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ដសចកតីថ្លែងអំណ្ររណុ្ 

ស ៀវសៅ “គីមីអាហារអនុវត្តន៍” សនេះម្រតូ្វបាន ាំសោគសចញពីស ៀវសៅវទិ្យាោស្ត តបរសទ្យ ជា
សម្រចីន ផ្ែលទាក់្ទ្យងនិងទាន់ ម័យកាល ស យីម្រតូ្វបានបក្បក្ផ្ម្របជាសេមរភាោ សែីមបងីាយម្រ ួល
ែល់និ សតិ្កូ្នផ្េារក្នុងការសរៀន និងអនុវត្តក្នុងមនទីរពិសោធន៍។ 

 ូមផ្ថលងអាំណរគុណោ៉ា ងម្រជាលសម្រៅចាំស េះឯក្ឧត្តមោស្តោត ចារយបណឌិ ត្ ដ ៉ា  ប ុន្ថាន្ 
ោក្លវទិ្យាធិការននោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា ក៏្ែូចជាគណៈក្មាការបសចេក្សទ្យ ទាាំអ ់ក្នុង
មហាវទិ្យាល័យក្ ិឧ ា ក្មាននោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា ផ្ែលបាននតល់អនុញ្ញា ត្ និងសលីក្
ទឹ្យក្ចិត្តែល់ការសរៀបចាំ រស រស ៀវសៅមួយក្ាលសនេះ សែីមបផី្ចក្រ ាំផ្លក្ចាំសណេះែឹងែល់អនក្អាន ជា
ពិស  និ សតិ្ផ្ែល ិក្ា ក់្ព័នធនិងគីមីអាហារ។ 

 ូមផ្ថលងអាំណគុណជាអសនក្បបការនងផ្ែរែល់ការេិត្េាំម្របឹងផ្ម្របងម្រតួ្ត្ពិនិត្យ និងនតល់ជាមតិ្
លអៗ ក្នុងការសរៀបចាំស ៀវសៅសនេះសោយ៖ 

- មូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន៍ ននម្រក្ ួងអប់រ ាំ យុវជន និងកី្ឡា 
- ឯក្ឧត្តម សាន្ វឌ្ឍនា អនុរែឋសលខាធិការននម្រក្ ួងអប់រ ាំ យុវជន និងកី្ឡា 
- អងគភាព/ោា ប័ននានា សម្រៅពី .វ.ភ.ក្ ផ្ែលបាន ម្រមប ម្រមួលែល់ការ រស រស ៀវសៅជា
ភាោសេមរោនក្មា 

- អនក្នដល់សោបល់ ក៏្ែូចជាអនក្នដល់ឯក្ោរសោងនានា  
- គណៈក្មាការសចេក្សទ្យ ស ៀវសៅាន សលាក្ោស្តោត ចារយរង រង់ លុង សលាក្ោស្តោត ចារយរង
បណឌិ ត្ ហួន្ ថាវរៈ និងសលាក្បណឌិ ត្ ប ុន្តុង បូរារនិ្ 

- អនុគណៈក្មាការម្រតួ្ត្ពិនិត្យស ៀវសៅតាមមហាវទិ្យាល័យាន សលាក្ោស្តោត ចារយរង រង់ លុង 
(ម្របធាន) សលាក្បណឌិ ត្ ឯក សុភាព ( ាជិក្) និងបណឌិ ត្ ចាយ រីម ( ាជិក្)។ 
 ូមជូនពរែល់ឯក្ឧត្តម សលាក្ និងសលាក្ម្រ ី ទាាំងអ ់ាន ុេភាពលអបរបូិណ៍ អាយុយនឺយូរ 

ក្ាល ាំងាាំមួន សែីមបរីមួចាំផ្ណក្ក្ោង និងអភិវឌឍន៍ាតុ្ភូមិក្មអុជាឲ្យកាន់ផ្ត្រកី្ចសម្រមីនរុងសរឿង។ 
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អារមភកថា 

លាំហាត់្ក្នុងមនទីរពិសោធន៍ទាាំងសនេះ ម្រតូ្វបានសរៀបចាំស ងីសែីមបបីងាា ញអាំពីលក្ខណៈរូប និងគីមី
វទិ្យាមួយចាំនួនផ្ែលបាន ិក្ានិងពិភាក្ាសៅក្នុងថ្នន ក់្សរៀន។ បទ្យពិសោធន៍ពីមនទីរពិសោធន៍ នឹងនតល់
នូវចាំសណេះែឹងលមអិត្បផ្នាមសទ្យៀត្អាំពីវធីិោស្ត ត និងឧបក្រណ៍ ផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីក្នុងការម្រោវម្រជាវក្នុង
ផ្ននក្ចាំណីអាហារ ស យីក៏្បាននតល់ឱកា ែល់និ ិសត្ឲ្យោគ ល់អាំពីរសបៀបសធវីបចេ័យសនសងៗ ក្នុងការ
ពិសោធម្រោវម្រជាវក្នុងវ ិ័យអាហារនងផ្ែរ។ និ ិសត្នឹងសរៀនក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យបានពីការវភិាគ ក្នុងមនទីរ
ពិសោធន៍។ សលី ពីសនេះសទ្យៀត្ និ សតិ្នឹងានមូលោឋ នម្រគឹេះននរចនាគសម្រាងពិសោធន៍ រសបៀបគណនា
លទ្យធនល និងរាយការណ៍លទ្យធនលននគសម្រាងម្រោវម្រជាវ ម្រពមទាាំងសចេះពិភាក្ាពីមូលស តុ្ននលទ្យធនល
ផ្ែលទ្យទួ្យលបាននងផ្ែរ។  

ជាការរ ាំពឹងទុ្យក្គឺ និ សតិ្នឹងអាននីតិ្វធីិននលាំហាត់្ពិសោធន៍និមួយៗ ផ្ែលានក្នុងស ៀវសៅ
សនេះមុននឹងចូលមនទីរពិសោធន៍ សែីមបឲី្យសគអាចយល់ និងសធវីពិសោធន៍បានកាន់ផ្ត្ានម្រប ិទ្យធភាព។ 
រាល់ការចូលក្នុងពិសោធន៍ និ សតិ្ម្រតូ្វានឯក្ ណាឋ នអាវមនទីរពិសោធន៍។ ឧបក្រណ៍ទាាំងអ ់ម្រតូ្វសចេះ
 ាអ ត្ និងរក្ាទុ្យក្ឲ្យបានម្រតឹ្មម្រតូ្វបនាទ ប់ពីចប់ពិសោធន៍។ 

សបីានសម្រគ្មេះថ្នន ក់្ណាមួយជាយថ្នស តុ្ក្នុងមនទីរពិសោធន៍ ម្រតូ្វផ្ត្រាយការណ៍ជាបនាទ ន់សៅម្រគូ
ែឹក្នាាំ។ ម្រតូ្វែឹងទី្យតាាំងននឧបក្រណ៍ពនលត់្អគគីភ័យកាបូនឌីអុក្ ុីត្ ស យីម្រតូ្វម្របាក្ែថ្នអនក្ែឹងពីរសបៀប
សម្របីវា។ អនក្ម្រតូ្វសម្របីឧបក្រណ៍ពនលត់្អគគីភ័យភាល ម សៅសពលណាានសភលីងឆ្បស េះចាប់សនតីម មិនម្រតូ្វទុ្យក្ឲ្យ
សភលីងស េះរាលោលស យី។ 

សោយោរស ៀវសៅសនេះជាការសបាេះពុមភសលីក្ទី្យមួយ អាចានការេុ  គងេលេះៗជាពិស  នូវ
 ក្យ ម្របសោគមួយចាំនួន ស តុ្សនេះេុ្ាំបាទ្យនឹងរង់ចាាំទ្យទួ្យលនូវការរេឹះគន់ផ្ក្រលាំអរក្នុងន័យោា បនា សែីមបី
សធវីឲ្យស ៀវសៅគីមីអាហារអនុវត្តន៍សនេះកាន់ផ្ត្ម្របស ីរស ងីជាងសនេះសៅសពលសបាេះពុមភបនាទ ប់។  

េុ្ាំបាទ្យ ូមជូនពរ ែល់អ ់សលាក្ សលាក្ម្រ ី អនក្នាង និងនិ សតិ្ទាាំងអ ់ជួបផ្ត្នឹងស ចក្តី
 ុេ និងសជាគជ័យក្នុងការ ិក្ាម្រគប់សពលសវលា។ 

 នថៃ..................ផ្េ..............ឆ្ន ាំ លូវ ម្រតី្ ័ក្ ព.  ២៥៦៥ 

 រាជធានីភនាំសពញនថៃទី្យ......... ផ្េ............គ.  ២០២១ 

 អនក្និពនធ បណឌិ ត្ ម្រជនុ រទិ្យធី 
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បញ្ជពីាកយសរដសរកាត់ 

ពាកយសរដសរកាត់  ការពន្យល ់
ABS  :  Absorbance 

aw  :  Water activity value 

BHA  :  Butylated hydroxyanisole 

C  :  degree Celsius 

C.I.E  :  Commission Internationale de l'Elcairage 

cm  :  Centimeter 

cP  :  Centipoise 

ERH  :  Equalibrium Relative Humidity 

g  :  Gram 

IEP  :  Isoelectric Point 

IFT  :  Institute of Food Technologists 

JFS  :  Journal of Food Science 

M  :  Molarity (number of moles of solute per liter of solution) 

meq/Kg :  Milliequivalents per kilogram 

ml  :   Milliliter 

N  :  Normality (number of mole equivalents per liter of solution) 

pH  :  Potential hydrogen 

PPO  :  Polyphenol oxidase 

PTC  :  Phenylthiocarbamide 

SSL  :  Sodium Stearoyl Lactylate 

TA  :  Texture Analyzer 

TLC  :  Thin Layer Chromatography 

TPA  :  Texture Profile Analysis 





គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
 

1 

រំពូក១៖ ការថ្ណ្នាសំតពីីសមាភ រៈបរកិាា រ 

១.១.  ឧបករណ៍្វាសភ់ាពខាប់ (Brookfiled viscometer)  

១.១.១ ការវាសថ់្វង  
ភាពខាប់ម្រតូ្វបានក្ាំណត់្សោយវា ់ក្ាល ាំង ផ្ែលម្រតូ្វការសែីមបរីហាត្ផ់្ែលបានោក់្ម្រជមុជសៅ

ក្នុងអងគធាតុ្រាវ។ 

១.១.២ ការដជ្បើជ្បស ់
 ម្រាប់ម្រតួ្ត្ពិនិត្យគុណភាព ននភាពខាប់ននអងគធាតុ្រាវ ឬ ិក្ាលក្ខណៈលាំ ូរននធាតុ្ផ្ែល

យក្មក្ពិសោធន៍ សោយោរផ្ត្ភាពខាប់អងគធាតុ្រាវនិមួយៗ ានក្ម្រមិត្ក្ាល ាំងបងវិលេុ ៗគ្មន ។  

១.១.៣ វិធីសាស្រសត(អាណ្ណឡកូ)  
១-  ភាា ប់រហាត់្(តារាងរូបភាពទី្យ១.១)សៅផ្ននក្ខាងចុងននែង។ សលីក្ែងបនតិចម្រ បសពលនែ

ាខ ងកាន់វាឲ្យជាប់ រចួមួលរហាត់្ចូលសោយបងវិលសៅខាងស វង(ែូចម្រទ្យនិចនា កិា)។ 

២-  ចុចផ្ននក្ (C)ឲ្យជាប់ ស យីោក់្រហាត់្បងវិលសៅក្នុងផ្ក្វពិសោធន៍រ ូត្ែល់ក្ាំព ់ ននអងគ
ធាតុ្រាវលិចែល់ោន មម្រកិ្ត្ននសៅសលីែងរហាត់្។ ជាមួយរហាត់្ម្របសភទ្យជាថ្ន  ម្រតូ្វសនអៀង
ែងសៅសពលពនលិចវាចូលសៅក្នុងផ្ក្វ ាំណាក្សែីមបសីចៀ វាងការបសងាីត្ពពុេះ។ សចៀ វាង
ការទ្យងគិចគ្មន រវាងរហាត់្ សៅនឹងននទខាងននផ្ក្វ ក្ាំ ុងសពលផ្ែលវាម្រតូ្វបានភាា ប់សៅនឹង
ឧបក្រណ៍វា ់ភាពខាប់(viscometer) សោយោរ ផ្ត្វាអាចសធវីឲ្យែងផ្លងម្រត្ង់។  

៣-  ត្ម្រមូវក្ម្រមិត្ននឧបក្រណ៍វា ់ភាពខាប់សោយសម្របីក្ម្រមិត្ពពុេះ (B) ជាជាំនួយក្ម្រមិត្សនតក្មិន
លាំសអៀង។ 

៤-   ងាត់្ផ្ននក្ (C) ឲ្យជាប់ស យីសបីក្ម៉ាូទ័្យរ (D)។ បងវិលប ូតុ្ងត្ម្រមូវសលបឿន (E) សៅតាម 
ក្ម្រមិត្សលបឿនផ្ែលចង់បានក្ាំ ុងសពលផ្ែលម៉ាូទ័្យរក្ាំពុងែាំសណីរការ។ ែក្នែសចញរចួ ទុ្យក្ឲ្យ
ម្រទ្យនិចវលិរ ូត្ែល់ផ្ននក្ម្រកិ្ត្ចងអុល (F) (រយៈ សពល២០ សៅ៣០វនិាទី្យ)។ ចុចផ្ននក្ (C)  
រចួកាច់ម៉ាូទ័្យរបិទ្យ (D) ឲ្យ ប់ែាំសណីរការ ជាមួយនឹងត្នមលសថរម្រត្ង់ ផ្ែលម្រទ្យនិចបានចងអុល
បងាា ញ។ 

៥-  រក្ត្នមលននភាពខាប់ជា centipoise (cP) ជាមួយនឹងការផ្ណនាាំននសមគុណ (factor) 
ផ្ែលម្រ បសៅនឹងម្របសភទ្យ (model) ននឧបក្រណ៍ ក៏្ែូចជាសលេរហាត់្ និងសលបឿនរប ់
វា។ 
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៦- សែីមបទី្យទួ្យលលបានចាំនួនោរននការវា ់ រក្ាទុ្យក្សៅត្នមលសលេបងាា ញសែីម ជាមួយនឹង
Clutch ផ្ែលសៅផ្ត្ម្រតូ្វបានចុចជាប់ស យីចាប់សនដីមែាំសណីរការឧបក្រណ៍។ ែក្នែសចញពី 
Clutch។ បនាទ ប់ពីម្រទ្យនិចានលាំនឹង រចួ ងាត់្ Clutch ស យីចាប់សនដីមវា ់មដងសទ្យៀត្។ 
សនាេះវានឹងកាត់្ បនាយរយៈផ្ែលម្រតូ្វការ ម្រាប់រក្ាលាំនឹងម្រទ្យនិច។ ការអាននូវត្នមលសលេ
គួរផ្ត្អាចម្រតូ្វសធវីជាថាី ស យីបាន ាិត្សៅក្នុងក្ម្រមិត្សលអៀង០.២%ននទ្យាំ ាំទាាំងមូលសម្រកាម
លក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពសថរ ស យី ុម្រកឹ្ត្ភាពគឺម្រតូ្វបានសគធានាសៅក្នុងត្នមល១%ននក្ម្រមិត្
ទ្យាំ ាំទាាំងមូល។ 

៧- ក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យតាមទ្យម្រមង់ែូចខាងសម្រកាម៖  ាំណាក្ម៉ាូផ្ែលននឧបក្រណ៍ រហាត្់សលេ  
សលបឿនជុាំ/នាទី្យ  ម្រទ្យនិចចងអុលចាំ  សមគុណ   ភាពខាប់    ីតុ្ណា ភាព (℃)។ 

១.១.៤ វិធីសាស្រសត(ឌ្រីីលលៈ Brookfield Viscometer) 
១-  សបីឲ្យឧបក្រណ៍ែាំសណីរការ(សបីក្កុ្ងតាក់្សៅផ្ននក្ខាងសម្រកាយ សមីលតារាងរូបភាពទី្យ១.២) 

២-  សម្រជី សរ ីរហាត់្រចួភាា ប់សៅនឹងសជីង។ ក្ាំណត់្សលបឿន/រហាត់្ សបីក្ផ្ននក្ខាងោត ាំនិងបងវិលប ូ
តុ្ងបងវិល(SELECT) រ ូត្ែល់សលេរហាត់្ម្រតូ្វបានបងាា ញសៅសលីសអម្រក្ង់ ម្រតូ្វនឹងម្របសភទ្យ
រហាត្់ ផ្ែលអនក្បានភាា ប់សៅកាន់ឧបក្រណ៍សនេះ។ 

រូបភាព១.១ ឧបក្រណ៍វា ់ភាពខាប់ (Analog Brookfield viscometer) 
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៣-  ម្រត្ង់ចាំណុចក្ណាត លននផ្ក្វសត្ ត ម្រតូ្វម្រជមុជរ ូត្អងគធាតុ្រាវលិចែល់ម្រតឹ្មចាំណុចម្រកិ្ត្
ផ្ែលានសៅសលីែងរហាត់្។ 

 
 

៤- សែីមបវីា ់ភាពខាប់ សគម្រតូ្វសម្រជី សរ ីក្ម្រមិត្សលបឿន/រហាត់្សៅផ្ននក្ខាងស វង និងចុចប ូតុ្ង
បងវិល(SELECT) រ ូត្ទ្យទួ្យលបានសលបឿនផ្ែលចង់បាន។ 

៥-  សបីក្កុ្ងតាក់្(ON) សែីមបែីាំសណីរការម៉ាូទ័្យរ។ ទុ្យក្សចាលរ ូត្ែល់ឲ្យត្នមលផ្ែលានបងាា ញ
សៅសលីសអម្រក្ង់ានលាំនឹង។ 

១.២  ឧបករណ៍្វាសដ់សថរភាពម្ន្អាហារ (consistometer) 

១.២.១ ការវាសថ់្វង 
ភាពខាប់ម្រតូ្វបានបញ្ញា ក់្សោយោរផ្ត្លាំ ូរននទ្យាំងន់រប ់នលិត្នលក្នុងសពលសវលាជាក់្លាក់្។ 

១.២.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ភាព អិត្ ឬស ារភាពននោរធាតុ្ខាប់ែូចជាទឹ្យក្សប៉ាងសបា៉ា េះ(Ketchup) ចា ួយ អាហារទារក្ និង

ទឹ្យក្ោឡាែ។  

រូបភាព១.២ ឧបក្រណ៍វា ់ភាពខាប់ (Digital Brookfield viscometer) 
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១.២.៣  វិធីសាស្រសត 
១-  ោក់្ឧបក្រណ៍សៅសលីននទរាបស ាី ស យីត្ម្រមូវក្ម្រមិត្វ ី(A) រ ូត្ែល់ក្ម្រមិត្ពពុេះេយល់សៅ

ក្នុងផ្ននក្(B)រត់្មក្ចាំណុចក្ណាដ ល(សមីលតារាងរូបភាពទី្យ១.៣)  

រូបភាព១.៣ ឧបក្រណ៍វា ់រក្ ដង់ោរននស ារភាព ភាព អិត្ ឬសលបឿនលាំ ូរ 
 
 

២-  បិទ្យផ្ននក្(C) សែីមបរីក្ា ាំណាក្សៅក្នុងសនាេះ ស យីទ្យាល ក់្វាចុេះសោយថពក់្ភាា ប់នក្ឲ្យជាប់។ 
បាំសពញ ផ្ននក្ោក់្ ាំណាក្(D) ជាមួយនលិត្នលផ្ែលម្រតូ្វសធវីសត្ តស យីសក្ៀ ននទសលីឲ្យ
ស ាី។  

៣-  ងាត់្នក្ចុេះសែីមបសីបីក្ម្រចក្បងាូរ និងចាប់សនដីមក្ាំណត់្សា៉ា ងភាល ម។ សៅចុងបញ្េ ប់ននសពល
សវលាផ្ែលម្រតូ្វបានក្ាំណត់្ រក្ត្នមលមធយមសៅម្រត្ង់រវាងក្ណាត លននចងអូរ និងខាងផ្គមនន
ចងអូរផ្ែល ាំណាក្ ូរែល់។ រយៈសពលននលាំ ូរ និង ីតុ្ណា ភាពនន ាំណាក្គួរផ្ត្ម្រតូ្វ
បានម្រតួ្ត្ពិនិត្យ ម្រាប់ការសម្របៀបសធៀបការអាន ត្នមលសលេ។ 

១.៣  ឧបករណ៍្វាសព់ណ៌្ (Hunter colorimeter) 

១.៣.១ ការវាសថ់្វង 
ឧបក្រណ៍សនេះម្រតូ្វបានសគសម្របីសែីមបវីា ់ផ្វងពីពណ៌នននលិត្នលជាសម្រចីនសនសងៗគ្មន ។ ាម្រត្ោស្ត ត 

ផ្ែលានផ្ត្មួយរប ់វា “ស ញី” ពណ៌ផ្ែលផ្ភនក្មនុ សសមីលស ញីពណ៌ ស យីវាអាចក្ត់្ម្រតានូវពណ៌
ក្នុងវធីិ ោស្ត តសនសងៗគ្មន ជាសម្រចីន សោយរមួបញ្េូ លទាាំងបា៉ា រា៉ា ផ្មម្រត្ L, a, b។ 

A 

D 

B 

C 

A 

B 

C 
D 
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១.៣.២ ការដជ្បើជ្បស ់
វា ់ផ្វងពណ៌សៅក្នុងនលិត្នលែុត្, ផ្នលស ,ី បផ្នល, ោច់ និងនលិត្នលអាហារសនសងៗសទ្យៀត្ជា

សម្រចីន។ 

១.៣.៣ វិធីសាស្រសត 
១-  សបីក្កុ្ងតាក់្ឧបក្រណ៍ Lab Scan XE (សមីលតារាងរូបភាពទី្យ ១.៤)  

២-  សបីក្ម៉ាូនីទ័្យរ 

៣-  ចុចពីរែងសៅសលី ញ្ញា (UNIVERSAL) សៅសលីសអម្រក្ង់ម៉ាូនីទ័្យរ 

៤-  សរៀបចាំ តង់ោរ ឧបក្រណ៍ៈ 

• សម្រជី សរ ីឧបក្រណ៍ចាប់ ញ្ញា (sensor) ស យីសរៀបចាំ តង់ោរសលីរបារឧបក្រណ៍ 

• សៅសពលផ្ែលម្របអប់ផ្ែលបងាា ញពីោរនន តង់ោរសលចស ងី ចុច OK 

 
       រូបភាព១.៤ ឧបក្រណ៍វា ់ពណ៌ (Hunter colorimeter) 

 
• ោក់្(Black Glass)សៅក្នុងរនធ ម្រាប់វា ់ផ្វង រចួចុច OK 
• ោក់្(White Tile)សៅក្នុងរនធ ម្រាប់វា ់ផ្វង រចួចុច OK 
• អនក្នឹងទ្យទួ្យលបានោរផ្ែលបងាា ញថ្ន”ឧបក្រណ៍ចាប់ ញ្ញា ម្រតូ្វបានសធវីជា តង់ោរ
សោយសជាយចុច OK  
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៥-  ោក់្ ាំណាក្សៅក្នុងរនធផ្ែលម្រទ្យសោយចាន Petri dish។ ម្របុងម្របយត័្នមិនម្រតូ្វឲ្យ ាំណាក្ 
អាហារ ូរចូលសៅក្នុង Lab Scan XE។ 

៦-  ចុចប ូតុ្ងអាន ាំណាក្សៅសលីរបារឧបក្រណ៍(toolbar)  
៧-  ម្របអប់ Average Hunter Lab នឹងសលចស ងីរចួចុចសលី ក្យ”Average” 
៨-  ោក់្ស ា្ េះ ាំណាក្សៅក្នុងម្របអប់ព័ត៌្ាន ាំណាក្។  ាគ ល់ៈ រាល់ ាំណាក្ផ្ែលយក្

មក្វា ់ផ្វងម្រតូ្វានID ផ្ែលានផ្ត្មួយ។  
៩-  ចុច OK 
១០- អនក្នឹងស ញីទិ្យននន័យសៅក្នុង Master Color Data window។ 
១១- អនក្អាចបដូរបានោ៉ា ងងាយម្រ ួលពី Active View សៅជាម្របព័នធពណ៌េុ ៗគ្មន តាមរយៈប ូ

តុ្ង”Active View” សៅសលីរបារឧបក្រណ៍។ 
១២- ចុចប ូតុ្ង Active View ស យីបដូរទ្យាំ ាំ”Scale” សៅជា(say) yxz រចួចុច OK 
១៣- The Master Color Data window ឥ ូវបងាា ញទិ្យននន័យពណ៌ជាត្នមល Y, X និង Z 

ែូចផ្ែលបានបងាា ញ។ 
១៤-  ក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យផ្ែលបានពី Master Color Data window 
១៥-  បិទ្យក្មាវធីិសែីម(Universal)  
១៦- អនក្នឹងស ញីម្របអប់មួយ ផ្ែល ួរថ្ន សតី្អនក្ចង់ចាក្សចញសោយមិនរក្ាទុ្យក្ទិ្យននន័យ

ផ្ែលមិនបានរក្ា ឬសទ្យ? 
១៧- ចុច”Exit” 
១៨ - បិទ្យកុ្ាំពយូទ័្យរ 
២០-  បិទ្យឧបក្រណ៍ Lab Scan XE 

១.៤  ឧបករណ៍្វាសដ់ង់សុដីតដធៀប ឬអុីជ្ដថូ្ម៉ាជ្ត(hydrometer) 

១.៤.១ ការវាសថ់្វង 
ែង់ ុីសត្សធៀប (Specific gravity) គឺផ្នអក្សៅសលីសគ្មលការណ៍ផ្ែលអងគធាតុ្រងឹអផ្ណត ត្ក្នុង

អងគធាតុ្រាវ ។ ែង់ ុីសត្សធៀបគឺជា ាាម្រត្ននែង់ ុីសត្ (ា៉ា  ់ក្នុង ឯក្តាាឌ) ននោរធាតុ្មួយ សៅ
នឹងែង់ ុីសត្នន ាភ រៈសោងផ្ែលបាននតល់ឲ្យ។ ទ្យាំនាញជាក់្លាក់្ ម្រាប់វត្ាុរាវគឺផ្ត្ងម្រតូ្វបានវា ់
សោយសធៀបនិងែង់ ុីសត្ទឹ្យក្ (សៅ 4 ° C) ។  

១.៤.២ ការដជ្បើជ្បស ់
បរាិណ ារ អាំបិល អាល់កុ្លនន ូលុយ យុងរាវ និងបរាិណអងគធាតុ្រងឹសៅក្នុងទឹ្យក្សោេះសគ្ម 

ឬសភ ជាៈទឹ្យក្ផ្នល សប៉ាងសបា៉ា េះ រមួទាាំងការក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណសម្របង។ 
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១.៤.៣ វិធីសាស្រសត 
ទ្យាំងន់ននអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ម្រតូ្វផ្ត្ទាបជាងទ្យាំងន់ននអងគធាតុ្រាវផ្ែលអាចឲ្យវាអាចអផ្ណត ត្ផ្លល  ់ទី្យបាន។ 

ោក់្ ាំណាក្ផ្ែល នឹងម្រតូ្វសធវីសត្ តសៅក្នុងផ្ក្វ ុីឡាាំងផ្ែលោ៉ា ងតិ្ចពីររែងអងាត់្នេិត្ននបាត្អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្
(សមីលតារាងរូបភាព ទី្យ ១.៥)។ អងគធាតុ្រាវមិនម្រតូ្វានពពុេះ និង ាិត្សៅក្នុងក្ម្រមិត្ ីតុ្ណា ភាពផ្ែល
ម្រតូ្វបានក្ាំណត់្ សៅ សលីអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្។ 

  

          រូបភាព១.៥ ឧបក្រណ៍វា ់ែង់ ីុសត្សធៀប ឬអុីម្រែូផ្ម៉ាម្រត្(hydrometer) 
 

១-  ពនលិចអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ផ្ែលោអ ត្ និង ៃួត្យតឺ្ៗសៅក្នុងអងគធាតុ្រាវ សៅក្នុងលាយក្នុង ុីឡាាំង 
រចួ ទុ្យក្ឲ្យវាអផ្ណដ ត្សោយស រ។ី  

២- អាននូវត្នមលសលេតាមគាំស ញីសៅសលីបនាទ ត់្ម្រត្ង់ចាំណុច meniscus (ផ្េសសកាងននននទសលី
អងគធាតុ្រាវម្រត្ង់ ចាំណុចផ្ែលទាបជាងសគ)។ ចាំណុចផ្ែលម្រតូ្វបានយក្គឺសៅម្រត្ង់ក្ផ្នលង
ផ្ែលននទននបនាទ ត់្កាត់្ម្រកិ្ត្អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្។  
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៣- តួ្ននអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ម្រតូ្វបានម្រកិ្ត្តាមខាន ត្(calibrate) សោយទ្យាំ ាំេុ ៗគ្មន ផ្នអក្សៅសលីម្របសភទ្យ
អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្។  

 ១.៤.៤ ជ្បដភទ្យម្ន្អុីជ្ដូថ្ម៉ាជ្ត 
• ឧបក្រណ៍វា ់អាល់កុ្ល(alcoholometer) ភាគរយអាល់កុ្លតាមរយៈភាគរយននាឌ 
• Lactometer  ម្រាប់វា ់ទឹ្យក្សោេះសគ្ម។ Quivenne: ទ្យាំ ាំផ្ែលម្រតូ្វបានផ្បងផ្ចក្ជាផ្ននក្
២០ ប៉ាុនៗគ្មន  ពី១៥ សៅ៤០ ។ ២០ត្ាំណាងឲ្យែង់ ុីសត្សធៀបមធយមននទឹ្យក្សោេះ(១.០២៩ 
សៅ២៥C)។ តារាង ម្រាប់សនទរសៅជាែង់ ុីសត្សធៀបានសៅ AOAC។  

• Saccharometer ទ្យាំ ាំ balling ស ាីនឹងភាគរយ ារតាមរយៈទ្យាំងន់សៅ ីតុ្ណា ភាព២៥C។ 
ទ្យាំ ាំ Brix ស ាីនឹងភាគរយ ារតាមរយៈទ្យាំងន់សៅ ីតុ្ណា ភាព២៥C។ 

• Salometer ភាគរយននភាពផ្ អត្ននអាំបិលសៅក្នុង ូលុយ យុង។ 

១.៥  ឧបករណ៍្ វាសក់ំលាងំសងកត់ ន្ិងតណឹំ្ង  

១.៥.១ ការវាសថ់្វង 
ក្ាល ាំង និង/ឬថ្នមពល ផ្ែលជាប់ ក់្ព័នធនឹងអនតរអាំសពីននការ ងាត់្(Compression)/ត្ាំណឹង

(tension) រវាងឧបក្រ ទង់ជាមួយអាហារ។   

១.៥.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ឧបក្រណ៍ Instron គឺជា ាភ រៈសធវីសត្ តជាោក្ល ផ្ែលអាចសគអនុវត្តការវាយត្នមលននវាយភាព

អាហារ   េុ ៗ គ្មន ជាសម្រចីន។  

១.៥.៣ ការពិពណ៌្នា 
ឧបក្រណ៍ Instron នសាំស ងីសោយបសងាគ លផ្ែក្ានចលនា ផ្ែល ងាត់្សលី ាំណាក្។ load 

cell  ាំរាប់វា ់ក្ាល ាំង ននភាពរងឹននអាហារម្រទ្យសោយសជីងទ្យម្រមមួយ។ លទ្យធនលអាចបងាា ញក្នុងកុ្ាំពយូទ័្យរ។  

១.៥.៤ វិធីសាស្រសតសជ្មាប់ការដធវើដតសតកមាែ ងំ  
១-   សរៀបចាំៈ សោយោរផ្ត្ភាពអាចសម្របីម្របួលបាននន Instron ជាស តុ្នាាំឲ្យការសរៀបចាំ

ឧបក្រណ៍ជាវធីិ ោស្ត តផ្ែល ាុគោា ញមួយ។ អនក្អាចម្របឹក្ាជាមួយការផ្ណនាាំរប ់
ម្របតិ្បត្តិក្រ ម្រាប់ព៌ត្ានពីការម្រកិ្ត្តាមខាន ត្ និងការសម្រជី សរ ីនន load cell, ការផ្ក្
ត្ម្រមូវសលបឿននន crosshead (ជារបារ ឬបលុក្រវាង ពី តុងរាងមូលនិង បាំពង់រាងមូល ម្រាប់
ភាា ប់សៅក្នុងា៉ា  ុីនផ្ែលសែីរសោយអគគី នី) និងគាំនូ  សៅសលីកុ្ាំពយូទ័្យរ។ Instron ម្រតូ្វ ការ
រយៈសពលម្របផ្ លជាក្នលេះសា៉ា ងមុនសពលែាំសណីរការ(warm up)។  

២-  ការសធវីសត្ តៈ  
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a. ម្រប ិនសបី ាំណាក្ជា ាំណាក្ម្រ  ់ ឬមិនទាន់ម្រតូ្វបានសគផ្ក្ន ន(fresh or whole) ម្រតូ្វ
កាត់្ជា ទ្យាំ ាំ  មលាម ឬជាែុាំចាំណិត្ធាំៗ។ ម្រប ិនសបី ាំណាក្ម្រតូ្វបានសវចេេប់ជាក្ាំប៉ាុង 
ម្រតូ្វសម្រចាេះឲ្យអ ់ទឹ្យក្។  

b. ថលឹងទ្យាំងន់១០០g  ាំណាក្ោក់្សៅក្នុង test cell។ ោក់្គម្រមប(មុេកាាំបិត្ រម្រ បៗគ្មន
 ម្រាប់  ងាត់្ពីសលី test cell) គឺ មគ្មន សៅក្នុងទិ្យ សៅផ្ត្មួយ។  

c. ជាមួយនឹង crosshead សៅផ្ននក្ខាងសលី  ាំណាក្ម្រតូ្វបានកាត់្ជាចណិត្ៗសៅក្នុង test 
cellជាមួយនឹងផ្នលផ្ែលានមុេបញ្េ ិត្ននគម្រមបផ្ែលានមុេកាាំបិត្ រម្រ បគ្មន ។ 
ចាំណាាំៈ ម្រតូ្វម្របាក្ែ ថ្នចាំណិត្ ាំណាក្ ម្រតូ្វបានោក់្ សៅទី្យតាាំងផ្ែលម្រតឹ្មម្រតូ្វ (មុេ
កាាំបិត្ម្របសម្រជៀត្គ្មន ជាប់សៅក្នុងគម្រមប) ឬអាចបណាដ លឲ្យានការេូចផ្ននក្ load cell។ 
មួលបនដឹងផ្ននក្ោក់្ ាំណាក្។  

d. ោក់្ម្របោប់មួលសម្រជី សរ ី(Selector knob) មុេងារ ”Return”។ ម្រតួ្ត្ពិនិត្យថ្នប ូតុ្ង
ក្ាល ាំង គាំនូ  ាិត្សៅក្នុងមុេងារ ”Test” ស យីបនាទ ប់មក្ប ិចចាប់សនដីមែាំសណីរការ។ 

e. ចុចប ូតុ្ង ”Down”។ គាំនូ នឹងចាប់សនដីមសោយ វ័យម្របវត្តិ។ សត្ តម្រតូ្វបានបញ្េ ប់សៅ
សពលផ្ែល crosshead ម្រត្លប់សៅផ្ននក្ខាងសលី ”Up” ននឧបក្រណ៍វញិ។ 

f. ការបសងាីត្ជាផ្េសសកាងននក្ាល ាំ(ឧៈ ភាព វិត្) អាចម្រតូ្វបានវា ់ផ្វងសោយផ្លទ ល់តាមរយៈ
ននផ្េស សកាងឬអាចបងាា ញតាមរយៈព័ត៌្ានទិ្យននន័យសោយការវាយបញ្េូ ល “DISPLAY 
PEAK FORCE.”។ ថ្នមពល រុប(ក្ាល ាំងតាមរយៈននការផ្លល  ់ទី្យសោយcrosshead) 
អាចគណនា បានតាមការវា ់ផ្វងននទសៅសម្រកាមផ្េសសកាង ឬសោយវាយបញ្េូ ល“DISPLAY 
ENERGY.”។ 

រូបភាព១.៥ ឧបក្រណ៍វា ់ក្ាំលាាំង ងាត្់ (Instron Materials Tester) 
 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
 

 គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា 
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១.៦  ទ្យីបថ្កវជ្បដហាងសងខាង សរំាប់វាសប់រមិាណ្បុិចទ្យីន្ដៅកនងុថ្លែដ ើ 

១.៦.១ ការវាសថ់្វង 
អម្រតាលាំ ូរ 

១.៦.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ជាការចងអុលបងាា ញពីបរាិណបិុចទី្យនសៅសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្នលស  ី ផ្ែលម្រតូ្វបានសគសម្របីសែីមបកី្ាំណត់្ពី

បរាិណ ារ ចាាំ បាច់សែីមបសីធវីចា ួយ។ 

១.៦.៣ វិធីសាស្រសត 
១- យក្ម្រាមនែេទប់សៅផ្ននក្ខាងសម្រកាមននឧបក្រណ៍Jelmeter (សមីលតារាងរូបភាពទី្យ ១.៦)  
២- ចាក់្ទឹ្យក្ផ្នលស ផី្ែលនឹងម្រតូ្វវភិាគ។ ម្រតូ្វផ្ត្សធវីវាសៅក្នុងលក្ខេណឌ បនទប់។ ចាក់្បាំសពញវា។ 
៣- ែក្ម្រាមនែពីផ្ននក្ខាងសម្រកាមសចញ ទុ្យក្ឲ្យវា ូរក្នុងរយៈសពល១នាទី្យរចួយក្នែមក្េទប់វញិ។ 
៤- ក្ត់្ម្រតាពីក្ម្រមិត្ននទឹ្យក្ផ្នលស និីងគាំនូ បនាទ ត់្ ផ្ែលសៅជិត្ក្ម្រមិត្សនេះស យីផ្ែលបងាា ញពី

ចាំនួនផ្ពងនន ារ ម្រាប់បផ្នាមសៅសលីទឹ្យក្ផ្នលស កី្នុងផ្ពងនីមួយៗ។ 

      រូបភាព១.៦ ឧបក្រណ៍វា ់ក្ម្រមិត្បុិចទ្យីន (Jelmeter) 
 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
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១.៧  ឧបករណ៍្វាសភ់ាពសអតិដៅដលើបន្ទះថាស (Linespread Apparatus) 

១.៧.១ ការវាសថ់្វង 
ភាព អិត្(consistency) ននអាហារសោយផ្នអក្សៅសលី មត្ាភាពក្នុងការ  សៅសលីននទរាប។ 

១.៧.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ចរកិ្លក្ខណៈននភាពខាប់ននអាហារផ្ែលានភាពរាវែូចជាទឹ្យក្ម្រជលក់្, ទឹ្យក្សោេះសគ្មខាប់ ាំរាប់

លាបសលីនាំែុត្ (soft custard), ោច់ផ្នលសបា៉ា មកិ្នម៉ាែឋ (applesauce), នាំកូ្រផ្បបរាវ (starch 
puddings), ប័រនាំសេក្, ជាតិ្ផ្ម្រក្ម និងស ត្ផ្ែលានលក្ខណៈជាផ្ម្រក្ម។  

១.៧.៣ វិធីសាស្រសត 
១- ោក់្ចានសៅចាំក្ណាដ ល ពីសលីម្រក្ោ បួនម្រជុង ជាមួយនឹងម្រក្ឡារាងរងវង់ននត្នមលសលេជា

ក្ាំហាប់ក្នុងក្ម្រមិត្ ៣ mm សៅផ្ននក្ខាងក្នុង(សមីលតារាងរូបភាពទី្យ ១.៧)។ ននទសលីម្រតូ្វផ្ត្
ស ាី។  

២-  ោក់្ ុីឡាាំងម្របសហាងក្ណាត ល ផ្ែលានអងាត់្នេិត្ ៥ cm សោយផ្លទ ល់សៅសលីរងវង់តូ្ចជាង
សគបាំនុត្។ 

៣-  បាំសពញអាហារផ្ែលម្រតូ្វសត្ តចូលសៅក្នុង ុីឡាាំងសនាេះរចួសក្ៀរសោយផ្វក្។ 
៤- បសងាីប ុីឡាាំងសនាេះ ស យីទុ្យក្ឲ្យ ាំណាក្ ូរ។ សែីមបឲី្យការសម្របៀបសធៀបលទ្យធនលាន ុ

ម្រកិ្ត្  ីតុ្ណា ភាព និងរយៈលាំ ូរគួរផ្ត្ម្រតូ្វបានសគសធវីឲ្យសថរ។ 
៥-  អានត្នមលសលេឲ្យបានសម្រចីនសៅម្រត្ង់ចាំណុចធាំៗសនសងៗគ្មន ចាំនួនបួនននផ្ែន  ននអាហា

រ។ មធយមភាគននត្នមលសលេទាាំងបួនសៅក្នុងក្ម្រមិត្ឯក្តា ៣mm ពី ុីឡាាំងសៅក្នុង ីតុ្ណា
ភាព និង រយៈសពលលាំ ូរសនាេះ។  

រូបភាព១.៧ ឧបក្រណ៍វា ់ភាព អិត្ (Linespread apparatus) 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
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១.៨  ឧបករណ៍្វាសភ់ាពរងឹ (Compressometer/ penetrometer) 

១.៨.១ ការវាសថ់្វង 
ភាពមុត្(penetration) ម្រតូ្វបានវា ់តាមរយៈ ការភាា ប់ផ្នលកាាំបិត្ផ្ែលាន ណាឋ នែូចមាុល។ 

ការ ងាត់្ (compression) និង ក្ាល ាំងម្រតូ្វបានវា ់ផ្វងតាមរយៈការភាា ប់ផ្នលរាងជាសកាន។ លទ្យធភាពរង
 ាព ធបានអាច វា ់បានតាមរយៈការភាា ប់ផ្នលថ្ន ផ្ែលានននទស ាី ម្រប ិនសបី ាំណាក្ានបរាិណ
តូ្ចជាងថ្ន ។ ម្រប ិនសបី  ាំណាក្ធាំជាងបនទេះថ្ន  ក្ាល ាំង ងាត់្ និង មត្ាភាពរង ាព ធបាន
(compressibility)គឺម្រតូ្វបានវា ់ផ្វង។  

១.៨.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ការភាា ប់ផ្នលកាាំបិត្ ម្រាប់ ទង់(probe attachment) — ភាពរងឹ ឬទ្យន់ននរុក្ខជាតិ្ឬោច់ម្រ  ់។  

ការភាា ប់ផ្នល ផ្ែលានរាងជាសកាន — ភាពតឹ្ង(rigidity) ភាពយតឺ្(plasticity) ឬភាពរងឹននសម្របង
(firmness) ននខាល ញ់   ី ជាតិ្អនធិល(gel)  ក្ម្រមិត្ននភាពទ្យន់នននាំប័ុង និងនាំសេក្ ការលាយសមៅ
បញ្េូ លគ្មន ននទឹ្យក្សោេះសគ្ម ៃួត្។ ការភាា ប់បនទេះថ្ន ផ្ែលានរាងស ាី ភាពរងឹសធៀប (relative 
hardness) នននលិត្នលនាំែុត្ និងបផ្ម្រមបម្រមួល ននភាពរងឹសៅក្នុង ាំណល់នននាំប័ុង។  

១.៨.៣ វិធីសាស្រសត 
១- សធវីឲ្យ penetrometer ានលាំនឹងតាមរយៈការផ្ក្ត្ម្រមូវវ ី A ផ្ែលសៅផ្ននក្ខាងសម្រកាម

(តារាងរូបភាពទី្យ ១.៨)។ ម្រតូ្វម្របាក្ែថ្នបានសមីលសោយផ្លទ ល់សៅខាងសលីសៅសពលផ្ែល
ផ្ក្ត្ម្រមូវក្ម្រមិត្លាំនឹង(spirit level)។ ទ្យាំងន់អាចម្រតូ្វបានសគបផ្នាមែងសត្ តរាងមូល(test 
rod) (B) ម្រប ិនសបីទ្យាំងន់បផ្នាមគឺម្រតូ្វការ សែីមបចីាក់្សលី ាំណាក្ផ្ែលរងឹ។ ទ្យាំងន់ តង់ោរ
ននែងសធវីសត្ តរាងមូល(test rod) គឺ ៤៧.៥g។ C ជាម្របោប់មួលឲ្យ ៉ាបក្រណ៍ស ងីចុេះ។ 

២- ផ្ក្ម្រទ្យនិចអាន មក្សៅម្រតឹ្មត្នមល ូនយ សោយការចាប់ែងសត្ តរាងមូល(B)  ងាត់្សមនែ
ម្រពផ្លងឃ្នន  ់(E) ឲ្យបាន ៣វនិាទី្យ សែីមបឲី្យចុងមាុលប៉ាេះ ាំណាក្។ ម្រប ិនសបីម្រទ្យនិចមិន
ផ្មនសៅម្រតឹ្មសលេ ូនយ អនក្ម្រតូ្វមួលក្ាលសឡា ុីរប ់វា។ 

៣-  សែីមបវីា ់ការ ងាត់្ែង B ក៏្ចាប់សនដីម រ ូត្ែល់គនាល ក់្ផ្ែលសលេបងាា ញសថរ រចួអានម្រត្ង់
ចុងម្រទ្យនិចជាលទ្យធនល គិត្ជាមីលីផ្ម៉ាម្រត្(mm)។  ាំណាក្នីមួយៗ ម្រតូ្វសធវីសត្ តសៅសលី
ោ៉ា ងតិ្ចបីែង។ 
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 រូបភាព១.៨ ឧបក្រណ៍វា ់ភាពរងឹម្រ ុត្ (Penetrometer ឬ compressometer) 
 

១.៩  ឧបករណ៍្វាស ់pH (pH meter) 

១.៩.១ ការវាសថ់្វង 
pH 

១.៩.២ ការដជ្បើជ្បស ់
សែីមបកី្ាំណត់្ក្ាំហាប់អីុយ៉ាុងអីុម្រែូផ្ នសៅក្នុង ាំណាក្។ 

១.៩.៣ វិធីសាស្រសត 
១-  ឧបក្រណ៍វា ់ pH គួរផ្ត្ម្រតូ្វបានែក្សចញពីចរនត និងសបីក្ឲ្យែាំសណីរការម្រគប់សពល។ (សមីល

តារាងរូប ភាពទី្យ២០.១០) 
២- ប ូតុ្ងមួលឲ្យែាំសណីរការគួរផ្ត្បម្រមុងទុ្យក្(standby) ស យីសអ ចិម្រតូ្ត្គួរម្រតូ្វបានរក្ាសៅ

ក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ២៥០ml ជាមួយនឹងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង។ 
៣-  ឧបក្រណ៍សនេះគួរផ្ត្ម្រតូ្វបានសគម្រកិ្ត្តាមខាន ត្(calibrate) មុនសពលសម្របី និងរាល់សពល៤ សៅ

៥ែងបនាទ ប់ ពីការវា ់ផ្វង។  តង់ោរ ូលុយ យុងគួរផ្ត្ថាី  ម្រាប់ការសធវីម្រកិ្ត្តាមខាន ត្
(calibration)រាល់សពលននការចាប់សនដីមែាំសណីរការពិសោធន៍ និងសចាលសៅសពលផ្ែលការ
ពិសោធម្រតូ្វបានបញ្េ ប់។  ូលុយ យុងសនេះត្ម្រមូវឲ្យានការបដូរក្ាំ ុងសពលពិសោធន៍
នីមួយៗ សបីមិនែូចសនេះវាអាចបណាត ល ានភាពក្េវក់្។ 

B 

E 
C 

A 
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រូបភាព១.៩ ឧបក្រណ៍វា ់pH (pH meter) 

 
៤-  សែីមបតី្ម្រមូវម្រកិ្ត្រប ់ pH៖ 

a. ត្ម្រមូវ ីតុ្ណា ភាពននឧបក្រណ៍ ឲ្យែូចនឹង ីតុ្ណា ភាពនន ូលុយ យុងផ្ែលក្ាំពុងម្រតូ្វ 
បានវា ់ផ្វង។ ពិនិត្យសែីមបសីមីលថ្នសតី្ ីតុ្ណា ភាពនន ូលុយ យុងគឹេុ គ្មន ផ្ែរឬសទ្យ។ 

b. លាងសអ ចិម្រតូ្ត្ជាមួយនឹងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុងសោយម្របុងម្របយត័្ន។ 
c. ជូត្ ាំអាត្វាសោយសម្របីម្របា ់ក្ាំណាត់្ Kimwipes។ 
d. ោក់្សអ ចិម្រតូ្ត្សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៥០ml មិនម្រតូ្វឲ្យសអ ចិម្រតូ្ត្ប៉ាេះសៅនឹងបាត្ ឬ
ននទខាងននផ្ក្វផ្ប ស សីទ្យ។ ពនលិច សអ ចិម្រតូ្ត្សោយម្របុងម្របយត័្ន។ 

e. ចុចប ូតុ្ងពី”standby” សៅជា”pH”។ ការបងាា ញជាឌីជីថលគួរផ្ត្ម្រតូ្វបានអានសៅម្រតឹ្ម
ត្នមល pH ៧ ប៉ាុផ្នតម្របផ្ លជានឹងម្រតូ្វការឲ្យ សធវី តង់ោរ។ សែីមបសីធវី តង់ោរ មួលម្របោប់
មួល”calibrate” រ ូត្ែល់វាបងាា ញជាសលេ៧។  

f. សែីមបធីានាបានថ្នឧបក្រណ៍វា ់ pH សនេះែាំសណីរការសៅបានោ៉ា ងម្រតឹ្មម្រតូ្វ សអ ចិម្រតូ្ត្
គួរផ្ត្ ម្រតូ្វបានោក់្ចូលសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៥០ml ផ្ែលានក្ម្រមិត្ pH ៤ និង១០។ 

g. ោក់្ឧបក្រណ៍ឲ្យសៅ”standby” វញិ។ ែក្សអ ចិម្រតូ្ត្សចញពីផ្ក្វ ផ្ែលាន pH ៧ ែក្
ផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៥០ml សចញ រចួលាង ាំអាត្សអ ចិម្រតូ្ត្សោយសម្របីម្របា ់ទឹ្យក្ ផ្ែលម្រតូ្វ
បានែក្អីុយ៉ាុងោក់្ក្នុងែបម្រចបាច់។ ជូត្ មៃួត្សអ ចិម្រតូ្ត្សោយKimwipes រចួោក់្ វា
ចូលសៅក្នុង ូលុយ យុង តង់ោរផ្ែលានpH ១០(ឬ ៤)។ បងវិលម្របោប់មួលែាំសណីរ
ការ ពី”standby” ឲ្យសៅជា”pH” ។ សធវីការម្រកិ្ត្តាមខាន ត្មដងសទ្យៀត្ម្រប ិនសបីចាាំបាច់ សៅ



គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
 

15 

សលី ក្ម្រមិត្ pH ផ្ែល មម្រ ប។ ម្រប ិនសបីការបងាា ញទិ្យននន័យចាក្ឆ្ៃ យពី១០ (ឬ៤) 
សៅជួបអនក្ ផ្ណនាាំ តីពីការសម្របីម្របា ់ សោយឧបក្រណ៍វា ់pH សនេះអាចែាំសណីរការមិន
ម្របម្រក្តី្។  

៥-  សែីមបវីា ់pH នន ូលុយ យុង ម្រាប់សត្ តបនាទ ប់ពីត្ម្រមូវរចួរាល់៖ 
a. ោក់្ឧបក្រណ៍ឲ្យ”standby” 
b. ែក្សអ ចិម្រតូ្ត្មក្ ាំអាត្ និងជូត្ឲ្យ ៃួត្ែូចសលីក្មុន។ 
c. ោក់្សអ ចិម្រតូ្ត្ចូលសៅក្នុង ូលុយ យុងផ្ែលានបរាិណ មលាម។ ោក់្ឧបក្រណ៍
វា ់ pH ឲ្យសៅជា”pH” ។ ចាាំរយៈសពល៣០នាទី្យ រចួក្ត់្យក្ទិ្យននន័យផ្ែលបងាា ញ។  

d. ម្រប ិនសបីសអម្រក្ង់បងាា ញ”drifts” សៅក្នុងក្ម្រមិត្ធាំ ួ  ជួបអនក្ផ្ណនាាំ សោយឧបក្ណ៍អាច 
ែាំសណីរការមិនម្រតឹ្មម្រតូ្វ។ 

៦-  សែីមបរីក្ាទុ្យក្សអ ចិម្រតូ្ត្សៅរាល់ចសនាល េះសពលននការសម្របីម្របា ់ ម្រតូ្វលាង ាំអាត្ និងជូត្ឲ្យ
 ពវែូចមុន ស យីោក់្វាសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង។  

១.១០  ឧបករណ៍្វាសព់ន្ែឺចំណ្ណងំផ្លែ ត Reflectance Meter (Photovolt) 

១.១០.១ ការវាសថ់្វង 
ចាំណាាំងផ្លល ត្ពីននទសលី 

១.១០.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ការសម្របៀបសធៀបពណ៌ និងភាពានពនលឺ(lightness) នននលិត្នលអាហារែូចជាកាស វ ែាំ ូង

បាំពង, នាំ peanut brittle, កាកាវ, ទឹ្យក្សប៉ាងសបា៉ា េះ(catsup) និងអាហារែនទ្យសទ្យៀត្។   

១.១០.៣ វិធីសាស្រសត 
១- សបីក្ឧបក្រណ៍ឲ្យែាំសណីរការ(សមីលតារាងរូបភាពទី្យ ១.១០)  

  
រូបភាព១.១០ ឧបក្រណ៍វា ់ពនលឺចាំណាាំងផ្លល ត្ (Reflectance Meter) 
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 គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា 
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២-  សោត្ឧបក្រណ៍ ទង់(search unit) សៅក្នុងរនធភាា ប់សៅខាងសម្រកាយសជីងទ្យម្រមា៉ា  ុីន។ 
ោក់្ឧបក្រណ៍ ទង់ត្ម្រមូវតាម ាំណាក្។ ត្ម្រមូវម្រកិ្ត្មក្សៅម្រតឹ្មសលេ ូនយ ជាមួយនឹងអាំពូ
លសៅបិទ្យ សោយចុច (amplifier zero control) រ ូត្ែល់ទ្យាំ ាំបងាា ញសលេ ូនយ។  

៣-  ងាត់្ប ូតុ្ងអាំពូលសបីក្ សែីមបសីបីក្ម្របោប់ ទង់ ស យីទុ្យក្វាឲ្យែាំសណីរការសចាលរយៈសពល
៣០នាទី្យ។ 

៤-  ោក់្បនទេះពណ៌នបត្ង(green tristimulus filter) ស យីោក់្បនទេះ តង់ោរផ្ែលម្រកិ្ត្ខាន ត្
រចួសៅពី សម្រកាមឧបក្រណ៍ ទង់។ បនាទ ប់មក្ម្រកិ្ត្ម្រទ្យនិចចងអុល ទង់សៅកាន់ត្នមលផ្ែលម្រតូ្វ
បានបងាា ញសៅសលីបនទេះ  តង់ោរ  ម្រាប់បនទេះនបត្ងតាមរយៈការផ្ក្ ម្រមួលផ្ននក្ប ូតុ្ង
ម្រគប់ម្រគងភាពរ (sensitivity control)  សៅផ្ននក្ខាងោត ាំននឧបក្រណ៍។  

៥-  ោក់្ឧបក្រណ៍ ទង់សៅខាងសលី ាំណាក្ រចួអានទិ្យននន័យ។ វាត្ាំណាងឲ្យការវា ់ផ្វងក្ម្រមិត្ 
ចាំណាាំងផ្លល ត្ពណ៌នបត្ងនន ាំណាក្។ ម្រប ិនសបីសគចាប់អារមាណ៍ពីភាពភលឺ ជាជាងពណ៌
សនាេះការសម្របី ម្របា ់ការវា ់ផ្វងម្របសភទ្យសនេះគឺានភាពម្រគប់ម្រគ្មន់។ 

៦- ម្រប ិនសបីពណ៌ជាអវីផ្ែលសគចាប់អារមាណ៍ ម្រតូ្វអនុវត្តវធីិោស្ត តខាងសលីមដងសទ្យៀត្សោយបដូរ
បនទេះសេៀវ និង ពណ៌សលឿងចា ់ជាំនួ ឲ្យពណ៌នបត្ង ស យីវា ់ផ្វងពីក្ម្រមិត្ចាំណាាំងផ្លល ត្
ននពណ៌សេៀវ និងសលឿង ទុ្យាំសៅសលី ាំណាក្។ ម្រប ិនសបីចង់បាន ត្នមលចាំណាាំងផ្លល ត្ពណ៌
នបត្ង, សេៀវ និងសលឿងទុ្យាំអាចម្រតូ្វបាន សគបាំផ្លងសៅជាត្នមល tristimulus C.I.E តាមរយៈ
រូបមនតែូចខាងសម្រកាម៖ 

០.៨×ត្នមលពណ៌សលឿងទុ្យាំ−០.១៨×ត្នមលពណ៌សេៀវ
១០០ = 𝑋  

 
ត្នមលពណ៌នបត្ង

១០០ = 𝑌 
 

១.១៨ ×  ត្នមលពណ៌សេៀវ
១០០ = 𝑍 

 
ត្នមលទាាំងសនេះអាចម្រតូ្វបានបាំផ្លងសៅជាការបនសពីណ៌បញ្េូ លគ្មន (Chromaticity coordinate) 

តាមរូបមនត៖ 
x=

X
(X+Y+Z)

       y=
Y

(X+Y+Z)
       z= 1 − (𝑥 + 𝑦) 

 

សម្របីម្របា ់ការបញ្េូ លគ្មន រវាង x និង y សែីមប ីង់ជាផ្េសសកាងពណ៌សៅក្នុង C.I.E. chromaticity 
diagram  ក្នុងទ្យាំព័រ៣១។ 

 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
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១.១១  ឧបករណ៍្វាសអ់ងគធាតុរងឹរលាយសរបុ Refractometer  

១.១១.១ ការវាសថ់្វង 
មុាំ ឬម្រជុងផ្ែលអវត្តានពនលឺ(សធវីឲ្យពនលឺចាាំផ្បរ (Refracted) សោយ ា ធាតុ្មួយ។ 

១.១១.២ ការដជ្បើជ្បស ់
 ា ធាតុ្ផ្ែលអាចរលាយែូចជាបរាិណអងគធាតុ្រងឹរលាយននទឹ្យក្ ុីរ ៉ាូ ារនិងនលិត្នលផ្នល

ស  ីស យីរមួ ទាាំងក្ម្រមិត្សធវីអីុម្រែូផ្ នក្មាននខាល ញ់។ 

១.១១.៣ ចំណុ្ចថ្ដលជ្តូវយកចិតតទ្យុកោកដ់លើឧបករណ៍្ Refractometer 
១- ឧបក្រណ៍សនេះម្រតូ្វផ្ត្រក្ាទុ្យក្ឲ្យោអ ត្ សោយ ាត្ចត់្ម្រគប់សពលសវលាទាាំងអ ់។ ម្រប ិនសបី

បងាឲ្យ ធូលីែី, សម្របង, វត្ាុ ធាតុ្រងឹ ក្ក្សៅសលីផ្ននក្ណាមួយននឧបក្រណ៍ សនាេះវានឹងសធវីឲ្យ
ានការបាាំង និង ក្ាំណក្ផ្ែលបណាដ លឲ្យវាក្ាំណត់្ត្នមលមិនម្រតឹ្មម្រតូ្វ។ ម្របតិ្បត្តិក្រគួរផ្ត្សធវី
វាឲ្យែាំសណីរការសៅរាល់មុនសពលននការសម្របីម្របា ់សែីមប ីាំអាត្ផ្ននក្ននទប៉ាេះខាងសលីឲ្យបាន
ោអ ត្ ពវ។ 

២-  ម្រពី (prism) គួរផ្ត្ម្រតូ្វបាន ាំអាត្ឲ្យ ពវបនាទ ប់ពីសម្របីម្របា ់ និងបិទ្យគម្រមបសពលណាសម្របី
ម្របា ់រចួរាល់។ ឧបក្រណ៍ម្របសភទ្យសនេះ ផ្ក្វសធវីជាម្រពី គឺាន នទ សន៍ចាំណាាំងផ្បរេព ់។  

រូបភាព១.១១ ឧបក្រណ៍វា ់ោរធាតុ្រលាយ រុប (Refractometer) 
 

ែូចសនេះវាងាយម្រ ួលរងការបាំផ្លល ញ សោយោរផ្ត្ោន មកូ្ត្ននទសលីនិង ាំណឹក្ ម្រប ិនសបី
ាន ាំណល់ធូលីសៅសលីននទរសលាងននម្រពី សនាេះ។ ក្ាំ ូចបនតិចមដៗឲ្យជាលទ្យធនលតាមរយៈ
បនាទ ត់្ ាូត្ ម្រ អាប់ ែូចសនេះការផ្ថទាាំជាការចាាំបាច់។ 

៣-  គួរលាង ាំអាត្ម្រពី ភាល មៗបនាទ ប់ពីការសម្របីម្របា ់រចួ។ ម្រប ិនជាអាច ែាំបូងជូត្ជាមួយនឹង
 ាំ ោីអ ត្ និង ៃួត្ស ដីង(lens tissue)បនាទ ប់មក្ជូត្ជាមួយក្ាំណាត់្ ឬម្រក្ោ ់អនាម័យ 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
 

 គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា 
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ផ្ែលសនសមីទឹ្យក្, អាល់កុ្ល ឬអងគធាតុ្រ ាំលាយផ្ែល មម្រ បែនទ្យសទ្យៀត្(ហាមសម្របីអាស 
តូ្ន)។ មិនម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ ាភ រៈ មុត្ែូចជាកាាំបិត្ ឬមាុលសៅសលីននទម្រពី ស យី។  ូមបផី្ត្
ោន មោច់បនតិចសៅសលី ជ័រសម្រោបអាចបណាត លឲ្យានក្ាំ ូចទ្យម្រមម្រពី ោ៉ា ងធៃន់ធៃរ ផ្ែល
ចាាំបាច់ម្រតូ្វផ្ត្ពិចារណាែល់ការ ជួ ជុល។ មិនម្រតូ្វសធវីឲ្យម្រពី  ៃួត្តាមរយៈការម្រត្ែុ ននទ
សលីននម្រពី សោយក្ាំណាត់្(cotton)។ ការ ាំអាត្ោ៉ា ង ពវជាមួយក្ាំណាត់្លីនិន
(linen) ក៏្អាចម្រតូ្វបានសគសម្របីសោយាន ុវត្ាិភាពនងផ្ែរ។ សចៀ វាងការសម្របីម្របា ់
ម្រក្ោ អនាម័យ ផ្ែលម្រតូ្វបានោក់្សចាល សៅសលីតុ្ សោយោរវាអាចានជាប់ធូលី។  

១.១១.៤ វិធីសាស្រសត 
ការត្ម្រមវូម្រកិ្ត្ខាន ត្ (Calibration) 
១- ម្រកិ្ត្តាមរងាវ  ់ជាមួយទឹ្យក្បិត្នូវក្ម្រមិត្សលេ ូនយមុនសពលសម្របី។  
២- ការអានសលេលទ្យធនលអាចផ្លល  ់បតូរតាម ីតុ្ណា ភាព ជាការលអសម្របីតាម ីតុ្ណា ភាពបនទប់។  
ការវា ់ ាំណាក្ 
១-  ោក់្វត្ាុរាវមួយចាំនួនតូ្ច (ជាធមាតា ២ ែាំណក់្) សលីក្ញ្េ ក់្ម្រពី  និងម្រគបគម្រមមថនមៗកុ្ាំឲ្យ

ានពពុេះ 
២-  ោក់្ចុងម្រពី សឆ្ព េះរក្ក្ម្របភពពនលឺ ស យីពិនិត្យសមីលនិងផ្ភនក្មួលក្ញ្េ ក់្ផ្ក្បរផ្ភនក្ រ ូត្

ែល់ អាចសមីលសលេស ញីចា ់។ 
៣- អានត្នមលាម្រត្ោឋ នសៅចាំណុចផ្ែលផ្ននក្ងងឹត្និងពនលឺជួប (រូបភាព ១.១១ ជាឧទា រណ៍) 

១.១២  ដង់សុដីតដធៀបម្ន្អងគធាតុរងឹ (Specific Gravity of Solid) 

១.១២.១ ការវាសថ់្វង 
ែង់ ុីសត្សធៀបតាមរយៈទ្យាំងន់និងាឌផ្ែលបានែឹង 

១.១២.២ ការដជ្បើជ្បស ់
វា ់ផ្វងបរាិណននេយល់ផ្ែលមិនសៅជាប់ជាមួយ ាំណាក្ែូចជាផ្ម្រក្ម,   ុត្ និងពពុេះពណ៌ 

(white foam) សមៅផ្ែលស ងីផ្ម្រក្ម (Creamed shortening) និងប័រនាំសេក្។   

១.១២.៣ វិធីសាស្រសត 
១-  ថលឹងម្របអប់ទ្យសទ្យ ៃួត្សោយយក្ត្នមលបងគត់្ជាម្រកាម 
២-  បាំសពញម្របអប់សោយទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុងផ្ែលោាំពុេះ និងម្រត្ជាក់្សៅក្នុង ីតុ្ណា

ភាពបនទប់។ វនិិចេ័យសោយផ្ភនក្ ថលឹងសោយយក្ត្នមលបងគត់្ជាម្រកាម។ 
៣- បាំសពញម្របអប់ទ្យសទ្យ ៃួត្សោយ ាំណាក្ ម្រាប់សត្ ត។ មិនម្រតូ្វបងាា ប់វាសទ្យ។ ម្រតូ្វសក្ៀរផ្ននក្

ផ្ែលសលី  សោយសម្របីម្របា ់ផ្វក្។ ជូត្ម្របអប់ខាងសម្រៅ រចួថលឹងសោយយក្ត្នមលជាម្រកាម។ 
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 ៤-  គណនាែង់ ុីសត្សធៀបតាមរយៈ 
 

ែង់ ុីសត្សធៀប =
ទ្យាំងន់ននម្របអប់ផ្ែលសពញ − ទ្យាំងន់ននម្របអប់ទ្យសទ្យ

ាឌននម្របអប់
 

ផ្ែលាឌននម្របអប់= (ទ្យាំងន់ម្របអប់ + ទឹ្យក្) − ទ្យាំងន់ម្របអប់។ ែូចសនេះែង់ ុីសត្សធៀបគឺជា
ែង់ ុីសត្នន  ា ធាតុ្ផ្ែលសធៀបសៅនឹងទឹ្យក្ វាមិនានឯក្តាសនាេះសទ្យ។  

១.១៣  ឧបករណ៍្ Spectrophotometer 

១.១៣.១ ការវាសថ់្វង 
 ម្រមូបននពនលឺសៅជាំហានរលក្ជាក់្លាក់្មួយសោយ ាំណាក្ 

១.១៣.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ការក្ាំណត់្ទិ្យននន័យត្នមលសលេ(quantitative identification) និងការក្ាំណត់្លក្ខណៈគុណ

ភាព (quantitative determination) ននោរធាតុ្សនសងៗផ្ែលានពណ៌។ 

១.១៣.៣ វិធីសាស្រសត 
១-  សបីក្ឧបក្រណ៍ឲ្យែាំសណីរការតាមរយៈ ស យីទុ្យក្ឲ្យវាែាំសណីរការសចាលរយៈសពលពី១៥ សៅ

៣០នាទី្យ(សមីលតារារូបភាពទី្យ ១.១៣)។  
២-  ត្ម្រមូវឧបក្រណ៍ម្រកិ្ត្មក្សៅម្រតឹ្ម ូនយ ជាមួយទឹ្យក្បិត្ក្នុងទី្យបគូសវត្ក្នុង លុប(chamber) 

គម្រមបម្រតូ្វម្រគបឲ្យជិត្រចួ រង់ចាាំបញ្ាូ នោរសៅម្រត្ង់ ូនយ(០%)។ ោក់្ទី្យបគូសវត្ានោរ
ធាតុ្គីមី តង់ោរ ស យីផ្ក្ត្ម្រមូវរ ូត្ែល់ម្រទ្យនិច ចងអុលបញ្េូ នោរសៅម្រត្ង់ ១០០%។ រាល់
សពលជាំហានរលក្គឺម្រតូ្វបានបដូរ សធវីឲ្យឧបក្រណ៍ម្រកិ្ត្សៅ ម្រត្ង់ ូនយមដងសទ្យៀត្។  

៣-  ោក់្ ាំណាក្ចូលក្នុងទី្យបគូសវត្សៅក្នុង លុប(chamber)។ 
៤-  បិទ្យគម្រមប និងអានត្នមល ម្រមូប(ែង់ ុីសត្គាំស ញី)។ ម្របុងម្របយត័្ន៖ ម្រតូ្វសម្របីទី្យបគូសវត្ផ្ែល

ោអ ត្ និង ុីគ្មន ជាមួយនឹង លុប ស យីម្រតូ្វ ាំអាត្ោន មម្រក្ស ៉ា នែ សោយសម្របីក្ាំណាត់្ 
Kimwipes។ 
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  រូបភាព១.១៣ ឧបក្រណ៍វា ់អាាំងត្ង់ ីុសត្ពនលឺ (Spectrophotometer) 

១.១៤  ឧបករណ៍្វិភារវាយភាព  Texture Analyzer 

១.១៤.១ ការវាសថ់្វង 
ក្ាល ាំងផ្ែលជាប់ ក់្ព័នធនឹងអនតរអាំសពីននការ ងាត់្/ត្ាំណឹងននម្របោប់ ទង់ជាមួយម្របសភទ្យអាហារ

ម្រគប់ម្របសភទ្យ។ 

១.១៤.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ការវភិាគវាយភាពននអាហារ។ 

១.១៤.៣ ការពិពណ៌្នា 
ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព(T.A., សមីលតារាងរូបភាពទី្យ ១.១៤) នសាំសោយ crosshead(ជារបារ 

ឬបលុក្រវាងពី តុងរាងមូលនិង បាំពង់រាងមូល ម្រាប់ភាា ប់សៅក្នុងា៉ា  ុីន ផ្ែលសែីរសោយចរនតអគី នី) 
ផ្ែល ងាត់្ ឬទាញ  ាំណាក្អាហារ,  load cell (គឺជាម្រត្ង់ វូរផ្ែល  ម្រាប់បសងាីត្ ញ្ញា ណអគគិ នី
ផ្ែលទ្យាំ ាំរប ់វាគឺ ាាម្រត្សោយផ្លទ ល់សៅនឹងក្ាល ាំងផ្ែលក្ាំពុងម្រតូ្វបានវា ់ផ្វង) មួយផ្ែលវា ់ផ្វង
ក្ាល ាំង, ម្របសភទ្យម្របោប់ ទង់េុ ៗ គ្មន អាម្រ ័យសោយ ាំណាក្អាហារ និងការឲ្យទិ្យននន័យតាមម្របព័នធឌីជី
ថល ឬតាមកុ្ាំពយូទ័្យរ។ 

១.១៤.៤ វិធីសាស្រសត 
សម្រជី សរ ីម្របសភទ្យម្របោប់ ទង់(probe) 
សម្រជី សរ ីម្របោប់ ទង់ផ្ែល មម្រ បែូចខាងសម្រកាម 
• Cylinder —  ម្រាប់ននទស ាី, ភាព អិត្ 
• Cone —  ម្រាប់ភាពរងឹ, ភាពមុត្ និងភាពផ្ែលអាចោយភាយបាន(spreadibility) 
នន ាំណាក្ទ្យន់។ 
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• Puncture —  ម្រាប់ភាពរងឹនន មបក្ ឬម្រ ទាប់។ 
• Knife —  ម្រាប់ក្ាល ាំងបាំផ្បក្ និងភាពអាចកាត់្បាន។ 

ែាំសណីរការសត្ ត 

• សបីក្កុ្ាំពយូទ័្យរ និងម៉ាូនីទ័្យរ និងឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព(ប ូតុ្ង ាិត្សៅផ្ននក្ខាងសម្រកាយស វង
នែននា៉ា  ុីន)។ 

• សម្រជី សរ ីក្មាវធីិ Texture Expert សៅសលីសអម្រក្ង់កុ្ាំពយូទ័្យរ។ 
• សម្រជី សរ ីស ា្ េះអនក្សម្របីម្របា ់(User) និងសលេ ាំងាត់្(password) ម្រប ិនានការ
សម្របីម្របា ់សម្រចីន សែីមបែីាំសណីរការក្មាវធីិ។ 

• សម្រជី សរ ីម្របសភទ្យម្របោប់ ទង់។ 
• ភាា ប់ម្របោប់ ទង់។ ក្ាំព ់ននម្របោប់ ទង់អាចម្រតូ្វបានបដូរសោយសម្របីម្របា ់ម្រពួញសលកុី្ាំពយូទ័្យរ 
ឬសម្របីម្របា ់ ប ូតុ្ងសៅសលីឧបក្រណ៍ផ្លទ ល់។ ានម្របព័នធបញ្ឈប់សែីមប ុីវត្ាិភាពសៅម្រត្ង់តួ្
ឧបក្រណ៍។ អនក្អាចនឹងទ្យទួ្យលបានោរបងាា ញពីម្របម្រក្តី្ភាពសៅម្រប ិនសបីម្របោប់ ទង់សែីរ
 ួ ពីការត្ម្រមូវ(setting)ទាាំងសនេះ។ 

• អនក្អាចផ្ក្ត្ម្រមូវប ូតុ្ងបញ្ឈប់សែីមប ុីវត្ាិភាពតាមរយៈការបងវិលវាចុេះឬស ងី។ 
• សរៀបចាំ ាំណាក្។  ាំណាក្ផ្ែលនឹងម្រតូ្វយក្មក្សធវីសត្ ត និងសម្របៀបសធៀបគួរផ្ត្ានភាព
ែូចគ្មន ែូចជា ទ្យាំ ាំ និង ណាឋ ន។ 

• ចូលសៅកាន់ FILE, NEW, GRAPH WINDOW 
• ចូលសៅ T.A., T.A. settings, load 
• សម្រជី ការសរៀបចាំស ងីជាក់្លាក់្មួយជាមួយនឹងម្របសភទ្យ ាំណាក្ផ្ែលក្ាំពុងសត្ ត។ 
• សម្រជី យក្ UPDATE — វានឹងសនី្រោរនូវរាល់ការត្ម្រមូវសៅឲ្យឧបក្រណ៍វភិាគ។ 
• ោក់្ ាំណាក្សៅសម្រកាមម្របោប់ ទង់។ 
• សម្រជី សរ ីយក្ T.A., Quick Test Run(សត្ តនឹងែាំសណីរការ ស យីម្រកា វនឹងបងាា ញសៅ
សលីសអម្រក្ង់)  

• វភិាគម្រកា វៈ សម្រជី សរ ីយក្ Process Data, Macro, Run។ ជសម្រមី សនេះនឹងនដល់ឲ្យនូវ
លទ្យធនល ជាសម្រចីនពីម្រកា វសោយផ្នអក្សៅសលីសតី្ា៉ា ម្រកូ្អវីផ្ែលអនក្បានក៏្ោងស ងី។ បា៉ា រា៉ា
ផ្ម៉ាម្រត្េលេះផ្ែលអនក្អាច ទ្យទួ្យលបានតាមរយៈការអនុវត្តផ្បបសនេះគឺជាចាំណុចក្ាល ាំងក្ាំពូល
(peak force), ននទសៅខាងសម្រកាមនន នេសសកាងជាសែីម។  

• សែីមបបីងាា ញផ្ត្ម្រកា វផ្ែលអនក្ចាប់អារមាណ៍ សម្រជី សរ ីយក្ VIEW, GRAPH, VIEW 
SELECTED ONLY។ 

• សៅម្រត្ង់ចាំណុចសនេះ អនក្ រស រចូលពីលទ្យធនលរប អ់នក្។ ម្រកា វ និងលទ្យធនលអាចម្រតូ្វ 
បានថត្ចមលងសចញ និងរក្ាទុ្យក្មដងមួយៗ។  

• បនាទ ប់ពីែាំសណីរការជាបនតបនាទ ប់មួយ បិទ្យផ្លទ ាំងម្រកា វ(Test) បនាទ ប់មក្បិទ្យផ្លទ ាំងលទ្យធនល។ 
សៅរាល់ សពលបិទ្យអនក្នឹងម្រតូ្វសគ ួរថ្នសតី្អនក្ចង់រក្ាវាទុ្យក្ឬសទ្យ អនក្គួរផ្ត្ចុចយក្ចសមលីយ 
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NO។ ែូចសនេះអនក្អាច ែាំសណីរការនូវ ាំណាក្សនសងៗសោយអនុវត្តតាមការផ្ណនាាំខាងសលី 
សោយចាប់សនដីមពីជាំហានទី្យ៨ (សម្រជី សរ ី FILE, NEW, GRAPH WINDOW)។ 
ម្រប ិនសបីអនក្មិនបដូរម្របសភទ្យ ាំណាក្សៅចសនាល េះ ែាំសណីរការនីមួយៗ អនក្អាចរ ាំលងការ
សម្រជី សរ ីែាំណាក់្កាល T.A., T.A. Settings, Load ស យី ចូលសៅT.A., Quick Test 
Run សោយផ្លទ ល់ផ្ត្មដង។ 

• សែីមបថីត្ចមលងសចញ(print) ែាំបូងសបីា៉ា  ុីនថត្ចមលង(printer) ម្រតូ្វម្របាក្ែថ្នក្ាំពុងភាា ប់
ជាមួយអនឡាញ ស យីចូល សៅកាន់ FILE, PRINT។ 

• សែីមបចីាក្សចញ និងបិទ្យ ចូលសៅ FILE, EXIT។ 
• បិទ្យកុ្ាំពយូទ័្យរ ម៉ាូនីទ័្យរ printer និងឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព។ 

Texture Profile Analysis(TPA)  
TPA ជាប់ ក់្ព័នធសៅនឹងការ លងកាត់្ពីរគឺ សៅក្នុងចាំណីអាហារ ជាមួយនឹងការផ្លអ ក្មួយផ្ែល

អនក្សម្របីម្របា ់អាចក្ាំណត់្បានសៅចសនាល េះននការ លងកាត់្នីមួយៗ។ តាមរយៈផ្េសសកាងមួយផ្ែលម្រតូ្វបាន
នដល់សោយសត្ ត សមគុណ ផ្ែលានត្នមលសលេធាំអាចម្រតូ្វបានក្ាំណត់្ សែីមបនីដល់ឲ្យនូវការវាយត្នមលមួយ
ផ្ែលម្របក្បសោយ ុម្រកិ្ត្ភាព លក្ខណៈរប ់នលិត្នលែូចខាងសម្រកាមៈ 

• ភាពរងឹ(Hardness)៖ ក្ាល ាំងចាាំបាច់សែីមបទី្យទួ្យលបានក្ាំ ូចម្រទ្យង់ម្រទាយសែីម ម្រតូ្វបានសគ
នដល់ឲ្យជា ក្ាំពូលចុងសម្រកាយននផ្េសសកាងTPA។ 

• ភាព អិត្ជាប់(Cohesiveness)៖ បរាិណចាាំបាច់សែីមបបីងាា ញពីភាពរងឹនន មព័នធខាងក្នុង
ផ្ែលបសងាីត្ បានជាទ្យម្រមង់នន ាំណាក្។ ម្រប ិនសបី Adhesivness > Cohesiveness សនាេះ
ម្របោប់ ទង់នឹងសៅ ផ្ត្ោអ ត្ សោយោរផ្ត្នលិត្នលាន មត្ាភាពសៅជាប់ជាមួយគ្មន ។ 

• ភាពរលា ់/យឺត្(Springiness)៖ ក្ម្រមិត្ផ្ែល ាំណាក្ផ្ែលេូចម្រទ្យង់ម្រទាយម្រត្ ប់សៅជា
ម្រទ្យង់ម្រទាយ ផ្ែលមិនានការបាំផ្លល ញសៅសពលផ្ែលក្ាល ាំងម្រតូ្វបានែក្សចញ។ វាក៏្អាចម្រតូ្វ
បានសៅថ្នភាព វិត្ យតឺ្(Elasticity)។ 

• ភាព អិត្ែូចកាវ(Adhesiveness)៖ បរាិណចាាំបាច់បងាា ញពីែាំសណីរការសែីមបទី្យទួ្យលបាន
នូវក្ាល ាំង ទ្យាំនាញរវាងននទ នន ាំណាក្នឹងននទននម្របោប់ ទង់ជាមួយគ្មន ផ្ែល ាំណាក្ចូលប៉ាេះ
គ្មន ។ ម្រប ិនសបី Adhesiveness > Cohesiveness សនាេះផ្ននក្នន ាំណាក្នឹងជាប់ អិត្
ជាមួយនឹងមុេននម្របោប់ ទង់។ 

• ភាពផ្បក្បាក់្(Fracturbility)៖ ក្ាល ាំងផ្ែលសធវឲី្យានការបាក់្ផ្បក្(ក្ាំព ់ននការផ្បក្
សចញសៅក្នុង ក្ាំពូលននផ្េសសកាងTPA)  ាំណាក្ផ្ែលានក្ម្រមិត្ននភាពរងឹេព ់
(Hardness) ានក្ម្រមិត្ននភាព  អិត្ជាប់(Cohesiveness)ទាបនិងផ្បក្ ផ្បបសនេះអាច
ម្រតូ្វបានសគសៅថ្នភាពនុយម្រ ួយ(Brittleness) 

• ក្ម្រមិត្ននការទ្យាំ រ(chewiness)៖ បរាិណបងាា ញពីថ្នមពលផ្ែលម្រតូ្វការសែីមបទី្យាំ រ
 ាំណាក្ ជាអងគធាតុ្ ក់្ក្ណាដ លរងឹ ែល់ែាំណាក់្កាលរមួយសៅសថរ ផ្ែលអាចសលបបាន 
(Hardness/Cohesiveness/Adhesivness) 
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• ភាព អិត្ែូចសៅ  ូ(gumminess)៖ បរាិណសែីមបបីងាា ញពីថ្នមពលផ្ែលម្រតូ្វការសែីមបី
ទ្យាំ របាំផ្បក្ ាំណាក្  ាំណាក្ ក់្ក្ណាដ លរងឹឲ្យម៉ាែឋរ ូត្ានលក្ខណៈសថរ សពលរចួរាល់
 ម្រាប់សលប(Hardness/Cohesiveness) 

 

 
រូបភាព១.១៤ ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព(Texture analyser)  

១.១៥  ឧបករណ៍្ Vernier Caliper 

១.១៥.១ ការវាសថ់្វង 
ម្របផ្វង ឬជសម្រដននអាហារ 

១.១៥.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ភាគរយសម្រទាម(percent sag)ននជាតិ្អនធិល(gel)(ជា នទ សន៍ននភាពរងឹរប ់ជាតិ្អនធិល) 

១.១៥.៣ វិធីសាស្រសត 
១- សែីមបវីា ់ម្របផ្វងអងាត់្នេិត្អាហារណាមួយ ឬសម្របី ាំរាប់វា ់ពីក្ាំព ន់នអាហារណាមួយ។ 

រាល់ការសម្របៀបសធៀបគួរម្រតូ្វបានសធវីសៅក្នុងលក្ខេណឌ បនទប់ផ្ត្មួយ។  
២-  ោក់្ផ្ននក្លូត្សចញ(A) ននឧបក្រណ៍សោយបញ្ឈរសៅម្រត្ង់ចាំណុចក្ណាត លននអាហារ ែូច

ជាចា ួយ (សមីលតារាងរូប ភាពទី្យ១.១៥)។ 
៣-  សៅពីជសម្រដននការោក់្សោយរុញផ្ននក្(B) ចុេះរ ូត្ែល់វាប៉ាេះននទសលីននអាហារ។  
៤-  ែក្សចញនូវម្របោប់វា ់បនាទ ត់្ពុេះក្ណាដ លស យីអានត្នមលសោយផ្លទ ល់សៅសលីផ្ននក្(C)។ 
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៥-  សែីមបអីានត្នមលសៅសលីឧបក្រណ៍ជាខាន ត្ផ្ម៉ាម្រត្ ម្រតូ្វសម្របីម្រកិ្ត្សៅខាងសម្រកាម បនាទ ត់្ម្រតូ្វបានសគ
ផ្ចក្ជា ង់ទី្យផ្ម៉ាម្រត្ និងមីលីផ្ម៉ាម្រត្។ ភាពេុ គ្មន រវាងម្រកិ្ត្មួយសៅសលីបនាទ ត់្និងម្រកិ្ត្មួយ
សៅសលី Vernier គឺ១/១០mm។ សែីមបបីាំផ្លងម្របផ្វង រុប អានត្នមលសៅសលីបនាទ ត់្ផ្ែលសៅ
ខាងស វងសលេ ូនយសលីVernier ផ្ែលត្នមលទាាំងអ ់ជាមីលីផ្ម៉ាម្រត្។ រាប់ចាំនួនផ្ែលសនាេះ
ខាងសលីVernier ផ្ែល មនឹងម្រកិ្ត្សលីបនាទ ត់្សោយមួយម្រកិ្ត្ានត្នមល១/១០mm ការ
ក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យអាចម្រតូ្វបានសគគិត្ជា ង់ទី្យផ្ម៉ាម្រត្ សៅែល់ត្នមលមួយភាគមួយរយ។ 

៦-  សែីមបកី្ាំណត់្ភាគរយសម្រទាម(Percent sag)  
 

%𝑠𝑎𝑔 =
ក្ាំព ់ននម្របោប់នទុក្ − ក្ាំព ់ផ្ែលសចញពីម្របោប់នទុក្

ក្ាំព ់ននម្របោប់នទុក្
×១០០ 

រូបភាព១.១៥ ឧបក្រណ៍វា ់ម្របផ្វងអងាត្់នេិត្ ឬជសម្រដអាហារ (Vernier caliper) 
 

១.១៦  ឧបករណ៍្ Viscograph 

១.១៦.១ ការវាសថ់្វង 
ភាពខាប់ជាក់្ផ្ ដងផ្ែលក្ាំណត់្រយៈសពលនិង ីតុ្ណា ភាពសែីមបកូី្ររបា៉ា យោត ច។ ជាឧបក្រណ៍

 តង់ោរទូ្យទាាំងពិភពសលាក្ ម្រាប់វា ់ភាពក្ក្ននសមៅនិងនលិត្នលផ្ែលាននទុក្នូវសមៅ។ 

១.១៦.២ ការដជ្បើជ្បស ់
លក្ខណៈខាងសម្រៅននលាយោត ច(starch paste)។ ឧបក្រណ៍សនេះម្រតូ្វបានសម្របីជាបឋមក្នុង

ការ ិក្ាពីការសធវី ស ឡាទី្យនក្មា(gelatinization) ការបាំផ្បក្(breakdown) និងការវវិត្តថយសម្រកាយ
ននលាយោត ច។  

 

A 
C B 
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១.១៦.៣ វិធីសាស្រសត  
១-  វា ់លាយសមៅសែីម (ម្រ ូវោលី ស ត្ែាំ ូងបារា ាំង សមៅអងារ) អាចទុ្យក្ចិត្តបាននិង 

ទ្យទួ្យលបានទ្យម្រមង់សពញសលញននលក្ខណៈពិស  នននលិត្នលរប ់អនក្ 

២-  លក្ខណៈ មបត្តិននការសធវីឲ្យផ្ជលននសមៅនិងនលិត្នលផ្ែលាននទុក្សមៅ  

៣- Viscosity សៅសពលសៅត  ឬម្រត្ជាក់្ វា ់ស ារភាពននភាន ក់្ងារសធវីឲ្យខាប់ ឬអនក្ចង់ការោក្
លបង extrudate ននសមៅ 

រូបភាព១.១៦ ឧបក្រណ៍ភាព អិត្ននសមៅ (Visco/AmyloGRAPH) 

 

៤-  ការវា ់ផ្វងននសមៅឧ ា ក្មា 

៥-  ការវា ់កាវ អិត្ននសមៅជាសែីម។ 

៦-  ផ្េសសកាង ផ្ែលបងាា ញពីលទ្យធនលគឺជាែាម្រកាមនន ីតុ្ណា ភាព/រយៈសពល ជាមួយនឹងភាព
ខាប់ជាក់្ផ្ ដងសៅ ក្នុងឯក្តា Brabender ។ 

១.១៧  ឧបករណ៍្សកិាពីជ្បព័ន្ធសកមមភាពទ្យឹក (Water Activity System) 

១.១៧.១ ការវាសថ់្វង 
 ក្មាភាពទឹ្យក្សោយផ្នអក្សៅសលីចាំណុចក្ាំណសញី (dew point)។ គូក្សដដ  ឬគូផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្ 
ចាប់បាន(detect)ចាំណុច ីតុ្ណា ភាពក្ាំណជាសញី (condensation temperature) សៅ
សលីក្ញ្េ ក់្ផ្ែលម្រត្ជាក់្ ផ្ែលានទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងទឹ្យក្នឹង ាំសណីម។ 
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១.១៧.២ ការដជ្បើជ្បស ់
ជា នទ សន៍ននទឹ្យក្ស រសីៅក្នុងចាំណីអាហារ(free water)ផ្ែលានរូបមនត៖ 

aw = pfood/pwater = % ERH/100 

ផ្ែល pfood =  ាព ធចាំហាយទឹ្យក្ននទឹ្យក្សៅសលីអាហារ។ pwater=  ាព ធចាំហាយទឹ្យក្ននទឹ្យក្សៅ
សលីទឹ្យក្ ុទ្យធ និងត្នមលនន ERH = ចាំណុច មមូលនន ាំសណីមសធៀប(Equalibrium Relative 
Humidity)។ 

    រូបភាព១.១៧ ឧបក្រណ៍វា ់ត្នមល ក្មាភាពទ្យឹក្ (Aqualab) 

១.១៧.៣ វិធីសាស្រសត 
១- ចុចប ូតុ្ងសបីក្ឲ្យចរនតសភលីងឲ្យែាំសណីរការ (សមីលតារាងរូបភាពទី្យ ១.១៧)។ ឧបក្រណ៍ម្រតូ្វ

ការរយៈសពល ១៥ សៅ ៦០នាទី្យ សែីមបែីាំសណីរការឲ្យម្រ ួល(warm up)។ 
២-  សរៀបចាំ ាំណាក្សៅក្នុងចាន ាំណាក្បាល  ទិច។ មិនម្រតូ្វចាក់្បាំសពញសៅក្នុងផ្ពងោក់្

 ាំណាក្ ឲ្យសលី ពី ក់្ក្ណាត លសនាេះសទ្យ។ គម្រមបអាចគួរម្រតូ្វបានសគសម្របីសែីមបរីក្ាការ
បាត់្បង់ទឹ្យក្ក្ាំ ុងសពល តុក្ទុ្យក្។ 

៣-  សបីក្ថត្ក្ផ្នលងោក់្ ាំណាក្រចួោក់្ផ្ពង ាំណាក្។ 
៤-  បិទ្យថត្រចួមួលម្របោប់មួលពី”OPEN/LOAD” សៅជា”READ”។ 
៥-  ក្ត់្ម្រតាត្នមល aw និង ីតុ្ណា ភាពនន ាំណាក្បនាទ ប់ពីការវា ់ផ្វងបនតបនាទ ប់ បងាា ញថ្ន

សយងីទ្យទួ្យលបានចាំណុច មមូល(<៥នាទី្យ)។ ា៉ា  ុីននឹងបនលឺ សមលងពីបៗ ស យីចាំណុច
ទ្យ សភាគសៅសលីសអម្រក្ង់នឹងសលាត្ម្រពិចបនាទ ប់ពីែាំសណីរការននការវា ់ផ្វងនីមួយៗ។ 

៦-  ែក្ ាំណាក្សចញ។ មិនម្រតូ្វទុ្យក្ ាំណាក្សចាលសៅក្នុងឧបក្រណ៍ ជាោច់ខាត្។ 
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រំពូក២៖ ការវាយតម្មែរណុ្ភាពចណីំ្អាហារ 

គុណភាពអាហារ ជានិចេកាលម្រតូ្វសគវាយត្នមលសោយសម្របីបា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាម្រត្ ាំខាន់ ៣ គឺ ពណ៌ វាយភាព 
និងក្លិន។ 

២.១. ពណ៌្ 

គាំស ញីពណ៌ននផ្ភនក្រប ់សយងី ជានលនន ក្មាភាពរប ់សរទី្យនតាមរយៈរលក្សអ ចិម្រតូ្ា៉ា សញ
ទិ្យចក្នុងផ្ែនផ្ែលអាចសមីលស ញី ( ូមសមីលរូបភាព ២.១)។ ម្របព័នធពីរផ្ែលម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ោ៉ា ងទូ្យលាំ
ទូ្យលាយ ម្រាប់ការពិពណ៌នាពណ៌សនាេះគឺ ម្របព័នធពណ៌ Munsell និង C.I.E។ 

 

 
រូបភាព២.១ ផ្ែនសអ ចិម្រត្ូា៉ា សញទ្យិច (ជាំហានរលក្គិត្ជា nm) 

 

ម្របព័នធនិមិត្ត ញ្ញា រប ់ Munsell color system ានមូលោឋ នសៅសលីផ្ែនពណ៌ផ្ែលានបី
ទិ្យ  (tridimensional color space) ផ្ែលរាប់បញ្េូ លនូវលក្ខណៈទាាំង ៣ ននពណ៌ាន អាាំងត្ង់ ុី
សត្ពនលឺ (hue) ត្នមល (value) ាម្រត្ោឋ នម្រកូ្ា៉ា (chroma)។ 

ាម្រត្ោឋ នអាាំងត្ង់ ុីសត្ពនលឺ (hue scale) ានមូលោឋ នសលីអាាំងត្ង់ ុីសត្ពណ៌ ុទ្យធចាំនួន ៥ 
ែាំបូង និងអាាំងត្ង់ ុីសត្ពណ៌ផ្ែល ាិត្សៅចសនាល េះពណ៌ពីរចាំនួន ៥ ផ្ែលានម្រក្ ម សលឿង នបត្ង សេៀវ 
ោវ យ បនាទ ប់មក្ ម្រក្ ម-សលឿង សលឿង-នបត្ង នបត្ង-សេៀវ សេៀវ-ោវ យ និងោវ យ-ម្រក្ ម។ 

ាម្រត្ោឋ នត្នមល (value scale) ជាាម្រត្ោឋ នននក្ម្រមិត្ភលឺផ្ែលចាប់ពីពណ៌សមា  (០) សៅពណ៌  
(១០)។ 

ាម្រត្ោឋ នម្រកូ្ា៉ា គឺជារងាវ  ់ននការចាក្សចញននពណ៌ផ្ែលយល់ស ញីពីពណ៌ម្របសនេះននពនលឺែូចគ្មន  
(ពណ៌ម្របសនេះណឺត្ = 0) ។  
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ពណ៌រប ់វត្ាុមួយ ម្របផ្ លជា ុីគ្មន សៅនឹងតារាងមួយននអាាំងត្ង់ ុីសត្ពនលឺសនសងៗគ្មន  (Hue 
scale) សោយជួរសែក្ ផ្នអក្សលីាម្រត្ោឋ នម្រកូ្ា៉ា  (Chroma scale) និងជួរ រផ្នអក្សលីាម្រត្ោឋ នត្នមល ។  

ម្របព័នធ C.I.E. រប ់ពណ៌ ជាមសធាបាយផ្ែលានភាព ុម្រកិ្ត្ខាល ាំងមួយ ម្រាប់ក្ាំណត់្ពណ៌
ឲ្យចា ់លា ់សោយផ្នអក្សៅសលីអនុោ ន៍ននគណៈក្មាការអនតរជាតិ្ ដីពីពណ៌ (the International 
Commission on Illumination)ផ្ែលសែីរតួ្នាទី្យជាម្របព័នធសម្របីត្នមលពណ៌៣ អនក្អសងាត្សៅសលី ដង់ោរ 
ផ្ែលបានក្ាំណត់្ និងម្របព័នធ ាាម្រត្ពិស   (a particular coordinate system)។ សៅក្នុងម្របព័នធ 
C.I.E. ពណ៌ម្រតូ្វក្ាំណត់្សោយផ្នអក្សៅសលីត្នមលពណ៌សគ្មល៣ (three primary values) ផ្ែលរមួាន 
ពណ៌ម្រក្ ម X(ពណ៌ជ័រស )ី  ពណ៌នបត្ង Y (green-Y) និងពណ៌សេៀវ Z (blue-Z)។ ត្នមលទាាំង
អ ់សនេះ អាចម្រតូ្វបានទ្យទួ្យលតាមរយៈការសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ស ា្ េះ reflectance meters ឬ 
spectrophotometers។ តាមរយៈត្នមលពណ៌សគ្មលទាាំង៣ ភាគរយននត្នមលពណ៌  

សគ្មលនីមួយៗ ម្រតូ្វគណនាែូច ាាម្រត្ខាងសម្រកាម៖ 

x=
X

X+Y+Z       y=
Y

X+Y+Z       z=
Z

X+Y+Z 

 

ត្នមលទាាំងបីសនេះ  ាំសៅសៅសលី ាាម្រត្ននត្នមលពណ៌សគ្មលមួយ សធៀបនឹងត្នមល រុបរប ់ពណ៌
សគ្មលទាាំងបី ផ្ែលចាាំបាច់ ម្រាប់បសងាីត្ពណ៌មួយសនសងសទ្យៀត្ផ្ែលសគនតល់ឲ្យ (chromaticity 
coordinates) ឬសមគុណ៣ពណ៌ (trichromatic coefficients)។ សោយោរផ្ត្ x+y+z=1 ែូចសនេះ 
វាានលក្ខណៈម្រគប់ម្រគ្មន់សោយម្រគ្មន់ផ្ត្សម្របី x+y សែីមបកី្ាំណត់្ពណ៌។ ត្នមល ាាម្រត្ x និង y (x and 
y coordinates) អាចម្រតូ្វសគក្ាំណត់្សោយ សម្របីែាម្រកាមពណ៌ (chromaticity diagram) ( ូមសមីល
រូបភាព ២.២) ស យីពណ៌ននអាហារផ្ែលយក្មក្វភិាគម្រតូ្វសគក្ាំណត់្ក្នុងទ្យម្រមង់ជាពណ៌ និងម្របព័នធ
ពណ៌ (color and space)។ 

ម្របព័នធទី្យបីមួយផ្ែលជា Hunter color solid ( ូមសមីលរូបភាព ២.៣) ានសគ្មលសៅ  ម្រមប
 ម្រមួលភាពេុ គ្មន រវាងម្របព័នធពណ៌ Munsell និង C.I.E.។ បា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាម្រត្ពណ៌ ាន L, ±a និង ±b ផ្ែល
ជា ក្ម្រមិត្ភាពភលឺផ្ែលអាចសមីលស ញី ផ្ែលានត្នមលតូ្ចជាងត្នមលសៅក្នុងម្របព័នធ Munsell ឬ ចាំណាាំង
ពនលឺ [luminous reflectance] សៅក្នុងម្របព័នធ C.I.E.។ ក្ម្រមិត្ចាំណាាំងពនលឺ (light reflection) ម្រតូ្វបាន
ក្ាំណត់្សោយ + (បូក្) ឬ-(ែក្) a និង b។ 

២.២  វាយភាព 
លក្ខណៈរូបោស្ត ដននចាំណីអាហារ នតល់នូវពណ៌ទាក់្ទាញសនសងគ្មន ជាសម្រចីនផ្ែលជួនកាលពិបាក្ 

ក្នុងការចាត់្ថ្នន ក់្ ែូចសនេះការសម្របីម្របា ់ ក្យបសចេក្សទ្យ ពិត្ជាានោរៈ ាំខាន់ណា ់ក្នុងការសរៀបចាំ
ម្រក្ោ ោក់្ពិនទុននការវាយត្នមលសោយញាណ។ រាល់ការសម្របីម្របា ់ ក្យបសចេក្សទ្យ មួយ ម្រតូ្វផ្ត្ ួរអនក្
ជាំនាញខាងសត្ ដរ ជាតិ្ សែីមបវីាយត្នមលលក្ខណៈពិស   ផ្ែលជាចាំណាប់អារមាណ៍រប ់អនក្ ិក្ា
ម្រោវម្រជាវ។ អនក្ ិក្ាម្រោវម្រជាវ ម្រតូ្វផ្ត្ានលទ្យធភាពក្នុងការក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណទិ្យែឋភាពមួយណានន
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វាយភាព ម្រតូ្វបានបងាា ញឲ្យស ញីសៅក្នុងបសចេក្សទ្យ  ផ្ែលានសគ្មលបាំណងសនសងៗគ្មន នងផ្ែរ។ 
ម្របព័នធ ាំខាន់មួយ ម្រាប់ចាត់្ថ្នន ក់្លក្ខណៈរូបោស្ត ត ម្រតូ្វ Szczesniak et al., សលីក្ស ងីផ្ែលបាន
បងាា ញសៅក្នុងតារាង ២.១។ 

២.៣ ឱារស 

លក្ខណៈសនសងៗគ្មន ននឱជារ (flavor) រាប់បញ្េូ លទាាំងរ ជាតិ្(taste) និងក្លិន(odor)។ ការ
ែឹងរ ជាតិ្ ម្រតូ្វបានបសងាីត្ស ងី សៅសពលបណាដ ោរធាតុ្ផ្ែលរលាយក្នុងទឹ្យក្ាត់្ានអនតរម្របតិ្ក្មា
ជាមួយបាំផ្ណក្អាហារ ផ្ែលនតល់ជារ ជាតិ្សៅក្នុងក្ាំពក្ផ្ែលានសលីអណាដ ត្។ រ ជាតិ្ ាំខាន់ៗ
ាន ៤ ផ្ែលរមួានរ ជាតិ្ផ្នអម នម្រប ជូរ និងលវីង។ រ ជាតិ្ ាំខាន់ទី្យ ៥ គឺរ ជាតិ្ភាល វ (umami) 
ផ្ែលម្រតូ្វសគសលីក្មក្បញ្ញា ក់្ និងម្រតូ្វសគបក្ម្រោយថ្នជារ ជាតិ្នម្រប ឬ រឹ រមួនឹងានជាតិ្ោច់ (a 
meaty, savory taste)។ 

ការែឹងក្លិន ម្រតូ្វបានបសងាីត្ស ងីសៅសពលផ្ែលពួក្ោរធាតុ្ម្របស រី ប៉ាេះសៅនឹងសអពីសត្លយូមផ្ែល
ានលទ្យធភាពចាប់ក្លិនផ្ែល ាិត្សៅក្នុងផ្ននក្ខាងសលីននរនធម្រចមុេះ។ ក្លិនានលក្ខណៈ ាុគោា ញសម្រចីន
សែីមបចីាត់្ថ្នន ក់្ ជាងរ ជាតិ្សោយោរចាំនួនមិនក្ាំណត់្ននភាពេុ គ្មន តិ្ចតួ្ចជាសម្រចីន និងសោយោរ
ផ្ត្ ក្យផ្ែលអាចសម្របី សែីមប ី ពិពណ៌នាការែឹងក្លិនទាាំងអ ់សៅានក្ាំណត់្សៅស យី។ Crocker និង
Henderson បានពាោម ក្ាំណត់្និយមន័យក្លិនសោយផ្នអក្សលីចាំណាត់្ថ្នន ក់្ននក្ម្រមងក្លិនចាំនួន ៤ គឺ 
ក្លិនផ្នលស  ី(fruity) ក្លិនអា ុីត្ខាល ាំង ឬក្លិន ួល (acid or sharp) ក្លិលម្រោល ឬក្លិនជូរ ឬក្លិនសខាល ច 
(blunt or tarry or scorched) និងក្លិន អា ុីត្ខាល ញ់ ឬក្លិនែូចពផ្ព (caprylic or goat-like)។ ក្តាត
នីមួយៗ ម្រតូ្វបានក្ាំណត់្សៅសលីាម្រត្ោឋ នផ្ែល ាន៨ចាំណុច។ Schultz សម្របីម្របា ់ម្របព័នធផ្ែលជា
ក្ម្រមងក្លិនចាំនួន ៧ ផ្ែលានែូចជាក្លិនម្របស រី(fragant) ក្លិនសខាល ច(burnt) ក្លិនពផ្ព(goaty) ក្លិនសអ
ផ្ទ្យ(etherish) ក្លិន ារ(sweet) ក្លិនខា(rancid) ក្លិនសម្របង(oily) ក្លិនសលា ធាតុ្(metallic) និង
ក្លិន រឹ(spicy)។ Amoore (1917) បានសលីក្ស ងីនូវម្របព័នធននក្លិនចាំនួន ៧ ផ្ែល រមួានក្លិនផ្ែល
នទុក្ពួក្សអផ្ទ្យ(ethereal) ក្លិនស តូ្នផ្េសបិទ្យផ្ែលសធវីឲ្យ ួលម្រចមុេះខាល ាំង (camphoraceous) ក្លិន
ម្រក្អូបែូចទឹ្យក្អប់ (musky) ក្លិនផ្លា  (floral) ក្លិនជីរអងាា ម (minty) ក្លិន ួ ម្រចមុេះ (pungent) 
និងក្លិន អុយ (putrid)។ 

អ័ក្ស រត្ាំណាងឲ្យក្ម្រមិត្ងងឹត្ សៅក្ម្រមិត្ភលឺ (០ សៅ ១០០)។ អ័ក្សសែក្ត្ាំណាងឲ្យក្ម្រមិត្ពណ៌
ចសនាល េះ +a(ក្ម្រមិត្ម្រក្ ម) និង -a(ក្ម្រមិត្នបត្ង)អ័ក្សមួយសទ្យៀត្ត្ាំណាងឲ្យក្ម្រមិត្ពណ៌សៅចសនាល េះ 
+b(ក្ម្រមិត្សលឿង) និង -b(ក្ម្រមិត្សេៀវ)។ 
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រូបភាព២.២ ែាម្រកាមពណ៌តាមម្របព័នធ C.I.E 

 

 
រូបភាព២.៣ គាំនូ ែាម្រកាមពណ៌ននម្របព័នធ Hunter color solid 
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តារាង២.១ ទ្យាំនាក្់ទ្យាំនងរវាងបណាដ បា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាម្រត្វាយភាព និង ក្យបសចេក្សទ្យ សពញនិយម 
លក្ខណៈមេកានចិ 

ប ៉ារ ៉ាមេ៉ែត្រមោល ប ៉ារ ៉ាមេ៉ែត្របន្ទ៉ាប់បន៉ាស ំ ប ៉ារ ៉ាមេ៉ែត្រមេញនិយេ 

កម្រិតរឹង  ទន់(soft) - រឹងដោយផ្អែក(firm) - រឹង
(hard) 

កម្រិតជាប ់ផ្បបរឹង
(cohesiveness) 

កម្រិតននភាពងាយផ្បក
បាក់(brittleness) 

ងាយផ្បកជាបំផ្ែកតចូៗ(crumbly) -
រឹងម្រួយ(crunchy) - ងាយផ្បកបាក់ខ្លំង
(brittle)  កម្រិតននការទំពារ(chewiness) ម្រួលទំពារ(tender) - ម្តូវការទំពារឲលយយូរ
(chewy) - ពិបាកទំពារ(tough) 

 កម្រិតននភាពរែិតដចូជ័រ
ដ ើ(gumminess) 

រែិតតិចៗ(short) - រែតិផ្បប
ដរលៅ(mealy) - រែតិខប់ម្ជាយ(pasty) 
រែិតដូចជ័រដ ើ(gummy) កម្រិតភាពខប់

(viscosity) 
 រាវ(thin) - ខប(់viscous) 

កម្រិតភាពយឺតរវិត
(elasticity) 

 រវិតយឺតដូចបា្លរទចិ(plastic) - រវតិយឺត
ដូចដៅរ ូកង(elastic) 

កម្រិតជាប់រែតិដូចកាវ
(adhesiveness) 

 រែិតជាប់(sticky) – រែិតផ្បបមាន
រំដែើរ(tacky) – រែតិទនផ់្បបទឹករករ
(gooey) លក្ខណៈមាត្រសាស្រ ត្ 

ថ្ន៉ាក្់ ឧទាហរណ ៍  

ទំហំចុែណភាគ និងរូបរាង ដូចដុំថ្ម ដចូម្ាប់ធញ្ញជាតិ គដម្គើរ
ជាដដើរ 

 

ទំហំចុែណភាគ និងការ
តដម្រៀបរ ូដលគុល 

ដូចររនរៗ ដូចដការិកា ដចូម្គី
ស្ដលល់ជាដដើរ 

 

លក្ខណៈម្៉ាសងៗម ៀរ 

ប ៉ារ ៉ាមេ៉ែត្រមោល ប ៉ារ ៉ាមេ៉ែត្របន្ទ៉ាប់បន៉ាស ំ ពាក្៉ាយមែលមេមេញនិយេមត្បើត្ប្់ 
កម្រិតរំដែើរ កម្រិតស្រធាតុដម្បង រងួត(dry) - ដរើរតចិៗ(moist) - ដរើរ

ខ្លំង(wet) - រុទធផ្តទឹក(watery) 

កម្រិតស្រធាតុខ្លញ់  
(fat content) 

កម្រិតខ្លញ់កកផ្ដលក្ាលយជារាវ
ដម្កាយម្តូវកដ្ដល (greasiness) 

ដូចដម្បង(Oily) - ដចូខ្លញ់កក(Greasy) 
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រំពូក៣៖ ឧបករណ៍្ទាកទ់្យងវិធីសាស្រសដវាស ់

៣.១ ពណ៌្ 

a) ឧបក្រណ៍ spectrophotometer 
b) ឧបក្រណ៍ reflection meters ឬ color difference meters 
c) ម្របព័នធពណ៌  

i. ម្របព័នធពណ៌ C.I.E. 
ii. ម្របព័នធពណ៌ Munsell 
iii. ម្របព័នធពណ៌ Hunter color solid 

d) ការសនទៀងផ្លទ ត់្ពណ៌ជាមួយម្រក្ោ ពណ៌  
e) ឧបក្រណ៍វា ់ពណ៌ Hunter 

៣.២ កជ្មិត យថ្បកបក់ 

a)  ឧបក្រណ៍វា ់ភាពងាយម្រជាបរប ់អងគធាតុ្មួយសៅក្នុងអងគធាតុ្ ក់្ក្ណាត លរងឹ
(penetrometer) 

b) ឧបក្រណ៍វា ់ ាព ធ(compressometer) 
c) ឧបក្រណ៍វា ់ថ្នមពលននការបម្រងួញរប ់ខាល ញ់សៅក្នុងសមៅdough(shortometer) 
d) ឧបក្រណ៍វា ់ក្ាល ាំង ងាត់្ (shear press) 
e) ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព(texture analyzer) 

៣.៣ មាឌ្ 

a) ការជាំនួ សោយម្រគ្មប់ធញ្ាជាតិ្(seed displacement) 
b) ឧបក្រណ៍សម្របីបនទុក្អគគិ នី ម្រាប់វា ់ននទននវត្ាុផ្ែលានរូបរាងមិនក្ាំណត់្តាមរយៈជាយ

ខាងសម្រៅរប ់វា(compensating polar planimeter) 
c) រយៈក្មព ់េព ់ៗផ្ែលអងគធាតុ្មួយអាច របាន(standing heights) 

៣.៤ ភាពមាន្ទ្យឹកដម(juiciness) 

៣.៥ រចនាសមព័ន្ធដកាសកិា 

a) ការថត្រូប 
b) ទឹ្យក្ថ្នន ាំា៉ា  ុីនសបាេះពុមព/ា៉ា  ុីនថត្ចមលង 
c) ការ ិក្ាពីរចនា មព័នធជាលិការុក្ខជាតិ្  ត្វ និងពួក្ានជីវតិ្សនសងសទ្យៀត្(histological) 
d) ការរក្ាទុ្យក្ ាំណាក្ឲ្យបានយូរ 
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៣.៦ ភាពសអតិ 

a) ពីផ្ប៉ាត្ 
b) ទី្យបផ្ក្វផ្ែលានម្របសហាង ងខាង និងសម្របីសែីមបវីា ់បរាិណបិុចទី្យនសៅក្នុងផ្នលស ី

(jelmeter) 
c) ឧបក្រណ៍វា ់ភាព អិត្(viscometer) 
d) ឧបក្រណ៍វា ់រក្ ដង់ោរនន ធិរភាព ភាព អិត្ ឬសលបឿនលាំ ូរ(consistometer) 
e) សត្ ដវា ់ ធិរភាពអងគធាតុ្រាវ (linespread test) 
f) ឧបក្រណ៍វា ់លាំ ូរ(rheometer) 
g) ឧបក្រណ៍ VISCO/AmyloGRAPH 
h) ឧបក្រណ៍វភិាគភាព អិត្បានោ៉ា ងរ ័ (RapidViscoAnalyzer[RVA]) 

៣.៧ សតីុណ្ហ ភាព 

a) ឧបក្រណ៍ផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាត្(thermometers) 
b) ឧបក្រណ៍ ផ្ទ្យមី ទរ(thermistors) 

៣.៨ ប៉ាូតង់ថ្សយលអុីជ្ដថូ្សន្(pH) 

a) ឧបក្រណ៍វា ់ pH(pH meter) 

៣.៩ សកមមភាពទ្យឹក(water activity) 

a) ម្របព័នធ ក្មាភាពទឹ្យក្ Decagon CX-2 

៣.១០ ដង់សុដីតដធៀប (Specific gravity) 

b) ទ្យមៃន់ាឌផ្ែលោគ ល់ 
c) ឧបក្រណ៍វា ់ែង់ ុីសត្សធៀប(hydrometer) 
d) ឧបក្រណ៍ានលក្ខណៈជាែបសម្របីសែីមបវីា ់ែង់ ុីសត្សធៀប(pycnometer) 

៣.១១ សថរិភាពពពុះ(foam stability) 

a) សត្ ដសោយសម្របីបាំពង់(funnel test) 

៣.១២ ភាពរញួខ្ែី (shrinkage) 

a) បាល  ់បតូរទ្យាំ ាំ 
b) បាល  ់បតូរទ្យមៃន់ 
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រំពូក៤៖ វធិីសាស្រសដដតសដដោយដជ្បើញាណ្  

៤.១ ជ្បដភទ្យម្ន្ដតសដដោយញាណ្ 

ក្) សត្ ដេុ ៗគ្មន  

• ការសម្របៀបសធៀបជាគូ៖សត្ ដភាពេុ គ្មន ជាធមាតា (Paired comparison: simple 
difference) 

• ការសម្របៀបសធៀបជាគូ៖សត្ ដភាពេុ គ្មន ផ្ែលនតល់ជា ញ្ញា សៅក្នុងទិ្យ សៅជាក់្លាក់្មួយ 
(Paired comparison: directional difference) 

• សត្ ដ Duo-trio 
• សត្ ដN Triangle 

េ) លាំោបជ់រួ(rank order) 

• ភាពេុ គ្មន ជាក្ម្រមិត្(rating differences) 
• ការវភិាគផ្បបពិពណ៌នា(descriptive analysis) 
o ការសធវីាម្រត្ោឋ នតាមថ្នន ក់្៖ ផ្បបានរចនា មព័នធ(Category scaling: structured) 
o ការសធវីាម្រត្ោឋ នតាមថ្នន ក់្៖ ផ្បបគ្មា នរចនា មព័នធ(Scaling: unstructured) 
o ការសធវីាម្រត្ោឋ នតាមក្ម្រមិត្ឬបា៉ា ន់ោា នតាមទ្យាំ ាំ(Ratio scaling or magnitude 

estimation) 
• ក្ម្រមិត្ ឬចាំណុចចាប់សនតីមពិសោធន៍(threshold) 
• សត្ ដទាក់្ទ្យងសៅនឹងអារមាណ៍(affective tests) 
o ចាំណង់ចាំណូលចិត្តជាគូ(paired preference) 
o ការក្ាំណត់្ក្ម្រមិត្(ranking) 
o ាម្រត្ោឋ នផ្ែលក្ម្រមិត្តាម Hedonic (Hedonic rating scale) 

៤.២ ជ្កុម 

• ម្របសភទ្យ 
o ម្រកុ្មផ្ែលបានទ្យទួ្យលការបណដុ េះបណាដ ល៖ សម្របីមនុ សពី ៣ សៅ ៥ នាក់្ 
o ម្រកុ្មផ្ែលបានទ្យទួ្យលការបណដុ េះបណាដ លផ្ត្ ក់្ក្ណាត ល៖ សម្របីមនុ សពី៨ សៅ ២៥ នាក់្ 
o ម្រកុ្មផ្ែលមិនបានទ្យទួ្យលការបណដុ េះបណាដ ល ឬអតិ្ថិជន៖ សម្របីមនុ សសលី ពី ៨០ នាក់្ 

• លក្ខេណឌ ក្នុងការសម្រជី សរ ី 
•  ា ភាព (អាយុ សភទ្យ) 

 ាភ រផ្ែលម្រត្វូវាយត្នមល 
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• ការសរៀបចាំ 
o វធីិោស្ត ដ 
o ឧបរណ៍ែឹក្ជញ្ាូ ន (ម្រប ិនសបីសម្របី) 

• ការសធវីបទ្យបងាា ញ 
o ការ រស រកូ្ែ ាគ ល់ ាំណាក្ 
o លាំោប់នន ាំណាក្ផ្ែលយក្មក្សម្របី 
o ទ្យាំ ាំ ាំណាក្ 
o  ីតុ្ណា ភាព និងវធីិោស្ត ដ ម្រាប់ម្រតួ្ត្ពិនិត្យ 
o  ាភ រោក់្ ាំណាក្ និងឧបក្រណ៍នទេះបាយផ្ែលសម្របី 
o លក្ខេណឌ ពិស  ៗ (ចសនាល េះសពលនីមួយៗការលាង ាអ ត្ាត់្ ។ល។) 
o ការបសម្រងៀនពិស  ៗសៅែល់ ាជិក្ម្រកុ្ម 

៤.៣ ការដរៀបចំពិដសាធន្៍ថ្បបសថតិ ិ

• ម្របសភទ្យននពិសោធន៍ (ការសរៀបចាំបលង់ពិសោធន៍ផ្បបនចែនយ ផ្បបានក្តាត  -ល-) 
• ចាំនួនោរ 

៤.៤ លកាខ្ណ្ឌ បរសិាថ ន្ 

• ការែាំស ងី (ទូ្យ បនទប់ពិសោធន៍) 
• ការែាំស ងីអាំពូល (ពណ៌) 

៤.៥ ការវិភារទ្យិន្នន្័យ 

ទ្យម្រមង់ននការសរៀបចាំសត្ ដសោយញាណ 

ក្) ចាំណុចគរួពិចារណាសគ្មលៗ៖ 

គសម្រាងទូ្យសៅ 
• ទ្យម្រមង់មួយ ម្រាប់ការវាយត្នមលមួយសៅសលីស  រនីីមួយៗនន ាំណាក្ 
•  ចសនាល េះ ម្រាប់ រស រស ា្ េះ កាលបរសិចេទ្យ ស  រ ី
•  សគ្មលសៅ 
•  សលេកូ្ែ ាំណាក្ 
•  ចសនាល េះ ម្រាប់ រស រចសមលីយ 

េ) ការសរៀបចាំម្រក្ោ ោក់្ពិនទុផ្ែលានលក្ខណៈពិត្ម្របាក្ែ 
បញ្េូ លរាល់ក្តាត ទាាំងអ ់សៅសលីម្រក្ោ ោក់្ពិនទុឲ្យតាមលាំោប់។ 

i. គាំស ញី 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
 

 គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា 

 
36 

ii. ក្លិន 
iii. ក្តាត ផ្ែលបានវាយត្នមលសោយសម្របីអណាត ត្ (រ ជាតិ្) 

ាម្រត្ោឋ ន គួរផ្ត្ានភាពងាយម្រ ួលក្នុងការវភិាគផ្បប ាិតិ្សៅសពលបងាា ញទិ្យននន័យក្នុងទ្យម្រមង់ជា
ម្រកា វចិ ស យីចាំនួនេព ់ជាងសគបាំនុត្ គួរផ្ត្ជាត្ាំណាងឲ្យក្ម្រមិត្ចូលចិត្តជាងសគ។ 

គ) ឧប គគោមញ្ាសពលោក់្ពិនទុ 
• លាំសអៀងសៅរក្ភាពអយុត្តិធម៌សពក្ ផ្ែលជាការសម្របីញាណមិនម្រតឹ្មម្រតូ្វ 
• ក្ាំ ុ នទុយ ផ្ែលជាលាំសអៀងផ្បបចិត្តោស្ត តសៅសពលោក់្ពិនទុឲ្យ ាំណាក្ផ្ែលាន
គុណភាពទាបខាល ាំង និងេព ់ខាល ាំង 

• លាំសអៀងក្ណាត លផ្ែលជាក្ាំ ុ ផ្បបចិត្តោស្ត ដផ្ែលជាធមាតាម្រតូ្វសគរក្ស ញីសៅសពល
ត្នមលេុ ពីសគខាល ាំង (extreme numbers) ម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់សោយក្ម្រម។ 

• លាំសអៀងននាម្រត្ោឋ នពិត្សោយោរផ្ត្សពលសវលា និងសោយអនក្វាយត្នមល ផ្ែលអាចម្រតូ្វ
សចៀ វាង បានសោយសម្របីការម្រតួ្ត្ពិនិត្យ ឬ តង់ោរ។ 

តារាង ៤..១ ឧទា រណ៍ននទ្យម្រមង់សត្ ដសោយញាណ 
  នាំ ូកូ្ឡា CHOCOLATE CAKE 

ស ា្ េះ_________________________កាលបរសិចេទ្យ_____________________ 

ម្រក្ុម_________________________សលេ ាំណាក្_____________________ 

 ូមវភិាគម្រក្ុម ាំណាក្នីមួយៗ និងវាយត្នមល ាំណាក្នីមយួៗឲ្យានគុណភាពសនសងៗគ្មន ែូចបងាា ញ
ក្នុ ងតារាង។ ម្រប ិនសបីមិនានភាពេុ គ្មន រវាង ាំណាក្សទ្យ អនក្អាចវាយត្នមលឲ្យានគុណភាពែូចគ្មន បាន។ 

ជញ្ញា ាំងនាំ(Grain) ឯក្ ណាឋ នភាពននសកា ិកា ក្ម្រមិត្ភល ឺ

___ជញ្ញា ាំងនាំស ដីង ___សកា ិកាឯក្ ណាឋ ន ___ភលឺនិងម្រ អាប់(lightand fluffy) 

___ ___ ___ 
___ ___ ___ 
___ ___ ___ 
___ជញ្ញា ាំងនាំម្រកា  ___សកា ិកាានរាងផ្ម្របម្របលួ ___ផ្ណន(compact) 

ភាពស ីមននក្សមទចនាំ រ ជាត្ ិ ភាពគួរឲ្យចង់បានទូ្យសៅ 

___ស ីម នងិម្រ ទ្យន់លអ ___សៅថា ី ___គួរឲ្យចងប់ានជាងសគ 

___ ___ ___ 
___ ___ ___ 
___ ___ ___ 
___ ៃួត្ ___មិនថា ី ___មិនគួរឲ្យចង់បានជាងសគ 
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ទ្យម្រមង់សត្ ដសោយញាណសនេះ ជាឧទា រណ៍មួយននឧបក្រណ៍វភិាគផ្ែលម្រតូ្វសរៀបចាំស ងីសែីមបី
ក្ាំណត់្ លក្ខណៈជាក់្លាក់្ៗនន ាំណាក្មួយ។ ម្រប ិនសបីសគ្មលបាំណងគឺសែីមបកី្ាំណត់្ចាំណង់ចាំណូល
ចិត្តននបា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាម្រត្  ាំណាក្មួយជាជាងសែីមបពិីពណ៌នាបា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាម្រត្ សនាេះទ្យម្រមង់សត្ ដសោយញាណផ្ែល
សម្របីាម្រត្ោឋ នត្សម្រមក្(hedo- nic scale) គួរផ្ត្ជាជសម្រមី មួយផ្ែលមានលក្ខណៈម្របស ីរជាង។ ការ
ពិពណ៌នាម្រ សែៀងៗគ្មន  អាចម្រតូ្វបានសម្របី សៅសលីលក្ខណៈជាសម្រចីនផ្ែលរមួានរ ជាតិ្ វាយភាព/ភាព
ងាយផ្បក្បាក់្ ពណ៌ ភាពានទឹ្យក្ែម និងក្ម្រមិត្ ទ្យទួ្យលយក្បាន រុប។  
តារាង ៤.២ ឧទា រណ៍មួយននបា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ាម្រត្រ ជាត្ិានែូចខាងសម្រកាម៖ 

នលិត្នល  

គណៈវនិិចេ័យកាលបរសិចេទ្យ  

វនិិចេ័យ ាំណាក្នីមួយៗសែីមបីក្ាំណត្់លក្ខណៈផ្ែលានបងាា ញក្នុ ងតារាងខាងសម្រកាម និងម្រត្ួត្ពិនិត្យ
ក្ម្រមិត្នន ការចូលចិត្ត ឬមិនចូលចិត្ត ាំណាក្នីមួយៗរប ់អនក្។ សម្របីចសនាល េះផ្ែលានសែីមបីបងាា ញពីគាំនិត្
រប ់អនក្តាមរយៈការម្រត្ួត្ពិនិត្យ ាំណាក្សៅសពលផ្ែលអាចពិពណ៌នាអារមាណ៍រប អ់នក្សៅសលី ាំណាក្
បានោ៉ា ងលអបាំនុត្បាន។ 

លក្ខណៈ៖ រ ជាត្ិ សលេ ាំណាក្ 

ចូលចិត្តខាល ាំងបាំនុត្ 

ចូលចិត្តខាល ាំង 

ចូលចិត្តលាម 

ចូលចិត្តត្ិចត្ួច 

មិនចូលចិត្ត ស យីក្៏មិន អប់ 

មិនចូលចិត្តត្ិចត្ួច 

មិនចូលចិត្តលាម 

មិនចូលចិត្តខាល ាំង 

មិនចូលចិត្តសោេះ 

មត្ិអតាា ធិបាយ៖ 

ម្រប ិនសបីឮអនក្ ិក្ាម្រោវម្រជាវានបាំណងចង់ែឹង ពីក្ម្រមិត្ភាពម្រ អាប់រប ់នាំ ផ្ែលក្ាំណត់្
សោយការវាយត្នមលសោយសម្របីញាណ សនាេះម្របសភទ្យទី្យមួយននទ្យម្រមង់សត្ ដសោយញាណ អាចម្រតូ្វសគយក្
មក្សម្របី។ សទាេះបីជា ោ៉ា ងណាក៏្សោយ ម្រប ិនសបី អនក្ ិក្ាម្រោវម្រជាវចង់ែឹងពី ាំណាក្ផ្ែលសគចូល
ចិត្ត សោយមិនគិត្ពីក្ម្រមិត្ ននភាពភលឺ ឬម្រ អាប់រប ់វា សនាេះម្របសភទ្យទី្យពីរននទ្យម្រមង់សត្ ដសោយញាណ 
អាចម្រតូ្វសគយក្មក្សម្របី។ ឧទា រណ៍ បផ្នាមម្របផ្ លជាម្រតូ្វសគម្របទ្យេះស ញីសៅក្នុងបណាដ លាំហាត់្ផ្ននក្
មនទីរពិសោធន៍ផ្ែលបងាា ញពីការវាយត្នមលសោយ សម្របីញាណ។ 
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រំពូក៥៖ ដសៀវដៅកត់ជ្ាកនងុមន្ទីរពិដសាធន្ ៍

លទ្យធនលបានពីមនទីរពិសោធន៍ ម្រតូ្វផ្ត្បញ្េូ លសៅក្នុងស ៀវសៅក្ត់្ម្រតាពីមនទីរពិសោធន៍ ផ្ែលមិន
ម្រតូ្វងាយបាត់្បង់។ បាំផ្ណក្ម្រក្ោ តូ្ចផ្ែលសម្របី ម្រាប់ក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យងាយបាត់្បង់ណា ់។ រាល់
ទ្យាំព័រម្រក្ោ  មិនម្រតូ្វផ្ ក្សចញពីស ៀវសៅក្ត់្ម្រតាពីមនទីរពិសោធន៍។ ម្រប ិនសបីានក្ាំ ុ សកី្ត្ស ងី
ម្រគ្មន់ផ្ត្លុបឬផ្េវងវាសចាល។ ម្រគូបសម្រងៀនអនក្ នឹងម្រតួ្ត្ពិនិត្យស ៀវសៅក្ត់្ម្រតាពីមនទីរពិសោធន៍រប ់អនក្
ោ៉ា ងសទ្យៀងទាត់្សពលណា ់សែីមបជួីយ ិ សក្នុងការក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យឲ្យបាន មម្រ ប។ 

ទ្យម្រមង់ (FORMAT) 

៥.១ ចំណ្ងដរើង កាលបរដិចេទ្យ លកាខ្ណ្ឌ មន្ទីរពិដសាធន្៍មិន្ជ្បជ្កតី 

៥.២ ដោលបំណ្ង 

៥.៣ ទ្យជ្មង់ការពិដសាធន្៍ 

មិនម្រតូ្វចមលងសចញពីក្បួនមនទីរពិសោធន៍ទាាំងម្រ ុងសទ្យ។ ក្ត់្ម្រតាផ្ត្អវីផ្ែលផ្លល  ់បដូរ សៅក្នុងទ្យម្រមង់ 
ការ ឬការពិពណ៌នាបផ្នាមសៅសលីទ្យម្រមង់ការ។ 

៥.៤ លទ្យធលល 

ទិ្យននន័យបានពីពិសោធន៍ ម្រតូ្វបងាា ញក្នុងទ្យម្រមង់ជាតារាង ឬម្រកា វចិ ឬក្នុងទ្យម្រមង់ទាាំងពីរ។ ជាការ
 នសាំសពលសវលាែ៍ានត្នមលរប ់អនក្សៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍ ម្រប ិនសបីតារាងម្រតូ្វបានសរៀបចាំជាសម្រ ច មុន
សពលចាប់សនតីមសា៉ា ងពិសោធន៍រប ់អនក្។ 

a. តារាង ( ាំសៅសៅសលីតារាង ៥.១ និង៥.២) 
i. ោក់្សលេតារាងនីមួយៗតាមលាំោប់។ 
ii. តារាងនីមួយៗ ម្រតូ្វផ្ត្ានស ា្ េះ។ 
iii. គូរផ្ត្គូ បនាទ ត់្ែូចផ្ែលបានបងាា ញប៉ាុសណាណ េះ។ 
iv. ខាន ត្ននរងាវ  ់ ម្រតូ្វផ្ត្បានបងាា ញសៅសលីផ្ននក្ខាងសលី សៅក្នុងតារាង។ 
v. ទិ្យននន័យបានពីការវា ់ផ្វង និងសោយញាណ គួរម្រតូ្វបងាា ញក្នុងតារាងោច់ពីគ្មន ។ 
vi. សម្របីម្របា ់ ញ្ញា  ាគ ល់សៅផ្ននក្ខាងសម្រកាមឲ្យបាន មម្រ ប(appropriate footnotes) 

b. រូបភាព( ាំសៅសលរីូបភាព ៥.១ ែល់ ៥.៣) 
i. ោក់្សលេរូបភាពនីមួយៗតាមលាំោប់។ 
ii. រូបភាពនីមួយៗ ម្រតូ្វានចាំណងសជីង(ស ា្ េះ) ផ្ែលគួរផ្ត្េលី ានន័យម្រគប់ម្រគ្មន់ ។ 
iii. អ័ក្សនីមួយៗ ម្រតូ្វផ្ត្ានស ា្ េះ ស យីខាន ត្ននរងាវ  ់ម្រតូ្វផ្ត្ាន។ 
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iv. អញ្ាត្តិឯក្រាជយ(independent variables) ម្រតូ្វបានោក់្សៅសលីអ័ក្ស x(abscissa) 
ស យីអញ្ាត្តិ មិនឯក្រាជយ(dependent variables) ម្រតូ្វបានោក់្សៅសលីអ័ក្ស
y(ordinate)។ ជាទូ្យសៅ ម្រតូ្វសម្របី ម្រកា វចិបនាទ ត់្(line graph)សៅសពលផ្ែលអញ្ាត្តិឯក្
រាជយ ជាទិ្យននន័យជាប់(continuous) ស យីសម្របីម្រកា វចិ  រ(bar graph) សៅសពល
ផ្ែលអញ្ាត្តិមិនឯក្រាជយ ជាទិ្យននន័យមិនបនត (discontinuous)។ 

៥.៥ ការពិភាកា 

ការពិភាក្ាលទ្យធនល រាប់បញ្េូ លនូវម្របសោគផ្ែលពិពណ៌នាពីលទ្យធនលែូចបងាា ញក្នុង តារាង និង
រូបភាព។ ម្រតូ្វពិពណ៌នាម្រគប់តារាង និងរូបភាពទាាំងអ ់សៅក្នុងការពិភាក្ា។ មិនផ្ត្ប៉ាុសណាណ េះ ម្រតូ្វ
បញ្េូ លនូវក្ម្រមិត្លាំសអៀង(errors) ផ្ែលសកី្ត្ានក្នុងពិសោធន៍ ឧប គគផ្ែលជួបម្របទ្យេះ ការពនយល់
ផ្ែលអាចសម្របី ម្រាប់លទ្យធនលផ្ែលទ្យទួ្យលបាន និងសធវីការ រុបស ចក្តីទាាំងឡាយណា ផ្ែលម្រតូ្វបាន
ែក្សចញពីលទ្យធនល រប ់អនក្។ សៅសពលផ្ែល ាំណួរម្រតូ្វបានោក់្បញ្េូ លសៅក្នុងក្បួនពិសោធន៍ សនាេះ
ម្រតូ្វបញ្េូ លចសមលីយនន ាំណួរទាាំងសនេះសៅក្នុងការពិភាក្ាផ្ែរ។ អនក្ម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ឯក្ោរសោងក្នុងការ 
ពនយល់រប ់អនក្ ែូចជា (Kim and Wang 2001)។ 

៥.៦ ឯកសារដយង 

អាចសម្របីអត្ាបទ្យវទិ្យាោស្ត តគឺ ឧទា រណ៍  JOURNAL OF FOOD SCIENCE ។ សែីមបជួីយ
 ម្រមួលែល់ការសធវីរបាយការណ៍ពិសោធន៍ជាក់្លាក់្មួយ ម្រតូ្វោក់្សលេទ្យាំព័រស ៀវសៅក្ត់្ម្រតាពីការ
ពិសោធន៍ឲ្យតាមលាំោប់លាំសោយ និងសរៀបចាំតារាងាតិ្កាមួយ សៅផ្ននក្ែាំបូងននស ៀវសៅក្ត់្ម្រតាសនេះ។ 

តារាងផ្ែលនតល់ទិ្យននន័យផ្បបវា ់សោយញាណ  ម្រាប់អញ្ាត្តិ ម្រតូ្វបាន រស រសៅក្នុងរសបៀបែូច
គ្មន សៅនឹងតារាងផ្ែល បងាា ញពីទិ្យននន័យវា ់ពិត្។ ជាឧទា រណ៍ ទ្យម្រមង់ននតារាង ៥.១ ផ្ែលបងាា ញពី
ទិ្យននន័យវា ់ពិត្ និងតារាង ៥.២ ផ្ែលបងាា ញពីទិ្យននន័យបានពីការវា ់ផ្វងផ្បបជា ាំនួរ ឬសម្របីសោយ
ញាណ ានលក្ខណៈែូចគ្មន ។ តារាង ៥.១ និង៥.២ ជាឧទា រណ៍ 

ចាំណាាំ៖ 

• ចាំណងសជីង មិនម្រតូ្វបានចូលបនាទ ត់្សទ្យ។ 
• គ្មា នខាន ត្រងាវ  ់សៅក្នុងតារាងទិ្យននន័យមិនពិត្សទ្យ។ 
• សធវី ញ្ញា  ាគ ល់សលេផ្ែលបានសម្របីសែីមបតី្ាំណាងឲ្យលក្ខណៈមិនពិត្(ជាឧទា រណ៍ 
ម្រប ិនសបី ាម្រត្ោឋ នមួយផ្ែលានត្នមលចសនាល េះពី ១ ែល់ ៥ម្រតូ្វសគសម្របីម្របា ់ សនាេះម្រតូ្វបញ្ញា ក់្
ឲ្យចា ់ថ្ន សតី្សលេ ៥ ជាត្នមលេព ់ជាងសគ ឬទាបជាងសគសៅសលីាម្រត្ោឋ ន)។ 
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តារាង៥.១ ឧទា រណ៍  ា ភាពគិត្ជាមធយមនន ាំណាក្ទ្យឹក្ ាុ ាំចាំនួន៤៩០ និងត្នមលលាំោប់ 
ោរធាតុ្ភាគ ត្នមលមធយម គាល ត្ ដង់ោរ លាំោប ់

 ាំសណីម % ១៧.២ ១.៤៦ ១៣.៤០-២២.៩ 

ស្ត វ ុចតូ្  % ៣៨.១៩ ២.០៧ ២៧.២៥-៤៤.២៦ 

គលុយកូ្  % ៣១.២៨ ៣.០៣ ២២.០៣-៤០.៧៥ 

  ុចម្រកូ្  % ១.៣១ ៣.០៣ ០.២៥-៧.៥៧ 

ា៉ា ល់តូ្  % ៧.៣១ ២.០៩ ២.៧៤-១៥.៩៨ 

ពួក្ ារថ្នន ក់្េព ់ % ១.៥០ ១.០៣ ០.១៣-៨.៤៩ 

អា ុីត្ស រ ីmeq/kg ២២.០៣ ៨.២២ ៦.៧៥-៤៧.១៩ 

Lactone, meq/kg ០.៣៣៥ ០.១៣៥ ០.០០-០.៩៥ 

សនេះ % ០.១៦៩ ០.១៥ ០.០២-១.០២៨ 

អា ូត្ % ០.០៤១ ០.០២៦ ០.០០-០.១៣៣ 

 

• ការវាយត្នមលផ្បបមិនពិត្ គួរផ្ត្ម្រតូ្វបញ្េូ លសៅក្នុងតារាងមួយោច់គ្មន  ពីការវាយត្នមលពិត្។
 ម្រាប់ការក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យ សៅក្នុងស ៀវសៅមនទីរពិសោធន៍ ការពិសោធនីមួយៗក៏្ែូចជា
ត្នមលមធយមម្រតូ្វក្ត់្ម្រតាជាចាាំបាច់។ ឧទា រណ៍ខាងសម្រកាមបងាា ញពីរសបៀបននការក្ត់្ម្រតាផ្ែល
ានភាព មម្រ ប៖ 

 អញ្ាត្តិ 

បចេ័យ 

០.៨៩ 

០.៨៦ 

០.៨៣ 

ត្នមលមធយម ០.៨៦ 
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តារាង៥.២ បរាិណអា ីុត្អាមីសនផ្ែលបញ្ញា ក្់ពីឥទ្យធិពលក្ាំហាប់អាំបិលសលី ផ្ណត ងស ៀងសោៃ រ 

បចច័យ កំហាបអ់ំបិល (%) បរិមាែអារីុតអារីដន(g/kg) 
រយះដពលបនទទ ំ(koji) 

(ដមា លង) 

T0 ាមលន ០.៦១b ០ 

T1 ០ ០.៧៧a 

48 T2 ២ ០.៨២a 

T3 ៤ ០.៦០b 

T4 ០ ១.២២b 

៧២ T5 ២ ១.៤០a 

T6 ៤ ០.៨០c 

T7 ០ ១.៦៤b 

៩៦ T8 ២ ១.៩១a 

T9 ៤ ១.២០c 

បញ្ញា ក់្ៈ a, b, c តាងឲ្យត្នមលេុ គ្មន តាម ាិត្ោិស្ត តននបរាិណអា ុីត្អាមីសនក្នុងលាំោប់ពី ធាំសៅ តូ្ច 

 
ចាំស េះគសម្រាងសរៀងៗេលួនោរែផ្ែល នឹងម្រតូ្វយក្មក្អនុវត្តក្នុងរយៈសពល ៣  បាដ  ៍។ ែូចសនេះ

តារាងគួរផ្ត្ម្រតូ្វសរៀបចាំទុ្យក្ជាមុន សៅក្នុងស ៀវសៅក្ត់្ម្រតាពិសោធន៍។ ឧទា រណ៍មួយននតារាងផ្ែល
ម្របផ្ លជា មម្រ បម្រត្ូវបានបងាា ញែូចតារាង ៥.៣។ 

 
តារាង ៥.៣ ឧទា រណ៍ននតារាងមួយ ម្រាប់ការម្របមូលទ្យិននន័យរយៈសពលសម្រចីន បាដ  ៍ 

ចំនួនសារ 

បចច័យ I II III តនរៃរធលយរ 
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រូបភាព៥.១  ា ភាគននម្របសភទ្យែាំ ូងបាំពងបារា ាំងចាំនួន៥ម្របសភទ្យសនសងគ្មន បនាទ ប់ពីបាំពងចប់ (១៨០oC, ៣.៥ នាទ្យី)។ 

បនាទ ត្់សៅសលីម្រកាប  រជាគាល ត្ តង់ោរ 

រូបភាព៥.២ ឥទ្យធិពលនន pH សៅសលីការស ងីជាពណ៌សតាន ត្នន ារស្ត វុចតូ្ចរាវ គលុយកូ្  លាយស្ត វុចតូ្  លី ីុន និង
ម្របព័នធលាយគលុយកូ្ លី ីុន ផ្ែលបានក្សដត រ ូត្ែល់ ១០០oC រយៈសពល ៦០ នាទ្យី 
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រូបភាព៥.៣ បផ្ម្រមបម្រមួល pH ននបុិក្ទ្យីន(pectin gel)ក្ាំ ុងសពលលាង ាអ ត្សោយសម្របី ូលុយ យុង អាល់កុ្ល៖ 

(a) ូលុយ យុងសអតាណុល (b)  ូលុយ យុង 2-propanol 
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រំពូក៦៖ ការថ្ណ្នារំដបៀបម្ន្ការសរដសរអតថបទ្យជ្សាវជ្ាវ 

ជាំពូក្សនេះបងាា ញពីព័ត៌្ានផ្ែលម្រតូ្វបាននតល់សោយ Institute of Food Technologists (IFT) 
 ម្រាប់អនក្ និពនធផ្ែលានសគ្មលបាំណងសបាេះពុមពអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវសៅក្នុង Journal of Food 
Science (JFS) ឬទ្យ សនា វែដីវទិ្យាោស្ត តែនទ្យសទ្យៀត្រប ់ IFT។ 

៦.១ ដបសកកមមរបសអ់តថបទ្យវិទ្យាសាស្រសដ IFT 

Institute of Food Technologists សបាេះពុមពអត្ាបទ្យវទិ្យាោស្ត ដសែីមបផី្ចក្ចាយឲ្យ ាជិក្
រប ់េលួននូវ ព័ត៌្ានវទិ្យាោស្ត ដ ផ្ែលានោរៈ ាំខាន់។ លក្ខណៈផ្បបសនេះម្រតូ្វបាន សម្រមចស ងី 
សោយសោងសៅតាម ដង់ោរទ្យាំនុក្ចិត្ត ផ្បបវជិាា ជីវៈផ្ែលានលក្ខណៈេព ់បាំនុត្។ ម្របធានបទ្យ ននការ
ម្រោវម្រជាវ ជួយ សម្រមចឲ្យបានលទ្យធនលននោន នែសែីម ផ្ែលានទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងោ៉ា ងចា ់លា ់សៅសៅ 
ចាំណីអាហាររប ់មនុ ស។ ម្របធានបទ្យផ្បបម្រោវម្រជាវស ងីវញិ (review articles) ជួយ សម្រមចឲ្យបាន
នូវការ  ិក្ាផ្ែលបក្ម្រោយម្របធានឲ្យបាន ុីជសម្រដផ្ែលនតល់ជាោរៈ ាំខាន់ក្នុងសពលបចេុបបនន។ ការ
ទ្យទួ្យលយក្ ម្របធានបទ្យមួយឲ្យសបាេះពុមពបាន ម្រតូ្វបានសធវីស ងីសោយពិចារណាោ៉ា ងម្របុងម្របយត័្ន ផ្ែល
ផ្នអក្សលីគុណភាពវទិ្យា ោស្ត ដ ភាព មម្រ ប និងោរៈ ាំខាន់រប ់ម្របធានបទ្យ ផ្ែលម្រតូ្វបានថលឹងផ្ថលង
ោ៉ា ងម៉ាត់្ចត់្សៅក្នុងការ សម្រមច ចិត្តចុងសម្រកាយ។ 

៦.២ ដោលការណ៍្ពិន្ិតយទ្យូដៅ (GENERAL EDITORIAL POLICIES) 

៦.២.១ លកាខ្ណ្ឌ ម្ន្ភាពាអនកន្ិពន្ធ ន្ិងទ្យំន្ួលខ្ុសជ្តូវរបសអ់នកន្ិពន្ធ 
IFTានសាទ្យនភាពសៅសលីគុណភាពែ៏លអរប ់ោន នែ ិក្ាម្រោវម្រជាវផ្ែលបានបងាា ញសៅក្នុង

ទ្យ សនាវែដីរប ់េលួន និងានជាំសនឿក្នុងការរក្ាបាននូវក្ម្រមិត្ែ៏េព ់ននភាពានវជិាា ជីវៈរប ់េលួន។ ប៉ាុផ្នត
សោយោរផ្ត្លក្ខណៈ ផ្បបមិនានវជិាា ជីវៈ មិនថ្នសោយសចត្នាក្តី ឬអសចត្នាក្តី ផ្ត្ងផ្ត្សកី្ត្ានស ងី 
ែូចសនេះពួក្សយងី ូមរ ាំលឹក្ែល់ អនក្និពនធសៅសលីកាត្ពវកិ្ចេរប ់ពួក្គ្មត់្សៅសពលម្របគល់អត្ាបទ្យផ្លទ ល់
នែ(manuscript) រប ់ពួក្គ្មត់្ ម្រាប់ សបាេះពុមពនាយ។ 

៦.២.២ លកាខ្ណ្ឌ ម្ន្ភាពាអនកន្ិពន្ធ 
ភាពជាអនក្និពនធ ម្រតូ្វបានក្ាំណត់្ថ្នជាបុគគលផ្ែល៖ 

• បានរមួចាំផ្ណក្ោ៉ា ង ាំខាន់សៅក្នុងទិ្យែនភាពមួយ ឬសម្រចីនននទិ្យែឋភាពផ្ែលជាោន នែានែូច
ជា៖ ការនតល់ជាគាំនិត្ ការបសងាីត្ជាផ្ននការ ការអនុវត្ត ការ រស រ ការបក្ម្រោយ និងការ
វភិាគ ាិតិ្។ 

• ាន នទៈក្នុងការទ្យទួ្យលយក្ទ្យាំនួលេុ ម្រតូ្វោធារណៈ សៅសលី ុពលភាពននោន នែរប ់
េលួន ភាពជា ាជិក្សៅក្នុង Institute of Food Technologists  ។ 
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៦.២.៣ ភាពផ្លត ច់មុខ្ម្ន្សាន ម្ដន្ិពន្ធ 
ក្នុងនាមជាអនក្និពនធទាាំងអ ់(ម្រប ិនសបីអនក្និពនធានសម្រចីនជាងាន ក់្) អនក្និពនធផ្ែលទ្យទួ្យល

េុ ម្រតូ្វ ម្រតូ្វផ្ត្ បញ្ញា ក់្ថ្ន ទាាំងអត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែសនេះ ឬក៏្អត្ាបទ្យផ្ែលានាតិ្កាម្រ សែៀងគ្មន ជាសម្រចីន
សនសងសទ្យៀត្ ម្រតូ្វផ្ត្ជាឯក្ោរផ្ែលមិនម្រតូ្វបានសបាេះពុមពនាយពីមុនមក្ ឬក្ាំពុងម្រតូ្វសគពិនិត្យពិច័យឲ្យ
សបាេះពុមពសៅក្ផ្នលងសនសង។ 

៦.២.៤ តជ្មូវការម្ន្ការលាយ (Disclosure Requirements) 
ចាំស េះការម្របគល់អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែមុនសពលទ្យទួ្យលឲ្យសបាេះពុមព(manuscript submission) 

អនក្និពនធម្រតូ្វផ្ត្ នាយបងាា ញពីការជាប់ទាក់្ទ្យង ឬការចូលរមួ មិនថ្នសោយផ្លទ ល់ ឬសោយម្របសោល
ជាមួយអងគការ ឬអងគភាព ផ្ែលបាននតល់ជាំនួយ រិញ្ាវត្ាុផ្លទ ល់ក្នុងទ្យម្រមង់ជាោរធាតុ្ ឬ ាភ រៈផ្ែល
បាន រស រសៅក្នុងអត្ាបទ្យ (ឧទា រណ៍ ការនតល់ការងារ ការនតល់ការពិភាក្ា ការនតល់ជា រិញ្ាវត្ាុ    ឬ
ពនារការបង់ត្នមល ិទ្យធិែល់អនក្និពនធ ម្របាក់្ គុណ  ក្ខីភាពពីអនក្ជាំនាញ)។ ភាពជាក់្លាក់្ននការ
នាយ នឹងរក្ា ជាការ ាៃ ត់្។ ម្រប ិនសបីភាពជាក់្លាក់្សនេះ ម្រតូ្វបានពិនិត្យពិច័យោ៉ា ង មម្រ ប
សោយពិនិត្យក្រ (Editor) សនាេះ ម្របសោគទូ្យសៅមួយផ្ែលនិោយពីការនាយ នឹងម្រតូ្វបានបញ្េូ លសៅ
ក្នុងផ្ននក្ននការផ្ថលងអាំណរគុណ(Acknowl-edgement section)។ សៅក្នុងផ្ននក្ននការផ្ថលងអាំណរ
គុណននអត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែមុនសបាេះពុមព អនក្និពនធ ម្រតូ្វផ្ត្ បងាា ញរាល់ម្របភពទាាំងអ ់ននជាំនួយ ម្រាប់
ការងារពិសោធន៍សនេះ ទាាំងផ្ននក្ រិញ្ាវត្ាុ និង ាភ រៈ។ 

៦.២.៥ សទិ្យធិអនកន្ិពន្ធ 
 ិទ្យធិអនក្និពនធចាំស េះអត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែ ផ្ែលបានសបាេះពុមពនាយរចួ កាល យជាក្មា ិទ្យធិផ្ត្មួយគត់្

នន Institute of Food Technologists។ អនក្និពនធផ្ែលទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វ(corresponding author) 
នឹងម្រតូ្វសគស នី ុាំឲ្យចុេះ ត្ាសលខាសលី Copyright Transfer Agreement ត្ាំណាងឲ្យអនក្និពនធទាាំង      
អ ់។ ក្នុងក្រណីផ្ែលការងារសនេះ មិនអាចម្រតូ្វបាននតល់ឲ្យនូវ ិទ្យធិអនក្និពនធ(រាល់ោន នែផ្ែលម្រតូ្វបាន
និពនធសោយោរផ្ត្បុគគលិក្ផ្ែលបសម្រមីការងាររែឋ ក្នុងទ្យម្រមង់ជាកាត្ពវកិ្ចេការងាររប ់ពួក្គ្មត់្)  ត្ម្រមូវ
ការខាងសលីសនេះ មិនម្រតូ្វសគយក្មក្អនុវត្តសទ្យ។ 

៦.២.៦ ការបដិដសធដៅដលើព័ត៌មាន្កនងុដសៀវដៅ ឬដលើដរហទ្យំព័រអុីន្ធឺថ្ណ្ត 
រាល់គាំនិត្ផ្ែលបងាា ញក្នុងអត្ាបទ្យសបាេះពុមធសៅក្នុងទ្យ សនាវែដីសនេះ ជាគាំនិត្រប ់អនក្និពនធ និង

មិនចាាំបាច់ជា ត្ាំណាងែល់គាំនិត្រប ់ IFT សទ្យ។ IFT មិនធានាសៅសលីភាព មម្រ បននសគ្មលបាំណង
រប ់វធីិោស្ត ដពិសោធន៍ នលិត្នល ែាំសណីរការពិសោធន៍ ឬឧបក្រណ៍ផ្ែលបានពិពណ៌នា ឬក្ាំណត់្
សៅក្នុងអត្ាបទ្យ។ សៅសពលផ្ែល ស ា្ េះ ណិជាក្មារប ់ ាភ រពិសោធន៍(Trade names) ម្រតូ្វបាន
សម្របី សនាេះពួក្វាម្រតូ្វបានសម្របី ម្រាប់ផ្ត្ការ បងាា ញពីអត្ត ញ្ញា ណ និងោរៈ ាំខាន់ននម្របធានបទ្យ
ប៉ាុសណាណ េះ។ 
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៦.២.៧ លកាខ្ណ្ឌ ម្ន្ការទ្យទ្យួលយកអតថបទ្យផ្លទ លម់្ដឲ្យដបះពុមពលាយ  

ការទ្យទួ្យលយក្អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែឲ្យសបាេះពុមពនាយ ផ្នអក្ជាចមបង សៅសលីគុណភាពននោន នែ
ពិសោធន៍(ភាពចា ់លា ់ននសគ្មលបាំណង ភាពផ្បលក្ ការសរៀបចាំបលង់ពិសោធន៍ និងវធីិោស្ត ដពិសោធន៍
ផ្ែល មម្រ ប ការវភិាគផ្បប ាិតិ្ផ្ែល មម្រ ប ភាព ុីជសម្រដននការអសងាត្ ោរៈ ាំខាន់ននលទ្យធនល 
ភាពម៉ាត់្ចត់្ននលទ្យធនលផ្ែលពិភាក្ា ការ រុបស ចក្តីផ្ែល មម្រ ប) និងភាព មម្រ ប និងោរៈ
 ាំខាន់ននម្របធានបទ្យ។ 

៦.២.៨ ការចំណ្ណយដៅដលើចំន្ួន្ទ្យំព័រម្ន្អតថបទ្យជ្សាវជ្ាវថ្ដលដបះពុមព 

ថាីៗសនេះ ការចាំណាយ ៨០ ែុលាល ក្នុងមួយចាំនួនទ្យាំព័រននអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវផ្ែលសបាេះពុមព (ត្នមល
សនេះអាចផ្ម្របម្របួល) ម្រតូ្វបានអនុវត្តសៅសលីម្រគប់អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវែាំបូង ផ្ែលម្រតូ្វ
បានម្របគល់ផ្បបម្របព័នធសអ ចិ ម្រតូ្និចតាមរយៈ Manuscript Central ( ូមសមីលសៅខាងសម្រកាម)។ 
ការម្របគល់អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែក្នុងទ្យម្រមង់ជា ម្រក្ោ  មិនម្រតូ្វសគសលីក្ទឹ្យក្ចិត្តសទ្យ និងពិស  ម្រតូ្វការការ
ចាំណាយបផ្នាម។ សៅសពលផ្ែលការចាំណាយ ម្រតូ្វបានសធវីស ងីសោយថវកិាផ្លទ ល់រប ់អនក្និពនធ ស យី
ការចាំណាយផ្បបសនេះ នឹងបណាដ លឲ្យាននលលាំបាក្ផ្ននក្  រិញ្ាវត្ាុជាខាល ាំង ែូចសនេះការស នីរ ុាំជាំនួយ
ផ្ននក្ រិញ្ាវត្ាុ ម្រាប់ការចាំណាយសនេះ អាចម្រតូ្វបានសធវីស ងី ផ្ែលការ នតល់ជាំនួយសនេះ ម្រតូ្វបានសធវីស ងី
មុនសពលសបាេះពុមពនាយ។ សៅក្នុងោា នភាពផ្បបសនេះ ម្របសោគមួយផ្ែលបញ្ញា ក់្ ថ្ននិសោជិក្រប ់អនក្
និពនធ មិនានលទ្យធភាពក្នុងការចាំណាយសោយោរផ្ត្បញ្ញា ផ្ននក្ រិញ្ាវត្ាុ និងបញ្ញា ក់្ ថ្នអនក្និពនធមិន
អាចចាំណាយសោយផ្លទ ល់េលួន ពីសម្រ េះលក្ខេណឌ សនេះ នឹងបងាឲ្យសកី្ត្ានបញ្ញាា  រិញ្ាវត្ាុ ផ្ែល ម្រតូ្វបាន
ចុេះ ត្ាសលខាសោយទាាំងអនក្និពនធ និងនិសោជិក្ គួរម្រតូ្វបានសនី្រសៅកាន់ Senior Editor សៅ 
អា យោឋ នផ្ែលានែូចខាងសម្រកាម។ 

Concise Reviews and Hypothesis Papers មិនម្រតូ្វបានគិត្បញ្េូ លក្នុងការបង់នថលសលីទ្យាំព័រ
អត្ាបទ្យសទ្យ (page charges) សនាេះ Scientific Editor ម្រតូ្វពិភាក្ា ស យីសចញនូវលិេិត្អសញ្ា ីញមុន
សពលម្របគល់អត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវឲ្យសបាេះពុមព។ 

៦.២.៩ ការដបះពុមពបថ្ន្ថម  

សោយផ្នអក្សៅសលីការ សម្រមចទ្យទួ្យលយក្អត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ(paper) និងមុនសពលសបាេះពុមព
នាយ អនក្និពនធនឹង ម្រតូ្វបាននតល់ជាឱកា ឲ្យទិ្យញ ិទ្យធិសបាេះពុមពបផ្នាម។ 

៦.២.១០ ការអន្ុញ្ញា តឲ្យដបះពុមពលាយ 

ម្រប ិនសបីអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ(paper) ម្រតូ្វសគយក្មក្សធវីបទ្យបងាា ញសៅកិ្ចេម្របជុាំននោា ប័នមួយ
សម្រៅពី IFT សនាេះអនក្ និពនធម្រតូ្វផ្ត្បញ្ញា ក់្ថ្នគ្មត់្ ឬនាង ាន ិទ្យធិស រភីាពក្នុងការនតល់វាសៅឲ្យ IFT 
 ម្រាប់ការសបាេះពុមពនាយ។ 
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៦.៣ ថ្លនកទ្យសសនាវដដី (JOURNAL SECTIONS) 

រាល់អនក្និពនធ ម្រតូ្វបានស នី ុាំឲ្យបញ្ញា ក់្ឲ្យចា ់ពីផ្ននក្ផ្ែលជាចាំណាប់អារមាណ៍ ម្រាប់អត្ាបទ្យ
ផ្លទ ល់នែរប ់ ពួក្គ្មត់្សៅសពលម្របគល់អត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ។ ពួក្គ្មត់្ម្រតូ្វសម្រជី សរ ីផ្ននក្ក្នុងចាំសណាមផ្ននក្
ែូចបងាា ញខាងសម្រកាម៖ 

ក្) JFS ផ្ែលជាផ្ននក្ Concise Reviews and Hypotheses in Food Science ម្រគបែណដ ប់
ម្រគប់ទិ្យែឋភាពននវទិ្យាោស្ត ដចាំណីអាហារ ផ្ែលរាប់ បញ្េូ លទាាំង ុវត្ាិភាព និងអាហារូបត្ាមភ។ អត្ាបទ្យ
ផ្បប Reviews គួរផ្ត្ានចាំនួនទ្យាំព័រផ្បប រស រ សោយកុ្ាំពយូទ័្យរចសនាល េះពី ១៥ សៅ ៥០ ទ្យាំព័រ (ផ្ែលរាប់
បញ្េូ លទាាំងតារាង រូបភាព និងឯក្ោរសោង) ស យីគួរផ្ត្នតល់នូវការម្រគបែណត ប់ផ្បប ុីជសម្រដសៅសលី
ម្របធានបទ្យតូ្ចមួយផ្ែលបានក្ាំណត់្ និងគួរផ្ត្ បញ្េូ លនូវការវាយត្នមលែ៏ម្របុងម្របយត័្ន (ភាពសេាយ ភាព
ខាល ាំង ការពនយល់នូវរាល់ភាពមិនម្រ បគ្មន សោយ អសនលី សៅក្នុងលទ្យធនលក្នុងចាំសណាមការ ិក្ាម្រ សែៀងៗ
គ្មន )ននម្រគប់ការ ិក្ាផ្ែល  ក់្ព័នធនិងសលីក្យក្មក្ពិភាក្ា ែូចសនេះការពនយល់ែ៏ចា ់លា ់ និងការ
ពិភាក្ាអាចម្រតូ្វបានយក្ មក្បងាា ញ។ អត្ាបទ្យវទិ្យាោស្ត ដផ្បប មាតិ្ក្មា(hypothesis papers) ម្រតូ្វ
សគោវ គមន៍ជាពិស  ។ អត្ាបទ្យទាាំងសនេះ ានភាព មម្រ បសៅក្នុងផ្ននក្ែាំបូងៗននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវ 
ឬផ្ននក្ ាំខាន់ៗផ្ែល សកី្ត្សចញពីមតិ្បែិស ធផ្បបវទិ្យាោស្ត ដ។ 

េ) JFS ផ្ែលជាផ្ននក្ Food Chemistry and Toxicology ម្រគបែណដ ប់សៅសលីោន នែម្រោវម្រជាវ
ននម្របតិ្ក្មាបាំផ្បក្ធាតុ្ និងការ រអាហារឲ្យបានយូរ វទិ្យាោស្ត ដ ិក្ាពីោរធាតុ្ពុល លក្ខណៈមុេងារ
រប ់ចាំណីអាហារ(functional properties) លក្ខណៈរូបោស្ត តននរុក្ខជាតិ្ សម្រកាយសពលម្របមូលនល
(post-harvest physiology of plants)  ជីវោស្ត ដននោច់ែុាំ(muscle biology) ទ្យម្រមង់ការននការ
វភិាគ(analytical procedures)  និង ា ភាគ។ 

គ) JFS ផ្ែលជាផ្ននក្ Food Engineering and Physical Properties ម្រគបែណត ប់សៅសលី
ោន នែ ិក្ាម្រោវម្រជាវែាំបូងននបរាិណោរធាតុ្គីមី ផ្ែលទាក់្ទ្យងនឹងការរក្ាទុ្យក្ចាំណីអាហារឲ្យបាន
យូរ ឬការផ្ក្នចនចាំណីអាហារ និងការផ្ក្នចន ាំណល់ ចាំណីអាហារ ផ្ែលសផ្លត ត្ ាំខាន់សៅសលីការសរៀបចាំ
ម្របព័នធ និងការវភិាគ ការសរៀបចាំគាំរូ(modelling) ការបសងាីត្គម្រមូបញ្ញា (simulation) ការសធវីឲ្យម្របស ីរ
ស ងី(optimization) ការវា ់ផ្វង និងការសម្របីម្របា ់ ឧបក្រណ៍សែីមបកី្ាំណត់្លក្ខណៈរូបោស្ត ដ ទ្យាំនាក់្
ទ្យាំនងផ្ទ្យម៉ាូឌីណាមិច ឧបក្រណ៍ក្ាំណត់្ញាណ (sensors) និង វ័យម្របវត្តិក្មា(automation) និងវទិ្យា
ោស្ត ដនលិត្ ាភ រ ផ្ែលរាប់បញ្េូ លទាាំង លក្ខណៈ និងអនដរអាំសពីននននទ វរិូបោស្ត ដ(rheology) លក្ខ
ណៈបសនទរា៉ា  (mass transport properties)  ក្មាភាពទឹ្យក្ និងបាល  ់បតូរទ្យម្រមង់ឲ្យសៅជាលក្ខ
ណៈែូចជាក្ញ្េ ក់្(glass transitions)។  

 ) JFS ផ្ែលជាផ្ននក្ (Food Microbiology and Safety)។ SCIENTIFIC EDITOR: 
ELLIOT T. RYSER ម្រគបែណដ ប់សៅសលីោន នែ ិក្ាម្រោវម្រជាវទាក់្ទ្យងនឹងពួក្មីម្រកុ្បបងាសរាគសកី្ត្ពី
ចាំណីអាហារ ជាំងឺបណាដ លមក្ពីមីម្រកុ្បបងាសរាគ(pathogenesis) ការវាយត្នមលហានិភ័យ ក្ាំ ូចចាំណី
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អាហារ ការស ងីសម ការរក្ាទុ្យក្ចាំណីអាហារឲ្យបានយូរ ការែុេះលូត្លា ់ ឬការបងាអ ក់្មីម្រកុ្ប ជីវបសចេក្
វទិ្យា និងវធីិោស្ត ដ។ 

ង) JFS ផ្ែលជាផ្ននក្ Sensory and Nutritive Qualities of Food. ម្រគបែណត ប់សៅសលីោន នែ
 ិក្ា ម្រោវម្រជាវទាក់្ទ្យងនិងរ ជាតិ្ ពណ៌ ការវាយត្នមលវាយភាព ទាាំងបរាិណលក្ខណៈោរធាតុ្
ចិញ្េ ឹម អាហារបផ្នាមវតីាមីន ផ្រ ៉ា និងលក្ខណៈគុណភាព ផ្ែលានឥទ្យធិពលតាមរយៈការផ្ក្នចន ឬការ តុក្
ទុ្យក្ ឬការសវចេេប់។  

ច) សគ ទ្យាំព័រផ្ែលជា Comprehensive Reviews in Food Science and Safety. 
SCIENTIFIC EDITOR: DAVID L. LINEBACK. ម្របផ្ លជាសោេះម្រោយទាក់្ទ្យងនឹងម្រគប់ទិ្យែឋភាពនន
វទិ្យាោស្ត ដ ផ្ែលរាប់បញ្េូ លទាាំង ុវត្ាិភាព និងអាហារូបត្ាមភ ផ្ែលជាចាំណាប់អារមាណ៍សពលបចេុបបនន។ 
គួរផ្ត្នតល់នូវការម្រគបែណត ប់ែ៏ ុីជសម្រដននម្របធានបទ្យែ៏តូ្ចមួយផ្ែលបានក្ាំណត់្ និងគួរផ្ត្រាប់បញ្េូ ល
នូវការ វាយត្នមលែ៏ម្របុងម្របយត័្ន (ភាពសេាយ ភាពខាល ាំង ការពនយល់ននភាពម្រ បគ្មន សោយអសនលីននលទ្យធនល
ក្នុង ចាំសណាមការ ិក្ាម្រ សែៀងៗគ្មន ) ននការ ិក្ាទាាំងអ ់ ែូសចនេះការបក្ម្រោយរមួបញ្េូ លគ្មន ផ្ែល
ចា ់ ការ សងខប និងការ រុបស ចក្តី  អាចម្រតូ្វបានសលីក្មក្បងាា ញ។ មុនសពលសរៀបចាំអត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែ 
 ម្រាប់ការសបាេះពុមពនាយ អនក្និពនធគួរផ្ត្ម្របគល់ចាំណងសជីង ផ្ែលជាម្របសោគមួយែ៏េលីបងាា ញពីោរៈ 
 ាំខាន់ននម្របធានបទ្យ និងបងាា ញពីរសបៀបផ្ែលការសធវីបទ្យបងាា ញនឹងពិត្ជារមួចាំផ្ណក្អភិវឌឍវ ិ័យ 
វទិ្យាោស្ត ដចាំណីអាហារ និងអត្ាបទ្យ សងខបមួយទ្យាំព័រ។ សោងសៅតាមកិ្ចេម្រពមសម្រពៀងរវាងអនក្និពនធ និង 
Scientific Editor  តីពីចាំណងសជីង ម្របសោគផ្ែលបងាា ញពីអនក្និពនធ និងអត្ាបទ្យ សងខប អនក្និពនធនឹង
ទ្យទួ្យលបានលិេិត្អសញ្េ ីញមួយ  ម្រាប់ការសរៀបចាំអត្ាបទ្យ មុនសពលសបាេះពុមពនាយ(manuscript)។ 

 ) សគ ទ្យាំព័រ ផ្ែលបងាា ញពី Journal of Food Science Education (JFSE)។ 
SCIENTIFIC EDITOR: WAYNE IWAOKA; INTERNATIONAL SCIENTIFIC EDITOR: ALBERT 
J. McGILL. សបាេះពុមពព័ត៌្ានទាក់្ទ្យងនឹងការបសម្រងៀនសៅសលីវទិ្យាោស្ត ដ និងបសចេក្វទិ្យាចាំណីអាហារ 
និងសែីរតួ្នាទី្យជាោននទុក្ព័ត៌្ានមួយ  ម្រាប់ម្រគូបសម្រងៀនផ្ននក្វទិ្យាោស្ត ដសៅក្ម្រមិត្ការអប់រ ាំសនសងៗ
គ្មន ។ ព័ត៌្ានផ្ែល មម្រ ប រាប់បញ្េូ លទាាំងលទ្យធនលននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវសែីម ផ្ែលទាក់្ទ្យវធីិោស្ត ដ 
ននការបសម្រងៀន ព័ត៌្ានពីម្របព័នធអប់រ ាំ ម្រាប់ការបសម្រងៀនផ្ននក្វទិ្យាោស្ត ដចាំណីអាហារ ព័ត៌្ានពីអនតរ 
ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងននវធីិោស្ត ដបសម្រងៀន និងាតិ្កាននវគគ ិក្ាពីវទិ្យាោស្ត ដចាំណីអាហារ។ សៅសពលម្របគល់ 
អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែតាមរយៈ Manuscript Central  ូមបញ្ញា ក់្ពីជសម្រមី ននផ្ននក្សបាេះពុមពរប ់អនក្សៅ ក្នុង 
“Comments to Ediotor-in-Chief” window។ បញ្ញា ក់្ឲ្យចា ់ថ្នអត្ាបទ្យរប ់អនក្ ាិត្ក្នុង ម្របសភទ្យ
មួយននោន នែម្រោវម្រជាវសែីមផ្ែលានផ្បបចងម្រក្ងស ងីវញិ(review) ការសធវីបងាា ញ ឬលាំហាត់្ មនទីរ
ពិសោធន៍ផ្ែលរក្ស ញីថាី(innovative laboratory exercise or demonstration) បសចេក្សទ្យ  
ផ្ែលសម្របីម្របា ់ក្នុងថ្នន ក់្សរៀន ឬ Letter to Editor។  
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៦.៤ តជ្មូវការម្ន្អតថបទ្យមុន្ដពលដបះពុមពលាយ 

រចនាបថ និងម្រទ្យង់ម្រទាយននអត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែមុនសពលសបាេះពុមពនាយផ្ែលបានម្របគល់សៅឲ្យ JFS 
និង ទ្យ សនាវែដីផ្ែល ាិត្សៅសលីសគ ទ្យាំព័រពីរសនសងសទ្យៀត្ គួរយក្គម្រមូតាម Scientific Style and 
Format ។  ម្រាប់ភាពងាយម្រ ួល ម្រតូ្វម្រត្លប់សៅរក្អត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ ផ្ែលសចញនាយចុងសម្រកាយ
បាំនុត្រប ់ទ្យ សនាវែដីសនេះ សែីមបទី្យទួ្យលបានព័ត៌្ានលាំអិត្ ឬទ្យាំនាក់្ទ្យាំនង JFS Editoral Office អាំពី
 ាំណួររប ់អនក្។ ចុចម្រត្ង់សនេះសែីមបទី្យទួ្យលបាន Supplementary Instructions សៅសលី ការសរៀបចាំអត្ា
បទ្យផ្លទ ល់នែមុនសពលសបាេះពុមពនាយសៅសលីម្របធានបទ្យពិស  ៗ (ានែូចជារ ជាតិ្ ម្របសភទ្យផ្នល ស  ី
និងបផ្នល ោរធាតុ្ចិញ្េ ឹម វ ិវក្មាជាសែីម)។  

ម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ភាោអង់សគល (ផ្ែលការម្របក្ប និងសម្របីម្របា ់ ក្យយក្តាមផ្បបអាសមរចិ) និង
ម្របព័នធSI (Systeme International Unites ផ្ែលជានិចេកាលម្រតូ្វសគសៅថ្ន “International Units”) 
 ម្រាប់រងាវ  ់ (measurements)និងខាន ត្(units)។  

ម្រគប់អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែមុនសពលសបាេះពុមពនាយទាាំងអ ់ គួរម្រតូ្វម្របគល់សោយម្របព័នធសអ ចិម្រតូ្និច
តាម រយៈ Manuscript Central។ ព័ត៌្ានលាំអិត្ ម្រតូ្វបាននតល់ឲ្យសៅផ្ននក្ខាងចុងននឯក្ោរសនេះ។ 

៦.៥ រជ្មូសជ្មាប់ដរៀបចំជ្កោសអតថបទ្យជ្សាវជ្ាវ 

 ម្រតូ្វសម្របីម្របា ់គម្រមូការងារសនេះ ជាព័ត៌្ាន ម្រាប់ការសរៀបចាំអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ។ លុបព័ត៌្ាន   
គម្រមូសចញ និងជួ មក្វញិនូវព័ត៌្ានផ្ែល មម្រ ប។ 

៦.៥.១ អតថបទ្យផ្លទ លម់្ដម្ន្សាន ម្ដជ្សាវជ្ាវដដើម 
អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែននោន នែម្រោវម្រជាវសែីម គួរបញ្េូ លនូវធាតុ្ែូចខាងសម្រកាម៖ 

ក្) ទ្យាំព័រចាំណងសជីង ផ្ែលជាទ្យាំព័រទី្យ ១ 
ម្រតូ្វបញ្េូ ល៖ 

o ចាំណងសជីងសពញ (ម្រតូ្វាន ភាពេលី ចា ់លា ់) 
o ស ា្ េះអនក្និពនធ និងមុេងារ រមួនឹងោា ប័នបសម្រមីការងាររប ់អនក្និពនធ ផ្ែលានអា ័យ
ោឋ នសពញ សលញ។ 

o ព័ត៌្ាន ម្រាប់ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងអនក្និពនធ ផ្ែលទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វ រាប់បញ្េូ លស ា្ េះសពញ នន 
អា យោឋ នសនី្រ ាំបុម្រត្ផ្ែលចា ់លា ់ (complete mailing address) សលេទូ្យរ ័ពទ 
ទូ្យរោរ និងអា ័យោឋ ន  ាំបុម្រត្សអ ចិម្រតូ្និច (e-mail address) ។ 

o ចាំណងសជីងផ្ែលាន ភាពេលី(តិ្ចជាង៤០ អក្សរ និងចសនាល េះ) ។ 
o ជសម្រមី ននផ្ននក្រប ់ទ្យ សនាវែដី (journal section)  ផ្ែលអនក្ចង់សបាេះពុមពអត្ាបទ្យ
ម្រោវម្រជាវរប ់អនក្ សោយម្រតូ្វសម្រជី សរ ីសចញពីផ្ននក្ផ្ែលានបងាា ញសៅខាងសលី ។ 
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o អា ័យោឋ នមុនរប ់អនក្និពនធ ម្រប ិនសបីការម្រោវម្រជាវ ម្រតូ្វបានសធវីស ងីសៅក្ផ្នលងមួយ
សនសងពី ោា ប័នបសម្រមីការងាររប ់អនក្និពនធក្នុងសពលឥ ូវសនេះ ។ Manuscript Central 
នឹងបងាា ញពីអា យោឋ នផ្ែលសយងីអាចផ្ វងរក្ព័ត៌្ានសនេះបាន។ 

េ) ទ្យាំព័រ សងខប ផ្ែលជាទ្យាំព័រទី្យ ២ 
ម្រតូ្វបញ្េូ ល៖ 

អត្ាបទ្យ សងខបមួយផ្ែលមិនសលី ពី ១១០ - 300  ក្យ ផ្ែលម្រគប់ ក្យកាត់្ទាាំងអ ់ម្រតូ្វ
បានពនយល់ ស យីគ្មា នការបញ្េូ លឯក្ោរសោងសៅក្នុងអត្ាបទ្យ សងខបសនេះសទ្យ។ ម្រតូ្វបងាា ញពីអវីផ្ែល
ម្រតូ្វបានសធវី រសបៀបផ្ែលវាម្រតូ្វបានសគសធវីស ងី លទ្យធនលចមបង និងអត្ាបទ្យ សងខប។  ក្យគនលឹេះចាំនួន ៥ ។ 
Manuscript Central នឹងបងាា ញពីអា យោឋ នផ្ែលសយងីអាចផ្ វងរក្ព័ត៌្ានសនេះបាន។ 

គ) ស ចក្តីសនតីម 
អាចស ងីែល់ ២ទ្យាំព័រ ឬតិ្ចជាងសនេះ ម្រតូ្វបងាា ញឲ្យស ញីោរជាថាីនូវោន នែនិពនធផ្ែល

ទាក់្ទ្យង ម្រតូ្វបញ្េូ លនូវឯក្ោរសោង ម្រតូ្វពនយល់ពីោរៈ ាំខាន់ននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវ និងបងាា ញពី
សគ្មលបាំណងនន ោន នែម្រោវម្រជាវរប ់អនក្។ 

 )  ាភ រៈ និងវធីិោស្ត ដ ិក្ាម្រោវម្រជាវ 
ម្រតូ្វនតល់ឲ្យនូវព័ត៌្ានលាំអិត្ម្រគប់ម្រគ្មន់ សបីមិនែូចសនេះសទ្យ ោន នែនិពនធ អាចានលក្ខណៈម្រចាំ

ផ្ែលសៅ សពលសម្រកាយ។ ម្រតូ្វបងាា ញពីវធីិោស្ត ដថាីៗឲ្យបានលាំអិត្ ស យីវធីិោស្ត ដផ្ែលសគទ្យទួ្យលោគ ល់
ម្រតូ្វានឯក្ោរ សោងភាា ប់ជាមួយសោយ សងខប។ ម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ចាំណងសជីងតូ្ចៗសពលចាំបាច់ សែីមបី
សចៀ វាងការភ័ណឌ ម្រច ាំ។ 

ការសម្របីម្របា ់ស ា្ េះ ណិជាក្មា 

ស ា្ េះ ណិជាក្មា ម្រតូ្វសគហាមឃ្នត់្មិនឲ្យសម្របីម្របា ់សែីមបកី្ាំណត់្ស ា្ េះនលិត្នលសៅសពល
ណាក៏្សោយឲ្យផ្ត្ អាចសធវីសៅបាន។ ម្រប ិនសបី ការបងាា ញស ា្ េះ ណិជាក្មារប ់នលិត្នល មិនអាច
សចៀ វាងបាន ែូចសនេះ ស ា្ េះ ណិជាក្មានននលិត្នលែូចគ្មន សនសងសទ្យៀត្ គួរម្រតូ្វសគបងាា ញនងផ្ែរ 
ស យីការសម្របីម្របា ់ជាសលីក្ែាំបូង គួរម្រតូ្វបាន រស រជាមួយនិមិត្ត ញ្ញា ជា វ័យគុណ TMឬ ® ផ្ែល
បនាទ ប់មក្បងាា ញនូវស ា្ េះរប ់ាេ  ់  ណិជាក្មាផ្ែលោក់្ក្នុងវង់ម្រក្ចក្។ ម្រប ិនសបីស ា្ េះ ណិជា
ក្មានលតិ្នលមួយ ម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ សនាេះវា  ាំខាន់ខាល ាំងណា ់ផ្ែលនលិត្នលសនេះ ម្រតូ្វបងាា ញសោយ
ភាា ប់ជាមួយនូវព័ត៌្ានលាំអិត្ឲ្យបានម្រគប់ម្រគ្មន់ ែូចសនេះធមាជាតិ្នននលិត្នលសនេះ នឹងម្រតូ្វអនក្អានផ្ែល
បានទ្យទួ្យលការបណតុ េះបណាដ លវជិាា ជីវយល់សោយងាយ។ មិនម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ស ា្ េះ ណិជាក្មាសៅក្នុង
ចាំណងសជីងសទ្យ។ 

ការសម្របីម្របា ់អក្សរកាត់្ 
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សៅសលីក្ែាំបូង ម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ ក្យសពញសលញ សោយានអក្សរកាត់្សៅក្នុងវង់ម្រក្ចក្។ មិន
ម្រតូ្វសម្របី ម្របា ់អក្សរកាត់្សៅក្នុងចាំណងសជីងសទ្យ។ 

ការវភិាគ ាិតិ្ 

ម្រប ិនសបី បផ្ម្រមបម្រមួលសៅក្នុងបចេ័យមួយ (ជាសមគុណននភាពេុ គ្មន  ផ្ែលបានពីគាល ត្ តង់
ោរផ្ចក្នឹងត្នមលមធយម) ានត្នមលតូ្ច (តិ្ចជាង ១០%) ស យីភាពេុ គ្មន សៅក្នុងមធយមបចេ័យ ាន
ត្នមលធាំ (ធាំជាង ៣ែងននគាល ត្ តង់ោរ) ែូចសនេះវាមិនចាាំបាច់វភិាគ ាិត្តិសទ្យ។ ម្រប ិនសបី ទិ្យននន័យ មិន
ម្រតូ្វតាមលក្ខេណឌ  ទាាំងសនេះសទ្យ សនាេះការវភិាគ ាិត្តិផ្ែល មម្រ ប ម្រតូ្វផ្ត្បានសធវីស ងី និង រស រជា
របាយការណ៍នងផ្ែរ។ 

ង) លទ្យធនល និងការពិភាក្ា 
ម្រតូ្វបងាា ញ និងពិភាក្ាលទ្យធនលឲ្យបានចា ់លា ់ និង ុម្រកិ្ត្ សោយសម្របីម្របា ់រូបភាព និង

តារាង សៅសពលចាាំបាច់។ មិនម្រតូ្វបងាា ញព័ត៌្ានែូចគ្មន សៅក្នុងរូបភាព និងតារាងសទ្យ។ ម្រតូ្វសម្របៀបសធៀប
លទ្យធនលជា មួយរបាយការណ៍ពីមុនៗ និងបងាា ញឲ្យបានចា ់នូវព័ត៌្ានថាី ផ្ែលការ ិក្ាថាីសនេះចូល
រមួចាំផ្ណក្ក្នុងការ នសពវនាយ។ 

ច) ការ រុបស ចក្តី 
 ម្រតូ្វបងាា ញពីការ រុបស ចក្តីសោយ សងខប(មិនផ្មនជាអត្ាបទ្យ សងខបសទ្យ)។ 

 ) ឯក្ោរសោង 
សធវីផ្ត្បញ្ា ីឯក្ោរសោងទាាំងឡាយណា ផ្ែលានបញ្េូ លសៅក្នុងអត្ាបទ្យននោន នែ ិក្ាម្រោវ

ម្រជាវប៉ាុសណាណ េះ។ ម្រទ្យង់ម្រទាយននឯក្ោរសោងផ្ែលត្ម្រមូវ ម្រតូ្វបានបងាា ញសៅខាង សម្រកាម។ 

ជ) ស ចក្តីផ្ថលងអាំណរគុណ 
សធវីបញ្ា ីននម្របភពននការនគត់្នគង់ជា រិញ្ាវត្ាុ ឬ ាភ រៈ និងស ា្ េះននមនុ សាន ក់្ៗផ្ែលការរមួ

ចាំផ្ណក្ រប ់ពួក្សគ ានោរៈ ាំខាន់ខាល ាំង ប៉ាុផ្នតមិនចាត់្ទុ្យក្ថ្នជាអនក្និពនធសទ្យ។ ស ចក្តីផ្ថលងអាំណរ
គុណចាំស េះការ អនុញ្ញា ត្រប ់និសោជក្ក្នុងការសបាេះពុមពនាយ នឹងមិនម្រតូ្វ រស រស ងីសទ្យ ។ 

 ) ស ចក្តីបផ្នាម 
ផ្ននក្សនេះ ក្ម្រមម្រតូ្វសគសម្របីម្របា ់ណា ់សៅក្នុងអត្ាបទ្យ ិក្ាម្រោវម្រជាវ ប៉ាុផ្នតអាចម្រតូ្វបានបផ្នាម 

ម្រប ិនសបី ការវនិិចេ័យ ចាាំបាច់ម្រតូ្វសធវីស ងី (ឧទា រណ៍ ការគណនាផ្ែល ាុគោា ញ នាមវលីផ្ែលាន
លក្ខណៈលាំអិត្)។ 

ញ) តារាង 
ម្រតូ្វោក់្សលេតារាងនីមួយៗសោយសម្របីសលេអារា៉ា ប់ (Arabic numerals)។ ម្រតូ្វោក់្ចាំណង

សជីងផ្បប អតាា ធិបាយសៅផ្ននក្ខាងសលីននតារាងនីមួយៗ។ ម្រតូ្វបញ្េូ លផ្ត្តារាងមួយក្នុងមួយទ្យាំព័រផ្ត្
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ប៉ាុសណាណ េះ(print one table per page)។ ម្រកា វចិានលក្ខណៈជា  រ (columns) និងចាំណងសជីង
រប ់ពួក្វា(their headings)  ជាធមាតា (មិនផ្មនជានិចេកាលសទ្យ) ម្រតូ្វសគសម្របីម្របា ់សែីមបបីងាា ញអសថរ
មិនឯក្រាជយ (dependent variable) ផ្ែលក្ាំពុងម្រតូ្វបានបងាា ញសៅក្នុងតារាងសនេះ។ សលេសោង 
(footnote) គួរម្រតូ្វបាន រស រជាអក្សរតូ្ចទាាំងអ ់ (lower-case letters) សោយបងាា ញជា វ័យ
គុណសៅក្នុងតួ្តារាង និង រស រសលេសោងសៅសម្រកាមតារាងសនេះ។ ទិ្យននន័យែូចគ្មន  មិនគួរម្រតូ្វសលច
ស ងីសៅក្នុងតារាង និងរូបភាព។ តារាង (និងរូបភាព) ម្រតូ្វផ្ត្ម្របគល់តាម ម្របព័នធសអ ចិម្រតូ្និចសៅក្នុង 
Manuscript Central។ 

ែ) រូបភាព (Graphs, Charts, Line Drawings, Photographs) 
រូបភាព(figure or image)  ម្រតូ្វផ្ត្ម្របគល់តាមម្របព័នធសអ ចិម្រតូ្និចសៅក្នុង Manuscript 

Central។  រស រសៅក្នុងចាំណងសជីងរូបជាសលេអារា៉ា ប់ (Arabic numbering) សៅខាងសម្រកាមរូបភាព
រប ់អនក្បនតិចសៅ ក្នុង Manuscript Central។ 

អនក្និពនធ ម្រតូ្វទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វសៅសលីការ ុាំការអនុញ្ញា ត្ឲ្យបសងាីត្ោរជាថាីនូវ ិទ្យធិអនក្និពនធ
ផ្ែលានពីមុនមក្។ ភ័ តុតាង ឬការបញ្ញា ក់្សៅសលីការអនុញ្ញា ត្ឲ្យបសងាីត្ោរជាថាី ម្រតូ្វការជាចាាំបាច់។ 
ការ រស រជាអក្សរ(lettering) បនាទ ត់្ ទិ្យននន័យ (data lines) និងនិមិត្ត ញ្ញា  ម្រតូ្វានទ្យាំ ាំធាំម្រគប់
ម្រគ្មន់ ែូសចនេះអាចម្រតូ្វសគស ញីោ៉ា ងចា ់ សៅសពល ផ្ែលរូបភាពសនេះ ម្រតូ្វបានកាត់្បនាយសៅទ្យាំ ាំមួយ
ផ្ែលជាធមាតាម្រតូ្វបានសម្របីសៅក្នុងទ្យ សនាវែដី។ សៅសពលផ្ែល ការោក់្ពណ៌ ម្រតូ្វសគវនិិចេ័យជាចាាំបាច់ 
ែូចសនេះ ូមសមតាត បញ្ញា ក់្លក្ខេណឌ សនេះ សៅក្នុងគម្រមប ាំបុម្រត្ ម្របគល់អត្ាបទ្យចាំបង (cover letter of 
the submission)។ 

៦.៥.២ អតថបទ្យថ្បបចងជ្កងដឡើងវិញ(Review Manuscripts) 
ធាតុ្ ាំខាន់ៗ (ផ្ែលបានពិពណ៌នាសៅក្ផ្នលងណាក៏្សោយ សលីក្ផ្លងផ្ត្អត្ាបទ្យ[text]) ាន

ទ្យាំព័រចាំណង សជីង អត្ាបទ្យ សងខប ស ចក្តីសនតីម អត្ាបទ្យ ការ រុបស ចក្តី ឯក្ោរសោង។ តារាង សងខប 
និងរូបភាពផ្ែល និោយពីចាំណុចគនលឹេះៗ គួរផ្ត្ម្រតូ្វសគសម្របីសោយស រ។ី អត្ាបទ្យចងម្រក្ងស ងីវញិសនេះ គួរ
ចាប់សនតីមសោយម្របសោគមួយផ្ែលពណ៌នា ពីោរៈ ាំខាន់រប ់ម្របធានបទ្យ និងសគ្មលបាំណងននអត្ាបទ្យ
ចងម្រក្ងសនេះនងផ្ែរ។  

 ម្រទ្យង់ម្រទាយ តង់ោរ ម្រាប់ចាំណងសជីងសៅក្នុងអត្ាបទ្យ មិនានការត្ម្រមូវសទ្យ ប៉ាុផ្នតចាំណងសជីងធាំ
(headings) និងចាំណងសជីងតូ្ច(subheadings) គួរផ្ត្ម្រតូ្វបានសម្របីសៅសពលណាក៏្សោយ ឲ្យផ្ត្
ចាាំបាច់សែីមបបីសងាីនភាព ចា ់លា ់ និងភាពគួរឲ្យចង់សមីលននការ រស រ។ អនក្និពនធ ម្រតូ្វសគសលីក្ទឹ្យក្
ចិត្តឲ្យពិភាក្ាជាមួយម្របធានពិនិត្យក្រ មុនសពលសរៀបចាំអត្ាបទ្យចងម្រក្ងោក់្ឲ្យសគពិនិត្យពិច័យ។ 
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៦.៥.៣ អតថបទ្យជ្សាវជ្ាវថ្បបសមមតិកមម(Hypothesis Papers) 
ធាតុ្ ាំខាន់ៗ ានទ្យាំព័រចាំណងសជីង អត្ាបទ្យ សងខប អត្ាបទ្យ ការ រុបស ចក្តី ឯក្ោរសោង។ 

អត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ គួរផ្ត្ចាប់សនតីមសោយម្របសោគមួយផ្ែលពណ៌នាពីសគ្មលបាំណងននអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវ 
ស យីគួរ ផ្ត្ានលាំោប់គាំនិត្ មស តុ្នលសៅបនាទ ប់ឬក៏្សគ្មលគាំនិត្ ផ្ែលនតល់ស តុ្នលមួយ
 ម្រាប់ មាតិ្ក្មាមួយ និងបញ្េ ប់សោយការ រុបស ចក្តី។ ចាំណងសជីងធាំ និងចាំណងសជីងតូ្ចសៅក្នុង
អត្ាបទ្យ គួរម្រតូ្វបានសម្របីសោយផ្នអក្ សលីការ រស រសោយម្របុងម្របយត័្នរប ់អនក្និពនធសែីមបបីសងាីនភាព
ចា ់លា ់ និងភាពគួរឲ្យចង់សមីលននការ រស រ។ អនក្និពនធ ម្រតូ្វសគសលីក្ទឹ្យក្ចិត្តឲ្យពិភាក្ាជាមួយ
ម្របធានពិនិត្យក្រ មុនសពលសរៀបចាំអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវផ្បប មាតិ្ក្មាោក់្ឲ្យសគពិនិត្យពិច័យ។ 

៦.៥.៤ អតថបទ្យជ្សាវជ្ាវដលសងដទ្យៀតសជ្មាប់ទ្យសសនាវដដីវិទ្យាសាស្រសដចំណី្
អាហារ 

  ម្រទ្យង់ម្រទាយ តង់ោរ មិនម្រតូ្វបានត្ម្រមូវសនាេះសទ្យ។ ម្រតូ្វសម្រជី សរ ីផ្ននក្ និងចាំណងសជីង ផ្ែល ម
ម្រ បបាំនុត្  ម្រាប់ម្របសភទ្យទិ្យននន័យផ្ែលក្ាំពុងយក្មក្បងាា ញ។ 

៦.៦ ជ្ទ្យង់ជ្ទាយឯកសារដយង (REFERENCE FORMAT) 

អត្ាបទ្យ(មុនសពលទ្យទួ្យលឲ្យសបាេះពុមពនាយ)ផ្ែល ម្រាប់សបាេះពុមព សៅម្រគប់ផ្ននក្ននទ្យ សនាវែដី 
និងទ្យ សនាវែដីក្នុងទ្យម្រមង់ជាសគ ទ្យាំព័រ ម្រតូ្វផ្ត្សគ្មរពតាមម្រទ្យង់ម្រទាយឯក្ោរសោងផ្ែលានស ា្ េះ ឆ្ន ាំ 
រប ់ម្រកុ្មម្របឹក្ាពិនិត្យក្រវទិ្យាោស្ត ដ Council of Science Editors (ផ្ែលពីមុនជា Council of 
Biology Editors)។ ម្រតូ្វសធវីបញ្ា ីឯក្ោរសោងសោយែក្ម្រ ង់សចញពីការសបាេះពុមពណាផ្ែលចាាំបាច់
ប៉ាុសណាណ េះ។ ឯក្ោរសោងែក្ម្រ ង់ផ្លទ ល់ ផ្ែលជាទូ្យសៅលអជាងឯក្ោរសោង ែក្ម្រ ង់បនតពីអនក្ែនទ្យ
(primary rather than secondary references) គួរម្រតូ្វយក្មក្សធវីជាបញ្ា ីឯក្ោរសោង ម្រាប់
ោន នែម្រោវម្រជាវ សៅសពលណាផ្ែល អាចសធវីសៅបាន។ សគទ្យទួ្យលោគ ល់ឲ្យែក្ម្រ ង់ម្របភពឯក្ោរសោង
សចញពីោន នែផ្ែលជាោរព័ត៌្ាន (ស យី អាចទ្យទួ្យលោគ ល់បាន កាលណាមិនទាន់សបាេះពុមពនាយរចួ
សៅស យី) ផ្ែលានឆ្ន ាំ ក់្ព័នធគ្មន  និងសលេសចញ នាយននឯក្ោរសោងសនេះ(issue number of 
the reference)។ ោន នែផ្ែលម្រតូ្វបានម្របគល់ឲ្យសគសបាេះពុមព ប៉ាុផ្នតមិនទាន់ទ្យទួ្យលឲ្យសបាេះពុមព មិនគួរ
ឲ្យមក្សធវីជាឯក្ោរសោងសទ្យ។ 

៦.៧ ជ្ទ្យង់ជ្ទាយជ្បភពឯកសារដយងថ្ដលសរដសរកនងុអតថបទ្យ (In Text) 

 ម្រតូ្វ រស រម្របភពឯក្ោរសោងសៅក្នុងអត្ាបទ្យសោយានស ា្ េះអនក្និពនធ និងឆ្ន ាំសបាេះពុមព។ 
សៅក្នុងការ រស រឯក្ោរម្របភព ឯក្ោរសោងសៅក្នុងវង់ម្រក្ចក្(parenthetical citations) មិនម្រតូ្វ
 រស រស ា្ េះអនក្និពនធ និងឆ្ន ាំឲ្យោច់ពីគ្មន  សោយ ញ្ញា សក្បៀ សទ្យ។ ម្រតូ្វសម្របីសក្បៀ ផ្ញក្ការសបាេះពុមព
នាយផ្ែលានឆ្ន ាំសនសងៗគ្មន ផ្ត្សោយអនក្និពនធែូចគ្មន ឲ្យោច់ពីគ្មន ។  ញ្ញា (;) ផ្ញក្ការ រស រម្របភព
ឯក្ោរសោងផ្ែលជាោន នែរប ់អនក្និពនធសនសងគ្មន ឲ្យោច់ពីគ្មន ។ ម្រតូ្វ រស រម្របភពឯក្ោរសោង
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ផ្ែលបានពីការសបាេះពុមពនាយចាំនួន ២ ឬសម្រចីនជាងសនេះរប ់អនក្និពនធសនសងៗគ្មន ឲ្យ ាិត្តាមលាំោប់ នន
សពលសវលា ផ្ែលគិត្ចាប់ពីការសបាេះពុមពនាយថាីៗបាំនុត្រ ូត្ែល់ការសបាេះពុមពនាយមុនៗបាំនុត្។ ជា
ឧទា រណ៍៖ 

 ម្រគ្មប់តូ្ចៗននអាមីែុង ជាធមាតាម្រតូ្វពនលូត្េលួនសៅក្នុងែាំណាក់្កាលឲ្យទឹ្យក្សោេះ(milk stage) 
(Brown 1956)។ 

 Smith និងអនក្ែនទ្យសទ្យៀត្(1994) បានបងាា ញថ្នការែុេះលូត្លា ់...... 

 ........ និងោន នែ(Dawson and Briggs 1984, 1987) បានបងាា ញថ្ន....... 

 ........ និងោន នែ (Dawson 1984; Briggs 1999) បានបងាា ញថ្ន........ 

៦.៨ ជ្ទ្យង់ជ្ទាយជ្បភពឯកសារដយងកនងុបញ្ជឯីកសារដយង  

សធវីបញ្ា ីផ្ត្ចាំស េះឯក្ោរសោងទាាំងឡាយផ្ែលបានបញ្េូ លសៅក្នុងអត្ាបទ្យប៉ាុសណាណ េះ។ ឯក្ោរ
សោង គួរ ម្រតូ្វបាន រស រតាមលាំោប់អក្ខរម្រក្មសោយ រស រនាមម្រត្កូ្លរប ់អនក្និពនធសៅខាងសែីម។ 
ក្រណីានអនក្និពនធផ្ត្ាន ក់្ សនាេះស ា្ េះអនក្និពនធសនាេះ ម្រតូ្វសៅពីមុេ  អនក្និពនធ។ ម្រតូ្វ រស របញ្ា ី
ឯក្ោរ សោងសោយយក្ត្ម្រមឹមខាងស វងែូចក្ថ្នេណឌ ផ្ែលសៅោច់ពីគ្មន (Type references flush 
left as separate paragraphs)។ ម្រតូ្វសម្របីម្រទ្យង់ម្រទាយែូចខាងសម្រកាម (ម្រតូ្វក្ត់្ចាំណាាំរយៈសពលននការ
សបាេះពុមពនាយនងផ្ែរ)៖ 

 ក្) ម្រទ្យងម់្រទាយឯក្ោរសោងផ្បបជាអត្ាបទ្យទ្យ សនាវែដី(Journal Articles) 
អនក្និពនធ. ឆ្ន ាំ. ចាំណងសជីងអត្ាបទ្យ. សលេផ្េសចាំណងសជីងទ្យ សនាវែតី (សលេសចញនាយ): សោយ

ានបញ្េូ ល ចសនាល េះសលេទ្យាំព័រផ្ែលែក្ម្រ ង់. 

ឧទា រណ៍: ការ រស រឯក្ោរសោងសៅក្នុងអត្ាបទ្យ:(Smith et al. 1999): Smith JB, 
Jones LB, Rackly KR. 1999. Maillardbrowing in apples. J Food Sci 64(4):521-518 

េ) ម្រទ្យងម់្រទាយឯក្ោរសោងផ្បបជាស ៀវសៅ(Books) 
 អនក្និពនធ ឬអនក្ផ្ក្ ម្រមួល. ឆ្ន ាំ. ចាំណងសជីង. ទី្យក្ផ្នលងសបាេះពុមពនាយ: ស ា្ េះអនក្សបាេះពុមព. 

ចាំនួនទ្យាំព័រ. 

ឧទា រណ៍: ការ រស រឯក្ោរសោងសៅក្នុងអត្ាបទ្យ:(Spally and Morgan 1989): Spally 
MR, Morgan SS. 1989. Methods of food analysis. 2nd ed. New York: Elsevier. 682 p. 

គ) ម្រទ្យងម់្រទាយឯក្ោរសោងផ្បបជាជាំពូក្ៗសៅក្នុ ងស ៀវសៅ(Chapters)  
អនក្និពនធជាំពូក្ននស ៀវសៅ. ឆ្ន ាំ. ចាំណងសជីងជាំពូក្. សៅក្នុង: អនក្និពនធ ឬអនក្ផ្ក្ ម្រមួល. ចាំណង

សជីងស ៀវសៅ. ការសបាេះពុមពនាយ(edition) ឬផ្េសស ៀវសៅ ម្រប ិនសបី ក់្ព័នធ. ទី្យក្ផ្នលងននការសបាេះពុមព 
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នាយ: អនក្សបាេះពុមព. ចាំនួនទ្យាំព័រននជាំពូក្។ 
ឧទា រណ៍: ការ រស រឯក្ោរសោងសៅក្នុងអត្ាបទ្យ:(Rich and Ellis 1998): Rich RQ, Ellis 

MT. 1998. Lipid oxidation in fish muscle. In: Moody JJ, Lasky, UV, editors. Lipid oxidation 
in food. 6th ed. New York: Pergamon. p 832-855. 

 ) ម្រទ្យងម់្រទាយឯក្ោរសោងផ្បបជាគាំនិត្នចនម្របឌិត្ផ្ែលជាក្មា ិទ្យធិម្រ បចាប់(Patents) 
ស ា្ េះអនក្នចនម្របឌិត្សៅសលីឧបក្រណ៍ ឬែាំសណីរការផ្ក្នចនផ្ែលានក្មា ិទ្យធិម្រ បចាប់ 

ស ា្ េះម្រកុ្ម  ុន អនក្ផ្ែលម្រតូ្វសគសនទរក្មា ិទ្យធិឲ្យ កាលបរសិចេទ្យផ្ែលសចញ ិទ្យធិសនទរ(ឆ្ន ាំ ផ្េ នថៃ) ចាំណង
សជីង ការពិពណ៌នាពី បណណក្មា ិទ្យធិ (ផ្ែលរាប់បញ្េូ លទាាំងស ា្ េះននម្របសទ្យ ផ្ែលសចញក្មា ិទ្យធិម្រ ប
ចាប់ និងសលេក្មា ិទ្យធិ)។ 

ឧទា រណ៍: Harred JF, Knight AR, McIntyre JS, inventors; Dow Chemical Co., 
assignee. 1972 Apr. 4.Epoxidation process. U.S. patent 3,654,317. 

ង) ម្រទ្យងម់្រទាយឯក្ោរសោងផ្បបជាអត្ាបទ្យព័ត៌្ាន(In Press Items) 
 ាំសៅសៅសលីអត្ាបទ្យព័ត៌្ានផ្ែលនឹងសកី្ត្ស ងីឆ្ប់ៗ “forthcoming” មិនផ្មនសទី្យបផ្ត្

សកី្ត្ស ងីថាីៗសទ្យ “In press”។ ចាំស េះអក្សរកាត់្ ផ្ែលសម្របីក្នុងទ្យ សនាវែតី និងឧទា រណ៍សនសងៗសទ្យៀត្
ននម្រទ្យង់ម្រទាយឯក្ោរសោង  ូមម្រត្ ប់សៅសមីលអត្ាបទ្យផ្ែលសចញនាយសៅឆ្ន ាំ ២០០០ ឬ ២០០១
ននទ្យ សនាវែដីសនេះ ឬទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងសៅ JFS Editorial Office at IFT។ 

ការវាយត្នមលសោយម្រកុ្មអនក្ផ្ក្ ម្រមួល និងែាំសណីរការ(Editorial Review and Processing) 

៦.៩ ដំដណ្ើ រការណ៍្ថ្កអតថបទ្យដបះពុមភ 

• Peer Review 

ម្រគប់អត្ាបទ្យផ្ែលបានសនី្រសៅឲ្យ JFS ម្រតូ្វ Scientific Editor ម្រតួ្ត្ពិនិត្យសែីមបរីក្ ឲ្យស ញីនូវ  
ោរៈ ាំខាន់  ា ភាគ ភាព មម្រ ប ម្រាប់ទ្យ សនាវែដី គុណភាពវទិ្យាោស្ត ដទូ្យសៅ និងក្ម្រមិត្នន 
ព័ត៌្ានថាីៗផ្ែលានក្នុងោន នែម្រោវម្រជាវ។ អត្ាបទ្យទាាំងឡាយផ្ែលមិន មម្រ បតាម តង់ោរក្នុង
សពល បចេុបបនន ម្រតូ្វបានសគបែិស ធសចាលសោយមិនចាាំបាច់ានការវាយត្នមលបនតសទ្យៀត្សទ្យ។ អត្ាបទ្យ
ទាាំងឡាយ ផ្ែលម្រ បតាម តង់ោរក្នុងសពលបចេុបបនន ម្រតូ្វបានសនី្រសៅកាន់អនក្ម្រតួ្ត្ពិនិត្យផ្ែលជាំនាញ
 ម្រាប់ការ វាយត្នមលសោយអនក្ផ្ែលានជាំនាញែូចគ្មន (peer review) (សលីក្ផ្លង Letters to the 
Editor)។ អត្ត ញ្ញា ណរប ់អនក្វាយត្នមលមិនម្រតូ្វបានបងាា ញឲ្យអនក្និពនធោគ ល់សទ្យ។ អត្ត ញ្ញា ណអនក្
និពនធ ម្រតូ្វបានបងាា ញឲ្យអនក្វាយត្នមលោគ ល់។ មតិ្ផ្ក្ត្ម្រមូវរប ់អនក្វាយត្នមល ម្រតូ្វបានវាយត្នមលបនត
សោយ Associate Editor ាន ក់្ ស យីបនាទ ប់ពីអនុញ្ញា ត្ឲ្យអនក្និពនធសធវីការផ្ក្ ម្រមួលសៅសលីអវីផ្ែលជា
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មតិ្ ផ្ក្ ម្រមួលរប ់អនក្វាយត្នមល សនាេះសគនឹង ឲ្យែាំបូនាា នែល់ Scientific Editor ថ្នទ្យទួ្យលយក្ ឬ
បែិស ធអត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែសនេះ។ Scientific Editor នឹងម្របាប់អនក្និពនធនូវការ សម្រមចចិត្តចុងសម្រកាយ។ 

• អត្ាបទ្យផ្ែលទ្យទ្យលួឲ្យសបាេះពុមពនាយ(Accepted Manuscripts) 

អនក្និពនធនឹងម្រតូ្វបានស នី ុាំឲ្យម្រតួ្ត្ពិនិត្យស ងីវញិសៅសលីទ្យាំព័រកិ្ចេការម្រោវម្រជាវផ្ែលបាន
វាយត្នមលរចួ។ អនក្និពនធម្រតូ្វទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វសលីរាល់ម្របសោគ ផ្ែលានសៅទ្យាំព័រននកិ្ចេការម្រោវ
ម្រជាវ។ អនក្និពនធនឹងម្រតូ្វបានសគម្របាប់ឲ្យែឹង ពីកាលបរសិចេទ្យននសបាេះពុមពនាយ។ 

•  ាំណួរទាក់្ទ្យងនឹងលក្ខណៈរប ់អត្ាបទ្យ 

អាច ួរ ាំណួរសោយផ្លទ ល់សៅកាន់អនក្ទ្យទួ្យល អត្ាបទ្យនសពវនាយ សោត្ានអា ័ោឋ ន  E-
mail និងអា ៍យោឋ នចា ់លា ់ សែីមបឲី្យសគបញ្ញា ក់្ពីលក្ខណៈពិស  ណាេុ គ្មន េលេះៗននទ្យាំ
រង់រប ់អត្ាបទ្យ។ សម្រៅពីសនាេះក៏្អាចចចារគ្មន បានផ្ែរអាំពីត្នមល  ាំរាប់អនក្ ផ្ក្ ក្យសពម្រជ ឬមួយ
ការម្រតួ្ត្ពិនិត្យបសចេក្សទ្យ ននអត្ាបទ្យ។ 

៦.១០ ការថ្ណ្នាដំៅដលើការដលញើរអតថបទ្យ  

៦.១០.១ ការដលញើរាមជ្បព័ន្ធដអឡចិជ្តូន្ិច(Electronic Submission) 
ឥ ូវសនេះ JFS ត្ម្រមូវឲ្យម្រគប់អត្ាបទ្យទាាំងអ ់(ផ្ែលរាប់បញ្េូ លទាាំងទ្យ សនាវែដីផ្ែលានសៅសលី

សគ ទ្យាំព័រថាីចាំនួនពីរ) ម្រតូ្វសនី្រសោយម្របព័នធសអ ចិម្រតូ្និចតាមរយៈស វាក្មាអីុនធឺផ្ណត្ផ្ែលានស ា្ េះ
ថ្ន “Manuscript Central” មុនសពលពួក្វាអាចម្រតូ្វសគពិចារណាឲ្យសបាេះពុមពនាយ។ សទាេះបីជាោ៉ា ង
ណាក៏្សោយ ការសនី្រតាមម្របព័នធសអ ចិម្រតូ្និច នឹងពសនលឿនែល់ែាំសណីរការននការវាយត្នមល ក៏្ែូចជា ផ្ក្
 ម្រមួលសៅសលីអត្ាបទ្យ និងសធវីឲ្យអនក្អាចតាមោនែាំសណីរការសនេះសៅសពលណាក៏្បាន។  

  ក្) ទ្យម្រមង់ការ(Procedure) 

ម្រតូ្វចូលសៅកាន់ឧបក្រណ៍ម្រោវម្រជាវឯក្ោរតាមម្របព័នធអីុនធឺផ្ណត្(Internet browser) 
និងវាយសៅក្នុង http://ift.manuscriptcentral.com សែីមបចូីលសៅែល់ទ្យាំព័រ Log-in screen។ 
ម្រតូ្វចុចសៅសល ី “Submission Instructions” សែីមបទី្យទួ្យលបានព័ត៌្ានទាក់្ទ្យងនឹងទ្យម្រមង់ការ។ 
ម្រតូ្វម្រត្ ប់សៅកាន់ “Log-in” វញិ ស យីចុច សៅសលី “Create an Account”(ម្រប ិនសបី អនក្ជាអនក្
សម្របីម្របា ់សគ ទ្យាំព័រសនេះសលីក្ទី្យមួយ) ឬ “Check for Existing Account”(ម្រប ិនសបី អនក្បាន
បសងាីត្គណនីរចួស យីពីមុនមក្)។ 

េ) ការបសងាីត្ជាគណនី(Create an Account) 

ម្រតូ្វចុចសៅសលីប ូតុ្ងសនេះ ផ្ែលវានឹងសលចស ងីនូវ Create an Accountscreen បនាទ ប់មក្
ម្រតូ្វបាំសពញ នូវរាល់ព័ត៌្ានផ្ែលសគស នី ុាំ(ស ា្ េះ អា ័យោឋ ន សលេទូ្យរ ័ពទ ទូ្យរោរ អា ័យោឋ ន
អីុផ្ម៉ាល ស យីផ្ថមទាាំង User ID នងផ្ែរ ផ្ែលវាចាាំបាច់ ម្រាប់ការចូលសៅកាន់គណនីរប ់អនក្

http://ift.manuscriptcentral.com/
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សៅសពលសម្រកាយៗ)។ សៅសពលផ្ែល អនក្បានបាំសពញព័ត៌្ានផ្ែលបញ្ញា ក់្ពីអត្ត ញ្ញា ណសនេះរចួ 
ម្រតូ្វម្រត្ ប់សៅកាន់ Log-in screen វញិ ស យី បនាទ ប់មក្ម្រតូ្វចូលសៅកាន់គណនីរប ់អនក្។ ម្រតូ្វ
ចា ់ថ្នអនក្បាន រស រ ាគ ល់User ID រប ់អនក្ទុ្យក្ សោយោរផ្ត្អនក្នឹងសម្របីវាសៅសពលផ្ែល
អនក្ចូលសៅកាន់Manuscript Central។ មិនម្រតូ្វបសងាីត្គណនីពីរ ផ្ែលជាន់គ្មន សនាេះសទ្យ។ 

គ) ការសនី្រអត្ាបទ្យ (Manuscript Submission) 

ម្រតូ្វចូលសៅក្នុងគណនីរប ់អនក្ បនាទ ប់មក្ចុចសៅសលី “Author Center” ស យីចុចសៅសល ី
“Submit a Draft Manuscript” ស យីបនាទ ប់មក្អនុវត្តតាមការរ ាំលឹក្ និងការផ្ណនាាំផ្ែលានសៅ
សលីទ្យាំព័រសនេះរ ូត្ែល់អត្ាបទ្យរប ់អនក្(អត្ាបទ្យ រូបភាព តារាង) ម្រតូ្វបានបញ្េូ លទាាំងម្រ ុង។ សៅ
សពលផ្ែលអនក្បានបញ្េ ប់ បានម្រតួ្ត្ពិនិត្យពីរែងសែីមបឲី្យរក្ក្ាំ ុ ផ្ែលសកី្ត្ាន និងចុចសៅសលីប ូ
តុ្ង “Submit” អនក្នឹងទ្យទួ្យលបាន សលេអត្ាបទ្យរប ់ JFSមួយ និងោរសអ ចិម្រតូ្និច(អីុផ្ម៉ាល)
មួយផ្ែលបញ្ញា ក់្ថ្នអត្ាបទ្យរប ់ អនក្ម្រតូ្វបានទ្យទួ្យល និងបញ្េូ លរចួស យី។ បនាទ ប់មក្ អនក្អាចរក្
សមីលោរៈ ាំខាន់ននអត្ាបទ្យរប ់អនក្ សោយចូលសៅកាន់ Manuscript Central (អា ័យោឋ ន E-
mail) ផ្ែលោរៈ ាំខាន់សនេះ នឹង ម្រតូ្វបងាា ញសៅក្នុង Author Center ផ្ែលានជាប់ជាមួយនឹង
ស ា្ េះអនក្វាយត្នមលផ្ែលទ្យទួ្យលបនទុក្សៅសលីការ ម្រតួ្ត្ពិនិត្យអត្ាបទ្យរប ់អនក្។  

 ) ម្រប ិនសបីអនក្ជួបម្របទ្យេះបញ្ញា បសចេក្សទ្យ  

ជាំនួយសៅសលីបញ្ញា បសចេក្សទ្យ ក្នុងការសនី្រអត្ាបទ្យ អាចរក្បានពី ScholarOne, Inc. ផ្ែល
ជាម្រក្ុម  ុនធាំរប ់ Manuscript Central។  ម្រតូ្វចុចសៅសលីប ូតុ្ង “Get Help Now” ស យីពិភាក្ា
ជាមួយ “FAQs”(Frequently Asked Questions) ឬទាក់្ទ្យងជាមួយ ScholarOne អីុផ្ម៉ាល 
Support@ScholarOne.com។ 

៦.១១ បញ្ជពី័ត៌មាន្ថ្ដលអនកជ្តូវជ្តួតពិន្តិយមុន្ដពលដលញើរអតថបទ្យ 

 PRESUBMISSION CHECKLIST( ូមសមីល “Instruction for Authors”  ម្រាប់ព័ត៌្ាន
បផ្នាម។) 

 អត្ាបទ្យគម្រមប និងទ្យម្រមង់ននការោក់្ ក្យ  

• ព័ត៌្ាន ម្រាប់ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងអនក្និពនធផ្ែលទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វសៅសលីការផ្ក្ ម្រមួលនានា។ 
ស ា្ េះសពញ អា ័យោឋ ន សលេទូ្យរ ័ពទ ទូ្យរោរ អីុផ្ម៉ាល(Cover letter and form) 

• ជសម្រមី  ម្រាប់ផ្ននក្រប ់ទ្យ សនាវែដី JFS ផ្ែលម្រតូ្វសរ ីសចញពីផ្ននក្ែូចខាងសម្រកាម៖ 
o Concise Reviews and Hypotheses in Food Science 

o Food Chemistry and Toxicology 
o Food Engineering and Physical Properties 
o Food Microbiology and Safety 
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o Sensory and Nutritive Qualities of Food 
• ស ចក្តីផ្ែលបងាា ញពីលក្ខេណឌ ននភាពជាអនក្និពនធ ការសចញនាយពីព័ត៌្ាន រិញ្ាវត្ាុ 
និង ការម្របឆ្ាំងនឹងចាំណាប់អារមាណ៍(potential conflict of interest) និង ិទ្យធិអនក្
និពនធ (ទ្យម្រមង់សពញ)។ 

អត្ាបទ្យមុនសពលទ្យទួ្យលឲ្យសបាេះពុមព(manuscript) 

• អត្ាបទ្យផ្លទ ល់នែចាប់សែីម(ជាមួយរូបភាពសែីម ផ្ែលបានបញ្ញា ក់្ថ្ន “ORIGINAL”) 
• ឯក្ោរថត្ចមលងចាំនួន៣ចាប់ 
• ការោក់្សលេបនាទ ត់្ 
• ការោក់្សលេទ្យាំព័រ 
• ទ្យាំព័រចាំណងសជីង៖ ព័ត៌្ាន ម្រាប់ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងអនក្និពនធផ្ែលទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វ ម្រាប់
ការផ្ក្ ម្រមួលសៅសលីទ្យាំព័រចាំណងសជីង 

• អត្ាបទ្យ សងខបផ្ែលានតិ្ចជាង ១១០-៣០០  ក្យ 
•  ក្យគនលឹេះចាំនួន ៥ 
• ចាំណងសជីងរូបភាពផ្ែលម្រតូ្វ រស រតាមលាំោប់លាំសោយសៅសលីទ្យាំព័រមួយោច់ពីរូប
ភាព 

  



គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
 

59 

រំពូក៧៖ រដជ្មាងជ្សាវជ្ាវបរុគល 

ម្រតូ្វសម្រជី សរ ីចាំណងបញ្ញា មួយ  ម្រាប់គសម្រាងម្រោវម្រជាវបុគគលរប ់អនក្ឲ្យបានកាន់ផ្ត្ឆ្ប់ 
តាមផ្ែលអាចសធវ ីសៅ បាន ស យីម្របធានបទ្យ និងវធីិោស្ត ដរប ់អនក្ម្រតូ្វានការយល់ម្រពមពីម្រគូបសម្រងៀន
អនក្។ ម្រតូ្វបសងាីត្ មាតិ្ក្មា ផ្ែល អាចវភិាគបានមួយស ងី សោយានអញ្ាត្តិឯក្រាជយ និងមិនឯក្រាជយ
ផ្ែលម្រតូ្វបានក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណ ោ៉ា ងចា ់រចួជាសម្រ ច។ ម្រតូ្វសម្របីសគ្មលការណ៍ននវធីិោស្ត ដផ្បប
វទិ្យាោស្ត ដសៅក្នុងការសោេះម្រោយបញ្ញា ។  

 សៅសពលផ្ែលម្របធានបទ្យ ស យីនិងវធីិោស្ត ដ ម្រតូ្វបានទ្យទួ្យលោគ ល់ សនាេះគសម្រាងគួរម្រតូ្វសធវី
ឲ្យាន លក្ខណៈនលូវការ ម្រាប់ការ រស រសៅក្នុងក្ម្រមិត្មួយ។ ធាតុ្ផ្ែលានសៅខាងសម្រកាម គួរម្រតូ្វ
បញ្េូ លសៅក្នុង គសម្រាងម្រោវម្រជាវរប ់អនក្។ 

៧.១ រដជ្មាងជ្សាវជ្ាវ 

a) ចាំណងសជីង 
b)  មាតិ្ក្មា និងសគ្មលបាំណង 
c) ម្របវត្តិននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវទាក់្ទ្យងនឹងម្របធានបទ្យ(Background)៖ ម្រតូ្វម្រោវម្រជាវស ងីវញិ
នូវឯក្ោរសបាេះពុមពនាយពីមុន និងបសងាីត្នូវអវីផ្ែលសគបានោគ ល់រចួស យី ម្រពមទាាំងក្ាំណត់្នូវ
ក្ងវេះចសនាល េះអវីេលេះ ផ្ែលស   ល ់ម្រាប់ស លីយត្បសៅនឹង ាំណួររប ់អនក្។ ម្រតូ្វបញ្េូ លនូវ
ែាំសណាេះម្រោយមួយ ម្រាប់ការ ិក្ាសៅសលីបញ្ញា រប ់អនក្។ ម្រតូ្វផ្ក្ ម្រមួលអញ្ាត្តិមិនឯក្
រាជយរប ់អនក្។ សតី្ានទ្យាំនាក់្ ទ្យាំនង មស តុ្នលមួយសទ្យរវាងអញ្ាត្តិឯក្រាជយ និងមិនឯក្
រាជយ? ម្រតូ្វផ្ក្ ម្រមួលវធីិោស្ត ដម្រោវម្រជាវ ផ្ែលអនក្បានសម្រជី សរ ី។ សតី្ពួក្វាជាទ្យម្រមង់ការផ្ែល
ាន តង់ោរផ្ែរ ឬសទ្យ? ម្រតូ្វបងាា ញសគ្មលបាំណង ននការម្រោវម្រជាវរប ់អនក្។  

d) ែាំសណាេះម្រោយ(approach)៖ ម្រតូ្វបងាា ញពីវធីិោស្ត ដម្រោវម្រជាវ សោយបងាា ញនូវអវីផ្ែលអនក្
ម្រតូ្វសធវី និងរសបៀបការសធវីនងផ្ែរ។ ម្រតូ្វផ្ត្ានភាពជាក់្លាក់្។ ម្រតូ្វបញ្េូ លរាល់ទ្យម្រមង់ការ និងរូប
មនត រមួនឹង ម្របភពរប ់ពួក្វានងផ្ែរ។ បរាិណននសម្រគឿងនសាំ ម្រតូ្វផ្ត្បងាា ញជាខាន ត្(ឧទា រណ៍ 
ម្រកាម មីលីផ្ម៉ាម្រត្ ជាសែីម)។ ម្រប ិនសបី អនក្នឹងម្រតូ្វសធវីការវាយត្នមលសោយញាណ សនាេះម្រតូ្វបញ្េូ ល
ទាាំងគម្រមូននការោក់្ពិនទុ រប ់អនក្ និងពនយល់ពីក្ម្រមិត្ននការោក់្ពិនទុនីមួយៗ។ សតី្អនក្ម្រគប់ម្រគង
អញ្ាត្តិសនសងសទ្យៀត្សោយរសបៀបណា សម្រៅពីអញ្ាត្តិផ្ែលបានវភិាគ ឧទា រណ៍បផ្ម្រមបម្រមួលសៅ
ក្នុង ាំណាក្អាហារ  ីតុ្ណា ភាព ទ្យម្រមង់ការននការលាយ ាំណាក្ ទ្យាំ ាំនលិត្នល ការសរៀបចាំ
 ាំណាក្ផ្ែលចាាំបាច់ ម្រាប់វភិាគជាសែីម ? ម្រតូ្វបងាា ញថ្នអនក្បានគិត្ពិចារណាសៅសលីបញ្ញា
រចួស យី។  

e) គសម្រាងការការងារ៖ សរៀបចាំគសម្រាងការងារម្រគប់ជាំហាន នូវអវីផ្ែលអនក្នឹងម្រតូ្វសធវី ជាសរៀងរាល់  
 បាត  ៍ជាមួយ និងការសរៀបចាំ ផ្ែលត្ម្រមូវជាចាាំបាច់ មុនសពលចូលែល់កិ្ចេការផ្ែលម្រតូ្វសធវីក្នុង
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មនទីរពិសោធន៍។ សម្រគ្មងទុ្យក្ជាមុននូវ ោរ(Replicate)អាម្រ ័យសៅតាមសពលសវលាផ្ែលនដល់
ឲ្យ ស យីជាការចង់បានោ៉ា ងតិ្ចបីោរ។ 

f) ការនគត់្នគង់ផ្ែលចាាំបាច់៖ រាប់បញ្េូ លសៅក្នុងតារាងននការនគត់្នគង់ និងការបញ្ញា ទិ្យញពីទី្យនារ
ជាមួយ និង គសម្រាងម្រោវម្រជាវរប ់អនក្។ បសងាីត្ជាតារាងបរកិាខ រ ទ្យាំនិញ និង បរាិណ រមួនឹង
សពលសវលាចាាំបាច់ ផ្ែលម្រតូ្វការសម្របីសោយភាា ប់ជាមួយនូវភាពជាក់្លាក់្ ែូចជាា៉ា ក្ជាសែីម។ 
ចាំស េះ ាភ រៈេលេះ  វាចាាំបាច់ឲ្យ ាិត្សៅក្នុង ូែ៍ ឬអបបូរម្របសភទ្យផ្ត្មួយ ម្រាប់ោរនីមួយៗ 
ែូសចនេះស យីភាពម្រគប់ម្រគ្មន់គួរម្រតូ្វ បានបញ្ញា ទិ្យញក្នុងសពលផ្ត្មួយ ម្រាប់គសម្រាងទាាំងមូល។ ទ្យាំ
និញផ្ែលងាយរលួយេូច ម្រតូ្វផ្ត្ម្រតូ្វបាន បញ្ញា ទិ្យញ ម្រាប់ផ្ត្សពលម្រតូ្វការ។ សរៀបចាំទ្យម្រមង់នន
ការបញ្ញា ទិ្យញោច់ពីគ្មន នូវសរៀងរាល់នថៃផ្ែលអនក្រ ាំពឹង ថ្ននឹងទ្យទួ្យលបាន ាភ រៈ ម្រពមទាាំងណាត់្
នថៃក្នុងទ្យម្រមង់បញ្ញា ទិ្យញ ម្រាប់កាលបរសិចេទ្យផ្ែលអនក្រ ាំពឹងថ្ន នឹងទ្យទួ្យលបានទ្យាំនិញ។ 

៧.២ ការដធវើបទ្យប ហ ញដោយផ្លទ លម់ាត់ 

ការសធវីបទ្យបងាា ញគួរផ្ត្ម្រតឹ្ម ៨នាទី្យ សោយសផ្លដ ត្សៅលទ្យធនល និងការពិភាក្ា។  

a) ម្របវត្តិននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវ៖ នដល់ឲ្យនូវម្របវត្តិននការ កិ្ាឲ្យបានម្រគប់ម្រគ្មន់ សែីមបឲី្យ អនក្ោដ ប់
ទ្យទួ្យលបាននូវការយល់ែឹង ជាមួយនឹងបញ្ញា ផ្ែលក្ាំពុងម្រតូ្វបាន ិក្ា។ ម្រប ិនសបីអាចសធវីសៅ
រចួ បងាា ញនូវទ្យម្រមង់គីមី ឬម្របតិ្ក្មា ផ្ែល ាិត្សៅសម្រកាមការ ិក្ាតាមោន។  

b) វធីិោស្ត ត 
• ពណ៌នាពីផ្បបផ្ននននការម្រោវម្រជាវសោយរមួបញ្េូ លនូវអញ្ាត្តិឯក្រាជយ និងអញ្ាត្តិមិនឯក្រាជយ 
ផ្ែល ក្ាំពុងម្រតូ្វបាន ិក្ា។ ម្រប ិនសបីផ្បបផ្ននននការម្រោវម្រជាវានភាព ាុគោា ញ 
ពាោមសម្របីតារាង លាំ ូរ ក្មាភាព។  

•  សងខបនូវគាំនូ វា ពីវធីិោស្ត ត ពណ៌នាការវភិាគ និងពនយល់ពីមូលោឋ នននអវីផ្ែលសគវា ់
ផ្វង តាមររយៈការសម្របីម្របា ់ម្របតិ្ក្មា ឬែាម្រកាមលាំ ូរ ម្រប ិនសបី មម្រ ប។   

c) លទ្យធនល៖ បងាា ញពីលទ្យធនល ជាការចង់បានសោយការសម្របីម្របា ់តារាង។ តារាង និងតួ្រសលេ
ម្រតូ្វផ្ត្ បាំសពញបាននូវចាំណងសជីង ោក់្ស ា្ េះអ័ក្ស និង  រ ជាមួយនឹងឯក្តា រមួទាាំងអញ្ាត្តិ
ផ្ែលម្រតូ្វបាន សធវីអត្ត ញ្ញា ណ។ មិនម្រតូ្វរង់ចាាំរ ូត្អនក្ោដ ប់ចាាំនូវអវីផ្ែលជាកូ្ែននម្របម្រពឹត្តក្មា
ត្ាំណាងឲ្យ តាម រយៈលាំោប់លាំសោយននចាំណងសជីង។ តួ្រសលេ និងតារាងគួររ ាំសលចនូវត្នមល
មធយម(Means) និង តង់ោរ គាល ត្(Standard Deviation) រាល់ម្របម្រពឹត្តក្មានីមួយៗ រមួទាាំង
 ម្រាប់ទិ្យននន័យសោយសម្របីញាណ (Sensory Data)។ ម្រតូ្វធានាថ្ននដល់នូវចាំនួនននោរ ផ្ែល
ម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ និងបងាា ញ ទ្យាំ ាំ ម្រាប់ទិ្យននន័យសោយសម្របីញាណ។ ម្រប ិនសបីសម្របីម្រកា វ
  រសែក្ (Bar graph)  ម្រាប់ ទិ្យននន័យផ្ែលសម្របីញាណ សនាេះត្ម្រមូវឲ្យានត្នមលេព ់ជាងសគ
ណាមួយផ្ែល ចងអុលបងាា ញពីគុណ ភាពផ្ែលគួរជាទី្យចង់បានខាល ាំងបាំនុត្។ 

d) ការពិភាក្ា 
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• បក្ម្រោយលទ្យធនលសោយផ្នអក្សៅសលីនលទ្យធនលននការ ិក្ាពីមុនៗ ឬការពនយល់ផ្ែល
ាន ស តុ្នលតាមផ្បបវទិ្យាោស្ត ត។ អនក្ម្រតូ្វផ្ត្សលីក្យក្អាំណេះអាំណាងពីោ៉ា ងតិ្ចឯក្
ោរសោង មួយពីអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវសែីមក្ាំ ុងសពលននការសធវីបទ្យបងាា ញ។ 

•  សងខបស ងីវញិនូវោរ ឬព៌ត័្ានផ្ែលទ្យទួ្យលបាន (Take-home message) ។ អនក្គួរ
ផ្ត្ធានា ថ្នបានបងាា ញនូវ មាតិ្ក្មា ឬ ាំនួរម្រោវម្រជាវសែីមសៅែល់អនក្ោដ ប់។ ឧទា រណ៍ 
ម្រប ិនសបីសគ្មលបាំណងគឺ សែីមបកីាត់្បនាយកា ូរសីៅក្នុងនលិត្នល ែូចសនេះអនក្ម្រតូ្វ
គណនាការបនាយបរាិណកា ូរ ី ក៏្ែូចជាសរៀបរាប់ពីសគ្មលបាំណង និងរបក្គាំស ញីនូវ
លក្ខណៈញាណ។ 

៧.៣ ការប ហ ញាមរយៈសដំណ្រ 

 ាំសណររបាយការណ៍ម្រតូ្វផ្ត្ពិនិត្យអក្ខរាវរិុទ្យធ ម្រពមទាាំងានរសបៀបសរៀបរយ។ ម្រតូ្វសម្របី ាំសណរតាម 
ផ្បបបសចេក្សទ្យ  សជៀ វាងការសម្របីម្របា ់បុរ ទី្យមួយ អក្សរកាត់្ និងភាោ នទនាធមាតា ក៏្ែូចជា  ាំ
សណរផ្បបអក្សរ ិលប ៍ ។ ម្រតូ្វសម្របីសវយាក្រណ៍ឲ្យបានម្រតឹ្មម្រតូ្វ។ ចាំណងសជីងគួរានលក្ខណៈជាការ
ពណ៌នា ប៉ាុផ្នតមិនម្រតូ្វឲ្យផ្វងសពក្សនាេះសទ្យ។  

 ាំសណររបាយការណ៍គួរផ្ត្រមួបញ្េូ ល សងខប(Abstract)។  សងខបគឺជាអត្ាបទ្យមួយក្ថ្នេណឌ
ផ្ែល សរៀបរាប់សោយ សងខបពីបញ្ញា  វធីិោស្ត ត និងរបក្គាំស ញីចមបង រមួជាមួយនឹងព៌ត័្ាន ឬោរ
ផ្ែលនឹង ទ្យទួ្យលបាន។  

 ាំសណររបាយការណ៍រប អ់នក្ម្រតូ្វរមួបញ្េូ លនូវផ្ននក្មួយចាំនួនែូចខាងសម្រកាម៖  

a) ស ចក្ដីសនដីម៖ ផ្ននក្សនេះគួរម្រតូ្វបានបងាា ញពីបញ្ញា ផ្ែលនឹងម្រតូ្វ ិក្ា ជាមួយនឹងម្របវត្តិននការ
 ិក្ាម្រគប់ម្រជុងសម្រជាយ ជាស តុ្អាចសធវីឲ្យអនក្អានយល់បានទាាំងម្រ ុងនូវគសម្រាងទាាំងមូល។ វា
នឹងត្ម្រមូវ ឲ្យានការពិភាក្ាែាំសណីរការគីមី ផ្ែលបានសរៀនពីក្នុងថ្នន ក់្ ែូចជាភាពខាសោយអុក្
 ុីត្ក្មា (Oxidative rancidity) (ជាមួយម្របតិ្ក្មា) ការស ងីស ឡាទី្យនននោត ច (Starch 
gelatinization) និងការវវិត្តគលុយផ្ត្នជាសែីម (Gluten development)។ ផ្ននក្សនេះអាចរមួ
បញ្េូ លនូវការបងាា ញពីវធីិ ោស្ត តផ្ែលានសែីមបសីត្ ត អញ្ាត្តិមិនឯក្រាជយ និងរមួបញ្េូ លនងផ្ែរ
នូវការពនយល់ ម្រាប់វធីិោស្ត ត ផ្ែលម្រតូ្វបានសម្រជី សរ ី។ សលី ពីសនេះផ្ននក្ស ចក្តីសនដីមក៏្គួរផ្ត្
បញ្េូ លនូវសគ្មលបាំណងននគសម្រាង ផ្ែល រមួបញ្េូ លសោយអញ្ាត្តិឯក្រាជយ និងមិនឯក្រាជយជាក់្
លាក់្ណាមួយ។ ការផ្ថលងននសគ្មលបាំណងសនេះអាច ោក់្សៅចុងបញ្េ ប់ននផ្ននក្សនេះ ឬម្រប ិនសបី
ផ្ននក្សនេះានសម្រចីនទ្យាំព័រ វាគួរម្រតូ្វបានោក់្សៅចុងបញ្េ ប់នន ទ្យាំព័រែាំបូង។ 

b) វធីិោស្ត ត 
• ចាំណងសជីងរងម្របផ្ លនឹងអាចជួយបានក្នុងផ្ននក្សនេះ 
• នដល់នូវផ្បបផ្ននននការ ិក្ាម្រោវម្រជាវទាាំងមូលបនាទ ប់មក្វធីិោស្ត តជាក់្លាក់្ ការវភិាគ 
និងរូប មនត។ 
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• ោក់្បញ្េូ លនូវបណណោក់្ពិនទុសោយញាណម្រប ិនសបី មម្រ ប។ 
• នដល់ឲ្យនូវព៌ត័្ានលមអិត្ម្រគប់ម្រគ្មន់ ែូចសនេះគសម្រាងអាចនឹងម្រតូ្វសធវីស ងីវញិមដងសទ្យៀត្
សោយអនក្ម្រោវ ម្រជាវសនសងៗសទ្យៀត្ (ឧទា រណ៍៖ ការោក់្ឧបក្រណ៍ោទ ប ទង់ ម្រាប់ការ
វភិាគវាយភាព ោរៈ ាំខាន់ សនសងៗគ្មន ននការម្រគប់ម្រគង  ីតុ្ណា ភាព ឬ pH ម្របសភទ្យនន
បរកិាខ រ ក៏្ែូចជាការសរៀបចាំ ាំណាក្ជាសែីម) 

• ពិភក្ាពីចាំនួនោរ ការសម្រជី សរ ីសោយនចែនយ និងការសរៀបចាំ ាំណាក្ពិសោធន៍។ 
c) ការពិភាក្ា 

• ម្រប ិនសបីការគណនាម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ក្នុងការបសងាីត្ជាទិ្យននន័យ ការគណនា ាំណាក្គួរ
ម្រតូ្វបាន នដល់ឲ្យសៅក្នុងផ្ននក្សនេះ ឬក៏្សៅក្នុងឧប មព័នធ។ ក្រណីានការសម្របីម្របា ់ផ្េសសកាង
 តង់ោរ វាគួរម្រតូ្វបានោក់្បញ្េូ លជាមួយនូវ តារាងរូបភាព(Figure)    មព័នធននសម
គុណ (Correlation coefficient) និងត្នមល p។  

• ម្រតូ្វនដល់ឲ្យនូវការពនយល់ផ្ែលានលក្ខណៈវទិ្យាោស្ត ត និងានអាំណេះអាំណាងពីការ
 ិក្ាមុនៗ គួបនសាំជាមួយនឹងម្របភពផ្ែលាន កាដ នុពលននក្ាំ ុ សៅក្នុងការបក្ម្រោយ
លទ្យធនល។ 

• នដល់ឲ្យនូវោរផ្ែលជាព៌ត័្ានចាាំបាច់។ អនក្អានគួរផ្ត្ានលទ្យធភាព បងាា ញបានថ្ន
គសម្រាងរប ់អនក្ពិត្ជាបានទ្យទួ្យលសជាគជ័យ។  

• នដល់ឲ្យនូវ ាំសណី ម្រាប់ការ ិក្ាម្រោវម្រជាវបនត។ 
d) លទ្យធនល៖  ងខបពីទិ្យននន័យសៅក្នុងតារាងតួ្រសលេ និងម្រកា វ សោយភាា ប់ជាមួយនូវចាំណងសជីង
ជាក់្ លាក់្ផ្ែលអាចសធវីឲ្យអនក្អានយល់បានសោយមិនបាច់ានសៅសមីលក្នុងអត្ាបទ្យ (រមួទាាំង
ម្របសភទ្យនន នលិត្នលសបីានការជាប់ ក់្ព័នធ)។ អត្ាបទ្យម្រតូ្វផ្ត្ានទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងសៅក្នុងតារាង
តួ្រសលេ និងម្រកា វ ស យីម្រកា វម្រតូ្វផ្ត្ោក់្សលេ ាគ ល់សៅតាបលាំោប់លាំសោយ។  

e) បណាណ ល័យោស្ត ត 
ម្រតូ្វសម្របីរចនាបថត្ម្រមូវសោយ JFS សៅក្នុងបញ្េ ីឯក្ោរសោងរប ់អនក្ និងក្នុងការែក្

ម្រ ង់(Citation) សៅក្នុងអត្ាបទ្យ។ សជៀ វាងការម្រ ង់យក្ មដីទាាំងម្រ ុង (Direct 
quotation)សៅក្នុងការសម្របីម្របា ់ឯក្ ោរសោង។ ម្រតូ្វផ្ក្ ម្រមួល ក្យ (Paraphrase) សោយ
មិនម្រតូ្វលួចចមលងោន នែពីអនក្និពនធសនសងសនាេះ សទ្យ (Plagiarism)។ 

ការសម្របីសោយានក្ម្រមិត្សៅសលីស ៀវសៅសមសរៀនទូ្យសៅគឺអាចទ្យទួ្យលយក្បាន។ ម្រតូ្វសផ្លដ ត្ 
សៅសលីអត្ាបទ្យម្រោវម្រជាវសែីម (Original journal articles)។ ការ ិក្ាម្រោវម្រជាវផ្ែលាន
ម្រោប់សៅ សលីម្របធានបទ្យផ្ែលម្រតូ្វបានសម្រជី សរ ីគួរម្រតូ្វបានយក្មក្សធវីជាត្ាំណាងែ៏ម្របស ីរ។ 

f) ឧប មព័នធ៖ សម្រ ចសៅសលអីនក្និពនធ។ ក្រណីវាម្រតូ្វបានបញ្េូ ល សៅវាម្រតូ្វភាា ប់ត្ពីផ្ននក្ឯក្ោរ
សោង។ 
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៧.៤ ារាងពិន្ទុសជ្មាប់ចំណ្ណត់ថាន ក់ 

ចមលងតារាងពិនទុសនេះស យីភាា ប់សៅជាមួយនឹង ាំសណររបាយការណ៍រប ់អនក្។ 

ក្) ការងារបុគគល 

បញ្ញា ផ្ែលម្រតូ្វបានគិត្គូរ   

លទ្យធភាពសធវីឲ្យម្របស ីរសោយសម្របីអវីបានពីការសរៀន   

លទ្យធភាពសម្រៅពីការសរៀន   

គសម្រាងផ្ែលម្របុងម្របយត័្ន ម្រាប់រាល់នថៃ   

ពិនទុ រុប (នន    )   

េ) របាយការណ៍ផ្លទ ល់ាត់្ 

ការបងាា ញអាំណេះអាំណាង   

ព៌ត័្ានននម្របវត្តិការ ិក្ា   

ការតាក់្ផ្ត្ការពិសោធន៍ និងវធីិោស្ត តផ្ែល មស តុ្នល ការពិពណ៌នា____________ 

បទ្យបងាា ញ និងការបក្ម្រោយលទ្យធនល   

ស ចក្ដី ននិោឋ នផ្ែលគ្មាំម្រទ្យសោយការ ិក្ាមុនៗ   

 ាំសណី ម្រាប់ការ ិក្ាបនតបនាទ ប់   

ម្រប ិទ្យធភាពននការតាមោន (Effective visuals)   

ការសធវីបទ្យបងាា ញ   

ចសមលីយសៅនឹង ាំនួរ   

ពិនទុ រុប (នន    )   

គ) របាយការណ៍ ាំសណរ  

 សងខបអត្ាបទ្យ(Abstract)   

ស ចក្ដីសនដីម   

ការបងាា ញអាំណេះអាំណាង   

 ាភ រៈ និងវធីិោស្ត ត   

លទ្យធនល   

ការពិភាក្ា   
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បណាណ ល័យោស្ត ត   

ពិនទុ រុប (នន    )   

 ) ក្ាំ ុ ទូ្យសៅ 

អក្ខរាវរិុទ្យធ និងសវយាក្រណ៍   

ភាពមិនសរៀបរយ និង ទ្យម្រមង់   

ម្របសោគមិនសពញសលញ   

ការសម្របីម្របា ់តារាង និងម្រកា វចិមិនម្រតឹ្មម្រតូ្វ    

ស ចក្ដីសនដីមផ្ែល មបូរសោយ ក្យមិនបានការ   

ការវភិាគ និងលទ្យធនល   

ស ចក្ដី ននិោឋ នមិនម្រតូ្វបានគ្មាំម្រទ្យសោយការ ិក្ាណាមួយ   

ង) រចនាបថបណាណ ល័យោស្ត តផ្ែលមិនម្រតឹ្មម្រត្វូ៖  

ក្នុងអត្ាបទ្យ   

ក្នុងបញ្ា ីរាយ   

ការម្រោវម្រជាវមិនបានម្រគប់ម្រគ្មន់នូវឯក្ោរជាប់ ក់្ព័នធ   

ច) ការនដល់សោបល់បផ្នាម៖ 
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រំពូក៨៖ ការវាយតម្មែដោយញាណ្ម្ន្អាហារ 

ការទ្យទួ្យលយក្ចាំណីអាហារណាមួយសោយអនក្សម្របីម្របា ់គឺ អាម្រ ័យសៅសលីក្តាត សនសងៗគ្មន ននចិត្ត 
ោស្ត ត  និងរូប ោស្ត តរប ់ពួក្សគ។ ការពិសោធន៍ខាងសម្រកាមម្រតូ្វបានសរៀបចាំស ងីសែីមបឧីទា រណ៍នូវ
សគ្មល ការណ៍េលេះៗ ននរ  ជាតិ្ និងសធវីឲ្យ ិ សយលពី់ម្របសភទ្យសនសងៗគ្មន ននការសធវីសត្ តសោយសម្របីម្របា ់
ការវាយ ត្នមលតាមរយៈញាណ។ 

៨.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ កជ្មិតចាប់ដលដើមកំហាបម់្ន្មូលោា ន្រសាតិ 

៨.១.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 មូលោឋ នទាាំងបួនននរ ជាតិ្ាន ផ្នអម ជូរ លវីង និងនម្រប។ មនុ សានភាពរ េុ ៗគ្មន សៅនឹង 

 ា ធាតុ្ ផ្ែលបងាស ងីនូវរ ជាតិ្ទាាំងអ ់សនេះ។ ក្ម្រមិត្ក្ាំហាប់ផ្ែលទាបជាងសគអាចម្រតូ្វបាន
ទ្យទួ្យលែឹង តាមរយៈមូល ោឋ នមួយននមូលោឋ នទាាំងបួន ផ្ែលម្រតូ្វបានសគទ្យទួ្យលោគ ល់ថ្នជា ក្ម្រមិត្ចាប់
សនដីមននការទ្យទួ្យល ែឹងរ ជាតិ្។ សគ្មលបាំណងសៅក្នុងការពិសោធន៍សនេះគឺ សែីមបបីងាា ញពីក្ម្រមិត្ចាប់
សនដីមននការទ្យទួ្យលែឹងនូវផ្ែល  មម្រ បនន  ូលុយ យុងរ ជាតិ្នម្រប ជូរ ផ្នអម និងលវីង។  

៨.១.២ សមាភ រៈ  
•  ារ  ុចម្រកូ្  (ទ្យមៃន់មូសលគុល ៣៤២.៣g/mol) ក្ាំហាប់ ០.០១M, ០.០២M, ០.០៤M, 
បរាិណ១០០០ml រាល់ក្ាំហាប់នីមួយៗ 

• អាំបិល (Sodium chloride)  (ទ្យមៃន់មូសលគុល ៥៨.៤g/mol) ក្ាំហាប់ ០.០១M, ០.០២
M, ០.០៤M, បរាិណ១០០0ml រាល់ក្ាំហាប់នីមួយៗ 

• អា ុីត្តាត្តារចិ (Tartaric acid) (ទ្យមៃន់មូសលគុល ១៥០.១g/mol) ក្ាំហាប់ ០.០០០៥
M, ០.០០១០M បរាិណ១០០០ml រាល់ក្ាំហាប់នីមួយៗ 

• កាស វអីុន (Caffeine) (ទ្យមៃន់មូសលគុល ១៩៤២g/mol) ក្ាំហាប់ ០.០០០៥M, ០.០០១
M, ០.០០២M បរាិណ១០០0ml រាល់ក្ាំហាប់នីមួយៗ 

• ចងាឹេះស  ី(Applicator stick) 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៣០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

៨.១.៣ វិធីសាស្រសត 
 ជម្រមេះអណាត ត្សោយសម្របីទឹ្យក្ បនាទ ប់មក្ោក់្បរាិណបនតិចនន ូលុយ យុងជាមួយនឹងក្ាំហាប់

ទាប ជាងសគសៅក្នុងលាំោប់។ រចួលាងជម្រមេះអណាដ ត្មដងសទ្យៀត្ជាមួយទឹ្យក្ និងសម្របីម្របា ់ ូលុយ យុង
ក្ាំហាប់េព ់ ជាងសគ សធវីរសបៀបសនេះរ ូត្ែល់អណាដ ត្អាចផ្ញក្បាននូវរ ជាតិ្ រចួចាប់សនដីមសធវីការក្ត់្
ម្រតាទិ្យននន័យ។ 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
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៨.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ឥទ្យធិពលម្ន្សតីុណ្ហ ភាពដៅដលើរសាតិ 

៨.២.១ ដសចកដីដលដើម ន្ងិដោលបំណ្ង 
 រាល់រ ជាតិ្ទាាំងអ ់ានអនតរអាំសពីជាមួយ ីតុ្ណា ភាព ផ្ែលអាចនិោយបានថ្នវាានក្ម្រមិត្

អាាំង ត្ង់ ុីសត្ េព ់បាំនុត្សៅម្រត្ង់ ីតុ្ណា ភាពជាក់្លាក់្ណាមួយ ( ម្រាប់ក្ាំហាប់ផ្ែលនដល់ឲ្យខាង
សលី)។ សៅ ម្រត្ង់ ីតុ្ ណា ភាពេព ់ ឬទាបឥទ្យធិពលននញាណម្រតូ្វបានថយចុេះ។ ការពិសោធសនេះាន
សគ្មលបាំណងបងាា ញ ពីឥទ្យធិពលនន  ីតុ្ណា ភាពសៅសលីក្ម្រមិត្ភាពផ្នអមននក្ាំហាប់ ារ  ុចម្រកូ្ ។  

៨.២.២ សមាភ រៈ 
•  ូលុយ យុង ារ (១០០ម្រកាម  ារសៅក្នុងទឹ្យក្១លីម្រត្) ១លីម្រត្ផ្បងផ្ចក្ជាបីភាគ និងរក្ាសៅ 
 ីតុ្ណា ភាពផ្ែល មម្រ បមួយ។  

រយៈសពលលសរៀបចាំ៖ ១០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

៨.២.៣ វីធីសាស្រសត 
 ផ្បក្ផ្ចក្នូវ ូលុយ យុង ារ  ុចម្រកូ្  ជាបីចាំផ្ណក្។ យក្មួយភាគោក់្សៅ៤C មួយសទ្យៀត្ 

ោក់្សៅ៣០ C និងមួយភាគសនសងសទ្យៀត្សៅ៤៩C ។ ចាត់្ថ្នន ក់្ក្ម្រមិត្ជាតិ្ផ្នអមនន ាំណាក្ទាាំងបី។ ម្រតូ្វ
េពុរាត់្សៅរាល់ចសនាល េះសត្ តនីមួយៗ។  

- ផ្នអមជាងសគ   
- ផ្នអមលាម   
- ផ្នអមតិ្ចជាងសគ   

៨.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ ការដតសតញាណ្លវងីម្ន្ពីសារធាតុ PHENYLTHIOCARBAMIDE 

៨.៣.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 មិនផ្មនម្រគប់មនុ សទូ្យសៅអាចសធវីសត្ តសោយសលី មូលោឋ នននរ ជាតិ្ែូចៗគ្មន សនាេះសទ្យ ឬក្នុង

ក្រណីេលេះ ឬមិនទាល់ផ្ត្សោេះ។  មត្ាភាពសែីមបសីធវីសត្ ត PTC (ជាទូ្យសៅម្រតូ្វបានចាប់យក្ជារ ជាតិ្
លវីង) គឺជាទូ្យសៅម្រតូ្វ បានបនសល់ ជាលក្ខណៈលុប ។ សោយពី ២ភាគ៣ សៅ៣ភាគ៤ ននមនុ សទូ្យសៅ
អាចសធវីសត្ ត PTC ផ្ែលជារ លវីង (Tasters) ក្ាំ ុងសពលផ្ែលអនក្ផ្ែលសៅស   ល់មិនអាចសធវី
បាន (Nontasters)។  

សគ្មលបាំណងននពិសោធន៍សនេះគឺបងាា ញថ្នសតី្អនក្គឺជា “Taster” ឬ “Nontaster”។  

៨.៣.២ សមាភ រៈ 
• ម្រក្ោ សត្ ត (PTC, Carolina Genetics, 17-4010) 
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រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៥នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

៨.៣.៣ វធីិោស្ត ត 

 ោក់្ម្រក្ោ សត្ តសលីអណាដ ត្ រចួរង់ចាាំរ ូត្ែល់៣០ សៅ៦០វនិាទី្យ ែក្ម្រក្ោ សចញ បនទប់មក្
សលប ទឹ្យក្ាត់្ និងក្ត់្ម្រតាចសមលីយ។  

៨.៤ ពិដសាធន្៍ទ្យី៤៖ ដជ្បៀបដធៀបកជ្មិតថ្លអមម្ន្សករ 

៨.៤.១ ដសចកតីដលតើម 

  ារជាទូ្យសៅម្រត្ូវបានសគចាត់្ទុ្យក្ថ្ន ជារ ជាតិ្ផ្នអម ប៉ាុផ្នត ារទាាំងអ ់មិនផ្មនានក្ម្រមិត្ផ្នអម   
ែូចៗគ្មន សនាេះសទ្យ។ ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងននមុេងារតាមទ្យម្រមង់បណាដ លមក្ពីរចនា ម័ពនធននម៉ាូសលគុលេុ ៗគ្មន  
និង ណាឋ ន សធវឲី្យ ាន ក្ម្រមិត្ េុ ៗគ្មន ននភាពផ្នអម។  សគ្មលបាំណងននពិសោធន៍សនេះគឺសែីមបសីម្របៀប
សធៀបពីភាពផ្នអមសធៀប (Relative Sweet ness) ននពពួក្ម៉ាូណូ និងឌីោក់្ការតី្។  

៨.៤.២ សមាភ រៈ  
• ម្រពុចតូ្  ៥០ម្រកាម 
• គលុយកូ្  ៥០ម្រកាម 
•   ុចម្រកូ្  ៥០ម្រកាម 
• ឡាក្់តូ្  ៥០ម្រកាម 
• ចងាឹេះស  ី(Applicator stick) 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៥នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

៨.៤.៣ វិធីសាស្រសត 
សម្របីចងាឹេះស សីែីមបែួី  ាំណាក្ោក់្សលីអណាដ ត្។ រង់ចាាំពី១០ សៅ២០នាទី្យ បនាទ ប់មក្សម្របៀប

សធៀប និងក្ត់្ម្រតា នូវក្ម្រមិត្ភាពផ្នអមសធៀបននម្របសភទ្យ ារសនសងៗគ្មន ។ 

៨.៥ ពិដសាធន្៍ទ្យី៥៖ ការកំណ្ត់អតតសញ្ញា ណ្ម្ន្សណំ្ណក 

៨.៥.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សយងីម្របាម្រ ័យទាក់្ទ្យងជាមួយអាហារ សោយសម្របីម្របា ់ញាណទាាំងអ ់រប ់សយងី។ ក្នុង

ចាំសណាមការម្របាម្រ ័យទាក់្ទ្យងជាមួយអាហារសោយញាណ ក៏្របួបញ្េូ លទាាំងគាំស ញី និងក្លិននងផ្ែរ ។ 
ញាណទាាំងសនេះនដល់ព៌ត័្ានសៅឲ្យការវនិិចេ័យរប ់សយងី សៅសលីគុណភាព និងភាពផ្ែលអាចទ្យទួ្យល 
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យក្បានននអវីផ្ែលជាអាហារ។ សោយមិនានគុណ មបត្តិសលីលក្ខណៈគាំស ញី និងក្លិន វាអាចនឹង
ាន ការលាំបាក្ក្នុងការ វាយត្នមលគុណភាព ឬ ូមបផី្ត្ក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណននអាហារសនាេះ។ ការ
ពិសោធសនេះានសគ្មលបាំណងបក្ម្រោយពីោរៈ ាំខាន់ននក្លិន និងគាំស ញី ម្រាប់ការសធវីអត្ត ញ្ញា ណ
ក្មាសៅសលីនលិត្នល មួយ និង ជាបចេ័យ មួយបងាា ញពីការចូលរមួចាំផ្ណក្ពីពពួក្ក្លិនសៅសលីរ ជាតិ្
ននអាហារ។  

៨.៥.២ សមាភ រៈ 
• ទឹ្យក្ែម ៥ម្របសភទ្យេុ ៗគ្មន  (អាចជាបផ្នល ឬផ្នលស  ីែូចជា សបា៉ា ម ទ្យាំ ាំងបាយជូរ ាន  ់ ម្រកូ្ចថលុង 
សប៉ាងសបា៉ា េះ) ចាំនួនមួយ១លីម្រត្រាល់ ាំណាក្នីមួយៗ។  

• ក្ផ្នសង ឬឧបក្រណ៍ ម្រាប់បាាំងផ្ភនក្ 
•  ាំ  ី

៨.៥.៣ វិធីសាស្រសត 
 ោក់្ ាំ សីៅក្នុងរនធម្រចមុេះ រចួចងក្ផ្នសងបាាំងផ្ភនក្ ត្មក្ពាោមក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណ ាំណាក្ 

នីមួយៗសោយ សធវីការភលក្សផ្ត្មួយមុេគត់្។ បនាទ ប់មក្ែក្ក្ផ្នសងបាាំងផ្ភនក្ និង ាំ សីចញរចួសធវីការភលក្ស
មដងសទ្យៀត្ និងក្ាំណត់្ អត្ត ញ្ញា ណ។  

៨.៥.៤ សនំ្ួរ 
សតី្ ាំណាក្ណាមួយផ្ែលម្រតូ្វបានក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណោ៉ា ងម្រតឹ្មម្រតូ្វសោយភលក្សផ្ត្មួយមុេ? 

សោយភលក្សនិង ម្រ ង់ក្លិន? 

៨.៦ ពិដសាធន្៍៦ ៖ ដតសតតដោយញាណ្ 

៨.៦.១ ការដធវើដតសតខ្ុសៗោន  (different testing) 
ក្) ស ចក្ដីសនដីម និងសគ្មលបាំណង 

វធីីោស្ត តជាសម្រចីនអាចម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ ម្រា់ការសធវីសត្ តចាំណីអាហារ។ េលេះានភាព
ោមញ្ាលាម ( ម្រាប់ ការវនិិចេ័យ) “ជសម្រមី សោយបងខាំ” ានវធីិោស្ត តែូចជាការសម្របៀបសធៀប
ជាគូ ឬសត្ តម្រតី្សកាណ (Triangle test)។  ម្រាប់សត្ ត្តែ៏នទ្យសទ្យៀត្ានភាពោាំញុាាំ ែូចជា
ការចាត់្ថ្នន ក់្ ឬវាយត្នមល ការចាត់្ម្រកុ្ម តាមទ្យាំ ាំ ការបា៉ា នោា ន ទ្យាំ ាំ និងការវាយត្នមលពីក្ម្រមិត្
ននការចូលចិត្ត។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាទាាំងអ ់ ខាងសម្រកាមសនេះគឺសែីមបឲី្យ បានយល់ែឹងពី
វធីិោស្ត តសធវីសត្ តសោយញាណជាសម្រចីនសនសងៗគ្មន  ផ្ែលអាចម្រតូ្វ បានសគសម្របីជាមួយអាហារ។ 

េ)  ាភ រៈ 

 ូលុយ យុងទឹ្យក្សបា៉ា ម ផ្ែលម្រតូ្វបានសរៀបចាំសោយផ្នអក្សៅសលីការក្ាំណត់្ សៅក្នុង
ឧប មព័នធ 
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រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៣០ សៅ៤៥នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

គ) វធីិោស្ត ត 

•  ូលុយ យុងសត្ តគឺទឹ្យក្ាន  ់ ផ្ែលម្រតូ្វបានបផ្នាមសោយបរាិណេុ ៗគ្មន នន អា ុីត្ ុី
ម្រទិ្យចផ្ែលានក្ាំហាប់ ៥% (សមីលក្នុងឧប មព័នធ)។ 

• សផ្លដ ត្សៅសលីទិ្យោឋ ភាពរមួមួយននរ ជាតិ្ ភាពជូរ។ ម្រតូ្វសធវីសត្ ត ាំណាក្ ផ្ត្មិនផ្មននឹក្
 ាំណាក្សទ្យ។  

១. សត្ តជាគូ (paired test)៖ ភាពេុ គ្មន ទូ្យសៅ៖ សតី្ ាំណាក្៥៤៥ និង៣៩០ ជូរែូចគ្មន  ឬេុ 
គ្មន ? 

២. សត្ តភាពេុ គ្មន សោយផ្លទ ល់៖ សតី្ ាំណាក្៥៤៥ ឬ៣៩០ ផ្ែលានរ ជាតិ្ជូរជាង? 

៣. សត្ តផ្បបម្រតី្សកាណ ឬសត្ ត ាំណាក្ស  ៖ សតី្ ាំណាក្ណាមួយ (៩២៣ ៥១៧ ឬ៨៨៦) 
េុ ពី  ាំណាក្ពីរ ែ៏នទ្យសទ្យៀត្ផ្នអក្សៅសលីភាពជូរ? 

៤. សត្ តចាំណាត់្ថ្នន ក់្៖ ចាត់្ថ្នន ក់់្ ាំណាក្ទាាំង៥ (៩០៤ ៧៩២ ៥៣៤ ៤៥៩ ៦០៩) តាម
លាំោប់ពីេព ់ មក្ទាប  ម្រាប់ក្ម្រមិត្ននភាពជូរ សៅក្នុងចសនាល េះផ្ែលនដល់ឲ្យ។ 

ជូរខាល ាំងជាងសគ   
   
   
   
ជូរតិ្ចជាងសគ   
៥. សត្ តវាយត្នមល៖ វាយត្នមល ាំណាក្ (២៦៩ ១០៩ ៩១៩) តាមលាំោប់ពីេព ់មក្ទាប ម្រាប់
ក្ម្រមិត្នន ភាពជូរ សលីទ្យាំ ាំទាាំង៦ពិនទុខាងសម្រកាម។  ាំណាក្សោងានពិនទុ៤។   

(១) ______________ 
(២) _______________ 
(៣) _________________ 
(៤)  ាំណាក្សោង (ទឹ្យក្សបា៉ា មផ្ែលាន២% នន អា ុីត្ ុីម្រទិ្យចក្ាំ ហាប់៥%) 
(៥) ______________ 
(៦)  

៨.៦.២ ដតសតដោយពិពណ៌្នា(descriptive test) 
ក្) ការផ្ចក្ម្រក្មុសៅតាមក្ម្រមិត្ ៖ ានសម្រគ្មង 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
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វាយត្នមល ាំណាក្ (៥១២, ២០៤, ៨៤៣) ភាពជូរសៅនឹងការពិពណ៌នាខាងសម្រកាម 

មិនាន  
តិ្ចតួ្ច   
លាម   
ខាល ាំង   
ខាល ាំងណា ់  
េ) ការផ្ចក្ម្រក្មុសៅតាមក្ម្រមិត្ (Category scaling)៖ មិនានសម្រគ្មង 

វាយត្នមល ាំណាក្(៥១២, ២០៤, ៨៤៣)  ម្រាប់ភាពជូរសោយសធវីការគូ នូវ ញ្ញា
 ម្រាប់ ាំណាក្ នីមួយៗតាមរយៈបនាទ ត់្ និង ញ្ញា  ាំគ្មល់ ាំណាក្សៅសលីសនាេះ។  

 

មិនជូរ ជូរខាល ាំងណា ់ 

 

៨.៦.៣ ដតសតសថ្មដងឲ្យដ ើញន្ូវការដពញចិតត (Affective test) 
ក្) សត្ តការសពញចិត្តជាលក្ខណៈគូ 

សតី្ ាំណាក់្ណាមួយផ្ែលអនក្សពញចិត្ត(៥៤៥ ឬ៩០៤)? 

េ) សត្ តតាមការឲ្យត្នមលននការសពញចិត្ត (Hedonic rating scale) 

ចាត់្ថ្នន ក់្ ាំណាក្៨៤៣ សោយសម្រជី សរ ីនូវម្របអប់ផ្ែល មម្រ ប។ 
តារាង៨.១ ការចាត្់ថ្នន ក្់ននក្ម្រមិត្សពញចិត្តតាមត្នមលផ្េសសែក្ (Hedonic)  

 
មិនចូល
ចិត្តសោេះ 

 
មិនចូល
ចិត្តខាល ាំង 

 
មិនចូល
ចិត្តលាម 

 
មិនចូល
ចិត្តត្ិច
ត្ួច 

 
មិនចូល
ចិត្ត ស យី
ក្៏មិន អប ់

 
ចូលចិត្ត 

ត្ិចត្ួច 

 
ចូលចិត្ត 

លាម 

 
ចូលចិត្ត 

ខាល ាំង 

 
ចូលចិត្ត
ខាល ាំង
បាំនុត្ 

 

គ)  ាំនរួ៖ 

១) សតី្អនក្បានក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណោ៉ា ងម្រតឹ្មម្រតូ្វសៅសលី ាំណាក្ ផ្ែលជូរជាងសគននទឹ្យក្ផ្នល
សបា៉ា មសៅក្នុងសត្ តជាគូ ផ្ែរឬសទ្យ? សតី្សអវីេលេះផ្ែលជម្រមុញឲ្យអនក្ទាយម្រតូ្វបាន? 
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២) សតី្អនក្ានបានក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណោ៉ា ងម្រតឹ្មម្រតូ្វសៅសលី ាំណាក្ស  សៅក្នុងសត្ តម្រតី្
សកាណផ្ែរឬសទ្យ? ម្រប ិនសបីអនក្មិនអាចផ្ញក្ភាពេុ គ្មន បាន ក្នុងចាំសណាម ាំណាក្ទាាំង
បី សតី្អនក្ជាសម្រជី សរ ី ាំណាក្សត្ ត ាំណាក្ស  សោយផ្ចែនយតាមរសបៀបណា? 

៣) សតី្ ាំណាក្ណាមួយ ផ្ែលមិន ាិត្សៅក្នុងតារាងសត្ តចាំណាត់្ថ្នន ក់្? សតី្ានការសម្របៀប
សធៀបជាគូប៉ាុនាា ន ម្រតូ្វ ផ្ត្សធវីក្នុងការចាត់្ថ្នន ក់្ ាំណាក្ចាំនួនម្របាាំ? 

៤) សតី្ក្ាំហាប់អា ុីត្ប៉ាុនាា នក្នុង ាំណាក្សោងសៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ៦A ផ្ននក្ទី្យ៥? សតី្អនក្ាន
បានក្ាំណត់្ អត្ត ញ្ញា ណោ៉ា ងម្រតឹ្មម្រតូ្វសៅសលីទឹ្យក្ផ្នលស ផី្ែលានក្ាំហាប់អា ុីត្ែូចគ្មន
ផ្ែរឬសទ្យ? សតី្អនក្បានោក់្ទឹ្យក្ផ្នលស  ី  ម្រាប់សត្ តជាមួយបរាិណអា ុីត្តិ្ចជាង
 ាំណាក្សោងផ្ែរឬសទ្យ? សតី្អនក្បានោក់្ទឹ្យក្ផ្នលស  ីម្រាប់ សធវីសត្ ត ជាមួយបរាិណ
អា ុីត្សម្រចីនជាង ាំណាក្សោងផ្ែរឬសទ្យ? 

៥)  សតី្អវីជាសគ្មលបាំណងនន ាំណាក្សោង? 
៦) សតី្ក្តាត អវីអាចានឥទ្យធិពលមុេងារ ផ្ែលក្ាំណត់្សៅសលី ាំណាក្ជាក់្លាក់្ សៅក្នុងសត្ ត

សោយពិពណ៌នា? 
៧) សតី្សត្ តសោយមិនានសម្រគ្មង សៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ៦B អាចម្រតូ្វបានសគក្ាំណត់្បរាិណ

សោយរសបៀបណា? 
៨) សតី្ម្របសភទ្យសត្ តសោយញាណណាមួយ ផ្ែលអាចម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់សោយអតិ្ថិជន ឬអនក្

សម្របីម្របា ់? 

៨.៧ ពិដសាធន្៍ទ្យី៧៖ ការបន្ាំញ្ញា ណ្ទ្យទ្យួល (Adaptation of Receptors) 

៨.៧.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
  មត្ាភាពសៅក្នុងការសធវីសត្ ត ឬម្រ ង់ក្លិនោរធាតុ្រ ាំសញាចផ្ែលនដល់ឲ្យគឺម្រតូ្វបាន ម្រមួលសោយ 

ោរ ួលនន រន ម្របោទ្យរ ជាតិ្ ឬក្លិន និងម្របតិ្ក្មាគីមីជីវៈ ផ្ែលសធវីស ងីសៅក្នុងធាួលទាាំងសនាេះ។ 
ែាំណាក់្ កាលចាប់សនដីមសៅក្នុងឃ្ននវញិាណ ឬជីវាាវញិាណ គឺការភាា ប់ននម៉ាូសលគុលផ្ែលម្រតូ្វបានភលក្ស ឬ
ម្រ ង់ក្លិន សៅកាន់ម្របព័នធម្របោទ្យ។ ការចងភាា ប់ ក្មាភាពននម៉ាូសលគុលផ្ែលាន មពនធ និងផ្លដ ច់ មពនធ
ឬការសត្ តម្រចិនែង អាចម្រតូ្វបានែល់ ចាំណុចផ្ អត្មួយ ផ្ែលសធវីឲ្យលទ្យធនលននញាណជាចុេះសេាយ
(fatigue) ឬបនាាំ(adaptation) ។ ការ ិក្ាសនេះានសគ្មលបាំណង ឲ្យឧទា រណ៍សៅសលី បនាាំ នន
ជីវាា វញិាណ និងឃ្ននវញិាណ។ បនាាំអាចម្រតូ្វបានបងាា ញតាមរយៈការ បាត់្បង់ ឬបផ្ម្រមបម្រមួលភាព
ទ្យទួ្យលែឹងសៅនឹងភាន ក់្ងាររ ាំសញាច ផ្ែលជាលទ្យធនលពីការប៉ាេះជាបនតបនាទ ប់ សៅសលីធាតុ្រ ាំសញាចទាាំងសនាេះឬ 
ោរធាតុ្ផ្ែលានលក្ខណៈម្រ សែៀង។  

៨.៧.២ សមាភ រៈ 
• ៣% នន ូលុយ យុង ូែយូមក្លរ ួបរាិណ៥០០ml 
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• Coffee concentrate បរាិណ៥០០ml 
• នា កិាក្ាំណត់្សា៉ា ង 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

៨.៧.៣ វិធីសាស្រសត 
ក្) ោក់្បរាិណបនតិចនន ូលុយ យុង ូែយូមក្លរ ួ សៅក្នុងាត់្ស យីក្ត់្ម្រតាសពលសវលា ផ្ែល

ញ្ញា ណបងាា ញពីភាពនម្របបាន ៃប់។ 
េ) ោក់្ Coffee concentrate (៧០C) មួយផ្ក្វ Beaker ម្របផ្ លជា៧cm ពីរនធម្រចមុេះ 

ម្រ ូបក្លិន ឲ្យសម្រចីន ស យីែក្ែសងាីមសចញ។ ក្ត់្ម្រតាទុ្យក្នូវអាាំងត្ង់ ុីសត្ត្នមលននក្លិនសលី
ក្ម្រមិត្ពី ០សៅ៥ សោយ ០=គ្មា នក្លិន ៥=ក្លិន  ួលខាល ាំង។ សធវីការម្រ ូបក្លិន និងែក្ែសងាីម
សចញវញិចាំនួន១០ែង។ រាល់សពល នីមួយៗក្ត់្ម្រតាទុ្យក្នូវទិ្យននន័យ រចួបនតម្រ ូបក្លិនរមួទាាំង
ក្ាំណត់្សពលវាលា រុបផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ ម្រាប់ បនាាំ ឬផ្ អត្ផ្លងែឹងក្លិន។  
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រំពូក៩៖ ការវាយតម្មែាក់លាក់ម្ន្ចំណី្អាហារ 

ក្ាំ ុងសពលននការពិសោធម្រតូ្វបានសរៀបសរៀងស ងីក្នុងសគ្មលបាំណងឲ្យ ិ ស យល់ែឹងពីវធីិោស្ត ត 
ជាក់្ផ្ ដងេលេះ ម្រាប់ការវាយត្នមល ធាតុ្នសាំននចាំណីអាហារទាាំងតាមរយៈការបងាា ញ និងតាមរយៈការ
ចូលរមួ។ ការវភិាគគួរានការនដល់ជាំនួយែល់ ិ សសៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍ជាបនតបនាទ ប់ និងសៅក្នុង
គសម្រាងការពិសោធន៍ ជាបុគគល ។ វធីិោស្ត តេលេះផ្ែលនឹងម្រតូ្វសធវីសៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍ ផ្ែលទាក់្ទ្យងនឹង
ការបាំផ្បក្នូវរូបធាតុ្នឹងមិនម្រតូ្វ បានរមួ បញ្េូ លក្នុងមនទីរពិសោធន៍សនេះ។ សគ្មលសៅ ម្រាប់ការសម្របីម្របា ់
ននការផ្បងផ្ចក្ ាភ រៈម្រតូ្វបានសគនដល់ ឲ្យសៅ ក្នុងផ្ននការផ្ណ នាាំ ដីពី ាភ រៈសៅក្នុងស ៀវសៅសនេះ។  

៩.១ វាយភាព 

៩.១.១ ភាពទ្យន្់ ឬលុយ 
• ឧបក្រណ៍វាយត្នមលវាយភាព  ម្រាប់សត្ តអាហារម្រគប់ម្របសភទ្យ 
• ក្ាល ាំង ងាត់្ (Shear Press)  ម្រាប់សត្ តបផ្នល និងោច់ 
• ឧបក្រណ៍វា ់ភាពរងឹ (Compressometer/penetrometer)  ម្រាប់សត្ តនលតិ្នលនាំ
ែុត្   ី និង ពពួក្ជាតិ្អនធិល។ 

• Shortometer  ម្រាប់សត្ តនាំម្រ ួយ ឬនាំសនសងៗពីសមៅ។ 

៩.១.២ ទ្យជ្មង់ដកាសកិា 
• ឧបក្រណ៍ថត្ចមលងរូបភាព  ម្រាប់សត្ តនលិត្នលនាំែុត្  

៩.១.៣ មាឌ្ 
• ជាំនួ សោយម្រគ្មប់ធញ្ាជាតិ្(Seed displacement) ម្រាប់នលិត្នលនាំែុត្ 
• Compensating polar planimeter  ម្រាប់សត្ តនាំា៉ា  វនី 
• ឧបក្រណ៍វា ់ pH  ម្រាប់សត្ តទឹ្យក្ផ្នលស  ី

៩.១.៤ ពណ៌្ 
• ឧបក្រណ៍វា ់ពណ៌(Hunter colorimeter ឬ Photovolt reflectance meter)  ម្រាប់
ម្របសភទ្យនលិត្នលទឹ្យក្សោេះបីម្របសភទ្យែូចជា ម្របសភទ្យ Whole, ២% និង skim។ 
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រំពូក១០៖ រណុ្ភាពរបូសាស្រសតម្ន្ចណីំ្អាហារ 

គុណភាពេលេះផ្ែលម្រតូ្វបានបងាា ញសោយចាំណីអាហារ និង ា ធាតុ្នសាំ ផ្ែលនឹងម្រតូ្វបានសគ
 ិក្ាសៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍ែូចជា  ក្មាភាពទឹ្យក្ ក្ម្រមិត្ភាពខាប់ ែង់ ុីសត្សធៀប និង នទ សន៍ចាំណាាំ
ផ្បរ។  

១០.១ សកមមភាពទ្យឹក 

  ក្មាភាពទឹ្យក្ (aW) ននចាំណីអាហារ ឬសម្រគឿងសទ្យ គឺជាទូ្យសៅានទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងសោយផ្លទ ល់សៅ
នឹង គុណភាព សោយផ្នអក្សៅសលីការរក្ាលាំនឹងអាយុកាល តាមរយៈឥទ្យធិពលបផ្ម្រមបម្រមួលលក្ខណៈគីមី 
អង់ ុីម និងអតិ្ ុេុមម្របាណ និងត្ម្រមូវការនសាំគ្មន ជាមួយចាំណីអាហារែ៏នទ្យសទ្យៀត្ រូបមនតនសាំ សវចេេប់  និង 
 ាំសណីមសៅក្នុងអាហារផ្លទ ល់។  ក្មាភាពទឹ្យក្ជេះឥទ្យធិពលសោយផ្លទ ល់ ឬម្របសោល ឬានទ្យាំនាក់្ទ្យាំនង
និង វាយភាព លក្ខណៈខាងសម្រៅ ក្លិន រ ជាតិ្ លាំនឹងក្ាំណក្-រលាយ រមួនសាំនឹង លក្ខណៈគីមី និងអតិ្
 ុេុមម្របាណ ក៏្ែូចជាលក្ខណៈ ែ៏នទ្យសទ្យៀត្ផ្ែលចា ់លា ់ និងភាពអាចសជឿជាក់្បានននអាហារ។  

  ក្មាភាពទឹ្យក្ម្រតូ្វបានសគបងាា ញសោយ p/p0 ផ្ែលp គឺជា ាំ ធសោយផ្ននក្ននទឹ្យក្ផ្ែលសៅជុាំ
វញិ ចាំណីអាហារ និង p0 គឺជា ាំ ធននចាំហាយទឹ្យក្បរ ុិទ្យធ សៅក្នុងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពែូចគ្មន ។ 
 ក្មាភាព ទឹ្យក្ក៏្អាចម្រតូ្វបាន បងាា ញតាមរយៈចាំណុច មមូលនន ាំសណីមសធៀបផ្ចក្នឹង១០០នង   
ផ្ែរ។ 

 aW = p/p0 = ERH/100 

 ត្នមលនន aW សៅក្នុងនលិត្នលចាំណីអាហារអាចម្រតូ្វបានវា ់ផ្វងសោយឧបក្រណ៍ចា ់ោ ់
មួយែូចជា Water Activity System Meter (សមីលសៅក្នុងការផ្ណនាាំ ដីពីឧបក្រណ៍សៅផ្ននក្ខាងសលី
ននស ៀវសៅសនេះ) ឬម្រតូ្វបានផ្ក្ត្ម្រមូវឲ្យសៅជា aW ជាក់្លាក់្តាមរយៈការសធវីឲ្យ មមូលនន ាំណាក្
អាហារសៅក្នុង  ូលុយ យុងផ្ អត្ (ផ្ែលបសងាីត្បានជាលក្ខេណឌ  ERH ផ្ែលសគោគ ល់) និងការសធវីសត្ ត
វាសោយសម្របីការវា ់ផ្វង នូវវាយភាពរប ់វា។  

១០.២ កជ្មិតភាពខាប់ 

 រាល់វត្ាុរាវទាាំងអ ់ានភាពធន់សៅនឹងលាំ ូរជាក់្លាក់្ ស យីអងគធាតុ្រាវជាសម្រចីនបងាា ញនូវ  
ការវវិត្តបនតិចៗសៅ ផ្ែលជម្រមុញឲ្យវាានការផ្ម្របម្របួលទ្យម្រមង់រប ់វា។ លក្ខណៈផ្បបសនេះគឺវាអាម្រ ័យ
សោយោរការក្កិ្ត្ប៉ាេះគ្មន សៅផ្ននក្ខាងក្នុងននរូបធាតុ្ ស យីវាម្រតូ្វបានសគសៅថ្នក្ម្រមិត្ននភាពខាប់។ 
ការវា ់ ផ្វងភាពខាប់ ានោរៈ ាំខាន់សៅក្នុងការពិពណ៌នាពីក្ម្រមិត្ននអីុម្រែូលី នន   ោត ច បិុចទី្យន 
និងម្របូសត្អីុន បរាិណននោរធាតុ្ផ្ែលត្ម្រមូវឲ្យបផ្នាមសៅក្នុងនលិត្នលចាំណីអាហារ (ែូចជាោរធាតុ្
បងាខ ប់ ឬ Emulsifier) វោិលភាពននការផ្ក្នចនផ្ែលរងឥទ្យធិពលសោយក្សដដ  ែូចជាការបាត់្បង់ទ្យម្រមង់
ធមាជាតិ្ននម្របូសត្អីុន និងបរាិណ ទឹ្យក្នននលិត្នលែូចជាទឹ្យក្ ាុ ាំ។ ឧបក្រណ៍ ម្រាប់វា ់ក្ម្រមិត្ខាប់
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(Viscometer) អាចម្រតូ្វបានសម្របី ម្រាប់ បងាា ញពីភាពខាប់ជាក់្ផ្ ដង ផ្ែលម្រតូ្វបានក្ាំណត់្សោយទ្យាំ ាំ 
មីលីបា៉ា ោា លវ់និាទី្យ(mPs)។ ឯក្តាត ផ្ែលចា ់ ជាងសនេះ ម្រាប់ភាពខាប់គឺ  ង់ទី្យប៉ាូ  (cP, 
Centipoise) ១ប៉ាូ ស ាីនឹង ១ Dyne-second សៅក្នុង ១ ង់ទី្យផ្ម៉ាម្រត្កាសរ ៉ា។ ១mPs ស ាីនឹង១cp។ ជា
សរឿយៗអនក្សធវីពិសោធន៍ចាប់អារមាណ៍សៅសលីភាពខាប់សធៀប (Relative Viscosity) នន ូលុយ យុង
សោយសម្របៀបសធៀបសៅនឹង ាំណាក្អសងាត្ែូចជាទឹ្យក្។ ព័ត៌្ានសនេះ អាចម្រតូ្វបាននដល់ឲ្យោ៉ា ងងាយ តាម
រយៈការវា ់ផ្វងនូវសពល ននលាំ ូរនន ូលុយ យុងតាមបាំពង់ែូចជា Jelmeter ឬ pipette ។  

 អងគធាតុ្រាវអាចម្រតូ្វបានសគចាត់្ថ្នន ក់្ជា Newtonian ឬ non-Newtonian។ ក្ម្រមិត្លាំ ូរនន 
Newtonian គឺម្រតូ្វបានក្ាំណត់្សោយភាពខាប់ននលាំ ូរ ផ្ែលគឺ ាំសៅសោយផ្លទ ល់សៅការទ្យាំ ាំនន
ថ្នមពល ផ្ែលសម្របីម្របា ។់ ទឹ្យក្ ុីរ ៉ាូសធវីពីស ត្គឺជា ូលុយ យុងជាក់្ផ្ ដង និងជាគួរបងាា ញភាពខាប់ 
Newtonian ជាមួយនឹង ការបសងាីនការសម្របីម្របា ់ថ្នមពល។ ទឹ្យក្ក៏្ានលក្ខណៈជា Newtonian ផ្ែរសៅ
ក្នុងធមាជាតិ្។ ទឹ្យក្សប៉ាងសបា៉ា េះ គឺជា Bingham plastic (អាច ូរបានសៅក្នុងលក្ខេណឌ ននការសម្របី ាំ ធ
ខាល ាំង) និង ផ្មដងសចញនូវលក្ខណៈ ភាពខាប់ non-Newtonian ផ្ែលានន័យថ្នវាបងាា ញសចញនូវ
ក្ម្រមិត្ខាប់ផ្ែលម្របាក្ែផ្ែលអាចផ្ម្របម្របួល ជាមួយនឹង ការបសងាីន បរាិណននការសម្របីថ្នមពល។  ក្យ
ថ្នក្ម្រមិត្ភាពខាប់ម្របាក្ែ និងភាពក្ក្ជាប់ អាចម្រតូ្វបានសគ សម្របីសោយផ្លល  ់បដូរសៅវញិសៅមក្ ម្រាប់ 
non-Newtonian។ សៅក្នុងម្របព័នធចាំណីអាហារភាគសម្រចីន ផ្មដង សចញជាភាពខាប់ non-Newtonian។ 
ទាាំង Newtonian និង non-Newtonian បងាា ញអាំពីក្ាំសណីនក្ម្រមិត្ ភាពខាប់រប ់អាហារ តាមរយៈការ
បសងាីន ីតុ្ណា ភាព (ប៉ាុផ្នតជាតិ្ អិត្បសងាីត្ស ងីសោយោរបាក្សត្រជីាក់្លាក់្មួយចាំនួនែូចជា xanthan 
និង gellan ានការផ្ម្របម្របួលតិ្ចតួ្ចប៉ាុសណាណ េះសលីក្ម្រមិត្ននភាពខាប់សម្រកាមលក្ខេណឌ ក្ម្រមិត្ ីតុ្ណា ភាព
េុ ៗគ្មន )។ 

១០.៣ ដង់សុដីតដធៀប (specific gravity) 
 ែង់ ុីសត្  ាំសៅសៅែល់ា៉ា  សៅក្នុងមួយាឌ ជាមួយនឹងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពជាក់្លាក់្ គឺ

ជា គុណភាពជា លក្ខណៈរូបផ្ែលអាចម្រតូ្វបានសម្របីសែីមបកី្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណចាំណីអាហារ។ បា៉ា រា៉ា ផ្មម្រត្
ផ្ែលជាប ់ ទាក់្ទ្យងជា សរឿយៗម្រតូ្វបានសគសម្របីែង់ ុីសត្សធៀបជាំនួ ឲ្យែង់ ុីសត្។ ែង់ ុីសត្សធៀប ា
ាម្រត្ននែង់ ុសីត្នន ា ធាតុ្សៅក្នុងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពទឹ្យក្សៅ៤C ។ ែង់ ុីសត្សធៀបសៅ ៤C 
គឹ ១.០។ ែង់ ុីសត្ទឹ្យក្សៅ ីតុ្ណា ភាព២០C គឺ ០.៩៩៨២៣g/cm3 ផ្ែលានត្នមលស ទីរផ្ត្ ស ាីនឹង
ត្នមលឯក្តារមួ ផ្ែលជាស តុ្នាាំឲ្យ ីតុ្ណា ភាពទឹ្យក្មិនចាាំបាច់ផ្ត្សៅម្រតឹ្ម៤C ក្នុងក្រណីមួយចាំនួន។ 
ការវា ់ផ្វងែង់ ុីសត្សធៀបម្រតូ្វបានសគសម្របីសែីមបបីងាា ញពីអត្តចរកិ្នននលិត្នល គុណភាព និង ា 
ធាតុ្នសាំននអាហារែូចជាបរាិណទឹ្យក្ ឬខាល ញ់ទឹ្យក្សោេះសៅក្នុងនលិត្នលទឹ្យក្សោេះ ក្ាំហាប់ ុីរ ៉ាូសៅក្នុងទឹ្យក្ 
អាំសៅ និងបរាិណអាល់កុ្លសៅក្នុងសភ ជាៈ។  

 ែង់ ុសីត្សធៀប អាចម្រតូ្វបានសគវា ់ផ្វងសោយសម្របីម្របា ់អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ (Hydrometer)។ មុេងារនន
អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្គឺ អាម្រ ័យសៅនឹងសគ្មលការណ៍ននែាំសណាលអាក្ ុីផ្ម៉ាម្រត្ (Archimedes’ principle) ផ្ែល
អងគធាតុ្រងឹ ផ្ែលអផ្ណដ ត្សៅក្នុងអងគធាតុ្រាវ នឹងម្រតូ្វអផ្ណដ ត្ស ងីតាមរយៈននក្ាល ាំងផ្ែលស ាីសៅនឹង



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
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ទ្យមៃន់ននោរធាតុ្រាវ ផ្ែលផ្លល  ់ទី្យ។ កាលណាែង់ ុីសត្ ាំណាក្កាន់ផ្ត្ទាប សនាេះការលិចននអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្
កាន់ផ្ត្ទាប។ Saccharometer ជាម្របសភទ្យអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ផ្ែលម្រតូ្វបានសគសម្របីសែីមបចីងអុលបងាា ញ ពីភាគរយ
នន  ុចម្រកូ្ តាមរយៈ ទ្យមៃន់ (Degree Brix)។ Refractometer នដល់ឲ្យនូវជសម្រមី ននមធយមននការវា ់
ផ្វងអងគធាតុ្រងឹរលាយ  រុបសៅក្នុង ុីរ ៉ាូ ារ និងនលិត្នលផ្នលស  ីស យីវាអាម្រ ័យសៅសលី នទ សន៍នន
ចាំណាាំងផ្បរនន ូលុយ យុង។  

១០.៤ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ សកមមភាពទ្យឹក 

១០.៤.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
  ក្មាភាពទឹ្យក្គឺានោរៈ ាំខាន់ចាំស េះគុណភាពសនសងៗគ្មន នននលិត្នលអាហារែូចជា វាយ

ភាព លក្ខណៈខាងសម្រៅ និងអាយុកាលរប ់អាហារ។ អាហារអាចម្រតូ្វបានសគផ្ក្ត្ម្រមូវឲ្យាន ក្មាភាព
ទឹ្យក្េុ ៗគ្មន  តាមរយៈការសធវីឲ្យវាានចាំណុច មមូលមួយសៅក្នុងទី្យតាាំង តុក្ទុ្យក្ (ឧទា រណ៍៖ 
សោយសម្របីឧបក្រណ៍  ាំងួត្) សៅក្នុងក្ាំហាប់ ូលុយ យុងផ្ែលានបរាិណអាំបិលេុ គ្មន (សមីល 
តារាង១០.៤.១)។ សគ្មលបាំណង ននការ ិក្ា គឺសែីមបបីងាា ញពីឥទ្យធិពលនន ាំសណីមសធៀបសនសងៗគ្មន  
(aw) សៅសលីវាយភាព និងក្ាំណត់្ឲ្យនូវ គុណភាពននគាំស ញីននអាហារម្រពមទាាំងសែីមបបីងាា ញត្នមល
ម្របផ្ លនន aw ។ 
តារាង ១០៤.១  ូលុយ យុងផ្ អត្ ម្រាប់ Humidity Chamber 
 ាំសណីមសធៀប 
RH (%) 

 

aw 

 

 ា ធាតុ្ 

ក្ាំហាប់សែីមបបីសងាីត្ ូលុយ យុងផ្ អត្ 

សៅលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពបនទប់ 

៧.០ 

២២.៥ 

៤២.៨ 

៥៦.០ 

៨១.៨ 

០.០៧០ 

០.២២៥ 

០.៤២៨ 

០.៥៦០ 

០.៨១៨ 

 ូែយូមអុីម្រែុក្ ីុត្: NaOH 

ប៉ាូតា យូមអាស តាត្: KC2H3O2 

ប៉ាូតា យូមកាបូណាត្: K2CO3 

កាល់ យូមនីម្រតាត្: Ca(NO3)2.4H2O 

អាម៉ាូញ៉ាូ ម  ុលផ្លត្: (NH4)2SO4 

១២០ម្រក្/១០០មល ទ្យឹក្ 

២៥៣ម្រក្/១០០មល ទ្យឹក្ 

១១២ម្រក្/១០០មល ទ្យឹក្ 

១២១ម្រក្/១០០មល ទ្យឹក្ 

៨០ម្រក្/១០០មល ទ្យឹក្ 

 ាគ ល់៖ សម្របីម្របា ់ទ្យឹក្បិត្ ឬទ្យឹក្ផ្ែលែក្អុីយ៉ាុងសែីមបសីរៀបចាំ ូលុយ យុង។  ូលុយ យុងអាចនឹងម្រត្ូវបានសរៀបចាំឲ្យសៅដ
ោ៉ា ងណាក្តីបញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពឲ្យបាន មម្រ បមុននឹងោក្់វាសៅក្នុងបនទប់។  

ម្របុងម្របយត័្ន៖  ូលុយ យុង  ូត្គឺានសម្រគ្មេះថ្នន ក្់ ែូចសនេះរាល់ ូ ុយ យុងម្រត្ូវសម្របីម្របា ់សោយានការម្របុងម្របយត័្ន    
បាំនុត្។ 

១០.៤.២ សមាភ រៈ ន្ិងវិធីសាស្រសត 
 សរៀបចាំនូវ Humidity Chamber (desiccator) ចាំនួន៥  ូលុយ យុងផ្ អត្បងាា ញក្នុងតារាងទី្យ

១០.២។ ោក់្ ាំណាក្ត្ាំណាង (ោ៉ា ងតិ្ច៥សៅក្នុង ាំណាក្នីមួយៗ) សៅក្នុងផ្ពងបាល  ទិច Soufflé 
ចាំណុេះ 60 ml។ ស យីរក្ាទុ្យក្សៅក្នុងក្ផ្នលងែក្យក្ ាំសណីមរយៈសពល២ បាត  ៍។ សម្របៀបសធៀបសៅ
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នឹងលក្ខណៈ ម្រាប់អសងាត្ (control)។ វាយត្នមលអាហារផ្ែលម្រតូ្វបានរាយសៅក្នុងតារាង១០.៤.២ 
សោយសម្របីម្របា ់វធីិោស្ត តផ្ែលនដល់ ឲ្យសៅក្នុងសនាេះ។ 
តារាង ១០.៤.២ នលិត្នលអាហារ និងវធិីោស្ត តវាយត្នមល 

នលិត្នលអាហារ បសចេក្សទ្យ វាយត្នមល 

នាំ Soda cracker Shortometer; Texture analyzer- Knife probe 

នាំ Fig Newtons  នូលផ្នអម 

 

Penetrometer -Needle point; Texture analyzer-punture probe  

  ី Ripened cheddar 

 

Penetrometer -Needle point + 50g; Texture analyzer-punture 

probe 

ផ្ម្រក្ម  ី Penetrometer -cone; Texture analyzer- cone probe 

ការ ៉ាុត្ Warner Bratzler shear press; texture analyzer — knife probe 

 ារម្រគ្មប់រងឹ Texture analyzer — cylinder probe, tension mode 

 

ការក្ាំណត់្ត្នមល aw ជាក់្លាក់្នននាំម្រ ួយផ្ែលម្រតូ្វបាន តុក្ទុ្យក្ និងជាតិ្ផ្ម្រក្មនន  ីសោយសម្របី
ម្របា ់ water activity system meter។  ាគ ល់៖ មិនម្រតូ្វទ្យទួ្យលទាននលិត្នលអាហារផ្ែលយក្មក្
សធវីសត្ ត។ 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖ អាហារផ្ែលសៅក្នុង Desiccator គួរម្រតូ្វបានសរៀបចាំ២ បាដ  ៍ជាមុន និងរក្ាសៅ
ក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ សែីមបកីារ រពីការលូត្លា ់ននពពួក្នសតិ្ (mold)។ 

១០.៤.៣ ការវាយតម្មែ ន្ិងសនំ្ួរពិភាកា៖ 
១.   ង់ម្រកា វននទិ្យននន័យសោយសត្ តជាក់្លាក់្(Objective) ជាមួយ aw។ បងាា ញនូវត្នមល

ម្របផ្ លនន aw  ម្រាប់ជសម្រមី គុណភាព(នលិត្នលម្រ  ់) ម្រាប់នលិត្នលនិមួយៗ។ 
២.  សតី្ត្នមល aw ផ្ែលម្រតូ្វបានបងាា ញសៅសលីឧបក្រណ៍ water activity system meter ែូចគ្មន

សៅនឹងត្នមលផ្ែលរ ាំពឹងពី ាំសណីមសធៀបនន ូលុយ យុងផ្ អត្ផ្ែរឬសទ្យ? សតី្លក្ខេណឌ អវីេលេះ
ផ្ែលចូលរមួែល់ភាពេុ គ្មន សនេះ? 

៣.  សតី្ aw និង ាំសណីមនលិត្នលានទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងផ្លទ ល់ផ្ែរឬសទ្យ?ចូរពិភាក្ា។ 
៤.  សតី្អវីជានលប៉ាេះ ល់ននការសវចេេប់សៅសលីអាយុកាលនលិត្នលផ្ែលជាប់ ក់្ព័នធនឹង aw? 
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៥.  សៅសពលផ្ែល  ី និងអាហារ ម្រមន់ម្របសភទ្យនាំម្រ ួយ ម្រតូ្វបាននលិត្ ម្រាប់លក់្រាយ 
ស តុ្អវីបាន ជា aw នន  ី និងនាំម្រ ួយម្រតូ្វផ្ត្ានត្នមលែូចគ្មន ? សតី្  ីអាចរក្ាភាពទ្យន់
រប ់វាបានសោយរសបៀបណា?( ាគ ល់៖ពិចារណាសៅសលីោរធាតុ្បសងាីត្ ាំសណីម 
(Humectants))។ 

៦.  ផ្ណនាាំែល់សត្ តែ៏នទ្យសទ្យៀត្ផ្ែលអាចវាយត្នមលសោយជាក់្ផ្ តង(Objective) ឬតាមជាំសនឿ
(Subjective) ពីឥទ្យធិពលនន aw សលីចាំណីអាហារ។ 

១០.៥ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ភាពសអតិ 

១០.៥.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 អាហារជាសម្រចីនម្រតូ្វបានពណ៌នាថ្នជាអងគធាតុ្រាវខាប់។ ភាពខាប់ អិត្ (ក្ម្រា ់) ជាលក្ខណៈ

ផ្ែល ានោរ  ាំខាន់ននអាហារ និងអាចបងាា ញពីម្របតិ្ក្មាស លីយត្បសោយញាណរប ់អនក្សធវីសត្ តសៅ
សលីវា។ សទាេះបីជាោ៉ា ង  ក៏្សោយភាព អិត្មិនផ្មនជាក្តាត ចាាំបាច់ផ្ត្មួយសនាេះសទ្យ ក្នុងសនាេះម្របសភទ្យននលាំ
 ូរ Newtonian ឬ non-Newtonian ក៏្ានោរៈ ាំខាន់នងផ្ែរសលីការបងាា ញពីចរកិ្លក្ខណៈញាណ
ផ្ែលេព ់បាំនុត្ននអាហារ ។ សគ្មលបាំណងននលាំហាត់្សនេះគឺសែីមបឲី្យឧទា រណ៍ែាំសណីរការមួយនន
ឧបក្រណ៍វា ់រក្ ដង់ោរនន ធិរភាព ភាព អិត្ ឬសលបឿនលាំ ូរ(Bostwick consistometer) និង
ឧបក្រណ៍វា ់ភាព អិត្តាមរយៈការ  សៅសលី បនទេះថ្ន  (Linespread apparatus)  ម្រាប់ការ
បងាា ញពីភាព អិត្សធៀប និងឥទ្យធិពលនន ីតុ្ណា ភាពសៅសលី ភាព អិត្ ម្រពមទាាំងឲ្យឧទា រណ៍មួយពី
ម្របតិ្បត្តិការននឧបក្រណ៍វាក្ម្រមិត្លាំ ូរ (Brookfield viscometer)  ម្រាប់ការ ិក្ាពីឥទ្យធិពលនន
ក្ាល ាំងផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់សៅសលីក្ម្រមិត្ភាព អិត្ជាក់្ផ្ ដង។ 

១០.៥.២ សមាភ រៈ  
• ទឹ្យក្សប៉ាងសបា៉ា េះ (Catsup) ១លីម្រត្ 
•  ុីរ ៉ាូស ត្   ១លីម្រត្ 
• Consistometer ឧបក្រណ៍វា ់រក្ ដង់ោរនន ធិរភាព ភាព អិត្ ឬសលបឿនលាំ ូរ  
• Linspread apparatus 
• Brookfield viscometer 
• ផ្ក្វផ្ប ស (ីBeaker) ចាំណុេះ៦០០ml ចាំនួន២ 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖៣០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖គ្មា ន 

១០.៥.៣ វិធីសាស្រសត 
១. ចាក់្ ុីរ ៉ាូស ត្សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ក្ស ។ី យក្ផ្ក្វមួយសៅោក់្ក្នុង១០C និងមួយសទ្យៀត្សៅោក់្ក្នុង 

២០ C ។ បងាា ញពីក្ម្រមិត្ភាព អិត្សធៀប នន ាំណាក្ទាាំងពីរសោយសម្របីម្របា ់ (Linspread 
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apparatus) សោងសៅសលីផ្ននក្ផ្ណនាាំ ពីឧបក្រណ៍ ម្រាប់សម្របីម្របា ់។ រយៈសពលបងាូរ១
នាទី្យ។ 

២. សរៀបចាំ ាំណាក្ែូចក្នុងជាំហានទី្យ១មដងសទ្យៀត្ ផ្ត្ជាំនួ  ុីរ ៉ាូស ត្ សោយទឹ្យក្សប៉ាងសបា៉ា េះ 
(Catsup) រចួស យី សម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ ឧបក្រណ៍វា ់រក្ ដង់ោរនន ធិរភាព ភាព អិត្ ឬ
សលបឿនលាំ ូរ Consistometer ជាំនួ ឲ្យ Linspread apparatus។ 

៣. ចាក់្បាំសពញផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៦០០ម.ល សោយ ុីរ ៉ាសូ ត្ និងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៦០០ម.ល
សទ្យៀត្សោយ ទឹ្យក្សប៉ាង សបា៉ា េះ។ ក្ាំណត់្ក្ម្រមិត្ភាព អិត្នន ាំណាក្ទាាំងពីសៅក្នុងក្ម្រមិត្រងវិល 
៦,១២,៣០, និង៦០ជុាំ/នាទី្យ ជាមួយនឹងឧបក្រណ៍ Brookfield viscometer សោយសម្របី
ម្របា ់ម្របោប់រនវសលេ៤។ សោងសៅសលីផ្ននក្ផ្ណនាាំពីឧបក្រណ៍  ម្រាប់សម្របីម្របា ់
ឧបក្រណ៍ Brookfield viscometer។  

៤.   ង់ម្រកា វ និងទិ្យននន័យ 

១០.៥.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្ក្តាត អវីផ្ែលជិេះឥទ្យធិពលសៅសលីភាព អិត្ជាក់្ផ្ ដងននអងគធាតុ្រាវ? 

២.  សតី្ Brookfield viscometer ម្រតូ្វបានសម្របីរសបៀបណា សែីមបកី្ាំណត់្ថ្នអងគធាតុ្រាវជាម្របសភទ្យ 
Newtonian ឬ non-Newtonian? 

១០.៦ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ ដង់សុដីតដធៀប ន្ិងសន្ទសសន្៍ចំណ្ណងំថ្បរ 

១០.៦.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 អងគធាតុ្រាវម្របសភទ្យ Newtonian ជាសម្រចីនគឺជា ូលុយ យុងរាវលាម ននអងគធាតុ្រលាយផ្ែលាន

ទ្យមៃន់ ម៉ាូសលគុល ទាបមិនជាក់្លាក់្។ ឧទា រណ៍រមួបញ្េូ លទាាំង ារ  ុចម្រកូ្ ផ្ែលម្រតូ្វបានរ ាំលាយសៅ
ក្នុងទឹ្យក្សែីមប ីបសងាីត្ជា ុីរ ៉ាូ ឬ ារសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្នលស ។ី សោយានបផ្ម្រមបម្រមួល សៅក្នុង Emulsion ាន
បរាិណជាសម្រចីននន សម្របងឬខាល ញ់ផ្ែលផ្បក្ផ្ចក្ផ្ល  ប៉ាុផ្នតែង់ ុីសត្សធៀបអាចានភាពេុ ពីសនេះ។ 
សគ្មលបាំណងននពិសោធន៍សនេះ គឺសែីមប ីពនយល់ ពីការសម្របីម្របា ់អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ និង Refractometer សៅក្នុង
ការក្ាំណត់្ពីក្ាំហាប់ជាក់្លាក់្ ឬក្ាំហាប់ សធៀបនន  ា  ធាតុ្មួយសៅក្នុង ូលុយ យុង។ 

១០.៦.២ សមាភ រៈ 
• អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ 
• ឧបក្រណ៍វា ់ែង់ ុីសត្ ារ (Saccharometer)  
• Refractometer 
• Whole milk (ជាម្របសភទ្យទឹ្យក្សោេះផ្ែលានបរាិណខាល ញ់៣.៥% ឬអាចជាម្របសភទ្យទឹ្យក្សោេះ
មិនទាន់ ម្រតូ្វបានផ្ក្ន ន) បរាិណ២៥០ម.ល។ 

• Skim milk (ទឹ្យក្សោេះផ្ែលគ្មា នជាតិ្ខាល ញ់ ឬ Fat-free milk) បរាិណ ២៥០ម.ល។ 
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• ១៧% (w/w)  ូលុយ យុង  ុចម្រកូ្  ( ូលុយ យុងA) បរាិណ ២៥០ម.ល។ 
• ២៧% (w/w)  ូលុយ យុង  ុចម្រកូ្  ( ូលុយ យុងB) បរាិណ២៥០ម.ល។ 
• អីុម្រែូផ្ម្រម៉ាត្ ជាមួយទ្យាំ ាំសៅក្នុងក្ម្រមិត្ ១ សៅ២ ឬ Lactometer។ 
• ឧបក្រណ៍វា ់ែង់ ុីសត្ ារ (Saccharometer) ក្ម្រមិត្ែឺសម្រក្ម្រប ិច(oBrix)។ 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៣០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១០.៦.៣ វិធីសាស្រសត 
• យក្ whole milk និង skim milk សៅោក់្ក្នុង ីតុ្ណា ភាពផ្ែល Hydrometer ម្រតូ្វបានម្រកិ្ត្
តាម ខាន ត្(Calibrate) សនទរ ាំណាក្សៅក្នុងផ្ក្វ ុីឡាាំងផ្ែល មម្រ ប។ ោក់្វាចុេះឲ្យថនមៗ
នូវអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ ផ្ែល ៃួត្ ោអ ត្សៅក្នុង ាំណាក្ទាាំងពីរ។ អានទ្យាំ ាំសៅសពលបាត់្ពពុេះ ស យី
សៅ ល់ផ្ត្អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្។ ព៌ត័្ានទាក់្ទ្យងនឹងការសម្របីម្របា ់ម្របសភទ្យសនសងៗគ្មន ននអីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្អាច
រក្បានសៅផ្ននក្ផ្ណនាាំពីឧបក្រណ៍។  

• សម្របីម្របា  ់ Saccharometer សែីមបកី្ាំណត់្ពីភាគរយនន  ុចម្រកូ្ សៅក្នុង ូលុយ យុង ារ
១៧% និង សៅក្នុង ូលុយ យុង ារ២៧%។ 

• សម្របី Refractometer សែីមបកី្ាំណត់្បរាិណអងគធាតុ្រងឹរលាយ រុប សៅក្នុង ូលុយ យុង ារ
  ុចម្រកូ្  ែូចគ្មន នឹងជាំហានទី្យ២។ សោងសៅសលីផ្ននក្ននការផ្ណនាាំ ពីការសម្របីម្របា  ់
Refractometer។ សម្របៀបសធៀបពីលទ្យធនល ទ្យទួ្យលបានពីកាសរអានក្នុង Saccharometer និង 
Refractometer។ 

១០.៦.៤ សនំ្ួរ៖ 
១- សតី្អវីគឺជាឥទ្យធិពលននក្ាំហាប់ខាល ញ់ទឹ្យក្សោេះសៅសលីែង់ ុីសត្សធៀបននទឹ្យក្សោេះ? 

២- សតី្ទឹ្យក្សោេះានរបា៉ា យ(Dispersion) ម្របសភទ្យអវី? 

៣- សតី្សពលណាផ្ែល មម្រ បែល់ការសម្របីម្របា ់ Saccharometer និង Refractometer? 
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រំពូក១១៖  រប៉ា យម្ន្របូធាត ុ

របា៉ា យសៅក្នុងអាហារ គឺជាម្របព័នធមួយ ផ្ែលរមួានមួយឬសម្រចីនននមជឈោឋ នោច់ ឬមជឈោឋ ន
ពម្រងាយ (Dispersed or discontinuous phase) សៅក្នុងមជឈោឋ នជាប់ (Continuous phase)។ 
សៅក្នុងម្របព័នធចាំណី អាហារមជឈោឋ នពម្រងាយគឺជាធមាតាទាាំងទឹ្យក្ និងសម្របងអាហារ។ របា៉ា យអាចម្រតូ្វបាន
ផ្ចក្ផ្ននក្សល ី មូលោឋ នម្រគឹេះននទ្យាំ ាំភាគលអិត្។  ូលុយ យុងពិត្គឺជា ូលុយ យុងផ្ែលាន ផ្ត្មួយ
មជឈោឋ នជាមួយម៉ាូសលគុល ផ្ែលានទ្យាំ ាំតូ្ចជាង១nm។ Colloidal dispersion ានមជឈោឋ នចាប់ពី
ពីរ ឬសម្រចីនមជឈោឋ នោច់ផ្ចក្សចញពីសគានទ្យាំ ាំភាគលអិត្ពី ១ សៅ១០០nm (១០ សៅ ១០០០Å)។ 
ការអផ្ណត ត្ានវត្តានភាគលអិត្ ផ្ែលានទ្យាំ ាំធាំជាងសនេះ នឹងអាចបសងាីត្ជាក្ក្រតាមរយៈទ្យាំនាញ។ 
 ភាគលអិត្ផ្ែលានសៅក្នុង ូលុយ យុងពិត្ គឺតូ្ចលាមផ្ែលសធវីឲ្យភាគលអិត្ទាាំងអ ់សនាេះអាច
សធវី ចលនាសៅ ម្រគប់ទី្យតាាំងសៅក្នុងាឌ ូលុយ យុង។ លក្ខណៈ ូលុយ យុងផ្ែលអាម្រ ័យសៅសលី
ចាំនួននន ភាគលអិត្(ប៉ាុផ្នតមិនអាម្រ ័យសៅសលីអត្ត ញ្ញា ណរប ់ភាគលអិត្ទាាំងសនាេះ) សៅក្នុងាឌណា
មួយ គឺម្រតូ្វបានសគ ឲ្យស ា្ េះថ្ន លក្ខណៈអាម្រ ័យក្ាំហាប់ (Colligative properties) ផ្ែលរមួបញ្េូ ល
ទាាំងចាំណុចរ ាំពុេះ ក្ាំណក្  ាំ ធ រ ួត្ និង ាព ធអូ ាូ ។ លក្ខណៈម្របមូលនដុ ាំពីរគឺក្ម្រមិត្ននចាំណុចរ ាំពុេះ 
និងក្ាំណក្ នឹងម្រតូ្វបានសលីក្ យក្មក្ ិក្ាសៅ ក្នុងមនទីរពិសោធន៍សនេះ។ តាមរយៈវធីិោស្ត តគណិត្
វទិ្យា៖  

∆𝑇 = 𝐾𝑏  𝑜𝑟 𝐾𝑓 × (𝑤 𝑠𝑜𝑙𝑢𝑡𝑒 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ 𝑠𝑜𝑙𝑣𝑒𝑛𝑡⁄ ) × (1000 𝑚𝑜𝑙 𝑤𝑡 𝑜𝑓 𝑠𝑜𝑙𝑢𝑡𝑒) × #𝑜𝑓 𝑝𝑎𝑟𝑡𝑖𝑐𝑙𝑒𝑠 𝑝𝑒𝑟 𝑚𝑜𝑙𝑒𝑐𝑢𝑙𝑒 𝑖𝑛 𝑠𝑜𝑙𝑢𝑡𝑖𝑜𝑛⁄  

 ក្នុងសនាេះ 

Kb ជាសថរក្ាំសណីនចាំណុចរ ាំពុេះ ផ្ែលានត្នមល ០.៥១ C  ម្រាប់ម៉ាូលនីមួយៗននអងគធាតុ្រលាយ 
សៅក្នុង ១០០០g ននអងគធាតុ្រ ាំលាយ សៅសពលផ្ែលទឹ្យក្ជាអងគធាតុ្រ ាំលាយ។ 

Kf  ជាសថរចាំណុចបងាក្ ផ្ែលានត្នមល -១.៨៦C  ម្រាប់ម៉ាូលនីមួយៗននអងគធាតុ្រលាយ សៅក្នុង 
១០០០g ននអងគធាតុ្រ ាំលាយ សៅសពលផ្ែលទឹ្យក្ជាអងគធាតុ្រ ាំលាយ។ 

 របា៉ា យអាចម្រតូ្វបានសគផ្ចក្ថ្នន ក់្សោយផ្នអក្សៅសលីមូលោឋ នននទិ្យែឋភាពរូបននភាគលអិត្នងផ្ែរ។ 
ការផ្បង ផ្ចក្ថ្នន ក់្ ផ្ែលសពញនិយមជាងសគសោយផ្នអក្តាមមូលោឋ នផ្បបសនេះសៅក្នុងម្របព័នធចាំណីអាហារ
គឺ sols (អងគធាតុ្ រងឹ ពម្រងាយក្នុងអងគធាតុ្រាវ) emulsions (liquid dispersed in liquid) និង foams 
(gas dispersed in liquid)។ អាហារជាសម្រចីន (ទឹ្យក្សោេះសគ្ម, salad dressing) ានមជឈោឋ នោច់
ឬមជឈោឋ នពម្រងាយសម្រចីនជាងមួយ សៅក្នុងមជឈោឋ នជាប់ ។ ទាាំងសអមូល យុង និងពពុេះ(Foam) ម្រតូ្វ
បានរក្ាតុ្លយភាពសោយ វត្តានននោរធាតុ្ surfactant ផ្ែលបនាយត្ាំណឹងននទ ស យីការបផ្នាមោរ
ធាតុ្រក្ាតុ្លយភាព (emulsion stabilizers) ផ្ែលអាចបសងាីនក្ម្រមិត្ភាពខាប់ននមជឈោឋ នជាប់។ 
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១១.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ សលូយុសយងុ 

១១.១.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
លក្ខណៈ ូលុយ យុងផ្ែលរងឥទ្យធិពលផ្ត្ពីក្ាំហាប់ននក្ម្រមិត្ចាំណុចរ ាំពុេះ និងក្ាំណក្ គឺជាសរឿយៗ

ម្រតូ្វបានសមីលស ញីសៅក្នុងអាហារ។ ជាឧទា រណ៍ សៅចាំណុចចុងសម្រកាយនន ីតុ្ណា ភាពចាំអិន ារ
ម្រគ្មប់ និងចាំណុចក្ាំណក្ ននម្របសភទ្យបផ្ងអមបងាក្។ លក្ខណៈអាម្រ ័យក្ាំហាប់សនេះគឺជាលទ្យធនលពីអនតរ
អាំសពីនន ា ធាតុ្ជាមួយទឹ្យក្ និង អាម្រ ័យសៅសលីចាំនួនវត្តានភាគលអិត្ក្នុង ូលុយ យុង ប៉ាុផ្នតមិន
ផ្មនសៅសលីលក្ខណៈរប ់ភាគលអិត្សនាេះសទ្យ។ សគ្មលបាំណងននការពិសោធសនេះគឺសែីមបបីងាា ញពីឥទ្យធិពល
នន ូលុយ យុងសៅសលី លក្ខណៈផ្ែលអាម្រ ័យសៅ សលីក្ាំហាប់ពីរ (ចាំណុចរ ាំពុេះ និងក្ាំណក្)។ 

១១.១.២ សមាភ រៈ 
•  ារ  ុចម្រកូ្     ២០០g 
•  ូែយូមក្លរ(ួោរធាតុ្បនាទ ល់) ៤០g  

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១ សៅ១សា៉ា ងក្នលេះ  

ការលាំបាក្៖ ម្រតូ្វែឹងថ្ន ូលយុយ យុងពុេះទាាំងសនាេះានក្សដដ សៅដ ខាល ាំងណា ់។ 

១១.១.៣ វិធីសាស្រសត 
១. ត្ម្រមូវតាមខាន ត្(calibrate) ននផ្ទ្យម៉ាូផ្មម្រត្តាមរយៈការោក់្ឲ្យក្ាំណត់្នូវចាំណុចរ ាំពុេះននទឹ្យក្

ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្ អីុយ៉ាុង (Deionized water)។  
២.  a. សរៀបចាំ ូលុយ យុងអាំបិលជាមួយ ៣០g អាំបិល និងទឹ្យក្៣០០ml នន Deionized water 

ក្នុង ផ្ក្វផ្ប ស  ីចាំណុេះ៤០០ml ។ 
b. ោក់្ផ្ក្វផ្ប ស សីៅក្នុងា៉ា  ុីនក្សដដ សៅសលីបនទេះលួ ផ្ែលមិនស េះ រចួបផ្ណដ ត្ផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្
សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ីសោយសម្របីសជីងទ្យម្រមផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្។ ចាប់សនដីមសម្របីក្សដដ រ ូត្ត្ែល់លឺ ូរពុេះ។ 
c. ែក្សចញនូវបរាិណម្របផ្ ល ២ml នន ូលុយ យុងោក់្សៅក្នុងទី្យបក្ាំណត់្ ាគ ល់
បឋម សៅតាម ក្ម្រមិត្  ីតុ្ណា ភាព ១០១, ១០៥, ១០៦C ។ មិនម្រតូ្វយក្ ុីតុ្ណា ភាព
ផ្ែលមិនទាន់ម្រគប់។។ គណនា ក្ាំហាប ់អាំបិលផ្ែលរ ាំពឹងទុ្យក្ (g solute/g solvent) សៅ
រាល់ចាំណុចរ ាំពុេះ សោយសម្របីម្របា ់រូបមនតសៅក្នុង ទ្យាំព័រទី្យ៨១។ បផ្មលងក្ាំហាប់ (wt. solute/wt. 
solvent) ឲ្យសៅជាភាគរយតាមរយៈការជាំនួ  wt. solute/wt. solvent សៅក្នុងរូបមនត
សោយ៖  

𝑋

𝑋 + 1
× 100 = % ផ្ែល 𝑋 = 𝑤𝑡. 𝑠𝑜𝑙𝑢𝑡𝑒 𝑤𝑡. 𝑠𝑜𝑙𝑣𝑒𝑛𝑡⁄  

 d.  ក្ាំណត់្ភាគរយអងគធាតុ្រងឹរលាយសោយសម្របី Refractometer។ 
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e.   ង់ែាម្រកាមរវាងចាំណុចរ ាំពុេះជាមួយនឹងភាគរយអងគធាតុ្រងឹរលាយ ផ្ែលបានពីវា ់ក្នុង 
Refractometer និង គណនាអងគធាតុ្រងឹផ្ែលបានមក្ពីរូបមនត សៅសលីផ្េសសកាងផ្ត្មួយ។ 

៣. a. សរៀបចាំ ូលុយ យុង ារសោយសម្របី ៣០g  ារ  ុចម្រកូ្  ជាមួយនិងទឹ្យក្៣០០ml នន 
Deionized water ក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៤០០ml។ ចាប់សនដីសម្របីមក្សដដ រ ូត្ត្ែល់ពុេះ។ 
b. ែក្សចញម្របផ្ ល២ml នន ូលុយ យុងោក់្សៅក្នុងទី្យបក្ាំណត់្ ាគ ល់ សៅតាមលាំោប់
 ីតុ្ណា ភាព ១០០.៥, ១០១.៥, ១០២C ។ កុ្ាំយក្ ុីតុ្ណា ភាពផ្ែលមិនទាន់ម្រគប់។  

    c.   ក្ាំណត់្ភាគរយអងគធាតុ្រងឹរលាយសោយសម្របី Refractometer។ 
៤. a. សរៀបចាំ ូលុយ យុង ារសោយសម្របី ១៥០g  ារ  ុចម្រកូ្ ជាមួយនិងទឹ្យក្៣០០ml នន 

Deionized water ក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ីចាំណុេះ៤០០ml។  
b. ោក់្ផ្ក្វផ្ប ស សីៅក្នុងឧបក្រណ៍ក្សដដ សៅសលីបនទេះលួ ផ្ែលមិនស េះ រចួបផ្ណដ ត្ផ្ទ្យម៉ាូ
ផ្ម៉ាម្រត្សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស សីោយសម្របីសជីងទ្យម្រមផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្ជាមួយនិងែសងាៀប ផ្ែលចាប់ឲ្យផ្ណន។ 
ចាប់សនដីមសម្របីក្សដដ  រ ូត្ែល់លឺ ូរពុេះ។  

c.  ែក្សចញនូវបរាិណម្របផ្ ល២ml នន ូលុយ យុងោក់្សៅក្នុងទី្យបក្ាំណត់្ ាគ ល់
បឋម សៅតាម ក្ម្រមិត្  ីតុ្ណា ភាព ១០៣, ១០៦.៥, ១១២, ១១៤ និង១៣០C។ មិនម្រតូ្វ
យក្ ុីតុ្ណា ភាព ផ្ែលមិនទាន់ម្រគប់។  ីតុ្ណា ភាពនឹងសកី្នោ៉ា ងរ ័ សៅចសនាល េះពី១១២ 
សៅ១១៤ C។ 

 d.   ក្ាំណត់្ភាគរយអងគធាតុ្រងឹរលាយសោយសម្របី Refractometer។ 

៥.  គណនាក្ាំហាប់ ារ  ុចម្រកូ្ ផ្ែលរ ាំពឹងទុ្យក្ពីជាំហានទី្យ៣ និង៤ និង ង់ផ្េសសកាងរវាង
ចាំណុចរ ាំពុេះ និង ក្ាំហាប់ ារផ្ែលរ ាំពឹងទុ្យក្ និងអសងាត្ក្នុងសលីផ្េសសកាងផ្ត្មួយែូចនឹងបាន
ពិពណ៌នាសៅក្នុងចាំណុចច២e។ 

៦. a. សរៀបចាំ ូលុយ យុង ារ  ុចម្រកូ្ ក្ាំហាប់ ១០%(w/w)ចាំនួន៥០g និងក្ាំហាប់១០%
(w/w)ននNaCl ចាំនួន ៥០g។       

 b. ក្ាំណត់្ចាំណុចក្ាំណក្នន ូលុយយុង១០%សោយោក់្ផ្ទ្យម៉ាផ្ម៉ាម្រត្សៅក្នុងទី្យបសត្ ត នទុក្ ូ
លុយ យុង ម្រគប់ម្រគ្មន់អាចសធវីឲ្យលិចបាំពង់ម្រកិ្ត្សបា៉ា ងរប ់វា។ ោក់្ទី្យបសត្ តសៅក្នុង ា
ាម្រត្ទឹ្យក្ក្ក្ និង អាំបិល ៤:១ រចួសធវីការអសងាត្នូវ ីតុ្ណា ភាពផ្ែល ូលុយ យុងចាប់សនដីម
ស ងីរងឹ។ 

១១.១.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  ស តុ្អវីបានជាក្ាំហាប់ពីការគណនានិងអសងាត្េុ គ្មន  ម្រាប់ ារ ប៉ាុផ្នតមិនផ្មនអាំបិល? 
២.  ស តុ្អវីបានជាអនក្មិនអាចរក្ស ញីចាំណុចរ ាំពុេះេព ់ជាង១០៧ C  ម្រាប់អាំបិល? 
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៣.  សតី្ចាំណុចរ ាំពុេះប៉ាុនាា ន ម្រាប់ែាំណាក់្កាលសម្រគ្មេះថ្នន ក់្? ែាំណាក់្កាល Soft ball? ែាំណាក់្
កាល Hard ball? ែាំណាក់្កាល Crack ball? សតី្ចាំណុចរ ាំពុេះចុងសម្រកាយទាក់្ទ្យងសៅនឹង
ក្ាំហាប់ ារ និងភាពរងឹ ននរងូ ក៏្ែូចជា ារ តាាំងផ្ម៉ា សោយរសបៀបណា? 

១១.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ដអមូលសយងុ 

១១.២.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សអមូល យុង ជាលាយអងគធាតុ្រាវមួយ ផ្ែលពីមុនានោរធាតុ្ពីរ ឬសម្រចីនមិនអាចរលាយចូល

គ្មន  ជាញឹក្ញាបា់នសៅក្នុងចាំណីអាហារ (Salad dressing, mayonnaise, whole milk)។ សអមូល
 យុងអាច សកី្ត្ានជា បសណាដ េះអា នន(វាផ្ចក្សៅក្នុងរយៈសពលពីរ បីនាទី្យ) និងអាចជាអចិនស្តនតយ ៍(វា
មិនផ្ចក្ក្នុងរយៈសពល រាប់ផ្េ ឬយូរជាងសនេះ។ សែីមបទី្យទួ្យលបាននូវសអមូល យុងជាអចិនស្តនតយ ៍Emulsifier 
គឺានភាពចាាំបាច់។ តួ្នាទី្យ នន Emulsifier គឺសែីមបកីាត់្បនាយត្ាំណឹងននទរវាងមជឈោឋ នទឹ្យក្និងសម្របង និង
កាត់្បនាយក្ាល ាំងរុញម្រចាន ផ្ែល បសងាីត្ជាការផ្ញក្ផ្ល ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាគឺសែីមបបីងាា ញពី
ម្រប ិទ្យធភាពននោរធាតុ្ជាសម្រចីនផ្ែលសែីរ តួ្នាទី្យជាោរធាតុ្បងាសអមូល យុង។  

១១.២.២ សមាភ រៈ 
• Sudan red dye 0.01g 
• សម្របងរុក្ខជាតិ្ 500ml 
• ា៉ា  ុីនម្រក្ ុក្  
•   ុត្សលឿង 2ml 
• ោប ូរាវ 2ml 
• បនទេះោល យមីម្រកូ្ ាុប និងបនទេះផ្ក្វម្រគប(Cover glasses)  
• Lecithin 2g 
• Polyoxyethylene sorbitan(Tween 40) 2g 
• Sucrose ester (Ryoto Sugar Ester S-170, HLB 1) 2g 
• Sucrose ester (Ryoto Sugar Ester S-170, HLB 15) 2g 
• មីម្រកូ្ទ្យ សន៍ 
• ទី្យបសត្ ត ឬផ្ក្វផ្ប ស តូី្ច។ 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សៅ១សា៉ា ងក្នលេះ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១១.២.៣ បថ្ជ្មបជ្មលួ 
សមីលតារាង ១១.២.១ 
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តារាង ១១.២.១ បផ្ម្រមបម្រមួលក្នុងការសធវីសអមូល យុង 
Emulsifier Oil 

(ml) 
water 
(ml) 

អងគធាតុ្រាវ ម្រាប់ការ
រ ាំលាយ Emulsifier 

សអមូល យុង សម្របង/ទ្យឹក្ (O/W)  

១. អសងាត្ (មិនានEmulsifier) 

២. Lecithin 0.5g 

៣.   ុត្ម្រក្ ម 0.5ml 

៤. ោប ូ 0.5ml 

៥. ទ្យឹក្ម្របាត្់ 0.5g 

៦. Polyoxyethylene sorbitan monoplamitate(Tween40)0.5g 

៧. Sucrose ester (Ryoto Sugar Ester S-170, HLB1) 0.5g 

៨. Sucrose ester (Ryoto Sugar Ester S-170, HLB15) 0.5g 

សអមូល យុង ទ្យឹក្/សម្របង (W/O)  

១. អសងាត្ (មិនានEmulsifier) 

២. Lecithin 0.5g 

៣.   ុត្ម្រក្ ម 0.5ml 

៤. ោប ូ 0.5ml 

៥. ទ្យឹក្ម្របាត្់ 0.5g 

៦. Polyoxyethylene sorbitan monoplamitate(Tween40)0.5g 

៧. Sucrose ester (Ryoto Sugar Ester S-170, HLB1) 0.5g 

៨. Sucrose ester (Ryoto Sugar Ester S-170, HLB15) 0.5g 

 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

៤០ 

 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

១០ 

 

គ្មា ន 

សម្របង 

ទ្យឹក្ 

ទ្យឹក្ 

ទ្យឹក្ 

សម្របង 

ទ្យឹក្ 

សម្របង 

 

គ្មា ន 

សម្របង 

ទ្យឹក្ 

ទ្យឹក្ 

ទ្យឹក្ 

សម្របង 

ទ្យឹក្ 

សម្របង 

១១.២.៤ វិធីសាស្រសត 
១.  ោក់្ពណ៌ឲ្យសម្របងជាមួយបរាិណបនតិចនន Sudan Red dye ផ្ែលអាចរលាយក្នុងសម្របង។ 
២.  លាយ Emulsifier ជាមួយោរធាតុ្រាវផ្ែលបានបញ្ញា ក់្សៅក្នុងតារាងបផ្ម្រមបម្រមួល។ 
៣.  ោក់្សម្របង និងទឹ្យក្សៅក្នុងផ្ពង ាំណាក្ នន Blender។ 
៤.  លាយ៣០វនិាទី្យក្នុងក្ម្រមិត្សលបឿនទី្យ៥ ឬក្ម្រមិត្លសលបឿនមធយមក្នុង Blender។ 
៥.  ចាក់្ចូលសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ីឬទី្យបសត្ តនិងអសងាត្។ 
៦. អសងាត្សអមូល យុងសោយសម្របីមីម្រកូ្ទ្យ សន៍ សែីមបកី្ាំណត់្ថ្នសតី្អនក្បានសធវីសអមូល យុងសម្របង/

ទឹ្យក្ ឬ ទឹ្យក្/សម្របង ផ្ែរឬសទ្យ។ 
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១១.២.៥ សនំ្ួរ៖ 
១.  សម្របៀបសធៀបថ្នសតី្ម្របសភទ្យនន Emulsifier ជេះឥទ្យធិពលសៅសលីការបសងាីត្ទ្យម្រមង់ និងរក្ាលាំនឹង

សអមូល យុង  ម្រាប់សអមូល យុង W/O និង O/Wសោយរសបៀបណា? 
២. សតី្លក្ខណៈគីមីអវីផ្ែល Emulsifier លអគួរផ្ត្ាន? 
៣.  សតី្ Emulsifier អាចម្រតូ្វបានសធវីចាំណាត់្ថ្នន ក់្សោយបរាិណននលាំនឹងចាំណូលទឹ្យក្-សម្របង

(Hydrophilic-Lipophilic balance HLB) តាមរសបៀបណា?  
៤.  សតី្ Emulsifier ម្របសភទ្យណាផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របី ម្រាប់ជាតិ្ផ្ម្រក្ម? ប័រ? Margarine? 

Salad dressing? 
៥.  សតី្Emulsifier ម្របសភទ្យណាមួយ(ត្ផ្មលHLBេព ់ឬទាប) ផ្ែលអនក្នឹងសម្រជី សរ ី ម្រាប់ការ   

នលិត្ Magarine? 
៦.  សតី្ស តុ្អវីបានជាោប ូជាម្របសភទ្យោរធាតុ្ផ្ែល ាអ ត្បានោអ ត្លអ? 
៧. សតី្អវីជាតួ្នាទី្យននទឹ្យក្ម្របាត់្ក្នុងការបាំផ្បក្ និងម្រ ូបយក្ខាល ញ់? 

១១.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ លកាណ្ៈពពុះម្ន្ជ្បូដតអុីន្ 

១១.៣.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ពពុេះគឺជាឧ ា័នផ្ែលរលាយសៅក្នុងអងគធាតុ្រាវ និងជាទូ្យសៅសៅក្នុងចាំណីអាហារ (Whipped 

cream, ពពុេះសៅក្នុងសភ ជាៈផ្ែលានកាបូអីុម្រោត្)។ ជារបា៉ា យននមជឈោឋ នមួយសៅក្នុងមជឈោឋ នែ៏នទ្យ 
វាមិនានលាំនឹងេលេះ សៅក្នុងរសបៀបែូចគ្មន ផ្ែលសអមូល យុងមិនានលាំនឹង។ សទាេះបីជាោ៉ា ងណាក៏្
សោយសម្រគឿងនសាំអាហារេលេះ ជាក់្ផ្ ដងម្របូសត្អីុនរក្ាលាំនឹងពពុេះ។  សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះកឺ្សែីមបី
សម្របៀបសធៀបពី មត្ាភាពបសងាីត្ពពុេះននម្របូសត្អីុនសនសងៗគ្មន  និងសែីមបផី្ វងរក្ចលនការននការបសងាីត្
ទ្យម្រមង់ និងរក្ាតុ្លយភាពពពុេះ ក៏្ែូចជាសែីមប ីក្ាំណត់្ពីឥទ្យធិពលននោរធាតុ្គីមីសនសងសទ្យៀត្ និង ីតុ្ណា
ភាពសៅសលីពពុេះម្របូសត្អីុន។ 

១១.៣.២ សមាភ រៈ 
•   ុត្   1g 
• អាល់ប ុយមីននន ផ្ណដ ក្ស ៀង(Mira-Foam 100g, Gunther Products, Staley) 1g 
• Whey ម្របូសត្អីុនក្ាំហាប់េព ់ 1g 
• សម្របងឆ្  1ml 
• ា៉ា  ុីនម្រក្ ុក្ ឬ Sorvall Omni-Mixer 
• Sodium caseinate  1g 
• សមៅស ត្  1g 
•  ារ   1g 
• ផ្ក្វ ុីឡាាំងចាំណុេះ100ml 
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រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១ សៅ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ សោយោរការ ិក្ាត្ម្រមូវឲ្យ ាំណាក្ម្រតូ្វបានសរៀបចាំ និងអសងាត្សម្របីសពលយូរ។ ែូច

សនេះការពិសោធសនេះគួរម្រតូ្វបានសធវីមុន ក្រណីម្រកុ្មផ្ែលម្រតូ្វសរៀបចាំពិសោធន៍សនេះានការងារសនសង។ 
១១.៣.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  សរៀបចាំ១០០ml ននរបា៉ា យសៅក្នុងទឹ្យក្បិត្ 

a. 0.5% sodium caseinate  
b. 0.5% ម្របូសត្អីុនកាក្ទឹ្យក្សោេះ 
c. 0.5% នន  ុត្  
d. 0.5% ននអាប ុយមីន ផ្ណដ ក្ក្ស ៀង 
e. 0.5% ននអាប ុយមីន ផ្ណដ ក្ក្ស ៀង + 0.5%  ារ 
f. 0.5% ននអាប ុយមីន ផ្ណដ ក្ក្ស ៀង + 0.5% សម្របងរុក្ខជាតិ្ 
g. 0.5% ននអាប ុយមីន ផ្ណដ ក្ក្ស ៀង + 0.5% អាំបិល 

២.  ោក់្៥០ml នន ូលុយ យុងសៅក្នុងា៉ា  ុីនម្រក្ ុក្ លាយសៅសលបឿនក្ម្រមិត្៥ រយៈសពល៣០
វនិាទី្យ ស យីយក្សៅចាក់្ោក់្១០០ml ផ្ក្វ ុីឡាាំង។ ម្រប ិនសម្របីា៉ា  ុីនម្រក្ ុក្ ម្រតូ្វម្រក្ ុក្
វាសៅក្នុងក្ម្រមិត្សលបឿនមធយម រយៈសពល៣០វនិាទី្យ។ សធវីស ងីវញិជាមួយរបា៉ា យស   ល ់
a. បនត ម្រាប់របា៉ា យ b-h។ សៅទី្យបញ្េ ប់ននែាំណាក់្កាលសនេះម្រតូ្វសៅ ល់ផ្ក្វ ុីឡាាំងពីរ
ផ្ែលនទុក្នូវរាល់ របា៉ា យផ្ែលម្រតូ្វបានម្រចបល់ a-h។ 

៣.  ោក់្ផ្ក្វ ុីឡាាំងផ្ែលានរបា៉ា យពី a-h សៅ ីតុ្ណា ភាពបនទប់ និងមួយផ្ក្វសទ្យៀត្សៅ ៤០C 
សោយសម្របី water bath។ 

៤.  វា ់ាឌពពុេះសៅ ០, ៥ និង៣០នាទី្យបនាទ ប់ពីលាយ 

១១.៣.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.   ង់ម្រកា វននការបាត់្បង់ាឌពពុេះ បនតិចមដងៗសៅរាល់លក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពរាល់របា៉ា យ។ 
២.  សម្របៀបសធៀបាឌ និងតុ្លយភាពននពពុេះផ្ែលានមុេងារជា៖ 

a. ធមាជាតិ្ននម្របូសត្អីុនផ្ែលានវត្តាន 
b. ម្របសភទ្យននសម្រគឿងសទ្យ ផ្ែលានវត្តានម្របូសត្អីុន 
c.  ីតុ្ណា ភាព 
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រំពូក១២៖ លពីីត 

លីពីត្ម្រតូ្វបានផ្ចក្ចាយោ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយ ស យីសៅក្នុងធមាជាតិ្អាហារ ភាគសម្រចីនាន
បរាិណលីពីត្េលេះភាា ប់មក្ជាមួយ។ លីពីត្ជាទូ្យសៅម្រតូ្វបានសគបផ្នាមសៅក្នុងក្ាំ ុងសពលសរៀបចាំអាហារ 
ផ្ែលាននាទី្យជាោរធាតុ្ ជម្រមុញឲ្យានត្ាំណឹង ជាមជឈោឋ នននសអមូល យុង ជាវធីីោស្ត តក្នុងការសនទរ
ក្សដដ សៅក្នុងការបាំពង ក៏្ែូចជា បផ្នាមនូវឱជារ ឲ្យអាហារ។ ខាល ញ់ និងសម្របង (triglycerides; 
triacylglycerols) ម្រតូ្វបានក្ណត់្ លក្ខណៈតាមរយៈភាពមិន រលាយសៅក្នុងទឹ្យក្ និងភាពរលាយសៅ
ក្នុងោរធាតុ្រ ាំលាយ ររីាងគ។ លក្ខណៈសថរ រូបមួយអាចម្រតូ្វបានសម្របីសែីមប ី ក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណខាល ញ់ 
និងសម្របងគឺែង់ ុីសត្សធៀប។  នទ សន៍ននចាំណាាំងផ្បរ ននសម្របងមួយគឺជាសរឿយៗម្រតូ្វ បានសគសម្របីសែីមបី
ចងអុលបងាា ញពីក្ម្រមិត្ននអីុម្រែូផ្ នក្មា (hydrogenation)។ ក្ាំសណីនននផ្េសម្រចវាក់្ឬភាពមិនផ្ អត្នន
អា ុីត្ខាល ញ់បណាដ លឲ្យានក្ាំសណីន នទ សន៍ចាំណាាំងផ្បរ។ ការការ រននភាពខារគឺជាការបញ្ញា មួយ
សៅក្នុងអាយុកាល តុក្ទុ្យក្ននខាល ញ់ ឬអាហារផ្ែលានវត្តានខាល ញ់។  

១២.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ កែិន្ ន្ិងទ្យិដាភាពរបូម្ន្លពីីត ន្ិងអាសុតីខាែ ញ ់

១២.១.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ា ធាតុ្មួយចាំនួនអាចាន និងមិនានក្លិន វាអាម្រ ័យសៅសលីទ្យាំងន់ម៉ាូសលគុលរប ់ពួក្

 ា ធាតុ្ទាាំងសនាេះ។ ទ្យាំងន់ននម៉ាូសលគុល និងលក្ខណៈទ្យម្រមង់(ផ្េសម្រចវាក់្ ភាពមិនផ្ អត្) ក៏្ានឥទ្យធិ
ពលសៅសលីលក្ខណៈរូបននអា ុីត្ខាល ញ់ និងលីពីត្ែូចជាចាំណុចរលាយ។ ក្នុងក្រណីលីពីត្ ក្លិនម្រតូ្វបាន
នលិត្ជាចមបងសោយអា ុីត្ខាល ញ់ស រ ី ស យីោ៉ា ងតិ្ចណា ់ ម្រាប់ពពួក្អា ុីត្ខាល ញ់ផ្ែលានម៉ាូ
សលគុលទ្យាំងន់ទាប (C4-C10) ក្លិនគឺមិនោទ្យរសទ្យ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបបីងាា ញពីក្លិន 
និងទិ្យែឋភាពរូបនន អាហារលីពីត្ និងអា ុីត្ខាល ញ់ទូ្យសៅ។ 

១២.១.២ សមាភ រៈ 
• ខាល ញ់ែុាំ (ម្រជូក្)     ១០g 
• សម្របងរុក្ខជាតិ្ផ្ែលម្រតូ្វបានសធវីអីុម្រែូផ្ នក្មា(hydrogenated vegetable oil) ១០g 
• សម្របងចម្រាញ់បានពីស ត្ ឬម្រគ្មប់ក្បា  ១០g 
• អា ុីត្ស តអារចិ ឬបា៉ា ល់មីទី្យច   ១០g 
• អា ុីត្ប ុយទី្យរចិ ឬកាម្របូអិុច (មិនម្រតូ្វចាក់្សចញសចញពីែបសទ្យ សធវីការលាយជាមួយអា ុីត្ខាល ញ់ 
សៅក្នុងទូ្យរ ម្រមូប (Fume Hood)   ១ml 

• សម្របងអូលីវ    ១០ml 
• ប័រ    ១០g 
• Magarine    ១០g 
• សម្របងា៉ា រនី    ១០ml 
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•   ុចម្រកូ្ សអផ្ ទ (sucrose esters)  ១០g  
•   ុចម្រកូ្ ប៉ាូលីសអផ្ ទ (sucrose polyester) ១០g 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១៥នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ វាមិនានភាពចាាំបាច់ក្នុងការសបីក្គម្រមបអា ុីត្ប ុយទី្យរចិសែីមបមី្រ ង់ក្លិន ម្រប ិនសបី
អនក្សធវីវាចូរសធវីសៅក្នុងទូ្យ ម្រមូប (Fume hood)។ 

១២.១.៣ វិធីសាស្រសត៖ 
ចាក់្ម្របផ្ លជា១០g ននរា ់ ាំណាក្លីពីត្ និងអា ុីត្ខាល ញ់សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ៥០ml  

រចួម្រគបសោយម្រក្ោ អាលុយមីញ៉ាូ ម និងោក់្ក្នុងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពបនទប់។ ពិពណ៌នាពីក្លិនរប ់
 ាំណាក្នីមួយៗ។ ភាា ប់ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងននក្លិនពីការអសងាត្ សៅនឹងទ្យម្រមង់ និងក្ម្រមិត្ននការចម្រាញ់ ឬផ្ក្ន ន
សម្របងផ្ែលម្រតូ្វបានសគនលិត្។ 

១២.២ ពិដសាធន្៍ទ្យ២ី៖ កជ្មិតរលាយ ដង់សុដីតដធៀប ន្ិងសន្ទសសន្៍ចំណ្ណងំថ្បរ 

១២.២.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 លីពីត្អាចម្រតូ្វបានក្ាំណត់្លក្ខណៈសៅតាមវធីិោស្ត តសនសងៗគ្មន ។ ពួក្វាអាចរលាយបានសៅ

ក្នុងពពួក្ ោរធាតុ្រ ាំលាយ ររីាងគ ប៉ាុផ្នតមិនរលាយសៅក្នុងទឹ្យក្សនាេះសទ្យ។ សលី ពីសនេះវាានែង់ ុីសត្
សធៀបតូ្ចជាង ១.០។ លីពីត្ អាចម្រតូ្វបានសគក្ាំណត់្លក្ខណៈតាមរយៈ នទ សន៍ចាំណាាំងផ្បរផ្ែលអាច
ានអនតរទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងសៅនឹង លក្ខណៈទ្យម្រមង់ជាក់្លាក់្ ែូចជាភាពមិនផ្ អត្ និងម្របផ្វងផ្េសម្រចវាក់្។ 
សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាគឺសែីមបពីនយល់ បងាា ញពី ចរកិ្លក្ខណៈេលេះៗននលីពីត្។  

១២.២.២ សមាភ រៈ 
• សម្របងរុក្ខជាតិ្៖  ផ្ណដ ក្ស ៀង ស ត្ ម្រគ្មប់ក្បា  អូលីល  ផ្ណដ ក្ែី និង safflower 
បរាិណ ២៥g រាល់ម្របសភទ្យនីមួយៗ។ 

• ក្លរ ៉ាូ វម ២០ml 
• តូ្លុយផ្អន ២០ml 
• អាល់កុ្ល ២០ml 
• ផ្ក្វ ុីឡាាំងចាំណុេះ ២៥០ml 
• អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ 
• Refratometer 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ពី៣០ សៅ៤៥នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ សៅសពលសម្របីម្របា ់ោរធាតុ្រ ាំលាយ ររីាងគ ម្រតូ្វធានាថ្នវាម្រតូ្វបានសធវីស ងីសៅក្នុងទូ្យ
 ម្រមូប និងសម្របីម្របា ់សម្រោមនែ។ 
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១២.២.៣ វិធីសាស្រសត 
១. សៅក្នុងទី្យបសត្ តធាំ (២៥×២០០mm) ោក់្២០ml ទឹ្យក្ និង៥ml សម្របងរុក្ខជាតិ្ រចួម្រក្ផ្លង

ឲ្យខាល ាំងៗ ស យីសធវីការ សងាត្។ 
២.  ចាក់្ចូល ២០ml តូ្លុយផ្អន, ២០ml អាល់កុ្ល និង ២០ml ក្លរ ៉ាូ វមក្នុងទី្យបសត្ តនិមួយ។ 

ចាក់្ ាំណាក្សម្របងរុក្ខជាតិ្ ៥gចូលសៅក្នុងទី្យបនិមួយៗ។ ម្រក្ផ្លងឲ្យខាល ាំងរចួសធវីការអសងាត្។ 
៣.  ចាក់្សម្របងរុក្ខជាតិ្ចូលសៅក្នុងផ្ក្វ ុីឡាាំងឲ្យស ទីរផ្ត្សពញសៅ ីតុ្ណា ភាព ១៥C បនាទ ប់មក្

ោក់្ អីុម្រែូផ្ម៉ាម្រត្ចូលសៅក្នុងសម្របងសែីមបវីា ់នូវក្ម្រមិត្ែង់ ុីសត្សធៀបននសម្របង។ 
៤.  ក្ាំណត់្ នទ សន៍ចាំណាាំងផ្បរននសម្របងនីមួយៗ។ សោងសៅសលីផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របីម្របា  ់

ឧបក្រណ៍ Refractometer។ 

១២.២.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្ោរធាតុ្រ ាំលាយណាមួយផ្ែលសម្របងរលាយ?ស តុ្អវី? 
៣.  សតី្គុណភាពអវីននសម្របងផ្ែលម្រតូ្វបានបងាា ញសោយែង់ ុីសត្សធៀប? 
៤.  ទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងននទ្យម្រមង់ និងម្របសភទ្យសនសងៗគ្មន ននសម្របងសៅសលី នទ សន៍ចាំណាាំងផ្បរ។ 

១២.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ សមតថភាពសជ្មូបទ្យកឹ 

១២.៣.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សៅក្នុងម្របព័នធចាំណីអាហារជាក់្លាក់្មួយ ខាល ញ់ម្រតូ្វផ្ត្ម្រចបល់ចូលគ្មន  និងរក្ាឲ្យសៅផ្ត្ម្រចបល់

ជាមួយគ្មន ។ ការរកី្ធាំស ងី ផ្ែលសម្របងអាចម្រ ូបយក្ទឹ្យក្បានម្រតូ្វបានសគសៅថ្ន មត្ាភាព ម្រមូបទឹ្យក្ 
ស យីវា ានោរៈ ាំខាន់ ម្រាប់ម្របព័នធចាំណីអាហារែូចជានាំ Cake។ ខាល ញ់ានាន មត្ាភាពម្រ ូប
ទឹ្យក្េុ ៗគ្មន  ផ្ែលជាទូ្យសៅវាអាម្រ ័យសៅសោយភាពេុ គ្មន នន ា ធាតុ្នសាំរប ់ពួក្វា។ សគ្មល
បាំណងននការ ិក្ាសនេះ គឺសែីមបបីងាា ញពី  មត្ាភាព ម្រមូបយក្ទឹ្យក្ ននខាល ញ់ផ្ែលម្រតូ្វបាននលិត្ជា
លក្ខណៈ ណិជាក្មា។ 

១២.៣.២ សមាភ រៈ 
• ែុាំខាល ញ់ (ម្រជូក្) ១០០g 
• ប័រផ្ែលម្រតូ្វបានសធវីអីម្រែូផ្ នក្មា (hydrogenated shortening) ១០០g 
• Magarine ១០០g 
• ផ្ក្វប ុយផ្រ ៉ាត្ ៥ 
• Soft magarine ១០០g 
• ប័រ ១០០g 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ង 
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ការលាំបាក្៖ បផ្នាមទឹ្យក្យតឺ្ៗ និងបនតិចមដងៗសែីមបបីាំផ្បក្ខាល ញ់។ 

១២.៣.៣ វិធីសាស្រសត 
 សនទរ១០០g ននរាល់ ាំណាក្លីពីត្សៅក្នុងសៅក្នុងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពបនទប់ សៅក្នុងចាន

វភិាគននចានននសអ ចិម្រតូ្និចបសងាីត្លាយ(electric mixer)។ សៅសពលផ្ែលវាក្ាំពុងម្រតូ្វបានបាំផ្បក្
សៅក្នុងសលបឿនផ្ែលយតឺ្យក្ប ុយផ្រ ៉ាត្បូមទឹ្យក្បញ្េូ លទឹ្យក្ក្នុងសម្របង សោយសម្របីក្ម្រមិត្សលបឿនសថរ(ម្របផ្ ល 
២០ml/min) រ ូត្ែល់ានការផ្បងផ្ចក្សកី្ត្ស ងី។ ក្ត់្ម្រតាាឌទឹ្យក្ផ្ែលបានមក្ពី១០០g នន
 ាំណាក្ខាល ញ់។  ង់ម្រកា វលទ្យធនល។ 

១២.៣.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្ក្តាត អវីផ្ែលានឥទ្យធិពលសៅសលី មត្ាភាពសធវីសអមូល យុងននខាល ញ់? 
២.  ស តុ្អវីបានជា មត្ាភាពសធវីសអមូល យុងននខាល ញ់ានោរៈ ាំខាន់? 

១២.៤ ពិដសាធន្៍ទ្យី៤៖ លកាណ្ៈបែ សទកីម្ន្ខាែ ញ ់

១២.៤.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 បផ្នាមសៅសលីភាពចូលគ្មន ននទឹ្យក្និងសម្របងសៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ៣ ោរៈ ាំខាន់មួយសទ្យៀត្គឺការ

ចូលគ្មន ននេយល់សៅក្នុងខាល ញ់ ែូចជាការបសងាីត្ជាផ្ម្រក្មននខាល ញ់ និង ារសៅក្នុងលាយនាំ Cake។ ការចូល
គ្មន ននេយល់និងសម្របងទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វសៅនឹងការស ងីសបា៉ា ងនននាំែុត្។ លទ្យធភាពក្នុងការលាយចូលគ្មន នន
េយល់គឺទាក់្ទ្យងសៅនឹងទ្យាំ ាំម្រគីោត ល់ននខាល ញ់ (ជាទូ្យសៅ ទ្យាំ ាំ ម្រគីោត ល់ កាន់ផ្ត្តូ្ច េយល់កាន់ផ្ត្អាច 
ម្រតូ្វបានលាយចូល)។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឹសែីមបបីងាា ញ ពីលទ្យធភាពបសងាីត្ផ្ម្រក្មននម្របសភទ្យ
ខាល ញ់ជាសម្រចីន។  

១២.៤.២ សមាភ រៈ 
• ែុាំខាល ញ់ (ម្រជូក្) ១០០g 
• ប័រផ្ែលម្រតូ្វបានសធវីអីម្រែូផ្ នក្មា (hydrogenated shortening) ១០០g 
• Magarine ១០០g 
•  ារ ៧៥០g 
• Soft magarine ១០០g 
• ប័រ ១០០g 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 
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១២.៤.៣ វិធីសាស្រសត 
 សោយសម្របីម្របា ់ខាល ញ់ែូចគ្មន សៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ៣ ក្ាំណត់្បរាិណសធៀបននេយល់សោយកូ្រវតឹ្ ក្ាំ

 ុងសពលម្របតិ្បត្តិការបសងាីត្ផ្ម្រក្មែូចត្សៅ៖ សនទរ១០០g នន ាំណាក្សម្របងនីមួយៗសៅក្នុងចាននន
ឧបក្រណ៍វតឹ្ រចួបផ្នាម១៥០g នន ារ (ម្រកាម ារ) បនតិចមដងៗក្នុងក្ាំ ុងសពល២នាទី្យ។ រចួបនតវតឹ្រយៈ
សពល ៣នាទី្យ។ សនទរផ្ម្រក្មផ្ែលវតឹ្រចួចូលសៅក្នុងផ្ពងវា ់ទ្យាំងន់មុន និងក្ាំណត់្ទ្យាំងន់ក្នុងផ្ម្រក្មខាល ញ់មួយ
ផ្ពង។ យក្ទ្យាំងន់ននផ្ពងសោយោក់្ទឹ្យក្សពញសែីមបកី្ាំណត់្ពីែង់ ុីសត្សធៀបននផ្ម្រក្មខាល ញ់។ សមីលសៅក្នុង
ផ្ននក្ផ្ណនាាំ តីពីការ វា ់ផ្វងែង់ ុីសត្សធៀប។  ង់ម្រកា វលទ្យធនល។ 

១២.៤.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្អវីក្ាំណត់្ពី មត្ាភាពបសងាីត្ផ្ម្រក្មននខាល ញ់? 
២.  ស តុ្អវី មត្ាភាពបសងាីត្ផ្ម្រក្មននខាល ញ់ានោរ ាំខាន់? 

១២.៥ ពិដសាធន្៍ទ្យី៥៖ ខាែ ញដ់ៅកនងុសកូឡូា 

១២.៥.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ជាតិ្ប័រននកាកាវាន ណាឋ ន polymorphic forms សនសងៗគ្មន (I–VI) ផ្ែលអាចបសងាីន

ចាំណុចរលាយ។ ម្របព័នធែ៏នទ្យសទ្យៀត្ឲ្យស ា្ េះទ្យម្រមង់សនេះេុ ៗគ្មន 1= γ, II = α, III and IV =β', V =β2, 
and VI =β1។ ខាល ញ់រលាយសលីននទ ូកូ្ឡា ាន ពណ៌  ឬម្របសនេះផ្ែលសម្រោបសៅសលីននទនន ូកូ្ឡា
ផ្ែលសកី្ត្ានសៅសពលផ្ែលទ្យម្រមង់ មិនានតុ្លយភាពននម្រកាមម្រគីោត ល់ខាល ញ់រលាយ ស យីអផ្ណដ ត្មក្
ននទសលី រចួបសងាីត្ជាម្រគីោត ល់ក្មាស ងីវញិកាន់ផ្ត្ធាំ និងសធវីឲ្យានកាន់ផ្ត្សម្រចីនូវទ្យម្រមង់ម្រគីោត ល់ទ្យម្រមង់
សថរទី្យVI។ សែីមបកីារ រ ឬពនារការរកី្សនេះវាគឺចាាំបាច់ផ្ែលម្រតូ្វ ក្ាំណត់្ជាតិ្ប័រកាកាវ ក្នុងទ្យម្រមង់សថរ ទី្យV
រប ់វា ឲ្យបានសម្រចីនបាំនុត្តាមផ្ែលអាចសធវីសៅបានសៅក្នុងែាំណាក់្ កាលែាំបូង និងសែីមបសីជៀ វាង
លក្ខេណឌ  តុក្ទុ្យក្ផ្ែលាន ីតុ្ណា ភាពេព ់។ ម្រគីោត ល់ផ្ែលតូ្ចមិនសថរម្រតូ្វ បានសគបសងាីត្ទ្យម្រមង់វា
តាមរយៈការបញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពោ៉ា ងឆ្ប់រ ័  និងការសធវីឲ្យានវត្តានននម្រគ្មប់ម្រគីោត ល់។ ភាព
សលី លុបននម្រគីោត ល់សថរសម្រចីននឹងឲ្យស ញីនល ម្រប ិនសបី ូកូ្ឡាផ្ែលម្រតូ្វបាន សធវីម្រគីោត ល់ក្មា
សោយផ្ននក្ម្រតូ្វោក់្សៅក្នុង ីតុ្ណា ភាពោ៉ា ង មម្រ ប(៣២C) សែីមបរី ាំលាយម្រគ្មប់ម្រគីោត ល់មិនសថរ 
(I–IV) ផ្ែលនឹងចាប់សនដីមបសងាីត្ជាទ្យម្រមង់ គួបនសាំជាមួយលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពម្រត្ជាក់្លាម។ សគ្មល
បាំណងននការ  ិក្ាសនេះគឺសែីមបបីងាា ញថ្នក្ម្រមិត្ភាពម្រត្ជាក់្ និងការក្រជាម្រគ្មប់ម្របសភទ្យណាផ្ែលអាច 
បាំផ្បលងសៅជាទ្យម្រមង់ម្រគីោត ល់នន ូកូ្ឡាសៅក្នុងែាំសណីរការសម្របីម្របា ់ ីតុ្ណា ភាព។ 

១២.៥.២ សមាភ រៈ 
•  ូកូ្ឡាផ្ែលមិនានជាតិ្ផ្នអម 50g 
• េទេះអាលុយមីញ៉ាូ ម 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 
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ការលាំបាក្៖ ម្រប ិនសបីម្រកុ្មផ្ែលសធវីពិសោធន៍សនេះគឺម្រតូ្វានពិសោធន៍ែនទ្យសទ្យៀត្ សគគួរផ្ត្សធវីការ
ពិសោធសនេះជាមុន ិន សោយម្រតូ្វចាំណាយសពលយក្ចិត្តទុ្យក្ោក់្ជាមួយការសម្របីម្របា ់ក្សដដ  ការបញ្េុ េះ
 ីតុ្ណា ភាព ក្សដដ ស ងីវញិ និងបញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពមដងសទ្យៀត្។ 

១២.៥.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  រ ាំលាយ ូកូ្ឡាផ្ែលគ្មា នជាតិ្ផ្នអមចាំនួន២ែុាំ(50g) សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ១០០ml។ សម្របី 

water bath ឬ oven សែីមបសីជៀ វាងការសម្របីក្សដដ  ួ  ប៉ាុផ្នតមិនម្រតូ្វឲ្យាន ាំសណីមចូល
សៅក្នុង ូកូ្ឡា សនាេះសទ្យ។  ូកូ្ឡារលាយទាាំងម្រ ុងសៅ ីតុ្ណា ភាព ៣៨C។ 

២.  ថលឹង៦g នន ូកូ្ឡារលាយ ោក់្ចូលសៅក្នុងេទេះអាលុយមីញ៉ាូ ម ស យី  វាឲ្យបានស ដីងសៅ
សលីននទេទេះ។ ោក់្ចូលសៅក្នុងទូ្យបងាក្រយៈសពល២០នាទី្យ។ ែក្សចញ រចួសធវីការកាត់្ជាែុាំតូ្ចៗ 
រចួោក់្ចូលសៅ ក្នុងទូ្យបងាបងាក្មដងសទ្យៀត្រយៈសពល១០នាទី្យសែីមបធីានាការបញ្េុ េះ ីតុ្ណា
ភាពបាន មម្រ ប។ 

៣.  បនាទ ប់ពីរយៈសពល៣០នាទី្យ ត្ម្រមូវ ីតុ្ណា ភាពនន ូកូ្ឡាផ្ែលបានរ ាំលាយស យីសៅស  
 ល់មក្ សៅម្រតឹ្ម ៣៤C។ ោក់្ ូកូ្ឡាក្ក្ភាល មៗសៅក្នុង ូកូ្ឡាសៅដ ឧណណៗ។ កូ្ររយៈ
សពល១នាទី្យរ ូត្ ែល់ ូកូ្ឡារលាយចូលគ្មន អ ់។ 

៤.  ចាក់្ ូកូ្ឡា ក់្ក្ណាដ លសៅក្នុងចានអាលុយមីញ៉ាូ ម និងោក់្ចូលសៅក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្រយៈ
សពល៦០នាទី្យ 

៥. បាំផ្បក្ម្រគ្មប់ម្រគីោត ល់ទាាំងអ ់ផ្ែលសៅស   ល់ ក់្ក្ណាដ លសនេះ សោយសម្របីក្សដដ មដង
សទ្យៀត្រ ូត្ ម្របាណជា៤០C។ ចាក់្វាចូលសៅក្នុងចានអាលុយមីញ៉ាូ មមួយសនសងសទ្យៀត្ និង
ោក់្ក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្ រយៈសពល៦០នាទី្យ។ 

១២.៥.៤ សនំ្ួរ៖  
១.  សម្របៀបសធៀបពណ៌ននទសលី និងចរកិ្លក្ខណៈនន ាំណាក្ និងែុាំផ្ែលមិនរ ាំលាយ។ 
២.  ពិពណ៌នាមូលស តុ្ផ្ែលម្របម្រពឹត្តក្មាជាក់្លាក់្មួយផ្ែលជេះឥទ្យធិពលសៅសលីភាពរសលាង 

ផ្ែលអនក្បាន អសងាត្។  

១២.៦ ពិដសាធន្៍ទ្យី៦៖ ភាពខារដោយអុកសុតីកមម 

១២.៦.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សោយោរផ្ត្ទ្យម្រមង់គីមីខាល ញ់មិនផ្ អត្និងសម្របង គឺនឹងអាចេូចសោយោរទ្យសងវីអុក្ ុីត្ក្មា ែូច

សនេះវាម្រតូ្វ បានសៅថ្នភាពខារសោយអុក្ ុីត្ក្មា។ ម្របតិ្ក្មាសនេះគឺជាផ្េសម្រចវាក់្រា៉ា ឌីកាល់ស រផី្ែលជាប់
 ក់្ព័នធសៅនឹងការែក្សចញនូវអីុម្រែូផ្ ន ពីផ្េសម្រចវាក់្អា ុីត្ខាល ញ់ បនាត ប់មក្សទ្យៀត្ សោយម្របតិ្ក្មាជា
ស  រជីាមួយនឹងអុក្ ុីផ្ ន ការចង មព័នធស ងីវញិ រចួក៏្ផ្លត ច់ម្រចវាក់្សែីមបនីលិត្ជា ា ធាតុ្ក្លិន។ 
សៅក្នុងការពិសោធសនេះ ការ ៉ាូផ្ត្នម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ជាោរធាតុ្ ម្រាប់គូ ចាំណាាំម្របតិ្ក្មាននភាពខារ
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រប ់ខាល ញ់។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមប ីិក្ាពីក្តាត (ពនលឺ  ីតុ្ណា ភាព ោរធាតុ្ម្របឆ្ាំង
អាំសពីអុក្ ុីត្ក្មា អុក្ ុីត្ក្របឋម) ផ្ែលជេះឥទ្យធិពលសៅសលីភាពខាររប ់ខាល ញ់។  

១២.៦.២ សមាភ រៈ 
• ខាល ញ់ផ្ែលចាំស ៀវបានពីោច់ម្រជូក្  ៥០g 
• ការ ៉ាូផ្ត្ន     ១០mg 
• ក្លរ ៉ាូ វម     ១ml 
• ម្រក្ោ សម្រចាេះអងាត់្នេឹត្រងវង់   ៧cm 
• ចានសប៉ាម្រទី្យ ជាមួយម្រក្ោ សម្រចាេះ 
• ០.០១% ទ្យង់ផ្ែង  ុលផ្លត្  ២៥មml 
• ០.០១% BHA     ២៥ml 
• ០.៥% សអម៉ាូក្លូប ីន    ២៥ml 
•  ូលុយ យុង ារផ្ អត្   ២៥ml 
• ទឹ្យក្ចម្រាញ់សមីម Turnip នបត្ង  ៨០ml 
• ទឹ្យក្ចម្រាញ់ លឹក្េទឹមសេៀវ   ៨០ml 
• ទឹ្យក្ចម្រាញ់ែាំ ូងបារា ាំង   ៨០ml 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖ ម្រប ិនសបីម្រកុ្មផ្ែលសរៀបចាំការពិសោធសនេះានការពិសោធសនសងៗផ្ែលម្រតូ្វសរៀបចាំ
ការ ិក្ាសនេះគួរ ម្រតូ្វបានសធវីមុនសោយោរផ្ត្រយៈសពលផ្ែលម្រតូ្វការសែីមបអីនុញ្ញា ត្ឲ្យម្របតិ្ក្មាអុក្ ុីត្
ក្មាសកី្ត្ានស ងី។ 

១២.៦.៣ វិធីសាស្រសត 
 បផ្នាមលាយការ ៉ាូផ្ត្ន១០mg រលាយក្នុងបរាិណក្លរ ៉ាូ វមបនតិច សៅក្នុង៥០g ននខាល ញ់ចាំស ៀវពី 

ោច់ម្រជូក្។ ពនលិចម្រក្ោ សម្រចាេះ(អងាត់្នេឹត្៧cmសទី្យបានភាពងាយម្រ ួល) សៅក្នុងខាល ញ់ផ្ែលរលាយ
សោយ សម្របីត្ាំសបៀត្ជ័រ ត្ាំសបៀត្សលា ៈ ឬត្ាំសបៀត្ផ្ែលសម្រោបសោយពពួក្ប៉ាូលីសអទី្យផ្ ន រចួទុ្យក្ឲ្យវាសម្រចាេះ
រយៈសពល ២០វនិាទី្យ។ បនាទ ប់ មក្សនទរ ាំណាក្ចូលសៅក្នុងចានសប៉ាម្រទី្យ និងសធវីម្របពឹត្តក្មាែូចខាងសម្រកាម៖  

១.  ឥទ្យធិពលនន ីតុ្ណា ភាព និងពនលឺសៅសលីអុក្ ុីត្ក្មាខាល ញ់ 

a. សម្រោបចានសប៉ាម្រទី្យរចួរក្ាទុ្យក្សៅក្នុងបនទប់ងងឹត្សម្រកាមលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពធមាតា 
b. សម្រោបចានសប៉ាម្រទី្យរចួរក្ាទុ្យក្សៅក្នុងបនទប់ានពនលឺ(ពនលឺនថៃផ្លទ ល់ម្រប ិនសបីអាចសធវីបាន) 
c. សម្រោបចានសប៉ាម្រទី្យរចួរក្ាទុ្យក្សៅក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ 
d. សម្រោបចានសប៉ាម្រទី្យរចួរក្ាទុ្យក្សៅក្នុងទូ្យរបណដុ េះ (incubator)  ីតុ្ណា ភាព៦០C 
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២. ោរធាតុ្ម្របឆ្ាំងអុក្ ុីត្ក្មា និងអុក្ ុីត្ក្របឋម៖  ម្រាប់ពិសោធន៍សនេះ ម្រតូ្វបសញ្ញា ក្
ម្រក្ោ ចសម្រាេះជាមួយនឹង ូលុយ យុងសត្ ត (សមីលផ្ននក្ខាងសម្រកាម)  ោក់្បនទេះម្រក្ោ 
ចសម្រាេះនន ូលុយ យុងសត្ តនីមួយៗ សៅសលីម្រក្ោ សម្រចាេះផ្ែលចផ្មអត្ជាមួយលាយការ ៉ាូផ្ត្
ននិងែុាំខាល ញ់។ ម្រត្លប់ផ្ននក្បាត្ននចានសប៉ាម្រទី្យ ផ្ែល ានម្រក្ោ សម្រចាេះ សៅសលីាំម្រក្បននសប៉ាម្រទី្យ
ផ្ែលានទឹ្យក្ សម្របីម្របា ់ចានសប៉ាម្រទី្យេុ ៗគ្មន  ម្រាប់រាល់  ាំណាក្និមួយៗ។ រក្ាចានសៅ
ក្នុងទូ្យរបណដុ េះ ីតុ្ណា ភាព៤០C។  ូលុយ យុងផ្ែលម្រតូ្វសត្ ត រមួាន៖ 

a. ទឹ្យក្ 
b.  ូលុយ យុងទ្យង់ផ្ែងរាវ (០.០១%ទ្យង់ផ្ែង  ុលផ្លត្) 
c.  ូលុយ យុងសអម៉ាូក្លូប ីនរាវ (០.៥%) 
d. ោរធាតុ្ម្របឆ្ាំងអុក្ ុីត្ក្មា (០.០០១% BHA) 
e.  ូលុយ យុងអាំបិលផ្ អត្ 
f. ការចម្រាញ់ផ្ែលបានមក្ពីការសម្របីក្សដដ សៅសលីបផ្នលផ្ែលចិស្តញ្ញេ ាំ ២០g (សមីមន ពសេៀវ 
 លឹក្េទឹម  ាំបក្ែាំ ូងផ្នអម) ជាមួយនឹង៨០ml ទឹ្យក្រ ូត្ែល់ចាំណុចរ ាំពុេះ។  ម្រមិត្ទឹ្យក្ 
និងទុ្យក្ឲ្យ ម្រត្ជាក់្មុនសម្របីម្របា ់។ 

សគមិនអាចសមីលស ញីការវវិត្តភាពខាររប ់សម្របង។ ការ ៉ាូផ្ត្ន ផ្ែលជាអីុម្រែូកាបូនផ្ែល មិនផ្ អត្ 
និង ានទ្យម្រមង់ម្រ សែៀងសៅនឹងអា ុីត្ខាល ញ់ បានបដូរពីពណ៌ទឹ្យក្ម្រកូ្ចភលឺ សៅជាគ្មា នពណ៌តាមរយៈអាំសពី
អុក្ ុីត្ក្មា។ ែូចសនេះ ក្ម្រមិត្ននការែក្យក្ពណ៌ផ្ែលអាចអសងាត្បាន ជាមួយនឹងការ ៉ាូផ្ត្នអាចម្រតូ្វបាន
សម្របីម្របា  ់ ម្រាប់ជា នទ សន៍ននក្ម្រមិត្ភាពខារសោយអុក្ ុីត្ក្មាននខាល ញ់។ សម្របៀបសធៀបឥទ្យធិពលរប ់
ពួក្វាសៅសលីភាព ខារសោយអុក្ ុីត្ក្មា សោយម្រតូ្វបានក្ាំណត់្តាមរយៈក្ម្រមិត្ននការែក្ពណ៌។ សម្របៀប
សធៀបក្លិនននខាល ញ់សៅក្នុង ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្ពណ៌ និងមិនម្រតូ្វបានែក្ពណ៌។  សងខបម្រពឹត្តិការណ៍
(ជាមួយម្របតិ្ក្មា) ផ្ែលសកី្ត្ានសោយ ោរខាល ញ់វវិត្តសៅជាានភាពខារសោយអុក្ ុីត្ក្មា។ ពិភាក្ា
ពីលទ្យធនលននម្របម្រពឹត្តក្មាសោយសម្របីតារាង សងខប ។  
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រំពូក១៣៖ អាសុតីអាមីដន្, ជ្បូដតអុីន្ ន្ិង ជ្បតកិមម Maillard 

ម្របូសត្អីុន ជាថ្នន ក់្ធាំបាំនុត្សៅក្នុងបនសាំចាំណីអាហារ។ ម៉ាូសលគុលធាំៗទាាំងសនេះានលក្ខណៈេុ ៗ
គ្មន  ផ្ែលក្ាំណត់្នូវចរកិ្លក្ខណៈរប ់វាសៅក្នុងចាំណីអាហារ។ េលេះសែីរតួ្នាទី្យជា ធាតុ្ ាំរាប់ កាត់្បនាយ
ត្ាំណឹងននទ (surfactant) ស យី ានពពុេះ និង ាន មត្ាភាពរក្ាតុ្លយភាពសអមូល យុង។ ម្របសភទ្យ
េលេះានលក្ខណៈម្របស ីរក្នុងការចង មព័នធ ជាមួយទឹ្យក្ផ្ែល អនុញ្ញា ត្ឲ្យវាចាប់ចូលគ្មន ជាែុាំក្ក្រ និង
បសងាីត្ជាទ្យម្រមង់ខាប់អនធិលសម្រកាមលក្ខេណឌ ជាក់្លាក់្ណាមួយ រឯីេលេះសទ្យៀត្ាន ោរៈ ាំខាន់ ម្រាប់
 ក្មាភាពអង់ ុីមរប ់វា ។ ម្របសភទ្យអា ុីត្អាមីសនផ្ែលជា ា  ធាតុ្នសាំននម្របូសត្អីុន ានឥទ្យធិពល
សៅសលីគុណភាពននមុេងារននរប ់ម្របូសត្អីុននីមួយៗ។ សម្រគឿងនសាំជាសម្រចីននន អាហារានតួ្នាទី្យ ម្រាប់
 ាគ ល់ពីលក្ខណៈពណ៌ ក្លិនសោយោរផ្ត្ម្របតិ្ក្មារវាងម្រកុ្មអាមីន និង ា ធាតុ្សរែុក្រ (ម្របតិ្ក្មា 
Maillard ឬការបាំផ្បក្ធាតុ្តាម Strecker)។ តាមរយៈននការពម្រងីក្ននទ្យម្រមង់ ជាតិ្ពណ៌ និងក្លិនទាាំង
សនេះអាចម្រតូ្វគួរចង់បាន ឬមិនគួរឲ្យចង់បាន។ បផ្នាមពីសនេះអា ុីត្អាមីសនស រាីនឥទ្យធិពលសៅ សលីរ 
ជាតិ្សោយញាណ។  

១៣.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ ជ្បតិកមម Maillard 

១៣.១.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សៅសម្រកាមលក្ខេណឌ ជាក់្លាក់្មួយ ារសធវីសរែុក្ (reducing sugar) អាចានម្របតិ្ក្មាជាមួយ 

 ា ធាតុ្ផ្ែលានម្រកុ្មអាមីនស រ ី និងសធវីឲ្យានែាំសណីរការជាបនតបនាទ ប់ននម្របតិ្ក្មាផ្ែលម្រតូ្វបាន
សគ ោគ ល់ជារមួថ្ន ម្របតិ្ក្មា Maillard ។ ផ្ននក្មួយននម្របតិ្ក្មាសនេះ ា ធាតុ្ អាល់ហាវ ឌីកាបូនីល
(alpha-dicarbonyl) ផ្ែលនលិត្បានក្នុងម្របតិ្ក្មា Maillard អាចានម្របតិ្ក្មាជាមួយអា ុីត្អាមីសន 
និងនលិត្បានជា aromatic pyrazines។ ក្ាំ ុងសពលផ្ែលបរាិណជាក់្លាក់្ននភាពម្រក្សដ៉ា  និងការ
បសងាីត្ជារ ជាតិ្គឺគួរជាទី្យចង់បានសៅក្នុងអាហារជាសម្រចីន ការស ងីពណ៌ម្រក្សដ៉ា  និងឲ្យក្លិន ួ ស តុ្
មិនគួរឲ្យសកី្ត្ានសទ្យ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ា គឺសែីមបវីាយត្នមលក្លិន និងពណ៌នន ូលុ យុងអា ុីត្
អាមីសន-គលុយកូ្ ផ្ែលរងក្សដដ ។ 

១៣.១.២ សមាភ រៈ 
• D-Glucos  50mg 
• L-Aspartic Acid 50mg 
• L-Lysine  50mg 
• L-Phenylalanine 50mg 
• L-Valine 50mg 
• L-Methionine 50mg 
• L-Leucine 50mg 
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• L-Proline 50mg 
• L-Arginine 50mg 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 

ការលាំបាក្៖ ការពិសោធម្រតូ្វសម្របីក្ាំ ុងសពលសវលាមួយ ែូចសនេះវាគួរម្រតូ្វ ចាប់សនដីមមុនសគសៅក្នុង
មនទីរពិសោធន៍។ 

១៣.១.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  បផ្នាម ៥០mg ននអា ុីត្អាមីសននីមួយៗសៅក្នុង ៥០mg នន D-Glucose រចួបផ្នាមទឹ្យក្បិត្ 

០.៥ml សៅក្នុងទី្យបសត្ ត និងលាយឲ្យ ពវ។ 

២. ម្រ ង់ក្លិនលាយនីមួយៗ រចួក្ត់្ម្រតា។ ម្រគបទី្យបទាាំងសនាេះសោយម្រក្ោ អាលុយមីញ៉ាូ ម រចួ
ក្សដដ  ូលុយ យុងទាាំងសនាេះសោយសម្របី water bath សៅ ីតុ្ណា ភាព១០០C រយៈសពល
៤៥នាទី្យ។ បញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពមក្សៅម្រតឹ្ម ២៥C ក្នុង water bath។ ម្រ ង់ក្លិនមដងសទ្យៀត្រចួ
ក្ត់្ម្រតា នូវការែឹង សោយញាណ (ឧទា រណ៍៖ ែូច ូកូ្ឡា ែូចែាំ ូង ឬែូចស ត្លីង)។ 
ម្រ ង់ទិ្យននន័យពណ៌តាមរយៈ គ្មា ន= ០, សលឿងតិ្ចៗ=១, សលឿងម្រក្សដ៉ា =២, ពណ៌សតាន ត្=៣។ 
( ាគ ល់៖ ទ្យម្រមង់ននពណ៌អាចម្រតូ្វបាន វា ់ផ្វងសោយត្នមលជាបរាិណ សបី ូលុយ យុង
សនាេះម្រតូ្វបានពម្រងាវសៅ៥ml សលីក្ផ្លងផ្ត្ Arginine និង Lysine ផ្ែលម្រតូ្វការពម្រងាវរ ូត្
ែល់៥០០ml សៅ១០០០ml)។ ោក់្ ាំណាក្សៅក្នុងទី្យបឧបក្រណ៍ វា ់ពណ៌ ស យី
ក្ាំណត់្ ម្រមូបកាាំរ ាីសៅក្ម្រមិត្ ៤០០nm។ សៅក្នុងក្ម្រមិត្ ៤០០nm ជាតិ្ពណ៌ ឬ ក្ម្រមិត្
ភាពម្រក្សដ៉ា គឺម្រតូ្វបានវា ់ផ្វង។ សតី្ក្តាត អវីផ្ែលានឥទ្យធិពលសៅសលីម្របតិ្ក្មាMaillard។ 

១៣.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ដតសតបរមិាណ្ម្ន្ជ្បូដតអុីន្ 

១៣.២.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ម្របតិ្ក្មាពណ៌អាចម្រតូ្វបានសម្របី ម្រាប់ការវភិាគលក្ខណៈគុណភាព ស យីក្នុងក្រណីេលេះក៏្ជា

លក្ខណៈបរាិណម្របសត្អីុននងផ្ែរ។ ម្របតិ្ក្មាទាាំងសនេះមិនផ្មនជាសត្ តជាក់្លាក់្ ម្រាប់ម្របូសត្អីុន 
ប៉ាុផ្នត ម្រាប់ទ្យម្រមង់ ជាក់្លាក់្ ជាទូ្យសៅម្រត្ូវបានរក្ស ញីសៅក្នុងម្របូសត្អីុន។ ែូចសនេះោ៉ា ងោមញ្ា សត្ ត
វជិាា ានមួយមិនផ្មនជា អាំណេះអាំណាង ជារមួននវត្តានម្របូសត្អីុនសនាេះសទ្យ។ សត្ តពណ៌មួយចាំនួនគួរម្រតូ្វ
បានសធវីស ងី សែីមបបីងាា ញ ពីវត្តានម្របូសត្អីុន ស យីសត្ តទាាំងសនាេះគួរស លីយត្បសៅនឹងននម្របសភទ្យចរកិ្
លក្ខណៈននម្របូសត្អីុនេុ ៗគ្មន ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺ សែីមបចីង់បងាា ញម្របតិ្ក្មាបសងាីត្ពណ៌
ននម្របូសត្អីុន។ 

១៣.២.២ សមាភ រៈ 
• អាហារេុ ៗគ្មន  (ឧទា រណ៍៖   ុត្ ស ឡាទី្យន ទឹ្យក្សោេះ នាំប័ុង សមៅ  ារ ខាល ញ់) 
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•  ូលុយ យុង  ូត្ (១N NaOH)      ១០ml 
•  ូលុយ យុងរាវ ទ្យង់ផ្ែង  ុលផ្លត្ (០.០១%)   ១០ml 
• អា ុីត្នីម្រទិ្យចខាប់       ៣០ml 
•  ូលុយ យុងប៉ាូតា យូមអីុម្រែុក្ ុីត្(១M)    ៣០ml 
•  ូលុយ យុង ាំណអាស តាត្(១M)    ៣០ml 
•  ូលុយ យុងនីន ុមី្រឌីន(ninhydrin) (០.៣៥g/១០០ml សអតាណុល) ៣០ml 
• ទី្យបសត្ ត 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៤០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ សៅក្នុងសត្ ត xanthoproteic ម្រតូ្វម្របាក្ែអនក្បានបផ្នាមអា ុីត្សៅក្នុងរបា៉ា យទឹ្យក្នន
ម្របូសត្អីុន និងមិនផ្មនជាវធីិបស្តញ្ញេ  សនសងសនាេះសទ្យ។  

១៣.២.៣ វិធីសាស្រសត 
រ ាំលាយបរាិណបនតិចនន ាំណាក្អាហារនីមួយៗក្នុងទី្យបានទឹ្យក្៥ml ផ្ែលានចាំនួន៥ទី្យប

ក្នុង ាំណាក្នីមួយៗ។ 

វភិាគអាហារជាមួយសត្ តែូចខាងសម្រកាមៈ 

១. សត្ ត Biuret៖ បផ្នាមបា ខាល ាំង និងបនាទ ប់មក្ោក់្ពីរបីែាំណក់្នន ូលុយ យុងទ្យង់ផ្ែង
  ុលផ្លត្រាវ សៅក្នុង ូលុយ យុងម្របូសត្អីុន។ ពណ៌ោវ យបងាា ញពីភាពវជិាា ានននសត្ ត។ 
សត្ តសនេះានភាពជាក់្លាក់្  ម្រាប់ ា ធាតុ្ផ្ែលាន មព័នធបិុបទី្យត្ ចាប់ពីពីរស ងី
សៅ។ ែូចសនេះចាំណងឌីបិុបទី្យត្មិនបងាា ញ ញ្ញា ណវជិាានននសត្ ត ប៉ាុផ្នតពពួក្ប៉ាូលីបិុបទី្យត្
ទាាំងអ ់បងាា ញពណ៌ោវ យ។ ទ្យម្រមង់ោាំញុាាំនន Biuret គឺ៖ 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

២.  សត្ ត Xanthoproteic៖ ចាក់្សោយម្របុងម្របយត័្នអា ុីត្នីម្រទិ្យចខាប់ ៣ml សលី ូលុយ យុង 
ម្របូសត្អីុន។ បនាបអា ុីត្សោយសម្របីបា ខាល ាំង ពណ៌សលឿងម្រតូ្វបានបដូរសៅជាពណ៌ទឹ្យក្ម្រកូ្ច
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ជាាំម្រប ិន សបីសត្ តឲ្យ ញ្ញា ណវជិាាន។ សត្ តានភាពវជិាានចាំស េះម្របូសត្អីុនផ្ែលាន
អា ុីត្អាមីសនានបង់ផ្ នផ្េសបិទ្យែូចជាទី្យរ ៉ាូ ុីន សននីលអាឡានីន និងម្រទី្យបតូ្ផ្លន។  

  

 

 

 

 

 

 

៣.  ម្របតិ្ក្មាផ្លត ច់ោព ន់ធ័រ៖ សៅក្នុង water bath ពុេះ ក្ាំសៅ ូលុយ យុងម្របូសត្អីុនជាមួយពីរ ឬ
បីមីលីលីម្រត្ ននប៉ាូតា យូមអីុម្រែុក្ ុីត្ និងបនាទ ប់មក្បផ្នាមពីរ ឬបីមីលីលីម្រត្នន ូលុយ យុ
ង ាំណអាស តាត្។ ក្ក្រពណ៌ សមា  ( ាំណ  ុលនីែ) សលចស ងីម្រប ិនសបីអា ុីត្អាមី
សនផ្ែលានោព ន់ធ័រែូចជា Cystine និង Methionine ានវត្តាន។  

 

 

៤. សត្ តនីន ុមី្រឌីន៖ បផ្នាមបរាិណ ពីរ ឬបីមីលីលីម្រត្ នន ូលុយ យុងនីន ុមី្រឌីន 
(triketohydrindene hydrate) សៅក្នុង ូលុយ យុងម្របូសត្អីុន រចួក្សដដ លាយរ ូត្ែល់
ពុេះ សោយសម្របី water bath ពុេះ។ ពណ៌ឡាផ្វនឌ័រសលចស ងីសៅសពលចុេះម្រត្ជាក់្ម្រប ិនសបី
វាានវត្តានោ៉ា ងតិ្ចម្រកុ្មអាមីនស រ ី និង ម្រកុ្មកាបុក្ ុីលស រ។ី សលីក្ផ្លងផ្ត្ម្របូលីន 
និងអីុម្រែុក្ ុីម្របូលីន ផ្ែលឲ្យនលជាពណ៌សលឿង។  
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១៣.២.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្ម្របតិ្ក្មាជាក់្លាក់្អវីេលេះផ្ែលជាប់ ក់្ព័នធសៅនឹងការនលិត្ពណ៌ននសត្ តនីមួយៗ? 
២. សតី្ការលាំបាក្អវីផ្ែលអាចនឹងជួបម្របទ្យេះក្នុងការក្ាំណត់្បរាិណននម្របូសត្អីុនសោយសម្របី

ម្របា ់មួយក្នុងចាំសណាមម្របតិ្ក្មាពណ៌ផ្ែលបងាា ញពីលក្ខណៈគុណភាព? 

១៣.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ កំណ្ត់បរមិាណ្ជ្បូដតអុីន្ដៅកនងុអាហារាមវិធីសាស្រសត 
Biuret 

១៣.៣.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ា ធាតុ្ផ្ែលានចាំណងបិុបទី្យត្ពីរ ឬសម្រចីនបសងាីត្ជាទ្យម្រមង់ ាុគោា ញផ្ែលានពណ៌

ោវ យ ជា មួយទ្យង់ ផ្ែង(II) សៅក្នុង ូលុយ យុងអាល់កាឡាាំង។ ការវវិត្តននពណ៌គឺសោយោរផ្ត្ការ
ចង មព័នធផ្ែល ាុគ ោា ញ រវាង អាតូ្មទ្យង់ផ្ែង ផ្ែក្ និងអា ូត្ សៅក្នុងម្រចវាក់្បិុបទី្យត្។ ក្ាំហាប់ម្របូសត្
អីុនសៅក្នុង ាំណាក្ទ្យទួ្យល បានសោយ  ាំអាងសៅសលីផ្េសសកាងគម្រមូសោងានម្រកិ្ត្ខាន ត្ ផ្ែលម្រតូ្វែឹងពី
ក្ាំហាប់ម្របូសត្អីុន។ សគ្មលបាំណងននការ  ិក្ាសនេះគឺ សែីមបរីក្បរាិណម្របូសត្អីុនសៅក្នុងចាំណីអាហារ។  

១៣.៣.២ សារធាតុរីមី៖ 
• Bovine serum albumin ឬ egg albumin standard៖ រ ាំលាយ១០០mg ម្របូសត្អីុនសៅក្នុងទឹ្យក្
បិត្១០ml។ 

•  ូលុយ យុង Biuret ៖ រ ាំលាយ ១.៥០g ននទ្យង់ផ្ែង  ុលផ្លត្ប៉ាង់តាអីុម្រោសត្, ៦.០g 
NaKC4H4O6.4H2O សៅក្នុង ៥០០ml ទឹ្យក្បិត្។ បផ្នាម ៣០០ml នន  ូត្ក្ាំហាប់១០% សោយ
កូ្រវាឲ្យជាប់។ ពម្រងាវឲ្យជាមួយ ១L ទឹ្យក្បិត្រចួរក្ាទុ្យក្សៅក្នុងែបប៉ាូលីសអទី្យស ន។  

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖គ្មា ន 

១៣.៣.៣ វិធីសាស្រសត 
១. សម្របីបាំពង់បឺត្(pipette) បូមយក្បរាិណម្របូសត្អីុន តង់ោរ និងទឹ្យក្បិត្ែូចផ្ែលបាន

បងាា ញក្នុងតារាង ១៣.៣.១ ចូលសៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ 
២. បផ្នាម ៤ml នន ូលុយ យុង Biuret រចួលាយ ស យីរក្ាទុ្យក្សៅ ីតុ្ណា ភាពបនទប់រយៈ

សពល៣០នាទី្យ 
៣. ក្ត់្ម្រតានូវក្ម្រមិត្ែង់ ុីសត្ផ្ែល មម្រ បសៅក្ម្រមិត្ជាំហានរលក្ ៥៥០nm ក្នុងឧបក្រណ៍ 

Spectrophotometer 
៤.  គូរម្រកា វ ម្រមូបកាាំរ ាី (ABS) សៅក្ម្រមិត្ជាំហានរលក្៥៥០nm ជាមួយនឹងក្ាំហាប់ននម្របូ

សត្អីុន តង់ោរ។ 
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 តារាង១៣.៣.១ ក្ាំហាប់ និងែង់ ីុសត្ មម្រ បននរបា៉ា យម្របូសត្អុីនសៅក្នុង  ុត្ 

 

 

 

 

 

 

៥. សរៀបចាំនូវ ាំណាក្ចាំណីអាហារផ្ែលមិនម្រតូ្វបានោគ ល់ផ្ែលមិនានជាតិ្ពណ៌ខាល ាំង និងក្ក្រ
លអក់្ ែូចជា  ុត្  ស ឡាទី្យនផ្ែលគ្មា នរ ជាតិ្  ូលុយ យុងម្របូសត្អីុន ុទ្យធ ឬក៏្របា៉ា យម្របូសត្
អីុនផ្ែលម្រតូ្វបានសធវី ក់្ក្ណាដ លបនសុទ្យធ ែូចជាពពួក្ dialyzate។ បា៉ា នោា ននូវក្ម្រមិត្ពម្រងាវ
 មម្រ បពីតារាងបនសាំនន ចាំណីអាហារ ែូចសនេះក្ាំហាប់ចុងសម្រកាយបងអ ់ននម្របូសត្អីុន នឹងធាល ក់្
ចុេះមក្សៅក្នុងក្ម្រមិត្ក្ាំហាប់ផ្ែល ម្រតូ្វបានសម្របី ម្រាប់សរៀបចាំផ្េសសកាង តង់ោរ។ បូម ាំណាក្ 
(aliquot) ចូលសៅក្នុងទី្យបសត្ ត រចួស យី បផ្នាមទឹ្យក្ក្រណីចាាំបាច់ សែីមបទី្យទួ្យលបាន ១ml 
បនតសធវីែូចែាំណាក់្កាលទី្យ២ននការសរៀបចាំ ូលុយ យុង តង់ោរ។  

១៣.៤ ពិដសាធន្៍ទ្យី៤៖ ឥទ្យធិពលម្ន្កដដដ ដៅដលើជ្បូដតអុីន្ 

១៣.៤.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
ក្សដដ គឺជាភាន ក់្ងារផ្លល  ់បតូរម្រទ្យង់ម្រទាយធមាជាតិ្ននម្របូសត្អីុនសៅក្នុងអាហារ។ ភាគសម្រចីននន ម្របូសត្

អីុនម្រតូ្វ បតូរម្រទ្យង់ម្រទាយរប ់វាជាផ្េសផ្លងរមួល (uncoil) សៅក្នុង ីតុ្ណា ភាពជាក់្លាក់្មួយ។ ពួក្វា
ងាយក្នុងការ រងក្ក្រ និង បសងាីត្ជាផ្ជល(gelation) ស យីអាចម្រតូ្វសគក្ាំណត់្បានតាមរយៈភាពលអក់្
ក្ក្រសៅក្នុងរបា៉ា យ(dispersion)។  សគ្មលបាំណងននការ ិក្ា គឺសែីមបកី្ាំណត់្រក្ឥទ្យធិពល ីតុ្ណា ភាព
សៅសលីការបតូរម្រទ្យង់ម្រទាយននអាល់ប ុយមីនរប ់  ុត្ សៅក្នុង ូលុយ យុងផ្ែលានជាតិ្ទឹ្យក្។  

១៣.៤.២ សមាភ រៈ 
•   ុត្ ១ 
• Water bath ក្ាំណត់្ ីតុ្ណា ភាព ៥៥, ៦០, ៦៣, ៦៥ និង ៦៨C 
• Spectrophotometer  

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 
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១៣.៤.៣ វិធីសាស្រសត 
សរៀបចាំបរាិណ១០០ml ននរបា៉ា យផ្ែលានក្ាំហាប់១០%(v/v) នន  ុត្  និងទឹ្យក្បិត្។ សម្រចាេះ

សែីមបែីក្សចញនូវ ភាន   ាកឹ្ (opaque membrance)។ ចាក់្៥ml នន ូលុយ យុងអាល់ប ុយមីនសៅ
ក្នុងទី្យបសត្ ត ៥ រចួោក់្ ចូលសៅក្នុង water bath ។ រក្ា ាំណាក្ផ្ែលសៅស   ល ់ម្រាប់
លក្ខេណឌ មិនសម្របីក្សដដ ។ សម្របី ីតុ្ណា ភាព water bath ៥៥, ៦០, ៦៣, ៦៥, និង ៦៨C ។ ក្សដដ រយៈ
សពល៣០នាទី្យ មុននឹងបញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពសោយសម្របីទឹ្យក្ធមាតា (Tap water)។ សធវីការក្ាំណត់្ ម្រមូបកាាំ
រ ាីនន ាំណាក្នីមួយៗសោយសម្របី spectrophotometer ក្នុងក្ម្រមិត្ជាំហានរលក្ ៤៥០nm។ សម្របី
 ាំណាក្ផ្ែលមិនម្រតូ្វបានក្សដដ សែីមបសីធវីឲ្យ spectrophotometer ស ាី ូនយ។ ម្រតូ្វម្របាក្ែថ្ន ាំណាក្
ម្រតូ្វបានលាយមុនោក់្ចូលក្នុងឧបក្រណ៍វា ់។ 

១៣.៤.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  ពិពណ៌នា ពីចរកិ្លក្ខណៈខាងសម្រៅនន ូលុយ យុង 
២.  ង់ម្រកា វ ីតុ្ណា ភាព ជាមួយនឹង ម្រមូបកាាំរ ាី និងសម្របៀបសធៀបផ្េសសកាងជាមួយការអសងាត្

សោយរបក្គាំស ញី។  
៣.  តាមរយៈទិ្យននន័យសនេះ សតី្អវីជាឥទ្យធិពលនន ីតុ្ណា ភាពសៅសលីម្របូសត្អីុន? 

១៣.៥ ពិដសាធន្៍ទ្យី៥៖ កំណ្កម្ន្ជ្បូដតអុីន្ 

១៣.៥.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
ម្រ បសពលផ្ែលក្សដដ ជាភាន ក់្ងារបងាក្ាំណក្ទូ្យសៅសៅក្នុងចាំណីអាហារ ា ធាតុ្នសាំែ៏នទ្យសទ្យៀត្

សៅក្នុងអាហារ ក៏្អាចជេះឥទ្យធិពលសៅសលីក្ម្រមិត្ ផ្ែលម្របូសត្អីុនបាត់្បង់ភាពធមាជាតិ្នងផ្ែរ។ ក្នុង
ចាំសណាម ា ធាតុ្ សនេះាន អាំបិល  ារ និងអា ុីត្។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺចង់សធវីការតាម
ោនក្តាត មួយចាំនួនផ្ែលាន ឥទ្យធិពល សៅសលីក្ាំណក្ននម្របូសត្អីុន។  

១៣.៥.២ សមាភ រៈ 
•   ុត្      ១ 
• ទឹ្យក្បិត្ 
• 0.1M sodium chloride solution  ៥ ml 
• 0.1M calcium chloride solution  ៥ ml 
• 0.1M ferric chloride solution   ៥ ml 
• 0.1M sucrose solution   ៥ ml 
• 1.0M sucrose solution   ៥ ml 
• 0.001M hydrochloric acid solution ៥ ml 
• 0.1M hydrochloric acid solution  ៥ ml   
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រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖គ្មា ន 

១៣.៥.៣ វិធីសាស្រសត 
ពម្រងាវ  ុត្ មួយ (វាវបាំផ្បក្ថនមៗ) ជាមួយាឌទឹ្យក្បិត្បី រចួកូ្រយតឺ្ៗប៉ាុផ្នតឲ្យ ពវមុននឹង

សម្រចាេះ។ តាមលាំោប់ទី្យបសត្ តនីមួយៗម្រតូ្វបផ្នាមរបា៉ា យអាល់ប ុយមីន១០ml និង ៥ml នន ូលុយ យុង
ផ្ែលបានសរៀបរាប់ខាងសលី រមួបញ្េូ លទាាំងទឹ្យក្បិត្។ ក្ត់្ម្រតា pH នន ូលុយ យុងផ្ែលាននទុក្ទឹ្យក្បិត្ 
០.១M និង ០.០១M អា ុីត្ក្លរមី្រឌិច។ ោក់្ទី្យបសត្ តទាាំងអ ់ចូលសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ផី្ែលានទឹ្យក្ 
ស យីសម្របីក្សដដ បនតិចមដងៗម្រពមទាាំងក្ត់្ម្រតានូវក្ម្រមិត្ ីតុ្ណា ភាពផ្ែលចាប់សនដីមានភាពលអក់្។ ជាទូ្យ
សៅ ាំណាក្ម្រតូ្វការ ក្សដដ ោ៉ា ងសហាចណា ់រយៈសពល២០នាទី្យ។  

១៣.៦ ពិដសាធន្៍ទ្យី៦៖ ឥទ្យធិពលម្ន្ pH ន្ិងអុីជ្ោតកមមម្ន្ជ្បូដតអុីន្សាច់ 

១៣.៦.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 មត្ាភាពននោច់ែុាំក្នងការរក្ាទឹ្យក្ គឺជាលក្ខណៈ ាំខាន់ ផ្ែលជេះឥទ្យធិពលសៅសលីោរ

ម្របសោជន៍នន ោច់ែុាំជាអាហារ។ ទ្យាំ ាំផ្ែលោច់ែុាំអាចរក្ាទឹ្យក្ វាអាម្រ ័យសៅសលីក្តាត មួយចាំនួន ក្នុង
ចាំសណាមសនាេះក៏្ាន pH នងផ្ែរ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមប ីសងាត្ពីឥទ្យធិពលនន pH សៅ
សលីអីុម្រោត្ក្មាម្របសភទ្យម្របូសត្អីុន myofibrillar ឧទា រណ៏ មត្ាភាពការចង មព័នធទឹ្យក្ននោច់។ 

១៣.៦.២ សមាភ រៈ 
• ោច់សគ្ម (ground beef)  ២៥g 
• អា ុីត្ក្លរមី្រឌិច ក្ាំហាប់៦N   ៥០០ml 
•   ូត្ ក្ាំហាប់២N   ៥០០ml 
• ទី្យបជ័រ ម្រាប់សធវីរងវិលចាក្នេិត្ ៦ 
• pH meter 
• ឧបក្រណ៍រងវិលចាក្នេិត្ 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 

ការលាំបាក្៖ ពិសោធន៍សនេះម្រតូ្វការការថលឹង វា ់ផ្វង pH និងផ្ក្ត្ម្រមូវសម្រចីន។ ែូចសនេះវាគួរផ្ត្ម្រតូ្វ
បានចាប់សនដីមមុន សគសៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍។ ទី្យបផ្ែលសម្របី ម្រាប់សធវីរងវិលចាក្នេិត្ក៏្ម្រតូ្វក្ត់្ម្រតាទ្យាំងន់
ទ្យសទ្យនងផ្ែរ។ 

១៣.៦.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  ោក់្ោល ក្សលីទី្យប ៥០ml ចាំនួន៦ សោយសម្របី ាុត្ រចួថលឹងទ្យមៃន់ទី្យបនីមួយៗ។ 
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២.  សនទរោច់ផ្ែលបានកិ្នម៉ាែឋចាំនួន ៣g សៅក្នុងទី្យបនីមួយៗ។ បផ្នាមទឹ្យក្បិត្១៥ml រចួលាយ
ឲ្យ ពវ សោយសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ Sorvall Omni-Mixer ។ 

៣.  ផ្ក្ ម្រមួល pH សោយសម្របីនូវបរាិណននអា ុីត្ក្លរមី្រឌិច និង  ូត្។ 
ទី្យបទី្យ១៖  pH ៤.០ 
ទី្យបទី្យ២៖  pH ៤.៥ 
ទី្យបទី្យ៣៖  pH ៥.០ 
ទី្យបទី្យ៤៖  pH ៥.៥ 
ទី្យបទី្យ៥៖  pH ៦.០ 
ទី្យបទី្យ៦៖  pH ៦.៥ 
៤.  ម្រតួ្ត្ពិនិត្យ pH សម្រកាយពី១០នាទី្យននការផ្ក្ត្ម្រមូវ។ 
៥.  សម្រកាយសពលសវលាបផ្នាម៥នាទី្យ សធវីរងវិលចាក្នេិត្រយៈសពល១០នាទី្យ នន២០០០ជុាំ/នាទី្យ 

(ម្របផ្ លជា ១៥០០× ម្របជុាំទ្យមៃន់)។ បនាទ ប់ពីការសធវីរងវិលចាក្នេិត្រចួ  ាំរតិ្យក្ ូលុយ
 យុងផ្ែលថ្នល សចញ។ ថលឹងឲ្យបានចា ់លា ់នូវក្ក្រ myofibrils។ 

១៣.៦.៤ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្ pH ានឥទ្យធិពលអវី សៅសលីទ្យមៃន់ននក្ក្រោច់ែុាំ? 
២.  សតី្វាជាប់ ក់្ព័នធសៅនឹងអីុម្រោត្ក្មាននម្របូសត្អីុនោច់ែុាំសោយរសបៀបណា? 
៣.  ពនយល់ និងឲ្យឧទា រណ៍បងាា ញពីបផ្ម្រមបម្រមួលលក្ខណៈគីមី ស លីយត្បសៅនឹងឥទ្យធិពលទាាំង

សនេះ តាមរយៈទិ្យននន័យរប ់អនក្ផ្ែលបានពិសោធ សតី្អនក្អាចរក្ស ញីចាំណុចអីុ ូសអ ចិ
ម្រទិ្យច (Isoelectric point) ននម្របូសត្អីុន myofibrillar ផ្ែរឬសទ្យ? 

១៣.៧ ពិដសាធន្៍ទ្យី៧៖ ការលលតិសម្សរមូរចូលោន ម្ន្ជ្បូដតអុីន្ 

១៣.៧.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ម្របូសត្អីុនក៏្ែូចជាប៉ាូលីផ្មរែ៏នទ្យសទ្យៀត្ផ្ែរ អាចម្រតូ្វបានត្ាញជា Fiber ឧទា រណ៍ នលិត្ក្មានន

ម្របូសត្អីុន ពីវាយនភាពបផ្នល (TVP Textured Vegetable Protein) ផ្ែលម្រតូ្វបានសគសម្របីម្របា ់ោ៉ា ង
ទូ្យលាំទូ្យលាយសៅ ក្នុង វ ិ័យចាំណីអាហារ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបបីងាា ញពីែាំសណីរការផ្ក្
នចនជាលក្ខណៈឧ ា ក្មា ផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីក្នុង ការនលិត្ម្របូសត្អីុន fiber ។ 

១៣.៧.២ សមាភ រៈ 
•  ូលុយ យុងបសងាីត្ក្ក្រ ( ូលុយ យុង ូែយូមក្លរផួ្ អត្ ផ្ែលម្រតូ្វបានផ្ក្ត្ម្រមូវ pH មក្សៅ
២.៥ សោយសម្របីនូ វរចិអា ុីត្ 

• ោរាាំង ម្រាប់ចាក់្ថ្នន ាំ និងមាុលសលេ២០ 
• ១០%   ូត្ 
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• ម្របូសត្អីុនផ្ែលផ្ញក្បានពី ផ្ណដ ក្ស ៀង  ៣g 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៣០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៣.៧.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  រ ាំលាយ ៣g ននម្របូសត្អីុនផ្ញក្ពី ផ្ណដ ក្ស ៀង ក្នុង១០%   ូត្ក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ផី្ែលាន

ចាំណុេះ២៥០ml បផ្នាម   ូត្រ ូត្ែល់លក្ខណៈខាប់ខាល ាំងសលចស ងី។ 
២.  ោក់្លាយខាងសលីចូលសៅក្នុងោរា ាំង ស យី ងាត់្ោរា ាំងឲ្យបសញ្េញបនតិចមដងៗតាមមាុល

សៅក្នុង  ូលុយ យុងបសងាីត្ក្ក្រ(NaCl)។  
៣.  សធវីស ងីវញិនូវជាំហានទី្យ២ ប៉ាុផ្នតចាក់្បញ្េូ លសៅក្នុងទឹ្យក្។  

១៣.៧.៤ សនំ្ួរ៖ 
១. ពិព៌ណលក្ខណៈខាងសម្រៅ(appearance) ននម្របូសត្អីុនសៅក្នុងែាំណាក់្កាលនីមួយៗនន

ែាំសណីរការត្ាញ fiber។ 
២. សម្របៀបសធៀបពីម្រចវាក់្ ជាមួយនឹងការសម្របីោរធាតុ្សនសងផ្ែលមិនផ្មនបានពី ូលុយ យុង 

បសងាីត្ក្ក្រ។ 
៣.  ស តុ្អវីបានជាម្របូសត្អីុនបសងាីត្ក្ក្រសៅម្រត្ង់ចាំណុចអីុ ូម្រទិ្យច(isoelectric point)? 

១៣.៨ ពិដសាធន្៍ទ្យី៨៖ ឥទ្យធិពលម្ន្អង់សុមីដរន្ីន្ ដៅដលើជ្បូដតអុីន្ទ្យឹកដោះ 

១៣.៨.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សរនីនគឺជាម្របសភទ្យអង់ ុីមបានមក្ពីម្រក្ពេះកូ្នសគ្ម ផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ក្នុងនលិត្ក្មា  ី។ 

 ពវនថៃសនេះ អង់ ុីមមួយម្របសភទ្យនលិត្សោយជីវបសចេក្វទិ្យាស ា្ េះថ្ន chymosin ផ្ែលែូចគ្មន  ុទ្យធោធ
សៅនឹងសរនីន ម្រតូ្វបានសគសម្របីម្របា ់ោ៉ា ងទូ្យលាំទូ្យលាយ។  ក្មាភាពននសរនីន/ chymosin គឺអាម្រ ័យសៅ
សលី ីតុ្ណា ភាព។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបមី្រោវម្រជាវពីឥទ្យធិពលនន ីតុ្ណា ភាពសៅសលី
 ក្មាភាពសរនីន។  

១៣.៨.២ សមាភ រៈ 
• Whole milk (ជាម្របសភទ្យទឹ្យក្សោេះផ្ែលានបរាិណខាល ញ់ ៣.៥% ឬអាចជាម្របសភទ្យទឹ្យក្
សោេះមិនទាន់ម្រតូ្វបានផ្ក្ន ន) ៣៥០ml 

• ម្រគ្មប់សរនីន ១ 
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១៣.៨.៣ បថ្ជ្មបជ្មួល 
១.  សម្របីទឹ្យក្សោេះសគ្មក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ ីតុ្ណា ភាព៥C និងរក្ាទឹ្យក្សោេះសគ្ម ផ្ែលម្រតូ្វបានសធវី

ម្របម្រពឹត្តក្មា សោយសរនីនក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្។  
២.  ក្សដត  ីតុ្ណា ភាពឲ្យស ងីែល់ ៣៦C មុននឹងបផ្នាមសរនីន។  
៣.  ក្សដដ ទឹ្យក្សោេះរ ូត្ែល់ពុេះ (១០០C) មុននឹងបផ្នាមសរនីន។  
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ង និង៣០នាទី្យ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន។ 

១៣.៨.៣ វិធីសាស្រសត 
 សរៀបចាំទឹ្យក្សោេះសគ្ម (១១៥ml) សៅតាម ីតុ្ណា ភាពផ្ែលចង់បានសៅតាមបផ្ម្រមបម្រមួល។ 

រ ាំលាយ១ ភាគបួននន ម្រគ្មប់សរនីន សៅក្នុងទឹ្យក្។ សៅសពលផ្ែល ីតុ្ណា ភាពែល់ចាំណុចផ្ែលចង់បាន 
បផ្នាមសរនីនផ្ែលបានរ ាំលាយក្នុងទឹ្យក្។  ម្រាប់ ីតុ្ណា ភាព៥C រក្ាទុ្យក្ទឹ្យក្សោេះសគ្មផ្ែលានសរនីន
សៅក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្។  ាំណាក្សនសងសទ្យៀត្គួរម្រតូ្វបានោក់្សៅក្នុង ីតុ្ណា ភាពលក្ខេណឌ បនទប់ក្នុងរយៈ
សពល១សា៉ា ង។ សធវីការ អសងាត្សៅ សលីលាយទឹ្យក្សោេះសគ្ម និងសរនីនសម្រកាយពីមួយសា៉ា ង រចួស យីពិព៌ណ
នាពីលក្ខណៈខាងសម្រៅ (រាវ ជាតិ្ អនធិល) ។ ម្រប ិនសបី លាយសរនីន និងទឹ្យក្សោេះសគ្មានជាតិ្អនធិល 
សធវីការវា ់ភាពរងឹរប ់វាជាមួយឧបក្រណ៍ វភិាគវាយនភាព (ក្ត់្ម្រតាទិ្យននន័យោក់្ក្នុងតារាង១៣.២) 
។ សមីលសៅក្នុងផ្ននក្ផ្ណនាាំ តីពីកាសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ វភិាគ វាយនភាព។ 

 
តារាង១៣.២ រូបភាព និងភាពរងឹននក្ាំណក្ទ្យឹក្សោេះសគ្មផ្ែលម្រត្ូវបានសធវីម្របម្រពឹត្តក្មា ជាមួយសរនីន សៅក្នុងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា

ភាពេុ ៗគ្មន ។  
ម្របម្រពឹត្តក្មាទឹ្យក្សោេះ                           លក្ខណៈ រូបភាព                     ភាពរងឹននជាអនធិល 

ទឹ្យក្សោេះសគ្ម៥C 

ទឹ្យក្សោេះសគ្ម៣៦C 

ទឹ្យក្សោេះសគ្ម១០០C 
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រំពូក១៤៖ ដសឡាទ្យីន្ 

 ស ឡាទី្យនគឺជាម្របូសត្អីុនផ្ែលបានមក្ពីកូ្ឡាផ្ ន (collagen) (ជាម្របសភទ្យននជាលិកាភាា ប់) 
ផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីជាោរធាតុ្បសងាីត្ជាតិ្អនធិល។ ភាពខាប់នន ូលុយ យុងម្របូសត្អីុន(protein sol) ែូច
ជាបផ្ម្រមបម្រមួល ស ឡាទី្យន ជាមួយ នឹងក្តាត ទ្យាំ ាំម៉ាូសលគុល ទ្យម្រមង់ម៉ាូសលគុល  ីតុ្ណា ភាព ក្ម្រមិត្ននអីុ
ម្រោត្ក្មា ក្ាំហាប់ និង pH។ ជាទូ្យសៅសៅសពល ផ្ែលក្ាំហាប់អីុយ៉ាុងអីុម្រែូផ្ ន និងអីុម្រែុក្ ុីលឃ្នល ត្សចញ
ពីចាំណុចអីុ ូសអ ចិម្រទិ្យច (IEP) ការ ម្រមូបននទឹ្យក្អតិ្បរាក៏្សកី្ត្ានស ងី។ ការសកី្នស ងីកាន់ផ្ត្
ខាល ាំងបណាដ លមក្ពីអីុម្រែូលី ននស ឡាទី្យន។ វធីិោស្ត តននការសរៀបចាំ ស ឡាទី្យនជេះឥទ្យធិពលសៅសលី
ចាំណុចអីុ ូសអ ចិម្រទិ្យចរប ់វា។ ស ឡាទី្យន ផ្ែលានលក្ខណៈអា ុីត្គឺាន IEP ពី ៧ សៅ៩ ម្រ ប
សពលផ្ែលស ឡាទី្យនផ្ែលានលក្ខណៈបា  គឺាន IEP ចសនាល េះពី៤.៧ សៅ៥.០ ។ សៅសពលផ្ែល ូ
លុយ យុងស ឡាទី្យនម្រតូ្វបានោក់្ឲ្យម្រត្ជាក់្សៅ  ីតុ្ណា ភាពសម្រកាម៣៥C ភាពខាប់សកី្នស ងីរ ូត្
ែល់ស ឡាទី្យនសកី្ត្ាន។ ម្រប ិទ្យធភាពននស ឡាទី្យនផ្ែលសែីរតួ្នាទី្យជាោរធាតុ្ជម្រមុញភាពអនធិល 
ផ្ែលផ្បក្សចញមក្ពីអា ុីត្អាមីសនសទាលរប ់វា៖ ម្របផ្ លជា១ភាគ៣ននគលី ុីន ឬអាឡានីន ១ភាគ៤
ននលក្ខណៈបា  ឬអា ុីត្ននអា ុីត្អាមីសន ស យីម្របផ្ លជា១ភាគ៤ននម្របូលីន ឬអីុម្រែុក្ ុីម្របូលីន។ 
ភាពរងឹននជាអនធិលសកី្នស ងីជាមួយនឹងក្ាំហាប់ននស ឡាទី្យន និងរងឥទ្យធិពលសោយ pH និងវត្តាន
 ា ធាតុ្ែ៏នទ្យសទ្យៀត្ែូចជាពពួក្គ្មា នសអ ចិម្រតូ្លីត្(nonelectrolyte)(ឧ៖  ុចម្រកូ្ ) ឬអង់ ុីម
ម្របូសត្អូលីទិ្យច (Proteolytic enxyme)។  

១៤.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ ឥទ្យធិពលម្ន្កំហាប់ដសឡាទ្យីន្ pH កំហាប់ស ចុជ្កូស ន្ិង
វតតមាន្ម្ន្ជ្បូដតអលូទី្យិច អង់សុមី ដៅដលើភាពរងឹម្ន្ាតិអន្ធិលដសឡាទ្យីន្ 

១៤.១.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ស ឡាទី្យនអាចសធវីឲ្យអងគធាតុ្រាវក្សកី្ត្បានជាជាតិ្អនធិល។ សទាេះជាោ៉ា ងណាក៏្សោយ ភាគ

សម្រចីន ននការសម្របី ម្របា ់វាសៅក្នុងអាហារភាគសម្រចីន មិនជាប់ ក់្ព័នធសៅនឹងម្របព័នធផ្ែលោមញ្ាផ្បបសនេះ
សទ្យ។ ជាធមាតា ភាព ាុគននម្របព័នធអាហារនឹងរមួបញ្េូ ល បផ្នាមសៅសលីទឹ្យក្និងស ឡាទី្យន ែូចជាអា ុីត្ 
 ារ និងអង់ ុីម។  ា ធាតុ្សនសងៗទាាំងសនេះអាចនឹងានឥទ្យធិពលសៅសលីការក្សកី្ត្ និងភាពរងឹនន
ជាតិ្អនធិល។ សគ្មលបាំណង ននការ ិក្ា សនេះគឺសែីមបបីងាា ញពីឥទ្យធិពលននក្ាំហាប់ស ឡាទី្យន pH  ារ  
និងវត្តានននអង់ ុីមម្របូសត្អូលីទិ្យច សៅសលីភាពខាប់(viscosity) និងរយៈសពលក្សកី្ត្នន ូលុយ យុង
ស ឡាទី្យន (gelatin sol) ម្រពមទាាំងក្ាំណត់្ ពីរយៈសពលរលាយ និងភាពរងឹ(gel strength) ននជាតិ្
អនធិលននស ឡាទី្យន។  

១៤.១.២ សមាភ រៈ 
• ស ឡាទី្យន  ២០០g 
• ៦M HCl  
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• ២M NaOH 
•  ារ    ៧០g 
• Papain, bromelain ០.២៥g 
• នា កិាក្ាំណត់្សា៉ា ង 
• ពីផ្ប៉ាត្ ចាំណុេះ២ml ឬ៥ml 
• ទី្យបសត្ តផ្ែលានអងា់ត្នេិត្ែូចគ្មន  និងសម្រគ្មងោក់្ (rack) 
• ចានែុត្នាំ (Custard cups) 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖ ការពិសោធសនេះលអបាំនុត្គួរបាំផ្បក្ ិ សជាម្រកុ្មៗសោយផ្នអក្សៅសលីចាំនួន ាំណាក្
ផ្ែលម្រតូ្វសរៀបចាំ និងចាំនួនននការអសងាត្ផ្ែលម្រតូ្វសធវី។ 

១៤.២.៣ បថ្ជ្មបជ្មលួ៖ 
១.  ឥទ្យធិពលននក្ាំហាប់៖ សរៀបចាំ ូលុយ យុងស ឡាទី្យន៦% សោយរ ាំលាយស ឡាទី្យនចាំនួន

១២០g សៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង(ម្រត្ជាក់្) បនាទ ប់មក្ បផ្នាមបស្តងគប់ទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វ
បានែក្អីុយ៉ាុង (ពុេះ) សែីមបបីសងាីត្២០០០g នន ូលុយ យុង។ តាមរយៈ ូលុយ យុងសនេះ 
សរៀបចាំការពម្រងាវតាមលាំោប់ លាំសោយផ្ែល ាន៥០០ml ក្នុង ាំណាក់្នីមួយៗាន ៦, ៣, 
១.៥ និង ០.៥%ស ឡាទី្យន។   

២.  ឥទ្យធិពលនន pH៖ សរៀបចាំ ូលុយសោយរ ាំលាយ៣៧.៥g ននស ឡាទី្យនសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វ
បានែក្អីុយ៉ាុង (ម្រត្ជាក់្) បនាទ ប់មក្បផ្នាមបស្តងគប់ទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង (ពុេះ) សែីមបី
បសងាីត្២០០០g នន  ូលុយ យុង។ ផ្បងផ្ចក្ជា ៥ ចាំផ្ណក្ស ាីគ្មន ។ សធវីក្ាំផ្ណត្ម្រមូវ pH មក្
សៅក្នុងក្ម្រមិត្ ១, ៥, ៦, ៧ និង១២ សោយសម្របី ម្របា ់អា ុីត្ក្លរមី្រឌិច និង  ូត្។ ពម្រងាវ
ចាំផ្ណក្ទាាំងសនាេះសៅ៥០០ml ក្ាំ ុងសពល សៅសៅដ ឧណឌ ៗ។ ក្ាំហាប់ចុងសម្រកាយនឹង ាិត្សៅ
ក្នុងក្ម្រមិត្១.៥%។ 

៣.  ឥទ្យធិពលនន ារ៖ សរៀបចាំលាយស ឡាទី្យន១.៥%ចាំនួន៤(៥០០gក្នុងលាយនីមួយ) ផ្ែល
ានក្ាំហាប់ សនសងៗគ្មន  (០, ០.០៥, ០.១ និង ០.២M  ារ) សោយសធវីការរ ាំលាយ ៧.៥g ស 
ឡាទី្យននិង ារ(០, ៨.៨, ១៧.១ និង ៣៤.២g)សៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង 
(ម្រត្ជាក់្) បនាទ ប់មក្បផ្នាមបស្តងគប់ទឹ្យក្ផ្ែល ម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង (ពុេះ) សែីមបបីសងាីត្៥០០g 
នន ូលុយ យុង។ 

៤.  ឥទ្យធិពលននអង់ ុីមម្របសូត្អូលីទិ្យច៖ សរៀបចាំលាយស ឡាទី្យន១.៥%សោយរ ាំលាយ៧.៥g នន
ស ឡាទី្យន សៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង (ម្រត្ជាក់្) បនាទ ប់មក្បផ្នាមបស្តងគប់ទឹ្យក្ផ្ែល
ម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង (ពុេះ) សែីមបបីសងាីត្៥០០g នន ូលុយ យុង។ ទុ្យក្ឲ្យម្រត្ជាក់្បនតិចរចួ
បផ្នាមអង់ ុីមម្របូសត្អូលីទិ្យចចាំនួន ០.២៥g។ 
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១៤.២.៤ វិធីសាស្រសត 
១.  សៅសពលផ្ែល ូលុយ យុងសត្ តម្រតូ្វបានសរៀបចាំរចួរាល់ ចាក់្ ូលុយ យុងផ្ែលសៅសៅដ ឧណឌ

សៅក្នុង custard cups សោយទុ្យក្ចសនាល េះ១cm ពីាត់្ផ្ពង និងោក់្សៅក្នុងទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្ ឬទូ្យរ
ទឹ្យក្ក្ក្ (រ ូត្ែល់  ូលុយ យុងែ៏នទ្យសទ្យៀត្សរៀបចាំរចួតាមលាំនាាំែូចគ្មន ) សែីមបបីងាក្។ 
ក្ាំណត់្ភាពរងឹននជាតិ្អនធិលជាមួយ ឧបក្រណ៍ penetrometer ឬម្របោប់ ទង់រាងសកាណសៅ
សលីឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព។ អសងាត្សមីលសៅសលីភាពថ្នល និងរងឹននជាតិ្អនធិល។ សៅសពល
ផ្ែលទ្យម្រមង់ជាតិ្អនធិលសកី្ត្ស ងី។ 

២.  ចាក់្ ាំណាក្១០ml  ូលុយ យុងនីមួយៗចូលសៅក្នុងទី្យបសត្ ត និងោក់្ទី្យបទាាំងសនាេះចូល
សៅក្នុងចសងអីររចួ ោក់្ម្រតាាំក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលាន ីតុ្ណា ភាព១០C។ ក្ាំណត់្រយៈសពលចាប់ពី
៦០C រ ូត្ែល់  ូលុយ យុងផ្ែលសៅខាងក្នុងផ្លងានលាំ ូរ។ សៅសពលផ្ែលជាតិ្
អនធិលចាប់សកី្ត្ានស ងីម្រត្ ប់ទី្យបោក់្ក្នុងចសងអីរមដងសទ្យៀត្របួផ្ែលានម្រទាប់សលីក្ផ្នសង ឬ
ម្រក្ោ ខាងសម្រកាម សៅលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពបនទប់ និងក្ត់្សពលសវលា(រ ូត្ែល់  ូលុយ
 យុងសនាេះ ូរមក្ប៉ាេះនឹងក្ផ្នសង)។  

៣.  ចាំស េះ ូលុយ យុងផ្ែលសលី  ក្ាំណត់្សពលសវលាសោយសម្របីម្របា ់នា កិាក្ាំណត់្សា៉ា ង នន
លាំ ូរ  ូលុយ យុងសៅក្នុង ២ml ឬ ៥ml ពីផ្ប៉ាត្ សៅ ីតុ្ណា ភាព៦០C ។  

៤.   ង់ជាម្រកា វែូចខាងសម្រកាម៖ 
a. ក្ាំហាប់ស ឡាទី្យន ជាមួយនឹងរយៈសពលលាំ ូរនន ូលុយ យុង 
b. ក្ាំហាប់ស ឡាទី្យន ជាមួយនឹងរយៈសពលបសងាីត្ជាតិ្អនធិល 
c. ក្ាំហាប់ស ឡាទី្យន ជាមួយនឹងរយៈសពលកាល យជារាវ 
d. ក្ាំហាប់ស ឡាទី្យន ជាមួយនឹងភាពរងឹននជាតិ្អនធិល 
e. pH ជាមួយនឹងលាំ ូរនន ូលុយ យុង 
f. pH ជាមួយនឹងរយៈសពលបសងាីត្ជាតិ្អនធិល 
g. pH ជាមួយនឹងរយៈសពលកាល យជារាវ 
h. pH ជាមួយនឹងភាពរងឹននជាតិ្អនធិល 
i. ក្ាំហាប់ ារ ជាមួយនឹងរយៈសពលលាំ ូរនន ូលុយ យុង 
j. ក្ាំហាប់ ារ ជាមួយនឹងរយៈសពលបសងាីត្ជាតិ្អនធិល 
k. ក្ាំហាប់ ារ ជាមួយនឹងរយៈសពលកាល យជារាវ 
l. ក្ាំហាប់ ារ ជាមួយនឹងភាពរងឹននជាតិ្អនធិល 
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១៤.២ ពដិសាធន្៍ទ្យី២៖ ឥទ្យធិពលម្ន្អង់សុមី IN SITU ដៅដលើភាពរងឹម្ន្ថ្រលដសឡា
ទ្យីន្  

១៤.២.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ជាតិ្អនធិលផ្ជលននស ឡាទី្យនអាចរងឥទ្យធិពលពីក្តាត ននលក្ខណៈសនសងៗគ្មន  ជាការក្ត់្ ាគ ល់

វត្តាន ឬអវត្តានននអង់ ុីមម្របូសត្អូលីទិ្យច ានសៅក្នុងវត្ាុធាតុ្សែីមផ្ែលម្រតូ្វបានបផ្នាមសៅសលីស ឡា
ទី្យន។ ម្រប ិទ្យធភាពននអង់ ុីមម្របូសត្អូលីទិ្យចទាាំងសនេះ វាអាម្រ ័យសៅសលីការសម្របីម្របា ់ក្សដដ ជាមុនសៅសលី
សម្រគឿងនសាំផ្ែលានវត្តានអង់ ុីម។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមប ីិក្ាម្រោវម្រជាវពីក្សដដ មុន
សពលសម្របីម្របា ់ សៅសលីអង់ ុីមម្របូសត្អូលីទិ្យច សៅក្នុងផ្នលាន  ់ និងសចញពីសនេះក៏្ ិក្ាពីឥទ្យធិពលរប ់
ាន  ់សៅសលីវាយភាពននស ឡាទី្យន។ 

១៤.២.២ សមាភ រៈសជ្មាប់លកាខ្ណ្ឌ ជ្តួតពនិ្ិតយដសឡាទ្យនី្  
• ស ឡាទី្យនផ្ែលគ្មា នរ ជាតិ្     ១g 
• ទឹ្យក្សៅ ីតុ្ណា ភាពធមាតា(room temperature)  ៧ml 
• ទឹ្យក្ពុេះ       ១៥ml 
•  ារ        ១២.៥ml 
• ទឹ្យក្ម្រកូ្ចខាប់ក្ក្(សធវីឲ្យរលាយ)    ៧ml 
• ទឹ្យក្ក្ក្       ២៣ml 
• ទឹ្យក្ម្រកូ្ចឆ្ា         ១ml 
• ាន  ់ម្រ  ់ ឬបងាក្( ុទ្យធ)     ២0g 
• ាន  ់ក្ាំប៉ាុង( ុទ្យធ)      ២០g 

១៤.២.៣ បថ្ជ្មបជ្មលួ៖ 
១.  ម្រតួ្ត្ពិនិត្យ(control)  

២.  បផ្នាមាន  ់បងាក្ ឬម្រ  ់ ុទ្យធសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ី

៣.  បផ្នាមាន  ់ក្ាំប៉ាុង ុទ្យធសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ី

១៤.២.៤ វិធីសាស្រសត 
១.  សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ចីាំណុេះ១០០ml សយងីម្រតាាំស ឡាទី្យនសៅក្នុងទឹ្យក្ ផ្ែលាន ីតុ្ណា ភាពធមា

តារយៈសពល៥ នាទី្យ។ 

២.  បផ្នាមទឹ្យក្សៅដ ចូលសៅក្នុងលាយទឹ្យក្និងស ឡាទី្យន រចួកូ្ររ ូត្ែល់វារលាយ ពវ។ 

៣.  ម្រក្ ុក្ ារជាមួយទឹ្យក្ម្រកូ្ចខាប់ ទឹ្យក្ក្ក្ និងទឹ្យក្ម្រកូ្វឆ្ា ។ 
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៤.  ចាំស េះផ្ក្វ ម្រាប់ម្រតួ្ត្ពិនិត្យមិនានបផ្នាមអវីសនាេះសទ្យ។ បផ្នាម២០g ននាន  ់ម្រ  ់ ឬបងាក្
 ុទ្យធសៅក្នុង ផ្ក្វផ្ប ស មួីយ ក្នុងចាំសណាមផ្ក្វពីរសនសងសទ្យៀត្។ ចាំផ្ណក្ឯផ្ក្វមួយសទ្យៀត្បផ្នាម
ាន  ់ក្ាំប៉ាុង ុទ្យធ រចួកូ្រ ឲ្យ ពវ។ 

៥.  ោក់្ផ្ក្វផ្ប ស សីៅក្នុងលក្ខេណឌ  ីតុ្ណា ភាពបនទប់ក្នុងរយៈសពល១សា៉ា ង។ 

៦. ក្ត់្ម្រតាលក្ខណៈជាតិ្អនធិលសោយសម្របីម្របា ់ការអសងាត្តាមគាំស ញី និងវា ់ផ្វងភាពរងឹនន
ជាតិ្អនធិល សោយសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព។ សមីលសៅក្នុងផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របី
ម្របា ់ ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព។ 

តារាង១៤.១ ការអសងាត្សលីភាពរងឹននជាត្ិអនធិលសោយផ្ភនក្ និងឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព 
    បចេ័យ                                   ការអសងាត្សោយផ្ភនក្               ភាពរងឹននជាតិ្អនធិល 

លក្ខេណឌ ម្រតួ្ត្ពិនិត្យ 

បផ្នាមាន  ់ម្រ  ់ និងបងាក្ 

បផ្នាមាន  ់ក្ាំប៉ាុង 

 

 ាំនរួ៖ 

១.  សតី្អវីគឺជាទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងរវាងចាំណុចអីុ ូសអ ចិម្រទិ្យចននម្របូសត្អីុ និងភាព អិត្? 

២.  បងាា ញពីចលនក្មានន ក្មាភាពននននបផ្ម្រមបម្រមួលរប ់ ូលុយ យុង និងជាតិ្អនធិលននស 
ឡាទី្យន។ 

៣.  សតី្សម្រគឿងនសាំអវី ផ្ែលានវត្តានអង់ ុីមម្របសត្អូលីទិ្យច ផ្ែលអាចម្រតូ្វបានសគបផ្នាម សៅក្នុង
នលិត្នលស ឡាទី្យន? 

៤. សោយគិត្ថ្នអនក្ក្ាំពុងសធវីការឲ្យម្រកុ្ម  ុនមួយផ្ែលនលិត្បផ្ងអមពីស ឡាទី្យន ស យីអនក្ម្រតូ្វ
បានសគ ស នីឲ្យផ្ក្ត្ម្រមូវនលិត្នលសែីមបបីនាយសពលសវលាផ្ែលម្រតូ្វការ ម្រាប់ការសរៀបចាំ។ សតី្
ក្តាត ពីរផ្ែល អាចម្រតូ្វបានស នីឲ្យានការផ្លល  ់បដូរានអវីេលេះ? សតី្ការផ្ម្របម្របួលសនេះអាចនឹងគួរ
ជាទី្យចង់បានឬសទ្យ? ស តុ្អវីបានជាែូសចនេះ ឬមិនែូសចនេះ? 
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រំពូក១៥៖ កាបអូុីជ្ោត 

កាបូអីុម្រោត្ ជា ា ធាតុ្បនសាំែ៏ ាំខាន់ននអាហារ។ កាបូអីុម្រោត្ម្រតូ្វបានផ្បងផ្ចក្សចញជាម្រក្ុម
ធាំៗបី៖ ម៉ាូណូោក់្ការតី្ (monosaccharide) អូលី គូោក់្ការតី្(oligosaccharide) និង ប៉ាូលីោក់្
ការតី្ (polysaccharide)។ ម៉ាូណូោក់្ការតី្ជា ារងាយផ្ែលមិនអាចម្រតូ្វបានសធវីអីុម្រែូលី ឲ្យ កាល យ
សៅជា  ារផ្ែលងាយជាងសនេះបានសទ្យ។ អូលី គូោក់្ការ ី ឲ្យនលជាម៉ាូសលគុល ារងាយពី២ រ ូត្ែល់ 
១០ សោយម្របតិ្ក្មាអីុម្រែូលី ។  មត្ាភាពសរែុក្មានន ារអាម្រ ័យសៅសលីវត្តានននម្រកុ្មកាបូនីលស រ ី
ផ្ែល ានសៅក្នុងទ្យម្រមង់ចង មព័នធរប ់ ារ។  ារសរែុក្រ(reducing sugar) ចូលរមួសៅក្នុងម្របតិ្ក្មា
ស ងី ម្រក្សដ៉ា  Maillard។ ប៉ាូលីោក់្ការតី្ឲ្យនលជា ារងាយជាសម្រចីន សោយម្របតិ្ក្មាអីុម្រែូលី ។ ោត ច
ផ្ែលាន មត្ាភាពក្នុងការចង មព័នធជាមួយទឹ្យក្បានសម្រចីន គឺជាម្របសភទ្យប៉ាូលីោក់្ការតី្ផ្ែលានោរៈ
 ាំខាន់ផ្ែលសែីរតួ្នាទី្យជាោរធាតុ្បសងាីនភាពខាប់ននអាហារ។ ោត ចផ្ែលានលក្ខណៈជា ណិជាក្មា
ម្រតូ្វបាននលិត្មក្ពីម្រគ្មប់ធញ្ាជាតិ្ សមីុម ឬសែីមរុក្ខជាតិ្ ស យីោត ចនីមួយៗានចរកិ្លក្ខណៈសនសងៗ
សរៀងៗេលួន។ 

១៥.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១ ដតសត Fehling ដៅដលើសករដរដុករ(Reducing sugar) 

១៥.១.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
ចាំណាាំ៖  ារសរែុក្រ គឺជា ារផ្ែលអាចកាត់្បនាយចាំនួនអុក្ ុីត្ក្មា (+2) រប ់ទ្យង់ផ្ែងក្នុង ូ

លុយ យុងអាល់កាឡាាំង សោយបសងាីត្ជាទ្យង់ផ្ែង(I) អុក្ ុីត្ពណ៌ម្រក្ មសក្បឿង តាមម្របតិ្ក្ាខាង
សម្រកាម៖ 

 

 

 

ោរធាតុ្គីមី ផ្ែលសគោគ ល់ោ៉ា ងចា ់ ម្រាប់សត្ តសនេះគឺ ូលុយ យុង Fehling។ ម្របតិ្ក្មា
វជិាានឲ្យជា ក្ក្ររងជាពណ៌នបត្ង សលឿងទឹ្យក្ម្រកូ្ច ឬម្រក្ ម វាអាម្រ ័យសៅសលីបរាិណនិងម្របសភទ្យនន
 ារសរែុក្មា។ ក្ម្រមិត្ននពណ៌បដូរពីសេៀវ សៅម្រក្ មគឺជា ូចនាក្រមួយននវោិលភាពសរែុក្មា ស យីជាការ
វា ់ផ្វងននអនុភាពសរែុក្មានន ារ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាគឺ សែីមបសីធវីសត្ តសលីម្របសភទ្យកាបូអីុម្រោត្
សនសងៗគ្មន  សែីមបកី្ាំណត់្ថ្នសតី្វាជា ារសរែុក្មា ឬមិនផ្មន។ 

១៥.១.២ សមាភ រៈ 
•  ារេុ ៗគ្មន  (ម៉ាូណូ និងឌីោក់្ការ)ី  ារអាល់កុ្ល ក្នុងបរាិណ  ៥០mg  
• ម្រកាមទ្យង់ផ្ែង  ុលផ្លត្       ៣៥g 
•  ូែយូមប៉ាូតា យូមតាក់្ម្រតាត្ (Sodium potassium tartrate)   ១៨០g 
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•  ូែយូមអីុម្រែុក្ ុីត្   ៥០g 

រយៈសពលសរៀបចាំ ៣០នាទី្យ 

ការលាំបាក្ គ្មា ន 

១៥.១.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  រ ាំលាយ ៣៤.៦៤g ននម្រកាមទ្យង់ផ្ែង  ុលផ្លត្សៅក្នុងទឹ្យក្៥០០ml រចួបិត្ ញ្ញា  ាគ ល់ ូ

លុយ យុងA 

២.  រ ាំលាយ ១៧៣g នន ូែយូមប៉ាូតា យូមតាម្រតាត្ និង ូែយូមអីុម្រែុក្ ុីត្ ៥០g សៅក្នុងទឹ្យក្រចួបិត្
 ញ្ញា   ាគ ល់ ូលុយ យុង B 

៣.  លាយ ២.៥ml នន ូលុយ យុង A និង២.៥ml នន ូលុយ យុង B សៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ បផ្នាម
១០ សៅ ៥០mg នន ារនីមួយ រចួសោៃ ររយៈសពលពី៥សៅ១០នាទី្យ។ 

១៥.១.៤ សនំ្ួរ៖ 
១. សតី្អវីជា ារសរែុក្រ? សតី្អវីជាោរៈ ាំខាន់នន មត្ាភាពម្របតិ្មាជាមួយអីុយ៉ាុងទ្យង់ផ្ែងនន ារសរ     

ែុក្រ? 

២.  គូរទ្យម្រមង់រចនា មព័នធ ារផ្ែលម្រតូ្វបានសត្ ត និងបងាា ញពី កាត នុពលននការកាត់្បនាយ
ចាំនួនអ ុក្ ុីត្ក្មារប ់សគនន ារនីមួយៗ។ សតី្លទ្យធនលរប ់អនក្ែូចគ្មន សៅនឹងអវីផ្ែលរ ាំពឹង
ទុ្យក្ឬសទ្យ? 

១៥.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ លកាណ្ៈតូចលអតិម្ន្សាត ច 

១៥.២.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ភាគសម្រចីនននការចាប់អារមាណ៍សៅសលីការសម្របីម្របា ់ោត ចសៅក្នុងចាំណីអាហារអាម្រ ័យ សៅសលី 

លក្ខណៈ អិនរប ់ពួក្វា។ សពលេលេះការចមអិនសនេះ សកី្ត្ានសៅក្នុងវត្តានននអា ុីត្ ឬអង់ ុីមផ្ែលចូល 
រមួបាំផ្បក្ ោត ច(អាមីឡា )។ កាលណាសម្របីបចេ័យផ្បបសនេះ រូបរាងននម្រគ្មប់ោត ច នឹងផ្ម្របម្របួល។ សគ្មល
បាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបវីភិាគសោយសមីលនឹងផ្ភនក្នូវបផ្ម្រមបម្រមួលលក្ខណៈរូបននោត ចសៅសពល
ប៉ាេះជាមួយក្សដដ  និង/ឬ  ា ធាតុ្គីមីជាសនសងៗគ្មន ជាសម្រចីន។  

១៥.២.២ សារធាតុរមីី 
សរៀបចាំ ូលុយ យុង KI ានក្ាំហាប់២% និងបផ្នាមបរាិណអីុយ៉ាូឌីនម្រគប់ម្រគ្មន់សែីមបសីធវីឲ្យ ូ

លុយ យុងផ្ម្របពណ៌សៅជាសលឿងចា ់។ 

រយៈសពលសរៀបចាំ ១សា៉ា ង 

ការលាំបាក្ គ្មា ន 
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១៥.២.៣ វិធីសាស្រសត 
វភិាគសមៅោត ចស ត្ និងោត ចស ត្ផ្ែលានលក្ខណៈជាម្រក្មួនផ្ែលម្រតូ្វបានម្របឡាក់្សោយអីុ

យ៉ាូឌីន រចួពិនិត្យសោយមីម្រកូ្ទ្យ សន៍។ បរាិណបនតិចននម្រគ្មប់តូ្ចៗ(granule) រប ់ោត ចសៅអាចម្រតូ្វ
បានោក់្សៅសលីោល យ ឬោន មស ដីង(thin smear) ននោត ចខាប់ផ្ែលម្រតូ្វបានសរៀបចាំក្នុងែាំណាក់្កាល
េុ ៗគ្មន សៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ ៣ អាចម្រតូ្វបានសម្របី។ សម្របៀបសធៀបោត ចសៅេុ ៗគ្មន  និងសមៅោត ចស ត្
ផ្ែលោក់្សៅក្នុងម្របម្រពឹត្តក្មាែូចខាងសម្រកាម 

១. សៅ 
២. សមៅផ្ែលម្រតូ្វក្សដដ  ជាមួយ ីតុ្ណា ភាពផ្ែលម្រគ្មប់ោត ចតូ្ចៗចាប់រកី្ (យក្ ាំណាក្ពី

ពិសោធន៍ទី្យ៣, បផ្ម្រមបម្រមួលa និងb) 
៣. សមៅផ្ែលម្រតូ្វក្សដដ  ជាមួយ ីតុ្ណា ភាពផ្ែលម្រគ្មប់ោត ចតូ្ចៗចាប់រកី្សោយានវត្តាន

អា ុីត្ (ពិសោធន៍ទី្យ៣, បផ្ម្រមបម្រមួល l) 
៤. សមៅផ្ែលម្រតូ្វក្សដដ  ជាមួយ ីតុ្ណា ភាពផ្ែលម្រគ្មប់ោត ចតូ្ចៗចាប់រកី្ សោយានវត្តាន

diastase (ពិសោធន៍ទី្យ៣, បផ្ម្រមបម្រមួល n)  
អសងាត្ និងបងាា ញម្របសភទ្យពណ៌, ម្រទ្យង់ម្រទាយ, ទ្យាំ ាំ និងម្រគ្មប់តូ្ចៗននោត ច។ ម៉ាូសលគុលោត ច

ផ្ែលមិនានផ្បក្ផ្េនង(amylose) ឲ្យជាពណ៌សេៀវ និងពពួក្ម៉ាូសលគុលោត ចផ្ែលានផ្បក្ផ្េនង 
(amylopectin) ឲ្យជាពណ៌ម្រក្ មម្រក្សដ៉ា ។  

១៥.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ ាតិអន្ធិលម្ន្សាត ច (Starch gels) 

១៥.៣.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ជាសគ្មលការណ៏ ោត ចានតួ្នាទី្យសធវីឲ្យអាហារស ងីខាប់(thickening)  និង អិត្ផ្ជលអនធិល 

(gelling)។ ោត ចអាចស ងីខាប់ និង អិត្សោយេលួនវា ប៉ាុផ្នតសៅក្នុងម្របព័នធអាហារជាក់្ផ្ ដងវាផ្ត្ងផ្ត្
ានភាព ាុគោា ញជាងសនេះ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺ សែីមបមី្រោវម្រជាវពីក្តាត ជាសម្រចីនផ្ែល
ានឥទ្យធិពលសៅសលភីាពខាប់ននសមៅោត ច អិន និងសម្របៀបសធៀបពីោរៈ ាំខាន់ននម្របសភទ្យោត ចសនសងៗគ្មន  
(ធមាតា, ផ្បប អិត្ម្រក្មួន(waxy) និងម្រតូ្វបានផ្ក្ត្ម្រមូវ(modified)) ផ្ែលជាោរធាតុ្បសងាីត្ភាពខាប់ 
(បផ្ម្រមបម្រមួលានសៅក្នុងតារាង១៥.៣.១)   

១៥.៣.១ របូមន្ត 
 ូមសមីលការសរៀបចាំបចេ័យក្នុងតារាង១៥.៣.១ 
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តារាង១៥.៣.១ បផ្ម្រមបម្រមួលោត ច និងសម្រគឿងនសាំសនសងៗសទ្យៀត្ 
ម្របសភទ្យោត ច  ីតុ្ណា ភាព ទ្យមៃន់ោត ច  សម្រគឿងនសាំបផ្នាម 

a. សមៅស ត្ ៩៥℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

b. សមៅស ត្ែាំសណីប ៧៥℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

c. ម្រ ូវោល ី ៩៥℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

d. សមៅស ត្ែាំសណីប, slightly 
cross-bonded  

(Cerestar StabiTex 06330) 

៧៨℃ 

 

៣៦ 

 

ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

 

e. សមៅែាំ ូង ៧០℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

f. សមៅែាំ ូងស  ី(tapioca 
starch) 

៨៥℃ ៣៦ 

 

ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

 

g. Cross-linked tapioca 
(Cerestar CreamTex 
75710) 

៨៥℃ ៣៦ 

 

ទឹ្យក្ ៥៣០ml 

 

h. សមៅស ត្ ៩៥℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥៣០ml, ៧៥g   ុចម្រកូ្  

i. សមៅស ត្ ៩៥℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥៣០ml, ៥៣g ខាល ញ់ 

j. សមៅស ត្ ៩៥℃ ៣៦ ទឹ្យក្ ៥០០ml, ៣.១៨g glyceryl 
monostearate 

k. សមៅស ត្ ៩៥℃ ៣៦ ៥៣០ml នន០.៥Nអា ុីត្ ុីម្រទិ្យច 

l. សមៅស ត្ Cross-linked 
tapioca (Cerestar 
Cream Tex 75710) 

៨៥℃ ៣៦ ៥៣០ml នន០.៥Nអា ុីត្ ុីម្រទិ្យច 

 

m. សមៅស ត្ ៩៥℃ 

 

៣៦ 

 

៥៣០mlនន០.២៥% ូលុយ   
 យុង diastase 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 

ការលាំបាក្៖ ការពិសោធន៍សនេះលអបាំនុត្ផ្ែលានការផ្បងផ្ចងជាម្រកុ្មក្នុងចាំសណាម ិ សទាាំង
អ ់ សោយោរផ្ត្ ចាំនួននន ាំណាក្ផ្ែល នឹងម្រតូ្វសរៀបចាំក៏្ែូចជាចាំនួនននការអសងាត្ផ្ែលម្រតូ្វសធវីស ងី។ 
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ស យីម្រតូ្វម្របាក្ែថ្នរាល់ សមៅោត ចម្រតូ្វបានោក់្ជា ញ្ញា  ាគ ល់ សែីមបរីក្ាទុ្យក្(ជាំហានទី្យ៤) ជាមួយ
នឹងស ា្ េះ ាំណាក្, កាលបរសិចេទ្យ និងសលេសរៀងម្រកុ្ម។ 

១៥.៣.២ វិធីសាស្រសត 
១.  រ ាំលាយម្រគ្មប់សមៅតូ្ចៗសៅក្នុងទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្ក្នុងេទេះអាលុយមីញូម 

២. ោក់្ចមអិនសោយផ្លទ ល់សៅសលីក្សដដ  (ក្ម្រមិត្ទាបលាម) ។ កូ្រពីរែងក្នុងរយៈសពល១៥វនិាទី្យ        
មដងៗ  ម្រាប់ ១នាទី្យែាំបូង ស យីរ ូត្ែល់ ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយកូ្រពីរែងសទ្យៀត្មដងៗ១
នាទី្យ។ សមីលសៅ លាយសៅដ នូវភាពថ្នល រប ់វា។  ម្រាប់បផ្ម្រមបម្រមួល a, b, l និង n ក៏្ត្ម្រមូវ
ឲ្យែក្យក្ ាំណាក្  ម្រាប់ការអសងាត្តាមរយៈមីម្រកូ្ទ្យ សន៍(ពិសោធន៍ទី្យ២) សៅម្រត្ង់
ចាំណុច ីតុ្ណា ភាពផ្ែលម្រគ្មប់តូ្ចៗ ចាប់សនដីមរកី្ស ងី។ អសងាត្សមីលលាយសៅដ ពីភាពថ្នល
រប ់វា។ 

៣.  ចាក់្លាយោត ចសៅដ  ចូលសៅក្នុងផ្ពងPyrex custard រ ូត្ែល់សពញ ស យីក្ម្រមិត្វាសោយ
ម្របុង ម្របយត័្ន និង ុម្រកិ្ត្បាំនុត្តាមផ្ត្អាចសធវីសៅបាន។ ោក់្ចូលសៅក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ ឬទឹ្យក្
ម្រត្ជាក់្សោយបញ្េុ េះ  ីតុ្ណា ភាពមក្សៅ២០C ។ ក្ត់្ម្រតាពីភាពថ្នល ននជាតិ្អនធិល(gel) 
បនាទ ប់មក្វា ់ភាពរងឹសោយ សម្របីឧបក្រណ៍ penetrometer ឬសោយភាា ប់សៅនឹងសកាននន
ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព និងក្ាំណត់្ពីភាគរយសម្រទាម(percent sag) ជាមួយនឹង Vernier 
caliper។ សមីលសៅក្នុងផ្ននក្ផ្ណនាាំ តីពីការសម្របីម្របា ់ ឧបក្រណ៍ penetrometer, texter 
analyser និងVernier caliper ។  

៤.  ចាក់្បាំសពញសៅក្នុងផ្ពងបាល៉ា  ទិច soufflé ចាំណុេះ ៦០ ml ចាំនួន២ សោយលាយោត ចសៅដ
 ម្រាប់បផ្ម្រមបម្រមួលនីមួយៗ ។ បិត្គម្រមបឲ្យបានជិត្លអសែីមបកីារ រកុ្ាំឲ្យានការរ ាំភាយ
ចាំហាយទឹ្យក្។ ោក់្ក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្  ម្រាប់ ាំណាក្មួយ និងបងាក្ ម្រាប់ ាំណាក្មួយ
សទ្យៀត្រយៈសពលមួយឬសម្រចីន នថៃ។ រ ាំលាយ ាំណាក្ក្ក្សៅក្នុងលក្ខេណឌ បនទប់និងចាប់សនដីមសធវី
ការក្ាំណត់្ពីភាពរងឹននជាតិ្អនធិល និងភាពម្រ ូបទឹ្យក្(sponginess) នន ាំណាក្នីមួយៗ។  

៥. បញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពលាយសមៅខាប់សៅ៦០C រចួក្ាំណត់្ភាពខាប់សោយស ដរភាពអងគធាតុ្រាវ 
(linespeard) (អនុញ្ញា ត្ឲ្យលាយសមៅ ូរក្នុងរយៈសពល២នាទី្យ) 

១៥.៣.៣ សណួំ្រ 
១. សតី្ោត ចមួយណាផ្ែលានលក្ខណៈ មម្រ បក្នុងការសធវីឲ្យក្ម្រា ់ white sauce  ឬ 

gravy?  ម្រាប់ cherry pie?  ម្រាប់ cream pie?  ម្រាប់ទឹ្យក្ម្រជលក់្ផ្ែលម្រតូ្វបងាក្?
ពនយល់ពីចសមលីយ រប ់អនក្?  

២. សតី្ានភាពលអក្ម្រមិត្ណាផ្ែលទិ្យននន័យននជាត្នមលសលេានអនតរអាំសពីសលីការអសងាត្សៅសលី
ឥទ្យធិពល នន ការសម្របីទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ និងការបងាក្សៅសលីលាយោត ច (starch paste)? 
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៣. ោត ចផ្ែលាន ឬគ្មា នវត្តានអា ុីត្ បងាា ញពីទិ្យននន័យជាត្នមលសលេផ្ែលរាយសៅក្នុងតារាង
១៥.៣.២ ។ សតី្ត្នមលទាាំងបីសៅក្នុងតារាងានអនតរអាំសពីសៅវញិសៅមក្ផ្ែរឬសទ្យ? ចូរពនយល់។ 
សតី្អនក្អាចសធវីការ ននិោឋ ន ផ្ែលានលក្ខណៈម្រ សែៀងសនេះសៅក្នុងលទ្យធនលរប ់អនក្ផ្ែរឬ 
សទ្យ? 

តារាង១៥.៣.២ ទ្យិននន័យ ាិរភាពអងគធាតុ្រាវ (linespread) និងពីឧបក្រណ៍វា ់ក្ាំលាាំងសម្រជៀត្ចូល(penetrometer) នន
ោត ចផ្ែល អិនសោយាន និងគ្មា នអា ីុត្។  

   ាិរភាពអងគធាតុ្រាវ 
(mm) 

ឧបក្រណ៍សត្ តក្ាំលាាំង
សម្រជៀត្ចូល(1/10mm) 

Sag (%) 

ានអា ុីត្ 

គ្មា នអា ុីត្ 

 ៥ 

៤ 

៨០ 

៦០ 

៣០ 

២០ 

  

៤. សតី្អវីជាឥទ្យធិពលននការចង មព័នធ cross-linking សៅសលីភាពធន់ននោត ចខាប់សៅសលីការ
បផ្នាមអា ុីត្? 

១៥.៤ ពិដសាធន្៍ទ្យី៤៖ ថ្ខ្សដកាងភាពខាប់ម្ន្លាយសាត ច(starch paste) 

១៥.៤.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 របា៉ា យននោត ចទ្យទួ្យលរងនូវបផ្ម្រមបម្រមួលលក្ខណៈរូប និងទ្យម្រមង់ជាបនតបនាទ ប់តាមរយៈនន ស ឡា

ទី្យនក្មា (Gelatinization)។ ការផ្ម្របម្របួលននរបា៉ា យភាពខាប់ជាបនតបនាទ ប់សនាេះគឺ សោយានការចូលរមួ
ពីបផ្ម្រមបម្រមួលទាាំងសនេះ។ Brabender amylograph គឺជាឧបក្រណ៍ផ្ែលលអបាំនុត្ក្នុងការ ិក្ាពីបផ្ម្រម
បម្រមួលទាាំងសនេះផ្ែលាន មុេងារក្ាំណត់្ ីតុ្ណា ភាព និងរយៈសពល។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺ
សែីមបសីធវីការអសងាត្សៅសលីបផ្ម្រមបម្រមួលភាពខាប់េុ ៗគ្មន ក្ាំ ុងសពលសម្របីម្របា ់ក្សដដ , ការរក្ាទុ្យក្ (ឲ្យ
ម្រគ្មប់តូ្ចៗននោត ចចាប់សនដីមរកី្) និង ការទុ្យក្ឲ្យចុេះម្រត្ជាក់្ននលាយោត ចខាប់។  

១៥.៤.២ សមាភ រៈ 
• ម្របសភទ្យសនសងៗគ្មន ននោត ច (សមៅស ត្ធមាតា សមៅស ត្ែាំសណីប សមៅែាំ ូង) បរាិណ៣៥
ម្រកាមក្នុងមួយម្របសភទ្យ 

• ឧបក្រណ៍ Brabender amylograph or VISCO/amyloGRAPH 

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 

ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 
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១៥.៤.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  ោក់្ោត ចផ្ែលបានរាយសៅក្នុងតារាង១៥.៤.១ សៅក្នុងទឹ្យក្៤៥០ml។ កូ្រឲ្យ ពវរចួោក់្

ចូលសៅក្នុងចានវភិាគននឧបក្រណ៍ amylograph។  ម្រាប់វធីិោស្ត តននការសម្របីម្របា  ់
Brabender amylograph ម្រតូ្វសមីលក្នុងផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍។ 

តារាង១៥.៤.១ ោត ចផ្ែលម្រតូ្វសម្របីសៅក្នុងពិសោធន៍ VISCO/amyloGRAPH 

ម្របសភទ្យោត ច បរាិណ (g) 

សមៅស ត្ 

សមៅស ត្ែាំសណីប 

ែាំ ូង 

ែាំ ូងស  ី 

ម្រ ូវោល ី

៣៥ 

៣៥ 

២០ 

៣៥ 

៣៥ 

 

២.  ចាប់សនដីមក្សដដ សៅ ីតុ្ណា ភាពបនទប់ ឬ២៥C ស យីបនតត្សមលីង ីតុ្ណា ភាព១.៥C ក្នុង
មួយនាទី្យ រ ូត្ែល់ក្ម្រមិត្ក្ាំពូលននស ឡាទី្យនក្មា(Gelatinization) សលចសចញស ងី ឬ
រ ូត្ែល់៩៥ C ។ 

៣.  រក្ាលាំនឹង ីតុ្ណា ភាពសនេះសៅក្នុងរយៈសពល១៥ សៅ២០នាទី្យ ក្ាំ ុងសពលផ្ែលកូ្រ និងក្ត់្
ម្រតាពីក្ម្រមិត្ ភាពខាប់ជាបនតបនាទ ប់។ 

៤.  បញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពលាយមក្សៅម្រតឹ្ម៥០C ក្នុងក្ម្រមិត្១.៥C ក្នុងមួយនាទី្យ។ 

៥.  ោក់្ស ា្ េះផ្េសសកាង Brabender ជាមួយនឹងព័ត៌្ានែូចខាងសម្រកាម៖ 

- ចាំណុចក្ាំពូលននភាព អិត្ (peak viscosity) 
- ក្ាំ ូច(breakdown) 
- ការម្រត្ ប់សម្រកាយ (setback) 

១៥.៤.៤ សនំ្ួរ៖ 
១. សម្របៀបសធៀបោត ចនីមួយៗសោងសៅសលី ីតុ្ណា ភាពននស ឡាទី្យនក្មា ក្ម្រមិត្ស ឡាទី្យនក្មា

ភាពេព ់បាំនុត្ននភាពខាប់ ក្ាំ ូច ការម្រត្ ប់សម្រកាយ និងតុ្លយភាពននលាយ(paste) 
ផ្ែល អិន។  

២.  សតី្ោត ចននពួក្ម្រគ្មប់ធញ្ាជាតិ្ និងពួក្សមីុម េុ គ្មន ែូចសមដច សោយសោ៉ា ងសៅសលី ីតុ្ណា ភាព
ននស ឡាទី្យនក្មា? 
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៣. សតី្ក្ាំ ូចននលាយបងាា ញឲ្យស ញីពីអវី? ស តុ្អវីបានជាសគចង់ឲ្យានែាំណាក់្កាលម្រត្ ប់
សម្រកាយននលាយ(paste)? សតី្សៅសពលណាផ្ែលោត ចជាមួយជាមួយភាពម្រត្លប់សម្រកាយ
េព ់នឹងជាទី្យចង់បាន? 

៤. បងាា ញពីអនតរអាំសពីននឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព/penetrometer ជាមួយនឹងការឲ្យនូវត្នមល
ស ារភាព អងគធាតុ្រាវ (linespread)បានពីលាយ អិនសៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ៣ ជាមួយក្ម្រមិត្
ភាពខាប់ចុងសម្រកាងននលាយម្រត្ជាក់្។ សតី្ត្នមលទាាំងសនេះអាចម្រតូ្វបានសម្របីសែីមបកី្ាំណត់្ថ្នសតី្
ោត ចគឺជាជសម្រមី ផ្ែលលអក្នុងការ សធវី Cream pir ឬ Fruit pie ផ្ែរឬសទ្យ? 
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រំពូក១៦៖ លាយដមៅ 

សមៅម្រ ូវោលមី្រតូ្វបានបាំផ្លងមក្ពីម្រគ្មប់ម្រ ូវោលី ផ្ែលានការសពញនិយមសម្របីសម្រចីសៅក្នុង
  រែឋអាសមរចិ។  ម្រាប់នលិត្នលែុត្សែីមបបីាំសពញនូវចាំណង់បាននូវវាយភាព វាានោរៈ ាំខាន់
ផ្ែលម្រតូ្វាន ម្របព័នធរចនា មព័នធផ្ែលអាចបត់្ផ្បន និងយតឺ្ៗក្ាំ ុងសពលែុត្នងផ្ែរ ប៉ាុផ្នតវាចាប់សនដីម
រងឹគួរ មសៅក្នុង សពលសម្រកាយ ផ្ែលែក្សចញមក្ពីទូ្យរែុត្(oven)។ ជាតិ្ អិត្ gluten ផ្ែលវវិត្តពីសមៅ 
គឺរាប់រងជាបឋមសៅសលីភាពយតឺ្ននវាយភាព batter (លាយននសមៅជាមួយនឹងទឹ្យក្   ុត្ ទឹ្យក្សោេះ) 
និង dough (លាយសមៅជាមួយនឹងទឹ្យក្) សៅក្នុងក្ាំ ុងសពលែុត្ និង ម្រាប់ទ្យម្រមង់ ក់្ក្ណាដ លរងឹ
(semirigid) បនាទ ប់ពីការែុត្។ ការវវិត្តជាតិ្ gluten ទ្យទួ្យលរងឥទ្យធិពលពីការបផ្នាមសម្រគឿងនសាំសនសងៗ    
សទ្យៀត្។  

 ាគ ល់៖ ជាតិ្ អិត្ gulten គឺជាោរធាតុ្ាន តុក្ម្របូសត្អីុនជាសម្រចីន ផ្ែលានវត្តានសៅក្នុង
ពពួក្ ម្រគ្មប់ធញ្ាជាតិ្ ជាពិស  ម្រ ូវោលី ស យីវាទ្យទួ្យលរាប់រងសៅសលីការបសងាីត្ភាពយតឺ្ឲ្យសមៅ
ផ្ែល លាយទឹ្យក្រចួ (dough)។ 

១៦. ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ ដុំ gluten 

១៦.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សៅសពលសមៅម្រ ូវោលីម្រតូ្វបានលាយជាមួយទឹ្យក្ ពពួក្ម្របូសត្អីុន glutenin និង gliadin សធវី

ម្របតិ្ក្មា បសងាីត្បានជា gluten ផ្ែលរាប់រងសៅសលីការនដល់ឲ្យនូវទ្យម្រមង់នននលិត្នលផ្ែលែុត្ ក៏្ែូចជា
ចាប់យក្នូវ ពពួក្ឧ ា័នផ្ែលបសញ្េញសោយសមែាំផ្ប(leavening)។ សទាេះជាោ៉ា ងណាក៏្សោយ ចាំស េះ 
batter និង dough វាានភាព ាុគោា ញជាង ការផ្ែលម្រគ្មន់ផ្ត្សម្របីសមៅម្រ ូវោលី ជាមួយនឹងទឹ្យក្។ 
សម្រគឿងនសាំែ៏នទ្យសទ្យៀត្ែូចជា ារ សម្របង អាំបិល Emulsifier និងសម ានឥទ្យធិពលសៅសលីបរាិណនន gluten 
ផ្ែលសកី្ត្ានស ងី ក្នុងក្ាំ ុងសពលកូ្រ និងម្រចបាច់ សនាេះស យីផ្ែលជាអនក្ក្ាំណត់្ វាយភាពចុងសម្រកាយ
រប ់នលិត្នល សម្រមច។ សគ្មលបាំណងននការ  ិក្ាសនេះគឺសែីមបកី្ាំណត់្ពីឥទ្យធិពលសនសងៗននសម្រគឿងនសាំ
ផ្ែលបផ្នាមសៅសលីទ្យម្រមង់ននgluten។ 

១៦.២ សមាភ រៈ 
• សមៅម្រ ូវោលី     ៥០g 
• សមៅនាំប័ុង      ៥០g 
• ម្រក្ណាត់្ ម្រាប់រុ ាំសមៅ  
• សមៅផ្ែលសម្របីជាទូ្យសៅ (all-purpose flour) ៥០g 
•  ូលុយ យុងអីុយ៉ាូឌីន (KI–Iodine solution) ៥ml 
•  ារ      ២៥g 
• សម្របងរុក្ខជាតិ្     ១០ml 
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• អាំបិល         ១g 
• ម៉ាូណូគលីស រតី្        ១០០mg 
•  ូែយូមស តអារ ៉ាុលឡាក្ទី្យឡាត្ (Sodium Stearoyl Lactylate) SSL   ១០០mg 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៦.៣ របូមន្ត 
(សមីលតារាង១៦.១) 

តារាង១៦.១ រូបមនតផ្ែលសម្របី ម្រាប់បសងាីត្ជាែុាំ gluten  
បផ្ម្រមបម្រមលួ
(variation) 

សមៅ(៥០g)  សម្រគឿងនសាំបផ្នាម ទឹ្យក្(ml) 

១ 
២ 
៣ 
៤ 
៥ 
៦ 
៧ 
៨ 

ម្រ ូវោលី ុទ្យធ 
សមៅនាំប័ុង 
សមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ 
សមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ 
សមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ 
សមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ 
សមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ 
សមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ 

— 
— 
— 

២៥g  ារ 
១០ml សម្របង 
០.០២៥g ម៉ាូណូគលីស រតី្ 
០.០២៥g SSL 
០.៥g NaCl 

៣០ 
៣០ 
៣០ 
៣០ 
២០ 
៣០ 
៣០ 
៣០ 

 

១៦.៤ វិធីសាស្រសត 
១.  លាយសមៅជាមួយនឹងសម្រគឿងនសាំឲ្យ ពវ។ កូ្រសៅក្នុងទឹ្យក្សែីមបបីសងាីត្ជាែុាំសមៅ (dough) 

ផ្ែលអាច វាយ ឬម្រចបាច់សោយនែបាន។  

២.  វាយែុាំសមៅរយៈសពល១០ សៅ១៥នាទី្យរ ូត្ែល់ gluten សកី្ត្ានស ងី។ ោក់្ែុាំសមៅសៅ
ក្នុងថង់ផ្ែលានសធវីស ងីសោយក្ម្រា ់ពីរជាន់ននន ប ម្រាប់រុ ាំសមៅ រចួសធវីការលាងសោយ
សម្របីម្របា ់ម្របព័នធ ទឹ្យក្ផ្ែលានចលនាលាំ ូររ ូត្ែល់ទឹ្យក្សនាេះកាល យជាថ្នល ។ សែីមបពិីនិត្យសលី
ភាពថ្នល រប ់វា ម្រតូ្វលាងវា សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ី រ ូត្ែល់ផ្លងានពណ៌ោវ យសលចស ងី 
សពលផ្ែលវាម្រតូ្វបានោក់្ឲ្យសធវី ម្របម្រពឹត្តក្មាជាមួយ ូលុយ យុង I2-KI។  សៅក្នុងែាំណាក់្
កាលសនេះអាចម្រតូ្វចាំណាយសពលក្នលេះសា៉ា ង ឬ សម្រចីនជាងសនេះ។  ាអ ត្ក្នទក់្សចញពីសមៅម្រ ូវ
ោលីមុននឹងោក់្ចូលសៅក្នងន ប។  
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៣. សៅសពលផ្ែលការលាងម្រតូ្វបានបញ្េ ប់ ថលឹងក្មទិចក្ាំទី្យផ្ែលសៅស  លស់លីន ប។ វាទាាំងអ ់
សនាេះគឺជា gluten។ ក្ត់្ ាគ ល់ពីភាពយតឺ្នននលិត្នល។  

៤.  សៅសពលលាង ាអ ត្រចួរាល់ ចូរថលឹង ាភ រៈសៅក្នុងថង់សមៅ។ សនេះគឺជា gluten។ ក្ត់្
 ាគ ល់៖ នវជាភាពយតឺ្នអាចបត់្ផ្បននននលិត្នល 

៥.  ូនែុាំសមៅឲ្យសៅជារាងមូលស យីែុត្សៅក្នុង ីតុ្ណា ភាព ២២០C រយៈសពល១៥នាទី្យ 
បនាទ ប់មក្ បញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពមក្សៅម្រតឹ្ម ១៥០C ស យីបនតែុត្២០នាទី្យសទ្យៀត្រ ូត្ែល់     
 ៃួត្។ ទូ្យរែុត្មិនម្រតូ្វចាំ សៅក្នុងក្ាំ ុងសពលែុត្។  សៅក្នុងសពលផ្ត្មួយ ែុាំសមៅ gluten ទាាំង
អ ់គួរម្រតូ្វបានោក់្សៅសលីថ្ន ែុត្នាំ cookie ម្របផ្ ល ១៥ cm ពីគ្មន សៅក្នុងទូ្យរែុត្ផ្ត្មួយ 
 សងាត្ពីទ្យាំ ាំននែុាំ gluten ផ្ែលែុត្រចួនីមួយៗ។  

៦.   ង់ម្រកា វ រ (bar graph)ននទ្យាំងន់ននែុាំ gluten ផ្ែលែុត្រចួ ជាមួយនឹងបផ្ម្រមបម្រមួល។ 

១៦.៥ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្អវីជាឥទ្យធិពលននបផ្ម្រមបម្រមួល(variation)សៅសលីការវវិត្ត gluten។  

២.  សតី្ ា ធាតុ្អវីផ្ែលានសៅក្នុងសពលលាង ានពណ៌សេៀវជាមួយអីុយ៉ាូឌីន? សតី្ែាំសណីរ
ការអវីផ្ែលគួរម្រតូ្វអសងាត្ ម្រប ិនសបី ាំណល់ទឹ្យក្សម្រកាយ ាំអាត្ទាាំងអ ់អ ់សនាេះម្រតូ្វបានសគ
ោាំឲ្យពុេះ? 

១៦.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ សករម្ន្ន្ំ Cookie 

១៦.២.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 នាំ Cookie អាចម្រតូ្វបានសគសម្របីជាគម្រមូមួយ ម្រាប់ ិក្ាពីឥទ្យធិពលននបផ្ម្រមបម្រមួលសៅក្នុងរូប

មនតននសម្រគឿងនសាំ។ រូបមនតទាាំងសនាេះអាចម្រតូ្វបានសធវីឲ្យេុ ៗគ្មន តាមរយៈននការសម្របីសមៅផ្ែលសម្របីទូ្យសៅ
(all-purpose flour) ផ្ែលានម្របូសត្អីុនេព ់ជាំនួ ឲ្យ សមៅ Cookie ផ្ែលានក្ម្រមិត្ម្របូសត្អីុនទាប, 
សោយបផ្នាមខាល ញ់, ការសម្របីម្របា ់សពលសវលាែុត្ និង ីតុ្ណា ភាពេុ ៗគ្មន , ការែុត្ជាបឋមនន Cookie
ផ្ែលានបផ្ម្រមបម្រមួលក្ម្រា ់ែាំបូងេុ ៗគ្មន  និងការសធវី Cookie សោយសម្របីោរធាតុ្ជាំនួ ឲ្យ ារ និង/
ឬ សម្របង។ បផ្ម្រមបម្រមួលទាាំងអ ់សនេះនឹងបសងាីត្បាន ជាវាយភាព និង/ឬរ ជាតិ្េុ ៗគ្មន សៅែាំណាក់្
កាលនលិត្នល សម្រមច។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាគឺសែីមប ី បងាា ញពីឥទ្យធិពលបផ្ម្រមបម្រមួលសម្រគឿងនសាំ
ធាំៗ និងវធីិោស្ត តសលីគុណភាព និងបរាិណកា ូរនីន ារនាំCookie។ 

១៦.២.២ សមាភ រៈសជ្មាប់របូមន្តជ្រឹះ 
• សមៅ Cookie    ៥៥g 
• ខាល ញ់(Hydrogenated fat)  ២៤g 
•  ារ    ៣៣g 
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• ទឹ្យក្សោេះសគ្ម   ៨L 
•   ុត្ម្រក្ ុក្   ១២g 
• អាំបិល    ០.៧៥g 
• សមៅ baking soda  ០.២៥g 
• baking powder  ១g 
• វានីឡា (vanilla)   ០.៦ml 
• ក្លិន ៃុយ (cinnamon)  ០.២៥g 
• nutmeg   ០.២៥g 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 
ការលាំបាក្៖ ពិសោធន៍សនេះានបផ្ម្រមបម្រមួលជាសម្រចីន ស យីវាលអបាំនុត្គួរផ្បងផ្ចក្ចាំនួន ិ សជា

ម្រកុ្មតូ្ចៗចូល សៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍។ 

១៦.២.៣ បថ្ជ្មបជ្មលួ 
១.  រូបមនតម្រគឹេះ 

២.  សម្របីម្របា ់សមៅសម្របីទូ្យសៅ៥៥g ជាំនួ ឲ្យសមៅនាំ Cookie។  

៣.  សម្របីម្របា ់សមៅនាំ Cookie ៧០g។ 

៤.  សម្របីម្របា ់ខាល ញ់៤៨g។ 

៥.  សម្របីម្របា ់រូបមនតម្រគឹេះ ប៉ាុផ្នតសម្របី ីតុ្ណា ភាពែុត្ ១៨០C រយៈសពល១០ សៅ១២នាទី្យ។ 

៦. សម្របីម្របា ់រូបមនតម្រគឹេះ ប៉ាុផ្នតសៅក្នុងែាំណាក់្កាលទី្យ៤ននវធីិោស្ត ត ោក់្បនទេះស ២ីសៅផ្ននក្
 ងខាងរចួ រសមៀលែុាំ ងាត់្សលីសនាេះសែីមបឲី្យបានក្ម្រា ់ែូចគ្មន នឹងបនទេះសនាេះ។ 

៧. ការជាំនួ សម្របង៥០%: ជាំនួ  ២៤g ននខាល ញ់(hydrogenated oil)ែូចត្សៅ៖ ១២g 
hydrogenated fat +១២g នន២៥% w/v Oatrim gel (សរៀបចាំមួយនថៃមុន សោយបផ្នាម
សមៅ Oatrim សៅក្នុងទឹ្យក្សៅដ យតឺ្ៗ ក្ាំ ុងសពលក្ាំពុងក្ ុក្សៅក្នុងឧបក្រណ៍ម្រក្ ុក្)។  

៨.  ជាំនួ ខាល ញ់៥០% និង ារ៥០%: ជាំនួ ២៤gននខាល ញ់ផ្ែលផ្លដ ច់អីុម្រែូផ្ នសចញ និង៣៣g
 ារសោយ៖ 

• ១២g នន hydrogenated fat + 
• ១២g នន២៥% w/v Oatrim gel + 
• ១៦.៥g  ារ + 
• ១.៥g Sweet One 

៩.  ការជាំនួ  ារ១០០%: ជាំនួ ៣៣g  ារសោយ៖ 
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• ២៩.៩g Litesse + ៣.១g Sweet One 

១៦.២.៤ វិធីសាស្រសត 
១.  ផ្រងសមៅ អាំបិល baking soda, baking power និងសម្រគឿងសទ្យ ែ៏នទ្យសទ្យៀត្ទាាំងអ ់សៅសលី

ម្រក្ោ ។ 
២.  លាយខាល ញ់ វានីឡា និង ារជាមួយគ្មន សៅក្នុងចានម្រក្ ូម។ បផ្នាម  ុត្ និងទឹ្យក្សោេះសគ្ម រចួ

កូ្រឲ្យ ពវ។  
៣.  បផ្នាមសម្រគឿងនសាំផ្ែលបានផ្រង និង ៃួត្សៅក្នុងែាំណាក់្កាលទី្យ១ និងកូ្ររ ូត្ែល់វាម្រចបល់

ចូលគ្មន ។ 
៤.  ថលឹងទ្យាំងន់២០g ននែុាំសមៅផ្ែលលាយស យី(dough) ស យី ូនជាែុាំៗ សោយសម្របីម្របា ់

ឧបក្រណ៍រុញ  ងាត់្សលី និងសម្របីបនទេះស ពុីមពសែីមបបីានក្ម្រា ់ស ាីៗគ្មន ។ ( ាគ ល់៖ 
 ម្រាប់ ម្រកុ្មផ្ែល ិក្ាពីបផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ៦ ម្រតូ្វអនុវត្តតាមការផ្ណនាាំ ម្រាប់បផ្ម្រមបម្រមួល
សនាេះ)។ ោក់្សៅសលីថ្ន ចសនាល េះ ៥ cm ពីគ្មន ។  

៥.  ែុត្សៅ ីតុ្ណា ភាព ២០០C រយៈសពល៦សៅ៨នាទី្យ( ាគ ល់៖ ចាំស េះម្រកុ្មផ្ែល ិក្ាសៅ
សលីបផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ៤ ម្រតូ្វអនុវត្តតាមរយៈសពលែុត្ និង ីតុ្ណា ភាពផ្ែលបានបងាា ញ ម្រាប់
បផ្ម្រមបម្រមួលសនាេះ) 

៦.  វា ់ផ្វងភាពម្រ ួយ នាំោ៉ា ងតិ្ចពីរននបផ្ម្រមបម្រមួលនីមួយៗសោយសម្របីឧបក្រណ៍វា ់ថ្នមពល
ននការបម្រងួញ (shortometer) ឬសោយសម្របី knife probe ននឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព។  
សមីលសៅផ្ននក្ផ្ណនាាំ តីពី ពីការសម្របីម្របា ់ ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព និងឧបក្រណ៍វា ់
ថ្នមពលននការបម្រងួញ។  

១៦.២.៥ សនំ្ួរ៖  
១.  សតី្ក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួលណាមួយផ្ែលានឥទ្យធិពលសៅសលីវាយភាព?ពណ៌? រ ជាតិ្? សោយ

ពនយល់ថ្នសតី្ក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួលសនាេះានឥទ្យធិពលោ៉ា ងែូចសមដចសៅសលីការ នាត្ទាាំងសនេះ។  

២.  សតី្លក្ខណៈអវីជា គីមីធមាជាតិ្ ននោរជាតុ្ជាំនួ ឲ្យ ារ និងសម្របង? 

១៦.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ ន្ំដខ្កសកូឡូា 

១៦.៣.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 នាំ cake ក៏្ជាម្របសភទ្យនាំចមបងផ្ែល ម្រាប់ការសធវីក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួលសម្រគឿងនសាំ។ សមៅផ្ែលានម្របូ

សត្អីុនេព  ់អាចម្រតូ្វបានសគសម្របីក្នុងបរាិណតិ្ចជាង រឯី baking soda អាចម្រតូ្វោក់្ក៏្បាន ឬមិនោក់្
ក៏្បាន ឬម៉ាូណូគលីស រតី្អាចម្រតូ្វបានបផ្នាម។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបកី្ាំណត់្ពីក្ាំណត់្ពី
ឥទ្យធិពលននបផ្ម្រមបម្រមួលសម្រគឿងសទ្យ  និងឥទ្យធិពលននបផ្ម្រមបម្រមួល pH សៅសលី ពណ៌ រ ជាតិ្ និងវាយ
ភាពនាំសេក្ ូកូ្ឡា។  
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១៦.៣.២ សមាភ រៈ ន្ិងរបូមន្តទ្យូដៅ 
• ៧៣g ខាល ញ់ (shortening) 
• ១៧៥g  ារ 
• ២g អាំបិល 
• ២ml វា៉ា នីឡា 
• ៦៤g   ុត្ 
•  ២៨g baker’s chocolate 
• ៣៩ml ទឹ្យក្ពុេះ 
• ៧៩ml ទឹ្យក្សោេះសគ្ម 
• ២g សម (baking soda) 
• ៧២g សមៅនាំសេក្  
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 
ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៦.៣.៣ បថ្ជ្មបជ្មួល 
១. រូបមនតទូ្យសៅ 
២. ជាំនួ សមៅនាំសេក្សោយសមៅផ្ែលសម្របីម្របា ់ជាទូ្យសៅ 
៣. សម្របី១g ននbaking soda 
៤. សម្របី៤g នន baking soda 
៥. បផ្នាម ០.០៥៦g ននម៉ាូណូគលីស រតី្ 

១៦.៣.៤ វិធីសាស្រសត 
១.  សរៀបចាំថ្ន ែុត្នាំសោយោក់្សម្របង និងម្រទាប់បាត្ថ្ន សោយម្រក្ោ  ាំរាប់ែុត្នាំ 
២.   ម្រាប់បផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ៥ លាយម៉ាូណូគលីស រតី្ជាមួយខាល ញ់។ ជាតិ្ផ្ម្រក្មខាល ញ់   ុត្  ារ វា៉ា នី

ឡា និងអាំបិលក្នុងរយៈសពល១៥នាទី្យ (សោយសម្របីក្ម្រមិត្សលបឿនលាយមធយម)។ 
៣. ចាក់្ទឹ្យក្ពុេះចូលសៅក្នុង ូកូ្ឡា រចួកូ្ររ ូត្ស ាីោច់។ បញ្េុ េះ ីតុ្ណា ភាពមក្ម្រតឹ្ម៥០C 

ស យីកូ្រជាមួយនិងលាយផ្ម្រក្ម ក្នុងសលបឿនននការលាយក្ម្រមិត្មធយមក្នុងរយៈសពល១នា
ទី្យ។ 

៤.  ផ្រងសម(baking soda) ពីរែងជាមួយសមៅ។ 
៥.  បផ្នាមសមៅ និងទឹ្យក្សោេះសគ្មសៅក្នុងលាយផ្ម្រក្ម(ែាំណាក់្កាលទី្យ៣) ជាបនតបនាទ ប់គ្មន  សោយ

កូ្រក្នុងរយៈ ១នាទី្យ ម្រាប់ការបផ្នាមមដង និង២នាទី្យ ម្រាប់សៅសពលផ្ែលសម្រគឿងនសាំចុង
សម្រកាយម្រតូ្វបានបផ្នាម ក្នុងក្ម្រមិត្សលបឿនកូ្រមធយមតាមរយៈការកូ្រសោយេនូរនែ ឬក្នុងចាននន
ឧបក្រណ៍លាយ។ 
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៦.  ែុត្នាំសេក្ ផ្ែលានានទ្យមៃន់១៥០ម្រកាម ចាំនួន២ែុាំ ម្រាប់ក្តាត ផ្ម្រមបម្រមួលនីមួយ។ ែុត្
ក្នុង ីតុ្ណា ភាព ១៨៥ºC រយៈសពលម្របផ្ លពី ១៨ សៅ២០នាទី្យ។ សធវីសត្ តជាមួយ
ស ចីាក់្សធាញ ម្រាប់ doneness ឬ សម្របីម្របា ់គូផ្ទ្យម៉ាូ (thermocouple) ជាមួយទិ្យននន័យ
ពីឧបក្រណ៍potentiometer។ 

៧.  វា ់ pH សលីសមៅលាយរចួផ្ែលសៅស   ល់ រចួក្ាំណត់្ពីែង់ ុីសត្សធៀបរប ់វា។ សោយ
សមីលសៅផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍វា ់ pH និងវធីិោស្ត តក្ាំណត់្ែង់ ុីសត្
សធៀបននអងគធាតុ្រងឹ។  

៨.  ក្ាំណត់្ាឌនាំសេក្សោយការសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍វា ់ាឌ(seed volume apparatus)។ 
៩.  ពុេះនាំជាចាំសរៀក្ ២.៥ cm ពីែុាំទ្យមៃន់១៥០g សោយសម្របីម្របា ់ម្រជុញ រចួវា ់មុេកាត់្ននចាំសរៀក្ 

នីមួយៗ ផ្ែលជា នទ សន៍នាឌជាមួយនឹងឧបក្រណ៍ compensating polar planimeter 
សែីមបវីភិាគពីភាព នុយរសបេះជាក្សមទច កាត់្នាំជា៣ែុាំរាង ុីឡាាំងទ្យាំ ាំ២.៥ cm រចួស យីកាត់្
ជាចាំសរៀក្ៗរចួក្ាំណត់្ពី មត្ាភាព រង ងាត់្សោយសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ វា ់ក្ម្រមិត្ ងាត់្
(compressometer) ភាា ប់ជាមួយនឹងបនទេះស តីងឬ សម្របីឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាពសោយភាា ប់
ជាមួយែង ុីឡាាំង។ សោយសមីលសៅក្នុងផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របីម្របា ់ ឧបក្រណ៍ 
compensating polar planimeter និង compressometer ឬឧបក្រណ៍វភិាគ វាយភាព។ 

១០. ការថត្អាចម្រតូ្វបានសគសម្របី ម្រាប់ការ ិក្ាសម្របៀបសធៀបពីទ្យម្រមង់សកា ិកា។ 
១១. ចាត់្ថ្នន ក់្នាំសេក្នីមួយៗនូវឯក្ ណាឋ នភាព និងទ្យាំ ាំននសកា ិកា ភាពស ីមននក្សមទច ភាព

ខាាំជាប់គ្មន  ភាពម្រក្សដ៉ា ននពណ៌ និងរ ជាតិ្។ 
១២. កាត់្នាំនីមួយៗផ្ែលានទ្យាំ ាំលាមសៅនឹង Petri dish ស យីយក្ឧបក្រណ៍វា ់ក្ម្រមិត្ពណ៌ 

L, a,b សោយសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ Hunter Colorimeter។ សមីលសៅផ្ននក្ផ្ណនាាំ តីពីការសម្របី
ម្របា ់ឧបក្រណ៍ Hunter Colorimeter។  

១៦.៣.៥ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្អវីជាឥទ្យធិពលនន pH សៅសលីរ ជាតិ្ និងពណ៌នន ូកូ្ឡា? 
២.  សតី្រូបមនតសនេះាន  ាាម្រត្ ារនិងសមៅ េព ់ឬទាប? សតី្អាចានភាពេុ គ្មន ឬសទ្យ ក្នុងឥទ្យធិ

ពលននសម្រគឿងនសាំ ឬការផ្ក្ផ្ម្របវធីិវធីិោស្ត តននការសរៀបចាំ សៅសលីលទ្យធនល សម្រមចឬសទ្យ? 
 
 
 
 
 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
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រំពូក១៧៖ ាតិពណ៌្ 

ជាតិ្ពណ៌ចូលរមួចាំផ្ណក្ោ៉ា ង ាំខាន់សៅក្នុងសោភ័ណភាពននមាូបអាហារ។ ទ្យម្រមង់គីមីននជាតិ្
ពណ៌ មួយចាំនួនងាយនឹងម្រតូ្វបានបាំផ្លងសោយលក្ខេណឌ សនសងៗគ្មន  ផ្ែលអាចានឥទ្យធិពលនងផ្ែរសៅ
សលីការចង មព័នធគ្មន ននជាលិកា។ បផ្ម្រមបម្រមួលក្សដដ  pH និងម្របតិ្ក្មាអុក្ ុីត្ក្មាអាចជិេះឥទ្យធិពលសៅ
គុណភាពជាតិ្ពណ៌។ ជាតិ្ពណ៌ផ្ែលានសៅក្នុងោច់គឺមីយ៉ាូក្លូប ីន (myoglobin)។ ម្របតិ្ក្មាននមីយ៉ាូ
ក្លូប ីនក្ាំណត់្ពីពណ៌ ននោច់ម្រ  ់ និងោច់ផ្ែលផ្ក្ន នរចួ។ ចាំផ្ណក្ឯជាតិ្ពណ៌ផ្ែលានសៅក្នុងរុក្ខ
ជាតិ្អាចម្រតូ្វបានផ្ចក្សចញជា ការ ៉ាូផ្ត្ណូអីុត្(carotenoids) ក្លរ ៉ាូភីល(chlorophylls) និងផ្លល វូណូអីុត្ 
(flavonoids)។  ា ធាតុ្ផ្ែលរមួបញ្េូ លសៅក្នុងពពួក្ផ្លល វូណូអីុត្ គឺសនណូលិច ផ្ែលជា  ុបស្តោត ត្
សៅក្នុងម្របតិ្ក្មាស ងីពណ៌ម្រក្សដ៉ា សោយោរ អង់ ុីមននបផ្នល និងផ្នលស ។ី ការរក្ាការ រននពណ៌ រ 
ជាតិ្ និងគុណភាពននវាយភាពផ្ែលសគចង់បាន បងាា ញសៅសពលផ្ែលម្របមូលនលននផ្នលស  ីនិងបផ្នលទុ្យាំ 
អាម្រ ័យោ៉ា ងខាល ាំងសៅសលី ការម្រតួ្ត្ពិនិត្យក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួល ផ្ែលបណាដ លមក្ពីអង់ ុីមសៅខាងក្នុង។ 
សពលេលេះជាតិ្ពណ៌អាចម្រតូ្វបានបផ្នាមសៅក្នុងអាហារសែីមប ីបសងាីន មត្ាភាពលក់្សៅសលីទី្យនារ។  

 ាគ ល់៖ មីយ៉ាូក្លូប ីន (myoglobin): ម្របូសត្អីុនម្រគ្មប់ផ្ែលានោ៉ា ងសម្រចីនសៅក្នុងជាលិកាោច់ែុាំ 
ជាធាតុ្ែឹក្នាាំអុក្ ុីផ្ ន។  

១៧.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ ជ្បតិកមមពណ៌្ម្ន្មីយ៉ាកូែបូ ីន្ 

១៧.១.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ម្របតិ្ក្មាែក្ពណ៌ផ្ែលានោរៈ ាំខាន់សៅក្នុងោច់ម្រ  ់ គឺម្របតិ្ក្មាអុក្ ុីត្ក្មាននសរែុក្រមី

យ៉ាូក្លូប ីន សៅជា metmyoglobin ជាជាតិ្ពណ៌ម្រក្សដ៉ា ។ ម្របតិ្ក្មាសនេះសកី្ត្ាននងផ្ែរសៅក្នុងក្ាំ ុងសពល
ផ្ែល បសងាីត្ជាតិ្ពណ៌សៅក្នុងោច់ម្របឡាក្់ សោយោរផ្ត្ ក្មាភាពជាបឋមនន ូែយូមនីម្រតាត្ សលីមីយ៉ាូ
ក្លូប ីន គឺសែីមបសីធវីអុក្ ុីត្ក្មាផ្ែក្ឲ្យសៅជាទ្យម្រមង់ផ្ែក្(III)។ ផ្ែក្(III) ម្រតូ្វផ្ត្រងសរែុក្មាឲ្យកាល យជា
ផ្ែក្(II) សែីមប ី បសងាីត្ឲ្យបានជាជាតិ្ពណ៌សៅក្នុងោច់ម្របឡាក់្រចួ (នីម្រតូ្ផ្ នអុក្ ុីត្មីយ៉ាូក្លូប ីន)។ 
ម្របតិ្ក្មាសរែុក្មា ននផ្ែក្ (III) សៅក្នុងពិសោធន៍សនេះទ្យទួ្យលបានសជាគជ័យតាមរយៈម្រកុ្ម sulfhydryl 
ផ្ែលសកី្ត្ានសម្រកាមការបតូរទ្យាំរង់ននម្របូសត្អីុនសោយោរក្សដត  ឬពីការបផ្នាមោរធាតុ្សរែុក្រែូចជាអា ាុ
ប ិចអា ុីត្ (ascorbic acid)។ ម្រប ិនសបីក្ាំហាប់នន ូែយូមនីម្រតាត្េព ់សពក្ ឬម្រប ិនសបីវត្តាននន 
ascorbic acid ម្រ បសពលផ្ែលមិនានបរាិណម្រគប់ម្រគ្មន់នន ូែយូមនីម្រតាត្ ម្របតិ្ក្មាផ្ែលមិនចង់
អាចក្សកី្ត្ស ងីជាមួយនឹងការសចញពណ៌នបត្ង សោយោរផ្ត្ការសបីក្វង់ប៉ាភីរនី(porphyrin)ននមីយ៉ាូ
ក្លូប ីន។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបបីងាា ញពីម្របតិ្ក្មាមួយចាំនួនននជាតិ្ពណ៌ម្រក្ ម(heme 
pigment)។  

១៧.១.២ សមាភ រៈ 
• ោច់សគ្ម    ២៥g 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
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•  ូែយូមនីម្រតាត្    ១០០mg 
•  ូែយូមអីុម្រែូ  ុល វតី្ ឬ ូែយូមឌីត្យូនីត្(Sodium hydrosulfite or sodium dithionite) 
១០០mg 

• អា ាុប ិចអា ុីត្ (ascorbic acid) ១០០mg 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៧.១.៣ វិធីសាស្រសតចជ្មាញ ់
១.  កិ្នោច់សគ្មម្រ  ់ 
២.  លាយោច់ជាមួយទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្១០០ml ឲ្យ ពវ។ រក្ាទុ្យក្សៅ ីតុ្ណា ភាព៤C ក្ាំ ុងសពល

លាយ។ ជាទូ្យសៅ២៥g ននោច់សគ្មកិ្នរចួម្រតូ្វលាយជាមួយនឹងទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្១០០ml និង
បសងាីត្បានជា ា ធាតុ្ផ្ែលអផ្ណដ ត្សៅសលីក្ក្រ(supernatant) ម្រគប់ម្រគ្មន់ ម្រាប់
រាល់ត្ម្រមូវការសត្ ត។ 

៣.  សធវីការផ្ញក្សោយរងវិលចាក្នេិត្(centrifuge) សៅសលីលាយក្នុងក្ម្រមិត្ ១០០០×g រយៈ
សពល១០នាទី្យ 

៤.   ម្រមិត្យក្ទឹ្យក្ស យីសម្រចាេះវាសោយសម្របីម្របា ់ត្ម្រមង ាំ ផី្ក្វ (glass wool)។  

១៧.១.៤ ជ្បជ្ពឹតតកមម 
 សរៀបចាំនូវ ាំណាក្ ម្រាប់ពិសោធន៍ចាំណុេះ៥ml ចាំនួន២ ម្រាប់រាល់ម្របម្រពឹត្តក្មានីមួយៗ។ ែក្

មួយសៅ ក្នុងចាំសណាមពីនន ាំណាក្នីមួយោក់្សៅក្នុងទឹ្យក្សៅដ (water bath ៧២℃)រយៈសពល១សា៉ា ង 
ចាំផ្ណក្មួយសនសង សទ្យៀត្ោក់្សៅក្នុងលក្ខេណឌ បនទប់។  

១. ម្របតិ្ក្មាពណ៌សៅក្នុងោច់ម្រ  ់ 

• ៣០mg នន ូែយូមអីុម្រែូ  ូ វតី្ ឬ ូែយូឌីត្យូនីត្ 
•  ា ធាតុ្រាវផ្ែលអផ្ណដ ត្សលីក្ក្រ (supernatant) 
• ១៥mg នន ូែយូមនីម្រតាត្ (NaNO2) 
• ៥០mg នន ូែយូមនីម្រតាត្ (NaNO2) 

២. ម្របតិ្ក្មាពណ៌សៅក្នុងោច់សម្រកាយផ្ក្នចន 

• ៣០mg ននអា ាុប ិចអា ុីត្ 
• ១៥mg នន ូែយូមនីម្រតាត្ (NaNO2) រចួលាយ បនាទ ប់មក្បផ្នាម ៣០mg អា ាុប ិចអា ុីត្ 

 សៅក្នុងក្រណីនីមួយៗក្ត់្ម្រតាពណ៌បឋមមុនសពលបផ្នាមោរធាតុ្គីមី និងបផ្ម្រមបម្រមួលពណ៌
តាមរយៈ និងតាមរយៈការចាប់សនដីមននក្សដដ ។ អសងាត្ជាមួយនឹងការសម្របីម្របា ់ពនលឺពណ៌  ក្រណី
ចាាំបាច់ក្នុងការសម្របីបផ្ម្រមបម្រមួល ពណ៌។ ក្ត់្ម្រតា ីតុ្ណា ភាពទឹ្យក្ផ្ែលម្រតាាំ (water bath)។ 
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១៧.១.៥ សនំ្ួរ៖ 
១. សតី្ម្របតិ្ក្មាអវី ផ្ែលទ្យទួ្យលេុ ម្រតូ្វសៅសលីពណ៌ ផ្ែលម្រតូ្វបានអសងាត្សៅក្នុងម្របម្រពឹត្តក្មា

នីមួយៗ? សតី្ជាតិ្ពណ៌ផ្ែលម្រតូ្វបានបសងាីត្ស ងីានស ា្ េះអវី?សតី្ម្របតិ្ក្មាណាមួយផ្ែល
ជាទី្យចង់បាន ស យីម្របតិ្ក្មា ណាមួយផ្ែលត្ាំណាងឲ្យម្របតិ្ក្មាស រីពណ៌ផ្ែលសពញ
និយម? សតី្អវីផ្ែលម្របផ្ លជាទិ្យែឋភាពនន អុក្ ុីត្ក្មាផ្ែក្ ស យីសតី្វង់ប៉ាភីរនីសៅរក្ា
ែផ្ែល? 

២.  សតី្អវីជាឥទ្យធិពលននក្សដដ សៅសលីបាំផ្ណក្ម្រគ្មប់ម្របូសត្អីុន(globin) ននជាតិ្ពណ៌? 

១៧.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ឥទ្យធិពលម្ន្សតីុណ្ហ ភាព ន្ិង pH ដៅដលើាតិពណ៌្ម្ន្រកុា
ាតិ 

១៧.២.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 

 ជាតិ្ពណ៌ននរុក្ខជាតិ្ជាសម្រចីនជាពិស  ក្លរ ៉ាូភីល(chorophylls) និងអង់តូ្ ានីន គឺានភាព
រ ួសៅនឹងបផ្ម្រមបម្រមួលក្សដដ  និង pH។ សៅក្នុងលក្ខេណឌ អា ុីត្ មម្រ ប ោរជាតិ្ពណ៌ទាាំងសនេះនឹង 
បងាា ញពណ៌ម្រតឹ្មម្រតូ្វរប ់វា ប៉ាុផ្នតសៅសពលផ្ែល pH សកី្នស ងីឬានការថយចុេះ ជាតិ្ពណ៌អាចនឹងផ្ម្រប
ម្របួលសៅ ជាពណ៌ផ្ែលមិនជាទី្យចង់បាន។ វាសធវីឲ្យានវត្តានភាពេវេះចសនាល េះននគុណភាពសោយញាណ
សៅក្នុងអាហារ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាគឺសែីមបកី្ាំណត់្ឥទ្យធិពលននក្សដដ  និង pH សៅសលីជាតិ្ពណ៌
ានសៅក្នុងរុក្ខជាតិ្។ 

១៧.២.២ សមាភ រៈ 
•  ផ្ណដ ក្បារា ាំងបងាក្ ២៥g 
•  ផ្ណដ ក្បារា ាំងក្ាំប៉ាុង ២៥g 
• ទឹ្យក្សេាេះ   ១០ml 
• ទឹ្យក្ែមទ្យាំ ាំងបាយជូរ ១០ml 
• ទឹ្យក្ែម cranberry ៥០ml 
•   ូត្ ក្ាំហាប់១N ១០០ml 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៧.២.៣ វិធីសាស្រសត៖ កែរ ៉ាភូីល (chorophylls) 
១.  ក្សដដ ទឹ្យក្ផ្ែលែក្អីុយ៉ាុង១៥០ml រ ូត្ែល់ពុេះ 
២.  បផ្នាមម្របផ្ ល ២៥g នន ផ្ណត ក្បារា ាំងបងាក្ 
៣.  សពលផ្ែលទឹ្យក្ពុេះ ក្ាំណត់្រយៈសពល៧នាទី្យ 
៤. ែក្យក្ ាំណាក្រចួោក់្សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស (ី ាំណាក្ទី្យ១) 
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៥.  ោក់្១០ml ននទឹ្យក្សេាេះសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលែក្អីុយ៉ាុង បរាិណ១៥០ml ស យីក្ាំណត់្ pH នន
 ូលុយ យុង។  បាំពុេះ ូលុយ យុងរចួសធវីែូចែាំណាក់្កាលពី២សៅ៤មដងសទ្យៀត្ ( ាំណាក្ទី្យ
២)។ 

៦.  ោក់្១០ml នន  ូត្ក្ាំហាប់១N សៅក្នុងទឹ្យក្ផ្ែលែក្អីុយ៉ាុង បរាិណ១៥០ml ស យីក្ាំណត់្ 
pH នន ូលុយ យុង។  បាំពុេះ ូលុយ យុង រចួសធវីែូចែាំណាក់្កាល ពី២ សៅ៤មដងសទ្យៀត្ 
( ាំណាក្ទី្យ៣)។ 

៧. ោក់្២៥g នន ាំណាក្ទី្យ៤នន ផ្ណដ ក្បារា ាំងសៅក្នុងលាយម្រត្ជាក់្នន ១០ml ទឹ្យក្សេាេះ 
ជាមួយទឹ្យក្ ផ្ែលែក្អីុយ៉ាុង១៥០ml ក្នុងរយៈសពល៧នាទី្យសោយមិនបាច់សម្របីក្សដដ ។ 

៨. ោក់្២៥g នន ាំណាក្ទី្យ៥ សៅក្នុងលាយម្រត្ជាក់្នន២g NaHCO3 ជាមួយទឹ្យក្ែក្អីុយ៉ាុង 
១៥០ml សោយមិនបាច់សម្របីក្សដដ ។ 

៩.  សរៀបចាំផ្ក្វផ្ប ស ទីី្យ៦ជាមួយ ផ្ណត ក្បារា ាំងក្ាំប៉ាុង។ 
១០. សម្របៀបសធៀប ាំណាក្ទាាំងអ ់ ម្រាប់ពណ៌ និងវាយនភាព។ 

១៧.២.៤ វិធីសាស្រសត៖ អង់តូសាន្ីន្ (anthocyanins) 
១.  លាយទឹ្យក្ែមទ្យាំ ាំងបាយជូរ១០mlជាមួយទឹ្យក្បិត្៩០ml។  
២.  ក្ាំណត់្pH នន ូលុយ យុង 
៣.  ែក្យក្៥ សៅ១០ml នន ូលុយ យុងសនេះោក់្សៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ 
៤. ផ្ក្ ម្រមួល ូលុយ យុងផ្ែលសៅ ល់មក្សៅម្រតឹ្មក្ម្រមិត្ pH=៥.០ សោយសម្របីម្របា ់  ូត្

ក្ាំហាប់១N។ 
៥.  ែក្យក្៥ សៅ១០ml នន ូលុយ យុងសនេះោក់្សៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ 
៦. ផ្ក្ ម្រមួល ូលុយ យុងផ្ែលសៅ ល់មក្សៅម្រតឹ្មក្ម្រមិត្ pH=៧.០។ 
៧.  ែក្យក្៥ សៅ១០ml នន ូលុយ យុងសនេះោក់្សៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ 
៨.  ផ្ក្ ម្រមួល ូលុយ យុងផ្ែលសៅ ល់មក្សៅម្រតឹ្មក្ម្រមិត្ pH=១០។ 
៩.  ែក្យក្៥ សៅ១០ml នន ូលុយ យុងសនេះោក់្សៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ 
១០. សម្របៀបសធៀប ាំណាក្ទាាំងអ ់ ជាពិស  សធវីក្ាំណត់្ ាគ ល់សៅសលីពណ៌។ 
១១. សធវីស ងីវញិពីែាំណាក់្កាលទី្យ២សៅទី្យ១០ជាមួយទឹ្យក្ែម canberry។  

១៧.២.៥ សនំ្ួរ៖ 
១.  សតី្ជាតិ្ពណ៌ក្លរ ៉ាូភីល និងវាយភាពននបផ្នលានបផ្ម្រមបម្រមួលោ៉ា ងែូចសមតចសៅសពលផ្ែលជាលិ

ការុក្ខជាតិ្ ម្រតូ្វបានោក់្ឲ្យម្រតូ្វក្សដដ សៅក្នុងក្ម្រមិត្ pH េុ ៗគ្មន ? សតី្បផ្ម្រមបម្រមួលគីមីអវី
ផ្ែលសកី្ត្ានស ងីសៅក្នុងម៉ាូសលគុលក្លរ ៉ាូភីលក្នុងម្របម្រពឹត្តក្មាសនសងៗគ្មន ? សតី្បផ្ម្រមបម្រមួលអវី
េលេះបងាឲ្យានបផ្ម្រមបម្រមួលវាយភាព? 
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២.  បងាា ញពីឥទ្យធិពលគីមី ផ្ែលានក្នុងបផ្ម្រមបម្រមួលក្ម្រមិត្ pH សៅសលីទ្យម្រមង់ននម៉ាូសលគុលអង់តូ្
 ានីន និង ពណ៌នន ូលុយ យុងអង់តូ្ ានីន។ 

១៧.៣ ពិដសាធន្៍ទ្យី៣៖ ការថ្ញកាតិពណ៌្ដៅកនងុបថ្ន្ែសែកឹថ្បតង 

១៧.៣.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ជាតិ្ពណ៌ក៏្ែូចជា ា ធាតុ្ ររីាងគែ៏នទ្យសទ្យៀត្ផ្ែរ គឺអាចម្រតូ្វបានផ្ញក្សចញពីោរធាតុ្     

សនសងៗ តាម រយៈវធីិោស្ត តម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ(ីChromatogramphic technique)។ ម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វាីន
ាននទ្យធភាព បាំផ្បក្ោរធាតុ្រលាយឲ្យសៅតាមមជឍោឋ នចល័ត្(mobile phase) និងទាញភាា ប់
 ា ធាតុ្ណាមួយសៅក្នុងមជឍោឋ នរងឹ (solid phase) សែីមបផី្ញក្ ា ធាតុ្ពីគ្មន ។ មជឍោឋ នរងឹ
អាចជាវត្ាុជាសម្រចីនរមួទាាំងផ្ លុយ ូ (ម្រក្ោ ) និង ុីលីកាសជល (silica gel)។ សគ្មលបាំណងនន
ការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបចីម្រាញ់ និងផ្ញក្សោយម្រក្ោ  ឬម្រ ទាប់ស តីងនន ម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ ី (TLC) នូវ
ពណ៌ចមបងផ្ែលានសៅក្នុងពពួក្ខាត់្ណា(broccoli), ន ពសកាដ ប(spinach) និង ពពួក្បផ្នល លឹក្
ពណ៌នបត្ងែ៏នទ្យសទ្យៀត្។  

១៧.៣.២ សមាភ រៈ 
• បផ្នល លឹក្ពណ៌នបត្ង     ៣g 
• petroleum ether     ២៥០g 
• អាស តូ្ន ឬសអតាណុល (acetone or ethanol)  ១០ml មួយណាក៏្បាន 
• n-butanol       ១ml 
• ទី្យបសត្ ទ្យាំ ាំ៦អីុង និង នុក្(stoppers) 
• ពីផ្ប៉ាត្ម្រចបាច់បូម(transfer pipette), ទី្យបឆ្ន រៗ(capillary tubes), ពីផ្ប៉ាត្ម្រកិ្ត្
(micropipettes) 

• ម្រក្ោ សម្រចាេះ Whatman No. 1  

 ាគ ល់៖  

Petroleum ether: គឺជាចាំផ្ណក្ននអីុម្រែូកាបូនផ្ែលនសាំសោយ C5 និង C6 ស យីានចាំណុេះរ ាំពុេះ
សៅចសនាល េះពី៣៥ សៅ៦០C ។ ជាទូ្យសៅវាម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ជាោរធាតុ្រ ាំលាយ (solvent) សៅក្នុងមនទីរ
ពិសោធន៍។  

រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ ម្របុងម្របយត័្នសៅសពលផ្ែលសម្របីម្របា ់ោរធាតុ្រ ាំលាយ ររីាងគសៅក្នុងពិសោធន៍សនេះ។ 

ម្រតូ្វម្របាក្ែក្នុង ការចាក់្សចាលនូវោរធាតុ្រ ាំលាយ ររីាងគយ៉ាងម្រតឹ្មម្រតូ្វសម្រកាយការសម្របីម្របា ់វារចួ។ 

១៧.៣.៣ វិធីសាស្រសត៖ ការចជ្មាញា់តិពណ៌្ 
១.  កាត់្យក្បផ្នលមួយចាំផ្ណក្ម្របផ្ លជា ៥cm ។ ោក់្វាសៅក្នុងទឹ្យក្ពុេះក្នុងរយៈសពល២នាទី្យ។ 
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២.   ែក្យក្ លឹក្បផ្នលសនាេះសចញពីទឹ្យក្រចួសគ្មេះបនតិចៗឲ្យវា ៃួត្សោយសម្របីក្ាំណាត់្ក្ផ្នសង។ 
៣.   ោក់្បញ្េូ លគ្មន នូវ ៣g ននសម្របងសអផ្ទ្យ ជាមួយនឹង១០ml ននអាស តូ្ន និងសអតាណុលសៅក្នុង

ទី្យបសត្ ត។ សម្របីក្នស្តនតកាត់្ លឹក្រុក្ខជាតិ្ ជាចាំផ្ណក្តូ្ចៗោក់្ចូលសៅក្នុងទី្យបសត្ ត។ ម្រតូ្វ
ម្របាក្ែថ្ន ចាំផ្ណក្ទាាំងសនាេះលិចសៅក្នុងោរធាតុ្រ ាំលាយ 

៤.  ទុ្យក្វាសចាលពីរ សៅបីនាទី្យរ ូត្ែល់ពណ៌ផ្ែលានសៅក្នុង លឹក្រុក្ខជាតិ្សនាេះម្រតូ្វបានរ ាំលាយ
អ ់។ អាច កូ្រមដង ឬពីរែងសោយសម្របីោល ម្រ  ឬេនូរ។  

៥.   បូមយក្នូវោរធាតុ្រាវថ្នល សៅោក់្ក្នុងទី្យបសត្ តមួយសទ្យៀត្តាមរយៈពីផ្ប៉ាត្ម្រចបាច់បូម។ 
បផ្នាមទឹ្យក្ ១០ml រចួចុក្ នុក្ ស យីម្រត្ ប់ចុេះស ងីឲ្យបានសម្រចីនែង។ ែុក្សចាលរ ូត្ែល់
ផ្ល ពីរលិចស ងី។ 

៦.   សម្របីម្របា ់ពីផ្ប៉ាត្ម្រចបាច់បូមសនទរយក្ម្រ ទាប់នបត្ងចា ់អផ្ណដ ត្ខាងសលី ោក់្បញ្ាូ លសៅក្នុង
ទី្យបសត្ ត ផ្ែលោអ ត្។ បផ្នាមទឹ្យក្១០ml រចួចុក្ នុក្ ស យីម្រត្ ប់ទី្យបសត្ តចុេះស ងីឲ្យបាន
សម្រចីនែង។ ទុ្យក្សចាល រ ូត្ែល់មជឍោឋ នពីរសលចស ងី។ 

៧.  សធវីែូចែាំណាក់្កាលទី្យ៦មដងស យីមដងសទ្យៀត្។ ជាតិ្ពណ៌ទាាំងអ ់ ាិត្សៅក្នុងមជឍោឋ នម្របង
សអផ្ទ្យ ស យីទឹ្យក្ែក្យក្ស ទីរផ្ត្ទាាំងអ ់ននអាស តូ្ន ឬសអតាណុល។ 

៨.  សបីជាតិ្ពណ៌មិនផ្ញក្សចញសៅសលីម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកាម (សមីលសៅក្នុងជាំហានទី្យ៨ននវធីីោស្ត តផ្ញក្
សោយម្រកូ្ា៉ា  តូ្ម្រកា វខីាងសម្រកាយ)។ អនុវត្តវធីិោស្ត តលាង ាំអាត្មដងស យីមដងសទ្យៀត្។ 

១៧.៣.៤ វិធីសាស្រសត៖ ម្ន្ការថ្ញកាតិពណ៌្ដោយដជ្បើជ្កូមា៉ា តូជ្កាហវ ី
១.  សរៀបចាំ ូលុយ យុងរាវនដិត្ពណ៌ (developing fluid)។ សោយបូមយក្១ml នន n-butanol 

ោក់្សៅក្នុងផ្ក្វ volumetric flask ចាំណុេះ១០០ml ស យីលាយជាមួយនឹងាឌបស្តងគប់នន 
សម្របងសអផ្ទ្យ រចួម្រក្ផ្លងឲ្យ ពវ។ ម្របុងម្របយត័្ន៖ ម្រតូ្វរក្ាវាឲ្យសៅឆ្ៃ យពីសភលីង។  

២.  ចាក់្ចាំផ្ណក្នន ូលុយ យុងរាវនដិត្ពណ៌សៅក្នុងទី្យបសត្ តទ្យាំ ាំ ១៥ cm ឲ្យបានក្ម្រមិត្ជសម្រដ 
៤cm ជាមួយនឹង នុក្។  

៣.  កាត់្ចាំសរៀក្ម្រក្ោ បសណាដ យ១៥ cm និងទ្យទឹ្យង ៤cm ពីម្រក្ោ សម្រចាេះ (Whatman No. 1 
filter paper) បនាទ ប់មក្បត់្ម្រក្ោ ទាាំងសនាេះម្របផ្វង ៤cm សៅផ្ននក្ខាងចុង រចួបសងាីត្ ញ្ញា
ចុចមួយសៅចាំក្ណាត លម្រត្ង់ក្ផ្នលងននត់្។ 

៤.  បនតក់្ោរធាតុ្សម្របងសអផ្ទ្យ ផ្ែលចម្រាញ់បានជាមួយជាតិ្ពណ៌សោយសម្របីមីម្រកូ្ពីផ្ប៉ាត្ម្រកិ្ត្ ឬទី្យ
បឆ្ា រៗ(capillary tube) សៅសលីម្រក្ោ ម្រត្ង់ចាំណុចផ្ែលាន ញ្ញា ចុច។ រក្ាឲ្យចាំណុច
សនាេះតូ្ច (០.៥cm អងាត់្នេិត្ សមីលក្នុងរូបភាព១៧.១)។ សរៀបចាំឲ្យបាន៤ សៅ៨ ាំណាក្
ចាំណុច ប៉ាុផ្នតទុ្យក្ឲ្យ ៃួត្ក្នុងរយៈសពលពីរ ឬបីវនិាទី្យរាល់ចសនាល េះែាំសណីរការ។ អនុវត្តការបសងាីត្
ជាចាំណុចសៅសលី ចាំសរៀក្ម្រក្ោ ជាមុន។  

៥. សម្របីម្របា ់មាុលម្រត្ង់មួយសែីមបភីាា ប់ចាំសរៀក្ម្រក្ោ សៅនឹង នុង។ ម្រតូ្វម្របាក្ែថ្នចាំសរៀក្ម្រក្ោ 
 រម្រត្ង់។ 
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៦.  រ ាំកិ្លចាំសរៀក្ម្រក្ោ ផ្ែលានោរធាតុ្នដិត្ពណ៌ចុេះសម្រកាម។ ោររធាតុ្រាវនដិត្ពណ៌ម្រតូ្វបាន
ប៉ាេះសៅខាងចុងចាំសរៀក្ម្រក្ោ  ផ្ត្មិនម្រតូ្វឲ្យប៉ាេះនឹងចាំណុចចុចននជាតិ្ពណ៌សនាេះសទ្យ។ 

៧.  ទុ្យក្ឲ្យម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកាមនដិត្យក្ពណ៌រ ូត្ែល់ជាតិ្ពណ៌ម្រតូ្វបានផ្ញក្សចញពីគ្មន ។ 

 
រូបភាព១៧.១ ការសរៀបចាំម្រក្ូា៉ា តូ្ម្រកាម ម្រាប់នដិត្ពណ៌ 

 

៨.  ោរធាតុ្ផ្ែលសលចស ងីសៅសលីម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកាមផ្ែលចម្រាញ់មក្ពីបផ្នល លឹក្ភាគសម្រចីនគឺជាការ ៉ាូ
ផ្ត្ន ផ្ែលសធវីចលនាជាមួយោរធាតុ្រ ាំលាយសៅខាងមុេសគ។ ក្លរ ៉ាូភីលa ានពណ៌នបត្ងសេៀវ 
សធវីចលនាសៅពីមុេ ក្លរ ៉ាូភីលb ផ្ែលានពណ៌នបត្ងម្រក្សដ៉ា ។ ពពួក្ានពណ៌ម្របសនេះម្រោល
ននសនអូភីទី្យនa (pheophytin a) អាចម្រតូ្វបានសគអសងាត្ស ញី សៅបនាទ ប់ពីក្លរ ៉ាូភីលa។ 
ចាំណុចមួយឬសម្រចីន ឬជាបណដុ ាំ នន ង់តូ្ភីល (xanthophylls) ពណ៌សលឿង ក៏្អាចសលច
ស ងីនងផ្ែរសៅសលីម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកាម។ 

៩.  គូ ែាម្រកាមននម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកាម និងោក់្ស ា្ េះឲ្យចាំណុចនីមួយៗ។  
 ាគ ល់៖  
ម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកាមៈ គឺជាក្ាំណត់្ម្រតាផ្ែលអាចសមីលស ញី(ែូចជាផ្េសសកាង) ផ្ែលបងាា ញពីលទ្យធនល
ននការផ្ញក្  ា ធាតុ្នសាំននលាយសោយសម្របីម្របា ់វធីិោស្ត តម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ។ី 

១៧.៣.៥ ជ្កូមា៉ា តូជ្កាហវជី្កោស ឬជ្សទាបដ់សដើង (Thin Layer Chromatography) 
 តាមរយៈការននការផ្លល  ់បតូរម្រក្ោ ម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ ី ជាតិ្ពណ៌ផ្ែលានសៅក្នុងន ពអាចម្រតូ្វបាន

ផ្ញក្ សោយម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វមី្រក្ោ  ឬម្រ ទាប់ស ដីង (Thin Layer Chromatography)។ បសងាីត្ជា
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ចាំណុចសោយសម្របីចាំផ្ណក្មួយនន ាំណាក្សម្របងសអផ្ទ្យផ្ែលចម្រាញ់ននជាតិ្ពណ៌ម្របផ្ លជា១.៥cm ពី
ផ្ននក្ខាងចុងននបនទេះ  ុីលីកាសជលម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ(ីsilica gel chromatography)។ រក្ានូវអងាត់្នេិត្
ចាំណុចម្រតឹ្ម១cm ឬតូ្ចជាង។  

 សៅសពលផ្ែលចាំណុចសនាេះ ៃួត្ទាាំងម្រ ុងស យី ោក់្បនទេះសនាេះសៅក្នុងលក្ខេណឌ ផ្ែលនដិត្យក្
ពណ៌ (ែបានអងគធាតុ្រ ាំលាយ) (សម្របងកាត្សអផ្ទ្យ-អីុ ូម្របូបា៉ា ណុល-ទឹ្យក្ ១០០:៥:០.២៥ v/v/v)។ 
សរៀបចាំ អងគធាតុ្រ ាំលាយសោយបផ្នាមអីុ ូម្របូបា៉ា ណុលសៅក្នុងទឹ្យក្ ស យីបនាទ ប់មក្សម្របងកាត្សអផ្ទ្យសៅក្នុង
លាយសនាេះ។ ជសម្រដននអងគធាតុ្រ ាំលាយគឺអាម្រ ័យសៅសលីចាំណុច សោយមិនម្រតូ្វឲ្យចាំណុចសនាេះលិចចូល
សៅក្នុងអងគធាតុ្ រ ាំលាយសនាេះសទ្យ។ សៅសពលផ្ែលអងគធាតុ្រ ាំលាយស ងីែល់ក្ម្រមិត្១៥cm ពីចាំណុចសែីម
ែក្យក្ម្រក្ោ  ឬបនទេះ សនាេះសចញពី លក្ខេណឌ សនាេះស យីទុ្យក្ឲ្យវា ៃួត្។  

ក្ាំណត់្អត្ត ញ្ញា ណជាតិ្ពណ៌ទាាំងអ ់តាមផ្ត្អាចសធវីសៅរចួ។ 

១៧.៤ ពិដសាធន្៍ទ្យី៤៖ ការដឡើងពណ៌្ជ្កដដ៉ា ដោយអំដពើអង់សុមី(Enzymatic 
Browning) 

១៧.៤.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សៅក្នុងជាលិការុក្ខជាតិ្េលេះានជាតិ្សនណូលិចភាា ប់ជាមួយនឹងជញ្ញា ាំងសកា ិការប ់វា។ មួយ

ចាំនួនក្នុងសនេះក៏្ានវត្តានអង់ ុីមប៉ាូលីសនណុលអុក្ ុីោ (PPO) ផ្ែលបាំផ្លងសនណុលិចសៅ ជាគី
ណូន ជាលទ្យធនលវានឹងម្រតូ្វបានបតូរទ្យម្រមង់សៅជាជាតិ្ពណ៌ម្រក្សដ៉ា សមឡាណូអីុឌីន(melanoidin)។ ជាទូ្យ 
សៅម្របតិ្ក្មាសនេះមិនម្រតូ្វបានសគចង់បានសៅសពលផ្ែលវាសកី្ត្ានស ងីសៅសលីជាលិកាផ្នលស ែូីចជា ផ្នល
សបា៉ា ម ផ្នល សចក្ ឬផ្នលោរសីនាេះស យី។ ែូចសនេះស យីសទី្យបបានជាវាានោរៈ ាំខាន់ផ្ែលម្រតូ្វែឹងពីវធីិ
ោស្ត តក្នុងការម្រគប់ម្រគងម្របតិ្ក្មាស ងីពណ៌សនេះ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបវីាយត្នមលពី
ម្របម្រពឹត្តក្មាសនសងៗគ្មន សៅសលីការបាត់្ពណ៌ សោយអាំសពីននអង់ ុីមរប ់ផ្នលសបា៉ា មម្រក្ ម។ 

១៧.៤.១ សមាភ រៈ 
• ផ្នលមសបា៉ា មម្រក្ មចាំនួន ០១ផ្នល 
• ១% thiourea   ៦០ml 
• អា ាុប ិចអា ុីត្   ១០mg 
•  ូែយូម  ុល វតី្(sodium sulfite) ១០mg 
• ឌីប៉ាូតា យូមនូោវ ត្(dipotassium phosphate)  ១៥០mg 

•  ពចិម្រតូ្ វូតូ្ផ្ម៉ាម្រត្ (spectrophotometer) 
• ជីឡាវានរនធចសម្រាេះ(Buchner funnel) និងផ្ក្វ filter flask  
• ម្រក្ោ សម្រចាេះ Whatman No. 1 
• ឧបក្រណ៍កិ្ន ឬម្រក្ ុក្ 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
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ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៧.៤.២ វិធីសាស្រសត 
ចាំណាាំ៖ វាចាាំបាច់ផ្ែលម្រតូ្វសធវីឲ្យសលឿនបាំនុត្សៅសពលផ្នលសបា៉ា មផ្ែលម្រតូ្វបានកាត់្ ម្រតូ្វោក់្ចូលសៅ

ក្នុង  ូលុយ យុង។ ម្រតូ្វានផ្ក្វផ្ប ស ជីាមួយនឹង ញ្ញា  ាគ ល់ និង ូលុយ យុងផ្ែលម្រតូ្វបានសរៀបចាំ
ជាមុន។  

១. ចិត្ ាំបក្ផ្នលសបា៉ា មសចញ កាត់្ផ្នលសបា៉ា មជាចាំណិត្ប៉ាុនៗគ្មន  ស យីផ្បងផ្ចក្ជាម្រកុ្មនន៣០g។ 
ោក់្ម្រកុ្មមួយសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ផី្ែលាន៦០ml នន១% thiourea ផ្ែលនឹងបញ្ឈប់ម្របតិ្ក្មា
ស ងីពណ៌ ម្រក្សដ៉ា ផ្ែលសម្របីជាលក្ខេណឌ អសងាត្ (control)។ ោក់្ម្រកុ្មទី្យពីរសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ី
ផ្ែលាន៦០ml ននទឹ្យក្ ផ្ែលម្រតូ្វបានសគែក្អីុយ៉ាុង។ ោក់្ម្រកុ្មទី្យបីសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស ផី្ែល
ាន៦០ml ននទឹ្យក្ែក្អីុយ៉ាុង ជាមួយ ០.០១g ននអា ាុប ិចអា ុីត្។ ោក់្ម្រកុ្មទី្យបួនសៅក្នុង
ផ្ក្វផ្ប ស ផី្ែលាន៦០ml នន ទឹ្យក្ជាមួយនឹង០.០១g នន sodium sulfite ស យីបនាទ ប់ពី
៤៥វនិាទី្យ  ម្រមិត្យក្ ូលុយ យុងសៅោក់្ក្នុង ូលុយយុង ផ្ែលាន ០.១២g ននឌីប៉ាូតា យូ
មនូោវ ត្ ក្នុងទឹ្យក្៦០ml។  

២. បនាទ ប់ពីជាលិកាផ្នលសបា៉ា មម្រតូ្វបានសគោក់្សៅក្នុង ូលុយ យុងរយៈសពល៣០នាទី្យ សធវីលាយ
ផ្ែលាន សៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស នីីមួយៗឲ្យស ាីោច់ សៅក្នុងឧបក្រណ៍ម្រក្ ុក្ រចួស យីចសម្រាេះ
សោយសម្របីជីឡាវ ផ្ែលានរនធចសម្រាេះនឹងផ្ក្ flash សោយឧបក្រណ៍ម្រចបាច់ែក្េយល់សចញ
(aspirator vacuum) សោយ សម្របីម្របា ់ម្រក្ោ ចសម្រាេះ Whatman No. 1។ ភាា ប់ផ្ក្វ filter 
flask នឹងបឹត្យក្េយល់សចញ សនសមីម្រក្ោ សម្រចាេះ សោយទឹ្យក្បិត្ផ្ែលោក់្ក្នុងែបម្រចបាច់ 
(squeeze bottle) ស យីោក់្ម្រក្ោ  សម្រចាេះសនេះសោយម្របុងម្របយត័្នសៅក្នុងជីឡាវ។ ចាក់្
ជាលិកាផ្នលសបា៉ា មផ្ែលម្រក្ ុក្រចួសៅសលីជីឡាវ ស យី បនតសម្រចាេះរ ូត្ម្របមូលបានបរាិណ
សម្រចីនml។  

៣. ចាក់្១ml នន ូលុយ យុងផ្ែលបានពីការសម្រចាេះសៅក្នុងទី្យបសត្ ត៤សនសងគ្មន ផ្ែលាន៥ml
ទឹ្យក្រចួលាយ 

៤.  សនទរ ូលុយ យុងពីទី្យបសត្ តសៅក្នុងផ្ក្វគូសវត្ (cuvette) ស យីអាននូវែង់ ុីសត្ផ្ែលសមីល
ស ញីសៅ ក្នុងក្ម្រមិត្ជាំហានរលក្៤៥០nm នន ពិចម្រតូ្ វូតូ្ផ្ម៉ាម្រត្។ សម្របីម្របា ់ទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វ
បានែក្អីុយ៉ាុងសែីមប ីត្ម្រមូវឧបក្រណ៍សៅ០% T (transmittance ការបញ្ាូ នោរ)។ សមីល
សៅក្នុងផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របី ឧបក្រណ៍ ពិចម្រតូ្ វូតូ្ផ្ម៉ាម្រត្។  

១៧.៤.៣ សនំ្ួរ៖ 
១.  សងខបពីម្របតិ្ក្មាផ្ែលសកី្ត្ានសៅសពលផ្ែលផ្នលសបា៉ា មផ្ម្របជាពណ៌ម្រក្សដ៉ា ។ សតី្ចសនាល េះណា

មួយផ្ែល ក្ាំពុងនឹងម្រតូ្វបានចាប់យក្បានសោយ ពិចម្រតូ្ វូតូ្ផ្ម៉ាម្រត្?  
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២.  ពិពណ៌នាពីឥទ្យធិពលននម្របម្រពឹត្តក្មានីមួយៗសៅសលីការបាត់្ពណ៌ និងលក្ខណៈគាំស ញីសៅ
សលីែាម្រកាម ម្របតិ្ក្មា ននចាំណុចនន ក្មាភាពនីមួយៗ? 

១៧.៥ ពិដសាធន្៍ទ្យី៥៖ ការវិភារថ្ពអុកសុោីស ដដើមបកីំណ្ត់ពីកជ្មិតសមលមមម្ន្
ការជ្សុះ 

១៧.៥.១ ដសចកដីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ការម្រ ុេះជាែាំសណីរការននការសម្របីម្របា ់ក្សដដ  ផ្ែលម្រតូ្វបានសធវីមុននឹងការបងាក្ សែីមបបីងាអ ក់្

 ក្មាភាពអង់ ុីម សបីមិនែូចសនេះសទ្យវាអាចនឹងបណាដ លឲ្យានការបាំផ្លល ញសោយោរអង់ ុីម ផ្ែលនឹង
សធវីឲ្យបាត់្បង់រ ជាតិ្  ពណ៌ និងបរាិណអា ាុប ិចអា ុីត្នងផ្ែរក្នុងក្ាំ ុងសពល តុក្ទុ្យក្។ អង់ ុីមប៉ាូ
លីសនណុលអុក្ ុីោ (PPO) ផ្ែល ជម្រមុញឲ្យម្របតិ្ក្មាស ងីពណ៌ម្រក្សដ៉ា សោយអាំសពីននអង់ ុីម និង
ម្រតូ្វបាន ិក្ាសៅក្នុងពិសោធន៍ទី្យ៤ គឺជាអង់ ុីមសគ្មលសៅមួយសែីមបបីងាអ ក់្ក្ាំ ុងសពលម្រ ុេះ។ កាតា
ឡា (catalase) និងផ្ពអុក្ ុីោ  (peroxidase) គឺជាអង់ ុីម(endogenous enzyme) ផ្ែល
ជាសរឿយៗម្រតូ្វបានសគសម្របីជា នទ សប៍ងាា ញពី ក្ម្រមិត្ មលាមននម្របម្រពឹត្តក្មាម្រ ុេះ សោយោរផ្ត្វាពួក្វា
ានភាពធន់សៅនឹងក្សដដ ជាងពួក្PPO។ វាម្រតូ្វបាន នាត្ថ្នម្រប ិនសបីអង់ ុីមសនេះម្រតូ្វបានបងាអ ក់្
 ក្មាភាព សនាេះអង់ ុីមផ្ែលជម្រមុញឲ្យានបផ្ម្រមបម្រមួលពណ៌ ផ្ែលមិនចង់បាន ផ្ែលប៉ាេះ ល់ែល់
រ ជាតិ្ និងវាយភាព ក៏្សានម្រតូ្វបងាអ ក់្ ក្មាភាពនងផ្ែរ។ សគ្មលបាំណងននការ  ិក្ាសនេះគឺសែីមបសីធវី
សត្ តពីវត្តានននអង់ ុីមផ្ពអុក្ ុីោ សៅក្នុង ាំណាក្សែីម និង ាំណាក្ផ្ែលបផ្នលម្រ ុេះ។  

១៧.៥.២ សមាភ រៈ 
• ខាត់្ណា ១គុមព 
• Guiacol ១ml 
• ០.០៨% H2O2 (២.៧ml នន៣% H2O2 ពម្រងាវសៅក្នុង១០០ml ទឹ្យក្ផ្ែលបានែក្អីុយ៉ាុង)
១០ml 

• បនទេះផ្ក្វរាងមូល(watch glass) ២ 
• ឧបក្រណ៍កិ្ន ឬម្រក្ ុក្ 
• ជីឡាវ 
•  ាំ  ី(glass wool) 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៣០នាទី្យ 
ការលាំបាក្៖ អនុវត្តផ្ននក្មួយននពិសោធន៍សោយសម្របីម្របា ់ Guiacol សៅក្នុងទូ្យរ ម្រមូប(fume 

hood) 

១៧.៥.៣ វិធីសាស្រសត 
១. ការសរៀបចាំ ាំណាក្ 
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a. ផ្ចក្ខាត់្ណាជាពីរម្រកុ្ម។ កាត់្ លឹក្ធាំៗសចញ និងផ្ននក្រងឹននសែីមសចញ។ កាត់្សែីមខាត់្
ណា ជាបសណាដ យជាចាំផ្ណក្ប៉ាុនៗគ្មន ។ ម្រ ុេះសោយម្រជលក់្សៅក្នុងទឹ្យក្ពុេះក្នុងរយៈសពល 
៣នាទី្យ។ ែក្សចញពីទឹ្យក្ពុេះ និងម្រជមុជសៅក្នុងទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្រ ូត្ែល់វាម្រត្ជាក់្។ ទុ្យក្ឲ្យ 
ម្រ  ់ទឹ្យក្។  

b.  ម្រាប់ម្រកុ្មនីមួយៗ ម្រតូ្វម្រក្ ុក្ខាត់្ណា១ចាំផ្ណក្ ជាមួយនឹងទឹ្យក្៣ចាំផ្ណក្ (សោយ
ាឌ) សៅក្នុងទឹ្យក្បិត្ក្នុងរយៈសពល៣នាទី្យ។ សម្រចាេះសោយសម្របីជីឡាវជាមួយនឹង ាំ ។ី 

២. ការវភិាគ ម្រាប់ផ្ពអុក្ ុីោ  
a. បូមឲ្យសម្រចីនមីលីលីម្រត្នន ាំណាក្ពីការសម្រចាេះននខាត់្ណាម្រ  ់ោក់្សលី watch glass 
b. បផ្នាមជាសម្រចីនែាំណក់្នន guiacol និងទឹ្យក្អុក្ ុីផ្ ន(H2O2 ០.០៨%) ននទពណ៌ម្រក្ ម
ចងអុល បងាា ញពី ក្មាភាពផ្ពអុក្ ុីត្ 

c. អនុវត្តែាំណាក់្កាលទី្យ២a មដងសទ្យៀត្ជាមួយនឹងខាត់្ណាផ្ែលម្រតូ្វបានម្រ ុេះ 

១៧.៥.៤ សនំ្ួរ៖  
១.  សតី្ការសធវីម្របម្រពឹត្តក្មាសោយការម្រ ុេះ មលាមផ្ែរឬសទ្យ? 
២. ស តុ្អវីបានជាកាតាឡា និងផ្ពអុក្ ុីោ ម្រតូ្វបានសម្របីម្របា ់ជា នទ សន៍ននអង់ ុីមសែីមបី

ក្ាំណត់្ពីភាព មលាមននការម្រ ុេះ? 

១៧.៦ ពិដសាធន្៍ទ្យី៦៖ ការវាសថ់្វងម្ន្ពណ៌្ម្ន្ថ្លែជ្កូច 

១៧.៦.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សពលេលេះម្រកូ្ច ឬម្រកូ្ចថលុងសោយោរផ្ត្រ ជាតិ្ និងវាយភាពរប ់វា ប៉ាុផ្នត ាំបក្រប ់វាមិនាន

ពណ៌ ទាល់ផ្ត្សោេះ។ ឧ ា័នសអទី្យផ្ នអាចម្រតូ្វបានសែីមបជីម្រមុញការវវិត្តននពណ៌ផ្នលម្រកូ្ច ឬពណ៌ ិបប
និមាិត្អាចម្រតូ្វបានសម្របីនងផ្ែរ។ សៅសពលផ្ែលពណ៌ ិបបនិមាិត្ម្រតូ្វបានសគសម្របី សនាេះម្រកូ្ចនីមួយៗនឹងម្រតូ្វ
បានសគបិត្ផ្ត្មសៅ សលីថ្ន”ពណ៌ម្រតូ្វបានបផ្នាម” ឬ”លាបពណ៌ ិបបនិមាិត្”។ ម្រកូ្ច ឬម្រកូ្ចថលុងផ្ែលមិន
ម្រតូ្វបានបផ្នាមពណ៌ជាធមាតា ានពណ៌នបត្ងសបីសទាេះបីជាវាទុ្យាំក៏្សោយ។   ព័នធម្រគប់ម្រគងចាំណី
អាហារ ថ្នន ាំនិងសម្រគឿង ាអ ង អនុញ្ញា ត្ឲ្យ ានការបផ្នាមពណ៌សៅសលីផ្នលផ្ែលទុ្យាំ ឬទ្យទួ្យលោគ ល់គុណ
ភាពននផ្នលម្រកូ្ច។ ពណ៌មិនអាចម្រតូ្វបានសម្របីសែីមបបិីត្បាាំងភាពអន់ ឬេូចនននលិត្នលបានសទ្យ។ ពណ៌
ម្របសភទ្យ Citrus Red No 2 ជាសរឿយៗម្រតូ្វបានសគសម្របី។ បរាិណននការសម្របីម្របា ់ម្រតូ្វផ្ត្ ាិត្សៅក្នុង
ក្ម្រមិត្ផ្ែលាន ុវត្ាិភាព។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបកី្ាំណត់្ថ្នសតី្ាន ជាតិ្ពណ៌ម្រក្ ម
ម្រតូ្វបានសគសម្របីសៅសលីផ្នលម្រកូ្ច និងម្រកូ្ចថលុងផ្ែលាន ឬគ្មា នផ្ត្ម ផ្ែរឬសទ្យ? 

១៧.៦.២ សមាភ រៈ 
• ម្រក្ោ សម្រចាេះម្របសភទ្យ Whatman No. 3 MM 
• លក្ខពណ៌ម្រក្ ម(Citrus Red Dye No. 2)លាយជាមួយនឹងក្លរ ៉ាូ វម ៥ml 
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• ពីផ្ប៉ាត្ម្រចវាច់បូម (transfer pipette) 
• អាស តូ្ន ១៣០ml 
• ផ្ក្វ ុីឡាាំងចាំណុេះ១០០ml 
• ផ្ក្ផ្ប ស ចីាំណុេះ១០០ml 
• សអទី្យលសអផ្ទ្យ(Ethyl ether) ៧០ml 
• ផ្ក្វ ឬម្របអប់ផ្ក្វ ម្រាប់សធវីម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ(ីChromatographic tank) 
• ផ្ក្វសកាណចាំណុេះ១៥០ml 
• ជីឡាវ 
• ក្លរ ៉ាូ វម 
• ពីផ្ប៉ាត្ 
• ចងាឹេះផ្ក្វ (glass rods) 
• ផ្នលម្រកូ្ច និង/ឬម្រកូ្ចថលុង ចាំនួន៣ានផ្ត្ម និង៣គ្មា នផ្ត្ម 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៧.៦.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  ោក់្ម្រក្ោ សម្រចាេះ៧cm គុណនិង១៨cm ែូចសនេះទ្យាំ ាំ ១៨cm ជាផ្ននក្ រ ។ សម្របីម្របា ់

សមា នែគូ នូវបនាទ ត់្ សនតក្កាត់្ម្រក្ោ  ២ cm ពីផ្គមខាងចុង។ បសងាីត្ចាំណុច៣ ផ្ែលាន
ទ្យាំ ាំ ១ cm  ម្រាប់បនតត់្ ូលុយ យុង។ ោក់្ស ា្ េះចាំណុចទាាំងសនេះ ៖ Citrus Red Dye 
No. 2, ម្រកូ្ច(ឬម្រកូ្ចថលុង)ានផ្ត្ម “ពណ៌ម្រតូ្វបានបផ្នាម” និងម្រកូ្ច (ឬម្រកូ្ចថលុង)ផ្ែលគ្មា ន
ផ្ត្ម”ពណ៌ម្រតូ្វបានបផ្នាម”។  

២.  សលីផ្ក្វសកានចាំណុេះ១២៥ml ោក់្ជីឡាវសម្រចាេះចាំណុេះ១២៥ml និងម្រទ្យផ្នលម្រកូ្ច ឬម្រកូ្ចថលុង 
ផ្ែលគ្មា នផ្ត្ម សៅសលីចងាឹេះផ្ក្វបី។ លាងពណ៌សចញសោយការបាញ់ចាំហាយក្លរ ៉ាូ វម២៥ml 
សៅក្នុង ទ្យម្រមង់ជាចាំហាយ(fine stream) ពីពីផ្ប៉ាត្។ 

៣.  អនុវត្តែាំណាក់្កាលទី្យ២ជាមួយផ្នលម្រកូ្ចម្របសភទ្យែផ្ែលពីរសទ្យៀត្។ បញ្េូ លទឹ្យក្លាងសៅក្នុងផ្ក្វ
ផ្ត្មួយ។ 

៤. បសងាីនក្ាំហាប់លាយពីការលាងសៅក្នុងឧបក្រណ៍រ ួត្ចាំហាយទឹ្យក្(rotary evaporator) 
ប៉ាុផ្នតមិនម្រតូ្វ ឲ្យអងគធាតុ្រ ាំលាយទាាំងអ ់រ ាំ ួត្ស យី។ 

៥.  អនុវត្តែាំណាក់្កាលទី្យ២ សៅទី្យ៤ជាមួយម្រកូ្ច ឬម្រកូ្ចថលុងផ្ែលានផ្ត្ម”ពណ៌ម្រតូ្វបាន
បផ្នាម”។ 

៦.  ចាក់្អាស តូ្ន១៣០ml និងសអទី្យលសអផ្ទ្យ៧០ml សៅក្នុងបាត្ផ្ក្វ ម្រាប់សធវីម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ។ី 
បាញ់ជាចាំណុចមួយម្របាណជា៥០មីម្រកូ្លីម្រត្នន Citrus Red Dye No. 2 ស យី ាំណាក្
សនសងសទ្យៀត្ ផ្ែលបានរ ាំលាយជាមួយនឹងក្លរ ៉ាូ វមបរាិណតិ្ចតួ្ច សៅម្រក្ោ ផ្ែលានសៅ
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 ញ្ញា សោយសម្របីបាំពង់ផ្ក្វឆ្ា រៗ។ ោក់្ម្រក្ោ សនាេះចូលសៅក្នុងផ្ក្វ ម្រាប់សធវីម្រកូ្ា៉ា តូ្ម្រកា វ ី
ស យីបផ្ណដ ត្ពីចងាឹេះផ្ក្វ ែូចសនេះផ្គមខាងចុង លិចម្រតឹ្ម ០.៦cm សៅក្នុងអងគធាតុ្រ ាំលាយ។ 
ម្រគបផ្ក្វរចួទុ្យក្វាសចាលសោយមិនឲ្យានរ ាំខានរយៈសពល១ សា៉ា ង។ 

៧.  ែក្យក្ម្រក្ោ សចញ និងទុ្យក្ឲ្យ ៃួត្។ វា ់ពីចាៃ យផ្ែលពណ៌ោល។ សោយសម្របៀបសធៀប
ចាៃ យ ផ្ែលវាោលបាន ក្ាំណត់្លក្ខ Citrus Red Dye No. 2 ផ្ែលម្រតូ្វបានបផ្នាម។ 
វត្តានននោរធាតុ្ពណ៌ផ្ែលាន ពីធមាជាតិ្នឹងសៅស  ល់តាមសលបឿនសែីមរប ់វា។  
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រំពូក១៨៖ បុចិទ្យនី្ 

 ា ធាតុ្បិុចទី្យនគឺ ជាប៉ាូលីផ្មរនន D-galacturonic acid ជាមួយទ្យាំ ាំជាសម្រចីនននម្រកុ្មកាបុក្
 ុីល ផ្ែលរងសអផ្ ទក្មាជាមួយម្រកុ្មសមទី្យល។ ប៉ាូលីោក់្ការតី្ទាាំងសនេះម្រតូ្វបានរក្ស ញីម្រត្ង់ នទេះ       
ក្ណាត លននជញ្ញា ាំងសកា ិកា(middle lamella) និងសៅក្នុងជញ្ញា ាំងសកា ិកាននជាលិការុក្ខជាតិ្(Cell 
wall)។ បិុចទី្យនផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របី ម្រាប់ បសងាីត្ជាចា ួយ(Jelly) គឺទ្យទួ្យលបានពីផ្នលស ផី្ែលមិន
ទាន់ទុ្យាំចា ់ ឬសទី្យបផ្ត្នឹងទុ្យាំបានបនតិច។ បិុចទី្យនផ្ែល ានលក្ខណៈជា ណិជាក្មាភាពសម្រចីនម្រតូ្វបានសគ
បាំផ្លងមក្ពី ាំបម្រកូ្ចឆ្ា រនបត្ង(lime) ឬ ាំបក្ម្រកូ្ចឆ្ា រពណ៌ សលឿង(lemon)។ ចាំស េះបរាិណតិ្ច
តួ្ចម្រតូ្វបានចម្រាញ់សចញពីកាក្ោច់ផ្នលសបា៉ា ម។  ារ និងអា ុីត្ម្រតូ្វត្ម្រមូវ  ម្រាប់បិុចទី្យនក្នុងការបសងាីត្
ជាទ្យម្រមង់អនធិល(gel)។ បរាិណម្រគប់ម្រគ្មន់ននបិុចទី្យនម្រតូ្វផ្ត្ានវត្តានសៅក្នុងការបសងាីត្ជាទ្យម្រមង់
ជាតិ្អនធិលនងផ្ែរ។ បរាិណននបិុចទី្យនផ្ែលានវត្តានសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្នលស អីាចម្រតូ្វបានក្ាំណត់្ សោយ
សធវីការវា ់ផ្វងសៅសលីភាពខាប់ននទឹ្យក្ផ្នលស  ីឬសោយក្ក្រជាមួយអាល់កុ្ល។ 

១៨.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ ការកំណ្ត់ទ្យីាងំាលកិារីមីម្ន្សមាសធាតុបុិចទ្យីន្ 

១៨.១.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ការម្រជលក្ព់ណ៌ននជាលិការុក្ខជាតិ្ជាមួយរ ៉ាុយសត្នីញ៉ាូ មម្រក្ ម(ruthenium) នឹងបងាា ញសចញ

ជាវត្តានពណ៌ម្រក្ មម្រប ិនសបី ា ធាតុ្បិុចទិ្យនានវត្តានក្នុងក្ម្រមិត្ក្ាំហាប់េព ់បងគួរ។ មូលោឋ ន
ម្រគឹេះននម្របតិ្ក្មាសនេះ មិនម្រតូ្វបានសគែឹងសនាេះសទ្យ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបបីងាា ញពីបសចេក្
សទ្យ មីម្រកូ្(microtecnique)ជាឧបក្រណ៍សម្របីម្របា ់ ម្រាប់ពិសោធន៍ និងសែីមបកី្ាំណត់្ពីទី្យតាាំងនន
 ា ធាតុ្បិុចទិ្យន សៅក្នុងជាលិការុក្ខជាតិ្។ 

១៨.១.២ សមាគ ល៖់ 
Microtechnique (សៅក្នុងជីវវទិ្យា) ៖ គឺជាការរមួបញ្េូ លគ្មន ននវធីិោស្ត ត ផ្ែលម្រតូ្វបានសម្របីសែីមបី

 ិក្ាអាំពីរចនា មព័នធ  ក្មាភាព ាំខាន់ៗ ការវវិត្ត ា ធាតុ្នសាំគីមី និងលក្ខណៈរូបននសកា ិកា ជា
លិកានិង ររីាងគសោយ មីម្រកូ្ទ្យ សន៍សអ ចិម្រតូ្និច និងអុបទិ្យក្ ។  

១៨.១.៣ សមាភ រៈ 
• ផ្នលោវ យចា ់  ១ 
• រ ៉ាុយសត្នីញ៉ាុ មពណ៌ម្រក្ ម (គួរម្រតូ្វបានសរៀបចាំឲ្យសៅថាី គួរផ្ត្សធវីមួយ ា មដង)១០ml 
• ផ្នលឡាម(razor blade) ១ 
• មីម្រកូ្ទ្យ សន៍ និងបនទេះោល យ 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ៣០នាទី្យ 
ការលាំបាក្៖ ម្របុងម្របយត័្នសៅសពលសម្របីម្របា ់ផ្នលឡាម។ 
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១៨.១.៤ វិធីសាស្រសត 
១. សោយសម្របីម្របា ់មុេឡាមផ្ែលសធវីស ងីពីផ្ែក្លអ និងមិនម្រ ួយសពក្ អនុវត្តកាត់្ជាលិកាផ្នល

សបា៉ា មម្រ  ់ ជាបនទេះស ដីង(១៥ សៅ២០)សៅទី្យតាាំងសនសងៗគ្មន  
២.  ោក់្បនទេះផ្ែលស តីងសៅសលទឹី្យក្មួយែាំណក់្សៅសលីបនទេះោល យននមីម្រកូ្ទ្យ សន៍។ ពនលិចវា

សោយសម្របីម្របា ់ រ ៉ាុយសត្នីញ៉ាូ មម្រក្ ម(១:៥០០០)។ អសងាត្សមីលខាងសម្រកាមមីម្រកូ្ទ្យ សន៍
 ម្រាប់ពណ៌ផ្លា  ូក្ផ្ម្របសៅជា ម្រក្ ម ផ្ែលបងាា ញពី ា ធាតុ្បិុចទិ្យន។  

១៨.១.៥ សនំ្ួរ៖ 
១. សតី្ ា ធាតុ្បិុចទី្យនម្រតូ្វបានអសងាត្សៅទី្យក្ផ្នលងណា? សតី្ពួក្វាសែីរតួ្នាទី្យអវីក្នុងរុក្ខជាតិ្

ទាាំង មូល? 
២. សតី្បផ្ម្រមបម្រមួលអវីផ្ែល ា ធាតុ្បិុចទិ្យនទ្យទួ្យលរងសៅសពលផ្ែលផ្នលស ទុី្យាំ? សតី្សៅក្នុងែាំ 

ណាក់្កាលណាផ្ែលវាានោរៈ ាំខាន់សៅក្នុងឧ ា ក្មាចាំណីអាហារ? 

១៨.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ាតិអន្ធិលម្ន្បុិចទ្យីន្ 

១៨.២.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 សៅសពលផ្ែលបិុចទី្យនានសៅក្នុងវត្តានម្រគប់ម្រគ្មន់នន ារ និងក្ម្រមិត្ pH ផ្ែលម្រតឹ្មម្រតូ្វ វានឹង

បសងាីត្ជា ជាតិ្អនធិលផ្ែល វិត្។ ក្ាំហាប់បិុចទី្យន  ារ និងអា ុីត្ ទាាំងអ ់សនេះជេះឥទ្យធិពល សៅសលីធមា
ជាតិ្ និងភាពរងឹនន ជាតិ្អនធិលផ្ែលម្រតូ្វបានបសងាីត្។ វាគឺជាសគ្មលបាំណងននការពិសោធសនេះ គឺសែីមបី
ក្ាំណត់្ពីបរាិណបិុចទី្យន ផ្ែលានសៅក្នុងទឹ្យក្ផ្នលស  ីនិងសែីមបកី្ាំណត់្អាំពីឥទ្យធិពលរប ់ ារ pH និង
 ីតុ្ណា ភាពចាំណុចចុងសម្រកាយននការចាំអិន និងម្របសភទ្យននក្ាំហាប់បិុចទី្យនសៅសលីភាគរយននអងគធាតុ្រងឹ
រលាយ រុប ទិ្យនននល ភាគរយសម្រទាម និងភាពរងឹននជាតិ្ ផ្ជលបសងាីត្សោយបិុចទី្យន។  

រូបមនត (សមីលតារាង ១៨.២.១) 
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តារាង១៨.២.១ បផ្ម្រមបម្រមួលផ្ែលសម្របីសៅក្នុងពិសោធន៍បុិចទ្យីន 
បផ្ម្រមបម្រមលួ ទឹ្យក្ផ្នលស មី្រ  ់ 

(ml) 
 ារ 
(g) 

 ីតុ្ណា ភាពចុង
បញ្េ ប់(℃) 

A. បផ្ម្រមបម្រមលួបរាិណ ារ 
1. ១/២ ែងននក្ម្រមិត្ មម្រ ប 
2.  មម្រ ប 
3. ១.៥ ែងននក្ម្រមិត្ មម្រ ប 
B. បផ្ម្រមបម្រមលួpHទឹ្យក្ផ្នលស  ី
4. pHទឹ្យក្ផ្នលស  ី
5. ផ្ក្ត្ម្រមូវpHមក្ម្រតឹ្ម២.៤ 
C. បផ្ម្រមបម្រមលួ ីតុ្ណា ភាពចុងបញ្េ ប់ 
6.  ីតុ្ណា ភាពទាប 
7.  មម្រ ប 
8.  ីតុ្ណា ភាពេព ់ 

 
២៣៧ 
២៣៧ 
២៣៧ 
 
២៣៧ 
២៣៧ 
 
២៣៧ 
២៣៧ 
២៣៧ 

  
១០៤.៥ 
១០៤.៥ 
១០៤.៥ 
 
១០៤.៥ 
១០៤.៥ 
 
១០១.៥ 
១០៤.៥ 
១០៧.៥ 

 
 

បផ្ម្រមបម្រមលួ 

បុិចទ្យីន
(g) 

កាល់ យូម
ក្លរតី្ 
(g) 

ទ្យឹក្បិត្ 
(ml) 

 ារ
(g) 

អា ុីត្
 ុីម្រទ្យិចa 

(ml) 

 ីតុ្ណា ភាព
ចុង
បញ្េ ប់(℃) 

D. បផ្ម្រមបម្រមលួននបរាិណ 
១៥០-g grade pectin 
9. ០.៥ ែងននក្ម្រមិត្ មម្រ ប 
10.  មម្រ ប 
11. ២ ែងននក្ម្រមិត្ មម្រ ប 
E. បផ្ម្រមបម្រមលួម្របសភទ្យបិុចទី្យន 
12. ានក្ម្រមិត្ methoxyl ទាប 
13. ការសរៀបចាំរ ័ (បផ្នាម៥០g 

ោសចីោវ យទុ្យាំ) 
14. ការសរៀបចាំយតឺ្(បផ្នាម៥០g 

ោច់ោវ យទុ្យាំ) 
  

 
 

១.៥ 
៣.០ 
៦.០ 

 
៥.០ 
៣.០ 

 
៣.០ 

 

 

០ 
០ 
០ 

 
០.៣៦៥ 
០ 

 

០ 
 

០ 

 
 

៣០០ 
៣០០ 
៣០០ 

 
៣០០ 
៣០០ 

 
៣០០ 

 
 

៤៥៤ 
៤៥៤ 
៤៥៤ 

 
១០ 
៤៥៤ 

 
៤៥៤ 

 
 

៤.៧ 
៤.៧ 
៤.៧ 

 
៤.៧ 
៤.៧ 

 
៤.៥ 

 
 

១០៤.៥ 
១០៤.៥ 
១០៤.៥ 
 
បាំពុេះ 
១០៤.៥ 

 
១០៤.៥ 

a២៨៦.០២g នន hydrous citric acid រ ាំលាយសៅក្នុង៣០០mlទឹ្យក្ 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ២សា៉ា ង 
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ការលាំបាក្៖ ម្រកិ្ត្ខាន ត្(calibrate) ផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្សែីមបធីានាថ្នអនក្បានទ្យទួ្យលនូវ ីតុ្ណា ភាពចុង
បញ្េ ប់ផ្ែល មម្រ ប។ ក៏្ម្រតូ្វម្របាក្ែងផ្ែរថ្នផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្សៅក្នុងទឹ្យក្ផ្នលស  ីមិនផ្មនម្រគ្មន់ផ្ត្សៅននទសលីនន
ទឹ្យក្ផ្នលស ។ី ចងចាាំថ្ន ម្រតូ្វវា ់នូវទ្យាំងន់ផ្ក្វចា ួយទ្យសទ្យែូចសនេះសយងីអាចគណនារក្ស ញីពីទិ្យនននល។ 
សោយោរផ្ត្ចាំនួនេុ ៗគ្មន នន បផ្ម្រមបម្រមួល ែូចសនេះការ ិក្ាសនេះនឹងកាន់ផ្ត្ម្របស ីរសបីសគផ្ចក្ ិ ស
ជាម្រកុ្មអនុវត្តសៅក្នុងមនទីរពិសោធន៍។ 

១៨.២.២ វិធីសាស្រសត 
១.  សរៀបចាំទឹ្យក្ផ្នលស (ីjuice): លាងផ្នលោវ យ ពុេះវាជាបួន ស យី ាឹេះ ឬែក្ម្រគ្មប់សចញ ស យីកុ្ាំ

ចិត្ ាំបក្ កាត់្វាជាចាំផ្ណក្តូ្ចៗ។ សៅក្នុង ាំណាក្ ោវ យទ្យាំងន់២គី ូម្រកាម ោក់្ចូលសៅ
ក្នុងឆ្ន ាំងរចួបផ្នាមទឹ្យក្៤ផ្ពង។ ម្រគបគម្រមបរចួោក់្បាំពុេះសៅ ីតុ្ណា ភាព រចួបនាយក្សដដ  
រ ាំងា ់ប៉ាុផ្នតមិនឲ្យពុេះរយៈសពល២០ សៅ២៥នាទី្យ ឬរ ូត្ែល់ផ្នលោវ យនុយ។ កូ្រសែីមបសីចៀ 
វាង ការសខាល ច។ ចាក់្ទឹ្យក្ផ្នលោវ យសៅក្នុងថង់ក្ាំណាត់្សម្រចាេះ(damp jelly bag) ឬន បបីជាន់
សៅ សលីក្ស្តនតង និងឲ្យវាម្រ ក់្ចូលសៅក្នុងចានសគ្មម។ សៅសពលផ្ែលការម្រ ក់្ស ទីរផ្ត្ ប់ 
ចាប់សនដីម ម្រចបាច់ន ប ឬក៏្ក្ាំណាត់្សែីមបទី្យទួ្យលបានទឹ្យក្ផ្នលោវ យទាាំងអ ់។ សម្រចាេះសោយសម្របី
ក្ស្តនតងក្ាំណាត់្ (fresh jelly bag)។  

២.  ការសរៀបចាំផ្ក្វចា ួយ: ម្រជមុជផ្ក្វចូលសៅក្នុងទឹ្យក្ ោាំឲ្យពុេះរយៈសពល១៥នាទី្យ។ ក្ត់្ម្រតានូវទ្យាំ
ងន់រាល់ផ្ក្វពីរ និងផ្ក្វផ្ប ស តូី្ចមួយ ស យីោក់្ស ា្ េះ ឬ ញ្ញា  ាគ ល់។ ផ្លា ប់វាសៅសលី
ក្ាំណាត់្ក្ផ្នសងសលីថ្ន ។  

៣. ក្ាំណត់្ ីតុ្ណា ភាពននទឹ្យក្ពុេះផ្ែលបានែក្អីុយ៉ាុង និងផ្ក្ត្ម្រមូវ ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយនន
ចា ួយ សបីចាំណុចរ ាំពុេះផ្ម្របម្របួលពី១០០C ។ 

៤.  សធវីសត្ តអាល់កុ្លសោយបផ្នាម១៥ml ននទឹ្យក្ផ្នលស ជីាមួយនឹង១៥ml ននអាល់កុ្លសៅក្នុង
ផ្ក្វ ុីឡាាំង ម្រត្ ប់ផ្ក្វ ុីឡាាំងយតឺ្ៗ ស យីម្រត្ ប់វាមក្វញិ។ ការសលចសចញជាក្ាំណក្សៅ
ក្នុងា៉ា   បងាា ញឲ្យស ញីពីបរាិណម្រគប់ម្រគ្មន់ននបិុចទី្យន ម្រាប់ចា ួយ។ ចាក់្ ូលុយ
 យុងចូលសៅក្នុងចានរចួ យក្បិុចទី្យនសចញ។  

៥.  ក្ាំណត់្បរាិណ ារ ផ្ែលម្រតូ្វបផ្នាម ម្រាប់ចា ួយ សៅក្នុងបផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ១ បនតបនាទ ប់
រ ូត្ែល់បផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ៨ (តារាងទី្យ១៨.២.១) សោយសធវីសត្ ត jelmeter សៅសលីទឹ្យក្ផ្នលោវ
យ។ សមីលសៅសលីផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របី ម្របា ់ ាភ រៈ jelmeter។  

៦.  ការសរៀបចាំហា ួយ: ចាំស េះបផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ១ ែល់ទី្យ៨(តារាងទី្យ១៨.២.១) ចាំអិន ារនិងទឹ្យក្
ផ្នលោវ យសៅក្នុង ឆ្ន ាំងអាលុយមីញ៉ាូ មសម្រកាមក្សដដ ផ្លទ ល់។ បាំពុេះភាល មៗ ប៉ាុផ្នតម្របយត័្នកុ្ាំឲ្យពុេះ
ស ៀរ។ ចាំអិនវារ ូត្ែល់បានែូច  ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយផ្ែលឲ្យសៅក្នុងតារាង។ សនេះជា
ការបងាា ញមួយននក្ាំហាប់ ារ។ ផ្ទ្យម៉ាូផ្ម៉ាម្រត្ ម្រតូ្វផ្ត្ោក់្សៅក្នុងទឹ្យក្ផ្នលោវ យ មិនផ្មនសៅក្នុង
ពពុេះសទ្យ។  ម្រាប់បផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ១២ម្រតូ្វលាយបិុចទី្យន ជាមួយនឹងកាល់ យូមក្លរ ួ បផ្នាម
លាយបិុចទី្យនយតឺ្ៗ សៅក្នុងទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្ក្ាំ ុងសពលម្រចបល់ សៅក្នុងា៉ា  ុីនម្រក្ ុក្។ 
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 ម្រាប់ក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ៩, ១១, ១៣ និង១៤ លាយបិុចទី្យនជាមួយ១/១០នន ារ។ 
ក្សដដ ទឹ្យក្រចួបផ្នាមនូវលាយបិុចទី្យនក្នុងសពលកូ្រ។  ម្រាប់ក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ១៣ និង១៤
បផ្នាមោច់ោវ យទុ្យាំ។  ម្រាប់ក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួលទី្យ៩ែល់ទី្យ១៤ សធវីឲ្យលាយពុេះក្នុងរយៈ
សពល១/២នាទី្យ។ បផ្នាម ារ ល់ និង ក្សដដ រ ូត្ែល់ ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយផ្ែលបងាា ញ
សៅក្នុងតារាង។ បផ្នាមអា ុីត្។ 

៧. សៅសពលផ្ែលវាែល់ចាំណុច ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយ សរៀបចាំសធវី sheet test: ែួ សោយ
ោល បម្រ សលា ៈម្រត្ជាក់្នូវចា ួយសៅដ  សលីក្វាសៅសលីេទេះ រចួសនអៀងវាសធវីឲ្យអងគធាតុ្រាវ ូរចុេះ
មក្ផ្ននក្ាខ ង។ ចា ួយនឹងម្រតូ្វបានបសងាីត្ស ងីសបី ែាំណក់្សតាងជាប់សៅនឹងផ្គមននោល បម្រ 
 ូរសៅជាមួយគ្មន ស យី សតាងជាម្រ ទាប់(sheet) ជាជាងធាល ក់្មក្ជាត្ាំណក់្។ ម្រប ិនសបី 
sheet test មិនែាំសណីរការ មិនម្រតូ្វចាំអិនវាឲ្យនុត្ពី ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយសនាេះសទ្យ។ 

៨. ែក្យក្ចា ួយសចញពីក្សដដ  ភាល មសនាេះចាក់្វាចូលសៅក្នុងផ្ក្វ ស យីបរាិណតិ្ចតួ្ចសនសង
សទ្យៀត្ចាក់្ ចូលសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ក្ស តូី្ច ឬផ្ពងខា ោត ត្(custard cub)។  ាគ ល់៖ 
ម្រប ិនសបីការបសងាីត្ជាតិ្ អនធិល(gelation)សម្របីរយៈសពលយូរមុនសពលចា ួយម្រតូ្វបាន
បនសុទ្យធ ការបងាអ ក់្សមកានិចផ្ែលបណាដ ល មក្ពីចាក់្ នឹងបនាយភាពរងឹរប ់ចា ួយ។ សៅ
សពលផ្ែលចា ួយសៅក្នុងផ្ក្វចុេះម្រត្ជាក់្ ទុ្យក្គម្រមប សៅសលីផ្ក្វចា ួយ និងោក់្ស ា្ េះ 
កាលបរសិចេទ្យ ស ា្ េះឬផ្ននក្មនទីរពិសោធន៍(lab section) និងក្តាត បផ្ម្រមបម្រមួល។  

៩.  ក្ាំណត់្ទិ្យនននលសោយទ្យាំងន់។ ថលឹងផ្ក្វចា ួយ និងផ្ក្វផ្ប ស តូី្ចផ្ែលានចា ួយ ស យី
ែក្ទ្យាំងន់ផ្ក្វទ្យសទ្យសចញ។ 

១០. សោយសម្របី Refractometer។ ក្ាំណត់្បរាិណអងគធាតុ្រងឹរលាយ រុប សៅក្នុងផ្ក្ផ្ប ស ឲី្យ
ឆ្ប់បាំនុត្ តាមផ្ត្អាចសធវីសៅបាន មុនសពលផ្ែលទ្យម្រមង់ជាតិ្អនធិលសកី្ត្ស ងី។ រាល់លទ្យធ
នលទាាំងអ ់គួរផ្ត្ានអនតរទ្យាំនាក់្ទ្យាំនងជាមួយនឹងក្ាំហាប់ ារ។ សមីលសៅផ្ននក្ផ្ណនាាំ ដីពី
ការសម្របីម្របា ់ refractometer។ 

១១. ក្ាំណត់្ភាគរយនន ារសៅក្នុងចា ួយចុងសម្រកាយ៖ 
 

ទ្យាំងន់នន ារផ្ែលសម្របី
ទ្យាំងន់ននចា ួយ

×១០០% = % ារ 

 
១២. សែីមបកី្ាំណត់្ភាពរងឹននចា ួយ រក្ាវាទុ្យក្រ ូត្ែល់ការអនុវត្តសៅការពិសោធន៍បនតបនាទ ប់ 

ស យីសធវី សត្ តជាមួយផ្នលក្ាំបិត្រាងជាសកាន(cone probe) ជាមួយនឹងឧបក្រណ៍វា ់ភាព
រងឹ(penetrometer) ឬ ឧបក្រណ៍វភិាគវាយភាព(texture analyser)។ សមីលសៅផ្ននក្
ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍វា ់ ភាពរងឹ(penetrometer) ឬ ឧបក្រណ៍វភិាគវាយ
ភាព(texture analyser)។ 
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១៣. សែីមបកី្ាំណត់្ភាគរយក្ាំណត់្ពីភាគរយសម្រទាម(percent sag) ម្រតូ្វសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍វា ់
(Vernier calipers)ក្ាំព ់ននចា ួយសៅក្នុងផ្ក្វផ្ប ស  ីឬផ្ពងខា ោត ត្(custard cup)
ចាត់្ទុ្យក្ជាអាំណានទី្យ១ និងសម្រកាយពីចាយ ួយសម្រទាមវញិ ជាអាំណានទី្យ២។ សមីលសៅផ្ននក្
ផ្ណនាាំ ដីពីការសម្របីម្របា ់ឧបក្រណ៍ Vernier calipers។ 

 
អាំណានទី្យ១− អាំណានទី្យ២ ×១០០

អាំណានទី្យ១
= %ភាគរយសម្រទាម 

 
   
១៤.  ចាត់្ថ្នន ក់្ចា ួយសោយផ្នអក្សៅសលីភាពថ្នល  ភាពរងឹ និងរ ជាតិ្។ 
១៥.  ង់ម្រកា វចិននបផ្ម្រមបម្រមួលនីមួយៗជាមួយនឹងបរាិណអងគធាតុ្រងឹរលាយ រុប ទិ្យនននល 

ភាពសម្រទាម និងភាពរងឹននជាតិ្អនធិល(gel strength)  
 ាំនរួ៖ 

១.  សតី្លក្ខណៈរូបោស្ត តែូចសមតចននទឹ្យក្ផ្នលស ផី្ែល jelmeter សធវីការវា ់ផ្វង? 
២.  ស តុ្អវីបានជាអាល់កុ្លសធវីឲ្យបិុចទី្យនរងជាក្ក្រ? 
៣.  សតី្អវីផ្ែលសធវីឲ្យបិុចទី្យនានលាំនឹងសៅក្នុងរបា៉ា យជាតិ្អនធិល(colloidal dispersion)? 
៤.  សតី្ក្តាត អវីេលេះសៅក្នុងការបសងាីត្ចា ួយផ្ែលសធវីឲ្យមិនានលាំនឹងរបា៉ា យជាតិ្អនធិល

(colloidal dispersion)? 
៥.  សតី្មុេងារអវីផ្ែលជួយែល់ ចា ួយចាំអិនសៅ ីតុ្ណា ភាព១០៤.៥C? 
៦.  ម្រប ិនសបីចា ួយម្រតូ្វបានសគចាំអិនសៅ ីតុ្ណា ភាព១០៣C ជាំនួ ឲ្យ១០៤.៥C សតី្វានឹង

ជិេះឥទ្យធិពលអវីេលេះសៅសលី៖ 
- ទិ្យនននលចា ួយ? 
- ក្ាំហាប់ននបិុចទី្យន? 
- ក្ាំហាប់ ារ? 
- ភាគរយសម្រទាមននចា ួយ? 

៧.  ម្រប ិនសបីចា ួយម្រតូ្វបាននលិត្ជាមួយនឹងបរាិណ១/២ននក្ម្រមិត្ ារ មម្រ ប ប៉ាុផ្នតម្រតូ្វ
បានចាំអិន សៅ ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយ មម្រ បែូចគ្មន  សតី្វានឹងានឥទ្យធិពលោ៉ា ងែូចសមដច
សៅសលី៖ 
- ទិ្យនននលចា ួយ? 
- ក្ាំហាប់ននបិុចទី្យន? 
- ក្ាំហាប់ ារ? 
- ភាគរយសម្រទាមននចា ួយ? 
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៨. ម្រប ិនសបីចា ួយម្រតូ្វបាននលិត្ជាមួយនឹងបរាិណ១/២ននក្ម្រមិត្ ារ មម្រ ប ប៉ាុផ្នតម្រតូ្វ
បានចាំអិន សៅរយៈសពល មម្រ បែូចគ្មន  សតី្វានឹងានឥទ្យធិពលោ៉ា ងែូចសមដចសៅសលី៖ 
- ទិ្យនននលចា ួយ? 
- ក្ាំហាប់ននបិុចទី្យន? 
- ក្ាំហាប់ ារ? 
- ភាគរយសម្រទាមននចា ួយ? 

៩.  ម្រប ិនសបីចា ួយម្រតូ្វបាននលិត្សោយបិុចទី្យនផ្ែលាន៣០% និង៧០% methylated សតី្
លទ្យធនលនឹងម្រតូ្វសគរ ាំពឹងទុ្យក្ោ៉ា ងែូចសមតច? សតី្រូបមនតអាចេុ គ្មន ោ៉ា ងែូចសមដច? មួយណា
ផ្ែលនឹង កាល យជាការសរៀបចាំផ្ែលបសងាីត្ជាចា ួយសលឿន និងមួយណាយតឺ្? 

១០. ម្រប ិនសបីបរាិណននបិុចទី្យនានសម្រចីនជាងក្ម្រមិត្ មម្រ ប ប៉ាុផ្នត ីតុ្ណា ភាពចុងសម្រកាយ 
និង ារ ផ្ែលែូចគ្មន  សតី្វានឹងានឥទ្យធិពលោងែូចសមតចសៅសលី៖ 
- ទិ្យនននលចា ួយ? 
- ក្ាំហាប់ននបិុចទី្យន? 
- ក្ាំហាប់ ារ? 
- ភាគរយសម្រទាមននចា ួយ? 
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រំពូក១៩៖ កាបអូុីជ្ោតសដំយរាាតិសអតិដជ្បើកនងុអាហារ 

ជាតិ្ អិត្ផ្ែលានពីធមាជាតិ្ ែូចជា guar, locust bean gum, gum Arabic និង
carrageenan (ធាតុ្ផ្ែលចម្រាញ់បានពីសមា  មុម្រទ្យ) គឺជាសរឿយៗានក្ងវេះនូវលក្ខណៈផ្ែលជាទី្យចង់
បាន មួយឬសម្រចីនែូចជា ការរក្ាលាំនឹងអា ុីត្ និងក្សដដ , ភាពខាប់សធៀប(Specific Viscosity) ភាព
ម្រតូ្វគ្មន ននសម្រគឿងនសាំ(ingredient compatibility) ភាពអាចរក្បាន(availability)  ការក្ាំណត់្សៅសលី
លក្ខណៈ ររីៈវញិ្ញា ណ (organoleptic attribute) ឬនថលសែីមទាប។ សែីមបទី្យទួ្យលបានលក្ខណៈទាាំងសនេះ 
និងលក្ខណៈសនសងៗជាសម្រចីនសទ្យៀត្ ជាតិ្ អិត្ សៅក្នុងអាហារ ម្រាប់សម្របីក្នុងអាហារម្រតូ្វបានសគនលិត្
ស ងីពីផ្ លុយ ូ  និងផ្ក្ត្ម្រមូវតាមលក្ខណៈគីមី សែីមបនីដលឲ់្យវានូវចរកិ្លក្ខណៈជាក់្លាក់្ ម្រាប់
ត្ម្រមូវការសម្របីម្របា ់ចុងសម្រកាយបងអ ់។ ឧទា រណ៍ទូ្យសៅ មួយចាំនួនែូចជាសមទី្យលផ្ លុយ ូ 
(methylcellulose) អីុម្រែុក្ ុីម្របូពីលផ្ លុយ ូ  (hydroxypropyl cellulose) និង ូែយូមកាបុក្
 ុីសមទី្យលផ្ លុយ ូ  (sodium carboxymethyl- cellulose)។ ជាតិ្ជ័រ អិត្ សនេះអាចសម្រោប រក្ា
លាំនឹង អាចអផ្ណដ ត្វលិវល់ ចងភាា ប់ បសងាីត្ជាទ្យម្រមង់ត្គ្មន  ផ្ថរក្ារ ជាតិ្ សធវីឲ្យស ងីក្ម្រា ់ កាត់្
បនាយ ុីសនសរ (synerises ជាបាតុ្ភូត្ផ្ែលអងគធាតុ្រាវផ្ញក្ សចញពីជាតិ្អនធិល(gel) ឬការអផ្ណត ត្
វលិវលន់នកូ្ ូអីុត្សោយការបម្រងួមននជាតិ្អនធិល) និងពម្រងឹងវាយភាពក៏្ែូចពនាអាយុកាលអាហារ។ 
ជាតិ្ជ័រ អិត្ធមាជាតិ្ជាក់្ផ្ ដងែូចជាអាល់គីសណត្(alginate) ជាប៉ាូលីោក់្ការតី្អាញ៉ាុ ង (anionic 
polysaccharide) ផ្ែលសៅលាយ ាំោ៉ា ងសម្រចីនក្នុងជញ្ញា ាំងសកា ិកាននោរា៉ាយព៌ណសតាន ត្ សៅសពល 
ផ្ែលវាចង មព័នធជាមួយទឹ្យក្វាបសងាីត្បានជាជាតិ្អនធិល អាចានអនតរអាំសពីជាមួយនឹងអីុយ៉ាុងសលា ៈ 
ែូចជាកាល់ យូមសែីមបបីសងាីត្ជាជាតិ្អនធិលភាល មៗ ”instant”។  

១៩.១ ពិដសាធន្៍ទ្យី១៖ រប៉ា យ ន្ិងការដធវើដរលដោយកំដៅ Gum ថ្សលយុឡសូ 
 

១៩.១.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
ផ្ លុយ ូ  ុទ្យធអាចម្រតូ្វបានផ្ក្ត្ម្រមូវតាមលក្ខណៈគីមី សោយចាប់សនដីជាមួយោរធាតុ្គីមី

ជាំនួ  ែូចជាសមទី្យល និង/ឬ ម្រកុ្មអីុម្រែុក្ ុីម្របូពីលសមទី្យលសអផ្ ទ។ ជាតិ្ជ័រ អិត្ននផ្ លុយ ូ ម្របសភទ្យ
សនេះានលក្ខណៈផ្ែលគួរឲ្យចាប់អារមាណ៍ជាសម្រចីន រមួបញ្េូ លទាាំង មត្ាភាពក្នុងការក្ាលាំនឹងសអមុល
 យុង និងការអផ្ណត ត្(suspicion) លាំនឹងអា ុីត្ និង មត្ាភាពក្នុងការសធវីឲ្យែាំសណីរការសធវី សជលក្មា
សៅសលីក្សដដ ។ សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺសែីមបមី្រោវម្រជាវសៅសលលីក្ខណៈមួយចាំនួនននជាតិ្ អិត្ 
ផ្ លុយ ូ និងសែីមបសីរៀនពីវធីិបសងាីត្របា៉ា យជាតិ្ អិត្។  

១៩.១.២ សមាភ រៈ 
• Methocel A4M (viscous methyl cellulose) ៥g 
• Methocel K4M (Thickener)   ៥g 
• ទឹ្យក្សេាេះ   ៤០ml 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍        ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 
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• ោរធាតុ្ម្របឆ្ាំងពពុេះ  ២ែាំណត់្ 
• សម្របងរុក្ខជាតិ្   ៥០ml 
• សម្រមច   ០.៥g 
• សមៅ    ៥០g 
•  ារ    ៣៨g 

 
រយៈសពលសរៀបចាំ៖ ១សា៉ា ងក្នលេះ 
ការលាំបាក្៖ គ្មា ន 

១៩.១.៣ វិធីសាស្រសត៖ ការដរៀបចំរប៉ា យ Methocel 
១.  ការោក្លបងទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្ៈ បផ្នាម១g នន Methocel A4M Premium ក្នុងទឹ្យក្៩៩g សៅក្នុង

លក្ខេណឌ   ីតុ្ណា ភាពបនទប់។ កូ្រឲ្យខាល ាំងៗ។ សតី្ានអវីសកី្ត្ស ងី? 
២.  វធីិោស្ត តសៅត /ម្រត្ជាក់្ៈ បសងាីត្របា៉ា យ១០០g នន២% Methocel A4M Premium និង 

Methocel K4M Premium សោយរ ាំលាយម្រកាមសមៅMethocel(២g) ម្រ បសពលគ្មន នឹងការ
កូ្រ ជាមួយមួយ១ភាគ ៣ សៅ១ភាគ២ ននាឌ រុបផ្ែលម្រតូ្វការននទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុ
យ៉ាុង ផ្ែលាន ភាពសៅដ ក្ម្រមិត្  ីតុ្ណា ភាព(ពី៨៥ សៅ៩០C)។ បផ្នាមទឹ្យក្ផ្ែលសៅ
 ល់(សែីមបទី្យទួ្យលបានា៉ា   រុប១០០g) ផ្ែលជាទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្ ឬទឹ្យក្ក្ក្។ បនតអម្រងួនរ ូត្
ែល់លាយរលាយអ ់ស យី ីតុ្ណា ភាពធាល ក់្មក្សៅ ម្រតឹ្ម២២C ។ ោក់្ស ា្ េះ និងរក្ា
 ូលុយ យុងសនេះ ម្រាប់សម្របីសលីក្សម្រកាយ។ 

៣.  របា៉ា យមិនានទឹ្យក្(Nonaqeous dispersion)   
a. សម្របងៈលាយ១g នន Methocel K4M Premium សៅក្នុងសម្របងោឡាែ៏៣៨g ជាមួយ
ក្ម្រមិត្ អម្រងួន ថនមៗ (mild agitation) បផ្នាម២៣g ទឹ្យក្សែីមបបីសងាីត្លាយទឹ្យក្ជាមួយ
ភាគលអិត្ ននជាតិ្ជ័រ អិត្ រចួបផ្នាម៣៨gទឹ្យក្សេាេះ ស យីកូ្រ។  ម្រាប់ការសម្របៀបសធៀប ម្រតូ្វ
បសងាីត្លាយ ផ្ែលាននូវ លក្ខណៈម្រ សែៀងគ្មន ននសម្របង ទឹ្យក្ និងទឹ្យក្សេាេះសោយមិនាន
កាបូអីុម្រោត្ ផ្ែលជាជាតិ្ជ័រ អិត្សៅសម្របីក្នុងអាហារ។ ក្ត់្ម្រតានូវរយៈសពលសធៀប ម្រាប់
ការផ្ញក្។ រក្ាលាយ ផ្ែលសរៀបចាំសនេះ  ម្រាប់ការសម្របីម្របា ់សលីក្សម្រកាយ។  

b. ការម្រចបល់ឲ្យ ៃួត្(dry blending)  បផ្នាម០.៤g Methocel K4M Premium សៅក្នុង 
១០០g ននលាយសមៅ (៦០g សមៅ, ៣៨g  ារ, ២g អាំបិល) សម្របីេនូរកូ្ររយៈសពល២នាទី្យ
សែីមប ីផ្ញក្នូវភាគលអិត្ Methocel ពីសម្រគឿងនសាំែ៏នទ្យសទ្យៀត្។ បផ្នាម ១២០g ទឹ្យក្រចួលាយ
ឲ្យ ពវ រ ូត្ែល់លាយសមៅស ងី ម៉ាែឋរសលាង។ សតី្វធីិោស្ត តសនេះអាចអនុញ្ញា ត្ឲ្យានអីុ
ម្រោត្ក្មា ម្រគប់ម្រគ្មន់ននកាបូអីុម្រោត្ ផ្ែលជាជាតិ្ជ័រ អិត្សៅក្នុងអាហារផ្ែរឬសទ្យ? 
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១៩.១.៤ វិធីសាស្រសត៖ លកាណ្ៈ Methocel 
១.  ការសធវីសជលសោយក្សដដ ៖ ចាក់្បាំសពញ ក់្ក្ណាដ លបាំពង់ទី្យបសត្ ត(១៨×១៥០mm) នូវ 

២% នន ូលុយ យុង Methocel A4M Premium (ពីែាំណាក់្វធីិោស្ត តសៅដ /ម្រត្ជាក់្ខាង
សលី)។ សរៀបចាំទី្យបទី្យពីរជាមួយ ២%នន ូលុយ យុងMethocel K4M Premium(ពីែាំណាក់្
វធីិោស្ត តសៅដ /ម្រត្ជាក់្ខាងសលី) ោក់្ទី្យបទាាំងពីសៅក្នុងទឹ្យក្ពុេះ។ សមីលនិងចាត់្ថ្នន ក់្សពល
ផ្ែលជាតិ្អនធិលចាប់សនដីមបសងាីត្ជាទ្យម្រមង់។ សតី្ទ្យម្រមង់ណាមួយមុន? បនាទ ប់ពីការសធវីសជល
ក្មាសោយក្សដដ សកី្ត្ានស ងី រ ាំអិលវាសចញមក្សម្រៅោក់្ សៅសលី watch glass ឬ Petri 
dish។ អសងាត្សៅសលីវាភាពននជាតិ្អនធិល(gel) ក្ត់្ម្រតានូវពណ៌ និងពនិត្យសៅសលីអម្រតា
សធៀបននការបនធូរ(relaxation)។ ជាតិ្អនធិលណាមួយផ្ែលមិនរងឹ? សតី្មួយណាសលចបាត់្
ឆ្ប់ជាងសគ? 

២.  Emulsifier៖ សធវីការពិនិត្យស ងីវញិនូវសអមូល យុងក្នុងែាំណាក់្កាលទី្យ៣ (របា៉ា យមិនាន
ទឹ្យក្ក្នុងសម្របង(Nonaqeous dispersion in oil) ខាងសលី។ បផ្នាមសៅសលីរយៈសពលសធៀបនន
ការផ្ញក្ ក្ត់្ម្រតា ពណ៌ វាយភាព នឹងរ ជាតិ្នន ាំណាក្នីមួយៗ។ 

៣.  លាំនឹង pH ទាប៖ ក្ាំណត់្ត្នមល pH ននលាយសម្របង ទឹ្យក្ និងទឹ្យក្សេាេះ(ពីែាំណាក់្កាលទី្យ៣) 
ទាាំងជាមួយ និង មិនជាមួយនូវ Emulsifier ននជាតិ្ជ័រ អិត្សម្របីក្នុងអាហារ(food gum)។ 

៤.  ជាំនួយក្នុងការអផ្ណត ត្៖ បផ្នាមនូវបរាិណបនតិចននសម្រមចសៅក្នុងលាយសម្របង ទឹ្យក្  និងទឹ្យក្
សេាេះនីមួយៗ(ពីែាំណាក់្កាលទី្យ៣) រចួស យីម្រគផ្លង។ អសងាត្សម្រកាយ៥នាទី្យ សតី្លាយណា
មួយ ផ្ែលសលចស ងីឯក្ ណាឋ នភាពខាល ាំងជាងននរបា៉ា យននសម្រមច? 

៥.   ក្មាភាពននទសលី៖ ពម្រងាវ ១២.៥ml នន ២% Methocel A4M Premium (ពីែាំណាក់្វធីិ
ោស្ត ត សៅដ /ម្រត្ជាក់្ខាងសលី) សៅក្នុង ១០០ml ទឹ្យក្ស យីម្រគផ្លងឲ្យខាល ាំងៗ។ ក្ត់្ម្រតា នូវ
លាំនឹងននពពុេះ។ បផ្នាមមួយែាំណក់្ោរធាតុ្ម្របឆ្ាំងពពុេះ(foam)ផ្ែលម្រតូ្វបានទ្យទួ្យលោគ ល់
ក្នុងវ ិ័យអាហារ។ ក្ត់្ម្រតា នូវ ក្មាភាព ម្រគផ្លងមដងសទ្យៀត្ សតី្ពពុេះានបានសកី្ត្ស ងីជា
បនតឬសទ្យ?  

៦.  ក្លិន/រ ជាតិ្ៈ ពម្រងាវ ២៥ml នន២% Methocel K4M Premium(ពីែាំណាក់្វធីិោស្ត តសៅដ /
ម្រត្ជាក់្ ខាងសលី) សៅក្នុង១០០ml ទឹ្យក្ផ្ែលម្រតូ្វបានែក្អីុយ៉ាុង ស យីលាយឲ្យ ពវ។ សតី្
អនក្វនិនិចេ័យបានោ៉ា ងែូចសមដចសៅសលីក្ម្រមិត្ញាណ នន ូលុយ យុង០.៥%ននជាតិ្ជ័រ អិត្
សនេះ? 

ក្លិន៖ (គូ រងវង់ជុាំវញិមួយ)  ួលខាល ាំង — លាម — សេាយ — គ្មា ន 
រ ជាតិ្៖ (គូ រងវង់ជុាំវញិមួយ) រ ជាតិ្ខាល ាំង — លាម — សេាយ — គ្មា ន 
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១៩.១.៥ ការវាយតម្មែ ន្ិងសនំ្ួរពិភាកា 
១.  នដល់នូវស តុ្នលស តុ្អវីបានជាលក្ខណៈននការសធវីសជលក្មាសោយក្សដដ  ានោរៈ ាំខាន់

សៅក្នុងអាហារសនសងៗគ្មន (អាហារបាំពង ការពម្រងឹងភាពរកី្ស ងីនននាំសេក្ ការស ងីនននាំផ្លយ
(pie filling))? 

២.  ពនយល់ពីមូលស តុ្ទាាំងឡាយណាផ្ែលវធីិោស្ត តននការលាយ(របា៉ា យ)  សម្រមចបានលអ
ជាងសោយសម្របៀបសធៀបសៅនឹងការលាយទឹ្យក្ម្រត្ជាក់្។ សតី្អវីជា ”fish eyes”? ចូរឲ្យស ា្ េះ
ោរធាតុ្បសងាីនក្ម្រា ់ (thickening agent) សនសងសទ្យៀត្ផ្ែលវធីិោស្ត តទាាំងសនេះអាចសធវី
សៅបាន។  

៣.  ឲ្យស ា្ េះនលិត្នលបី និងសគ្មលការណ៍ផ្ែលម្រតូ្វបានបងាា ញថ្នជាតិ្ជ័រ អិត្ននកាបូអីុម្រតាត្
គឺ មម្រ ប ម្រាប់សម្របី។ 

១៩.២ ពិដសាធន្៍ទ្យី២៖ ាតិអន្ធិលអាលយ់ណី្ណត 

១៩.២.១ ដសចកតីដលដើម ន្ិងដោលបំណ្ង 
 ជាតិ្ជ័រ អិត្សៅក្នុងអាហារមក្ពីម្របភពសម្រចីន(gum)។ វាអាចជាធាតុ្ផ្ែលម្រជាបសចញមក្ពីរុក្ខ

ជាតិ្, ធាតុ្អង់ែូផ្ ពមននម្រគ្មប់រុក្ខជាតិ្, ផ្ លុយ ូ កាល យ(cellulose derivatives) ឬពីបាក់្សត្រផី្ែល
ពីសែីមក្ាំសណីត្ ជាតិ្ជ័រ អិត្មួយចាំនួនផ្ែលគួរឲ្យចាប់អារមាណ៍ ានម្របភពមក្ពីោរា៉ាយ មុម្រទ្យ។ មួយ
សៅក្នុងចាំសណាមសនេះគឺអាល់គីផ្ណត្ ផ្ែលម្រតូ្វបានកាល យមក្ពីោរា៉ាយយក្សម្របសភទ្យ(kelp) ផ្ែលាន
ស ា្ េះវទិ្យាោស្ត ត (Macrocystis pyrifera)។ អាល់យផី្ណត្ានអនតរអាំសពីផ្ែលគួរឲ្យចាប់អារមាណ៍
ជាមួយកាចុងវា៉ា ង់ពី២ ជាពិស  កាល់ យូម។  សគ្មលបាំណងននការ ិក្ាសនេះគឺ  ិក្ាពីការបសងាីត្
ទ្យម្រមង់ជាតិ្អនធិល(gel formation) និងចរកិ្លក្ខណៈននជាតិ្អនធិលអាល់យផី្ណត្។  

១៩.២.២ សមាភ រៈ 
• អាល់យផី្ណត្ផ្ែលានកាល់ យូម  ូែយូមទាប(Keltone algin)  ១g 
• កាល់ យូមក្លរ(ួCaCl2)        ៥g 
• ល័ក្ខផ្ែលសម្របីជាមួយអាហារ 

១៩.២.៣ វិធីសាស្រសត 
១.  សរៀបចាំ ូលុយ យុងកាល់ យូមក្លរកួ្ាំហាប់៥% បរាិណ១០០ml។ 
២.  សរៀបចាំរបា៉ា យអាល់យផី្ណត្១% បរាិណ១០០ml សោយបផ្នាមទឹ្យក្តាមរនធា៉ា  ុីនម្រក្ ុក្

សៅក្នុងជាតិ្ជ័រ អិត្ផ្ែលក្ាំពុងម្រក្ ុក្។ ផ្ថមពណ៌អាហារ 
៣.  ចាក់្របា៉ា យជាតិ្ជ័រអនធិលសៅក្នុង ូលុយ យុងកាល់ យូមក្លរ ួនិងអសងាត្សមីលការបសងាីត្ទ្យម្រមង់

ននជាតិ្ អនធិលសកី្ត្ភាល មៗ។ 



គីមីអាហារអនុវត្តន៍            ោក្លវទិ្យាល័យភូមិនទក្ ិក្មា 

  គ្មាំម្រទ្យសោយមូលនិធិម្រោវម្រជាវ គាំនិត្នចនម្របឌិត្ និងនវានុវត្តន ៍( .គ.ន) ននម្រក្ ងួអបរ់ ាំ យុជន និងកី្ឡា   
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៤.  ែក្យក្ផ្េសជាតិ្ជ័រ អិត្ស យីោក់្សៅសលីបនទេះផ្ក្វរាងមូល(watch glass)។ អសងាត្សមីល
 ុីសនសរ  (synerises ជាបាតុ្ភូត្ផ្ែលអងគធាតុ្រាវផ្ញក្សចញពីជាតិ្អនធិល(gel) ឬរូបភាព
អផ្ណត ត្វលិវុលននកូ្ ូអីុត្ សោយការបម្រងួមននជាតិ្អនធិល)ក្នុងរយៈសពល២សៅ៣នថៃ។ 

១៩.២.៤ សនំ្ួរ៖  
១.  សតី្អវីជាចលនក្មា(mechanism) ននការបសងាីត្ទ្យម្រមង់ជាតិ្អនធិល? 
២.  សតី្ជាតិ្អនធិលសនេះសម្របៀបសធៀបោ៉ា ងែូចសមតចសៅនឹងជាតិ្អនធិលនន methoxyl pectin? សៅ

នឹងជាតិ្អនធិលនន មព័នធអីុម្រែូផ្ ន(hydrogen-bounded gel)? 
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