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ការកាត់បន្ថយ SALMONELLA SPP.  ន្ិង ESCHERICHIA COLI 
ក្នងុកាក្សណំលឡ់ជីវឧសមន័្ដោយបន្ន្ថមន្វូ 

INDIGENOUS MICROORGANISMS 
SALMONELLA SPP.  AND ESCHERICHIA COLI 

REDUCTION IN SLURRY BY THE ADDING OF 

INDIGENOUS MICROORGANISMS 
 

ជីប បញ្ញា  
CHIP PANHA 

 
សារណាបទ្យថ្នា កប់រញិ្ញា បត្រ ជំនាន្ទ់្យី១៧ 

រាជធាន្ីភាពំេញ ខែរុលា ឆ្ា ២ំ០២០ 



 

 
 

    ព្រះរាជាណាចព្ក្ក្មពជុា 

  ជារិ សាសនា ត្េះមហាកសត្រ      

ព្ក្សងួក្សកិ្មម រកុាា ព្បមាញ ់ន្ងិដន្សាទ្យ  3 
 សាក្លវទិ្យាលយ័ភមូិន្ទក្សកិ្មម 
 មហាវិទ្យាលយ័ ក្សឧិសាហក្មម 
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ជីប បញ្ញា  
CHIP PANHA 

 

ការកាត់បន្ថយ SALMONELLA SPP.  ន្ិង ESCHERICHIA COLI ក្នងុ
កាក្សណំលឡ់ជីវឧសមន័្ដោយបន្ន្ថមន្ូវ INDIGENOUS 

MICROORGANISMS 
SALMONELLA SPP.  AND ESCHERICHIA COLI REDUCTION IN 

SLURRY BY THE ADDING OF INDIGENOUS MICROORGANISMS 

សមាសភារគណៈដមព្បដោគ 

ត្បធាន្គណៈពមត្បពោគ ៖ សាស្ត្សាា ចារយបណឌិ ត    ដ ៉ោ   ប នុ្ថាន្   

អ្ាកដឹកនា ំ  ៖ សាស្ត្សាា ចារយរង           គង់  ថុង                

ជំន្ួយការ  ៖ ដោក្ ឌុក្  សហីា 

  ៖ ដោក្ អាន្ មថិុនា 

 

 
 
          ជំនាន្ទ់្យី១៧                                                          សារណាបញ្ចបក់ារសិកា 
    (២០១៦ - ២០២០)                                                          រាជធាន្ីភាពំេញ ខែរុលា ឆ្ា ២ំ០២០ 



 

 
 

                                                      ព្រះរាជាណាចព្ក្ក្មពុជា 
       ជារិ សាសនា ត្េះមហាកសត្រ 

 សាក្លវទិ្យាលយ័ភមូិន្ទក្សកិ្មម      3 
 មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម 
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សារណាបទ្យ 

THESIS 

 

ការកាត់បន្ថយ SALMONELLA SPP.  ន្ងិ ESCHERICHIA COLI ក្នងុកាក្
សណំលឡ់ជីវឧសមន័្ដោយបន្ន្ថមន្ូវ INDIGENOUS 

MICROORGANISMS 
SALMONELLA SPP. AND ESCHERICHIA COLI REDUCTION IN 

SLURRY BY THE ADDING OF INDIGENOUS MICROORGANISMS 

 

គណៈក្មមការសារណាបទ្យ 

         អ្ាកដកឹនា ំ ៖ សាស្ត្សាា ចារយរង   គង់      ថុង  ............................................  

         ជំន្ួយការ ៖ ដោក្    ឌុក្      សហីា  ............................................  

                     ៖ ដោក្   អាន្     មិថុនា  ............................................  

        ត្េឹទ្យធបុរស ៖ សាស្ត្សាា ចារយរង   គង់      ថុង  ............................................  

សាក្លវទិ្យាលយ័ភមូិន្ទក្សកិ្មម 
សាក្លវទិ្យាធិការ



 

 

ការធានាអះអាងដលើសារណាបទ្យ 

នាងែ្ុ ំ ជីប បញ្ញា  សូមធានាអ្ះអាងថ្ន រាល់ទ្យិន្ាន្័យ ែលឹមសារ ន្ិងលទ្យធផលត្សាវត្ជាវពៅកាុងសាា ដដ
សារណាបទ្យពន្ះ េិរជាមាន្លកខណៈវទិ្យាសាស្តសរថ្មីមួយ ខដលមិន្ខមន្ជាសាា ដដរបស់អ្ាកដដទ្យពទ្យៀរ ពហើយក៏មិន្
ត្រូវបាន្ពគពបាះេុមព ផសេវផាយ ឬបង្ហា ញព ើយ។ 
  

 រាជធាន្ីភាពំេញ ដថ្ៃទ្យី២៨ ខែសីហា ឆ្ា ២ំ០២០ 
 ហរថពលខា 
 
 

 ជីប បញ្ញា  



 

i 

 

ដសចក្ាីន្ថែងអណំរគណុ 

ែ្ុ ំមាច ស់ ជីប បញ្ញា  

សមូព្កាបថាា យបងគ ំ
ព្រះក្រណុាព្រះបាទ្យសដមាច ព្រះបរមនាថ ព្រះន្ដរាតាម សហីមុន្ ី

ព្រះមហាក្សព្តនន្ព្រះរាជាណាចព្ក្ក្មពុជា 

 សូមខថ្លងអ្ណំរត្េះករណុាទ្យគុិណ សពមរចជាមាច ស់ជិវរិរមកល់ពលើរបងូ ខដលបាន្បំពេញត្េះរាជ
ពបសកកមម បត្ងួបបត្ងួមជារិ ត្បទាន្សន្រិសុែដល់ត្បពទ្យសជារិ កូន្ពៅ ជាេិពសសត្បទាន្ឱកាសដល់កូន្ពៅ ន្ិង
ែ្ុ ំមាច ស់បាន្សិការហូរបាន្សពត្មចពជាគជយ័។ ែ្ុ ំមាច ស់សូមថ្នវ យត្េះេរ សូមត្េះអ្ងគត្ទ្យងត់្េះចំពរ ើន្ត្េះជនាម យុយឺន្
យូរជាងរយត្េះវសា។ 

សមូន្ថែងអណំរគណុោ៉ោ ងព្ជាលដព្ៅបំផតុជនូ្ចដំ ះ  
- ថ្នា កដ់ឹកនារំាជរដ្ឋា ភបិាលដន្ត្េះរាជាណាចត្កកមពុជា 
- ថ្នា កដ់ឹកនាតំ្កសួងកសិកមម រកុាខ ត្បមាញ់ ន្ិងពន្សាទ្យ 

 ខដលបាន្អ្នុ្ញ្ញា រ ន្ងិផរល់លទ្យធភាេដល់នាងែ្ុ ំ បាន្ពរៀន្ពត្កបជញ្ជកនូ់្វចំពណះដងឹខផាកវទិ្យាសាស្តសរ
ទាងំឡាយត្េមទាងំបងកលកខណៈង្ហយត្សួលកាុងការត្សាវត្ជាវ ន្ិងជួយ ផរល់ឯកសារ ត្សាវត្ជាវវទិ្យាសាស្តសរកាុងរយៈ
ពេលព្វើកមមសិការហូរទ្យទ្យួលបាន្ពជាគជយ័ជាសាថ េរ។ 

សមូន្ថែងអណំរគណុោ៉ោ ងព្ជាលដព្ៅចំដ ះ  
- សាស្តសារ ចារយបណឌិ រ ដ ៉ោ  ប ុន្ថាន្ សាកលវទិ្យា្ិការ ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្ទកសិកមម 
- សាស្តសារ ចារយបណឌិ រ សកុ្ គន្ធ ី សាកលវទិ្យា្ិការរង ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្ទកសិកមម 
- សាស្តសារ ចារយបណឌិ រ ដសង មុំ សាកលវទិ្យា្ិការរង ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្ទកសិកមម 
- ពលាក អុ៊ឹង រតនា   សាកលវទិ្យា្ិការរង ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្កសិកមម 
- ពលាកត្សី ដបង ប ុន្ដន្ត សាកលវទិ្យា្ិការរង ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្កសិកមម 
- បណឌិ រ អុក្ សាវិន្ សាកលវទិ្យា្ិការរង ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្កសិកមម 
- សាស្តសារ ចារយរងបណឌិ រ ហួន្ ថាវរៈ   សាកលវទិ្យា្ិការរង ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្កសិកមម 
- សាស្តសារ ចារយរង គង់  ថុង ត្េឹទ្យធបុរស ដន្មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម 
- ពលាក ឯក្ សភុារ ត្េឹទ្យធបុរសរង ដន្មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម 
- បណឌិ រ ចាយ ជីម     ត្េឹទ្យធបុរសរង ដន្មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម 
- ពលាក ឌុក្  សហីា ត្េឹទ្យធបុរសរង ដន្មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម 
- ពលាក ន្ិងពលាកត្សី សាស្តសារ ចារយ ដន្មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម 



 

ii 

 

ខដលបាន្បងកនូ្វលកខណៈង្ហយត្សួលដល់ការសិកា   ជយួ បង្ហា រប់ពត្ងៀន្   េន្យល់ខណនាអំ្ស់េីសមថភាេ 
ន្ិងជួយ ដ្ឋស់ពរឿន្អ្បរ់តំ្គបខ់បបោ៉ា ងកាុងពេលសិកាកន្លងមកពន្ះ។ 

សមូន្ថែងអណំរគណុោ៉ោ ងព្ជាលដព្ៅចំដ ះ 
- សាស្តសារ ចារយរង គង ់ ថុង    អ្ាកដឹកនា ំ
- ពលាក ឌុក្ សហីា ជំន្ួយការ 
- ពលាក អាន្ មិថុនា ជំន្ួយការ 

 ខដលបាន្ជួយ េនិ្ិរយេន្យល់ខណនា ំចងអុលបង្ហា ញផលូវកាុងការព្វើសារណាបទ្យពន្ះ ត្បត្េរឹរពៅដល់ទ្យីបញ្ចប ់
ត្បកបពដ្ឋយពជាគជយ័ ន្ងិពោរពេញពៅពដ្ឋយអ្រថន្យ័ ន្ងិែលឹមសារ។ 

 សមូន្ថែងអណំរគណុោ៉ោ ងព្ជាលដព្ៅចំដ ះ 
- សាស្តសារ ចារយបណឌិ រ សកុ្ គន្ធី  សាកលវទិ្យា្ិការរ ដន្សាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្ទកសិកមម     
- ពលាក ឌុក្  សហីា    ត្េឹទ្យធបុរសរង   ដន្មហាវទិ្យាល័យ  កសិឧសាហកមម   
- ពលាក អ ួន្ សផុល មស្តន្រីជាបក់ចិច ដន្សាកលវទិ្យាល័យភូមនិ្ទកសិកមម     

- ពលាក កាង សុដីេត អ្ាកចារក់ារទូ្យពៅដន្គពត្មាង CQH (Newzeland) 

- ពលាក ដោ លតីួ  ត្េឹទ្យធបុរសរង ដន្មហាវទិ្យាល័យ វសិវកមមកសិកមម ខដលទ្យទ្យលួបន្ទុក
ដន្មជឈមណឌ លបពចចកវទិ្យា ន្ងិេរ័ម៌ាន្ជីវឧសម័ន្ខាា រ្ំ ពដ្ឋយបាន្
ផរល់គពត្មាងថ្វកិាសត្មាបក់ារត្សាវត្ជាវបញ្ចបក់ារសិកា។ 

 ត្េមទាងំមស្តន្រីបុគគលិកបពត្មើការពៅកាុងមជឈមណឌ លអ្រិសុែុមសាស្តសរកសិកមម ន្ិងចំណីអាហារដន្សាកល
វទិ្យាល័យភមូនិ្ទកសិកមមទាងំអ្ស់ ខដលបាន្ជួយ ផរល់កខន្លងសិកា អ្នុ្វររត្សាវត្ជាវ ន្ិងជួយ ផរល់េរ័ម៌ាន្ោ៉ា ង
ពកបះកបយដល់នាងែ្ុ ំកាុងអ្ ុំងពេលចុះសិកាត្សាវត្ជាវ។ 

 សមូន្ថែងអណំរគណុោ៉ោ ងព្ជាលដព្ៅចំដ ះ 
- ពលាកឪេុក តងំ ប ុន្ដថង 
- អ្ាកមារ យ ោ៉ោ ង សុវី៉ោ ត 
- ពលាកេូ តងំ ដព្សៀង 
- បងត្សី ជីប សគុនាធ  
- បងត្បុស ជីប រ ៊ឹទ្យធី 
- កមួយត្សី ហុ៊ឹម រិស ី   
- ត្េមទាងំបងបអូន្ ញ្ញា រិមរិរទាងំអ្ស់ 
ខដលបាន្ជួយ បីបាចខ់ថ្រកា ផគរផ់គង ់ទ្យំនុ្កបត្មងុអ្ស់េីកមាល ងំចិររ ន្ងិសមាា រត្គបខ់បបោ៉ា ង។ ផរល់ការអ្បរ់ ំ
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ទូ្យនាម ន្ ពត្បៀន្ត្បពៅពដ្ឋយផរល់នូ្វដំបូនាម ន្លអៗ  ត្បកបពដ្ឋយត្េហមវហិា្មត៌្គបខ់បបោ៉ា ង ពដើមបជីួយ ជត្មុញដំពណើ រ
ការសិការបស់នាងែ្ុ ំត្បត្េឹររពៅបាន្ោ៉ា ងលអត្បពសើរ ន្ងិទ្យបីំផុរនាងែ្ុ ំបាន្បញ្ចបក់ារសិកាត្បកបពដ្ឋយពជាគជយ័
ជាសាថ េរ។ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

iv 

 

សដងាបសារណាបទ្យ 

បចចុបបន្ាកសិករមយួចំន្ួន្ខដលមាន្ ជីវឧសម័ន្ផ្ទទ ល់ែលួន្ ពត្ៅេីទ្យទ្យួលផលជាហាគ ស កយ៏កកាកសំណល់
េី ជីវឧសម័ន្ពៅព្វើជាជីពត្សាចដំណំាពទ្យៀរផង ពដ្ឋយសារខរមាន្ភាេង្ហយត្សួលកាុងការពត្បើត្បាស់ចំណាយរិច 
ទ្យទ្យួលទ្យិន្ាផលែពស់ ន្ិងមាន្ត្សាប។់ ប៉ាុខន្រការពត្បើត្បាស់ ន្ងិត្គបត់្គងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្របស់កសិករពៅមាន្
កត្មរិ ន្ងិមនិ្បាន្ត្រឹមត្រូវពទ្យើបបណារ លឱយមាន្ការចមលងចូលដន្បាកព់ររខីដលអាចបងកពត្រះថ្នា កដ់ល់សុែភាេអ្ាក
ពត្បើត្បាស់។ បខន្លសុវរថិភាេជាត្បពភទ្យបខន្លខដលត្បជាកសិករដ្ឋដុំះជាត្ទ្យងត់្ទាយ្ំ ឬរូចពៅតាមទ្យំហដំី។ ការដ្ឋដុំះ
ពនាះមាន្ពត្បើជីគមីឬីថ្នា េុំលគមី ី ខដលមនិ្មាន្ការហាមឃារ ់ ន្ិងពត្បើពៅតាមសរងដ់្ឋរបពចចកពទ្យសខដលបាន្កណំរ់
ត្រឹមត្រូវ។  មុែង្ហរសំខាន្រ់បស់ IMO គឺបំខបកសមាសធារុសររីាងគសមុគសាម ញដូចជា សាកសេរកុខជារិ សរវ ន្ិង
កាកសំណល់ពៅជាសារធារុចិញ្ច ឹមព្វើឱយរកុខជារិង្ហយត្សូបយក ន្ិងជួយ បពងកើរសមាសធារុដូចជា អ្ងទ់្យបី យី៉ាូទ្យិក 
អ្ងហ់សុមី ន្ិងអាសីុរឡាកទ់្យិកខដលអាចទ្យបស់ាក រជ់ំងឺពផសងៗ ន្ិងពលើកកមពស់សាថ ន្ភាេដកីាន្ខ់រសមបរូជីវជារិ។ ដូច
ពន្ះពទ្យើបមាន្ត្បធាន្បទ្យ “ការការប់ន្ថយ Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្
ពដ្ឋយបខន្ថមនូ្វ Indigenous Microorganisms” ត្រូវបាន្សិកាត្សាវត្ជាវព ើងកាុងពរលបំណងពផ្ទរ រពលើការរក
វររមាន្ Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli  ពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពដ្ឋយបាន្បខន្ថមនូ្វ IMO 

ពដើមបកីារប់ន្ថយចំន្នួ្ពមពរាគពន្ះវញិ។ 

សំណាកត្រូវបាន្យកេីផទះត្បជាកសិករព ម្ ះ ថ្ឹម សុវណណ  ភូមពិឈើទា ឃំុឈូកស ត្សុកសាវ យត្ជុំ ពៅពែររ
សាវ យពរៀង។ ចំខណកការពរៀបចំសំណាកខដលយកមកេិពសា្ន្ខ៍ចកពចញជាបីបចចយ័មាន្៣សារ គបឺចចយ័ទ្យ១ី T០ 
(Control)  ជាបចចយ័កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្្មមតារម ន្ការពរៀបចំបខន្ថម IMO ពទ្យ ចខំណកបចចយ័ទ្យី២ T១ ជា
បចចយ័ខដលបាន្បខន្ថម  IMO ចំន្ួន្ ១៥ ត្កាមចូលកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្  ន្ងិបចចយ័ទ្យ៣ី  T២ ជាបចចយ័
កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពដ្ឋយដ្ឋកព់ត្កាមេន្លឺត្េះអាទ្យិរយន្ងិពបើកគត្មប។ ការពត្ជើសពរ ើសសំណាកដន្កាកសំណល់
 ជីវឧសម័ន្ន្មីយួៗត្រូវបាន្ព្វើពរសរវភិាគពៅដថ្ៃដំបូងគឺ(ដថ្ៃ០) ន្ិងដថ្ៃទ្យី១មរងពទ្យៀរ បនាទ បម់កពរៀងរាល់ ៧ដថ្ៃមរង 
រហូរដល់ដថ្ៃទ្យ៤ី៩ ន្ិងដថ្ៃទ្យី៦០ ។ 

តាមរយៈលទ្យធផលដន្ការេិពសា្បាន្បង្ហា ញថ្នបចចយ័ T០,  T១ ន្ិង T២ មនិ្មាន្វររមាន្ Salmonella 

spp. ពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពទ្យ ប៉ាុខន្រមាន្វររមាន្ E.coli  ។  ពដ្ឋយបចចយ័ T០ ពៅដថ្ៃទ្យី០ រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី
២៨ មាន្វររមាន្ E.coli  ន្ិងដថ្ៃ៤៩ ដល់ដថ្ៃ៦០  រម ន្វររមាន្ E.coli។ ចំពោះបចចយ័ T១ (បចចយ័បខន្ថម IMO) ន្ិង
បចចយ័ T២ (ដ្ឋកព់ត្កាមកពដរ ដថ្ៃមនិ្ត្គបគត្មប) ពឃើញថ្នបចចយ័ទាងំេីរពន្ះដូចរា គឺ ពៅដថ្ៃទ្យី០ រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី២១ 
មាន្វររមាន្ Escherichia coli  ន្ិងដថ្ៃ២៨ ដល់ដថ្ៃ៦០ រម ន្វររមាន្ Escherichia coli។  

ដូពចាះអាចសន្ាិដ្ឋា ន្បាន្ថ្នបចចយ័ទាងំេរីគ ឺបចចយ័ T១ ជាបចចយ័ការបខន្ថមបរមិាណ  IMO ចនំ្ួន្ ១៥ ត្កាម ន្ងិ 

T២ ជាបចចយ័ ហាលដថ្ៃអាចការប់ន្ថយចំន្នួ្ បាកព់ររ ីEscherichia coli បាន្ពៅដថ្ៃទ្យី២៨គ ឺមាន្ត្បសិទ្យធភាេដូចរា ។ 
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ABSTRACT 

Nowadays, some farmers who have their own biogas, in addition to producing gas, also use the 

waste from the biogas plant as a fertilizer for irrigating crops due to its ease of use, low cost, high 

yield and availability. However, the use and management of farmers biogas slurry is still limit and 

improper, causing the transmission of bacteria that can be harmful to the health of consumers. safe 

vegetables are vegetables that farmers grow on a large or small scale depending on the size of the 

land. The cultivation uses chemical fertilizers or chemical pesticides that are not banned and used 

in accordance with the technical standards. Set correctly.  

The main function of IMO is decomposing complex organic compounds such as dead bodies of 

plants and animals and wastes into nutrients, making them easily absorbable by plants and can 

create compounds such as antibiotic substances, enzymes and lactic acids that can suppress various 

diseases and promote healthy soil conditions. Therefore, the topic “Salmonella spp. And 

Escherichia Coli reduction in slurry by the adding of indigenous microorganisms were studied 

with the aim of focusing on the presence of Salmonella spp and Escherichia coli in slurry by adding 

IMO to reduce these bacteria. 

Samples were taken from a farmer named Them Sovann in Chheu Tea village, Chhouk Sor 

commune, Svay Chrum district, Svay Rieng province. The experiment was conducted by 3 

treatments. The first treatment T0 (Control) was a treatment for normal slurry, not adding IMO1, 

the second treatment T1 was a treatment that addad 15 grams of IMO1 in slurry and the third 

treatment T2 was a slurry put under sunlight with the lid open. Sampling of each slurry tested on 

the first day (0 day) and day one, then every 7 days until the 49th and 60th day.   

Experimental results showed that Sallmonella spp. was not found presence in the treatment T0, T1 

and T2 but E. coli was found presence. The treatment T0 on the 0th to the 28th, E. coli was present 

and on the 49th to the 60th there was no E. coli present. For the treatment T1 (added IMO) and the 

treatment T2 (placed under the sunlingt without cover), the two treatment are the same: on the 0th 

to the 21st, the presence of E. coli and on the 28th to the 60th no E. coli present. 

Therfore, it can be concluded that the two treatments, T1 adding 15g of IMO and T2 can reduce 

the number of Escherichia coli bacteria on the 28th day are equally effective.  
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ជំរូក្ ១ 
ដសចក្ាីដផាើម 

១.១ សាថ ន្ភារទ្យូដៅ 
 បចចុបបន្ាពន្ះកសិករមាច ស់ ជីវឧសម័ន្ជាង ៩៥ភាគរយ បាន្ពត្បើត្បាស់ជី្មមជារិ ន្ិងកេុំងត្រូវការជី្មមជារិពន្ះ
បខន្ថមពទ្យៀរ ពហើយកាកសំណល់រងឹ រាវពចញេី ជីវឧសម័ន្ ជាត្បភេជី្មមជារិដព៏េញន្យិមរបស់កសិករយកមកពត្បើ
ត្បាស់សត្មាបដ់ំណំា (ត្កសួងកសិកមម រកុាខ ត្បមាញ់ ន្ិងពន្សាទ្យ, ២០១៦)។ ចំពោះត្បជាកសិករមយួចំន្ួន្បាន្ង្ហក
មកចាបអ់ារមមណ៍កាុងការដ្ឋដុំះបខន្លតាមខបប្មមជារិ ពដ្ឋយពត្បើត្បាស់ជីសររីាងគ (ជីកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្) ពដើមប ី
ការប់ន្ថយការពត្បើត្បាស់ជីគីមពីដ្ឋយទ្យទ្យួលបាន្បខន្លសររីាងគសត្មាបអ់្ាកពត្បើត្បាស់ ន្ិងបពងកើន្រដមលដន្ផលិរផល។     
 ជីវឧសម័ន្មាន្សារៈសំខាន្ណ់ាស់កាុងត្បេន័្ធកសិកមមចត្មះុ  ពដ្ឋយពហរុថ្នកាកសំណល់បាន្មកេីលាមកសរវ ន្ិង
សារធារុសររីាងគពផសងៗឆ្លងការក់ារបំខបកដន្បាកព់ររមីនិ្ត្រូវការែយល់ ពៅកាុង ជីវឧសម័ន្អាចព្វើឱយដំណំាត្គបត់្បពភទ្យ
មាន្ការលូរលាស់ពលឿន្ ន្ិងអាចការប់ន្ថយភាា កង់្ហរបងកជំងឺ។ ការពត្បើត្បាស់កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ បាន្ព្វើឱយដី
្ូរ សមបរូជវីជារិ ពត្ោះសមបរូសររីាងគែពស់ (ពអាម សុភត័្ក, ២០០៦)។ 

មា៉ាងវញិពទ្យៀរពដ្ឋយសារខរកាុងកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្សមបរូពៅពដ្ឋយសារធារុមា៉ា ត្កូ ន្ិងមតី្កូខដលផរល់
សារធារុចិញ្ច ឹមចាបំាចស់ត្មាបរ់កុខជារិកាុងរយៈពេលយូរ។  ជីវឧសម័ន្អាចត្រូវបាន្ពគចារទុ់្យកថ្ន  ជាជីសររីាងគខដល
មាន្គុណភាេលអសត្មាបក់សិកមមត្បកបពដ្ឋយន្ិរន្ររភាេ។  ជីវឧសម័ន្ផរល់សការ នុ្េលសារធារុចិញ្ច ឹមដ៏្ ំព្ង
សត្មាបក់ារលូរលាស់របស់ដណំំាត្បកបពដ្ឋយន្ិរន្ររភាេបាន្យូរអ្ខងវង។ ពដ្ឋយសារខរពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវ
ឧសម័ន្មាន្ទ្យកឹ ៩៣ ភាគរយ ន្ិងសារធារុសៃួរ ៧ ភាគរយ ខដលកាុងពនាះ ៤,៥ ភាគរយ   ជាសារធារុសររីាងគ  ន្ងិ  
២,៥ ភាគរយ  ជាសារធារុអ្សររីាងគ។   ជីវឧសម័ន្ខដលបាន្រលំាយកម៏ាន្សមាសធារុ ផូសវ័រ ប៉ាូតាសយមូ ស័ងកសី 
ខដក ម៉ាងហ់ាគ ខណស ន្ងិទ្យងខ់ដងផងខដរ (Lung et al., ២០០១)។ ជី ជីវឧសម័ន្អាចត្រូវបាន្ពត្បើពដើមបបីពងកើរដីមាន្
ជីជារិលអសត្មាបផ់លិរកមមដណំំា។ កាកសំណល់ជីវឧសម័ន្មាន្សារធារុចិញ្ច ឹមសត្មាបរ់កុខជារិខដលអាចរកបាន្
ោ៉ា ងង្ហយត្សួលពហើយផទុកបរមិាណសារធារុចិញ្ច ឹមមា៉ា ត្កូ ន្ងិមតី្កសូារធារុចិញ្ច ឹមែពស់ជាងជីកំប៉ាុសរ ន្ិងជគីីម ីប៉ាុខន្រ
ការពត្បើត្បាស់កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ផលិរេីជលីាមកសរវ ន្ិងជកីំប៉ាុសរពៅកាុងការអ្នុ្វររកសិកមមអាចបងកឱយមាន្
ការចមលងពរាគដល់មាូបអាហារ ជាេិពសសបខន្លពៅខដលមាន្ផទុកបាកព់ររបីងកជងំឺដូចជា Salmonella spp. ន្ិង  
Escherichia coli ផងខដរ ពៅពេលកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្ត្រូវបាន្បពញ្ចញមកខាងពត្ៅ ពដ្ឋយការសរុកទុ្យកមនិ្
បាន្ត្រឹមត្រូវកាុងរយៈពេលយូរកាុងលកខែណឌ បន្ទប ់(Lung et al., ២០០១)។   

សុវរថិភាេ ន្ងិគុណភាេចណីំអាហារជាបញ្ញា មយួខដលត្រូវយកចិររទុ្យកដ្ឋក ់ ន្ិងមាន្ការត្េួយបារមមណ៍
មនិ្ថ្នខរកាុងត្បពទ្យសកំេុងអ្ភវិឌ្ឍន្ ៍ឬកាុងត្បពទ្យសអ្ភវិឌ្ឍន្ព៍នាះពទ្យ។ មាូបអាហារខដលមាន្សុវរថិភាេជាអាហារខដល
មាន្ការឆ្លងការក់ារចមអនិ្ត្រឹមត្រូវជាមយួន្ឹងសមាា រខដលសាអ រ មនិ្មាន្ផទុកនូ្វភាា កង់្ហរចមលងជំងឺ មនិ្មាន្ផទុកសារ
ធារុគីមេុីល ន្ិងជារេុិលជវីសាស្តសរ ឬកម៏ាន្កាុងកត្មរិខដលសរងដ់្ឋរបាន្កណំរ ់ ពដ្ឋយមនិ្មាន្ការប៉ាះោល់ពៅ
ដល់សុែភាេ ន្ងិបងកជាពត្រះថ្នា កដ់ល់អ្ាកពត្បើត្បាស់ពនាះពទ្យ (Ananchaipattana et al., ២០១៦)។ 
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Indigenous Microorganism  (IMO)  គឺជាអ្រិសុែុមត្បាណខដលពកើរព ើងេី្ មមជារិខដលសត្មបែលួន្
ពៅន្ឹងសាថ ន្ភាេបរសិាថ ន្្មមជារិ (គំន្រសលឹកពឈើេុកផុយ) មាន្សមរថភាេជួយ េពន្លឿន្ការរលួយវរថុធារុសររីាងគ
ខដលរកពឃើញពៅកាុងទ្យីតាងំខដល IMO រស់ពៅផងខដរ   (Singh and Sharma, ២០០៣)។  មុែង្ហរសំខាន្រ់បស់ 
IMO គឺបំខបកសមាសធារុសររីាងគសមុគសាម ញ សំណល់ឱយពៅជាសារធារុចិញ្ច ឹមព្វើឱយរកុខជារិង្ហយត្សូបយក ន្ិង
ជួយ បពងកើរសមាសធារុដូចជាអ្ងទ់្យីប យី៉ាូទ្យិក អ្ងហ់សុមី ន្ងិអាសីុរឡាកទ់្យិកខដលអាចទ្យបស់ាក រជ់ំងឺពផសងៗ ន្ិងពលើក

កមពស់សាថ ន្ភាេដកីាន្ខ់រសមបរូជីជារ ិ (KyuCho Han, ២០០៣)។ កលិន្មនិ្លអអាចត្រូវបាន្ការប់ន្ថយពដ្ឋយការ
ពត្បើត្បាស់មតី្កូសររីាងគ (IMO) ខដលជាសារធារុរាវខដលបាញ់ពៅកាុងត្ទ្យុងត្ជូកពដើមបសីមាល បព់មពរាគ ន្ងិការប់ន្ថយ
កលិន្ (Ndyomugyenyi & Kyasimire, ២០១៥)។ 

មា៉ាងវញិពទ្យៀរ IMO អាចការប់ន្ថយការខារបងទ់្យនិ្ាផលដំបូង ពៅពេលផ្ទល ស់បរូរេីការព្វើកសិកមមខបបគមី ី
ពៅជាកសិកមមខបបសររីាងគតាមរយៈការេពន្លឿន្ដន្ការសារ រដខីដលបាន្ពត្បើត្បាស់ថ្នា គំមីដូីចជា ថ្នា សំមាល បស់រវលអិរ 
ន្ិងថ្នា សំមាល បព់មម អាចការប់ន្ថយអ្រិសុែុមត្បាណកាុងដីពៅជាលអព ើងវញិ ពដ្ឋយព្វើការសារ រព ើងវញិនូ្វការបពងកើន្
សារធារុចិញ្ច ឹមសររីាងគកាុងដី ន្ិងបពងកើន្ទ្យិន្ាផលរកុខជារខិដលអាចជួយ ការប់ន្ថយអ្រិសុែុមត្បាណខដលបងកជំង ឺន្ិង

ការពកើន្ព ើងនូ្វការការោររកុខជារិ (KyuCho Han, ២០០៣)។ IMO មាន្រួនាទ្យីសំខាន្ព់ដ្ឋយការោរ Host េី
ការលុកលុយពដ្ឋយមតី្កូជីវសាស្តសរខដលមាន្សការ នុ្េលខាល ងំកាុងការបងកជំងឺ។ ពទាះោ៉ា ងណាកព៏ដ្ឋយត្បសិទ្យធភាេ
ដន្ដំពណើ រការជីកំប៉ាុសរ គឺេឹងខផអកពៅពលើសមរថភាេរបស់មីត្កូជីវសាស្តសរជីកំប៉ាុសរកាុងរយៈពេលដ៏ែលីវររមាន្ដន្មីត្កូ
សររីាងគលអៗខដលត្រូវការជាចាំបាចស់ត្មាប់ការលូរលាស់របស់រកុខជារិ។ កាុងដំពណើ រការខកលមអពន្ះអាចព្វើទ្យបាន្
ជាមួយន្ឹងការបខន្ថមមីត្កូជីវសាស្តសរ (IMO) ពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ពដើមបបីពងកើន្ដំពណើ រការជីកំប៉ាុសរ
កាន្់ខរពលឿន្។ ដូពចាះការត្រួរេិន្ិរយអ្រិសុែុមត្បាណកាុងអ្ំ ុងពេលដំពណើ រការជីកំប៉ាុសរបាន្េីកាកសំណល់ជីវ
ឧសម័ន្អាចផរល់នូ្វេរ័៌មាន្សំខាន្់ៗ អ្ំេីគុណភាេជីកំប៉ាុសរ។  

១.២ មលូដហតុនន្ការសកិ្ា 
ត្បជាជន្កមពុជាភាគពត្ចើន្ពេញន្ិយមបរពិភាគអាហារត្សស់ៗជាេិពសសបខន្លដូចជា ដសព ត្រសក ់ ពប៉ាងពបា៉ា ះ 

សាលាដជាពដើម។  បចចុបបន្ាកសិករមយួចនំ្ួន្ខដលមាន្ ជីវឧសម័ន្ផ្ទទ ល់ែលួន្ ពត្ៅេីទ្យទ្យលួផលជាហាគ ស កយ៏ក
កាកសំណល់េី ជីវឧសម័ន្ពៅព្វើជាជីពត្សាចដំណំាពទ្យៀរផង ពដ្ឋយសារខរមាន្ភាេង្ហយត្សួលកាុងការពត្បើត្បាស់
ចំណាយរិចទ្យទ្យួលទ្យនិ្ាផលែពស់ ន្ិងមាន្ត្សាប។់ ប៉ាុខន្រការពត្បើត្បាស់ ន្ិងត្គបត់្គងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្របស់
កសិករពៅមាន្កត្មរិ ន្ិងមនិ្បាន្ត្រមឹត្រូវពទ្យើបបណារ លឱយមាន្ការចមលងចូលដន្បាកព់ររខីដលអាចបងកពត្រះថ្នា ក់
ដល់សុែភាេអ្ាកពត្បើត្បាស់ដូចជា ជំងឺរាគរសូ វលិមែុ ឈកឺបល ឬកអូរចពង្ហអ រជាពដើម។ ការចមលងអាចពកើរមាន្ព ើង
ពៅអ្ំ ុងពេល ន្ងិរយៈពេលសរុកទុ្យក ត្បសិន្ពបើត្បរិបររិការទាងំពន្ះត្បត្េរឹរពៅពដ្ឋយរម ន្អ្នាមយ័ ន្ងិែវះការត្បងុ
ត្បយរ័ាពនាះ។  មា៉ាងវញិពទ្យៀរ   ការពត្បើត្បាស់កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្  ព្វើជាជីសត្មាបក់ារដ្ឋបំខន្លសររីាងគតាមខបប
្មមជារិកេ៏ិរខមន្  ខរមនិ្អាចធានាបាន្ថ្នបខន្លមាន្សុវរថិភាេពៅព ើយ ពត្ោះការពត្បើត្បាស់ជីកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្
ពលើបខន្លខដលអាចព្វើឱយមាន្កតារ ចមលងពៅពេលខដលពចញេី មកខាងពត្ៅពដ្ឋយទុ្យករយៈពេលយូរ។ ដូពចាះពៅពេល
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យកមកពត្បើអាចង្ហយន្ឹងចមលងនូ្វេេួកមីត្កូសារោងគកាយខដលមាន្ពៅកាុងកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្ ជាេិពសស 
បាកព់ររ ី Salmonella spp.   ន្ិង    E. coli ខដលអាចផរល់ផលប៉ាះោល់ដល់អ្ាកបរពិភាគបខន្លពៅ ខដលត្រូវបាន្ពត្សាច
ពដ្ឋយជីកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពន្ះ។ ពដ្ឋយពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ត្រូវបាន្យកកាកសំណល់សល់េីផទះ
បាយ កាកសំណល់កសិកមម ន្ិងកាកសំណល់លាមកសរវផសងៗទាងំពន្ះសុទ្យធខរជាត្បភេដន្ការចមលងពមពរាគ មា៉ាងវញិ
ពទ្យៀរ ពដ្ឋយសពងករពឃើញថ្ន  ការពត្បើត្បាស់កាកសំណល់ជីវឧសម័ន្ ពៅមនិ្ទាន្ម់ាន្ការសិកាចបស់លាល់េីផល់ប៉ាះ
ោល់ខដលបងកេីកាកសំណល់ពន្ះ។  ពដើមបពី្វើឱយការពត្បើត្បាស់ជីកំប៉ាុសរមកពត្សាចដំណំាមាន្សុវរថិភាេ  ន្ិងរកា
អ្នាម័យពដ្ឋយបខន្ថម Indigenous microorganism  ពដើមបទី្យប់សាក រ់ ន្ិងសមាល ប់បាក់ពររខីដលបងកពរាគកាុង
កាកសំណល់។ ត្បភេទាំងអ្ស់ពន្ះ ជាកតារ បងកឱយមាន្ការចមលងពរាគពៅពលើផលិរផលពៅ ន្ិងផលិរផលខក
ដចាផងខដរ។ បាក់ពររទីាំងពនាះ មាន្ត្បភេពៅកាុងបរសិាថ ន្ (ដី ទ្យឹក ន្ិងែយល់) ន្ិងពៅកាុងត្កេះ ពោះពវៀន្របស់
សរវ ន្ិងមនុ្សសផងខដរ។ ពហើយអាចបងកទុ្យកខពទាសដល់មនុ្សសជាពត្ចើន្ពៅពលើេិភេពលាកតាមរយៈមាូបអាហារ 
(WHO, ២០០៤)។ ដូចពន្ះពហើយពទ្យើបពលើកយកនូ្វត្បធាន្ពន្ះមកព្វើការសិកានូ្វ “ការការប់ន្ថយ Salmonella spp. 
ន្ិង E. coli កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពដ្ឋយបខន្ថមនូ្វ Indigenous Microorganisms ”។ 

១.៣ ដោលបណំងនន្ការសកិ្ា 
 ចាបត់ាងំេីមតី្កូសររីាងគ Salmonella spp. ន្ិង E. coli  ត្រូវបាន្ពគរកពឃើញកាុងអ្ំ ុងពេលជីកំប៉ាុសរគួរយក
ចិររទុ្យកដ្ឋកព់លើវ ិ្ សីាស្តសរខកខត្បកាកសំណល់លាមកសរវ ន្ិងវរថុធារុពដើមេីរកុខជារិខដលបងកពត្រះថ្នា កដ់ល់ភាា កង់្ហរ
បងកជំងឺទាងំពន្ះ ពដើមបកីណំរហ់ាន្ិភយ័ដន្អ្រិសុែុមត្បាណបងកជំងឺចូលកាុងខែសត្ចវា៉ាកម់ាូបអាហារតាមរយៈការពត្បើ
ត្បាស់ជកីំប៉ាុសរពៅតាមកសិដ្ឋា ន្។ កម៏ាន្សារៈសំខាន្ផ់ងខដរ ខដលត្បេន័្ធជីកំប៉ាុសរមយួអាចកំចារប់ាកព់ររខីដលបងក
ពត្រះថ្នា កទ់ាងំពនាះ ពៅកាុងលកខែណឌ សមត្សបខដលអាចសពត្មចបាន្នូ្វពសថរភាេ ន្ងិគុណភាេដន្ជីកាកសំណល់
ជីវឧសម័ន្។ ដូពចាះការសិកាទាកទ់្យងន្ងឹការវាយរដមល ន្ិងការកំណរអ់្ររសញ្ញា ណរបស់ Salmonella spp. ន្ងិ     
E. coli ខដលមាន្ពៅកាុងជកីបំ៉ាុសរ (ជីកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្) តាងំេីពេលចាបព់ផរើមដល់ចុងបញ្ចបដ់ន្ដំពណើ រការ
ជីកំប៉ាុសរ។ ពរលបណំងជាកល់ាកម់ាន្ដូចខាងពត្កាម៖ 

-  រកវររមាន្ Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli ពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 
- ពដើមបេីត្ងងឹការខកដចាកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ព ើងវញិត្បកបពដ្ឋយសុវរថិភាេ  គុណភាេលអ   ន្ិងរកា 
អ្នាមយ័ ។ 

១.៤ ទ្យំហនំន្ការសកិ្ា 
ការសិកាពន្ះ  ត្រូវបាន្ព្វើព ើងពៅកាុងមជឈមណឌ លអ្រិសុែុមសាស្តសរកសិកមម  ន្ិង ចំណីអាហាររបស់

មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម ដន្សាកលវទិ្យាល័យភូមិន្ទកសិកមម ខដលមាន្ទ្យីតាំងសថិរពៅភូមិខាវ  សង្ហក រ់
ដពង្ហក  ែណឌ ដពង្ហក  រាជធាន្ីភាំពេញ។ ការសិកាពន្ះពផ្ទរ រសំខាន្់ពលើការពត្បើត្បាស់ IMO ពដ្ឋយការព្វើ 
fermentation ដន្លបយកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្កាុង្ុងន្ីមួយៗពៅដថ្ៃែុសៗរា  ពដ្ឋយដ្ឋក់បន្ទុ ំរយៈ ពេល ៦០
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ដថ្ៃ។ សំណាកកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្ ត្រូវបាន្ត្បមូលេី ជីវឧសម័ន្ពៅពែររសាវ យពរៀង។ ពដ្ឋយខចកពចញជា៣ 
បចចយ័ ន្ិង៣សារ ខដលកាុងបចចយ័ន្ីមួយៗត្រូវខបងខចកែុសៗរា ពៅតាមដំពណើ រការេិពសា្។ បា៉ា រា៉ា ខមត្រខដលត្រូវ
ពលើកយកមកសិកា ពដើមបកំីណរ់រកបចច័យខដលសមត្សបសត្មាប់ការេិពសា្ត្េមទាងំព្វើការវភិាគរក  pH  ន្ិង 
សីរុណា ភាេកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្។  ចំពោះការេិពសា្មាន្រយៈពេលត្បាំមួយខែចាប់ពផរើមេី ខែមនីា 
ដល់ខែសីហា ឆ្ា  ំ២០២០។ ពៅកាុងដំពណើ រការដន្ការេិពសា្ពរសរមយួចំន្ួន្ ត្រូវបាន្ពលើកយកមកបញ្ញជ ក់បខន្ថម
ដន្ការរកវររមាន្ Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli តាមរយៈពរសរដូចជា ពរសរ Gram Stain ពរសរ 
Catalase ពរសរ Oxidase  ន្ិង TSI Agar។ 
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ជំរូក្ ២ 
សដំោគឯក្សារ 

២.១ លក្ាណៈទ្យូដៅនន្ Indigenous Microorganism (IMO) 

២.១.១ ៃិយមៃ័យ IMO  

 ទ្យសសន្ទាន្ដន្ការពត្បើត្បាស់ជី IMO ត្រូវបាន្អ្ភិវឌ្ឍពដ្ឋយសាស្តសារ ចារយដន្ត្បពទ្យសកូពរ ៉ា Han Kyu Cho 
ខដលត្រូវបាន្ពគចារ់ទុ្យកជាបិតាដន្កសិកមម្មមជារិត្បពទ្យសកូពរ ៉ា។ IMO សំពៅពៅពលើការផលិរជីទ្យឹក ឬជីពរក
ពដ្ឋយពត្បើត្បាស់វរថុធារុពដើមខដលមាន្កាុងរំបន្់ត្សាប់ ពហើយមាន្ការចូលរមួេីសំណាក់េេួកមីត្កូសារោង្ហក យ
ខដលមាន្អ្រថត្បពោជន្៍ជាពត្ចើន្ខដលមាន្ដូចជា បាក់ពររអីាសីុរឡាក់ទ្យិច បាក់ពររេីណ៌សាវ យ ន្ិង (Yeast) 

(Han Kyu Cho, ២០១០)។ ពដើមបទី្យទ្យួលបាន្នូ្វេេួកមីត្កូសារោងគកាយ ខដលមាន្ត្បពោជន្៍ទាំងពនាះ ត្រូវ
ពត្បើត្បាស់វរថុធារុពដើមខដលមាន្កាុងរំបន្់ដូចជារុកខជារិដត្េក៏ដូចជា ខផលពឈើ បខន្ល ន្ិងសូមបខីរកាកសំណល់ត្រី 
ន្ិងសំបកែយងក៏អាចពត្បើត្បាស់បាន្ខដរ។ 
 IMO មកេីោកយពេញថ្ន Indigenous Microorganisms គឺជាសររីាងគរូចៗខដលរស់ពៅកាុងដីដន្រំបន្់
ជាកល់ាកម់យួ។ េេួកសររីាងគពន្ះបាន្រមួចំខណកកាុងការបពងកើរបរសិាថ ន្មយួដត៏្បពសើរសត្មាប ់IMO រស់ពៅ។ IMO 
ជាភាា កង់្ហរដសំ៏ខាន្ ់ខដលបាន្នាយំកនូ្វថ្នមេល ន្ិងជីវជារិពៅឱយពៅកាុងរំបន្ខ់ដលកំេុងរស់ពៅ ពហើយជួយ ចូល
រមួកាុងវដរពេញពលញដន្្មមជារិផងខដរ។ 

២.១.២ សារៈសំខាៃ់នៃ IMO 

IMO មាន្សមរថភាេកាុងការ្ ន្ត់្ទាជំាមយួលកខែណឌ អាកាសធារុ ន្ិងផរល់បរសិាថ ន្ដល៏អមយួជាងពន្ះពៅពទ្យៀរ 
ពហើយកង៏្ហយត្សួលសត្មាបក់ារផ្ទល ស់បរូរពផសង ដៗន្លកខែណឌ រស់ពៅរបស់ IMO ផងខដរ (Han Kyu Cho, ២០១០)។  
IMO ជួយ ឱយដីត្ជាបទ្យកឹបាន្លអ ន្ងិផរល់សារធារុចិញ្ច ឹមពៅឱយដី។ ខាងពត្កាមពន្ះ ជាសារៈត្បពោជន្រ៍បស់ IMO ដូច
ខាងពត្កាម៖ 

- សមរថភាេកាុងការបំខបកធារុ ៖ ពៅពេលខដលសារធារុសររីាងគដូចជា  រកុខជារ ិ  សាកសេសរវ ន្ងិជី
្មមជារិចូលពៅកាុងដ ី IMO  បំខបកសារធារុទាងំពនាះ ជាសារធារុសមាស ឬកធ៏ារុខដលអាចទ្យទ្យួល
អ្ន្ររកមមអ្ីយ៉ាុង។ សារធារុែន្ជិជាពត្ចើន្ ត្រូវបាន្បខំបកពដ្ឋយ IMO ឱយកាល យជាធារុខដលង្ហយសត្មាប់
រកុខជារិត្សូបយក។ 

- ការជួយ េពន្លឿន្ដំពណើ រការគីមពីៅកាុងដី ៖   មតី្កូសររីាងគផលិរអ្ងសីុ់ម អ្ងទ់្យីប យី៉ាូទ្យចិ  អាសីុរសររីាងគ   
ន្ិងលកខណៈសំុាញំពផសងៗ។ ត្បរិកមមគីមពីៅកាុងដី ន្ងិរកុខជារិភាគពត្ចើន្េឹងខផអកពលើអ្ងសីុ់មខដលជា
អ្ាកជួយ បពងកើន្ពលបឿន្ (Catalyst) ។  

- ការសារ រ ឬព្វើឱយមាន្ជីវរិរស់ព ើងវញិនូ្វត្បេន័្ធបរសិាថ ន្ ៖ ពៅពេលខដលបរសិាថ ន្ត្រូវបាន្សារ រព ើងវញិ
តាមរយៈការពត្បើត្បាស់ IMO ពនាះបាកព់ររ ីន្ិងផសរិពលចពចញមុន្ពគ បនាទ បម់កមាន្ ពណមា៉ា រូរ ជពន្លន្   
កំេីងដូងជាពដើម។  ដូចពន្ះ IMO  ព្វើឱយត្បេន័្ធបរសិាថ ន្មាន្សាថ ន្ភាេលអអាចរស់ពៅបាន្ព ើងវញិ។ 
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- ការលុបបំបារព់ចាលនូ្វជំងឺតាមរយៈភាា កង់្ហរមាន្ជីវរិ្មមជារិ ៖  IMO អាចខកដីេីពែាយឱយពៅជាដី
ខដលមាន្សុែភាេលអ ពដ្ឋយការរលាយចូលដន្សារធារុខរ ៉ា ន្ិងបពងកើន្ដន្សារធារុចិញ្ច ឹម។  IMO នាំ
ភាេចត្មុះត្រលបម់កដីវញិ ឱយមាន្រុលយភាេរវាងមតី្កបុខដលបារប់ងព់ដ្ឋយសារធារុគមី។ី IMO គឺ
ជាសររីាងគខដលមាន្ភាេ្ន្ត់្ទាខំាល ងំ ពទាះបីជាមាន្លកខែណឌ មនិ្សមត្សបខាល ងំោ៉ា ងណាកព៏ដ្ឋយ ក ៏
អាចពជៀសផុរេីជំងឺបាន្ោ៉ា ងរហ័ស (University of the Pilippines Los Baños, ២០១១)។ 

២.១.៣ លកខណៈផ្ផែងៗរបស់ IMO 

ក សមរថភាេបពងកើរជាជកីំប៉ាសុរ 
 ពៅពេលលាយបញ្ចូលរា នូ្វសារធារុសររីាងគពផសងៗដូចជា រកុខជារិ សាកសេសរវ កាកសំណល់រងឹ ន្ិងជ ី

សររីាងគពៅកាុងដី IMO ចូលរមួបំខបកសារធារុទាងំពន្ះពៅជាទ្យត្មងខ់ដលរកុខជារិអាចពត្បើត្បាស់បាន្។ 

ែ កតារ លីករដន្ដំពណើ រគមីពីៅកាុងដ ី
េេួកមតី្កូសររីាងគផលិរនូ្វត្បពភទ្យអ្ងសីុ់មជាពត្ចើន្ដូចជា អ្ងទ់្យីប យូីទ្យចិ ន្ងិអាសីុរសររីាងគ មា៉ាងវញិពទ្យៀរ 

ត្បរិកមមគីមសំីខាន្់ៗ ពៅកាុងដ ីន្ិងរកុខជារិគឺ ត្រូវខរេឹងខផអកពៅពលើអ្ងសីុ់មខដលជាកតារ លីករជីវៈ។  

គ ការសារ ព ើងវញិដន្ត្បេន័្ធពអ្កូ ូសីុ 
ពៅពេលបរសិាថ ន្ដីត្រវូបាន្សារ ព ើងវញិ ពដ្ឋយការពត្បើត្បាស់ IMO េេួកបាកព់ររ ី ន្ិងផសរិបាន្ពកើរព ើង

ដំបូងមនុ្ពគ ពហើយបនាទ បម់កមាន្ពឃើញ ពណមា៉ា រូរ ជពន្លន្ ន្ិងសរវលអិរកាុងដីពផសងៗពទ្យៀរ។ ការពត្បើត្បាស់ IMO 

បាន្នាយំកមកវញិនូ្វត្បេន័្ធពអ្កូ ូសីុពៅកាុង្មមជារិរស់ពៅ។ 

ឃ ការទ្យបស់ាក រជ់ំងឺរបស់រកុខជារិតាមរយៈវដរសារធារុសកមមដន្្មមជារ ិ
IMO អាចផ្ទល ស់បរូរដីខដលពែាយជីជារិ ពៅជាដីខដលលអតាមរយៈការត្សូបយកសារធារុខរ ៉ា ន្ិងអាចបពងកើរ

នូ្វវដរសារធារុចិញ្ច ឹម។ IMO នាយំកជីវចត្មុះចូលត្រលបព់ៅកាុងដីវញិ ខដលជួយ រកាលំន្ឹងដន្ចំន្នួ្េេកួមតី្កបុ 
ខដលទ្យទ្យួលការប៉ាះោល់ដន្សារធារុគមី។ី  

២.១.៤ ៃិយមៃ័យនៃការបៃ្ទំ  
Fermentation គឺជាដំពណើ រការពមតាប៉ាូលីសខដលបពងកើរការផ្ទល ស់បរូរគីម ី ពៅកាុងត្សទាបស់ររីាងគតាមរយៈ

សកមមភាេរបស់អ្ងសីុ់ម។ ពៅកាុងជីវគីមតី្រូវបាន្ពគកំណរថ់្ន ជាការទាញយកថ្នមេលេីកាបូអ្ុីត្ដ្ឋរកាុងករណី
ខដលរម ន្អ្ុកសីុខសន្។ វទិ្យាសាស្តសរដន្ការ fermentation ត្រូវបាន្ពគសាគ ល់ថ្ន zymology ។ ចំខណកន្ិយមន្យ័ 

Fermentation ពៅកាុងមតី្កសូររីាងគ គឺជាមព្ាបាយចមបងកាុងការផលិរ adenosine triphosphate (ATP) ពដ្ឋយ
ការរចិរលិដន្សារធារុសររីាងគ។ ឧទាហរណ៍ការ fermentation ត្រូវបាន្ពត្បើ  សត្មាបខ់ថ្រកាពៅកាុងដំពណើ រការមយួ
ខដលផលិរអាសីុរឡាកទ់្យិកខដលមាន្ពៅកាុងអាហារជូរ។ 
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២.១.៥ ពៃលឺច្ពះអាទិតយ  
េន្លឺត្េះអាទ្យិរយ គឺជាខផាកមយួដន្វទិ្យយសុកមមពអ្ ិចត្រូមា៉ា ពញទ្យកិខដលបាន្ផរល់ឱយពដ្ឋយត្េះអាទ្យិរយជាេិពសស

ការំសមីអ្ុីន្ស្តហាវ ពរ ៉ាដអាចពមើលពឃើញ ន្ិងការំសមីអ្ ុលត្តាវយូី (ultraviolet light)។ តាមខបបជីវវទិ្យាវញិ េន្លឺត្េះអាទ្យិរយ គឺ
ជាកតារ សំខាន្ក់ាុងការព្វើរសមីសំពោគកាុងដំពណើ រការខដលពត្បើពដ្ឋយរកុខជារិ ន្ិងសររីាងគសវយរ័ដដទ្យពទ្យៀរ ពដើមបបីំខលង
ថ្នមេលេន្លឺ្មមតាេីត្េះអាទ្យិរយ ពៅជាថ្នមេលគីមខីដលអាចត្រូវបាន្ពត្បើពដើមបសំីពោគកាបូអ្ុីត្ដ្ឋរ ន្ិងពដើមបជីត្មុញ
សកមមភាេរបស់សារោងគកាយដន្រកុខជារិ។ ការំសមីអ្ ុលត្តាវយូីត្រូវបាន្ពគដឹងថ្នរារាងំដល់ការលូរលាស់ពកាសិកា ន្ិង
នាឱំយែូចខហសន្របស់បាកព់ររ ី ពត្ោះអាចសមាល បប់ាកព់ររខីដលមាន្វររមាន្ ន្ិងរខំាន្ដល់ការបន្រេូជរបស់បាកព់ររ ី
(Kodoth &Jones, ២០១៥) ។  

២.២ ជឡីជវីឧសមន័្ 
២.២.១ ច្រវតថិនៃជីឡជីវឧសមៃ័ 

តាងំេីបុរាណកាលមក ពគសពងករពឃើញថ្ន បខន្លេិរជាអាចព្វើជាផលិរផលមយួខដលអាចទាញបាន្
ថ្នមេល ខដលអាចពឆ្ះបាន្។ ពៅកាុងអ្ំ ុងឆ្ា  ំ១៨៩៥ ត្បពទ្យសឥណាឌ បាន្បពងកើរកខន្លងសរុកកាកសំណល់ជាពលើក
ដំបូងពៅ Bonbay។ Marco Polo បាន្ព្វើការបកត្សាយថ្ន ពគបាន្ព្វើការត្គបត់្គង ន្ិងព្វើការពត្បើត្បាស់ពៅកាុង
ត្បពទ្យសចិន្ ខដលពគពជឿថ្នមាន្ត្បមាណ ២០០០ ពៅ៣០០០ ឆ្ា មំកពហើយ ពៅកាុងត្បវររិសាស្តសររបស់ត្បពទ្យសចនិ្។ 
គំន្ិរដន្ការព្វើពន្ះត្រូវបាន្បញ្ញជ ទ្យិញេីសហរដាអាពមរកិាុងអ្ ុំងឆ្ា  ំ ១៨៩៥។ លទ្យធផលសពត្មចខដលមាន្មកេីជីវ
ឧសម័ន្នាសមយ័ពនាះត្រូវបាន្ទាញយកមកពត្បើត្បាស់ជា ថ្នមេលអ្គគិសន្ី ពដើមបបីំភលផឺលូវសាធារណៈ ន្ិងពត្បើត្បាស់កាុង
លំពៅដ្ឋា ន្។  

ជីវឧសម័ន្ គឺជាព ម្ ះមយួខដលត្រូវបាន្ដ្ឋកជ់ាយូរលងណ់ាស់មកពហើយខដលត្រូវបាន្បពងកើរពចញេីទ្យលីាន្
ចាកសំ់រាម ន្ិងបាន្ពកើរព ើងពដ្ឋយសារខរសារធារុពត្បងមាន្កាុងរកុខជារិ។ ពគអាចទាញជីវឧសម័ន្ពចញេីរកុខជារ ិ
កខន្លងសរុកកាកសំណល់ពផសងៗ កាកសំណល់េីពគហដ្ឋា ន្ កាកសំណល់សរវផងខដរ។ ចំខណកឯសារធារុរបស់ជីវ
ឧសម័ន្អាត្ស័យពលើសមាសធារុផសជំីវឧសម័ន្។ 

២.២.២ ៃិយមៃ័យកាកសំណលជី់ឡជីវឧសម័ៃ 
កាកសំណល់ជី ជីវឧសម័ន្ គឺជាលបយលាមកសរវខដលបាន្ហូរពចញេី ជីវឧសម័ន្ បនាទ បម់កបាន្ឆ្លង

ការដ់ំពណើ រការបំខបកធារុ។ ជាទូ្យពៅកាកសំណល់ជីវឧសម័ន្ហូរពចញជាពរៀងរាល់ដថ្ៃ ជាេិពសសពៅពេលខដលកាុង
 មាន្ឧសម័ន្ពត្ចើន្។ កាកសំណល់ជី ជីវឧសម័ន្ គឺជាថ្នមេលកពកើរព ើងវញិ ខដលត្រូវបាន្ផលិរពដ្ឋយការបន្ទុ ំ
កាុងលកខែណឌ រម ន្ែយល់ពដ្ឋយព្វើការរលំាយ។ កាកសំណល់ជី ជីវឧសម័ន្មាន្ចពនាល ះេ ី៥០ ពៅ ៧៥ ភាគរយ ដន្
ឧសម័ន្ពមតាន្ (CH4) ន្ិង ៣៤ ពៅ៤៥ ភាគរយ កាបូន្ឌ្អី្កុសីុរ (CO2) ន្ិងឧសម័ន្ពផសងពទ្យៀរកាុងបរមិាណរិចរួច
គឺ CO2, N2, H2, H2S, O2។ 
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 ក អ្រថត្បពោជន្ដ៍ន្កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្មាន្ដូចជា៖ 
- រម ន្កលិន្សអុយដូចមុន្ពេលបញ្ចូលកាុង  ន្ិងមនិ្ទាកទ់ាញសរវលអិរ 
- ត្របព់មម  ន្ិងេេួកបា៉ា រា៉ា សិរមយួចំន្ួន្្ំត្រូវបាន្សមាល ប ់
- មាន្សារធារុចិញ្ច ឹមពត្ចើន្សត្មាបរ់កុខជារិ (មា៉ា ត្កូធារុ ន្ិងមតី្កូធារុ) 
- សារធារុចិញ្ច ឹមត្រូវបាន្បំខលងពៅជាទ្យត្មងម់យួខដលរកុខជារិង្ហយត្សូប 
- កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្មាន្វតិាមនី្ B១២ ខដលអាចជយួ ឱយត្រី ន្ងិជពន្លន្្ំធារព់លឿន្ 
(NBP, ២០០៨)។ 

 ែ មតី្កសូររីាងគមាន្កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 
 កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្សមបរូពៅពដ្ឋយមតី្កូសររីាងគបងកជំងឺដូចជា េងបា៉ា រា៉ា សីុរ Escherichia coli, 

Salmonell spp., Enterocolitica ន្ិងបាកព់ររពីផសងៗពទ្យៀរ (Vinneras, ២០០៧) ។ មតី្កូសររីាងគទាងំអ្ស់មាន្
ត្បភេមកេី លាមកសរវ មនុ្ន្ិងពត្កាយពចញេី ជីវឧសម័ន្។ 

២.២.៣ ការផ្ច្រើច្ាសជី់កាកសណំល់ឡជីវឧសម័ៃកនទងវិស័យកសិកមម 
ក ការពត្បើជីកាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្ពលើដំណា ំ

- ជីកាកសំណល់ អាចពត្បើបាន្ពលើដំណំាត្គបម់ុែ 
- ពគអាចពត្បើបាន្ទាងំពេលត្ទាបប់ារ ន្ិងបំប៉ាន្ដំណំា 
- ពត្បើត្បាស់ជាទ្យត្មងរ់ាវមាន្ត្បសិទ្យធភាេជាងទ្យត្មងព់រក 
- ពត្បើត្បាស់ជីពរកសត្មាបត់្ទាបប់ារគឺជាការលអបផុំរ 
- ការពត្បើត្បាស់ជីកាកសំណល់ពរកជាមយួជីគមីពី្វើឱយមាន្ត្បសិទ្យធភាេកាន្ខ់រត្បពសើរព ើង 
- ការពត្បើទ្យត្មងរ់ាវពត្សាចពលើបខន្លគឺរត្មូវឱយលាយទ្យឹក ន្ិងពត្សាចទ្យកឹលាងជត្មះសលឹក (NBP, ២០០៨)។ 

ែ ការពត្បើជីកាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្សត្មាបច់ិញ្ច ឹមត្រ ី
- ព្វើឱយទ្យឹកលអកខ់ត្បជាថ្នល លអ 
- ព្វើឱយទ្យឹកសមបរូបលងរុ់ងសត្មាបជ់ាចំណីត្រ ី
- អាចដ្ឋកឱ់យត្រីសីុពដ្ឋយផ្ទទ ល់ខរមរង 
- អាចពត្បើពដើមបលីាយជាមយួចណីំត្រ ី
- កាលណាទ្យឹកព ើងេណ៌ដបរងខាល ងំត្រូវផ្ទអ កព់ត្បើមយួរយៈសិន្។ 

គ ការពត្បើជីកាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្សត្មាបព់្វើថ្នា សំមាល បស់រវលអិរ ន្ិងចិញ្ច ឹមជពន្លន្ 
កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្អាចពត្បើព្វើជាថ្នា កំំចារស់រវលអិរ ពដ្ឋយលាយជាមយួរកុខជារិផសថំ្នា ពំផសងពទ្យៀរ

ខដលមាន្កាុងភូម ិពហើយពគអាចពត្បើសត្មាបច់ិញ្ច ឹមជពន្លន្ោ៉ា ងលអត្បពសើរ។ 
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២.២.៤ ជីលាមកផ្ោ  
ជីត្បពភទ្យលាមកពរ មាន្គុណភាេលអចំពោះដីត្បពទ្យសកមពុជា ពត្ោះអាចផរល់ជីវជារិដល់រកុខជារិផង ន្ិងខក

ខត្បគុណភាេដីផង។  ជាេិពសសជីពន្ះ ត្រូវមាន្ការពត្បើត្បាស់  ន្ិងពរៀបចំតាមកបនួ្បពចចកពទ្យស  ពត្ោះថ្នជីលាមក
សៃួរខដលកសិករខរងខរយកមកពត្បើត្បាស់ដ្ឋកខ់ត្សចំការកន្លងមកេុំសូវមាន្ត្បសិទ្យធភាេព ើយ  ពត្ោះជារិអាសូរ
មាន្សារៈសំខាន្ស់ត្មាបក់ារលូរលាស់ោ៉ា ងលអចំពោះដណំំា ត្រូវបាន្ហួរពដ្ឋយសារកំពៅដថ្ៃ ន្ងិការហូរតាមទ្យកឹ
ពភលៀងជាពដើមពហរុព្វើឱយមាន្ការបារប់ងជ់ារិអាសូរកាុងលាមកពសទើរខររម ន្សល់។ ពត្ៅេីពន្ះជលីាមកសរវត្រូវបាន្
ផរល់អ្រថត្បពោជន្ច៍ំពោះដណំំា េីពត្ោះសមបរូជារិអាសូរ ខដលរកុខជារិត្រូវការជាចាបំាចក់ាុងលូរលាស់។ ពហើយ
េេួកមតី្កូសររីាងគ ជាេិពសសេេួកបាកព់ររខីដលសថិរពៅកាុងលាមកសរវអាចត្សូបយកជារិអាសូរ ២ដងកាុង
អាកាស ពហើយបពងកើន្កំេកឬសព្វើឱយដីសមបរូពៅពដ្ឋយជារិអាសូរ។ ជលីាមកពរជួយ បពងកើន្សារធារុសររីាងគជា
ពត្ចើន្កាុងដី ន្ងិព្វើឱយសារធារុពផសងៗង្ហយរលួយ ពដើមបឱីយដណំំាត្សូបបាន្លអ។ កត្មរិខដលពត្បើេី ២០-៣០ ពតាន្កាុង
មយួហិចតាបាន្ព្វើឱយដីមាន្លទ្យធភាេរកាទ្យឹកបាន្ែពស់ជាង្មមតាត្បខហលជា ២០ ភាគរយ ពៅពលើដែីាចក់ំពណើ ន្
ពន្ះកាន្ខ់រពត្ចើន្ខថ្មពទ្យៀរ។  ជីលាមកពរព្វើឱយចរន្រែយល់  ន្ិងកំពៅដន្ត្បពភទ្យដឥីដាររិខរលអត្បពសើរ  (ព្វើឱយដី្ូរ) 
ត្េមទាងំ បពងកើរលកខណៈត្ជាបទ្យឹកដល់ពៅ ៣០-៤០ ភាគរយ។ បពងកើន្បរមិាណឧសម័ន្កាបូន្ិចកាុងដី ន្ងិត្សទាប់
បរោិកាសខដលជាពហរុបណារ លឱយមាន្ការពកើន្ព ើងពៅសកមមភាេរសមីសំពោគ (សួន្ សាខដរយ, ២០០៥)។ 

 ២.២.៥ ជីសររីាងគ  
ជីសររីាងគ គឺជាត្បភេដន្សារធារុចិញ្ច ឹមដសំ៏ខាន្ម់យួ ខដលពកើរព ើងពដ្ឋយការេុកផុយរលួយដន្កាក

សំណល់រកុខជារ ិ  ន្ងិសរវសាល ប ់ ខដលបាន្កបព់ៅកាុងដីកាុងរយៈពេលមយួខដលសមត្សបសត្មាបេ់េួកមតី្កូ
សារោងគកាយពៅសីរុណា ភាេ ន្ិងកំពៅបាន្ព្វើឱយសារធារុសររីាងគត្សស់ ន្ិងកាកសំណល់សរវសាល បទ់ាងំពនាះ
រលួយពៅជាសារធារុសររីាងគ បនាទ បម់កខត្បពៅជាទ្យត្មងស់ារធារុអ្សររីាងគ ឬអ្ុីយ៉ាុង (កាចុង ន្ិងអាញ៉ាុ ង) ខដលព្វើឱយ
រកុខជារិអាចត្សូបយក ន្ងិពត្បើត្បាស់បាន្។ ជាទូ្យពៅពគពត្បើជីសររីាងគ ពដើមបឱីយដីខត្សអាចទ្យទ្យួលបាន្ផលពត្ចើន្គួរពត្បើ
ត្បាស់សារធារុសររីាងគោ៉ា ងរចិបំផុរេី ២ ពតាន្ ពៅ១០ ពតាន្ (សារធារុសររីាងគត្សស់) កាុងដ ី១ហិកតារយៈពេល 
មយួឆ្ា  ំឬពត្ចើន្ជាងពន្ះ អាត្ស័យពលើរត្មូវការរបស់ដំណំា (ខម៉ាន្ សារមុ, ២០០៧)។ 

២.២.៦ គទណសមបតតិ ៃិងគទណវិបតតិនៃជីសររីាងគ 
ក គុណសមបររិដន្ជីសររីាងគ  

- ផលិរបាន្ោ៉ា ងង្ហយត្សួល ពហើយសាមញ្ា ពៅកាុងកសិដ្ឋា ន្ ឬកខន្លងចិញ្ច ឹមរបស់កសិករ 
- ជួយ ខថ្រកា ន្ងិការោរបរសិាថ ន្ 
- ចំពណញថ្វកិារជាងការទ្យិញជគីីមមីកពត្បើត្បាស់ 
- ព្វើឱយដី្ូររកុខជារិង្ហយចាកឬ់ស 
- ព្វើឱយដីមាន្លទ្យធភាេសរុកទុ្យកទ្យឹកបាន្យូរ 
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- មាន្សុវរថិភាេកាុងការពត្បើត្បាស់ ន្ិងមាន្ភាេង្ហយត្សួលកាុងការពត្បើត្បាស់ 
- មាន្សមរថភាេអាចជួយ ខកខត្បដី ន្ិងជួយ បពងកើន្បរមិាណអ្រិសុែុមត្បាណពៅកាុងដ ី
- ពត្បើត្បាស់កាន្ខ់រពត្ចើន្ព្វើឱយដកីាន្ខ់រ្ូរពហើយលអ។ 

ែ គុណវបិររិដន្ជីសររីាងគ 
ពបើពទាះបីជាមាន្គុណសមបររជិាពត្ចើន្កេ៏រិខមន្ ខរកាុងពនាះកម៏ាន្គុណវបិររមិយួចំន្នួ្រូចខដរ ដូចជា៖ 
- ចំណាយកមាល ងំេលកមមពត្ចើន្កាុងការផលិរ 
- េិបាកពៅកាុងការដឹកជញ្ជូ ន្ 
- មាន្ការលំបាករិចរួចកាុងការខសវងរកវរថុធារុពដើមមយួចំន្ួន្សត្មាបក់ារផលិរ (កង អ្ូន្, ១៩៩៧)។ 

២.៣ ព្បដភទ្យនន្េណំាបំន្ន្ែ  
 សេវដថ្ៃពន្ះ បខន្លពៅពលើទ្យីផារកមពុជាត្រូវបាន្ពគខបកខចកពចញជាបនួ្ត្បពភទ្យសំខាន្់ៗ រមួមាន្ បខន្លសររីាងគ 
បខន្លសុវរថិភាេ បខន្ល្ មមជារិ ន្ិងបខន្លគីម។ី  

 ២.៣.១ បខ្ៃលធមមជាត ិ
 បខន្ល្មមជារិ គឺជាត្បពភទ្យបខន្លខដលត្បជាកសិករដ្ឋពំៅជុំវញិផទះ ឬដុះពដ្ឋយឯកឯងតាម្មមជារិពដ្ឋយមនិ្
ពត្បើត្បាស់ជី ឬថ្នា េុំលកសិកមមអ្វីព ើយ។ 

 ២.៣.២ បខ្ៃលគមី ី
 បខន្លគីម ីគឺជាត្បពភទ្យបខន្លខដលដ្ឋដុំះ ពដ្ឋយពត្បើថ្នា េុំល ឬជីគីម ីហាមឃារ ់ន្ិងប៉ាះោល់ដល់សុែភាេអ្ាក
ពត្បើត្បាស់ ន្ិងបរសិាថ ន្ផងខដរ។ 

 ២.៣.៣ បខ្ៃលសររីាងគ 
 កាុងការព្វើកសិកមមសររីាងគ      េូជដំណំាថ្មីៗត្រូវបាន្ទ្យទូ្យចឱយពត្បើត្បាស់ត្បកបពដ្ឋយភាេជាកល់ាកជ់ាមយួន្ឹង
បពចចកវទិ្យាខដលកាន្ខ់រមាន្ត្បសិទ្យធិភាេ ត្េមជាមយួ ន្ឹងការដ្ឋដំំណំាឆ្ល ស់រា  ន្ិងមាន្គត្មបដំណំាដ្ឋកុំឱំយដីពៅ
ទ្យពទ្យ រមួទាងំផលិរផល្មមជារិ ពដើមបខីថ្រកាន្ិងពលើកកមពស់ជីវជារិដី។ ដូពចាះសាកវបបកមមសររីាងគអាចត្រូវបាន្
កំណរថ់្នជាការអ្នុ្វររខដលសងករ់្ ៃន្ព់លើការពត្បើត្បាស់្ន្ធាន្កពកើរព ើងវញិ ការអ្ភរិកសថ្នមេល ដទី្យឹក បរសិាថ ន្ 
ការខថ្រកា ន្ិងការព្វើឱយត្បពសើរព ើងនូ្វគុណភាេដន្ផលិរផល ពដ្ឋយមនិ្ពត្បើជីសិបបន្ិមមរិ ឬសំពោគ។ ការទ្យទ្យួល
សាគ ល់ផលប៉ាះោល់ដន្ការពត្បើត្បាស់ជីគីមហួីសកត្មរិពៅពលើសុែភាេដី ន្ិងការអ្នុ្វររពលើសុែភាេមនុ្សសមាន្ការ
សពត្មចទ្យទ្យួលបាន្ជាត្បេន័្ធត្គបត់្គងរមួបញ្ចូ លរា ។   ការដ្ឋបំខន្លសររីាងគអាចផរល់នូ្វការបពងកើន្ភាេត្បពសើរ ន្ងិមាន្ផ
លិរភាេពត្ចើន្ជាងការដ្ឋដុំះជាមយួសារធារុគីម ីឬជគីីម។ី ដំណំាបខន្លត្រូវបាន្សន្មរយ់ល់ត្សបោ៉ា ងលអកាុងការពដ្ឋះ
ត្សាយបញ្ញា ដន្សន្រិសុែពសបៀង។   ខដលជាត្បភេខដលសមបរូពដ្ឋយជារិខរ ៉ា   វតិាមនី្  ជារិសរដស   ន្ិងមាន្បរមិាណ 
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ត្បូពរអ្ុីន្ ន្ិងកាបូអ្ុីត្ដ្ឋរត្រមឹត្រូវ។ បខន្ថមេីពលើពន្ះ រត្មូវការទ្យីផារបខន្លមាន្សការ នុ្េលែពស់សត្មាបក់ារនាពំចញ

ពៅពលើទ្យផីារ (Poonam Kashyap et al., ២០១៧)។ 
 បខន្លសររីាងគ គឺជាត្បពភទ្យបខន្លខដលដ្ឋដុំះ ពដ្ឋយមនិ្ពត្បើសារធារុគីម ី អ្រ័ម៉ាូន្ ឬសារធារុគីមសំីពោគពផសងៗ
ពទ្យៀរខដលព្វើឱយប៉ាះោល់ពៅដល់សុែភាេមនុ្សស សរវ ន្ងិបរសិាថ ន្ពនាះពទ្យ។ ផលិរកមមសររីាងគត្រូវបាន្ពគកណំរ់
អ្រថន្័យថ្នជាត្បេ័ន្ធផលិរកមមមួយខដលកំេុងពត្បើ្ន្ធាន្ខដលមាន្ត្សាប់ដូចជា រុកខជារិដបរង លាមកសរវ 
កាកសំណល់េីកសិដ្ឋា ន្ ន្ិងរុកខជារិឱសថ្ ខដលអាចកពកើរព ើងវញិ ពហើយងអាចរកបាន្កាុងមូលដ្ឋា ន្របស់
ែលួន្ ន្ងិពជៀសវាងនូ្វការពត្បើត្បាស់សារធារុគីម។ី  ការអ្នុ្វររវ ិ្ សីាស្តសរសររីាងគមនិ្ព្វើឱយប៉ាះោល់ដល់សុែភាេមនុ្សស  
សរវ រកុខជារិ បរសិាថ ន្ ន្ងិជយួ ការប់ន្ថយការចណំាយ (ត្កសួងកសិកមម រកុាខ ត្បមាញ់ ន្ងិពន្សាទ្យ, ២០១៣)។ ផល
ត្បពោជន្ដ៍ន្ដំណំាបខន្លសររីាងគមាន្ដូចខាងពត្កាម៖ 

 ក ផលត្បពោជន្ខ៍ផាកពសដាកចិច  
- បពងកើន្ត្បាកច់ំណូលតាមរយៈការនាចូំលផលិរផលេីបរពទ្យសរិចរួច (ឧទាហរណ៍៖ ថ្នា េុំលគីម)ី 
- មាន្ទ្យីផារលអ ន្ងិមាន្រដមលែពស់ 
- ការប់ន្ថយការចណំាយពលើជគីីម ី
- ការប់ន្ថយការចណំាយពលើការនាចូំល្ន្ធាន្េីខាងពត្ៅ។ 

 ែ ផលត្បពោជន្ខ៍ផាកសុែភាេ 
- រចួផុរេីការបំេុលដន្ការពត្បើត្បាស់ថ្នា េុំលគីម ីន្ងិបរពិភាគអាហារខដលមាន្ផទុកសារជារគិីម ី
- ការប់ន្ថយការចណំាយពលើការេាបាលជងំ ឺ
- បរពិភាគចណីំអាហារត្បកបពដ្ឋយគុណត្បពោជន្ច៍ំពោះសុែភាេ។ 

គ ផលត្បពោជន្ខ៍ផាកបរសិាថ ន្ 
- កាកសំណល់សារធារុសររីាងគត្រូវបាន្យកពៅផលិរជាជីកបំ៉ាុសរ ន្ិងសត្មាបត់្កាលកុំឱយដីហួរបារប់ង់

ជីវជារិ។ 
- ែយល់ ទ្យឹក ន្ិងដី មនិ្មាន្ផទុកសារជារិេុលជួយ ការប់ន្ថយការពកើន្ព ើងកពដរ ខផន្ដី។ 
- ជួយ ឱយបរមិាណេេកួមា៉ា ត្កូ ន្ងិមតី្កូសររីាងគពៅកាុងដីពកើន្។ 

 ២.៣.៤ បខ្ៃលសទវតថភិាព 
 បខន្លសុវរថិភាេ គឺជាត្បពភទ្យបខន្លខដលត្បជាកសិករដ្ឋដុំះជាត្ទ្យងត់្ទាយ្ ំឬរូចពៅតាមទ្យហំំដី។ ពហើយការដ្ឋំ
ដុះពនាះមាន្ការពត្បើជគីីម ី ឬថ្នា េុំលគីមខីដលមនិ្មាន្ការហាមឃារ ់ ន្ងិពត្បើពៅតាមសរងដ់្ឋររបចចកពទ្យសខដលបាន្
កំណរត់្រឹមត្រូវ។ បខន្លខដលទ្យទ្យួលសាគ ល់ថ្នជាបខន្លសុវរថភិាេ លុះត្តាខរបាន្ទ្យទ្យួលវញិ្ញា បន្បត្របញ្ជកជ់ាត្បពភទ្យ
បខន្លបាន្អ្នុ្វររន្ក៍សិកមមលអ (GAP) េីត្កសួងកសិកមម រកុាខ ត្បមាញ់ ន្ិងពន្សាទ្យ។ បខន្លសុវរថិភាេជាវ ិ្ សីាស្តសរកាុង
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ការពលើកមពស់សុែុមាលភាេត្បជាេលរដាតាមរយៈការមនិ្ពត្បើត្បាស់ថ្នា  ំ ន្ិងជគីីមកីសិកមមខដលជាបញ្ញា ដ៏្ កំាុងការ
ជះឥទ្យធិេលដល់សុវរថិភាេអ្ាកពត្បើត្បាស់ ន្ិងអ្ាកបរពិភាគ។ ដំណំាបខន្លសុវរថិភាេត្រូវបាន្ដ្ឋកំាុងផទះសំណាញ់ពដើមប ី
ជួយ ការោរបខន្លេេីេួកចដត្ងពផសងៗ (Project Safe Vegetable, ២០១៧)។  

 ក អ្រថត្បពោជន្ព៍ដ្ឋយផ្ទទ ល់មាន្ដូចជាខាងពត្កាម៖ 
- ការប់ន្ថយធារុចូលកសិកមម 
- បពងកើន្ទ្យនិ្ាផល បពងកើន្ចំណូល 
- បពងកើន្រដមលពលើផលិរផលបខន្លតាមរយៈកាផគរផ់គងប់ខន្លសុវរថភិាេ។ 

 ែ អ្រថត្បពោជន្ម៍និ្ផ្ទទ ល់មាន្ដូចជា៖ 
- ពលើកកមពស់សុែភាេ 
- ការប់ន្ថយផលប៉ាះោល់បរសិាថ ន្តាមរយៈការការប់ន្ថយធារុចូលកសិកមម 
- ពលើកកមពស់សុវរថិភាេអាហារកាុងត្បពទ្យសកមពុជា 
- ការប់ន្ថយការនាចូំលបខន្លេីពត្ៅត្បពទ្យស 
- ពលើកមពស់ជីវភាេត្បជាជន្។ 

២.៤ ភាន ក្់ របងកជងំ ឺ

 មតី្កូសររីាងគ  ឬពសថរភាេមតី្កសូររីាងគ គឺត្រវូពផ្ទរ រពលើចណុំចេីរដូចជា  ការលូរលាស់ដន្េេួកមតី្កបុខដលព្វើ
ឱយផលិរផលអាហារែូចសអុយ  ន្ិងការដុះលូរលាស់នូ្វេេួកមតី្កូសររីាងគ គឺឆ្លុះបញ្ញច ំងឱយពឃើញនូ្វគុណភាេមតី្កូសររីាងគ
ខដល្ន្ពៅដល់ការកំណរនូ់្វអាយុកាលរបស់ផលិរផល  ឬសុវរថិភាេអាហារ  ត្េមទាងំអាចវាយរដមលនូ្វកត្មរិ
អ្នាមយ័របស់ផលិរផល។  

ការកំណរច់ំន្ួន្េេួកមតី្កូសររីាងគខដលអាចបងកជំងឺ  គឺជាវ ិ្ សីាស្តសរកាុងការវាស់ខវងមយួត្រូវបាន្ពត្បើសត្មាប ់
កំណរនូ់្វអ្នាមយ័  ន្ងិសុវរថិភាេពៅពលើផលិរផល។ េេួកមតី្កូររីាងគមាន្ឥទ្យធេិលោ៉ា ងខាល ងំពៅពលើគុណភាេរបស់
ចំណីអាហារ។  េេកួមតី្កសូារោងគកាយខដលសំខាន្ជ់ាងពគ  គេឺេកួ  Coliform។  ដូពចាះតាមរយៈការវភិាគនូ្វវររមាន្ 
េេួក Coliform ពគអាចកំណរគុ់ណភាេអ្នាមយ័សត្មាបផ់លិរផលបាន្។  ត្បសិន្ពបើ ផលិរផលអ្វររមាន្េីេេួក      
មតី្កុបដូចជា Coliform ពគអាចសន្ាិដ្ឋា ន្បាន្ថ្នមាន្សុវរថិភាេ  (Jay, ២០០០)។ 

២.៤.១ ច្រភពរមលងនៃ Pathogens 

- ការចមលងតាមត្បភេទ្យឹក៖ មាន្ត្បភេេីទ្យឹកសអុយ ឬទ្យឹកលូ ទ្យឹកត្បលាយ សទឹង បឹង ជាពដើម ខដលមាន្ការ
ពត្បើត្បាស់ទាងំសរវ ន្ិងមនុ្សស។ 

- ការឆ្លងតាមរយៈអាហារ៖ អាហារខដលមាន្ការចមលងេីេេកួបាកព់ររខីដលទុ្យកដ្ឋកម់និ្ត្រមឹត្រូវ 
ការចមអនិ្មនិ្បាន្លអ ន្ិងការទុ្យកដ្ឋកម់និ្បាន្ត្រឹមត្រូវពដ្ឋយមាន្ការលាយ ំរា រវាងអាហារឆ្អិន្ ន្ិង 
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អាហារពៅ។ 
- ការឆ្លងេីែយល់៖ មាន្ដូចជា Pathogens ខដលមាន្កាុងបរោិកាស ន្ិងការសាយភាយេីកខន្លងសររឃារ 

ន្ិងកខន្លងចាកសំ់រាមជាពដើម។ 
-  ការឆ្លងេីមនុ្សស៖ គ ឺការកងវះអ្នាមយ័ ន្ិងការប៉ាះោល់េអី្ាកជំងឺ។ 
- ការចមលងេីភាា កង់្ហរចមលង៖ គកឺារចមលងេីសរវខដលមាន្ពមពរាគដូចជា កណរុ រ រយុ ឆ្ម  ខឆ្ក ជាពដើម 

(Ronald H. Schmidt & Gary E. Rodrick, ២០០៣) ។ 
តារាងទ្យី២.១ ចំន្ួន្បាកព់ររខីដលអ្នុ្ញ្ញា រឱយមាន្កាុងខផលពឈើ ន្ិងបខន្ល 

ការេិេណ៌នាមាូបអាហារ 
ការពរសរ / មតី្កជូីវសាស្តសរ  
ឯកសារពោង លកខណៈវនិ្ិចឆយ័ 

N c m M 

បខន្ល ន្ងិខផលពឈើបងក 
 (pH >4.5) 

E. coli, MPN/g 5 2 110 103 

បខន្លត្ជក ់ន្ិងការអ្នុ្ញ្ញា រឱយ
បរពិភាគបាន្ (ឧទាហរណ៍ ៖ 
គីមឈ)ី 

YMC, cfu/g  

Coliforms, MPN/g 

E. coli, MPN/g 

Salmonella/25g 

Staphylococcus aureus, cfu/g 

5 

5 

5 

5 

5 

2 

0 

0 

0 

0 

102 

3 

3 

0 

10 

104 

 

 

 

 

ផលិរផលបខន្ល ន្ងិខផលពឈើ
ដ្ឋកក់ំប៉ាុង (ដំពណើ រការខកដចា
ពដ្ឋយកពដរ ) 

Commercial sterility 6 0 
Commercially 

srerile 

បខន្លសមៃួរ E. coli, MPN/g 5 2 110 103 

ដំណាបខ់ផលពឈើសមៃួរ ពដ្ឋយ
កពដរ ត្េះអាទ្យិរយ  

Molds, cfu/g  

Osmophilic Yeasts, cfu/g 

E. coli, MPN/g 

5 

5 

5 

2 

2 

2 

102 

10 

3 

104 

103 
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ត្បភេ៖ FDA (២០១៣) 
- N ៖ ចំន្ួន្ឯកតាសំណាកខដលបាន្ពត្ជើសពរ ើសេីអាហារជាពត្ចើន្ខដលត្រវូេិន្រិយ 
- m ៖ កត្មរិខដលអាចទ្យទ្យួលយកបាន្ដន្អ្រិសុែុមត្បាណខដលកំណរព់ដ្ឋយវ ិ្ សីាស្តសរខដលបាន្បញ្ញជ ក់

រដមលជាទូ្យពៅខផអកពលើកត្មរិខដលអាចពជឿទុ្យកចិររបាន្ពត្កាម GMP 
- M ៖ កត្មរិខដលពលើសេីសំណាកមយួ ឬពត្ចើន្ត្រូវបាន្ពគត្ចាន្ពចាល ពត្ោះពន្ះបង្ហា ញេីពត្រះថ្នា កដ់ល់

សុែភាេ ឬភាេែូចខដលអាចពកើរមាន្ 
- c ៖ ចំន្ួន្អ្រិបរមិាខដលអាចអ្នុ្ញ្ញា របាន្ ឬខាា រខដលអាចទ្យទ្យួលយកបាន្បនាទ បប់ន្ស ំ

 ២.៤.២ លកខណៈទផូ្ៅរបស់បាក់ផ្តរ ី 
 បាកព់ររ ីគឺជាអ្រិសុែុមត្បាណរូចៗខដលមាន្ត្បខវងត្បខហលេី ២ ពៅ ៣ មតី្កូខម៉ាត្រ ពហើយជាភាវរស់មយួ
ខដលមាន្រស់ពៅជាមយួភាវរស់ពផសងៗពទ្យៀរពៅពលើេិភេពលាក ន្ិងមាន្រស់ពៅពសើទរខរត្គបទ់្យីកខន្លងមាន្ដូចជា កាុង
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ទ្យឹក ដី រកុខជារិ មនុ្សស សរវ ន្ិងត្េមទាងំមាន្ពៅកាុងបរោិកាសផងខដរ (Rappe and Giovannoni, ២០០៣)។ 
ចំខណកឯរបូរាងរបស់បាកព់ររតី្រូវបាន្ពគខបងខចកជាបីត្បពភទ្យមាន្ Cocci (រាងមូល) Bacilli (រាងមូលត្ទ្យខវង ឬជា
ដំបង) ន្ិង Spriochests (មាន្រាងជាពសពៀរមូលត្ទ្យខវងអ្ង្ហក ញ់)។ ពត្ៅេីពន្ះកម៏ាន្របូរាងបាកព់ររមីយួចនំ្ួន្ពផសងពទ្យៀរ 
ពហើយបាកព់ររតី្រូវបាន្កណំរត់ាមរយៈជញ្ញជ ំងពកាសិកា លកខណៈដន្ការរំពរៀបរា  ន្ងិការភាជ បរ់ា  ត្រូវបាន្ពគពមើល
ពឃើញ ពដ្ឋយសារការពត្បើត្បាស់មតី្កូទ្យសសន្ក៍ាុងការកណំរអ់្ររសញ្ញា ណ (Levinson and Jewetz, ២០០០)។ 

មតី្កុបវទិ្យា គឺជាវទិ្យាសាស្តសរខដលសិកាេីអ្រិសុែុមត្បាណខដលមាន្ដូចជា បាកព់ររ ី វរីសុ ផសរិ ខដលជា
ភាា កង់្ហរបងកជងំឺដល់ភាវៈរស់ (Kumar, ២០១៦)។  Antony van Leeuwenhoek ពកើរពៅកាុងឆ្ា  ំ១៦៣២ និ្ង
សាល បក់ាុងឆ្ា  ំ ១៧២៣ ជាកាយវភិាគវទូិ្យ សររីវទូិ្យ ន្ិងមតី្កុបវទូិ្យដំបូងពគខដលបាន្បពងកើរមតី្កូទ្យសសន្ ៍ ពហើយឆ្លុះពមើល
សារោងគកាយរូចខដលមាន្ពៅកាុង្ម ែទុះ ទ្យឹកពដ្ឋះជូរ ពៅកាុងឆ្ា  ំ ១៦៧៣។  រហូរមកដល់ឆ្ា  ំ ១៦៨៣ 
Antony van Leeuwenhoek បាន្ព្វើការសិកា ន្ិងេិេណ៌នាេីបាកព់ររជីាពត្ចើន្ត្បពភទ្យ។ បាកព់ររតី្រូវបាន្រក
ពឃើញពៅត្គបទ់្យីកខន្លងទាងំ ដី ទ្យឹក ែយល់ ពហើយវររមាន្របស់បាកព់ររកីត៏្រូវបាន្រកពឃើញពៅពលើមនុ្សស សរវ មាូប
អាហារ បខន្ល ខផលពឈើ ន្ិងផលិរផលពកើរពចញេីសរវ ដូចជា សាចស់រវ ទ្យឹកពដ្ឋះពរ បរ័ ជាពដើម។ ជាទូ្យពៅ ចំពោះ
ដី ១ ត្កាម ត្រូវបាន្ពគរកពឃើញថ្ន មាន្វររមាន្បាកព់ររេីី ១០០០ ពៅ ១០ លាន្ ។ មាន្ទ្យំហំរូចខដលមនិ្អាចពមើល
ន្ឹងខភាកទ្យពទ្យបាន្ព ើយ ជាទូ្យពៅមាន្អ្ងករផ់ចិរេី ០,២ ពៅ ១,៥ មតី្កូខម៉ាត្រ ន្ិងមាន្ត្បខវងេី ០៣ ពៅ ០៥ មតី្កូខម៉ាត្រ 

(Ananthanaryan and Paniker, ២០០៦)។ អាចពមើលពឃើញបាន្របូរាងបាកព់ររបីាន្ តាមរយៈការពត្បើត្បាស់
ឧបករណ៍មតី្កូទ្យសសន្ក៍ាុងការកំណរអ់្ររសញ្ញា ណ (Levinson and Jewetz, ២០០០)។ កត្មរិ pH ខដលលអបំផុរ
សត្មាបប់ាកព់ររលូីរលាស់ គសឺថិរចពនាល ះ ៧,២ ពៅ ៧,៦។ 

២.៤.៣ រូបរាងបាកផ់្តរ ី 
 របូរាងរបស់បាកព់ររតី្រូវខបងខចកពចញជា បីត្កុមសំខាន្់ៗ គឺ Cocci, Bacilli ន្ិង Spirochetes។ បាកព់ររ ី
អាចពមើលពឃើញពដ្ឋយ មតី្កូទ្យសសន្ក៍ជ៏ាលកខណៈវនិ្ិចឆយ័មយួដសំ៏ខាន្ផ់ងខដរ ខដលអាចឱយដឹងេីអ្ររសញ្ញា ណ
របស់បាកព់ររ។ី របូរាងរបស់បាកព់ររខីចកពចញជាបី មាន្ដូចខាងពត្កាម៖ 

- Cocci  ៖ ជាចពង្ហក ម ឧទាហរណ៍ Staphylococcus (A-1)   
   ៖ ជាត្ចវា៉ាក ់ឧទាហរណ៍ Streptococcus (A-2) 

   ៖ ជាគូមាន្េីរ គឺជាគូរភាជ បរ់ា  ឧទាហរណ៍ Streptococcus pneumoniae ( A-3)   
   ៖ ជាគូរភាជ បរ់ា រាងដូចសខណរ ក  ឧទាហរណ៍ Neisseeria (A-4)  

- Rod (Bacilli) ៖ រាង Square end ឧទាហរណ៍ Bacillus (B-1) 

   ៖ រាង Round end ឧទាហរណ៍ Salmonella (B-2) 

   ៖ រាង Club-shapes ឧទាហរណ៍ Corynebacterium (B-3) 

    ៖ រាង Fusiform ឧទាហរណ៍ Fusoba-terium (B-4) 

   ៖ រាង Comma-shaped ឧទាហរណ៍ Vibrio (B-5) 
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- Spirochestes ៖ អ្ង្ហក ញ់រពងវើល ឧទាហរណ៍ Borrelia (C-1) 

  ៖ អ្ង្ហក ញ់ញឹក ឧទ្យហរណ៍ Treponema (C-2) (Levinson &Jawetz, ២០០០)។ 

របូភាេទ្យី២.១ របូរាងរបស់បាកព់ររ ី
ត្បភេ ៖ Levinson (២០១៦) 

 ២.៤.៤ ជញ្ជ ងំផ្កាសិការបស់បាក់ផ្តរ ី
ជញ្ញជ ំងពកាសិការបស់បាកព់ររ ីជារចនាសមពន័្ធមយួខដលមាន្សារៈសំខាន្ ់ ពត្ោះជាអ្ាកខថ្រការបូរាងពកាសិកា 

ន្ិងការោរពកាសិកាេីការខបកបាក ់ឬែូចខារពផសងៗ។ ជញ្ញជ ំងពកាសិការបស់េេួកបាកព់ររមីាន្ផទុកនូ្វបុិបទ្យីដូគលីខកន្ 
(Peptidoglycan) ខដលជាការរភាជ បរ់ា រវាងម៉ាូពលគុលប៉ាលីូសាកក់ាររី ន្ិងត្ចវា៉ាកប់៉ាូលីបុិបទ្យីរ។ ចំខណកបាកព់ររែីលះ
មាន្នូ្វបុិបទ្យីដូគលីខកន្ត្កាស់ ឯបាកព់ររែីលះពទ្យៀរមាន្នូ្វបុិបទ្យីដូគលីខកន្ពសរើង។ បាកព់ររសំីខាន្ទ់ាងំ ២ ត្បពភទ្យពន្ះអាច
កំណរប់ាន្តាមតាមរយៈការព្វើត្កាមខសរន្ (Gram Stain)។ ចំពោះបាកព់ររតី្កាមវជិជមាន្វញិ (Gram Positive) មាន្
នូ្វបុិបទ្យីដូគលីខកន្ត្កាស់ពហើយបពញ្ចញេណ៌សាវ យពៅពេលព្វើត្កាមខសរន្ (Gram Stain)  រឯីបាកព់ររតី្កាមអ្វជិជមាន្ 
(Gram Negative) មាន្នូ្វបុិបទ្យីដូគលីខកន្ពសរើងពហើយមនិ្បពញ្ចញេណ៌ត្កពដ៉ា ពៅពេលព្វើត្កាមខសរន្ (Gram Stain) 
ពនាះពទ្យ គឺបពញ្ចញនូ្វេណ៌ត្កហម (Lowy, F., ២០០៩)។ 

២.៤.៥ ពណ៌ច្កាមរបសប់ាក់ផ្តរ ី 
ពោងតាមការសិកាពៅពលើេណ៌ ន្ិងត្កាមរបស់បាកព់ររ ី ពគបាន្ខចកបាកព់ររពីចញជាេីរត្កុម (Hiremath 

and Bannigidad, ២០១១) ៖ 
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ក បាកព់ររវីជិជមាន្ ឬត្កាមបកូ (Gram Positive) 

បាកព់ររតី្កាមបកូ ជាត្បពភទ្យបាកព់ររមីាន្ត្សទាបផ់ទុកនូ្វ Peptidoglycan  ពត្ចើន្ ឬត្កាស់ខដលមាន្កត្មាស់
បាកព់ររតី្កាមបកូ ជាត្បពភទ្យបាកព់ររមីាន្ត្សទាបផ់ទុកនូ្វ Peptidoglycan  ពត្ចើន្ ឬត្កាស់ខដលមាន្កត្មាស់ត្បខហល
ជា ២០ ពៅ៨០ nm ន្ិងមាន្ចំន្ួន្ត្បខហលេី ៥០ ពៅ១០០ ត្សទាប ់ ពហើយចាបយ់កេណ៌េីសូលុយសយងុគីម ី
Crystal Violet ពៅកាុងអ្ំ ុងពេលដន្ដំពណើ រការដ្ឋកេ់ណ៌ត្កាម (Gram-staining Procedure) ខដលព្វើឱយមាន្
េណ៌ពែៀវ ឬសាវ យ (Nain et al., ២០១៨)។ កាុងពនាះខដរ បាកព់ររតី្កាមបូកមាន្ដូចជា  Clostridium, Enterococcus,  

Staphylococcus,  Streptococcus,  Bacillus anthracis,  Staphylococcus aureus (Khera et al., ២០១៨) ។ 

ែ បាកព់ររអី្វជិជមាន្ ឬត្កាមដក (Gram Negative) 

បាកព់ររតី្កាមដក ជាត្បពភទ្យបាកព់ររមីាន្ត្សទាបផ់ទុកនូ្វ Peptidoglycan រិច ឬពសរើង ខដលមាន្កត្មាស់
ត្បខហលជា ២ ពៅ ៣ nm ន្ងិមាន្ចំន្នួ្ត្បខហលេ ី១ ពៅ ២ ត្សទាបខ់ដលព្វើឱយបាកព់ររមីនិ្អាចមាន្ការចាបយ់ក
េណ៌េីសូលុយសយងុគីម ីCrystal Violet ប៉ាុខន្រមាន្លទ្យធភាេអាចចាបយ់កនូ្វសូលុយសយងុគីម ីSafranin ពៅកាុង
អ្ំ ុងពេលដន្ដំពណើ រការដ្ឋកេ់ណ៌ត្កាម (Gram-staining  procedure) ព្វើឱយមាន្េណ៌ផ្ទក ឈូកត្សាល។ បាកព់ររ ី
ត្កាមដកមាន្ដូចជា Escherichia coli,  Salmonella spp., Actinobacillus,  Brucella, Campylobacter,  

Cyanobacteria, Enterobacter។ 

 ២.៤.៦ លកខសណឌ សមច្សបសច្ាប់ការលូតលាស់របស់បាក់ផ្តរកីនទងមហូបអាហារ 
លកខែណឌ សមត្សបខដលបងកឱយេេួកមីត្កូសររីាងគអាចលូរលាស់បាន្មាន្ដូចជា កត្មរិ pH  រយៈពេល

សីរុណា ភាេ សកមមភាេទ្យកឹ អ្ុកសីុខសន្ ន្ិងសមាសធារុខរ ៉ា។ 

ក កត្មរិ pH 
កត្មរិ pH សត្មាបក់ារលូរលាស់របស់បាកព់ររមីាន្ ៣កត្មរិ គឺកត្មរិអ្រិបរមិា អ្បបបរមិា ន្ិងកត្មរិសម

ត្សបបំផុរសត្មាបក់ារលូរលាស់របស់បាកព់ររ។ី បាកព់ររភីាគពត្ចើន្ដុះលូរលាស់លអកាុងកត្មរិខដលមាន្ pH ណឺរ 
(pH=៧)។ អាហារខដលមាន្សុវរថិភាេជាអាហារខដលមាន្កត្មរិ pH ទាបជាង ៤, ខដលអាចបណារ លឱយបាក់៥ 

បពររ ី ងកជងំឺមយួចនំ្ួន្ មនិ្អាចដុះលូរលាស់បាន្ ប៉ាុខន្រពៅខរមាន្បាកព់ររមីយួចំន្ួន្អាច្ន្ន់្ឹងកត្មរិ pH ទាបបាន្
ខដរ។  តាមរយៈការបង្ហា ញខាងពលើពន្ះ បាកព់ររតី្រូវបាន្ខបងខចកជា ៣ ត្បពភទ្យពៅតាមកត្មរិ pH មាន្ដូចជា៖ 

- Acidophile  ៖ ជាបាកព់ររខីដលអាចលូរលាស់ពៅលកខែណឌ ខដលមាន្រដមល pH ពត្កាម ៧ 

- Neilesutroph ៖  ជាបាកព់ររខីដលអាចលូរលាស់ពៅលកខែណឌ ខដលមាន្រដមល pH ណឺរ 

- Alkaliphile ៖ ជាបាកព់ររខីដលអាចលូរលាស់ពៅលកខែណឌ ខដលមាន្រដមល pH ្ំជាង ៧ 

 (AI-khafaji, ២០០០)។ 

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Bacillus_anthracis
https://en.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
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តារាងទ្យ២ី.២ រដមល pH អ្បបបរមិា អ្រិបរមិា ន្ិងសមត្សបសត្មាបក់ារលូរលាស់របស់បាកព់ររ ី
ត្បពភទ្យមតី្កូសររីាងគ pH (អ្បបបរមិា) pH (សមត្សប) pH (អ្រិបរមិា) 

Thiobacillus thiooxidans ០,៥ ២,០-២,៨ ៤,០-៦,០ 

Sulfolobus acidocaldarius ១,០ ២,០-២,៣ ៥,០ 

Bacillus acidocaldarius ២,០ ៤,០ ៦,០ 

Zymomonas linderi ៣,៥ ៥,៥-៦,០ ៧,៥ 

Lactobacillus acidophilus ៤,០-៤,៦ ៥,៨-៦,៦ ៦,៨ 

Staphylococcus aureus ៤,២ ៧,០-៧,៥ ៩,៣ 

Escherichia coli ៤,៤ ៦,០-៧,០ ៩,០ 

Clostridium sporogenes  ៥,០-៥,៨ ៦,០-៧,៦ ៨,៥-៩,០ 

Erwinia caratovra ៥,0 ៧,១ ៩,៣ 

Pseudomonas aerugiosa ៥,៦ ៦,៦-៧,០ ៨,០ 

Thiobacillus novellus ៥,៧ ៧,០ ៩,០ 

Streptococccus pneumonia ៦,៥ ៨,៧ ៨,៣ 

Nitrobacter spp. ៦,៦ ៧,៦-៨,៦ ១០,០ 
ត្បភេ៖ Todar, (២០១២) 

ែ អ្ុកសីុខសន្ 
បាកព់ររមីយួចនំ្ួន្លូរលាស់កាុងមជឈដ្ឋា ន្ពផសងៗរា ដូចពន្ះ ពគខចកបាកព់ររជីា ៤ត្បពភទ្យមាន្ដូចជា៖  
- បាកព់ររតី្បពភទ្យ Aerobic លូរលាស់កាុងមជឈដ្ឋា ន្មាន្អ្ុកសីុខសន្។ 
- បាកព់ររតី្បពភទ្យ Anaerobic លូរលាស់កាុងមជឈដ្ឋា ន្រម ន្អ្កុសីុខសន្។ 
- បាកព់ររតី្បពភទ្យ Facultative រស់ពៅកាុងមជឈដ្ឋា ន្រម ន្ ន្ិងមាន្អ្ុកសីុខសន្។ 
- បាកព់ររតី្បពភទ្យ Aeorotolerant anaerobes រស់ពៅកាុងមជឈដ្ឋា ន្ខដលរម ន្អ្ុកសីុខសន្។  
បាកព់ររ ីStaphylococcus  spp.  ន្ិង  Enterococcus   spp. ជាត្បពភទ្យបាកព់ររ ីFacultative ខដលរស់ពៅកាុង

មជឈដ្ឋា ន្រម ន្ ន្ិងមាន្អ្ុកសីុខសន្ (Raven et al., ២០០១)។ 

គ សីរុណា ភាេ 
ចំពោះលកខែណឌ សីរុណា ភាេសត្មាបប់ាកព់ររតី្រូវបាន្ខចកពចញជា ៥ ត្កុម គឺ  Psychrophiles, Psychrotrops, 

Mesophiles, Thermophiles ន្ិង Hyperthermophiles។  តាមរយៈត្កាហវិកទ្យី២.១  ខាងពត្កាមបាន្បង្ហា ញថ្ន  ការ
លូរលាស់របស់បាកព់ររ ី គឺអាត្ស័យពៅន្ឹងសីរុណា ភាេ ពដ្ឋយបាកព់ររែីលះលូរលាស់ពៅកាុងសីរុណា ភាេត្រជាក់
បាកព់ររែីលះលូរលាស់កាុងសីរុណា ភាេម្យម ចំខណកបាកព់ររែីលះពទ្យៀរលូរលាស់កាុងសីរុណា ភាេពៅរ ។  
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- បាកព់ររលូីរលាស់ពៅកាុងសីរុណា ភាេត្រជាកខ់ដលមាន្ចាបេ់ីសីរុណា ភាេ -៧ ពៅ ២០ អ្ងាពស គឺពៅ
ថ្ន Psychrophiles។  សីរុណា ភាេលអបផុំរសត្មាបក់ារលូរលាស់ចពនាល ះេី ១៥   អ្ងាពស។ 

- បាកព់ររលូីរលាស់ពៅកាុងសីរុណា ភាេចាបេ់ ី០ ពៅ ៣០ គពឺៅថ្ន Psychrotrops។ សីរុណា ភាេលអបំផុរ
សត្មាបក់ារលូរលាស់ចពនាល ះេ ី២០ ពៅ ៣០ អ្ងាពស ខដលពន្ះជាសីរុណា ភាេខដលព្វើឱយអាហារែូច។ 

- បាកព់ររខីដលលូរលាស់ពៅកាុងសីរុណា ភាេចាបេ់ី  ១០ ពៅ ៥០  អ្ងាពស  គឺពៅថ្ន    Mesophiles។ 

សីរុណា ភាេលអបំផុរសត្មាបក់ារលូរលាស់គឺ ៣៧ អ្ងាពស ខដលបាកព់ររ ីបងកជំងឺភាគពត្ចើន្   គឺសថិរពៅ 

កាុងសីរុណា ភាេពន្ះ។ 

- បាកព់ររខីដលលូរលាស់ពៅកាុងសីរុណា ភាេចាបេ់ី  ៤០ពៅ ៧០ អ្ងាពស ពគពៅថ្ន Thermophiles។ 
សីរុណា ភាេលអបំផុរ សត្មាបក់ារលូរលាស់គឺ ៦០ អ្ងាពស។  

- ចំខណកឯេេួកបាកព់ររ ីខដលលូរលាស់ពៅកាុងសីរុណា ភាេចាបេ់ី ៦៥ អ្ងាពសព ើងពៅពលើ ខដលត្រូវ
បាន្ពគសាគ ល់ថ្នជាេួក Archaea ខដលមាន្ពៅកខន្លងភាពំភលើងជាពដើម ពគពៅថ្ន Hyperthermophiles ឬ 
Extreme thermophile ខដលសីរុណា ភាេលអបំផុរ សត្មាបក់ារលូរលាស់គឺ ៨០ អ្ងាពស ឬពលើសេី
ពន្ះ (Hogg Stuart, ២០១៣)។ 

ការត្រួរេិន្រិយសីរុណា ភាេមាន្សារៈសំខាន្ណ់ាស់កាុងការការប់ន្ថយចនំ្ួន្មតី្កូសររីាងគ។ ោ៉ា ងវញិពទ្យៀរ
ការអ្នុ្វររនូ្វការបងកកបខន្ល ន្ិងសាចជ់ាពដើម គឺត្រន្ខ់រជួយ កាុងការបង្ហអ កនូ់្វសកមមភាេលូរលាស់របស់បាកព់ររ ី
ប៉ាុពណាណ ះ គឺមនិ្អាចសមាល បប់ាកព់ររបីាន្ពទ្យ ពដ្ឋយសារខរបាកព់ររ ី្ ន្ន់្ឹងសីរុណា ភាេត្រជាក។់ 

-  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ត្កាហវិកទ្យី២.១ ចំណាកថ់្នា កដ់ន្មតី្កូសររីាងគខដលលូរលាស់អាត្ស័យពៅន្ឹងសីរុណា ភាេែុសៗរា  
ត្បភេ៖ Hogg Stuart  (២០១៣) 
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តារាងទ្យ២ី.៣  កត្មរិសីរុណា ភាេសត្មាបក់ារលូរលាស់របស់បាកព់ររ ី
បាកព់ររ ី អ្បបបរមិា  )អ្ងាពស(  ភាេលអបំផុរ  )អ្ងាពស(  អ្រិបរមិា )អ្ងាពស(  

Aspergillus flavus ១០ ៣៣ ៤៣ 

Bacillus cereus ៤ ៣០ ៥០-៥៥ 

Camphylobacter jejuni ៣២ ៤២ ៤៥ 

Clostridium botulinum type A ៤ ៣៧ ៥០ 

Clostridium botulinum type B ៣ ៣៧ ៥០ 

Clostridium botulinum type E ៤ ២៩ ៤៥ 

Clostridium botulinum type F ៤ ២៩ ៤៥ 

Clostridium perfringens ១២ ៤៦ ៥០ 

Escherichai coli (Phathogenic) ៧ ៣៧ ៤៦ 

Listeria monocytogenes -០ ៣៧ ៤៥ 

Samonella ៥ ៣៧ ៤៧ 

Staphylococcus aureus ៧ ៣៧ ៤៨ 

Vibrio cholera ១០ ៣៧ ៤៣ 
ត្បភេ ៖  Bryan et al., (២០០៤) 

ឃ សំពណើ ម 
ត្គបេ់េកួបាកព់ររទីាងំអ្ស់ត្រវូការទ្យឹកពដើមបលូីរលាស់ ពបើសិន្បរោិកាសពោរពេញពៅពដ្ឋយសំពណើ ម 

ន្ិងចហំាយទ្យឹក ជាេិពសសពៅពេលខដលចណីំសរវមាន្ភាេពសើម ម៉ាាងពទ្យៀរពៅតាមបារដន្ត្ទ្យុង តាមសាូកចំណី
ពេលមាន្សំពណើ ម ជាកខន្លងខដលបាកព់ររលូីរលាស់បាន្ោ៉ា ងលអ។ សំពណើ មកម៏ាន្រួនាទ្យីសំខាន្ក់ាុងការជួយ 
រលំាយសារធារុខដលកាកសំណល់កាុងពកាសិកា។ ចំពោះសំពណើ មខដលលអបំផុរសត្មាបប់ាកព់ររ ីគឺសំពណើ មចាបេ់ ី
៩២ ភាគរយ ឬពត្ចើន្ជាងពន្ះ។ ចំពោះ Yeast ត្រូវការសំពណើ ម ៩០ ភាគរយ ឬពត្ចើន្ជាងពន្ះ ចំខណកឯ Mold ត្រូវ
ការសំពណើ មចពនាល ះេី ៨៥ ភាគរយ ពៅ ៩០ ភាគរយ។ 

ង សារធារុចិញ្ច ឹម 
បាកព់ររបីាន្ខបងខចកសារធារុចិញ្ច ឹម ពដ្ឋយព្វើការេឹងខផអកពៅពលើរត្មូវការថ្នមេលន្ងិការព្វើពមតាប៉ាូលីស 

ពហើយបាកព់ររតី្រូវការអាហារពត្ចើន្ជាងទ្យឹក ន្ិងអ្កុសីុខសន្។ េួកពគត្រូវការផងខដរនូ្វត្បភេថ្នមេលមយួចំន្ួន្ដូចជា 
កាបូន្អ្ុីត្ដ្ឋរ ខាល ញ់ ត្បូពរអ្ុនី្ ន្ីត្រូខសន្ សារធារុែន្ិជ ន្ិងវតិាមនី្ពដើមបរីស់ពៅ។ ភាគពត្ចើន្ដន្េេួកបាកព់ររ ី គឺ
ទ្យទ្យួលបាន្អ្ុីត្ដូខសន្តាមរយៈអាសីុរអាមពីណ (ការបំខបកត្បូពរអ្ុីន្) ឬសារធារុគីមដីដទ្យពទ្យៀរខដលសារធារុទាងំពនាះ
មាន្ពៅកាុងន្ីត្ដូខសន្ (អ្ ុយពរ ៉ា)។ Mold អាចពត្បើនូ្វត្បូពរអ្ុីន្ កាបូអ្ុីត្ដ្ឋរ ន្ិងខាល ញ់បាន្ពដ្ឋយសារខរមាន្អ្ងសីុ់មជួយ 
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រលំាយ ចំខណក Yeast មនិ្អាចបំខបកបាន្ពដ្ឋយែលួន្ឯងពទ្យ ប៉ាុខន្រអាចទ្យទ្យួលយកសារធារុខដលបាន្បំខបករចួ។ ត្គប់
េួកបាកព់ររតី្រូវការសារធារុែន្ិជដូចរា ។ Mold ន្ងិ Bacteria មាន្លទ្យធភាេបពងកើរវតិាមនី្ B ពដ្ឋយែលួន្ឯង ប៉ាុខន្រ
េេួកពផសងពទ្យៀរមនិ្អាចបពងកើរពដ្ឋយែលួន្ឯងពទ្យ។ 

ច សកមមភាេទ្យកឹ 
 ការលូរលាស់របស់បាកព់ររមីយួចំន្ួន្គឺអាត្ស័យពៅន្ិងសកមមភាេទ្យកឹ។ មតី្កូសររីាងគអាចលូរលាស់បាន្

កាលណាសកមមភាេទ្យឹកមាន្កាុងកត្មរិចាបេ់ី ០,៧ ពៅ ១ ។ ដូចពន្ះអាហារខដលមាន្សុវររិភាេពហើយរកាទុ្យកបាន្
យូរជាងអាហារខដលត្រូវបាន្ដកជារិទ្យកឹឱយពៅសល់កាុងកត្មរិរិចរួចបផុំរពនាះ (Jay, ២០០០)។ 
តារាងទ្យី២.៤ សកមមភាេទ្យកឹសត្មាបក់ារលូរលាស់របស់មតី្កូសររីាងគ  

បាកព់ររ ី សកមមភាេទ្យកឹសត្មាបក់ារលូរលាស់ 

Pseudomonas ០,៩៧ 

E-coli ០,៩៦ 

Clostridium ០,៩៥ 

Brochothrix thermosphacta ០,៩៤ 

Bacillus ០,៩៣ 

Lactobacillus ០,៩៣ 

Streptococcus/Lactococcus/Micrococcus ០,៩៣ 

Samonella ០,៩១ 

Stapylococcus ០,៨៦ 

Yeasts ០,៨៥ 

Molds ០,៨០ 

Halophilic Bacterial ០,៧៥ 

Xerophilic Molds ០,៦៥ 

Osmophilic Yeasts ០,៦០ 

ត្បភេ៖ Jay, (២០០០) 

២.៤.៧  ដំណាក់កាលលូតលាសរ់បស់បាក់ផ្តរ ី
តាមត្កាហវិកទ្យី២.២ បង្ហា ញេីដំណាកក់ាលដន្ការលូរលាស់របស់បាកព់ររខីដលត្រូវបាន្ពគខចកពចញជា៤ 

ដំណាកក់ាលពផសងៗរា ដូចជា៖ 
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ក ដំណាកក់ាល Lag Phase 

ពៅពេលខដលបាកព់ររតី្រវូបាន្យកពៅបណរុ ះពៅកាុង Medium ណាមយួពនាះបាកព់ររខីរងខរត្រូវការពេលពវលា 
មយួចំន្នួ្កាុងការសត្មបែលួន្ពៅពៅកាុងមជឈដ្ឋា ន្ថ្មីមយួពនាះ ពហើយព្វើការបំខបកសារធារុពៅកាុង Medium ពដើមបទី្យទ្យួល
បាន្នូ្វសារធារុចិញ្ច ឹម។  ពៅដំពណើ រការពន្ះពគពៅថ្ន ដណំាកក់ាល Lag Phase ខដលពេលដន្ Lag Phase ពន្ះដខដល
គឺអាត្ស័យពៅន្ឹងសុែភាេរបស់ពកាសិកាបាកព់ររ ី ពហើយម៉ាាងវញិពទ្យៀរ ដណំាកក់ាលពន្ះមនិ្ខមន្ជាដំណាកក់ាល
ខដលត្រវូដុះលូរលាស់ពនាះពទ្យ គឺជាដណំាកក់ាល ខដលត្រូវព្វើពមតាប៉ាូលីស។ 

ែ ដំណាកក់ាល Log Phase 

ពៅពេលខដលបាកព់ររសំុីា ឬសាគ ល់ ពហើយមាន្លទ្យធភាេកាុងការបំខបកសារធារុចិញ្ច ឹមពដ្ឋយពត្បើត្បាស់អ្ស់
ពហើយពនាះ កអ៏ាចចាបព់ផរើមព្វើការបំខបកែលួន្ ខដលពន្ះព្វើឱយមាន្ការកពកើរព ើងពៅកូន្ពៅ កាន្ខ់រពត្ចើន្ព ើង។ ពៅ
កាុងដំពណើ រការពន្ះ ពគពៅថ្ន Log Phase ខដលរយៈពេលដន្វគគពន្ះ គឺអាត្ស័យពៅន្ឹងចណីំ ឬសារធារុចិញ្ច ឹមខដល
មាន្។ 

 គ ដំណាកក់ាល Stationary Phase 
កាុងវគគពន្ះ សារធារុចិញ្ច ឹមចាបព់ផរើមបារប់ងប់ន្រិចមរងៗ ពដ្ឋយសារខរបពត្មើបត្មាស់របស់បាកព់ររ ី កាន្ខ់រ 

ពត្ចើន្ព ើង។ ម៉ាាងវញិពទ្យៀរ បាកព់ររែីលះបាន្បពញ្ចញនូ្វជារិេុលខដលព្វើឱយបាកព់ររពីែលះេុលសាល ប។់ ថ្វីរបរិខរ ខែសពកាង 
មនិ្មាន្ការខត្បត្បួល ឬពៅពថ្រ ខរមនិ្មាន្ន្យ័ថ្នការបំខបកែលួន្ត្រូវបាន្បញ្ឈបព់នាះពទ្យ ខរពន្ះ ត្រន្ខ់រេកួបាកព់ររថី្មី
ដុះលូរលាស់ ពហើយបាកព់ររចីាស់ង្ហបអ់្ស់។ 

ឃ ដំណាកក់ាល Death Phase 
កាុងដំណាកក់ាលពន្ះពគពៅថ្នជាដំណាកក់ាល Death Phase ពដ្ឋយសារខរបាកព់ររតី្រូវបាន្ង្ហបអ់្ស់ 

ពហើយសារធារុចិញ្ច ឹមកត៏្រូវបាន្ពត្បើត្បាស់អ្ស់ដូចរា  ដូចពន្ះការលូរលាស់ ន្ិងចនំ្ួន្របស់បាកព់ររ ីកត៏្រូវបាន្ធាល ក់
ចុះផងខដរ  (Hogg Stuart, ២០០៥)។ 

 
 
 
 
 
 
 

 
ត្កាហវកិទ្យី២.២ ខែសពកាងខដលបង្ហា ញេីដំណាកក់ាលដន្ការលូរលាស់របស់បាកព់ររ ី
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២.៤.៨ ច្រភពសំខាៃ់ៗរបស់អតសិទសទមច្ាណកនទងមហូបអាហារ 
ត្បភេសំខាន្់ៗ របស់អ្រិសុែុមត្បាណកាុងមាូបអាហារមាន្េតី្បភេដូចជា សរវ បកស ីសរវសមុត្ទ្យ ែយល់ ដ ី

ទ្យឹកកែវក ់ទ្យឹក មនុ្សស ពត្គឿងផសអំាហារ សមាា រឧបករណ៍ រកុខជារិ បខន្ល ន្ិងខផលពឈើ ជាេិពសស បខន្លបាន្ផរល់ជាកខន្លង
ត្ជកពកាន្ដល់េេួកអ្រិសុែុមត្បាណឱយរស់ពៅដផទខាងពលើ ត្បពភទ្យ ន្ិងកត្មរិខត្បត្បួលពៅតាមលកខែណឌ ដី ត្បពភទ្យជ ី 
ទ្យឹកពត្បើត្បាស់ ន្ិងគុណភាេែយល់។ ភាា កង់្ហរចមលងពរាគទាងំពនាះអាចពកើរមាន្ត្បសិន្ពបើដីពនាះមាន្ការចមលងេីត្បភេ
ទ្យឹកមនិ្សាអ រ។ ជងំឺរកុខជារេិន្ាពេលោ៉ា ងយូកាុងចពនាល ះពេលត្បមូលផល ន្ិងការលាងសមាអ រ លកខែណឌ សរុកទុ្យក 
ដឹងជញ្ជូ ន្ ន្ិងការសរុកទុ្យក ការខកដចា សុទ្យធខរអាចបពងកើន្ចនំ្នួ្ដន្អ្រិសុែុមត្បាណ។ 

២.៥ បាក្់ដតរ ីEscherichia coli 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

របូភាេទ្យី២.២ របូរាងរបស់  Escherichia coli 

ត្បភេ៖ Anon១ (២០២០) 

២.៥.១ លកខណៈទូផ្ៅរបស ់Escherichia coli  

 Escherichia coli ត្រូវបាន្រកពឃើញពលើកដំបងូពៅកាុងឆ្ា  ំ១៨៨៥ ពដ្ឋយ Theodor Escherichខដលជា
ត្បពភទ្យបាកព់ររ ីGram negative ខដលមាន្រាងដំបង (rod) ពហើយអាចរស់ពៅកាុងមជឈដ្ឋា ន្មាន្ែយល់កប៏ាន្ ន្ិងមនិ្
មាន្ែយល់កប៏ាន្ (Facultative)។ E. coli  គឺជាត្បពភទ្យបាកព់ររមីយួ ខដលសថិរពៅកាុងេេួក Escherichia genus 

ន្ិងសថិរពៅកាុងត្គសួារ Enterobacteriaceae family។ កាុងពនាះផងខដរ មាន្ Catalase Positive, Oxidase 

negative, Indole positive, ន្ិងមាន្ចលនា Morality (Heredia & Wcsley, ២០០៩)។  
បាកព់ររ ីEscherichia coli គឺជាសររីាងគ Mesophilic  ខដលអាចចមលងបាន្នូ្វសីរុណា ភាេេី ៨ ពៅ ៤៥ 

អ្ងាពស។ ពៅពត្កាមលកខែណឌ សីរុណា ភាេម្យម (េី ៣៥ ពៅ ៤២អ្ងាពស) ភាា កង់្ហរបងកជំងឺពន្ះអាចចមលងពៅ
កត្មរិ pH េ ី៤,៤ ពៅ ៨ ន្ងិមាន្វររមាន្កាុងកហំាបអ់្ំបលិដល់ពៅ ៨ ភាគរយ។ សីរុណា ភាេខដលដុះលូរលាស់
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បាន្ោ៉ា ងលអត្បពសើរគឺ ៣៧ អ្ងាពស ពហើយ pH  សមត្សបបំផុរសត្មាបក់ារដុះលូរលាស់គឺ ៦ ពៅ ៧។ កាុងពនាះ
ផងខដរ ការដុះលូរលាស់របស់បាកព់ររ ីEscherichia coli ត្រូវបាន្បញ្ឍបព់ៅពេលខដលមាន្វររមាន្ Acetic acid                
០,១ ភាគរយ ខដលត្រូវន្ងឹ pH ៥,១។ 

ចំពោះលកខែណឌ រម ន្អ្កុសីុខសន្ Escherichia coli លូរលាស់ពដ្ឋយការព ើងពម ន្ងិបពងកើរនូ្វអាសីុរ 
ន្ិងឧសម័ន្។ អាចរស់ពៅកាុងពោះពវៀន្ពត្កាមលកខែណឌ រម ន្ែយល់ (Anaerobic) ពហើយពត្ៅេីពោះពវៀន្ពត្កាម
លកខែណឌ រម ន្ែយល់ផង ន្ងិមាន្ែយល់ផង (aerobic-anaerobic)។ ចំខណកការសាយភាយកូន្ពៅពៅកាុងពោះពវៀន្
គឺមាន្រយៈពេល១២ពមា៉ា ង (Childs et al.,២០១៦)។  
 រំបន្ ់ ន្ងិត្បភេខដលបណារ លឱយមាន្ការចមលងនូ្វេេួក Escherichia coli រមួមាន្កខន្លងចិញ្ច ឹម ន្ិងឱយ
ចំណីសរវបសុបកស ី្ មមជារិ ទ្យឹកខដលមនុ្សសពត្បើត្បាស់ ត្បភេទ្យឹកពចញេី ជកីំប៉ាុសរ ដីពៅទ្យីត្កុង ន្ងិជន្បទ្យ ទ្យឹក
សមអុយខដលមនិ្បាន្ព្វើត្បត្េរឹរិកមម ន្ងិមន្ទរីពេទ្យយជាពដើម (Childs et al., ២០១៦)។ 

២.៥.២ ច្រផ្ភទ ៃិងជំងឺខ្ដលបងកជំងឺខ្ដលបងកផ្ឡើងផ្ោយបាក់ផ្តរ ីEscherichia coli 

ក Entertoxigenic Escherichia coli (ETEC) 

Escherichia coli (ETEC) ៖ ជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលអាចព្វើចលនាបាន្ ន្ិងជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលមាន្
ត្កាមអ្វជិជមាន្ ពហើយមាន្រាងដំបង។ ខដលបងកឱយមាន្ពរាគរលាកត្កេះ ន្ងិពោះពវៀន្ ន្ិងជាភាា កង់្ហរចមលងពរាគផង
ខដលជាេិពសសចំពោះកុមារ ន្ិងពៅកាុងកំេុងអ្ភវិឌ្ឍន្។៍ ពោងតាមអ្ងគការសុែភាេេិភេពលាកបាន្បង្ហា ញថ្ន
ចំន្ួន្       អ្ាកសាល បព់ដ្ឋយសារខរ Escherichia coli (ETEC) មាន្រហូរដ់ល់ ៣៨០,០០០នាក ់ខដលកាុងពនាះភាគ
ពត្ចើន្ជាកុមាររាងរាល់ឆ្ា ។ំ តាមការសិកាកប៏ាន្បង្ហា ញថ្ន ១០ លាន្ពកាសិកា  ពៅដល់ ១០ោន្ល់ាន្ពកាសិកា  អាច
បណារ ឱយមនុ្សសវយ័ជំទ្យងម់ាន្ជំងឺ ពហើយរិចជាងពន្ះគឺចំពោះកុមារ។ ពរាគសញ្ញា ខដលពកើន្មាន្ចំពោះ អ្ាកខដលឆ្លង
នូ្វ Escherichia coli (ETEC) ជាដំបូងមាន្ដូចជា រាគរសូ្មមតាពដ្ឋយរម ន្្ម ប៉ាុខន្រអាចបងកឱយមាន្ពរាគសញ្ញា
្ៃន្់្ ៃរដូចជា ឈតឺ្កេះ កអួរ ពៅរ ខាល ងំ (Keith A. & Lampel, ២០១២)។  

ែ Enteropathogenic Escherricha  coli (EPEC) 

Escherichia coli (EPEC) ៖ ជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលមាន្ត្កាមអ្វជិជមាន្មាន្រាងជាដំបង។ កាុងឆ្ា  ំ
១៩៤០ ន្ិងឆ្ា ១ំ៩៥០ Escherichia coli (EPEC)  បាន្បងកឱយមាន្ការរាគរសូោ៉ា ងខាល ងំពៅកាុងសហរដាអាពមរកិ។ 
បចចុន្ាបបពន្ះ Escherichia coli (EPEC) មនិ្សូវមាន្ការពកើន្ព ើងនូ្វកាុងត្បពទ្យសខដលអ្ភវិឌ្ឍន្ព៍នាះពទ្យ ប៉ាុខន្រជា
កងវល់ដន្ភាា កង់្ហរបងកពរាគរាករសូកាុងត្បពទ្យសកំេុងអ្ភវិឌ្ឍន្ខ៍ដរ ជាេិពសសពៅពលើកុមារមាន្អាយុរិចជាង២ឆ្ា ។ំ 
បងកជំងរឺាគរសូពលើកុមារអ្ត្តាអ្ាកសាល បព់ដ្ឋយសារជំងឺពន្ះគចឺាបេ់ី ២៥ភាគរយ ពៅ៥០ភាគរយ។ ពៅកាុងត្បពទ្យស
ខដលកំេុងអ្ភវិឌ្ឍន្ ៍ពដ្ឋយសារខរការេាបាល ន្ងិឧបករណ៍កាន្ខ់រទ្យំពន្ើបព្វើឱយមាន្ការការប់ន្ថយអ្ត្តាសាល បប់ាន្ 
ប៉ាុខន្រការសាល បក់នូ៏្វខរមាន្។ តាមការសិកាកប៏ាន្បង្ហា ញថ្ន ១០លាន្ពកាសិកា ពៅដល់ ១០ោន្ល់ាន្ពកាសិកា 
អាចបណារ លឱយមនុ្សសវយ័ជទំ្យងម់ាន្ជងំឺ ពហើយរិចជាងពន្ះ គឺចំពោះកុមារ។  ពរាគសញ្ញា ខដលពកើរព ើងេីការឆ្លង
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នូ្វ  Escherichia coli   (EPEC)  មាន្ដូចជា រាគរសូជាទ្យកឹ កអូរ ន្ិងរសាបរ់សល់ ត្គុន្ពៅរ  (Keith A. & Lampel, 

២០១២)។ 

គ Enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC)  
Escherichia coli (EHEC) ៖ ជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលមាន្ត្កាមអ្វជិជមាន្ មាន្រាងជាដំបង ពហើយជា

ត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលបងករជងំដឺល់មនុ្សស ន្ិងសរវ។ ពោងតាមការសិកាបាន្បង្ហា ញថ្ន Serotype O157:H7 ជា
គំរពូដើម ឬជាឧទាហរណ៍េិពសសដន្ Escherichia coli (EHEC)។ ត្បពភទ្យ Serotype O157:H7 គឺមាន្ការ
ចមលងជំងឺោ៉ា ងខាល ងំ ខដលអាចព្វើឱយអ្ាកជំងឺបារ់បង់ជីវរិ។ អ្ត្តាសាល ប់ខដលបណារ លមកេី Serotype O157:H7  
មាន្ ៣ភាគរយ ពៅ ៥ភាគរយ ពហើយពដ្ឋយតាមការសិកាបាន្បង្ហា ញថ្ន ត្រឹមខរ ១០ ពកាសិកា ពៅ ១០០ ពកាសិ
កាដន្ Serotype O157:H7 ខរប៉ាុពណាណ ះកាុងការព្វើឱយឈឺ ចំពោះមនុ្សសវយ័ចំណាស់ ន្ិងកុមារង្ហយរងពត្រះជាង
ពគ។ ពរាគសញ្ញា ខដលបង្ហា ញឱយពឃើញមាន្ដូចជា ឈឺពោះ ពៅរ ែលួន្ កអួរ ន្ិងរាគរូសជាទ្យឹក ពហើយអាចមាន្ជា
្ម។ កាុងកណីែលះអាចរាគរូសមាន្សភាេ្ៃន្់្ៃរពដ្ឋយសាររាគមាន្្មកាុងអ្ំ ុងពេល ១៥ ពៅ៣០ 
នាទ្យីមរង (Keith A. & Lampel, ២០១២)។  

ឃ Enteroinvasive E-coli (EIEC) 

Escherichia coli (EIEC) ៖ គឺជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលមាន្ត្កាមអ្វជិាជ មាន្ មាន្រាងជាដំបង ពហើយជាបាក់
ពររខីដលបពងកើរនូ្វជារិេុលដូចពៅ ន្ិង Shigella ខដរ។ អ្ត្តាសាល បខ់ដលបងករពដ្ឋយ Escherichia coli (EIEC) ត្រូវ
បាន្បង្ហា ញឱយដឹងេី Centers for Disease Control and Prevention (CDC) ថ្នរម ន្ការសាល បព់ទ្យ ពបើពត្បៀបពៅ ន្ិង 
Shiga toxigenic ន្ិង enterotoxigenic  Escherichia coli។   តាមការសិកាបាន្បង្ហា ញថ្ន  ២០០ពកាសិកា ពៅ
ដល់ ៥០០០ ពកាសិកាខដលែពស់ជាង Shigella អាចបណារ លឱយកុមារពកើរមាន្នូ្វជំងឺ។ ពរាគសញ្ញា ខដលពកើរមាន្
ព ើងេីការនូ្វ Escherichia coli (EIEC) មាន្ដូចជា ការរមលួពោះ្មមតា ការឈពឺោះ រាគរសូ កអួរ ពៅរ ែលួន្ ន្ិងមាន្
ភាេរសាបរ់សល់ ពហើយពេលបរព់ជើងមាន្្ម ន្ិង Mucus (Keith A. &  Lampel, ២០១២)។ 

២.៦ លក្ាណៈទ្យូដៅរបសប់ាក្់ដតរ ីSalmonella spp. 

២.៦.១ លកខណៈរូបសាស្រសតរបស់ Salmonella spp 

  វររមាន្របស់ Salmonella ខដលត្រូវបាន្ពគទ្យទ្យួលសាគ ល់ថ្នគជឺាភាា កង់្ហរបងកជំងដឺសំ៏ខាន្ខ់ដលត្រូវបាន្រកពឃើញ
ដំបូងពដ្ឋយ Theobald Smith-D. Salmon ជាអ្ាកវទិ្យាសាស្តសរជន្ជារអិាពមរកិខដលរកពឃើញ Salmonella េីត្កេះត្ជកូ 
ពៅកាុងឆ្ា  ំ១៨៨៥។  Salmonella ជាត្បពភទ្យមតី្កសូារោងគកាយខដលសថិរពៅកាុងអ្មបរូ Enterobacteriaceae ខដលមាន្

ត្កាមដក (Gram Negetive) រាងដំបង អាចព្វើចលនាបាន្ ពហើយរស់ពៅបាន្ទាងំលកខែណឌ មាន្ែយល់ ន្ិងអ្រែ់យល់។ 
ជាត្បពភទ្យបាកព់ររមីាន្ពកាសិកាខរមយួដរូ៏ចខដលអាចឆ្លងេសីរវពៅមនុ្សស មាន្ពៅកាុងពោះពវៀន្រូចដន្សរវ ន្ងិមនុ្សស
ខដលបាន្ឆ្លង។  ពលើសេីពន្ះ Salmonella spp. អាចលូរលាស់បាន្ពៅសីរុណា ភាេត្រជាកេ់ ី ៤ ពៅ១០អ្ងាពស 
ពហើយសីរុណា ភាេខដលដុះលអ ន្ិងពលឿន្បផុំរគ ឺពៅសីរុណា ភាេេ ី២៥ពៅ ៤៣អ្ងាពស ប៉ាុខន្រមាន្ភាេរពំញចពៅ
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ន្ឹងសីរុណា ភាេពលើសេី ៥០អ្ងាពស ខដលអាចសមាល បប់ាន្។ ពហើយ Salmonella spp. កអ៏ាចដុះលូរលាស់
បាន្ពៅកត្មិរ pH េី ៤ពៅ ៨ ពហើយ pH ខដលលអបំផុរសត្មាបប់ាក់ពររ ីគឺ pH ណឺរ (Heredia & Wcsley, 
២០០៩)។  អ្មបរូដន្  Salmonella    ត្រូវបាន្ខចកពចញជា ២ ត្បពភទ្យខដលអាចបងកឱយមាន្ជំងឺពៅដល់មនុ្សសមាន្
ដូចជា ៖  

-  Salmonella enterica  

-  Salmonella bongori  

Salmonella enterica ជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលជាកងវល់សត្មាបសុ់ែភាេសារធារណៈជាងពគកាុង
ចំពណាមត្បពភទ្យ Salmoenella ពផសងពទ្យៀរ ពហើយកត៏្រវូបាន្ខចកពចញជាត្បាមំយួត្បពភទ្យពទ្យៀរដូចជា៖ 

- Salmonella enterica subsp. Enterica (I) 

- Salmonella subsp. Salamae (II) 

- Salmonella subsp. Arizonae (IIIa) 

- Salmonella subsp. Diarizonae (IIIb) 

- Salmonella subsp. Houtenae (IV) 

- Salmonella subsp. Indica (VI) 

 Salmonella bongori គឹជាត្បពភទ្យបាកព់ររខីដលបងកព ើងឱយមាន្ជំងឺត្កេះ ន្ិងពោះពវៀន្ (Keith et al., ២០១២) ។ 
ត្គួសារដន្ Salmonella មាន្ពត្ចើន្ជាង ២៥០០ អ្នុ្ត្កុម   (Serotype)  (CDC, ២០០៨)។  កាុងចំពណាមទាងំអ្ស់មាន្េីរ
អ្នុ្ត្កុម (Serotype) គឺ Salmonella Enteritidis ន្ិង Salmonella Typhimurium ពហើយេីរត្បពភទ្យពន្ះ ជា
ត្បពភទ្យខដលមាន្ការចមលងពៅកាន្ស់រវ ន្ិងមនុ្សសតាមរយៈចំណីអាហារ ជាេិពសសអាហារខដលមាន្ត្បភេេី
សរវ (Keith et al., ២០១២) ។ 
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២.៦.២ ជំងឺខ្ដលបងកផ្ោយពពួក Salmonella ssp.   

Salmonella ssp.  អាចបណារ លឱយមាន្ពកើរនូ្វជងំឺ ២ ត្បពភទ្យ ខដលអាត្ស័យពៅន្ងឹ serotype របស់ 

Salmonella, nontyphoidal salmonella ន្ិង typhoid fever។ ពរាគសញ្ញា ដន្ nontyphoidal salmonella 
អាចមាន្សភាេអាត្កក ់  ប៉ាុខន្រជំងឺពន្ះ  មាន្ភាេកណំរព់ដ្ឋយែលួន្ផ្ទទ ល់  កាុងចំពណាមមនុ្សសខដលមាន្សុែភាេលអ
ជាមយួ   ន្ិងត្បេន័្ធ       ការោរ។ ចំខណក typhoid fever មាន្សភាេ្ៃន្់្ ៃរខាល ងំ ន្ងិមាន្អ្ត្តាសាល បែ់ពស់ពបើព្ៀប
ពៅ ន្ិង nontyphoidal salmonella។  

 ក  nontyphoidal salmonella  

 គឺបងកព ើងពដ្ឋយេេួក serotypes ជាមយួេេួក S. Typhi ន្ិង S. Paratyphi A ៖ 
- អាត្តាសាល ប ់ ៖ ជាទូ្យពៅរិចជាង ១ភាគរយ ខរោ៉ា ងណាមញិ S. Enteritidis មាន្អាត្តាសាល បព់ៅ

ដល់ ៣,៦ភាគរយ ខដលជាទូ្យពៅមនុ្សសចាស់ង្ហយន្ិងរងពត្រះ។  
- ការចាបព់ផរើមឈ៖ឺ ៦ ពៅ ៧២ ពមា៉ា ង បនាទ បេ់ីប៉ាះោល់។ 

- ពរាគសញ្ញា  ៖ ពៅរ ែលួន្ កអួរ ឈពឺោះ រាគរសូ ដំពណើ រចងក់អួរ ឈកឺបល (Lampel, ២០១២)។             

ែ typhoid fever  
 គឺបងកព ើងពដ្ឋយ S. Typhi ន្ិង S. Paratyphi A ខដលទាងំេីរពន្ះ pH អាចរកបាន្ខរពៅកាុងែលួន្មនុ្សស
ប៉ាុពណាណ ះ។  
- អ្ត្តាសាល ប ់ ៖ ពដ្ឋយមនិ្បាន្េាោមទាន្ព់េលពវលា អាចមាន្ការសាល បរ់ហូរដ់ល់ ១០ភាគរយ ការ

ពផរើមឈជឺាទូ្យពៅចាបេ់ ី១ពៅ ៣អាទ្យិរយ ប៉ាុខន្រអាចរហូរដល់ ២ខែពត្កាយេីការប៉ាះោល់។  

- ពរាគសញ្ញា  ៖ ពៅរ ចាបេ់ ី១០៣៰
F ពៅ ១០៤៰

F សន្លបស់រូកសរឹង ឈតឺ្កេះ ន្ងិពោះពវៀន្ ជាមយួន្ងិ
ការរាគរសូ ឈែឺលួន្ ឈកឺបល មនិ្ឃាល ន្អាហារ ន្ិងព ើងអ្ ុចៗពលើែលួន្ (Keith A. & Lampel, ២០១២)។      

២.៦.៣ ច្រផ្ភទ ៃងិលកខណៈជំង ឺSalmonella spp. 

 Salmonella spp. មាន្ត្គបទ់្យកីខន្លងកាុងបរសិាថ ន្ ជាេិពសសពយើងអាចរកពឃើញពៅកាុងពោះពវៀន្មនុ្សស សរវ 
ន្ិងកាុងជាពដើម ពហើយកព៏្វើការចមលងពដ្ឋយការពត្បើត្បាស់ទ្យកឹមនិ្សាអ រ តាមរយៈដ ីសរវលអិរ ឧបករណ៍ ន្ងិដដជាពដើម។ 
ចាបត់ាងំេី S. Typhi ន្ងិ S. Paratyphi A ត្រូវបាន្រកពឃើញខរពៅកាុងែលួន្មនុ្សស ទ្យកឹ សរវ ដូចពន្ះ មាន្ការខណនាឱំយ
មាន្ការពត្បើត្បាស់ទ្យឹកសាអ រ ន្ងិព្វើការចមអនិ្អាហារឱយឆ្អនិ្លអ។ ត្បពភទ្យដន្ Salmonella ពផសងពទ្យៀរកត៏្រូវបាន្ពគរកពឃើញ
ពៅសំបកស ុរ ប៉ាុខន្រ S. Enreritidis អាចរស់ពៅខាងកាុងដន្ស ុរផងខដរ (Keith A. Lampelet. ២០១២)។ Salmonella 

ឆ្លងចូលពៅកាុងែលួន្មនុ្សសពដ្ឋយសារការទ្យទ្យលួទាន្អាហារខដលបាន្ប៉ាះ ឫឆ្លងជាមយួលាមកសរវ  ន្ងឹអាហារខដល
បាន្មកេីសរវផ្ទទ ល់ ដូចជាសាច ់បកស ីទ្យកឹពដ្ឋះ ស ុរ អាហារសមុត្ទ្យ ន្ងិ បខន្ល ខផលពឈើមយួចំន្នួ្ខដលអាចមាន្ផទុកនូ្វ
បាកព់ររ ីSalmonella។ បាកព់ររទីាងំពន្ះ អាចសាល បលុ់ះត្តាខរសាចស់រវ ផលិរផលស ុរទាងំអ្ស់ ត្រូវឆ្លងការក់ារចមអនិ្
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ឱយបាន្ម៉ារចរ ់ចំពោះបខន្ល ន្ងិខផលពឈើវញិ ត្រូវលាងទ្យកឹសមាអ រ។ Salmonella ត្រូវបាន្ពគរកពឃើញពសទើរខរមាន្ពៅកាុង
សរវត្គបត់្បពភទ្យ ពហើយភាេទូ្យពៅដន្ការរកីរាលដ្ឋល Salmonella មាន្កត្មរិែពស់បផុំរកាុងការខកដចាសាចស់រវ 
ត្បខហលអាត្ស័យន្ងឹវ ិ្ សីាស្តសរដន្ការខកដចា។ តាមការសិកា Salmonella អាចរស់ពៅបាន្រយៈពេលខវងពត្កាម
លកខែណឌ ទាងំសំពណើ ម ន្ងិសៃួរ។ សររីាងគអាចរស់ពៅពហើយលូរលាស់កាុងទ្យកឹកែវក ់ន្ងិលាមក។  Salmonella ភាគ
ពត្ចើន្ជាមូលពហរុបងកជំងឺខដលពកើរព ើងពដ្ឋយសារមាូបអាហារ។ ពដើមបកីារប់ន្ថយការបងកនូ្វជំង ឺ ពន្ះគួរខរេិចារណា េី
ចំណុចខដលជាមលូពហរុបងកឱយមាន្ការចមលងនូ្វពមពរាគ Salmonella តាងំេកីសិដ្ឋា ន្ រហូរដល់រុអាហារពដ្ឋយពផ្ទរ រ
ពៅពលើមាូបអាហារជាចមបង ខដល កសិករ ឧសាហកមម អ្ាកត្រួរេនិ្ិរយអាហារ អ្ាកលករ់ាយ អ្ាកបំពរ ើពសខផាកអាហារ ន្ិង
អ្រិថ្ជិន្ សុទ្យធខរជាចណុំចខដលទាកទ់្យងន្ឹងសង្ហវ កសុ់វរថិភាេមាូបអាហារ។ ការឆ្លង Salmonella ពៅកាុងែលួន្មនុ្សស
ភាគពត្ចើន្បាន្មកេីសរវ ជាេិពសសេកួបកស ីន្ងិផលិផលេសីាច ់ស ុរ ខដលអាត្ស័យពៅលទ្យធភាេ Salmonella  ខដល
ពកើន្ចនំ្ួន្កាុងពោះពវៀន្រូចរបស់សរវខដល Salmonella អាចរស់ពៅពលើដផទសាច ់ ន្ងិពត្គឿងកាុងសរវសាល បខដលអាច
ទ្យទ្យួលទាន្បាន្។ ជំងឺខដលបងកព ើងពដ្ឋយ Salmonella មាន្ការពកើន្ព ើងភាគពត្ចើន្ពដ្ឋយសារមាូបអាហារ។ 
ខដលត្បភេទ្យនិ្ាន្យ័បាន្មកេមីជឈមណឌ លសត្មាបក់ារោរជងំឺ ន្ងិត្ររួេនិ្ិរយជំង ឺ (CDC) ត្រូវបាន្បង្ហា ញថ្នមាន្មាូប
អាហារត្សស់ ន្ងិមាូបអាហារខដលបាន្ខកដចាគមឺាន្ផទុក Salmonella មាន្ការរកីរាលដ្ឋលពត្ចើន្។ 

ការការោរការចមលង Salmonella មាន្ដូចជា៖ 
- ការលាងដដ ន្ងិសាប ូជាជពត្មើសដំបងូ 

- ចមអនិ្អាហារឱយបាន្ឆ្អនិ្លអ ន្ងិពជៀសវាងការដ្ឋកល់ាយ ំរា ដន្អាហារឆ្អិន្ ន្ងិពៅ 

- ត្រូវទុ្យកអាហារឱយបាន្ត្រឹមត្រូវពេលមនិ្ទាន្ព់ត្បើត្បាស់  ន្ងិពជៀសវាងការបរពិភាគស ុរពៅ  បខន្លពៅ  សាចព់ៅ 

- ត្រូវពត្បើត្បាស់ទ្យកឹខដលសាអ រលអ ន្ិងបរពិភាគទ្យឹកខដលឆ្អិន្ ។ 

 វ ិ្ ីសាស្តសារ មយួកាុងចំពណាមវ ិ្ ីសាស្តសរង្ហយៗជាពត្ចើន្ ពដើមបកីារោរការេុលមាូបអាហារគតឺ្រូវ ធានាថ្នមាូប
អាហារត្រូវបាន្ចមអនិ្ឱយបាន្ឆ្អនិ្លអ។ គួរខរករស់មាគ ល់ថ្នមាូបអាហារខដលបពត្មើ ដូចស ុរ បខន្លពៅមនិ្ត្រូវការចមអនិ្ទាងំ
ពន្ះត្រូវការកតារ មយួចំន្នួ្ដូចជា អ្នាមយ័ ឧបករណ៍ អ្ាកព្វើការ ន្ិងសរុកទុ្យកឱយបាន្ត្រមឹត្រវូ ។ 

- ចមអនិ្អាហារសាចប់សុបកសពីៅដល់សីរុណា ភាេខាងកាុងមាូបអាហារពៅសីរុណា ភាេ ៧៤អ្ងាពស ឬ 
ពលើសេីពន្ះកាុងយៈពេល អ្របិបរមិា ១៥នាទ្យ ី

- ចមអនិ្ ស ុរ ត្រ ីសាច ់ឫមាូបអាហារខដលផទុកផលិរផលទាងំពន្ះ ពៅដល់សីរុណា ភាេខាងកាុងមាូបអាហារ
ពៅសីរុណា ភាេ ៦៣ អ្ងាពស ឫពលើសេីពន្ះរយៈពេល អ្រិបបរមិា ១៥នាទ្យ ី

- លាងសមាអ រដដឱយបាន្សាអ រលអមុន្ចាបក់ាន្ស់ាចព់ៅ 

- ទុ្យកសាចម់ាន្ខ់ដលចមអនិ្រចួពដ្ឋយខលកេសីាចព់ៅ ពជៀសវាងការប៉ាះោល់សាចព់ៅ 
- ការកពដរ ព ើងវញិ នូ្វមាូបអាហារខដលចមអនិ្រចួពៅសីរុណា ភាេខាងកាុង ៧៤ អ្ងាពស។ 



 

 

ជំរូក្ ៣ 
វិធីសាស្ត្សាសកិ្ាព្សាវព្ជាវ
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ជំរូក្ ៣ 
វិធីសាស្ត្សាសកិ្ាព្សាវព្ជាវ 

៣.១ ទ្យីតងំ វតថធុាតុដេើម ន្ិងសមាា រសព្មាប់រិដសាធន្ ៍

៣.១.១ ការផ្ច្ជើសផ្រ ើសទីតងំសច្ាប់ពិផ្សាធៃ ៍

ក ទ្យីកខន្លងកាុងការយកសំណាក 
ការចាបយ់កសំណាកព្វើព ើងពៅផទះកសិករ ខដលមាន្ទ្យីតាងំសថិរ ភូមឈូិកស ឃំុពឈើទាល ត្សុកសាវ យត្ជុំ 

ពៅពែររសាវ យពរៀង ។ 

ែ ទ្យីតាងំសត្មាបេ់ិពសា្ន្ ៍
 ការសិកាត្សាវត្ជាវពន្ះត្រូវបាន្ពរៀបចំព ើងពៅកាុងមជឈមណឌ លអ្រិសុែុមសាស្តសរកសិកមម ន្ងិចណីំអាហារ    
របស់មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម ដន្សាកលវទិ្យាល័យភូមនិ្ទកសិកមម ខដលមាន្ទ្យីតាងំពៅសថិរពៅភូមខិាវ  
សង្ហក រដ់ពង្ហក  ែណឌ ដពង្ហក  រាជធាន្ីភាពំេញ។ 

៣.១.២ វតថទធាតទផ្ដើមសច្ាប់ពិផ្សាធៃ ៍
- កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ៖ ១៣៥ គី ូត្កាម 
- អ្ងករ  ៖ ១ គី ូត្កាម 
- សករពតាា រ  ៖ ១ គី ូត្កាម 

 ៣.១.៣ ខ្សែច្រវ៉ា ក់នៃការផលិត Indigenous microorganism (IMO) 

កាុងការផលិរ (IMO) ត្រូវបាន្ផលិរដូចខាងពត្កាម៖ 
- ដំណាកក់ាលទ្យី១ ៖ យកបាយដ្ឋរំចួដ្ឋកក់ាុងពឈើ។ បនាទ បម់កយកត្កដ្ឋសមកត្គបេីពលើត្បអ្បព់ន្ះ 

ត្គបសំណាញ់េីពលើ ពដើមបកីារោរបាយេីសរវលអិរ ឬសរវកពករខដលអាចសីុបំផ្ទល ញបាយបាន្។  ពរល
បំណងដន្ការផលិរ IMO គឺពដើមបបីពងកើរមតី្កូសររីាងគចត្មុះ ខដលមាន្អ្រថត្បពោជន្ ៍ពដ្ឋយពត្បើបាយជា
ត្បភេកាបូអ្ុីត្ដ្ឋរ។  ពៅកាុងការសិកាពន្ះ បាយត្រូវបាន្កបក់ាុងដីជពត្ដ ៥ សងទ់្យីខម៉ាត្រ ពៅពលើដីមាន្
សំពណើ ម រយៈពេលេី ៣ ពៅ ៥ដថ្ៃ។ បនាទ បេ់ី ៤ ពៅ ៥ដថ្ៃ Mycelium េណ៌សត្រូវបាន្បពងកើរព ើង
ពៅពលើបាយ។  

- ដំណាកក់ាលទ្យ២ី ៖ កាុងការពរៀបច ំIMO ត្រូវលាយ IMO ខាងពលើជាមយួសករពតាា រកាុងសមាមាត្រ ១:១។ 
ការលាយបញ្ចូលរា ដន្ IMO ជាមយួសករពតាា រ គឺពដើមបខីថ្រកា IMO ទុ្យកពត្បើបន្រពទ្យៀរ ន្ងិត្រូវដ្ឋកព់ៅកខន្លង
ខដលមាន្បរោិកាសត្រជាកឆ់្ៃ យេេីន្លឺត្េះអាទ្យិរយរយៈពេល  ៧ដថ្ៃ  អាចយកអ្រិសុែុមត្បាណពន្ះមកពត្បើ 
បាន្។ 

សមាគ ល់៖ បាយខដលដ្ឋតំ្រូវមាន្សំពណើ មរិច ន្ិងទុ្យកឱយត្រជាកសិ់ន្ពទ្យើបយកពៅបណរុ ះបាន្ (Reddy, ២០១១)។ 
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លាងអ្ងករ ន្ងិដ្ឋបំាយ (ទុ្យកឱយត្រជាក)់ 

 
 
 

  
 
 

 
 
 
 
 
 

ដាត្កាមទ្យី៣.១ ដំពណើ រការផលិរ IMO 

 

 

 

 

របូភាេទ្យី៣.១ IMO  ខដលបាន្បណរុ ះរយៈពេល ៤យប ់ន្ងិផលិរផល IMO ទុ្យក១សបារ ហ៍ 

 ៣.១.៤ វិធីសាស្រសតផ្ច្ជើសផ្រ ើសសណំាកយកមកពិផ្សាធៃ ៍
ការពត្ជើសពរ ើសសំណាកយកមកព្វើការេិពសា្ ត្រូវត្បាកដថ្នសំណាកខដលបាន្ពត្ជើសពរ ើសជាសំណាកមយួ

ខដលរណំាងឱយ ១សំណាក។ ការចាបយ់កសំណាកត្រូវបាន្ព្វើព ើងពដ្ឋយដចដន្យ (Randomize) ពដ្ឋយមនិ្កណំរ់
យកទ្យីតាងំខផាកខាងពលើ កណារ ល ន្ងិ បារពត្កាយដន្ ជីវឧសម័ន្។ ចំពោះសមាា រខដលពត្បើត្បាស់សត្មាបដ់្ឋកសំ់ណាក
ត្រូវខរសាអ រ   ន្ងិមនិ្ចមលងេកួអ្រិសុែុមត្បាណដល់សំណាកខដលបាន្ត្បមលូ។ សមាា រមាន្ដូចជា ្ុង កដស្តន្រផ្ទល សទិក 
សត្មាបដ់្ឋកសំ់ណាក។ 

ដួសបាយដ្ឋកក់ាុងត្បអ្បព់ឈើពដ្ឋយត្គបត្កដ្ឋស់េីពលើ 

ដ្ឋកប់ណរុ ះពៅកាុងដជីពត្ដ ៥សងទ់្យីខម៉ាត្រ 

រចួយកបាយខដលមាន្ដុះផសរិស (Mycelium) ពៅ
លាយជាមយួសករពតាា រពដើមបខីថ្រកាទុ្យក ៧ដថ្ៃ 

ផលិរផល IMO 

បណរុ ះរយៈពេល ៣ពៅ ៤ដថ្ៃ 
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៣.១.៥ វិធីសាស្រសតផ្រៀបរំបរចយ័សច្ាប់ពិផ្សាធៃ ៍  

បចចយ័ កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ត្បត្េឹរិរកមម  ដថ្ៃយកសំណាក ចំន្ួន្សារ 
T0  ១៥ គី ូត្កាម Control (ត្គបគត្មប) D០, D១, D៧, D១៤, 

D២១, D២៨,  
D៤៩, D៦០ 
 

 
៣ 
 

T១  ១៥ គី ូត្កាម ១៥ ត្កាម ដន្ IMO (ត្គបគត្មប) 
T២ ១៥ គី ូត្កាម មនិ្ត្គបគត្មបដ្ឋកព់ត្កាមេន្លឺដថ្ៃ 

តារាងទ្យី៣.១ ការខបងខចកបចចយ័េិពសា្ន្ ៍

 ក វ ិ្ ីសាស្តសរត្បមូលសំណាក 
 ការចាប់សំណាកត្រូវបាន្ព្វើព ើង ពៅកខន្លង ជីវឧសម័ន្ផ្ទទ ល់ មុន្ន្ឹងព្វើការចាប់សំណាករាល់
ឧបករណ៍ទាំងអ្ស់ត្រូវព្វើការសមាអ រពដ្ឋយបាញ់អាល់កុល ពដើមបធីានាថ្នរាល់ឧបករណ៍ទាំងពន្ះមាន្អ្នាម័យ  
ន្ិងត្រូវមាន្ឯកសណាា ន្ត្រឹមត្រូវមុន្យកសំណាក។ បនាទ ប់មកចាប់យកសំណាកដ្ឋក់កាុង្ុង រចួត្គបគត្មប
្ុងខដលជា្ុងលាងសមាអ រោ៉ា ងត្រឹមត្រូវពដើមបតី្បាកដថ្នមិន្មាន្ការចមលងដល់សំណាក។ 

ែ វ ិ្ ីសាស្តសរខថ្រកាសំណាក 
 សំណាកត្រូវព្វើការដឹកជញ្ជូ ន្ តាមរយៈរថ្យន្រមុន្ន្ងឹព្វើការដឹកជញ្ជូ ន្សំណាកត្រូវេិចារណាពលើរយៈពេល 
ដន្ការដឹកជញ្ជូ ន្សំណាកជាមនុ្ ន្ិងសំណាកត្រូវបាន្ត្បមលូទុ្យកដ្ឋកោ់៉ា ងត្រមឹត្រូវមនិ្ឱយត្រូវកពដរ ដថ្ៃ រមួទាងំ្ុង
សំណាកត្រូវបាន្បិទ្យមារជ់ិរលអ ន្ិងការោរមនិ្ឱយមាន្ការលិច ឬត្ជាបពចញ ចូលដន្សំណាកអ្ំ ុងពេលដឹកជញ្ជូ ន្
មកកាន្ម់ន្ទីរេិពសា្ន្។៍ កាុងករណីគិររយៈពេលដន្ការដកឹជញ្ជូ ន្រចិជាង ២ពមា៉ា ង អាចមនិ្ពត្បើវរថុធារុសត្មាប់
ការោរសំណាកបាន្ខរកាុងករណីខដលការដកឹជញ្ជូ ន្មាន្ចមាៃ យឆ្ៃ យពដ្ឋយពត្បើរយៈពេលយូរ ឬពលើសេ ី ២ពមា៉ា ង
ពនាះ ចាបំាចត់្រូវពត្បើទ្យកឹកកពដើមបបីញ្ចុ ះសីរុណា ភាេឱយសល់ត្បខហលេី ៥ពៅ ៧អ្ងាពស កាុងពរលបំណងបង្ហអ ក់
ការលូរលាស់អ្ំ ុងពេលដកឹជញ្ចូ ន្សំណាកមកកាន្ទ់្យីេិពសា្ន្។៍ ពេលសំណាកត្រូវបាន្ដឹកមកមន្ទីរេិពសា្ន្៍
ពហើយ ត្រូវទុ្យកដ្ឋកសំ់ណាកឱយបាន្ត្រឹមត្រូវកាុងទូ្យរទ្យកឹកកកាុងសីរុណា ភាេ ៤អ្ងាពស ករណីមនិ្ទាន្េ់ិពសា្ន្ ៍   
ភាល មៗ ពដើមបបីង្ហអ កក់ារលូរលាស់ដន្អ្រិសុែុមត្បាណ។ ការខថ្រកាសំណាកកាុងទូ្យរទ្យឹកកកមនិ្ឱយពលើសេីរយៈពេល 
២៤  ពៅ ៤៨ពមា៉ា ង សត្មាបក់ារេិពសា្។ ដូចពន្ះសំណាកចាបំាចត់្រូវព្វើការេិពសា្ន្ឱយបាន្អ្ស់មនុ្កាុងរយៈពេល 

២៤ ពៅ ៤៨ពមា៉ា ង (CFIA et al., ២០១២)។  

៣.២ វធិីសាស្ត្សាព្សាវព្ជាវ 
 ការេិពសា្ពន្ះ ត្រវូបាន្ពរៀបចំព ើងជា ៣បចចយ័ ពដ្ឋយបចចយ័ន្ីមយួៗត្រូវបាន្ខបងខចកដូចរពៅ៖  

១)  T០ ជាបចចយ័ Control មាន្កាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្ចនំ្ួន្ ១៥ គី ូត្កាម 
២) T១ ជាបចចយ័ IMO មាន្កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ចំន្នួ្ ១៥ គី ូត្កាមពដ្ឋយបខន្ថម IMO ចំន្នួ្ ១៥ 

ត្កាម រចួត្គបគត្មប្ុង 
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៣) T២  ជាបចចយ័  Sunlight  មាន្កាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្ចនំ្ួន្ ១៥ គី ូត្កាម រម ន្គត្មបដ្ឋកព់ត្កាម
េន្លឺដថ្ៃ។ 

៣.៣ វធិីសាស្ត្សារិដសាធន្៍ 
បចចយ័កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ន្ីមយួៗ ត្រូវបាន្ពរៀបចំជាបីខផាក គឺ្ុងដ្ឋកក់ាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 

បចចយ័ T០ មាន្ចំន្ួន្កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ១៥ គី ូត្កាមត្រូវបាន្ដ្ឋកព់ៅពត្កាមមលប។់ បចចយ័ T១ ខថ្ម IMO

១ ចំន្នួ្ ១៥ ត្កាម បិទ្យគត្មបឱយជិរដ្ឋកត់្កាមមលប ់ន្ងិបចចយ័ T២ ពបើកគត្មបរចួដ្ឋកព់ត្កាមេន្លឺដថ្ៃ ន្ងិពេលយបត់្គប
គត្មប។ សំណាកដន្កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ន្ីមយួៗត្រូវបាន្ព្វើពរសរពៅដថ្ៃដំបូងគឺ (D០) ន្ិងដថ្ៃទ្យី១មរងពទ្យៀរ 
បនាទ បម់កពរៀងរាល់ ៧ដថ្ៃមរង រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី៤៩ ន្ិងដថ្ៃទ្យី៦០។  

- Control (T០) ៖  ជាបចចយ័កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ខដលមនិ្បាន្បខន្ថម IMO១ ។ 

- IMO (T១) ៖  ១ត្កាមដន្ IMO១ កាុង១ គ ូីត្កាមដន្កាកសំណល់ជីវឧសម័ន្។ ការខថ្ម IMO គឺ
អាត្ស័យពលើទ្យមៃន្រ់បស់សំណាក ត្បសិន្ពបើសំណាក ១ គី ូត្កាម ត្រវូការ IMO មយួត្កាម ដូចពន្ះនាឱំយ
សំណាកកាុង្ុងមាន្ ១៥ គ ូីត្កាម ត្រូវការ ១៥ត្កាម ដន្ IMO។ ព្វើការខថ្ម IMO ន្ិងកូរឱយសេវពដ្ឋយ
រកាទុ្យកកាុងមលបត់្គបគត្មប្ុង។  

- Sunlight (T២) ៖ កាុងបចចយ័ពន្ះ កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ត្រូវបាន្កូរជាពរៀងរាល់ដថ្ៃកាុងមយួដថ្ៃកូរេីរ
ដងពដ្ឋយមនិ្ត្គបគត្មបពៅពេលដថ្ៃ ន្ងឹត្គបគត្មបពៅពេលយប។់  

 រាល់បចចយ័ទាងំបីខាងពលើពន្ះ ត្រូវព្វើការវាស់សីរុណា ភាេ ន្ងិ pH ពត្កាយពេលកូររចួជាពរៀងរាល់ដថ្ៃ។ 

៣.៤ វិធសីាស្ត្សារក្វតាមាន្ Escherichia coli  

៣.៤.១ រណីំអាហាររបស់ផ្មផ្រាគ Escherichia coli 
 E. Coli  ជាមតី្កូសររីាងគខដលអាចចងអុលបង្ហា ញេីគុណភាេអ្នាមយ័ដន្ចំណីអាហារ។ កាុងដំពណើ រការ 
េិពសា្ន្រ៍កវររមាន្ E. coli  ត្រូវបាន្ខបងខចកពចញជាពត្ចើន្ដំណាកក់ាលពហើយកាុងមយួដំណាកក់ាលន្មីយួៗទាម 
ទារឱយមាន្ការពរៀបចំទុ្យកជាមនុ្ ដូចជាឧបករណ៍ ឫសមាា រៈមយួចំន្ួន្ខដលោកេ់ន័្ធន្ឹងការេិពសា្គឺ ទ្យីប Pipette, 

Petri dishes ខកវ Beaker ត្រូវបាន្លាងសមាអ រ ឫពសទរលីជាមយួ Autoclave ឫ Oven ពដើមបសីមាល បព់មពរាគមុន្ ន្ងឹ
យកមកពត្បើត្បាស់កាុងការេពិសា្។  

  ក ដំពណើ រការពរៀបចំឧបករណ៍ ន្ិងសមាា រៈេិពសា្ន្ ៍
 ការពរៀបចំទុ្យកជាមុន្នូ្វឧបករណ៍ ន្ិងសមាា រមយួចនំ្ួន្ជាការចាបំាចណ់ាស់មាន្ដូចខាងពត្កាម៖ 

- ទ្យីប Pipette, Petri dishes, សីុឡាងំត្ករិដប Scott ត្រូវបាន្លាងសមាអ រ ន្ិងសមៃួរពៅកាុង Oven ពៅ 

សីរុណា ភាេ ១៦០អ្ងាពស រយៈពេល ២ពមា៉ា ង។  
- ចំពោះ micropipettes  យកពសររលី ពៅសីរុណា ភាេ  ១២១អ្ងាពស រយៈពេល  ១៥នាទ្យី សមៃួរពៅ      

សីរុណា ភាេ ៥៥អ្ងាពសរហូរដល់សៃួរ។ 
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- មុន្ពេលពត្បើទូ្យរ Cabinet Laminar Flow ត្រូវពបើកអ្ំេូល UV ១៥នាទ្យី ន្ិងជូរអាល់កុលពដើមបសីមាល ប ់
ពមពរាគជាមុន្សិន្។ 

- រាល់ឧបករណ៍ពផសងពទ្យៀរត្រូវជូរ ន្ិងបាញ់អាល់កុលមុន្ន្ងឹពត្បើត្បាស់ជាន្ិចច។ 

 ែ ដំពណើ រការពរៀបចំ ន្ិងេត្ង្ហវសំណាក 

ថ្លឹងសំណាកចំន្ួន្ ២៥ត្កាមដ្ឋកចូ់លកាុងថ្ងព់ត្ចាះពសទរលី (Sterilized plastic bag filter) រចួវាល់ 

Saline solution ចំន្ួន្ ២២៥ មលីីលីត្រ ដ្ឋកក់ិន្កាុងមា៉ា សីុន្ Stomacher ពដ្ឋយពលបឿន្ ១២០០ជុំរយៈពេល ៦០
វនិាទ្យី។ ខាងពលើជាការេត្ង្ហវ ១០-១ដង រចួព្វើការពរៀបចំបមូ Saline Solution ចំន្នួ្ ៩មលីីលីត្រដ្ឋកក់ាុងទ្យីប បនាទ ប់
មកបូមសំណាកខដលបាន្េត្ង្ហវពហើយ ១មលីីលីត្ររចួព្វើឱយពសមើសាចព់ដ្ឋយពត្បើ Vortex mixer ពដើមបពី្វើការេត្ង្ហវ 
១០-១ ១០-២ ១០-៣ ១០-៤ព្វើការេត្ង្ហវបន្របនាទ បព់ទ្យៀរតាមេត្ង្ហវខដលចងប់ាន្ (ScottSuttou,២០១០)។ 

 គ ដំពណើ រការបណរុ ះពលើ MacConkey agar  
 ដំបូងព្វើការពរៀបចថំ្លឹង MacConkey agar (៥0ត្កាម ត្រូវការទ្យឹកបិរ ១លីត្រ) លាយជាមយួទ្យឹកបរិដ្ឋក់

ចូលកាុងដប Scott ខដលមាន្ចំណុះ ៥០០មលីីលីត្រ រចួត្ក ុកឱយសេវ ពហើយបទិ្យគត្មបដប ន្ិងពត្សាបគត្មបដប
ជាមយួត្កដ្ឋសអាលុយមញូីម។ បនាទ បម់កត្រូវយកសូលុយសយងុ MacConkey agar  កពដរ កាុង Autoclave ពៅ
សីរុណា ភាេរហូរដល់ ១២១អ្ងាពស រយៈពេល១៥នាទ្យី។  បនាទ បម់ក Agar ដកពចញេកីាុង  Autoclave  ពហើយ
ទុ្យកឱយត្រជាកព់ដ្ឋយបញ្ចុ ះសីរុណា ភាេពៅ ៤៥អ្ងាពស ពទ្យើបព្វើការចាកចូ់លពៅកាុងចាន្ Plate ខដលបាន្ពសទរលីរចួ  
(Acumedia, ២០១១) ។  

ព្វើការបណរុ ះបន្រេ ីEC broth ចូលពៅកាុង MacConkey agar ខដលបាន្ពរៀបចំទុ្យកពដ្ឋយពត្បើចងកឹះ Loop 

ចូលពៅកាុងទ្យបី  EC broth ពហើយពៅឆ្ូរពលើ  MacConkey agar (កាុងការបណរុ ះពន្ះព្វើព ើងេីមយួទ្យីបពៅមយួ 

ចាន្ plate )។ ចាន្ plate ខដលបាន្ឆ្ូររចួយកពៅបណរុ ះកាុង  Incubator ខដលមាន្សីរុណា ភាេ ៣៥អ្ងាពស  
កាុងរយៈពេល២៤ពមា៉ា ង។ 

ការតាមដ្ឋន្លទ្យធផល 
 បនាទ បេ់ីត្គបរ់យៈពេលកណំរ ់ត្រូវដក Plate ពចញេី Incubator ពហើយេិន្ិរយពមើល កូ ូន្ីខដលបាន្ដុះ
កាុងចាន្ plate។ កាុងករណីខដលមាន្កូ ូន្ីដន្ Escherichia coli ដុះពដ្ឋយមាន្េណ៌ពផលកពលាហៈ។   ពទាះបីជា
ោ៉ា ងណាកព៏ដ្ឋយ កម៏និ្ទាន្ម់ាន្លកខណៈចបស់លាស់ពៅព ើយពទ្យត្រន្ខ់រជាការករស់មាគ ល់ខរប៉ាុពណាណ ះ។ 

៣.៤.២ ដំផ្ណើ រការនៃការរកវតតាៃ Escherichia coli 

 ដំបូងថ្លងឹសំណាកចំន្ួន្ ១០ត្កាម ពដ្ឋយដ្ឋកចូ់លកាុងថ្ងព់សទរលី (Sterilized plastic Bag filter) រចួ
វាល់ទ្យឹកបិរចនំ្ួន្ ៩០មលីីលីត្រដ្ឋកចូ់លកាុងថ្ង ់ពហើយវាយកាុងមា៉ា សីុន្ Stomacher ពដ្ឋយពលបឿន្ ១២០០ជុំ រយៈ
ពេល ២នាទ្យី ពដើមបឱីយសំណាកមាន្ភាេពសមើសាច ់បនាទ បម់កដ្ឋកប់ណរុ ះកាុងទូ្យរ Incubator ខដលមាន្សីរុណា ភាេ 
៣០-៣៥ អ្ងាពស រយៈពេល ១៨ ពៅ ២៤ពមា៉ា ង។ 
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សំណាកខដលបាន្យកេីទូ្យរបណរុ ះពហើយមាន្ការបមូ ១ មលីីលីត្រ រចួត្រវូបាន្យកដ្ឋកចូ់លកាុងថ្ងព់សទរលី 
(Sterilized plastic Bag filter) រចួវាល់ទ្យឹក EC Broth មាន្ចំន្ួន្ ៩០មលីីលីត្រ ពហើយវាយកាុងមា៉ា សីុន្ 
Stomacher ពដ្ឋយពលបឿន្ ១២០០ជុំ រយៈពេល ២នាទ្យី ពដើមបឱីយសំណាកមាន្ភាេពសមើសាច ់  ពៅបណរុ ះកាុងទូ្យរបណរុ ះ
ពៅសីរុណា ភាេ ៤២-៤៤ អ្ងាពសរយៈពេល ២៤ពមា៉ា ង។  ពត្កាយេីរយៈពេល ២៤ពមា៉ា ង រចួមូមយកសំណាកយក
ពៅពលើ MacConkey agar ខដលបាន្ពរៀបច ំរចួពៅបណរុ ះកាុងទូ្យរបណរុ ះពៅសីរុណា ភាេ   ៣០-៣៥ អ្ងាពស  រយៈ

ពេល ១៨-២៤ពមា៉ា ង។   រចួរកចំន្ួន្កូ ូន្ី  E.coli សត្មាបយ់កពៅបន្សរុពៅពលើ MacConkey agar។ 

សត្មាបយ់កពៅបន្សរុខដលមាន្ចំន្ួន្ ២ ចាន្យកសំណាកេី EC Broth ខដលបមូចំន្ួន្ ០,១ មលីីលីត្រ 
មកវាសពលើ MacConkey agar។ ការវាសត្រូវពត្បើខដកវាស ពដើមបឱីយមាន្ការដុះកូ ូន្បីាន្លអ ពហើយត្រូវយកពៅ
ដ្ឋកប់ណរុ ះពមពរាគ ពៅកាុង Incubator ពៅសីរុណា ភាេ ៣០-៣៥ អ្ងាពស រយៈពេល ១៨-២៤ពមា៉ា ង ពហើយកាុងការ
ដ្ឋកត់្រូវផ្ទក ប ់ Petri dish ពដ្ឋយយកគត្មបដ្ឋកចុ់ះពត្កាម។ បនាទ បម់កចំពោះចាន្ Plates ខដលមាន្ដុះបាកព់ររ ី
Escherichia coli  ន្ិងមាន្នូ្វពលចេណ៌ពផលក ពហើយខផាកកណារ លមាន្ចណុំចេណ៌ពមម  ប៉ាុខន្រមាន្ករណីែលះ  កូ ូន្ី
ខដលសថិរពៅកាុងលកខណៈេណ៌មនិ្ចបស់លាស់  គឺមាន្េណ៌ពមម ត្សាល  ពហើយកម៏ាន្ចំណុចកណារ លេណ៌ពមម
ខដរពនាះ ត្រូវបាន្ព្វើការបញ្ញជ កប់ន្រពដើមបឱីយត្បាកដថ្នកូ ូន្ ីEscherichia coli  េិរត្បាកដខមន្តាមរយៈការព្វើពរសរ
គីមគីឺ Gram Stain,    Catalase ន្ិងOxidase (CUNNIFF, ២០០៥) ។  

សំណាក ១០ត្កាម លាយជាមយួទ្យឹកសាលីន្ ៩០មលីីលីត្រ 

 
យកសំណាកពៅវាយបំខបកកាុង Stomacher ពលបឿន្ ១២០០ជុំ រយៈពេល ២នាទ្យ ី

 
េត្ង្ហវសំណាក ១០ដង (១០-១ ដល់ ១០-១០) ចូលកាុងទ្យបីខដលបាន្ពរៀបច ំ

 
បូមសំណាក 0,១មលីីលីត្រ  មកបណរុ ះពៅពលើ MacConkey agar ពៅសីរុណា ភាេ 

៣៧ អ្ងាពស យ:ពេល ១៨- ២៤ពមា៉ា ង 
 

េិន្ិរយរកវររមាន្កូ ូន្ីសងសយ័េណ៍ផ្ទក ឈូក 
 

ព្វើពរសរ Gram Stain Catalase Oxidase ន្ិង TSI 
 

េិន្ិរយរកវររមាន្ Escherichia coli 

ដាត្កាមទ្យី៣.២ ដំពណើ រការេិពសា្រកវររមាន្របស់ Escherichia coli 

ត្បភេ៖ FAO, 2019. Chapter 4 Laboratory Methods. 
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៣.៥  វិធសីាស្ត្សាររក្វតាមាន្ Salmonella spp. 
៣.៥.១ រណីំអាហាររបស់ផ្មផ្រាគ Salmonella spp. 

 ក ការពរៀបចំ Salmonella agar 

Salmonella Agar ត្រូវបាន្ពគពរៀបចំចនំ្ួន្ ២៧,៩ ត្កាម កាុង ១លីត្រទ្យឹកបរិ ដ្ឋកក់ាូរមា៉ា ពញ៉ាទ្យិចពៅកាុងដប 

Universal ្ំដ្ឋកព់ៅពលើចស្តង្ហក ន្ (Heater) ខដលមាន្សីរុណា ភាេខត្បត្បួលេី ១០០-២៥០ អ្ងាស រយៈពេល 
២០-៤០នាទ្យី ន្ងិពលបឿន្បងវលិខត្បត្បួលេី១០០-១២៥០ rpm។ បនាទ បម់កយកដប Universal ពៅដ្ឋកព់ៅកាុង
មា៉ា សីុន្ water bath ខដលមាន្សីរុណា ភាេ៩៥ អ្ងាពសរយៈពេល១ពមា៉ា ង បនាទ បម់កទុ្យកឱយត្រជាកប់ន្រិចពហើយ
ពរៀបចំចាន្ petri dishs ខដលពសទើរលីរចួពរៀបចំដ្ឋកក់ាុងទូ្យរ (UV Laminate Flow ) ពហើយយកចំណីបណរុ ះកាុងខកវ 
Universal យកមកចាកក់ាុងចាន្ petri dishe រចួទុ្យកឱយសៃួរ។ 

៣.៥.២ ដំផ្ណើ រការនៃការរកវតតាៃ Salmonella spp. 

ដំបូងថ្លងឹសំណាកចំន្ួន្ ១០ត្កាម ពដ្ឋយដ្ឋកចូ់លកាុងថ្ងព់សទរលី (Sterilized plastic Bag filter) រចួវាល់
ទ្យឹកសាលីន្ ៩០មលីីលីត្រដ្ឋកចូ់ល ពហើយវាយកាុងមា៉ា សីុន្ Stomacher ពដ្ឋយពលបឿន្ ១២០០ជុំ  រយៈពេល ២នាទ្យ ី 
ព្វើឱយសំណាកមាន្ភាេពសមើសាច់   បនាទ បម់កដ្ឋក់បណរុ ះកាុងទូ្យរ  Incubator  ខដលមាន្សីរុណា ភាេ ៣០-៣៥ 
អ្ងាពស រយៈពេល ១៨ ពៅ ២៤ពមា៉ា ង។  

សំណាកខដលបាន្យកេីទូ្យរបណរុ ះពហើយមាន្ការបមូ ០,១ មលីីលីត្រ រចួត្រូវបាន្យកពៅកាុងទ្យីបមាន្ចំន្នួ្ 
៩មលីីលីត្រ ដន្ RV Broth កាុងទ្យីប រចួត្កខលងឱយសេវ រចួយកពៅបណរុ ះកាុងទូ្យរបណរុ ះពៅសីរុណា ភាេ ៣០-៣៥ 
អ្ងាពស រយៈពេល ២៤ ពមា៉ា ង។  ពត្កាយេីរយៈពេល ១៨-២៤ពមា៉ា ង   រចួចាបយ់កសំណាកយកពៅយកបណរុ ះពៅ
ពលើ Salmonella Agar ខដលបាន្ពរៀបចំរចួពៅសីរុណា ភាេ ៣០-៣៥ អ្ងាពស រយ:ពេល ១៨-២៤ ពមា៉ា ង រចួរាប ់
ចំន្ួន្កូ ូន្ ីSalmonella spp.។  

សត្មាបយ់កពៅបន្សរុមាន្ចំន្ួន្ ២ចាន្យកសំណាកេី RV Broth ខដលបូមចំន្ួន្ ០,១ មីលីលីត្រ មក
វាសពលើ Salmonella Agar។ ការវាសត្រូវពត្បើខដកខកវ ពដើមបឱីយមាន្ការដុះកូ ូន្ីបាន្លអ ពហើយត្រូវយកពៅដ្ឋក់
បណរុ ះពមពរាគពៅកាុង Incubator ពៅសីរុណា ភាេ ៣០-៣៥ អ្ងាពស រយៈពេល ១៨-២៤ ពមា៉ា ង ពហើយកាុងការ
ដ្ឋក់ត្រូវផ្ទក ប ់ Petri dish ពដ្ឋយយកគត្មបដ្ឋក់ចុះពត្កាម។ បនាទ បម់កចំពោះ Plates ខដលមាន្ដុះបាក់ពររ ី
Salmonella spp. គឺត្រូវបាន្ព្វើការបញ្ញជ កប់ន្រ ពដើមបឱីយត្បាកដថ្ន ជា  Salmonella spp. េិរត្បាកដខមន្ តាម 
រយៈការព្វើពរសរគីមី គឺ Gram Stain, Catalase និ្ងOxidase។ 
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សំណាក ១០ត្កាម លាយជាមយួទ្យឹកសាលីន្  ៩០មលីីលីត្រ 

 
យកសំណាកពៅវាយបំខបកកាុង Stomacher ពលបឿន្ ១២០០ជុំ រយៈពេល ២នាទ្យ ី

 
េត្ង្ហវសំណាក ១០ដង (១០-១ ដល់ ១០-១០) ចូលកាុងទ្យបីខដលបាន្ពរៀបច ំ

 
បូមសំណាក 0,១មលីីលីត្រ  មកបណរុ ះពៅពលើ Salmonella Agar ពៅសីរុណា ភាេ 

៣០- ៣៥  អ្ងាពស យ:ពេល ១៨- ២៤ពមា៉ា ង 
 

េិន្ិរយរកវររមាន្កូ ូន្ីសងសយ័េណ៍ពមម  

 
ព្វើពរសរ Gram Stain Catalase Oxidase ន្ិង TSI 

 
េិន្ិរយរកវររមាន្ Salmonella spp. 

ដាត្កាមទ្យី៣.៣ ដំពណើ រការេិពសា្រកវររមាន្របស់ Salmonella spp.  

ត្បភេ៖ FAO, 2019. Chapter 4 Laboratory Methods. 

៣.៥.៣ ការផ្ធវើផ្តសត Biochemical Test 

ក ដំពណើ រការព្វើ Gram Stain 
មុន្ដំបងូយក microscope slide មកបន្រកទ់្យកឹបិរ ១ដណំករូ់ចេីពលើ ពហើយឆ្កឹះកូ ូន្ីខដលសងសយ័េីកាុង 

Nutrient Agar Slant ពដ្ឋយពត្បើ Loop ដ្ឋកព់លើ microscope slide ខដលបន្រកទ់្យកឹបិរពហើយរចួវឱីយសេវពៅពលើ
ពនាះ ន្ិងទុ្យកឱយសៃួររយៈពេលត្បខហលេី ១០ពៅ ១៥នាទ្យី។ បនាទ បម់កយក microscope slide ខដលសៃួរពនាះពៅ
ពរាលពលើពភលើងពៅមកត្បខហល ៥វនិាទ្យី។ បនាទ បម់កពទ្យៀរយកពៅបន្រក ់Crystal Violet ទុ្យករយៈពេល ៦០វនិាទ្យី រចួ
លាងសមាអ រជាមយួទ្យឹកបិរពចញពហើយបន្រក ់Iodine បន្រពទ្យៀរទុ្យករយៈពេល ៦០វនិាទ្យី រចួលាងសមាអ រជាមយួទ្យកឹ
បិរពចញ។ ពដើមបបីំបារេ់ណ៌ត្រូវលាងជាមយួអាល់កុល ន្ងិទ្យឹកបរិមរងពទ្យៀរ ពហើយបន្រក ់safranin ទុ្យករយៈពេល 
៦០វនិាទ្យី ដូចរា  ន្ងិព្វើការលាងសមាអ រជាមយួទ្យឹកបិរពចញ។ ជាចុងពត្កាយទុ្យកឱយសៃួរ រចួយកពៅពមើលន្ឹង 
Microscope ពបើមាន្េណ៌ត្កហម ឬេណ៌ផ្ទក ឈូកជា Gram Negative ខរពបើមាន្េណ៌ពែៀវ ឬេណ៌សាវ យគឺជា 
Gram Positive (Kleuring, ២០០១) ។  

 ែ  ដំពណើ រការព្វើពរសរ Catalase 

 ដំបូងត្រូវយកពឈើខដលបាន្ពសទរលីរចួមកឆ្កឹះកូ ូន្ីពៅពលើ Nutrient  Agar  Slant ដ្ឋកព់លើកញ្ចកឡ់ាមរចួ 
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បន្រកទ់្យកឹអ្ុកសីុខសន្ពន្ H2O2 ខដលមាន្កហំាប ់៣ ភាគរយ ទុ្យករយៈពេល ១៥ពៅ ២០វនិាទ្យី ពបើមាន្េេុះពនាះជា
ត្បពភទ្យ Catalase positive ពបើរម ន្េេុះពទ្យពនាះ ជាត្បពភទ្យ Catalase Negative (Fssai, ២០១២) ន្ិង Catalase 

Positive (Tortora, ២០១៣)។ 

គ ដំពណើ រការព្វើពរសរ Oxidase 
ដំបូងត្រូវយកពឈើខដលបាន្ពសទរលីរចួមកឆ្កឹះកូ ូន្ីពៅពលើ Nutrient Agar Slant ដ្ឋកព់លើត្កដ្ឋស

សត្មាបេ់ិន្ិរយពមើល Oxidase ទុ្យករយៈពេល ១៥នាទ្យី ពបើសិន្បរូរពៅេណ៌ពែៀវទ្យឹកប ចិពនាះជាត្បពភទ្យ Oxidase 

positive ត្បសិន្ពបើមនិ្បរូរេណ៌ពនាះជាត្បពភទ្យ Oxidase negative (Fssai, ២០១២) ន្ិង Oxidase negative 

(Tortora, ២០១៣)។ 

 ឃ ដំពណើ រការពរសរពលើ TSI 

 ដំបូងត្រូវព្វើការពរៀបចំថ្លឹង TSI Agar (៤,៦១ត្កាមត្រូវការទ្យឹកបិរ១លីត្រ) លាយជាមយួទ្យឹកបិរដ្ឋកចូ់ល 
កាុងដប Scott ខដលមាន្ចណុំះ ៤០០មលីីលីត្ររចួត្ក ុកឱយសេវ ពហើយបទិ្យគត្មបដបន្ិងពត្សាបគត្មបដប ជាមយួ
ត្កដ្ឋសអាលុយមញូីម។ បនាទ បម់កត្រូវយកសូលុយសយងុ TSI Agar ពនាះពៅកពដរ កាុង Microwave ពដើមបឱីយ
រលាយសេវលអ។ ពត្កាយរលាយសេវលអត្រូវបូមសូលុយសយងុពនាះចំន្ួន្ ៤មលីីលីត្រដ្ឋកចូ់លកាុងទ្យបី រចួយកសំ ីឬ
គត្មបបទិ្យមារទ់្យបីបនាទ បម់កយកពៅពសទរលីកាុង Autoclave ពៅសីរុណា ភាេ ១២១អ្ងាពស រយៈពេល ១៥  នា
ទ្យី។ បនាទ បម់កពទ្យៀរត្រូវដកវពចញេីកាុង Autoclave ពហើយបញ្ចុ ះសីរុណា ភាេរហូរដល់ ៤៥អ្ងាពស កាុងទ្យត្មង់
ពផរក រចួយកចងកឹះ Loop មកឆ្កះឹយកកូ ូន្ីខដលសងសយ័េី Nutrient Agar Slant មក បណរុ ះពលើ TSI Agar ពហើយ
គូសវាសន្ិង ចាកចូ់លពៅកាុង TSI Agar ឱយដល់បារដន្ទ្យបី (ការបណរុ ះពន្ះព្វើព ើងេីមយួ Slant ពៅមយួទ្យីប) ន្ិង
យកពៅ បណរុ ះកាុង Incubator ពៅសីរុណា ភាេ ៣៥អ្ងាពសរយៈពេល ២៤ពមា៉ា ង (Neogen Corporation, ២០១០)។ 
 បនាទ បេ់ីត្គបរ់យៈពេលកណំរ ់ ត្រូវដកទ្យបីពចញេកីាុង Incubator រចួព្វើការតាមដ្ឋន្ពផទៀងផ្ទទ រល់ទ្យធផល។ 
ពបើសិន្ពៅកាុងទ្យីបមាន្បពងកើរែយល់ពដ្ឋល Medium ព ើងពហើយ Medium មាន្េណ៌ពលឿងអាចបញ្ញជ កថ់្ន មាន្
វររមាន្ដន្ Escherichia coli។ ប៉ាុខន្រពបើកាុងករណីផទុយេកីរណីខាងពលើ មនិ្បញ្ញជ កថ់្នមាន្វររមាន្ E.coli ពទ្យ ជា 
Coliform មយួវញិពទ្យៀរ ពបើពៅកាុងទ្យីបមនិ្បពងកើរែយល់ពដ្ឋយ Medium ព ើងពហើយ Medium មាន្េណ៌ត្កហម 
ខាងពលើ ន្ិងពមម ខាងពត្កាម អាចបញ្ញជ កថ់្នមាន្វររមាន្ដន្ Salmonellaspp. (Neogen Corporation,២០១០)។ 

 ៣.៥.៤ ការបកច្សាយលទធផល 
 ពដ្ឋយកាុងកត្មរិេត្ង្ហវបណរុ ះពៅពលើ Petri dish ចំន្ួន្២ ឬពត្ចើន្ជាងពន្ះ គឺអាចគណនាតាមរបូមន្រដូចខាងពត្កាម៖ 

 C= 
𝑛

𝑠×𝑑
 

- C ជាចំន្នួ្កូ ូន្ីសរបុ គរិជា CFU/g 

- n ជាចំន្នួ្កូ ូន្ីដន្ Plate ខដលអាចរាបប់ាន្ 
- S ជាទ្យមៃន្សំ់ណាកខដលបមូដ្ឋក ់Plate គរិជា មលីីលីត្រ 
- d ជាចំន្នួ្ដន្ការេត្ង្ហវ 



 

37 

 

- ករណី្មមតា (Normalplate) មាន្ចនំ្ួន្កូ ូន្ីដុះេី ១៥ ពៅ៣០០ CFU/g ពោងតាមការកំណរ់
របស់ ISO ៤៨៣៣ ត្បសិន្ពបើពៅកាុង Petri dish ន្ីមយួៗ ពត្កាយេីការបណរុ ះមាន្ពមពរាគដុះពៅកាុង
ចំន្ួន្ចាបេ់ី១៥ ពៅ ៣០០ CFU/g ពគរាបទ់ាងំអ្ស់។ 

- ករណី Petri dish ន្ីមយួៗមាន្ដុះកូ ូន្ីពត្ចើន្ជាង ៣០០ CFU/g កំណរថ់្ន មាន្ដុះមតី្កូសររីាងគពត្ចើន្
ណាស់ ដូពចាះមនិ្អាចរាបប់ាន្ពទ្យ Too Numerous to count (TNTC)។ 

- ករណី Petri dish រម ន្ដុះកូ ូន្ីពៅពេលខដល Petri dish ទាងំអ្ស់ដន្ការេត្ង្ហវរម ន្ដុះកូ ូន្ីមាន្
ន្យ័ថ្នការេត្ង្ហវមាន្ពមពរាគរិចបំផុរ ឬរម ន្ ពត្ោះសថិរពៅពត្កាមចពនាល ះេី ១៥ ពៅ ៣០០ CFU/g កាុង
មយួ Petri dish (ISO, ២០១៣)។ 

៣.៦ វិធសីាស្ត្សាវិភាគទ្យនិ្នន្័យ 

៣.៦.១ ការច្រមលូទិៃនយ័ 
  ទ្យិន្ាន្យ័ខដលបាន្ត្បមលូយកមកចងត្កងជាពសៀវពៅេីការប់ន្ថយ SALMONELLA SPP. ន្ិង 
ESCHERICHIA COLI កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពដ្ឋយបខន្ថមនូ្វ INDIGENOUS MICROORGANISMS ត្រូវ
បាន្ពផ្ទរ រសំខាន្ព់ៅពលើត្បភេទ្យិន្ាន្យ័ ២ ជាពរលមាន្ដូចជា៖ 

➢ ទ្យិន្ាន្យ័ខដលត្បមូលបាន្េីការេិពសា្ផ្ទទ ល់ត្គបដ់ំណាកក់ាលទាងំអ្ស់ ពដ្ឋយត្សងទ់្យិន្ាន្យ័ 
- ទ្យីតាងំ ៖ កាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្ត្រូវបាន្យកផទះកសិករខដលសថិរពៅកាុងភូមឈូិកស ឃំុពឈើទាល ត្សុក

សាវ យត្ជុ ំពែររសាវ យពរៀង។ 
- វរថុធារុពដើម ៖ IMO ខដលបាន្បណរុ ះពៅសាកលវទិ្យាល័យភមូនិ្ទកសិកមម 
- ការត្បមូលសំណាកវភិាគ ៖ សំណាកខដលត្រូវវភិាគ ត្រូវបាន្ចាបយ់កពៅតាមដថ្ៃខដលបាន្កណំរគ់ឺពៅដថ្ៃ

ទ្យី០ ន្ិងដថ្ៃទ្យី១ រចួព្វើការចាបយ់កកាុងរយៈពេលមយួសបារ ហ៍មរងគឺពៅដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យ១ី៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ 
រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី៤៩ ន្ងិដថ្ៃទ្យ៦ី០ពទ្យើបយកមរងពទ្យៀរ។  

- ការវាស់ pH ន្ងិសីរុណា ភាេ ៖ ការវាស់ pH ន្ិងសីរុណា ភាេ ត្រូវបាន្ព្វើព ើងចនំ្ួន្េរីដងកាុងមយួដថ្ៃ។  
➢ ទ្យន្ាន្យ័ខដលបាន្ត្បមូលេបីណាណ ល័យសាស្តសរ ន្ងិអ្ុីន្្ីពណរ។ 

៣.៦.២ ការវិភាគទិៃនយ័ 
ទ្យិន្ាន្យ័ខដលទ្យទ្យួលបាន្គឺត្រូវបាន្ព្វើការវភិាគតាមកមមវ ិ្ ី SPSS statistic model 18 ពដ្ឋយពត្បើ tool ONE 

WAY ANOVA ន្ិង UNIVARIATE ខដលន្ងឹត្រូវបាន្បង្ហា ញជាតារាង ត្កាហវកិតាមរយៈការបខត្មបត្មួលដន្វររមាន្
េេួកបាកព់ររពីៅតាមបចចយ័ន្មីយួៗ។ លទ្យធផលតារាង ឬត្កាហវិកទាងំអ្ស់ត្រូវបាន្ភាជ បព់ៅន្ឹងកមម វ ិ្  ីMicrosoft Excel   

ន្ិង SPSS (Statistical package for social Science) Version 20.0 ។ 



 

 

ជំរូក្ ៤ 
លទ្យធផល ន្ិងការរិភាក្ា
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ជំរូក្ ៤ 
លទ្យធផល ន្ិងការរិភាក្ា 

៤.១ លទ្យធផលរិដសាធន្ ៍
 ឆ្លងតាមលទ្យធផលដន្ការេិពសា្ពៅកាុងមជឈមណឌ លអ្រិសុែុមសាស្តសរកសិកមម និ្ងចំណីអាហាររបស់
មហាវទិ្យាល័យ កសិឧសាហកមម ដន្សាកលវទិ្យាល័យភូមិន្ទកសិកមម  ពហើយសំណាកត្រូវបាន្ពត្ជើសពរ ើសយក
ពៅភូមិឈូកស ឃំុពឈើទាល ត្សុកសាវ យត្ជុំ ពែររសាវ យពរៀង។ ការសិកាត្សាវត្ជាវពន្ះបាន្េិពសា្ន្ច៍ំន្ួន្៨ដង 
ពហើយកាុងមយួដង មាន្ចំន្ួន្ ៣សារសរបុចំន្ួន្ ៩សារ។ សំណាកត្រូវបាន្យកមកវភិាគរកវររមាន្ Salmonella spp. 

ន្ិង Escherichia coli ន្ិងព្វើការពត្បៀបព្ៀបបចចយ័ទាងំ៣ ន្ិងពត្ជើសពរ ើសបចចយ័ខដលសមត្សបសត្មាបស់មាល ប ់
Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli លទ្យធផលខដលទ្យទ្យួលបាន្េីការវភិាគមាន្ដូចខាងពត្កាម៖ 

៤.១.១ លទធផលនៃការវស់ pH ៃិងសីតទណហ ភាព  
ក កត្មរិ pH 

តាមរយៈការេិពសា្ដន្កត្មរិ pH បង្ហា ញថ្ន បចចយ័ T0, T១ ន្ិងT២ កាុងដថ្ៃទ្យ០ី ដថ្ៃទ្យ១ី ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ 
ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យី៤៩ ន្ងិដថ្ៃទ្យី៦០  បញ្ញច កថ់្នកត្មរិ pH េុំមាន្ភាេខត្បត្បួលពទ្យ ប៉ាខុន្រសត្មាបប់ចចយ័ T២ វញិ 
កត្មរិ pH មាន្ពកើន្បន្រិច pH ៨ សត្មាបដ់ថ្ៃទ្យី២៨ រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី៦០។  

កត្មរិ pH 

បចចយ័ ដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យី៤៩ ដថ្ៃទ្យី៦០ 

Control ៧,៤ ៧,២ ៧,០ ៧,៣ ៧,៣ ៧,២ ៧,២ ៧,១ 

IMO ៧,៤ ៧,១ ៧,០ ៧,២ ៧,២ ៧,២ ៧,២ ៧,១ 

Sunlight ៧,៤ ៧,២ ៧,០ ៧,២ ៧,៥ ៨,២ ៨,០ ៨,០ 

តារាងទ្យី៤.១ ការវាស់កត្មរិ pH កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 

ែ កត្មរិសីរុណា ភាេ 
តាមរយៈការេិពសា្បង្ហា ញថ្ន បចចយ័ T0, T១ ន្ិងT២ កត្មរិសីរុណា ភាេមនិ្មាន្ភាេខត្បត្បួលពទ្យ តាម

រយៈការវវាស់កត្មរិសីរុណា ភាេតាមដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យី៤៩ ន្ងិដថ្ៃទ្យ៦ី០ បង្ហា ញ
ថ្នកត្មរិសីរុណា ភាេកាុងបចចយ័ន្ីមយួៗមនិ្មាន្ភាេលំពអ្ៀងពទ្យ។ តាមរយៈ Nurul-Ain and Nazlina បាន្
បង្ហា ញថ្នការបខន្ថម IMO កាុងអ្ំ ុងពេលដំពណើ រការជីកំប៉ាសុរមនិ្មាន្ផលប៉ាះោល់ដល់ការពកើន្ព ើងសីរុណា ភាេ 
ន្ិង pH ពទ្យ។  

 
 



 

39 

 

កត្មរិសីរុណា ភាេ 

បចចយ័  ដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យី៤៩ ដថ្ៃទ្យី៦០ 

Control ៣០,៦ ២៧,៤ ២៩,០ ២៧,៩ ២៨,៩ ២៩,៩ ៣០,០ ៣០,៩ 

IMO ២៩,៥ ២៧,៨ ២៨,៨ ២៨,៣ ២៨,៨ ២៩,៦ ២៩,៩ ៣០,៦ 

Sunlight ២៩,៥ ២៨,៦ ២៩,៥ ២៨,៦ ២៩,៥ ២៩,៩ ៣០,៣ ៣០,៨ 

តារាងទ្យី៤.២ ការវាស់កត្មរិសីរុណា ភាេកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 

៤.១.២ ការរកវតតាៃ Salmonella spp. ផ្ៅកនទងកាកសណំលឡ់ជីវឧសម័ៃ 

តាមរយៈតារាងខាងពត្កាមលទ្យធផលដន្ការេិពសា្ការរកវររមាន្ Salmonella spp.កាុងបចចយ័ T0, T១ ន្ិង 
T២ ពៅតាមដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យ៤ី៩ ន្ងិដថ្ៃទ្យ៦ី០ បាន្បង្ហា ញឱយពឃើញថ្ន មនិ្
មាន្វររមាន្ Salmonella spp. ពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ពទ្យ។  

បចចយ័ ដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យី៤៩ ដថ្ៃទ្យី៦០ 

Control - - - - - - - - 

IMO - - - - - - - - 

Sunlight - - - - - - - - 
តារាងទ្យី៤.៣ លទ្យធផលដន្ការរកវររមាន្របស់ Salmonella spp. កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 
សញ្ញា សមាគ ល់៖  

- សញ្ញា  (+) សមាគ ល់ថ្នមាន្វររមាន្ដន្បាកព់ររ ីSalmonella spp.  
- សញ្ញា  (-) សមាគ ល់ថ្នមនិ្មាន្វររមាន្ដន្បាកព់ររ ីSalmonella spp. 

៤.១.៣ ការរកវតតាៃ Escherichia coli ផ្ៅកនទងកាកសណំលឡ់ជីវឧសម័ៃ 

➢ លទ្យធផលដន្ការរកវររមាន្កូ ូន្ីសរបុរបស់ Escherichia coli  កាុងដថ្ៃន្ីមយួៗ  
តាមរយៈតារាងខាងពត្កាមលទ្យធផលដន្ការេិពសា្រកវររមាន្ Escherichia coli កាុងបចចយ័ T0, T១ 

ន្ិង T២ ពៅតាមដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទី្យ៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ បាន្បង្ហា ញឱយពឃើញថ្ន មាន្វររមាន្ 
Escherichia coli ប៉ាុខន្រពៅដថ្ៃទ្យី៤៩ ន្ិងដថ្ៃទ្យី៦០ បាក់ពររ ីEscherichia coli ត្រូវបាន្សមាល បអ់្ស់ពៅកាុងកាក
សំណល់ ជីវឧសម័ន្។  
សញ្ញា សមាគ ល់៖  

- សញ្ញា  (+) សមាគ ល់ថ្នមាន្វររមាន្ដន្បាកព់ររ ីEscherichia coli 
- សញ្ញា  (-) សមាគ ល់ថ្នមនិ្មាន្វររមាន្ដន្បាកព់ររ ីEscherichia coli 
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បចចយ័ ដថ្ៃទ្យី០ ដថ្ៃទ្យី១ ដថ្ៃទ្យី៧ ដថ្ៃទ្យី១៤ ដថ្ៃទ្យី២១ ដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃទ្យី៤៩ ដថ្ៃទ្យី៦០ 

Control + + + + + + - - 

IMO + + + + + - - - 

Sunlight + + + + + - - - 
តារាងទ្យី៤.៤ លទ្យធផលដន្ការរកវររមាន្របស់ Escherichia coli កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 

តាមរយៈតារាងទ្យី ៤.៤ ខាងពលើបាន្បង្ហា ញតាមបចចយ័ដូចខាងពត្កាមគ ឺ
- បចចយ័ T០ (Control) ៖ ពៅកាុងដថ្ៃទ្យី០ រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី២៨ តាមការេិពសា្ពឃើញថ្នមាន្វររមាន្ 

Escherichia coli ន្ិងពៅដថ្ៃទ្យី៤៩ ន្ិងដថ្ៃទ្យី៦០ បាកព់ររ ីEscherichia coli ត្រូវបាន្សមាល បអ់្ស់ពៅកាុង
កាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្។  

- បចចយ័ T១ (IMO) ៖ ពៅកាុងដថ្ៃទ្យី០ រហូរដល់ដថ្ៃទ្យី២១ បាន្បង្ហា ញថ្នមាន្វររមាន្ Escherichia coli ន្ិង 
ពៅដថ្ៃទ្យី២៨ ដថ្ៃ៤៩ ន្ងិដថ្ៃទ្យ៦ី០ មនិ្មាន្វររមាន្ដន្បាកព់ររ ីEscherichia coli  ពទ្យ ពដ្ឋយបចចយ័ T១ ជា
បចចយ័ខដលមាន្ការបខន្ថមនូ្វ IMO កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្។ តាមរយៈ (Jinkyung et al.,២០១១) 
បាន្ពលើកព ើងថ្ន IMO មាន្ឥទ្យធិេលពៅពលើការលូរលាស់ ន្ិងការការប់ន្ថយចំន្ួន្ Escherichia coli 

O157:H7 ពៅកាុងជីកំប៉ាុសរផងខដរ ពដ្ឋយសារខរត្បពភទ្យដន្ IMO ដូចរា ពៅន្ឹង Actinomycetes ន្ិង Fungi 
គឺមាន្លកខណៈជាគមីសីត្មាបក់ារបស្តង្ហក ប Escherichia coli O157:H7 មនិ្ឱយដុះលូរលាស់ពៅកាុងជកីំប៉ាុសរ។ 

- បចចយ័ T២ (Sunlight) ៖ ចំពោះលទ្យធផលបចច័យពន្ះមនិ្ែុសេីបចចយ័ T១ពទ្យ គឺពៅកាុងពៅកាុងដថ្ៃទ្យី០ រហូរ
ដល់ដថ្ៃទ្យី២១ បាន្បង្ហា ញថ្នមាន្វររមាន្បាក់ពររ ីEscherichia coli ន្ិងពៅដថ្ៃទី្យ២៨ ដថ្ៃ៤៩ ន្ិងដថ្ៃទី្យ
៦០ មនិ្មាន្វររមាន្ដន្បាក់ពររ ីEscherichia coli  ពទ្យ ខដលបចចយ័ T២ ជាបចច័យខដលដ្ឋកហ់ាលដថ្ៃ។ 
ពោងតាម (Navarro et al.,២០១០) បាន្សិកាេីដំណាកក់ាលលូរលាស់របស់បាក់ពររ ី ពដ្ឋយកាុង
ដំណាក់កាល Death Phase បាក់ពររទីាំងអ្ស់ត្រូវបាន្ង្ហប់វញិ ពដ្ឋយសារសារធារុចិញ្ច ឹមត្រូវបាន្ពត្បើ
ត្បាស់អ្ស់ត្េមទាងំបាន្ផលិរសារធារុេុលផងខដរ ពៅកាុងដំណាក់កាលពន្ះព្វើឱយចំនួ្ន្បាក់ពររ។ី 

៤.២ ការរិភាក្ាលទ្យធផលនន្ការរិដសាធវតាមាន្ Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli 
ពោងតាមលទ្យធផលដន្ការេិពសា្ ន្ិងការអ្នុ្វររតាមវ ិ្ ីសាត្សាទាងំបីខាងពលើបង្ហា ញថ្ន ពៅកាុងបចចយ័ T១

ជាបចចយ័ព្វើការបខន្ថមនូ្វ IMO ១៥ពត្កាមកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ខដលមាន្ឥទ្យធិេលពៅពលើកាកសំណល ជីវ
ឧសម័ន្អាចព្វើឱយមាន្ការថ្យចុះចំន្ួន្អ្រិសុែុមត្បាណបាន្ផងខដរ ពដ្ឋយពៅដថ្ៃទ្យី២៨ បាកព់ររ ី Escherichia coli 

បាន្សមាល បទ់ាងំអ្ស់េីកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្។  ពោងតាម (Jinkyung et al., ២០១១) បាន្ពលើកព ើងថ្ន 

IMO មាន្ឥទ្យធិេលពៅពលើការលូរលាស់ ន្ិងការការប់ន្ថយចំន្ួន្ Escherichia coli O157:H7 ពៅកាុងជីកំប៉ាុសរផង
ខដរ   ពដ្ឋយសារខរត្បពភទ្យដន្   IMO ដូចរា ពៅន្ឹង Actinomycetes ន្ិង  Fungi  គឺមាន្លកខណៈជាគីមសីត្មាបក់ារ
បស្តង្ហក ប Escherichia coli O157:H7 មនិ្ឱយដុះលូរលាស់ពៅកាុងជីកំប៉ាុសរ។ ពៅកាុងឆ្ា  ំ២០១៣ តាមរយៈការសិកា
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របស់  Nurul-Ain and Nazlina បាន្បង្ហា ញថ្នការបខន្ថម IMO កាុងដំពណើ រការព្វើជីកំប៉ាុសរ បាន្ពកើន្ព ើងនូ្វ
ចំនួ្ន្អ្រិសុែុមត្បាណខដលទ្យទួ្យលបាន្េីការរលំាយនូ្វសារធារុសររីាងគពដ្ឋយខ ក (Heredia et al.,២០១០) 
បាន្បខន្ថមពទ្យៀរថ្ន ភាា ក់ង្ហរបងកជំងឺពន្ះ អាចចមលងពៅកត្មិរ pH េី ៤,៤ ពៅ ៨ និ្ងមាន្វររមាន្ពៅកាុងកំហាប់
អ្ំបិលពៅដល់ ៨ ភាគរយ ពត្កាមលកខែណឌ មាន្ែយល់ផង ន្ិងរម ន្ែយល់ផង ចំខណកកត្មិរ pH ខដល 

Escherichia coli ដុះលូរលាស់បាន្លអបំផុរពៅកត្មិរ pH ៧ ពៅ៨ ចំខណក Salmonella spp. អាចដុះ
លូរលាស់បាន្លអពៅកត្មិរ pH  ៤ ពៅ ៨។ ចំពោះកត្មិរ  pH  របស់បចច័យទាំងបី គឺសថិរពៅកាុងចពនាល ះេី 
៧ ពៅ ៨ ខដលជាលកខែណឌ លូរលាស់របស់បាក់ពររ ីEscherichia coli  ដុះលូរលាស់បាន្។ 

ចំពោះបចចយ័ T០ ជាបចចយ័ខដលមនិ្បាន្បខន្ថមអ្វីទាងំអ្ស់ចូលពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ន្ិងដ្ឋក ់
ពៅសីរុណា ភាេ្មមតា ពឃើញថ្នពៅដថ្ៃទ្យី៤៩ បាកព់ររ ី Escherichia coli ត្រូវបាន្សមាល បទ់ាងំអ្ស់។ ពដ្ឋយខ ក
បចចយ័ T២ ជាបចចយ័ Sunlight ខដលកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ដ្ឋកព់ត្កាមេន្លឺដថ្ៃពដ្ឋយមនិ្ត្គបគត្មប ន្ិងដ្ឋកព់ៅ
សីរុណា ភាេ្មមតា ពឃើញថ្នពៅដថ្ៃទ្យី២៨ បាកព់ររ ីEscherichia coli បាន្សមាល បទ់ាងំអ្ស់កាុងកាកសំណល់ ជីវ
ឧសម័ន្។ តាមការសិការបស់ (Navarro et al.,២០១០) បាន្សិកាពលើដំណាកក់ាល ខដលបាកព់ររទីាងំអ្ស់ត្រូវ
បាន្ង្ហប ់ ពដ្ឋយសារអ្ស់ចណីំ ន្ងិសារធារុចិញ្ច ឹម ត្រូវបាន្ពត្បើត្បាស់អ្ស់ដូចរា  កម៏និ្អាចព្វើការបំខបកពកាសិកា
បាន្ពទ្យៀរផងខដរ។ ពៅកាុងដណំាកក់ាលពន្ះ ពៅថ្នដណំាកក់ាលចុងពត្កាយខដលចនំ្ួន្បាកព់ររចីពនាល ះេី ៩០ ពៅ 
៩៩ ភាគរយដន្ចំន្ួន្ពកាសិកាបាកព់ររទីាងំអ្ស់ត្រូវបាន្សាល ប ់ ពដ្ឋយសារអ្ស់សារធារុចិញ្ច ឹមសត្មាបផ់គរផ់គងជ់ីវរិ។
ដូពចាះអាចសន្ិាដ្ឋា ន្បាន្ថ្នបចចយ័ T១ ជាបចចយ័ព្វើការបខន្ថមបរមិាណ IMO ចនំ្ួន្ ១៥ ត្កាម ន្ិងបចចយ័ T២ ជា
បចចយ័ហាលដថ្ៃមាន្ត្បសិទ្យធភាេដូចរា តាមរយៈការេិពសា្បង្ហា ញថ្នពៅដថ្ៃទ្យី២៨ បាកព់ររ ី Escherichia coli ត្រូវ
បាន្សមាល បទ់ាងំអ្ស់ដូចរា  ។ 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

ជំរូក្ ៥ 
សន្និោា ន្ ន្ិង អន្ុសាសន្៍ 
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ជំរូក្ ៥ 
សន្នោិា ន្ ន្ិង អន្សុាសន្៍ 

៥.១ សន្និោា ន្ 
ឆ្លងតាមការសិកាត្សាវត្ជាវ ន្ងិលទ្យធផលដន្ការេិពសា្អ្ស់រយៈពេល៣ខែពលើត្បធាន្បទ្យ៖ “ការសិកាអ្ំេីការ

ការប់ន្ថយ Salmonella spp. ន្ិង Escherichia coli កាុងកាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្ពដ្ឋយបខន្ថមនូ្វ Indigenous 

Microorganisms” ត្រវូបាន្សន្ាិដ្ឋា ន្ថ្នបចចយ័ T0 ជាបចចយ័ខដលមនិ្មាន្ការបខន្ថមនូ្វ IMO ចូលពៅកាុងកាកសំណល់
 ជីវឧសម័ន្  ន្ងិដ្ឋកប់ន្ទុ ំពៅសីរុណា ភាេ្មមតា  ពឃើញថ្នមាន្ចនំ្ួន្បាកព់ររ ី Escherichia coli  ជាពត្ចើន្  ពហើយបាក់
ពររទីាងំពនាះមាន្ការខត្បត្បួលពៅតាមដថ្ៃន្ីមយួ រៗហូរដល់ដថ្ៃទ្យី ៤៩ ពទ្យើបសមាល បអ់្ស់។ ចពំោះបចចយ័ T១ ជាបចចយ័
ខដលបាន្បខន្ថម IMO ចំន្នួ្ ១៥ ត្កាម ចូលពៅកាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ ខដលមាន្ឥទ្យធិេលពៅពលើកាកសំណល់
 ជីវឧសម័ន្អាចព្វើឱយមាន្ការថ្យចុះចំន្នួ្អ្រិសុែុមត្បាណបាន្ផងខដរ ពដ្ឋយពៅដថ្ៃទ្យ២ី៨ បាកព់ររ ីEscherichia coli 

បាន្សមាល បទ់ាងំអ្ស់េកីាុងកាកសំណល់ ជវីឧសម័ន្។ ពដ្ឋយខ កបចចយ័ T២ ជាបចចយ័ Sunlight ខដលកាកសំណល់
 ជីវឧសម័ន្ត្រូវបាន្ដ្ឋកព់ត្កាមេន្លឺដថ្ៃពដ្ឋយមនិ្ត្គបគត្មប ន្ងិដ្ឋកព់ៅសីរុណា ភាេ្មមតា បង្ហា ញថ្នពៅដថ្ៃទ្យ២ី៨ បាក់
ពររ ីEscherichia coli ត្រូវបាន្សមាល បទ់ាងំអ្ស់កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្។ ដូពចាះអាចសន្ិាដ្ឋា ន្បាន្ថ្នបចចយ័ទាងំ
េីរគ ឺបចចយ័ T១ ជាបចចយ័ការបខន្ថមបរមិាណ  IMO ចនំ្ួន្ ១៥ ត្កាម ន្ិង T២ ជាបចចយ័ ហាលដថ្ៃអាចការប់ន្ថយចំន្នួ្ 
បាកព់ររ ីEscherichia coli បាន្ពៅដថ្ៃទ្យី២៨គឺមាន្ត្បសិទ្យធភាេដូចរា ។ 

៥.២ អន្ុសាសន្ ៍
បនាទ បេ់ីបាន្បញ្ចបនូ់្វការេិពសា្មយួចំន្ួន្ដូចខាងពត្កាម៖ 

ក អ្នុ្សាសន្ស៍ត្មាបអ់្ាកសិកាជំនាន្ពត្កាយ៖ 
- អ្ាកសិកាជំនាន្ព់ត្កាយគួរខរសិកាពលើការពត្បៀបព្ៀបបរមិាណរបស់ IMO កាុងកាកសំណល់ ជីវឧសម័ន្ 
- សិកាបខន្ថមពលើឥទ្យធិេលដន្ការពត្បើត្បាស់ IMO ន្ិងរកអ្ររសញ្ញា ណដន្ត្បពភទ្យផសរិខដលដុះលូរលាស់

ខដលមាន្សុវរថិភាេសត្មាបក់ារពត្បើត្បាស់ ឬអាចបរភិាគបាន្ ។ 

ែ អ្នុ្សាសន្ស៍ត្មាបអ់្ាកដ្ឋដុំះ៖ 
តាមរយៈការេិពសា្ន្ ន្ិងការសិកាត្សាវត្ជាវរចួមកអាចទាញបាន្នូ្វអ្នុ្សាសន្ស៍ត្មាប ់ កសិករគួរខរ

យកលាមកសរវ ឬជី ជីវឧសម័ន្ចំន្ួន្ ១៥ គី ូត្កាម ព្វើការលាយជាមយួ IMO ចំន្ួន្ ១៥ ត្កាម ទុ្យករយៈពេល 
២៨ដថ្ៃ ពទ្យើបអាចយកមកពត្សាចត្សេពៅពលើដំណំា បខន្ល ន្ងិខផលពឈើ ពដើមបកីារប់ន្ថយការចមលងចូលដន្ពមពរាគពៅពលើ
ដំណំា បខន្ល ខផលពឈើទាងំពនាះ ជាេិពសសត្បពភទ្យបខន្លខដលត្រូវបរពិភាគពៅ។ 



 

 

បណាា លយ័សាស្ត្សា 



 

 

 

បណាា លយ័សាស្ត្សា 
កង អ្ូន្ (១៩៩៧) ្រណីវទិ្យា 

ត្កសួងកសិកមម រកុាខ ត្បមាញ់ ន្ិងពន្សាទ្យ (២០១៣) ពរលការណ៍ខណនាសំត្មាបអ់្ាកសត្មបសត្មួលសរីេផីលិរកមម
ដំណំាបខន្លសររីាងគ។ 

ត្កសួងកសិកមម រកុាខ ត្បមាញ់ ន្ិងពន្សាទ្យ (២០១៦) ពរលន្ពោបាយអ្ភវិឌ្ឍន្ជ៍ីវឧសម័ន្ពៅកមពុជា ឆ្ា ២ំ០១៦-
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ខម៉ាន្ សារ ៉ាមុ (២០១៧) ដណំំាត្សូវពៅត្បពទ្យសកមពុជា។ 

សួន្ សាខដរយ, (២០០៥) ត្បសិទ្យធភាេដន្ការពត្បើត្បាស់ជីគមី ីន្ិងជីសររីាងគពលើដំណំាដសពពែៀវ ពៅសាថ ន្ីយន្េ៍ិពសា្ន្៍
ដំណំាសាកលវទិ្យាល័យភូមនិ្ទកសិកមម ន្ពិកខបបទ្យបញ្ចបក់ារសិកាជំនាន្ទ់្យី១៨។ 

ពអាម សុភត័្ក  (២០០៦)   ឥទ្យធេិលដន្ជីសររីាងគ    ន្ិងជគីីមពីៅពលើដំណំាខារណ់ាពដើ ពៅកាុងសាកលវទិ្យាល័យភូមនិ្ទ
កសិកមម។ 
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