកូសររីាងាដដលម្រតូវការគ្ដីមបបីងកឱ្យានការ្េង។  
 INFOODS is the International Network of Food Data Systems. It was established in 1984. 

It is a worldwide network of food composition experts aiming to improve the quality, availability, 
reliability and use of food composition data.   

 INFOODS លឺជាបណាត ញអនតរជាតិននម្របព័នធទ្យិននន័យមហូបអាហារ។ វាម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីនូវឆ្ន ១ំ៩៨៤។ 
វាលឺជាបណាត ញពិភពគ្ោកននអនកជំនាញសាសភាពមហូបអាហារដដលានបំណ្ងកនុងការបគ្ងកីនលុណ្ភាព       
លទ្យធភាព គ្សារភាព និងការគ្ម្របីម្រ ស់ននទ្យិននន័យសាសភាពអាហារ។  

 Ingredients All materials, including starting materials, processing aids, additives and 
compounded foods, which are included in the formulation of the product (IFST 1998).  

 គ្ម្រលឿងផស ំសាា រៈទាងំអស់ រមួទាងំសាា រៈគ្ៅកនុងដំគ្ណី្រការចាប់គ្ផតីម ឧបករណ៍្ជំនួយ សារធាតុបដនាម 
និងអាហារផស ំដដលម្រតូវ នរមួបញ្េូ លគ្ៅកនុងរូបមនដននការផលិតផលិតផល។  

 Lipopolysaccharide a polysaccharide found in the cell wall of Gram-negative bacteria 
that is composed of three components:  Lipid A (endotoxin), core, and O-antigen.  

 Lipopolysaccharide សារធាតុប៉ូលីសាក់ការតីដដលម្រតូវ នរកគ្ ីញានគ្ៅកនុងជញ្ញា ងំគ្កាសិកានន
 ក់គ្តរមី្រកាមអវជិាានដដលម្រតូវ នផសំគ្ឡីងគ្ដ្ឋយសាសធាតុបីោ៉ងលឺ Lipid A (endotoxin) សនូល និង    
O-antigen។  

 Log-phase (exponential) growth the period during growth of a culture when the 
population increases exponentially by a factor of 10.  

 ដំណាក់កាលកំគ្ណី្ន (និទ្យសសនត) រយៈគ្ពលគ្ៅអំឡុងគ្ពលលូតោស់នន culture គ្ៅគ្ពលដដល
ចំនួនម្របជាករគ្កីនគ្ឡងីនិទ្យសសនតគ្ដ្ឋយកាត  ១០។ 

 Maximum temperature the highest temperature at which a microbe will grow.  
 សីតុណ្ហ ភាពអតិបរាិ សីតុណ្ហ ភាពខ្ពស់បំផុតដដលមីម្រកុបណាមួយនឹងគ្កីនគ្ឡងី។ 
 Mechanical vector a living organism that transmits infectious microorganisms from its 

external body parts or surfaces (rather than excreting the agent from an internal source).  
 វុចិទ័្យរគ្មកានិច សារាងាកាយានជីវតិដដលបញ្ាូ នអតិសុខុ្មម្រ ណ្្េងពីដផនកខាងគ្ម្រៅននរាងកាយ ឬ

នផទរបស់វា (ជាជាងដកភាន ក់ររគ្ចញពីម្របភពខាងកនុង)។  
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 Mesophile microorganisms that prefer warm growth temperatures, generally between 
20 oC and 40 oC. 

 Mesophile មីម្រកូសររីាងាដដលចូលចិតតសីតុណ្ហ ភាពគ្ៅត ឧណ្ណៗសម្រាប់ការលូតោស់ដដលជាទូ្យគ្ៅលឺ   
សីតុណ្ហ ភាពចគ្នាេ ោះពី ២០អងាគ្ស និង ៤០អងាគ្ស។  

 Microaerophilic a microorganism that requires low concentrations of oxygen for growth.  
 Microaerophilic មីម្រកូជីវសាក្រសតដដលម្រតូវការកំហាប់អុកសុីដសនទាបសម្រាប់ការលូតោស់។ 
 Microbiological Food safety objective (FSO). A statement based on risk analysis 

expressing the level of microbiological hazard in a food that is tolerable in relation to an 
appropriate level of protection (Codex 1998a).  

 គ្ោលបំណ្ងននការសិកាពីមីម្រកុប សុវតាិភាពចំណី្អាហារ (FSO)។ គ្សចកតីដថេងការណ៍្ដដលដផអកគ្លី
ហានិភ័យននការវភិាលគ្ម្រោោះថ្នន ក់គ្ដ្ឋយបរហ ញពីកម្រមិតគ្ម្រោោះថ្នន ក់ននមីម្រកូជីវសាក្រសតគ្ៅកនុងអាហារដដលធ្ន់នឹង
ទ្យំនាក់ទ្យំនងននកម្រមិតននការការារ។  

 Minimum temperature the lowest temperature at which a microbe will grow.  
 សីតុណ្ហ ភាពអបបបរា សីតុណ្ហ ភាពទាបបំផុតដដលអតិសុខុ្មម្រ ណ្អាចលូតោស់ ន។  
 Monitoring the act of conducting a planned sequence of observations or measurements 

of control parameters to assess whether a CCP is under control (Codex, 2009b).  
 ការម្រតួតពិនិតយ សកមមភាពននការគ្ធ្វីាមលំដ្ឋប់ននការសគ្ងកត ឬការវាស់ដវងនន ៉រ៉ាដម៉ម្រតម្រតួតពិនិតយ

គ្ដីមបវីាយតនមេថ្នគ្តី CCP សាិតគ្ៅគ្ម្រកាមការម្រលប់ម្រលងដដរឬគ្ទ្យ (Codex, 2009b)។ 
 Morbidity disease / illness.  
 ជំងឺរុានំរ ៉ជំងឺ / ជំងឺ។  
 Mortality the state of being susceptible to death, or the relative frequency of deaths in a 

specific population.  
មរណ្ៈភាព សាា នភាពរយនឹងសាេ ប់ ឬភាពញឹកញាប់ដដលទាក់ទ្យងននការសាេ ប់គ្ៅកនុងចំនួនម្របជាជន

ជាក់ោក់។ 
Mortality rate ratio of the number of deaths from a given disease to the total number of 

cases from that disease, per unit time.  
 អម្រាមរណ្ភាព សាាម្រតននអនកសាេ ប់គ្ដ្ឋយសារជំងឺដដល នផតល់ឱ្យជាមួយនឹងចំនួនករណី្សរុបពី

ជំងឺគ្នាោះកនុងមួយឯកា។  
 Most probable number (MPN) a statistical means of estimating the size of a microbial 

population, based on the dilution of a sample, and determining the end points of growth.  
 ចំនួ ន ម្របូ ប ីលី គ្តភាលគ្ ម្រចីន  (MPN) សាិ តិ ននការ ៉ន់ ម្របាណ្ទ្យំហំ ននចំនួន ម្របជាករ នន                        

អតិសុខុ្មម្រ ណ្គ្ដ្ឋយដផអកគ្លីការបម្រងួមននលំរូ និងកំណ្ត់ចំណុ្ចបញ្េប់ននកំគ្ណី្ន។  
 Mycotoxins fungal secondary metabolites toxic to humans and produced by molds.  
Mycotoxins ផសតិគ្មាប៉ូលីសទ្យីពីរដដលពុលដល់មនុសស និងផលិតគ្ដ្ឋយ molds។  
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Operational Limit A value that is more stringent than a specific critical limit that is used 
in process management by providing a buffer zone for safety.  

ដដនកំណ្ត់ម្របតិបតតិការ តនមេដដលតឹងរុងឹជាងការកម្រមិតកំណ្ត់ជាក់ោក់មួយដដលម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការ
ម្រលប់ម្រលង ដដលផតលឱ់្យនូវតំបន់ buffer សម្រាបសុ់វតាិភាព។  

Operational PRP A PRP identified by the hazard analysis as essential in order to control 
the likelihood of introducing food safety hazards to and/or the contamination or proliferation of 
food safety hazards in the product(s) or in the processing environment (ISO, 2005).  

ម្របតិបតតិការ PRP PRP មួយដដលម្រតូវ នកំណ្ត់គ្ដ្ឋយការវភិាលគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដដលចា ំច់កនុងគ្ោលបណំ្ង
ម្រតួតពិនិតយលទ្យធភាពននការដណ្នាអំំពីសុវតាិភាពចំណី្អាហារ និង/ឬការចមេងគ្រាល ឬការរកីសាយននគ្ម្រោោះថ្នន ក់
សុវតាិភាពចំណី្អាហារគ្ៅកនុងផលិតផល ឬកនុងដំគ្ណី្រការបរសិាា ន។  

Opportunistic Pathogen A relatively harmless microorganism that can more easily cause 
an infection in an immunocompromised person, or if it is accidentally inserted into a sterile host 
site.  

ភាន ក់ររបងកជំងឺឱ្កាសនិយម អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលមិនបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដដលរយបងកឱ្យានការ្េង    
គ្មគ្រាលគ្លីមនុសសដដលានភាពសុាកំារារគ្រាល ឬម្របសិនគ្បីវាម្រតូវ នបញ្េូ លគ្ៅកនុង host ដដលោម នគ្មគ្រាល។ 

Optimum temperature temperature at which microorganisms grow best.  
សីតុណ្ហ ភាពលអបំផុត សីតុណ្ហ ភាពដដលមីម្រកូសររីាងាលូតោស់ នលអបំផុត។  
Outbreak When two or more people become sick from the same bacterium, virus, or 

other pathogen, it’s called an outbreak. When outbreaks of illness from foods regulated by the 
Food and Drug Administration (FDA) occur, the FDA, the Centers for Disease Control and 
Prevention, and state health authorities investigate together, to find the source of the 
contaminated food that caused the illness, so that the outbreak can be stopped.  

ការផទុោះ គ្ៅគ្ពលដដលមនុសសពរីនាក់ ឬគ្ម្រចីនជាងគ្នោះធាេ ក់ខ្េួនឈគឺ្ដ្ឋយសារ កគ់្តរ ីវរុីស ឬភាន ក់ររបងក
ជំងឺគ្ផសងគ្ទ្យៀតម្រតូវ នគ្លគ្ៅថ្នការផទុោះគ្ឡងី។ គ្ៅគ្ពលានការផទុោះជំងឺពីអាហារដដលកំណ្ត់គ្ដ្ឋយអាហារ និង
រដា លថ្នន ំ (FDA) គ្កីតាន FDA ដដលជាមជឈមណ្ឌ លសម្រាប់ម្រលប់ម្រលងជំងឺ និងការបរក រ និងអាជ្ាធ្រ          
សុខាភិ លរបស់រដា នគ្ធ្វីការគ្សុីបអគ្ងកតជាមួយោន  គ្ដីមបរីកម្របភពគ្ដីមននអាហារកខ្វក់ដដលបណាត លឱ្យាន
ជំងឺដូគ្ចនោះការផទុោះគ្ឡងីអាចម្រតូវ នបញ្ឈប់។  

Pandemic an epidemic occurring at the same time on different continents or a disease 
affecting the majority of the population of a large region.  

ជំងឺរាតតាត ជាជំងឺរាតតាតដដលគ្កីតគ្ឡងីកនុងគ្ពលដតមួយគ្លីទ្យវីបគ្ផសងៗោន  ឬជំងឺដដលជោះឥទ្យធិពល
ដល់ម្របជាជនភាលគ្ម្រចីនននតំបន់ធ្ំមួយ។  

Parasite an organism that benefits from its relationship with its host, at the host’s 
expense.  

 ៉រ៉ាសិត សារាងាកាយមួយដដលទ្យទ្យួល នអតាម្របគ្ោជន៍ពីទ្យំនាក់ទ្យំនងជាមួយ host របស់ខ្េួនគ្ដ្ឋយ
ចំណាយរបស ់host។  
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Pathogen any microorganism that can cause disease.  
ភាន ក់ររបងកគ្រាល អតិសុខុ្មម្រ ណ្ណាមួយដដលអាចបងកឱ្យានជំងឺ។  
Pathogenicity the ability of a microorganism to produce pathological changes and 

disease.  
ភាន ក់ររបងកជំងឺ សមតាភាពននអតិសុខុ្មម្រ ណ្ គ្ដីមបបីគ្ងកីតការផ្លេ ស់បតូរគ្រាល និងជំងឺ។ 
Potable Water Wholesome, drinkable water.  
ទ្យឹកសាអ តសម្រាប់បរគិ្ភាល ទ្យឹកដដលអាចផឹក ន។ 
Prerequisite program (PRP) such as good agricultural, manufacturing, and hygienic 

practices that create the foundation for a HACCP system.  
កមមវធិ្ីតម្រមូវការជាមុន (PRP) ដូចជាកសិកមមលអ ផលិតកមមលអ និងការអនុវតតន៍អនាម័យដដលបគ្ងកីត

មូលដ្ឋា នម្រលឹោះសម្រាបម់្របព័នធ HACCP។  
Primary production Those steps in the food chain up to and including, for example, 

harvesting, slaughter, milking, fishing (Codex 1997a).  
ផលិតកមមបឋម ជំហានទាងំគ្នាោះ នដ្ឋក់បញ្េូ លគ្ៅកនុងដខ្សសរវ ក់មហូបអាហារ ឧទាហរណ៍្ ការម្របមូល

ផល ទ្យីសតវឃ្លត ការម្រច ច់ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះ (ការយកទ្យឹកគ្ដ្ឋោះ) ការគ្នសាទ្យ។  
Psychrotroph A microorganism that grows optimally at low temperatures, e.g., 0 - 20 oC.  
 Psychrotroph អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលលូតោស់លអបំផុតគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពទាប ០-២០អងាគ្ស។  
Prion A misshapen cellular protein that causes the agglomeration of normal shaped 

prion proteins which in turn can cause transmissible spongiform encephalopathies, fatal brain 
diseases, such as BSE (“mad cow disease”).  

Prion គ្កាសិកាម្របូគ្តអុីនខូ្ចរូបរាងដដលបណាត លឱ្យានការម្របមូលផតុ ំននម្របូគ្តអុីន prion ានរាង     
ធ្មមាដដលអាចបណាត លឱ្យាន transmissible spongiform encephalopathies ជំងឺខ្ួរកាលធ្ាន់ធ្ារដូចជា 
BSE («ជំងឺគ្ោ្កួត»)។ 

Process Flow Diagram A diagrammatic representation providing a detailed stepwise 
sequence of the operations in the process under study.  

ដាម្រកាមលំហូរដំគ្ណី្រការ ការតំណាងដាម្រកាមផតល់នូវជំហានដ៏វាងនវននម្របតិបតតិការគ្ៅកនុងដំគ្ណី្រការ
ដដលកំពុងសិកា។  

Protozoa one-celled organisms, existing singly or aggregating into colonies, belonging 
to a diverse group of eukaryotes that usually are nonphotosynthetic and often are classified 
further into phyla according to their capacity for, and means of, motility, as by pseudopodia, 
flagella, or cilia. 

ម្របូតូសូអា សារាងាកាយានគ្កាសិកាដតមយួដដលានម្រសាប ់ឬម្របមូលផតុ ំកនុងទ្យម្រមង់ជា colonies ដដល
ជាកមមសិទ្យធិរបស់ម្រកុមចម្រមុោះនន eukaryotes ដដលជាធ្មមាមិនគ្ធ្វីរសមីសំគ្ោល គ្ហយីជាគ្រឿយៗម្រតូវ នគ្លចាត់
ចូលគ្ៅកនុងហវឡីា គ្ោងគ្ៅាមសមតាភាពរបស់ពួកគ្ល និងចលនាដូចជា pseudopodia flagella ឬ cilia។  
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Psychrophiles bacteria with cold optimal growth temperatures, usually between 0 oC and 
10 oC, that do not grow well at mesophilic temperatures.  

Psychrophiles  ក់គ្តរដីដលលូតោស់លអបំផុតគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពម្រតជាក ់ជាធ្មមាសីតុណ្ហ ភាពចគ្នាេ ោះ
ពី ០អងាគ្ស គ្ៅ ១០អងាគ្ស ដដលមិនលូតោស់លអគ្ៅសីតុណ្ហ ភាព mesophilic។ 

Psychrotrophs bacteria that can grow slowly at temperatures below 15 oC, but prefer 
growing at warmer temperatures.  

Psychrotrophs  ក់គ្តរដីដលអាចលូតោស់យតឺគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពគ្ម្រកាម ១៥អងាគ្ស ប៉ុដនតលូតោស់
លអគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពគ្ៅត ។  

Quality Management System A structured system for the management of quality Raw 
materials any material, ingredient, starting material, semi-prepared or intermediate material, 
packaging material, etc. used by the manufacturer for the production of a product (IFST 1998).  

ម្របព័នធម្រលប់ម្រលងលុណ្ភាព ជាម្របព័នធគ្ម្រោងមួយសម្រាប់ម្រលប់ម្រលងលុណ្ភាពវតាុធាតុគ្ដីមគ្ផសងៗានដូច
ជាវតាុធាតុគ្ដីម គ្ម្រលឿងផសំ សាា រៈអំឡុងគ្ពលចាប់គ្ផតីម សាា រៈាក់កណាត លគ្រៀបចំ ឬសាា រៈកនុងកម្រមិតមធ្យម 
សាា រគ្វចខ្េប់ជាគ្ដីម ដដលម្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដ្ឋយម្រកុមហ ុនផលិតសម្រាប់ការផលិតផលិតផល។  

Raw milk milk that hasn’t been pasteurized. Some of the more dangerous kinds of 
foodborne bacteria may be present in raw milk; for example, the types of E. coli that cause 
illness; Listeria monocytogenes; and Brucella. See the definition of “pasteurization” for more 
information.  

ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោដដលមិនម្រតូវ ន្េងកាត់ការគ្ធ្វី ៉សទ័រ។  ក់គ្តរមី្របគ្ភទ្យគ្ម្រោោះថ្នន ក់មួយ
ចំនួនដដលានវតដានគ្ៅកនុងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ៅ ឧទាហរណ៍្ ម្របគ្ភទ្យ E. coli ដដលបងកឱ្យានជំងឺ Listeria 
monocytogenes និង Brucella ។ សូមគ្មីលនិយមន័យនន «ការ ៉សទ័រ» សម្រាប់ព័ត៌ាានបដនាម។  

Risk A function of the probability of an adverse health effect and the severity of that effect 
consequential to a hazard(s) in food (Codex 1998a).   

ហានិភ័យ មុខ្ររននលទ្យធភាពននផលប៉ោះាល់អវជិាានដល់សុខ្ភាព និងភាពធ្ាន់ធ្ារននផលប៉ោះាល់
គ្នាោះបណាត លឱ្យានគ្ម្រោោះថ្នន ក់ដល់អាហារ។ 

Sanitary Operating Practices A term describing certain hygienic practices that form part 
of prerequisite programs.  

ការអនុវតតម្របតិបតតិការអនាម័យ ម្របគ្ភទ្យមួយដដលពណ្៌ា នាអំពីការអនុវតតអនាម័យជាក់ោក់បគ្ងកីតជា
ដផនកមួយននកមមវធិ្ីតម្រមូវការជាមុន។  

Sauces Commercial salad dressings, mayonnaise, and acidified sauces are 
microbiologically safe. Manufacturers follow strict quality controls and diligently comply with 
FDA-mandated Good Manufacturing Practices in production of these commercial products. 
Commercial salad dressing, mayonnaise, and sauce products are also made with pasteurized 
eggs that are free of Salmonella and other pathogenic bacteria and further ensure the safety of 
these products. As such, these commercial products do not have the food-safety risks 
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associated with their homemade counterparts, which contain unpasteurized eggs. Homemade 
versions also may not contain sufficient quantities of food acids, like vinegar (acetic acid) or 
lemon juice (citric acid,) to kill harmful microorganisms. As with all foods, the accidental 
introduction of harmful bacteria from other sources must be avoided, particularly post-
manufacture. Consumers should follow sanitary food handling practices in dealing with all 
foods, including salad dressings, mayonnaise, and sauces, to maintain their safety, and follow 
manufacturers’ directions to keep food refrigerated.  

ទ្យឹកម្រជលក់ salad dressings ដបបាណិ្ជាកមម mayonnaise និងទ្យឹកម្រជលក់ដដលានជាតិអាសុីត
ានសុវតាិភាពមីម្រកូជីវសាក្រសត។ អនកផលិតគ្ធ្វីាមការម្រតួតពិនិតយលុណ្ភាពោ៉ងតឹងរុងឹ គ្ហីយអនុវតតោ៉ង
ខាា ប់ខ្ាួននូវការអនុវតតផលិតកមមលអ ដដលម្រតូវ នកំណ្ត់គ្ដ្ឋយ FDA កនុងការផលិតននផលិតផលាណិ្ជាកមមទាងំ
គ្នោះ។ Salad dressings ដបបាណិ្ជាកមម នំ mayonnaise និងទ្យឹកម្រជលក់ក៏ម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយ្េងកាត់ការ
 ៉សទ័រដដលមិនាន Salmonella និង ក់គ្តរបីងកជំងឺដនទ្យគ្ទ្យៀត និងធានា ននូវសុវតាិភាពននផលិតផលទាងំ
គ្នោះ។ ដូគ្ចនោះផលិតផលដបបាណិ្ជាកមមទាងំគ្នោះ មិនានហានិភ័យសុវតាិភាពចំណី្អាហារដដលជាប់ទាក់ទ្យង
ជាមួយសមភាលីដដលផលិតគ្ៅផទោះដដលអាចានស ុតដដលមិន ន ៉សទ័រគ្នាោះគ្ទ្យ។ ផលិតគ្ៅផទោះក៏ម្របដហលជា
មិនានបរាិណ្អាសុីតម្រលប់ម្រោន់ដូចជាទ្យឹកគ្ខ្មោះ (អាសុីតអាគ្សទ្យិក) ឬអាសុីតសុីម្រទ្យិច (អាសុីតននម្រកូចឆ្ម រ) 
គ្ដីមបីសាេ ប់មីម្រកូសររីាងាដដលបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់។ ដូចោន នឹងអាហារទាំងអស់ដដរ ការដណ្នាំគ្ដ្ឋយនចដនយនន      
 ក់គ្តរដីដលបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ពីម្របភពគ្ផសងគ្ទ្យៀតម្រតូវដតគ្ជៀសវាង ជាពិគ្សសគ្ម្រកាយផលិតកមម។ អនកគ្ម្របីម្រ ស់លួរ
ដតគ្ធ្វីាមការអនុវតតការម្រលប់ម្រលងអាហារដដលានអនាម័យកនុងការាក់ព័នធនឹងម្របគ្ភទ្យអាហារទាងំអស់រមួាន 
salad dressings mayonnaise និងទ្យឹកម្រជលក់ កនុងការរកាសុវតាិភាពរបស់ពួកគ្ល និងគ្ធ្វីាមការដណ្នារំបស់
អនកផលិតគ្ដ្ឋយការរកាទុ្យកអាហារកនុងទូ្យរទ្យឹកកក។  

Secondary infection an infection caused by a different microorganism than the agent 
that caused a primary infection.  

ការ្េងគ្មគ្រាលបនាទ ប់បនសំ ការ្េងដដលបណាត លមកពីមីម្រកូសររីាងាខុ្សពីភាន ក់ររដដលបណាត លឱ្យាន
ការ្េងបឋម។  

Septicemia multiplication of bacteria in the blood, potentially leading to sepsis 
(generalized inflammation of the body).  

ភាពគ្សេកសាេ ងំ ការគ្កីនគ្ឡងីចំនួន ក់គ្តរគី្ៅកនុងឈាមដដលអាចនាឱំ្យានជំងឺ sepsis (ការរោក
ទូ្យគ្ៅននរាងកាយ)។ 

Significant Hazard Hazards that are of such a nature that their elimination or reduction 
to an acceptable level is essential to the production of safe foods (ILSI,1999). 

គ្ម្រោោះថ្នន ក់លួរឱ្យកត់សាា ល់ គ្ម្រោោះថ្នន ក់ដដលានលកខណ្ៈជាធ្មមជាតិដូចជាការលុបបំ ត់ ឬការកាត់
បនាយដល់កម្រមិតដដលអាចទ្យទ្យួលយក នលឺចា ំច់ចំគ្ាោះការផលិតចំណី្អាហារដដលានសុវតាិភាព។  

Specification A document giving a description of material, machinery, equipment, 
process or product in terms of its required properties or performance. Where quantitative 
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requirements are stated, they are either in terms of limits or in terms of standards with permitted 
tolerances (IFST1998).  

ការបញ្ញា ក់ ឯកសារផតល់ការពណ្៌ា នាអំពីសាា រៈ គ្ម្រលឿងា៉សុីន ឧបករណ៍្ ដំគ្ណី្រការ ឬផលិតផល    
ទាកទ់្យងនឹងលកខណ្ៈសមបតតិ ឬដំគ្ណី្រការដដលម្រតូវការ។ គ្ៅគ្ពលដដលតម្រមូវការបរាិណ្ម្រតូវ នបញ្ញា ក់វាាន
ទាងំដដនកំណ្ត់ ឬាមបទ្យដ្ឋា នដដលានការអនុញ្ញា ត។  

Spirochete Gram-negative bacteria having a flexible, helical-shaped cell wall with axial 
filaments (no flagella) that run the length of the cell and enable it to move by contractions 
(undulate).  

Spirochete  ក់គ្តរមី្រកាមអវជិាានជញ្ញា ងំគ្កាសិការាងដូចពងម្រកគ្ពីដដលាន axial filaments (មិន
ាន flagella) ដដលានម្របដវងគ្កាសិកា និងអាចផ្លេ ស់ទ្យីគ្ដ្ឋយការកក្រនាត ក់ (undulate)។  

Spore Bacterial: A thick, resistant cell produced by a bacterium or protist to survive in 
harsh or unfavorable conditions. Fungal: unicellular or multicellular bodies produced during 
complex life cycles of fungi that may enhance survival in a hostile environment.  

សប ៉ ក់គ្តរ ីជាគ្កាសិកាម្រកាស់ធ្ន់នឹងផលិតគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរ ីឬម្របូគ្តសតង់គ្ដីមបរីស់កនុងសាា នភាពលំ ក 
ឬមិនអំគ្ណាយផល។ ផសិត៖ គ្កាសិកាឯកគ្កាសិកា ឬពហុគ្កាសិកាដដល នផលិតកនុងវដដជីវតិសមុលសាម ញនន
ផសតិដដលអាចជួយបគ្ងកីនការរស់រានានជីវតិកនុងបរោិកាសដដលជា hostile។  

Step A point procedure, operation or stage in the food chain including raw materials, 
from primary production to final consumption (Codex 1997b).  

ជំហានចំណុ្ច នីតិវធិ្ី ម្របតិបតដិការ ឬដំណាក់កាលគ្ៅកនុងដខ្សសរវ ក់មហូបអាហារ រួមទាងំវតាុធាតុគ្ដីម
ចាប់ពីផលិតកមមបឋមរហូតដល់ការគ្ម្របីម្រ ស់ចុងគ្ម្រកាយ។   

Strict (obligate) aerobe a microorganism that will grow and live only in the presence of 
free oxygen.  

Strict aerobe (ានកាតពវកិចេ) អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលនឹងលូតោស់ និងរស់គ្ៅ នដតគ្ៅកនុង
លកខខ្ណ្ឌ ានវតតានអុកសុីដសនគ្សរ។ី  

Strict (obligate) anaerobe a microorganism that will grow and live only in the absence 
of free oxygen.  

Strict anaerobe អតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលលូតោស់ និងរស់គ្ៅ នដតកនុ ងលកខខ្ណ្ឌ ដដលោម ន             
អុកសុីដសនគ្សរ។ី  

Strict (obligate) parasite an organism that is completely dependent on its living host for 
survival.  

Strict  ៉រ៉ាសុីត (ានកាតពវកិចេ) ជាសារាងាកាយមួយដដលពឹងដផអកទាងំម្រសុងគ្ៅគ្លី host របស់វា 
សម្រាប់ការរស់រានានជីវតិ។  

Supplier Quality Assurance (SQA) The program of actions to ensure the safety and 
quality of the raw material supply. Includes preparation of and procedures to assess supplier 
competency, e.g., inspections, questionnaires.  
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ការធានាលុណ្ភាពអនកផាត់ផាង់ (SQA) កមមវធិ្ីសកមមភាពគ្ដីមបីធានាសុវតាិភាព និងលុណ្ភាពននការ 
ផាត់ផាង់វតាុធាតុគ្ដីម។ រមួបញ្េូ លការគ្រៀបចំ និងនីតិវធិ្ីវាយតនមេពីសមតាភាពអនកផាត់ផាង់ ឧទាហរណ៍្ការគ្ធ្វីអធ្ិការ
កិចេកម្រមងសំណួ្រ។  

Symbiotic two or more organisms that live in close relationships required by one or both 
members.  

Symbiotic សារាងាកាយពីរ ឬគ្ម្រចីនដដលរស់គ្ដ្ឋយានទ្យំនាក់ទ្យំនងជិតសនិទ្យធដដលទាមទារគ្ដ្ឋយ
សាជិកាន ក់ ឬទាងំពីរ។  

Thermophile bacteria with relatively high optimal growth temperatures, usually between 
40 o C and 70 oC, that do not grow well at mesophilic temperatures.  

Thermophilic  ក់គ្តរដីដលអាចរស់រានកនុងសីតុណ្ហ ភាពខ្ពស់ ជាធ្មមាសីតុណ្ហ ភាពចគ្នាេ ោះពី ៤០អងាគ្ស 
និង ៧០អងាគ្ស ដតមិនរកីលូតោស់លអគ្ៅសីតុណ្ហ ភាព mesophilic។  

Toxic Dose The amount of toxin required to cause a food intoxication.  
កម្រមិតជាតិពុល បរាិណ្ជាតិពុលដដលម្រតូវការដដលបណាត លឱ្យានការពុលអាហារ។ 
Toxin A chemical or microbial metabolite that can cause toxic effects when ingested.  
ជាតិពុល ដំគ្ណី្រការគ្មាប៉ូលីសននលីមី ឬអតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលអាចបណាត លឱ្យានផលប៉ោះាល់

ដល់ការពុលអាហារ។  
Validate To investigate and prove the effectiveness of a control measure, such as the 

critical limits at a critical control point.  
គ្ធ្វីឱ្យានសុពលភាព គ្ដីមបីគ្សុីបអគ្ងកត និងបរហ ញពីម្របសិទ្យធភាពននវធិានការម្រតួតពិនិតយដូចជាដដន

កំណ្ត់សំខាន់ៗគ្ៅចំណុ្ចម្រតួតពិនិតយចា ំច់។  
Validation Codex (2009b) defines this as: Obtaining evidence that the elements of the 

HACCP plan are effective.  
សុពលភាព Codex (2009b)  នកំណ្ត់ថ្ន៖ ការទ្យទ្យួល នភ័សតុាងដដលបរហ ញពីធាតុផសំនន

ដផនការ HACCP ានម្របសិទ្យធភាព។  
Verification Codex (2009b) defines this as: The application of methods, procedures, 

tests, and other evaluations in addition to monitoring, to determine compliance with the HACCP 
plan.  

ការគ្ផទៀងផ្លទ ត់ Codex (2009b)  នកំណ្ត់ថ្ន៖ ការអនុវតតវធិ្ីសាក្រសតនីតិវធិ្ី ការគ្ធ្វីគ្តសត និងការវាយតនមេ
គ្ផសងៗបដនាមគ្លីការម្រតួតពិនិតយ គ្ដីមបកីំណ្ត់ការអនុគ្ោមាមដផនការរបស់ HACCP។   

Verify To confirm the continuing effectiveness of a control measure through process or 
records observations, or analytical testing.  

គ្ផទៀងផ្លទ ត់ លឺគ្ដីមបីបញ្ញា ក់ពីម្របសិទ្យធភាពបនតននវធិានការម្រតួតពិនិតយាមរយៈដំគ្ណី្រការ ឬកត់ម្រាការ
សគ្ងកត ឬការគ្ធ្វីគ្តសតវភិាល។  

Virulence - the relative ability of a microorganism to produce disease.  
កាេ ងំរាតតាតរបស់គ្មគ្រាល សមតាភាពដដលទាក់ទ្យងនឹងអតិសុខុ្មម្រ ណ្កនុងការបគ្ងកីតជំងឺ។  
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Virus small, non-living, infectious agents, consisting of a protein shell (capsid) and a 
genome of DNA or RNA (not both), characterized by a lack of independent metabolism and 
inability to replicate independently; it can replicate only within living host cells. Viruses are 
classified based on morphology, genome, and whether or not they are encapsulated. 

វរុីស ភាន ក់ររតូចៗ មិនានជីវតិ ភាន ក់ររចមេង ដដលានគ្ៅកនុងសំបកម្របូគ្តអុីន (capsid) និងដហសន
របស់ DNA ឬ RNA (មិនទាងំពីរ) ដដលម្រតូវ នកំណ្ត់គ្ដ្ឋយកងវោះននការគ្ធ្វីគ្មាប៉ូលីសឯករាជយ និងអសមតាភាព
កនុងការចមេងគ្ដ្ឋយឯករាជយ វាអាចថតចមេង នដតគ្ៅកនុងគ្កាសិកា host រស់ប៉ុគ្ណាណ ោះ។ វរុីសម្រតូវ នចាត់ថ្នន ក់
គ្ដ្ឋយដផអកគ្លីលកខណ្ៈដហសន និងថ្នគ្តីពួកវាម្រតូវ នគ្លដ្ឋក់បញ្េូ លឬគ្ទ្យ។  

Water activity (aw) A measure of the availability of water for the growth and metabolism 
of microorganisms. It is expressed as the ratio of the water vapor pressure of a food or solution 
to that of pure water at the same temperature (IFST 1999).  

សកមមភាពទ្យឹក (aw) ការវាស់ដវងភាពដដលអាចរក នននទ្យឹកសម្រាប់ការលូតោស់ និងការគ្ធ្វីគ្មាប៉ូលីស
អាហាររបស់មីម្រកូសររីាងា។ វាម្រតូវ នបរហ ញជាសាាម្រតននសាព ធ្ចំហាយទ្យឹកននអាហារ ឬដំគ្ណាោះម្រសាយ
ចំគ្ាោះទ្យឹកបរសុិទ្យធដដលានសីតុណ្ហ ភាពដូចោន ។  

World Health Organization (World Health Organization called the WHO) is a specialized 
institution of the United Nations, as authorities international cooperation in public health. It was 
founded on April 7, 1948 and is headquartered in Geneva, Switzerland. The WHO Charter states 
that its primary goal is to "raise the health of the human race to the highest possible level." It is 
a major infectious disease and promotes the general health of mankind.  Members of the World 
Health Organization have appointed delegates to the World Health Assembly. Membership in 
the United Nations, was elected as a member of the World Health Organization. According to 
the World Health Organization's website, "countries are allowed to become members once their 
applications are approved by the World Health Assembly by a majority vote." The World Health 
Organization has a total of 193 member countries. The General Assembly of the World Health 
Assembly convenes in May each year. web site http://www.who.int/en/.  

អងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក (World Health Organization គ្ៅកាត់ថ្ន WHO) លឺជាសាា ប័នឯកគ្ទ្យស
របស់អងាការសហម្របជាជាតិ ដដលានតួនាទ្យីជាអាជ្ាធ្រសហម្របតិបតតិការអនតរជាតិដផនកសុខ្ភាពសាធារណ្ៈ។ 
អងាការគ្នោះម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅនថាទ្យី៧ ដខ្គ្មសាឆ្ន ១ំ៩៤៨ និងានទ្យីសាន ក់ការគ្ៅទ្យីម្រកុងហសដឺណ្វ ម្របគ្ទ្យស
សវីស។ ធ្មមនុញ្ារបស់ WHO ដចងថ្នគ្ោលគ្ៅចំបងរបស់ខ្េួនលឺ «ការគ្លីកកមពស់កម្រមិតសុខ្ភាពរបស់មនុសស
ជាតិឱ្យ នខ្ពស់បំផុតាមដដលអាចគ្ធ្វី ន»។ ការររជាចមបងរបស់អងាការគ្នោះលឺការម្របយុទ្យធម្របឆ្ងំនឹងជំងឺ
នានា ជាពិគ្សសលឺជំងឺ្េងសំខាន់ៗ និងការគ្លីកសទួយសុខ្ភាពទូ្យគ្ៅរបស់មនុសសជាតិ។ សាជិករបស់អងាការ
សុខ្ភាពពិភពគ្ោក នដតងាងំលណ្ម្របតិភូគ្ៅកនុងសភាអងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក។ សាជិកគ្ៅកនុង   
អងាការសហម្របជាជាតិទាងំអស់ ម្រតូវ នគ្ម្រជីសាងំឱ្យគ្ធ្វីជាសាជិកននអងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក។ គ្ោង
គ្ៅាមគ្លហទ្យំព័ររបស់អងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក «ម្របគ្ទ្យសគ្ផសងៗ ម្រតូវ នអនុញ្ញា តឲ្យកាេ យជាសាជិកគ្ៅ
គ្ពលដដលការគ្សនីសុំរបស់ពួកគ្លម្រតូវ នទ្យទ្យួលការយល់ម្រពមពីសភាអងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក គ្ដ្ឋយការ   

http://www.who.int/en/
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គ្រៀបគ្រៀងគ្ដ្ឋយ៖ គ្ោកម៉ម សំឡ ី 157 ភាសាអង់គ្លេសសម្រាប់បគ្ចេកវទិ្យាអាហារ 
 

គ្ ោះគ្ឆ្ន តសគ្មេងភាលគ្ម្រចីន»។ អងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក ានសាជិកសរុបទាងំអស់ ១៩៣ម្របគ្ទ្យស។ កិចេម្របជុំ
ទូ្យគ្ៅននសភាអងាការសុខ្ភាពពិភពគ្ោក ម្របម្រពឹតតគ្ៅគ្ៅដខ្ឧសភា ជាគ្រៀងរាល់ឆ្ន ។ំ  

Wine Fermented juice from grapes (varieties of Vitis vinifera), also made with 
other fruits and even vegetables with the addition of sugar. Red wines are made by 
fermenting the juice together with the skins at 21-29 °C; white wines normally from white 
grapes by fermenting the juice alone at 15-17 °C; rosé by removing the skins after 12-
36 h, or by mixing red and white wines. Beverages made by fermenting other fruit juices 
and sugar in the presence of vegetables or leaves or roots are also called wines 
(elderberry, elder   flower, parsnip, peapod, rhubarb, etc.), although the legal definition 
may be restricted to the fermented grape. Wines generally contain 9-14%  alcohol, dry 
wines 290 kJ (70 kcal), sweet wines 500 kJ (120 kcal), and about 1 mg iron/ 100 mL; 
only traces of vitamins.  

ម្រសា ទ្យឹកដផេគ្ឈដីដលគ្ឡងីគ្មពីដផេទ្យំាងំ យជូរ (ពីពូជ Vitis vinifera) ដដល នផលិតគ្ចញពីដផេ
គ្ឈគី្ផសងៗផងដដរ និងបដនេគ្ដ្ឋយបដនាមននសករ។ ម្រសាម្រកហមម្រតូវ នផលិតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយការគ្ឡងីគ្មពទី្យឹកដផេគ្ឈី
ទាងំសំបកគ្ៅសីតុណ្ហ ភាព ២១ គ្ៅ ២៩អងាគ្ស គ្ហយីម្រសាសជាធ្មមាដដលផលិតគ្ចញពីទ្យំាងំ យជូរស
ាមរយៈការគ្ឡងីគ្មទ្យឹកដផេគ្ឈមីួយមុខ្គ្ៅសីតុណ្ហ ភាព ១៥ គ្ៅ ១៧អងាគ្ស ឯការផលិត rosé លឺគ្ដ្ឋយការ
ដកសំបកគ្ចញបនាទ ប់ពី ១២ គ្ៅ ៣៦គ្ា៉ង ឬបដនាមគ្ដ្ឋយការោយម្រសាម្រកហម និងម្រសាស។ គ្ភសជាៈ ន    
ផលិតគ្ឡងីគ្ដ្ឋយការគ្ឡងីគ្មពីទ្យឹកដផេគ្ឈគី្ផសងៗ និងសករដដលានវតតានគ្ៅកនុងបដនេ ឬសេឹក ឬឫស ម្រតូវ ន
គ្ៅថ្នម្រសាផងដដរ (elderberry, elder flower, parsnip, peapod, rhubarb,។ល។) គ្បីគ្ទាោះបីជាាមចាប់ 
និយមន័យអាចម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ដតការគ្ឡងីគ្មននទ្យំាងំ យជូរដតប៉ុគ្ណាណ ោះ។ ម្រសា ជាទូ្យគ្ៅានផទុកអាល់កុលពី 
៩ គ្ៅ ១៤ភាលរយ ម្រសាសាួត ២៩០លីឡូស ូល (៧០លីឡូកាឡូរ)ី ម្រសាដផអម ៥០០លីឡូស ូល (១២០ លីឡូកាឡូរ)ី 
និងជាតិដដកម្របដហល ១មីលីម្រកាម/១០០ មីលីលីម្រត ដដលជា traces វាីមីន។ 

Yeast extracts consist of the cell contents of yeast without the cell walls; they are used 
as food additives or flavorings, or as nutrients for bacterial culture media. They are often used 
to create savory flavors and umami taste sensations, and can be found in a large variety of 
packaged food, including frozen meals, crackers, snack foods, gravy, stock and more. They are 
rich in B vitamins (but not B12), and so are of particular importance to vegans and vegetarians. 
Yeast extracts and fermented foods contain glutamic acid (free glutamates), an amino acid 
which adds an umami flavor. Glutamic acid is found in meat, cheese, fungi (mushrooms), and 
vegetables—such as broccoli, and tomatoes. Yeast extracts in liquid form can be dried to a light 
paste or a dry powder (but this is not the same as nutritional yeast). The process to make 
yeast extract was invented in the 19th century by Justus von Liebig. Yeast cells are heated until 
they rupture, then the cells' own digestive enzymes break their proteins down into simpler 
compounds (amino acids and peptides), a process called autolysis. The insoluble cell walls 
are then separated by centrifuge, filtered, and usually spray-dried.  
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Yeast extracts ានផទុកគ្កាសិកាននយីសដដលោម នជញ្ញា ំងគ្កាសិកា ពួកវាម្រតូវ នគ្ម្របីជាសារធាតុ
បដនាមកនុងអាហារ ឬរសជាតិ ឬជាសារធាតុចិញ្េ ឹមសម្រាប់ culture media  ក់គ្តរ។ី ជាគ្រឿយៗ ពួកវាម្រតូវ ន
គ្លគ្ម្របីគ្ដីមបបីគ្ងកីតរសជាតិ (savory flavors) និងរសជាតិភាេ វឆ្ា ញ់ (unami taste) និងគ្ ញីានគ្ម្រចីនគ្ៅ
កនុងសំបកគ្វចខ្េប់អាហាររមួាន អាហារបងកក នំម្រសួយ អាហារសម្រមន់ ទ្យឹកគ្ម្រលឿង សតុក និងានគ្ម្រចីនគ្ទ្យៀត។ ពួកវា
សមបូរគ្ដ្ឋយវាីមីន B (ដតមិនដមន B12 គ្ទ្យ) និងជាពិគ្សសវាសំខាន់ណាស់សម្រាប់អនកបួស និងអនកញាបំដនេ។ 
យីសចម្រាញ់ និងអាហារផ្លអ ប់ានផទុក glutamic acid (ម្រហីវ glutamates) អាសុីតអាមីគ្ណ្ដដលបដនាម      
រសជាតិ unami flavor។ Glutamic acid ម្រតូវ នគ្ ញីានគ្ៅកនុងសាច់ ឈសី fugi (ផសតិ) និងបដនេដូចជា 
ផ្លក ខាត់ណា និងគ្ប៉ងគ្ ៉ោះ។ Yeast extracts គ្ៅកនុងទ្យម្រមង់វតាុរាវអាចម្រតូវ នសមាួតជា light paste ឬជាគ្មៅ
សាួត (ប៉ុដនតទាងំគ្នោះមិនដូចជាសារធាតុចិញ្េ ឹមយសីគ្ទ្យ)។ ដំគ្ណី្រការគ្ធ្វីយសីចម្រាញ់ម្រតូវ នបគ្ងកីតគ្ឡងីគ្ៅកនុង
សតវតសទ្យី១៩ គ្ដ្ឋយគ្ោក Justus von Liebig។ គ្កាសិកាយីសម្រតូវ នដុតកគ្ៅត រហូតដល់ពួកវាដ្ឋច់គ្ចញពីោន  
បនាទ ប់មកគ្កាសិកាផ្លទ ល់ខ្េួន នរោំយគ្ដ្ឋយអង់សុីម បំដបកម្របូគ្តអុីនខ្េួនវាគ្ៅជាសាសធាតុសាមញ្ា   
(អាសុីតអាមីគ្ណ្ និងបុិបទ្យីត) ដំគ្ណី្រការគ្នោះម្រតូវ នគ្ៅថ្នអូតូលីសុីស។ បនាទ ប់មក ជញ្ញា ងំគ្កាសិកាមិន
រោយកនុងទ្យឹកដដលជាទូ្យគ្ៅម្រតូវ នបំដបកគ្ដ្ឋយការដញកកាេ ងំចាកផេិត គ្ម្រចាោះ និង spray-dried។  

Yeast Fermentation, bottom or deep fermentation; fermentation during the 
manufacture of beer with a yeast that sinks to the bottom of the tank. Most beers are 
produced this way; ale, porter and stout being the principal beers produced by top 
fermentation.  

ការគ្ឡងីគ្មយសី ដផនកខាងគ្ម្រកាម ឬការគ្ឡងីគ្ម ជគ្ម្រៅការគ្ឡងីគ្ម អំឡុងគ្ពលផលិតកមមម្រសាគ្បៀរ
ជាមួយយីសដដលផទុកគ្ៅខាងគ្ម្រកាមននធុ្ងបនទំ។ ម្រសាគ្បៀរភាលគ្ម្រចីនម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយវធីិ្សាក្រសត      
ទាងំគ្នាោះ គ្ដ្ឋយគ្ម្របីម្រសាដប ម្រសាបនទុ ំ និងម្រសាគ្បៀរគ្សាត ត ដដលជាមូលដ្ឋា នម្រសាគ្បៀរដដលម្រតូវ នផលិត
គ្ដ្ឋយការគ្ឡងីគ្មខាងគ្លី។  

Yeasts are eukaryotic, single-celled microorganisms classified as members of the 
fungus kingdom. Some types are of major importance in the food industry. Saccharomyces 
cerevisiae and S. carlsbergensis are used in brewing, wine-making and baking. Yeasts such 
as Candida utilis (formerly Torula utilis) are grown on carbohydrate or hydrocarbon media as 
animal feed and potential human food, since they contain about 50% protein (dry weight) and 
are very rich in B vitamins. Some yeasts are pathogenic (especially Candida spp., which cause 
thrush); many are used in biotechnology for production of hormones (see hormones, human) 
and other proteins. 

យីស លឺជាឯកគ្កាសិកា ជាអតិសុខុ្មម្រ ណ្ដដលានគ្កាសិកាមួយ ម្រតូវ នចាត់ថ្នន ក់ជាម្រកុមននអមបូរ 
fungi ដដលម្របគ្ភទ្យមួយចំនួនលឺ នគ្ដីរតួនាទ្យីោ៉ងសំខាន់គ្ៅកនុងឧសាហកមមអាហារ។ Saccharomyces 
cerevisiae និង S. carlsbergensis ម្រតូវ នគ្ម្របីម្រ ស់កនុងការផលិតម្រសាគ្បៀរ ម្រសា និងនំដុត។ យីសដូចជា 
Candida utilis (ដដលានទ្យម្រមង់ជា Torula utilis) ម្រតូវ នបណ្តុ ោះគ្ៅគ្លីកាបូអុីម្រដ្ឋត ឬអុីម្រដូកាបូណាត 
ជាចំណី្សតវ និងអាហារសំខាន់សម្រាប់មនុសស គ្ដ្ឋយសារដតពួកវាានផទុកម្របដហល ៥០ភាលរយ ននម្របូគ្តអុីន 
(ទ្យមាន់សាួត) និងសមបូរគ្ដ្ឋយវាីមីន B។ យីសមួយចំនួនលឺជាម្របគ្ភទ្យបងកគ្ម្រោោះថ្នន ក់ (ជាពិគ្សស Candida 
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spp. ដដលបងកជាផសតិ) ដដលជាគ្ម្រចីនម្រតូវ នគ្លគ្ម្របីគ្ៅកនុងបគ្ចេកវទិ្យាជីវ សម្រាប់ផលិតកមមអរម៉ូន (ឧទាហរណ៍្ 
អរម៉ូន មនុសស) និងម្របូគ្តអុីនគ្ផសងគ្ទ្យៀត។  

Yield is a weight of food after processing as a percentage of unprocessed 
material. 

ទ្យិននផល លឺជាទ្យមាន់ននអាហារបនាទ ប់ពីដំគ្ណី្រការដកនចនជាភាលរយននវតាុធាតុគ្ដីមមិនដកនចន។  
Yoghurt, Yogourt or Yoghourt, is a food produced by bacterial fermentation of milk. The 

bacteria used to make yogurt are known as yogurt cultures. Fermentation of sugars in the milk 
by these bacteria produces lactic acid, which acts on milk protein to give yogurt its texture and 
characteristic tart flavor. Cow's milk is commonly available worldwide and, as such, is the milk 
most commonly used to make yogurt. Milk from water buffalo, goats, ewes, mares, camels, 
yaks and plant milks are also used to produce yogurt. The milk used may be homogenized or 
not. It may be pasteurized or raw. Each type of milk produces substantially different results. 
Yogurt is produced using a culture of Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus 
bacteria. In addition, other lactobacilli and bifidobacteria are sometimes added during or after 
culturing yogurt. Some countries require yogurt to contain a certain amount of colony-forming 
units (CFU) of bacteria; in China, for example, the requirement for the number of lactobacillus 
bacteria is at least 1 million CFU per milliliter. To produce yogurt, milk is first heated, usually to 
about 85 °C, to denature the milk proteins so that they do not form curds. After heating, the 
milk is allowed to cool to about 45 °C. The bacterial culture is mixed in, and that temperature of 
45 °C is maintained for 4 to 12 hours to allow fermentation to occur.  

Yoghurt, Yogourt or Yoghourt លឺជាអាហារដដលផលិតគ្ដ្ឋយការគ្ឡីងគ្មនន ក់គ្តរពីីទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោ។ 
 ក់គ្តរមី្រតូវ នគ្ម្របីគ្ដីមបផីលិតទ្យឹកគ្ដ្ឋោះជូរដដល នសាា ល់ថ្នជា yogurt cultures។ ការគ្ឡងីគ្មពីសករគ្ៅកនុងទ្យឹក
គ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ដ្ឋយ ក់គ្តរទីាងំគ្នោះផលិត នអាសុីតឡាក់ទ្យិក ដដលគ្ធ្វីសកមមភាពគ្លីម្របូគ្តអុីនទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោគ្ដីមបផីតល់
នូវវាយនភាពរបស់ yogurt ផ្លទ ល់ និងរសជាតិជូរ (tart flavor)។ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះពីសតវគ្ោលឺានការគ្ពញនិយម
ណាស់គ្ៅកនុងពិភពគ្ោក គ្ហីយទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោភាលគ្ម្រចីនម្រតូវ នគ្ម្របីសម្រាប់ផលិតទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោជូរ។ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះពី
ម្រកបី ពដព គ្ចៀម (ewes) គ្សោះ (mares) អូដា (camels)  yaks និងទ្យឹកគ្ដ្ឋោះពីរុកខជាតិក៏ម្រតូវ នគ្ម្របីកនុងការ 
ផលិតទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោជូរផងដដរ។ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោដដលគ្ម្របីសម្រាប់ការផលិតអាចម្រតូវ ន homogenize ឬអត់។ វា
អាចម្រតូវ ន pasteurize ឬគ្ៅ។ ម្របគ្ភទ្យទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោនីមួយៗផលិត នលុណ្ភាពលទ្យធផលខុ្សៗោន ។        
ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះជូរ ម្រតូវ នផលិតគ្ដ្ឋយគ្ម្របី ក់គ្តរ ីculture ពី Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus 
និ ងStreptococcus thermophiles។  បដនាមពី គ្នោះគ្ទ្យ ៀត ម្របគ្ភទ្យគ្ផ សងៗគ្ទ្យ ៀតនន lactobacilli និ ង 
bifidobacterial ជួនកាលម្រតូវ នបដនាមអំឡុងគ្ពល ឬគ្ម្រកាយគ្ពល culture yogurt។ ម្របគ្ទ្យសមួយចំនួនតម្រមូវ
ឱ្យទ្យឹកគ្ដ្ឋោះជូរានផទុកបរាិណ្នន colony-forming units CFU នន ក់គ្តរ ីឧទាហរណ៍្ គ្ៅកនុងម្របគ្ទ្យសចិន 
តម្រមូវការសម្រាប់ចំនួននន  ក់គ្តរ ីlactobacillus លឺោ៉ងគ្ហាចណាស់ ១ោន CFU កនុង ១មីលីលីម្រត។ គ្ដីមបី
ផលិតទ្យឹកគ្ដ្ឋោះជូរ ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះដំបូងម្រតូវ នកគ្ៅដ  ជាទូ្យគ្ៅសីតុណ្ហ ភាពម្របដហល ៨៥អងាគ្ស កនុងការបំដបក      
ម្របូគ្តអុីនទ្យឹកគ្ដ្ឋោះ គ្ដីមប ីមិនឱ្យពួកវាកក។ បនាទ ប់ពីកគ្ៅត  ទ្យឹកគ្ដ្ឋោះគ្ោម្រតូវ នគ្ធ្វីឱ្យចុោះម្រតជាក់ម្របដហល    
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៤៥អងាគ្ស។  ក់គ្តរ ីculture ម្រតូវ នចាក់បញ្េូ ល និងសីតុណ្ហ ភាពម្របដហលពី ៤៥អងាគ្ស រយៈគ្ពលពី   
៤ គ្ៅ ១២គ្ា៉ង ម្រតូវ នម្រលប់ម្រលងគ្ដីមបអីនុញ្ញា តឱ្យការគ្ឡងីគ្មគ្កីតានគ្ឡងី។  

Zoonotic A pathogenic organism that can infect humans and animals.  
Zoonotic សារាងាកាយបងកជំងឺដដលអាច្េងមនុសស និងសតវ។ 
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ម្របភពគ្លហទ្យំព័រគ្ៅកនងុបចេកវិទ្យាអាហារ 
Shown below is a collection of web resources of relevance to the food science, food 

technology and nutrition communities.  
Food Science Central 
www.foodsciencecentral.com 
A gateway to free and subscription based information relating to the world of food 

science, food technology and nutrition. The site includes feature articles, reports on important 
papers published in leading food science journals, and details of products and services offered 
by IFIS Publishing. 

FSTA Direct 
www.fstadirect.com 
Offers web access to Food Science and Technology Abstracts, a database composed of 

an extensive collection of abstracts prepared from the world’s food science, food technology 
and nutrition literature. 

FoodInfo Quest 
www.foodinfoquest.com 
A guide from IFIS to help students, researchers, and professionals find and use food 

science information. 
British Nutrition Foundation (BNF) 
www.nutrition.org.uk 
The British Nutrition Foundation promotes the nutritional wellbeing of society through 

the impartial interpretation and effective dissemination of scientifically based knowledge and 
advice on the relationship between diet, physical activity and health. It works in partnership with 
academic and research institutes, the food industry, educators and government. The 
Foundation influences all in the food chain, government, the professions and the media. 

CABI 
www.cabi.org 
CABI is a not-for-profit organization specializing in scientific publishing, research and 

communication. CABI improves people’s lives worldwide by providing information and applying 
scientific expertise to solve problems in agriculture and the environment. 

Campden BRI 
www.campden.co.uk 
Campden BRI is the UK’s largest independent membership-based organization carrying 

out research and development for the food and drinks industry worldwide. Its website includes 
details of current research, member services, legislation information and training timetables. 
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Codex Alimentarius 
www.codexalimentarius.net 
Website of the Codex Alimentarius Commission which aims to develop food standards, 

guidelines and related texts such as codes of practice under the Joint FAO/WHO Food 
Standards Programme. 

Deutsche Landwirtschafts Gesellschaft e.V. (DLG) 
www.dlg.org 
DLG is one of the key organizations in the German agricultural and food sector and aims 

to translate scientific findings into practice. The website details current research programmes 
and events. 

European Food Information Council (EUFIC) 
www.eufic.org 
The European Food Information Council (EUFIC) is a non-profit organization which 

provides science-based information on food safety & quality and health & nutrition to the media, 
health and nutrition professionals, educators and opinion leaders, in a way that consumers can 
understand. 

European Food Safety Authority (EFSA) 
www.efsa.europa.eu 
The European Food Safety Authority (EFSA) is the keystone of European Union risk 

assessment regarding food and feed safety. In close collaboration with national authorities and 
in open consultation with its stakeholders, EFSA provides independent scientific advice and 
clear communication on existing and emerging risks. 

Food and Agriculture Organization (FAO) 
www.fao.org 
This site acts to further the FAO’s goals of leading international efforts to defeat hunger, 

with particular reference to: putting information within reach; sharing policy expertise; providing 
a meeting place for nations; and bringing knowledge to the field. 

Food Law 
www.rdg.ac.uk/foodlaw/ 
Provides resources on UK, European and international legislation including food 

additives, labelling and hygiene. 
Food and Nutrition Information Center (FNIC) 
www.nal.usda.gov/fnic/ 
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The FNIC web site provides a directory to credible, accurate, and practical resources for 
a wide audience. Visitors can find material such as printable format educational materials, 
government reports and research papers. 

Food Navigator 
www.foodnavigator.com 
A specialized news service, broadcast as a free access website, as well as e-newsletters 

to registered subscribers, which is built around a proactive news agenda that adds value to 
product announcements. 

Institute of Food Research (IFR) 
www.ifr.ac.uk 
The Institute of Food Research’s vision is to be a world-leading contributor to harnessing 

food for health and controlling food-related disease. Its website provides resources on food 
science topics, information sheets, IFR publications and news releases. 

International Food Information Council (IFIC) 
www.ific.org 
This site aims to provide a resource on food safety and nutrition and communicate 

science-based information to health and nutrition professionals, educators, journalists, 
government officials and consumers. 

International Portal on Food Safety, Animal and Plant Health 
www.ipfsaph.org 
Developed by FAO, this portal provides a single access point for authorized official 

international and national information across the sectors of food safety, animal and plant health. 
Just Food 
www.just-food.com 
A rapidly growing food trade website providing instant access to over 1500 reports, books 

and research products from leading market information providers, as well as news, industry 
announcements, feature articles and discussion forums. 

Leatherhead Food International 
www.leatherheadfood.com 
Leatherhead Food International is a global and independent provider of food information, 

market intelligence and technical and food research services. Its website details the different 
products and services on offer. 

National Agricultural Library 
www.nal.usda.gov 
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The National Agricultural Library is one of the world’s largest and most accessible 
agricultural research libraries and plays a vital role in supporting research, education, and 
applied agriculture. The website provides online access to its library catalogue, AGRICOLA, as 
well as to details of publications and services. 

UK Department for Environmental, Food and Rural Affairs (DEFRA) 
www.defra.gov.uk 
DEFRA’s remit is the pursuit of sustainable development, weaving together economic, 

social and environmental concerns. Information on the DEFRA website aims to further this 
outlook. 

UK Food Standards Agency (FSA) 
www.food.gov.uk 
The FSA provides advice and information to the public and Government on food safety, 

nutrition and diet. Its website includes information on a variety of topics including food labelling, 
genetically modified foods and BSE. 

US Department of Agriculture (USDA) 
www.usda.gov 
The USDA aims to provide leadership on food, agriculture, natural resources and related 

issues based on sound public policy, the best available science and efficient management. This 
website offers information about the USDA’s agencies and offices and allows users to browse 
the site either by type of audience or subject. 

US Food and Drug Administration (FDA) 
www.fda.gov 
The FDA is responsible for protecting the public health by assuring the safety, efficacy 

and security of human and veterinary drugs, biological products, medical devices, food, 
cosmetics, and products that emit radiation. The website includes information on hot topics, 
reference materials and FDA-regulated products. 

World Health Organization (WHO) 
www.who.int 
Published by the WHO, the United Nations specialized agency for health, this website 

provides health-related details on member countries, together with information on specific 
health topics, WHO publications and research tools. 
 


