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មូលន័យសេងſប
ែណមǒច់ƙជȪក គឺƺផលិតផលែកៃចƒមួយƙបេភទែដលកំពុងេពញនិយមកƒុងចំេǁមƙបƺជនកមƕុƺ។ ែណម

ǒច់ƙជȪកƙតȪវǇនេធƛីេឡងីពីǒច់ƙជȪក ែសƓកƙជȪក សžរស អំបិល ខƐឹមស េមƐស រេំដង និងេមȍែណមែដលƙតȪវǇនǎយ
បȥƃូ លƵƒ ឱƘǇនសពƛលơ និងឆƚងƳត់Ƴរǈơ ប់ទុក ឬបនƐ។ំ កƒុងដំេណីរƳរផលិតែណមǒច់ƙជȪក ǒរǅតុបែនƏមែដលេគ
េȄǃេមȍែណម ដូចƺនីƙǂត (nitrate) ឬនីƙទីត (nitrite) ƙតȪវǇនេគេƙបីƙǇស់េធƛƺីេƙគȟងផƞបំែនƏមេដីមƓរីកǜពណ៌
ǈž ឈូករបស់ǒច់ែណម និងេដីមƓទីទួលǇនរសƺតិƳន់ែតƙបេសីរƺងមុន េបីេធȢបƺមួយនឹងផលិតផលǒច់ែកៃចƒ
ែដលមិនǋនបែនƏមǒរǅតុរកǜទុក។ Ƴរƙǒវƙƺវេនះ ǋនេƵលបំណងសិកǜអំពីឥទƑិពលៃនƳរបែនƏមេមȍែណម  

េǵេលគុីណǊពរូបគីមី និងលកſណៈទូេǵ (ពណ៌ កƚនិ រសƺតិ និងរូបǍង) របស់ែណមǒច់ƙជȪក និងកំណត់បរǋិណ
សមƙសបៃនេមȍែណមែដលǕចេធƛីឱƘគុណǊពរបូគីមី និងលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪកǋនលកſណៈលơបǆƐ ប់ពី
ƳរបនƐុ ំ។ Ƴរសិកǜេនះ ƙតȪវǇនេធƛីេឡងីេƽយេƙជីសេរសីƳរេរȢបចំƸប់េƹƒ តេពញេលញ (Completely Randomized 

Design) ែដលǋនចំនួន ៣បចƃ័យ និង៩ǒ។ េǷកƒុងេǆះ បចƃ័យទី១ គឺេƙបីេមȍែណម ១% បចƃ័យទី២េƙបីេមȍែណម
២% និងបចƃ័យទី៣េƙបីេមȍែណម ៣%។ Ǉ៉Ǎ៉ែម៉ƙតដូចƺសកមƗǊពទឹក កƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (pH) បរǋិណ
េផះ បរǋិណសំេណីម និងលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក (ពណ៌ កƚិន រសƺតិ និងរបូǍង) ƙតȪវǇនេធƛីƳរǏស់ និង
វǊិគ។ លទƑផលǇនបƷƟ ញǃ ƳរបែនƏមបរǋិណេមȍែណមខុសៗƵƒ ǋនឥទƑិពលតិចតួចេǵេលីគុណǊពរបូគីមី និង
លកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។ សកមƗǊពទឹក បរǋិណេផះ និងបរǋិណសំេណីម ƵƗ នǊពខុសƵƒ ƺអតƏន័យ  

ទសƞǆវដƎីƙǒវƙƺវកមƕុƺសƙǋប់Ƴរអប់រ ំ និងែសƐម
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សƏិតិេទ។ កƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (pH) របស់បចƃយ័Ǆងំអស់ǋនƳរែƙបƙបȫលកƒុងកំឡុងេពលǈơ ប់ ឬបនƐុ ំ ែដលជះ
ឥទƑិពលេលីលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។ ចំែណកឯƳរចូលចិតƎ និងរសƺតិរបស់បចƃ័យទី១ (េƙបីេមȍែណម
ចំនួន ១%) ƙតȪវǇនរលេឃីញǃǋនពិនƐុខƕស់ƺងេគǄក់ទងនឹងរសƺតិជូររបស់េមȍែណមǒច់ƙជȪក។ ដូេចƒះ Ƴរ
ពិេǒធេនះ Ǉនរកេឃញីǃ ƳរេƙបីƙǇសេ់មȍែណមមិនគួរេƙបីេលសីពីចំនួន ១% ៃនǒចƙ់ជȪកេទ េហយីេមȍនីƙǂតǋន
ឥទƑិពលេលីƳរផលិតែណមǒច់ƙជȪក។ 
 

ǉកƘគនƚះឹ៖   ែណមǒច់ƙជȪក  គុណǊពរបូគីមី  េមȍែណម  លកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក 

 

Abstract  
 

Fermented pork (pork Nem) is a popular processed product among Cambodian people. Fermented 

pork is made from pork, pork skin, sugar, salt, garlic, chili, ginger, and Nem powder, which are 

thoroughly mixed and fermented. In the process of making fermented pork, substances such as nitrate 

and nitrite were added as main ingredients to maintain the pink color of Nem and get a better taste 

compared to products that did not add these substances. This research aims to study the effect of starch 

addition on the physicochemical quality and sensory characteristics (color, smell, taste, and 

appearance) of fermented pork and determine the suitable amount of starch that can enhance the 

physicochemical quality and sensory characteristics of fermented pork. The research was carried out 

using Completely Randomized Design, involving 3 treatments (T) and 9 replications. T1 used 1% of the 

Nem powder, T2 had 2% of the powder, and T3 had 3% of the powder. Parameters such as water activity, 

hydrogen potential (pH), ash content, moisture content, and the sensory characteristics (color, smell, 

taste, and appearance) of fermented pork were measured and analyzed. The results showed that 

adding different amounts of starch had little effect on the physical, chemical, and general characteristics 

of the fermented pork. Water activity, ash content, and moisture content were not significantly different. 

The pH levels of all treatments fluctuated during fermentation, which affected the sensory characteristics 

of the fermented pork. Regarding the appearance and taste, the first treatment (1% of starch) was 

found to have the highest score in relation to the sour taste of fermented pork. Therefore, this experiment 

showed that starch addition should not be used by more than 1% of pork, and nitrate powder had an 

effect on the production of fermented pork. 
 

Keywords: Fermented pork; physicochemical quality; starch addition; sensory characteristics 
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េសចកƎេីផƎម   
ែណមǒច់ƙជȪក ƺផលិតផលែកៃចƒេចញពីǒច់ƙជȪកǂមរយៈƳរǈơ ប់ ឬƳរបនƐុ ំែដលកំពុងǋនǊពេពញនិយម 

កƒុងចំេǁមƙបƺជនកƒុងƙបេទសកមƕុƺ និងƙបេទសដ៏ៃទេទȢត ដូចƺƙបេទសៃថƺេដីម។ ែណមǒច់ƙជȪកƙតȪវǇនេធƛីេឡងី 
ពីǒច់ƙជȪក ƴƚ ញ់ អំបិល Ǉយ ខƐមឹស េƙមច ទឹកសុីអីុវ និងេមȍែណម ែដលƙតȪវǇនǎយបȥƃូ លƵƒ ឱƘǇនសពƛលơ 
(Rojsuntornkitti et al., 2010; Wiramsri & Wanwisa, 2009)។ វតƏុǅតុេដីមែដលƙតȪវǇនយកមកេធƛីƳរែកៃចƒƺែណម
ƙតȪវƺǒច់ƙជȪកែដលƙសស់ និងǋនគុណǊពលơ។ ǒច់ƙជȪកេǆះƙតȪវƺǒច់ែដលសមƓូរេǵេƽយƙបȪេតអីុន និងǋន        
សǋǋƙតǕសុីតខƕស់។ ǕមីេណǕសុតីសំƴន់ៗ និងបូ៉លǕីសុីតƴƚ ញ់មិនែឆơតƙតȪវǇនƸត់ទុកǃƺƳរបƷƟ ញគុណǊព 
ǕǓរូបតƏមƖលơមិនǋនកƚនិសơុយ េƙǉះƳរយកវតƏុǅតុេដីមែដលមិនលơេǵេធƛីƳរែកៃចƒនឹងេធƛីឱƘផលិតផលសេƙមចមិនទទួល 
ǇនគុណǊពលơ។ ដូេចƒះ ƳរេƙជីសេរសីវតƏុǅតុេដីមគឺសƴំន់ǁស់កƒុងដំេណីរƳរែកៃចƒផលិតផលǕǓរ (Listrat et al., 

2015)។ ែណមǒច់ƙជȪកែដលǋនរសƺតិជូរេƙƳយេពលǈơ ប់េƽយǒររងឥទƑពិលǌ៉ងƴƚ ងំៃនដំេណីរƳររូប ដំេណីរƳរ
គីមី និងមីƙកȪជីវǒȜសƎ ែដលƙតȪវǇនរងឥទƑិពលេƽយកǂƎ ƴងេƙǤដូចƺសីតុណƟ Ǌពកំឡុងេពលǈơ ប់ដំបូង និងកǂƎ ជះ 
ឥទƑិពលែផƒកƴងកƒុងដូចƺƳរបែនƏមនូវǒរǅតុនីƙǂត (nitrate) ឬនីƙទីត (nitrite) និងបរǋិណអំបិល (Tjener & 

Stahnke, 2007)។  
េǷកƒុងដំេណីរƳរផលតិែណមǒច់ƙជȪក ǒរǅតុបែនƏមែដលេȄǃេមȍែណម ǋនដូចƺនីƙǂត ឬនីƙទីត គឺƙតȪវ

ǇនេគេƙបីƙǇស់េធƛƺីេƙគȟងផƞបំែនƏម េដីមƓរីកǜពណ៌ǈž ឈូករបស់ǒច់ែណម និងេដីមƓទីទួលǇនរសƺតិƳន់ែតƙបេសីរ
ƺងមុន េបីេធȢបនឹងផលិតផលǒច់ែកៃចƒែដលមិនǋនបែនƏមេមȍែណម (Shahidi & Pegg, 1991) ។ ǒរǅតុនីƙǂត ឬ
នីƙទីត ចំនួនបួនƙបេភទែដលƙតȪវǇនេƙបីƙǇស់ƺទូេǵកƒុងƳរបែនƏមƺេƙគȟងផƞកំƒុងƳរេធƛǕីǓរǈơ ប់ គឺបូ៉ǂសƘូមនីƙǂត 
(KNO3) សូដƘូមនីƙǂត (NaNO3) បូ៉ǂសƘូមនីƙទីត (KNO2) និងសូដƘូមនីƙទីត (NaNO2) ។ បែនƏមពីេលីƳរែកលមơ
គុណǊពពណ៌ៃនផលិតផលែណម សǋសǅតុនីƙǂត ឬនីƙទីតǋនសមតƏǊពǍǍងំƳរលូតǎស់របស់អតិសុខុមƙǇណ 
(Clostridium botulinum) ែដលƺǊƒ ក់ƷរបងžេǍគែដលែតងែតលូតǎស់េǷេលǕីǓរǈơ ប់ទុកេǷកƒុងធុងបិទជិតƵƗ ន
ខƘល ់និងǕចទប់ǒž ត់អុកសុីតកមƗែដលបǁƎ លឱƘǋនកƚិនមិនលơេǷកƒុងផលិតផលǒច់ (Cassens, 1997; Ferysiuk & 

Wójciak, 2020)។  

េƙǤពីƳរសិកǜេǵេលីដំេណីរƳររូប ដំេណីរƳរគីមី និងមីƙកȪជីវǒȜសƎ ƳរវǊិគេលីលកſណៈទូេǵរបស់ែណម
ǒច់ƙជȪកƙតȪវǇនេធƛីេឡងីǂមរយៈƳរេធƛីេតសƎេƽយƼណ (sensory test) េƽយេǈƎ តេលីពណ៌ កƚនិ រសƺតិ និងរបូǍង
ែដលƙតȪវǇនកំណត់ǃƺវធីិǒȜសƎែបបវទិǚǒȜសƎេដីមƓវីǊិគ Ǐស់សƐង់ និងបកƙǒយអតƏន័យៃនគុណǊពរបស់ផលិត 

ផលចំណីǕǓរ កƒុងេƵលបំណងǅǆǃ អƒកេƙបីƙǇស់នឹងទទួលǇនផលិតផលែដលǋនគុណǊពខƕស ់ និងƳƚ យƺ
ផលិតផលែដលេពញចិតƎបំផុត (McBride & Hall, 1979)។ ƳរǏយតៃមƚǂមƳរេធƛីេតសƎេƽយƼណេƙបីƙǇស់កƒុង
ឧសǜហកមƗមƟូបǕǓរ គឺេដីមƓǅីǆƳរអភិវឌƌƙបភពពត៌ǋនែដលƙតឹមƙតȪវ និងǋនអតƏƙបេǌជន៍ែដលǋនƳរចǁំយ
តិច និងǋនរយៈេពលខƚីកƒុងƳរƙបមូលយកពត៌ǋន (Sidel & Stone, 1993)។ 
 Ƴរសិកǜេនះ ǋនេƵលបំណងែសƛងយល់ពីឥទƑពិលៃនƳរបែនƏមបរǋិណេមȍែណមេǵេលគុីណǊពរបូគីមី និង 
លកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។ Ƴរសិកǜេនះ នឹងវǊិគǇ៉Ǎ៉ែម៉ƙតគុណǊពរូបគីមីរបសែ់ណមǒច់ƙជȪក ែដលǋនដូច
ƺសកមƗǊពទឹក កƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន បរǋិណេផះ និងបរǋិណសំេណីម ƙពមǄងំវǊិគលកſណៈទូេǵរបស់ែណម



ទទសƞǆវដƎីƙǒវƙƺវកមƕុƺសƙǋបƳ់រអបរ់ ំនិងែសƐម                      ƹƒ ទំី១ េលខ២ | ែខកȦƈ  ƹƒ ២ំ០២៣ 

Cambodian Journal of Education and STEM  Vol. 1, No. 2 | September 2023 

69

ǒច់ƙជȪក  ដូចƺ ពណ៌ កƚនិ រសƺតិ និងរូបǍង ែដលƙតȪវǇនេធƛីƳរǏស់ និងវǊិគǂមរយៈƳរេធƛីេតសƎេƽយƼណ។    
លទƑផលៃនƳរƙǒវƙƺវនឹងចូលរមួចំែណកកƒុងƳរអភិវឌƌគុណǊពែណមǒច់ƙជȪកឱƘǇនƳន់ែតលơ។ 

សǋƖ រៈ និងវិធីǒȜសƎ 
េƙគȟងផƞ ំនិងទីǂងំវតƏុǅតុេដីម 

េƙគȟងផƞសំƙǋប់Ƴរេធƛីែណមǒច់ƙជȪក ǋនដូចƺǒច់ƙជȪក ែសƓកƙជȪក សžរស អំបិល ខƐមឹស េមƐស រេំដង និងេមȍ
ែណម (Rojsuntornkitti et al., 2010)។ វតƏុǅតុេដីម និងេƙគȟងផƞǆំǆសƙǋប់Ƴរផលិតែណមǒច់ƙជȪកǇនទិញពីផǜរ
ទឹកǃƚ ែដលǋនទីǂងំសƏិតេǷភូមិǇណយ សƷž ត់ទឹកǃƚ  ƙកȩងសិរេីǒភ័ណ េខតƎបǆƐ យǋនជ័យ ƙបេទសកមƕុƺ។ 

ទីកែនƚងពិេǒធន៍ 

ƳរពិេǒធកƒុងƳរƙǒវƙƺវេនះ ƙតȪវǇនអនុវតƎេǷកƒុងបនƐប់ែកៃចƒǕǓរកƒុងបរេិវណǒកលវទិǚល័យƺតិǋនជ័យ 
ែដលǋនទីǂងំសƏិតេǷភូមិǇណយ សƷž ត់ទឹកǃƚ  ƙកȩងសិរេីǒភ័ណ េខតƎបǆƐ យǋនជ័យ ƙបេទសកមƕុƺ។ Ƴរពិេǒធ
េនះ ǋនបចƃយ័ចំនួន ៣បចƃយ័ ែដលសរុបចំនួនពិេǒធន៍Ǆងំអស់ǋនចំនួន ៩ដង។ 

ƳរេរȢបចំបចƃ័យពិេǒធន៍  

បរǋិណេƙគȟងផƞកំƒុងបចƃយ័នីមួយៗ គឺǋនǒច់ƙជȪក ១ ០០០ƙក. ែសƓកƙជȪក ១០ƙក. (េសƗនឹីង ១% ៃនǒច់ƙជȪក)  
សžរស ១០០ƙក. (េសƗីនឹង១០%) អំបិល១០០ƙក. (េសƗីនឹង ១០%) ខƐឹមស១០០ƙក. (េសƗីនឹង ១០%) េមƐស ១០០ƙក. 
(េសƗីនឹង១០%) និងរេំដង ១០ƙក. (េសƗីនឹង១%) (Rojsuntornkitti et al., 2010)។ េƙគȟងផƞ ំនិងវតƏុǅតុេដីមǄងំអស់
ƙតȪវǇនǎយបȥƃូ លƵƒ ឱƘសពƛលơ និងែបងែចកƺ ៣បចƃ័យ េƽយបចƃយ័ទី១ េƙបីបរǋិណេមȍែណមចំនួន ១០ƙក. ƙតȪវនឹង 
១% ៃនវតƏុǅតុេដីម (ǒច់ƙជȪក)។ បចƃយ័ទី២ េƙបីបរǋិណេមȍែណម ២០ƙក. ƙតȪវនឹង ២% ៃនវតƏុǅតុេដីម និងបចƃយ័ទី៣ 
េƙបីបរǋិណេមȍែណម ៣០ƙក. ƙតȪវនឹង ៣% ៃនវតƏុǅតុេដីម។ េǷកƒុងƳរផលិតែណមǒច់ƙជȪក ដំេណីរƳរដំបូង គឺƙតȪវ
ǎងសǋơ តǒច់ƙជȪក  ែសƓកƙជȪក និងេƙគȟងផƞ ំដូចƺេមƐស ខƐឹម រេំដង រចួទុកេǕយƙសស់ទឹកលơ។ សƙǋប់ែសƓកƙជȪក គឺƙតȪវ
េǒƂ រេǕយឆơនិលơ បǆƐ ប់មកƙតȪវǓន់ƺចំណិតតូចៗ។ ǒច់ƙជȪកែដលǇនǓន់ƺដំុតូច ƙតȪវយកេǵកិនឱƘម៉ដƊលơ រចួƽក់
េƙគȟងផƞǄំងំអស់ចូលƵƒ ឱƘេសƗǒីច់ និងបនƎƳរǏយ ឬបុករហូតដល់ǒច់ǋនសǊពសơិតƺប់Ƶƒ លơ បǆƐ ប់មកគឺƙតȪវេធƛƳីរ
េវចខƃប់កƒុងកȥƃ ប់Ǉƚ សƐិច។ បǆƐ ប់ពីេវចខƃប់រចួ ǒច់និងេƙគȟងែដលǇនǎយ (សǁំក) ƙតȪវǇនរកǜទុករយៈេពល៤៨ម៉. 
េǷសីតុណƟ Ǌព ៣០oC រហូតដល់សǁំកǋនរសƺតិជូរ និងបនƎរកǜទុកេǷសីតុណƟ Ǌព ៥ oC រយៈេពល ៧២ម៉.។ កំឡុង
េពលៃនƳររកǜទុក សǁំកƙតȪវǇនយកេǵវǊិគគុណǊពេរȢងǍល់ ២៤ម៉.មƎង គឺេធƛីƳរវǊិគេលីកទី១ េǷេǋ៉ងទី២៤ 
ƳរវǊិគេលីកទី២ េǷេǋ៉ងទី៤៨ និងƳរវǊិគេលីកទី៣ េǷេǋ៉ងទី៧២។  

ƳរǏសស់កមƗǊពទឹក  

ƙតȪវេផƐȣងǈƐ ត់ឧបករណ៍Ǐសស់កមƗǊពទឹក (water activity meter) ƺមុនសិន េហយីƙតȪវេរȢបចំសំǁកេƽយ 

បំែបកសǁំកƺដំុតូចៗ។ បǆƐ ប់មកƙតȪវƽក់សំǁកចូលកƒុងƸន រចួយកǏƽក់កƒុងǋ៉សុីនេƻƗ ះ Aqualab 4TE និងបិទ
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គƙមបǋ៉សុីន។ ƙតȪវដំេណីរƳរǋ៉សុីនរយៈេពល ៦ǆទីរហូតដល់េពលទិនƒន័យǋនបƷƟ ញេǷេលីេអƙកង់  បǆƐ ប់មកƙតȪវកត់
ƙǂទិនƒន័យេǆះ។    

ƳរǏសក់ƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (pH)  

សំǁកចំនួន ៥ƙក. និងទឹកបិតចំនួន ៤០ម.ល. ǇនǎយƺមួយƵƒ  និងƙតȪវកូរឱƘសពƛមុននឹងយកេǵǏស់
កƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (pH)។ កƙមិត pH ƙតȪវǇនǏស់េƽយេƙបីឧបករណ៍Ǐសក់ƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (HI-

5221 pH meter)។ ƳរǏស់េនះ ƙបƙពឹតƎេǷសតុីណƟ Ǌព ២៥oC េƽយƽក់សǁំកចូលេǵកƒុងែកវ (Beaker) ។ មុននឹង
េធƛីƳរǏស់កƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន ឧបករណ៍Ǐស់ pH េǆះƙតȪវǇនែកតƙមȪវƺមុនសិនេƽយេƙបីសូលុយសƘុងសƉង់ƽរ 
pH = ៤ pH = ៧ និង pH = ៨។ បǆƐ ប់មកƙតȪវǎងសǋơ តេអឡចិƙតȪតƺមួយទឹកបិត រចួយកេǵƙជលក់កƒុងសូលុយសƘុង 

សំǁកែដលǇនេរȢបចំរចួ។ បនƎិចេƙƳយមក លទƑផលនឹងបƷƟ ញេǷេលេីអƙកង់ និងƺចុងេƙƳយƙតȪវេធƛƳីរកត់ƙǂ
ទិនƒន័យ (Kim et al., 2019)។ 

ƳរវǊិគបរǋិណេផះ  
 ƙតȪវថƚឹងសំǁកចំនួន ១ƙក. រចួƽក់ចូលេǵកƒុងែពងដុតបំែបកǅតុ (Crucible)។ បǆƐ បម់កƙតȪវƽកចូ់លេǵកƒុង
ឡដុតកេǼƉ េǷសីតុណƟ Ǌព ៥៥០oC រយៈេពល ៦ម៉. ។ បǆƐ ប់មកេទȢតƙតȪវបិតឡដុតកេǼƉ  រចួដកយកែពងដុតេǆះមក
បȥƃុ ះសីតុណƟ Ǌព និងƙតȪវទុកឱƘƙតƺក់ រចួថƚឹងែពងដុតបំែបកǅតុេǆះ។ ƳរគណǆǊគរយបរǋិណេផះƙតȪវǇនេធƛីេឡងី
េƽយេƙបីរូបមនƎƴងេƙƳម៖ 

Ǌគរយេផះ ǋ៉សេƙƳយេពលដុតបំែបកǅតុ ǋ៉សែពងដុតបំែបកǅតុ
ǋ៉សសំǁកេដីម េមគុណរូបǅតុសមƂួត

១០០  

  េមគុណរូបǅតុសមƂួត អងƀǅតុ ១០០  

ƙបភព៖ Marshall (2010) 

ƳរវǊិគបរǋិណសំេណីម  

ដំបូងƙតȪវយកƸន (Crucible) េǵសមƂួតេǷកƒុងឡសមƂួតេǷសីតុណƟ Ǌព ១០0oC រយៈេពល ១-២ម៉.។ បǆƐ ប់
មកƙតȪវទុកឱƘƙតƺក់េǷកƒុងឧបករណ៍បំែលងកេǼƎ  (Desiccator)។ ƙតȪវថƚឹងƸនែដលសមƂួតេហយី និងថƚឹងសំǁក ចំនួន 
៣-៥ƙក. រចួƽក់ចូលកƒុងƸនសƂួត។ ƙតȪវសមƂួតសំǁកកƒុងឡេǷសីតុណƟ Ǌព ១០0oC រយៈេពល ២-៣ម៉.។ បǆƐ ប់មកƙតȪវ
ដកសំǁកទុកឱƘƙតƺក់កƒុងឧបករណ៍បែំលងកេǼƎ  និងƙតȪវថƚឹងទមƂន់ƸនសំǁកែដលǇនសមƂួតរចួេហយី ។ ƙតȪវសមƂួត
សំǁករយៈេពល ១ម៉. មƎងេទȢតរហូតដល់ទមƂន់សǁំកែដលទទួលǇន គឺǋនǊពេថរ (AOAC, 2000)។  បរǋិណ
សំេណីមƙតȪវǇនគណǆǂមរូបមនƎ៖ 

Ǌគរយសំេណីម ǋ៉សសំǁកេដីម ǋ៉សសំǁកេƙƳយសមƂួត
ǋ៉សសំǁកេដីម

១០០  

ƙបភព៖ Josyln (1970)  
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ƳរǏយតៃមƚេលលីកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក 

ƳរǏយតៃមƚេលីលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក ǇនេធƛីេឡងីǂមរយៈƳរេធƛីេតសƎេƽយƼណ (sensory 

test) េƽយេǈƎ តេលƳីរេមីលពណ៌ Ƴរហតិកƚិន Ƴរភƚក់រសƺតិជូរ និងƳរពិនិតƘរបូǍងរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។ េដីមƓអីនុវតƎ
ƳរេធƛីេតសƎេƽយƼណ អƒកƙǒវƙƺវǇនេƙជីសេរសីអƒកចូលរមួǏយតៃមƚចំនួន ២១ǆក់ ែដលǋនǕយុƸប់ពី ១៨ƹƒ ំ
េឡងីេǵ។ អƒកǏយតៃមƚǄងំអស់ទទួលǇនƳរែណǆពីំបេចƃកេទសកƒុងƳរǏយតៃមƚ េលលីកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់
ƙជȪក និងរេបȢបƽក់ពិនƐុ េƽយេធƛីǂមƳរែណǆរំបស់ Wiriyacharee (1996)។ េƵលបណំងៃនƳរេធƛីេតសƎេƽយƼណ 
គឺែសƛងរកឱƘេឃញីនូវកƙមិតǊពេពញចិតƎរបស់អƒកចូលរមួǏយតៃមƚេǵេលលីកſណៈទូេǵ (ពណ៌ កƚិន រសƺតិ និងរូបǍង)
របស់ែណមǒច់ƙជȪក។

ƳរវǊិគទិនƒន័យ
ទិនƒន័យែដលទទួលǇនƙតȪវេធƛƳីរវǊិគេƽយេƙបីƙǇស់កមƗវធីិវǊិគទិនƒន័យ SPSS 23។ ǊពខុសƵƒ រǏងតៃមƚ

មធƘមǊគƙតȪវǇនកំណត់េƽយ Duncan’s multiple range test េហយីទិនƒន័យƙតȪវǇនបកƙǒយƺតៃមƚមធƘមǊគ
ែដលǋនកƙមិត p<០,០៥។

លទƑផល និងƳរពិǊកǜ
លទƑផលបែƙមបƙមȫលសកមƗǊពទឹកេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក 

រូបǊពទី១ បƷƟ ញពីបែƙមបƙមȫលសកមƗǊពទឹកកƒុងែណមǒច់ƙជȪកែដលǇនេធƛីƳរពិេǒធ ២៤ម៉. មƉង កƒុងរយៈ
េពល ៧២ម៉.។ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

រូបǊពទី១៖ លទƑផលបែƙមបƙមȫលសកមƗǊពទឹកេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក

រូបǊពទី១ បƷƟ ញǃƙគប់ចំនួនសំǁក និងƙគប់បចƃយ័ǋនចំនួនសកមƗǊពទឹកេសƗីៗƵƒ Ǆងំអស់ គឺ ០,៩៦%។ 
លទƑផលេនះ បȦƅ ក់ឱƘេឃញីǃ ƳរេƙបីƙǇស់េមȍែណមƵƗ នឥទƑិពលេលសីកមƗǊពទឹក ែដលǋនកƒុងែណមǒច់ƙជȪកេទ
ែដលលទƑផលេនះ ដូចƵƒ េǵនឹងƳររកេឃញីរបស់ Rojsuntornkitti et al. (2010)។ Ƴរសិកǜរបស់ Wang et al.           
(2000) ǇនបȦƅ ក់ǃ ƳរែƙបƙបȫលសកមƗǊពទឹក គឺƙបែហលƺǉក់ព័នƑនឹងបរǒិƏ នជំុវញិៃនƳរសƎុកទុក និងƳររកǜទុក
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ៃនែណមេƽយƳរេវចខƃប់កƒុងថង់Ǉƚ សƐិច និងƳររកǜទុកែណមេǷសីតុណƟ Ǌព ២០oC និង៣០oC។ ដូចេនះ ƳរេƙបីƙǇស់
េមȍែណមកƒុងកƙមិតពី ១០ƙក. េǵ ៣០ƙក. ƵƗ នឥទƑិពលេលីសកមƗǊពទឹកែដលǋនកƒុងែណមǒច់ƙជȪកេទ។

លទƑផលបែƙមបƙមȫលៃនកƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនƺមធƘមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក 

រូបǊពទី២ បƷƟ ញពីបែƙមបƙមȫលៃនកƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (pH) ƺមធƘមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក ែដល
ǇនេធƛីƳរពិេǒធ ២៤ម៉. មƉង កƒុងរយៈេពល ៧២ម៉.។

 

រូបǊពទី២៖ លទƑផលបែƙមបƙមȫលៃនកƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនƺមធƘមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក

រូបǊពទី២ បƷƟ ញǃ េǷកƒុងបចƃ័យនីមួយៗកƒុងែណមǒច់ƙជȪកǋនកƙមិតែƙបƙបȫលៃនសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន (pH)

បនƎិចបនƎួចកƒុងរយៈេពល ២៤ម៉. ែដលបចƃ័យទី១ ǋនƳរែƙបƙបȫលកƙមិតសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនេសƗនឹីង ៤,១៥ បចƃយ័ទី២
េសƗីនឹង ៤,០៣ និងបចƃ័យទី៣ េសƗីនឹង ៣,៩៥។ សƙǋប់រយៈេពល ៤៨ម៉. កƙមិតែƙបƙបȫលៃនសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសន
របស់បចƃយ័ទី១ គឺេសƗនឹីង ៤,១៣ បចƃ័យទី២ េសƗីនឹង ៤,០៣ និងបចƃយ័ទី៣ េសƗីនឹង ៣,៩៨។ សƙǋប់រយៈេពល ៧២ម៉. 
កƙមិតែƙបƙបȫលៃនសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនរបស់បចƃ័យទី១ េសƗីនឹង ៤,១៨ បចƃ័យទី២ េសƗីនឹង ៤,១៩ និងបចƃ័យទី៣ េសƗីនឹង     
៤,០០។ កƙមិតែƙបƙបȫលៃនសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនរបស់បចƃ័យǄងំអស់ǋនƳរែƙបƙបȫល េឡីងចុះƺបនƎបǆƐ ប់ Ƹប់ពី
រយៈេពល ២៤ម៉. ដល់ ៧២ម៉. ែដលលទƑផលេនះ ដូចƵƒ នឹងលទƑផលៃនƳរƙǒវƙƺវរបស់ Kim et al. (2019)។
ទិនƒផលចុងេƙƳយែដលេធƛីឱƘកƙមិតៃនសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនǅƚ ក់Ǆបƺងមុន គឺƳរេកីនេឡងី ៃនវតƎǋនǕសីុតសរǍីងƀ
ែដលǇនមកពីƳរបំែបកƙបȪេតអីុន េǵƺǕមីណូǕសុីតេǷកƒុងកំឡុងេពលៃនƳរǈơ ប់ ឬƳរបនƐុ ំ (Fretheim et al., 

1985)។ េលីសពីេនះ នីƙទីតƙតȪវǇនេគេពញនិយមេƙបីƙǇស់ƺǊƒ ក់ƷរបែនƏមកƒុងǕǓរǈơ ប់ េដីមƓីជំរុញឱƘកƙមិត
ៃនសƳƎ នុពលអីុƙដȪែសនរបស់ǕǓរǄងំេǆះƹប់ǅƚ ក់ចុះǌ៉ងƹប់រហ័ស។ ចំែណកឯនីƙǂតƙតȪវǇនេគេƙបីƺទូេǵកƒុង
ǕǓរǈơ ប់ ដូចƺǒច់ƙកកឬ ែណមƺេដីម (Lücke, 1998)។

លទƑផលបែƙមបƙមȫលៃនបរǋិណេផះƺមធƘមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក 

រូបǊពទី៣ បƷƟ ញពីបែƙមបƙមȫលបរǋិណេផះƺមធƘមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក ែដលǇនេធƛីƳរពិេǒធចំនួន
២៤ម៉. មƉង កƒុងរយៈេពល ៧២ម៉.។
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រូបǊពទី៣៖ លទƑផលបែƙមបƙមȫលៃនបរǋិណេផះƺមធƘមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក

រូបǊពទី៣ បƷƟ ញពីបែƙមបƙមȫលៃនបរǋិណេផះរបស់បចƃយ័នីមួយៗ។ កƒុងរយៈេពល ២៤ម៉. បរǋិណេផះǋន
Ƴរែƙបƙបȫលǅƚ ក់ចុះ ែដលបចƃយ័ទី១ េសƗីនឹង ២,៦២% បចƃយ័ទី២ េសƗីនឹង ២,៥៧% និងបចƃ័យទី៣ េសƗីនឹង ២,៤%។
ចំែណកកƒុងរយៈេពល ៤៨ម៉. បរǋិណេផះǋនƳរǅƚ ក់ចុះ និងេកីនេឡងីមកវញិចំេǉះបចƃយ័ទី១ ែដលេសƗីនឹង ២,៨០% 
បចƃ័យទី២េសƗីនឹង ២,៣៨% និងបចƃ័យទី៣ េសƗីនឹង ២,៧៤%។ សƙǋបរ់យៈេពល ៧២ម.៉ វញិ បរǋិណេផះǋនƳរែƙប
ƙបȫលតិចតួច គឺេǷកƒុងបចƃយ័ទី១ េសƗីនឹង ៣,០៣% បចƃយ័ទី២ េសƗីនឹង ៣,០៨% និងបចƃ័យទី៣ េសƗនឹីង ៣,០៤%។       

លទƑផលេនះ បƷƟ ញǃបរǋិណេផះកƒុងបចƃ័យទី២ ǋនƳរថយចុះ និងេកីនេឡងី ែដលǕចបǁƎ លមកពីឥទƑពិលៃន          

រយៈេពលបនƐុ ំ ែដលបǁƎ លឱƘǋនƳរដុះលូតǎស់ៃនអតិសុខុមƙǇណƙបេភទេផƞងៗƵƒ និងƳរǎយបȥƃូ លƵƒ ៃន
សកមƗǊពរបសអ់ង់សុមីៃនអតិសុខុមƙǇណកƒុងដំេណីរƳរបនƐុ ំ (Alletor, 1993; Ogodo et al., 2017)។ លទƑផលេនះ     

ដូចƵƒ នឹងƳរƙǒវƙƺវរបស់ Soedjatmiko et al. (2018)។ Ƴរសិកǜរបស់ Ntuli et al. (2013) ក៏ǇនបȦƅ កǃ់Ƴល
ǁបរǋិណេផះេកីនេឡងី េǆះƺតិែរ ៉និងសǋសǅតុេផƞងៗក៏េកីនេឡងីែដរ ។

លទƑផលបែƙមបƙមȫលៃនបរǋិណសំេណីមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក 

រូបǊពទី៤ បƷƟ ញពីបែƙមបƙមȫលៃនបរǋិណសំេណីមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪកែដលǇនេធƛƳីរពិេǒធ២៤ម៉.មƉង
កƒុងរយៈេពល ៧២ម៉.។ 
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រូបǊពទី៤ បƷƟ ញǃេǷរយៈេពល២៤ម៉. បរǋិណសំេណីមេǷកƒុងបចƃ័យទី១ េសƗនឹីង ៥៧,៦៥% បចƃ័យទី២    

េសƗីនឹង ៥៩,៤៥% និងបចƃ័យទី៣ េសƗនឹីង ៦០,២៥%។ េǷរយៈេពល ៤៨ម៉. បរǋិណសេំណីមេǷកƒុងបចƃ័យទី១ េសƗីនឹង
៥៧,៧៤% បចƃ័យទី២ េសƗីនឹង ៥៩,៦៧% និងបចƃយ័ទី៣ េសƗីនឹង ៦០,៣២%។ េǷរយៈេពល ៧២ម៉. បរǋិណសំេណីម
េǷកƒុងបចƃយ័ទី១ េសƗីនឹង ៥៨,៤% បចƃយ័ទី២ េសƗីនឹង ៥៩,៧១% និងបចƃ័យទី៣ េសƗនឹីង ៦០,៤៨% ។ លទƑផលេនះ
បƷƟ ញǃǊគរយៃនបរǋិណសំេណីមរបស់បចƃ័យǄងំអស់ǋនƳរេកីនេឡីងកƒុងកƙមិតតិចតួច កƒុងរយៈេពលពី ២៤ម៉.
រហូតដល់ ៧២ម៉. ៃនƳរបនƐុ ំែណម។ 

ƳរេƙបȢបេធȢបƺមួយេតសƎ Scheffe ǇនបƷƟ ញǃ ែណមǒច់ƙជȪកǄងំ ៣បចƃ័យ ǋនǊគរយបរǋិណសំេណីម
ƙបǓក់ƙបែហលƵƒ ។ សរុបមក បចƃ័យទី៣ǋនǊគរយសំេណីមខƕសƺ់ងបចƃយ័ទី២ េហយីបចƃ័យទី២ǋនǊគរយសំេណីម
ខƕស់ƺងបចƃ័យទី១ េǷƙគប់រយៈេពលǈơ ប់ ឬបនƐុ ំǄងំអស់។ លទƑផលេនះ បȦƅ ក់ឱƘេឃញីǃ ƳរេƙបីƙǇស់េមȍែណមកƒុង
កƙមិតពី ១០ƙក. េǵ ៣០ƙក. មិនǋនឥទƑិពលេលីបរǋិណសេំណីមែដលǋនេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪកេទ ែដលលទƑផលេនះ
ដូចេǵនឹងƳររកេឃញីរបស់ Rojsuntornkitti et al. (2010) ។ េǄះបីƺǌ៉ងǁក៏េƽយ លទƑផលៃនƳរេកីនេឡងី
បរǋិណសំេណីមេǷកƒុងែណមǒច់ƙជȪក គឺបǁƎ លមកពីវដƉៃនƳរលូតǎស់របស់ពពួកមីƙកȪសរǍីងƀែដលេȄǃ Growth 

storage (Batool et al., 2012)។ េលីសពីេនះេǵេទȢត លទƑផលៃនƳរសិកǜេនះ ǋនǊពផƐុយƵƒ ពីƳរសិកǜរបស់
Rojsuntornkitti et al. (2010) ែដលǕចបǁƎ លមកពីƳរបនƐុ ំកƒុងƳរពិេǒធេនះ ǋនរយៈេពលខƚីƺងƳរបនƐុ ំកƒុងƳរ
ƙǒវƙƺវរបស់ Rojsuntornkitti et al. (2010)។ មូលេហតុសំƴនម់យួេទȢត គឺǕចបǁƎ លមកពីសǋសǅតុƴƚ ញ់េកីន
េឡងីែដលǆឱំƘបរǋិណសំេណីមក៏េកីនេឡងីដូចƵƒ ែដរ ដូចƳររកេឃញីរបស់ Abiola & Adegbaju (2001)។ 

លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីពណ៌របស់ែណមǒច់ƙជȪក  

រូបǊពទី៥ បƷƟ ញពីលទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីពណ៌របសែ់ណមǒច់ƙជȪក។

រូបǊពទី៥៖ លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីពណ៌របសែ់ណមǒច់ƙជȪក

រូបǊពទី៥ ǇនបƷƟ ញǃ បចƃយ័ែដលទទួលǇនƳរចូលចិតƎខƕសƺ់ងេគǄក់ទងនឹងពណ៌របស់ែណមǒច់ƙជȪក គឺ
បចƃ័យទី១ ែដលǋនតៃមƚពិនƐុមធƘមេសƗីនឹង ៣៤,២២% បǆƐ ប់មក គឺបចƃ័យទី៣ ែដលǋនតៃមƚពិនƐុមធƘមេសƗនឹីង
៣៣,៣៣% និងបចƃ័យទី៣ ែដលǋនតៃមƚពិនƐុមធƘមǄបƺងេគេសƗនឹីង ៣២,៤៤%។ ដូេចƒះ បចƃយ័ែដលអƒកបរេិǊគចូល
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ចិតƎƺងេគǄក់ទងនឹងពណ៌របស់ែណមǒច់ƙជȪក គឺបចƃ័យទី១ ែដលបចƃយ័េនះǇនផលិតេƽយេƙបីេមȍែណម១០ƙក. ǒច់
ƙជȪក ១ ០០០ƙក. ែសƓកƙជȪក ១០ƙក. សžរ ១0០ƙក. អំបិល ១0០ƙក. ខƐមឹស ១០0ƙក. េមƐស ១0០ƙក. និង រេំដង ១0ƙក.។

លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីកƚនិរបសែ់ណមǒច់ƙជȪក 

រូបǊពទី៦ បƷƟ ញពីលទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីកƚិនរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។

 

រូបǊពទី៦៖ លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីកƚិនរបស់ែណមǒច់ƙជȪក

ដូចǇនបƷƟ ញកƒុងរូបǊពទី៦ បចƃ័យទី១ និងបចƃយ័ទី២ ǋនតៃមƚពិនƐុមធƘមេសƗƵីƒ គឺ ៣៣,៦៣% េហយីបចƃ័យទី
៣ ǋនតៃមƚពិនƐុមធƘមǄបƺងេគ គឺេសƗីនឹង ៣២,៧៤%។ លទƑផលេនះ បƷƟ ញǃបចƃ័យែដលអƒកបរេិǊគចូលចិតƎƺងេគ
Ǆក់ទងនឹងកƚនិរបស់ែណមǒច់ƙជȪក គឺបចƃយ័ទី១ និងបចƃយ័ទី២ ែដលǋនតៃមƚពិនƐុមធƘមេសƗីនឹង ៣៣,៦៣%។ ដូចេនះ 
បចƃ័យែដលទទួលǇនƳរចូលចិតƎខƕសƺ់ងេគ គឺបចƃ័យទី១ និងបចƃ័យទី២ ែដលផលិតេƽយេƙបីេមȍែណម ១០ƙក. ចំេǉះ
បចƃ័យទី១ និងេមȍែណម ២០ƙក. ចំេǉះបចƃ័យទី២ ផƞƺំមយួǒច់ƙជȪក ១ ០០០ƙក. ែសƓកƙជȪក ១០ƙក. សžរ ១០០ƙក. 
អំបិល ១០០ƙក. ខƐឹមស ១០០ƙក. េមƐស ១០០ƙក. និងរេំដង ១០ƙក.។

លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីរសƺតិជូររបស់ែណមǒចƙ់ជȪក 

រូបǊពទី៧ បƷƟ ញពីលទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីរសƺតិជូររបសែ់ណមǒច់ƙជȪក។

 

33.63% 33.63%

32.74%

32.00

32.50

33.00

33.50

34.00

បចƃ័យទ១ី បចƃ័យទ២ី បចƃ័យទី៣

Ǌ
គរ
យ
ៃន
កƚនិ

 (%
)

រយៈេពលរកǜទុក (៧២ម៉.)

36.24%
31.88% 31.88%

0

10

20

30

40

បចƃ័យទី ១ បចƃ័យទី ២ បចƃ័យទី ៣

Ǌ
គរ
យ
កƙ
មតិ
ƺ
តជិូ
រ (

%
)

រយៈេពលរកǜទុក (៧២ម៉.)

រូបǊពទី៧៖ លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីរសƺតិជូររបស់ែណមǒច់ƙជȪក
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រូបǊពទី៧ ǇនបƷƟ ញǃ បចƃយ័ែដលទទួលǇនƳរចូលចិតƎខƕសƺ់ងេគេលីកƙមិតƺតិជូរ គឺបចƃ័យទី១ ែដលǋន
ពិនƐុមធƘមេសƗនឹីង ៣៦,២៤% បǆƐ ប់មក គឺបចƃ័យទី២ និងបចƃ័យទី៣ ែដលǋនពិនƐុមធƘមេសƗីƵƒ គឺ ៣១.៨៨%។ ដូេចƒះ
បចƃ័យែដលទទួលǇនƳរចូលចិតƎខƕស់ƺងេគ គឺបចƃ័យទី១ ែដលផលិតេƽយេƙបីេមȍែណម ១០ƙក. ǒច់ƙជȪក ១ ០០០
ƙក. ែសƓកƙជȪក ១០ƙក. សžរ ១០០ƙក. អំបិល ១០០ƙក. ខƐឹមស ១០០ƙក. េមƐស ១០០ƙក. និងរេំដង ១០ƙក.។

លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលលីកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក  

រូបǊពទី៨ បƷƟ ញពីលទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។

 

រូបǊពទី៨៖ លទƑផលៃនƳរǏយតៃមƚេƽយƼណេǵេលីលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក

រូបǊពទី៨ ǇនបƷƟ ញǃ បចƃ័យែដលទទួលǇនƳរចូលចិតƎខƕសƺ់ងេគេលីលកſណៈទូេǵរបសែ់ណមǒច់ƙជȪក
គឺបចƃ័យទី១ ែដលǋនពិនƐុមធƘមេសƗីនឹង ៣៤,២២% បǆƐ បម់ក គឺបចƃ័យទី៣ ែដលǋនពិនƐុមធƘមេសƗីនឹង ៣៣.៧៨% និង
បǆƐ ប់មកេទȢត គឺបចƃ័យទី២ ែដលǋនពិនƐុមធƘមេសƗីនឹង ៣២%។ ដូេចƒះ បចƃ័យែដលអƒកបរេិǊគចូលចិតƎƺងេគេល ី       

លកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក គឺបចƃ័យទី១ ែដលǇនផលិតេƽយេƙបីេមȍែណម ១០ƙក. ǒច់ƙជȪក ១ ០០០ƙក. 
ែសƓកƙជȪក ១០ƙក. សžរ ១០០ƙក. អំបិល ១០០ƙក. ខƐមឹស ១០០ƙក. េមƐស ១០០ƙក. និងរេំដង ១០ƙក.។

លទƑផលƙǒវƙƺវេនះ ǇនបƷƟ ញផងែដរǃ ƳរេƙបីƙǇស់បរǋិណនីƙទីតកƒុងចេǆƚ ះពី ១០ េǵ ៣០ƙក. កƒុងមួយ
គីឡូƙƳមៃនǒច់ƙជȪក មិនប៉ះǉល់ដល់គុណǊពៃនផលិតផលែណមǒច់ƙជȪកេទ ែដលលទƑផលេនះេនះ គឺƙសេដȢងនឹង
លទƑផលរបស់ Sebranek & Bacus (2007) ែដលរកេឃញីǃ ƳរេƙបីƙǇសប់រǋិណនីƙទីតកƒុងចេǆƚ ះពី ៤០ េǵ ៥០ 
ƙƳមកƒុងមួយគីឡូƙƳមǒច់ƙជȪក ƺបរǋិណែដលǕចǅǆǇននូវលកſណៈគុណǊពធមƗǂៃនផលិតផលែណមǒច់ƙជȪក
ដូចƺពណ៌ កƚិន រសƺតិ រូបǍង និងលកſណៈសមƓតƎិƙបƹងំអុកសីុតកមƗ។ ƳរបែនƏមនីƙទីតេǵកƒុងផលិតផលǒច់ƙកក ឬ
ែណមែដលǋនƺតិជូរជួយរមួចំែណកដល់Ƴរអភិវឌƌៃនពណ៌ Ƴត់បនƏយអុកសុីតកមƗៃនƴƚ ញ់ និងǍǍងំƳរលូតǎស់ៃន
ǅតុបងžជំងឺ និងអតិសុខុមƙǇណែដលបǁƎ លឱƘǒច់ែកៃចƒខូច (Sebranek & Bacus, 2007)។ ƳរេƙបីƙǇស់នីƙǂត ឬ
នីƙទីត ែដលƺǒរǅតុបែនƏមកƒុងǕǓរǋនទិដƊǊពវជិƅǋន និងអវជិƅǋន (Cammack et al., 1999)។ គុណវបិតƎៃិន       
នីƙទីត គឺǏƺǒរǅតុែដលពុលកƒុងករណីេƙបីƙǇស់កំǓប់ខƕស់ និងកƒុងអំឡុងេពលផលិតផលƙតȪវនឹងកេǼƎ ƴƚ ងំ Ǖចបងž
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ƺមǓរកី។ ផƐុយេǵវញិ ǒរǅតុបែនƏមកƒុងǕǓរែដលǋនផƐុកនីƙទីត ឬនីƙǂតកƒុងទƙមង់ƺǕǓរេǪǋនផលប៉ះǉល់
ƺវជិƅǋន េǵេលីផលិតផល ដូចƺƳរអភិវឌƌៃនពណ៌ែដលេធƛីឱƘេǷពណ៌ƙកហមធមƗǂ និងƳររកǜរសƺតិៃនǕǓរឱƘ
េǷដែដល (Hord et al., 2009) ។ 
 

េសចកƎសីនƒិƽƊ ន 

Ƴរសិកǜេនះ ǇនបƷƟ ញǃƳរបែនƏមបរǋិណេមȍែណមខុសៗƵƒ េǷកƒុងƳរផលិតែណមǒច់ƙជȪក ǇនជះឥទƑិពល 
តិចតួចេǵេលីគុណǊពរូបគីមី និងលកſណៈទូេǵរបស់ែណមǒច់ƙជȪក ដូចƺ ពណ៌ កƚិន រសƺតិ និងរូបǍង។ លទƑផល
Ǆក់ទងនឹងកƙមិតៃនƳរចូលចិតƎរបស់អƒកǏយតៃមƚេលីគុណǊពែណមǒច់ƙជȪកǄងំបីបចƃ័យ ក៏ǇនបƷƟ ញǃ បចƃ័យទី១ 
ǋនពិនƐុខƕស់ƺងេគǄក់ទងនឹងពណ៌ កƚនិ រសƺតិជូរ និងរបូǍងរបស់ែណមǒច់ƙជȪក។ ដូេចƒះ បចƃ័យទី១ ែដលǋនេមȍ
ែណមចំនួន ១០ƙក. ǒច់ƙជȪក ១ ០០០ƙក. ែសƓកƙជȪក ១០ƙក. សžរស ១០០ƙក. អំបិល ១០០ƙក. ខƐឹមស ១០០ƙក. េមƐស 
១០០ƙក. និងរេំដង ១០ƙក. គឺƺបចƃ័យែដលលơƺងេគ េƽយǒរǇនេƙបីƙǇសǒ់រǅតុបែនƏមកƒុងបរǋិណតិចƺងេគ គឺ
ǋនƙតឹមែត ១% ៃនǒច់ƙជȪក និងǇនផលិតែណមǒច់ƙជȪកែដលទទួលǇនƳរចូលចិតƎខƕស់បំផុត ƙពមǄងំǇនƳត់
បនƏយƳរ  េƙបីƙǇសǒ់រǅតុបែនƏមែដលǋនផƐុកនីƙទីត ឬនីƙǂត៕ 

េសចកƎែីថƚងអំណរគុណ 

អƒកនិពនƑសូមែថƚងអំណរគុណដល់និពនƑǆយក និងអƒកƙតȫតពិនិតƘជំǆញអǆមិករបស់ទសƞǆវដƎីកមƕុƺសƙǋប់ 
Ƴរƙǒវƙƺវអប់រ ំ និងែសƐម សƙǋប់មតិេǌបលែ់កលមơេលអីតƏបទƙǒវƙƺវេនះ។ ខƚឹមǒរកƒុងអតƏបទេនះ គឺƺƳរទទួល 
ខុសƙតȪវរបស់អƒកនិពនƑ និងមិនឆƚុះបȦƃ ងំពីទសƞនៈ ឬនិǆƒ ƳរនេǌǇយរបស់ƙកȩមǁមួយេឡយី។ 
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