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គណៈ្គប់្គង៖ 
 ឯក្សឧត្តម បណឌិ ត្ បពជ បស្លភ័  រ ឋមន្ត តើ្បតិ្ភូអមនយក្សរ ឋមន្ត តើ  ិងជារ ឋប ខាធិការ្បចកំារ  
   ិងជានយក្សគប្ម្ភង 
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 បលាក្ស្សើ យមឹ បព្ជម្ភ៉ា  ើកា  អគគនយក្សរង អ.ប.វ.  ិងជា្បធា ្គប់្គងគប្ម្ភង 
 បលាក្ស្សើ ស្ល កិ្ស ាវឌិើ   អគគនយក្សរង អ.ប.វ.  ិងជាអ ុ្បធា ្គប់្គងគប្ម្ភង 

ផ្អែក្សបបនចក្សបទស៖ 
 ឯក្សឧត្តម ោង ស្លក់្ស ្បធា នយក្សដាឋ  សតង់ដា  ិងក្សមមវធិើសិក្សា  ិងជា្បធា ្កុ្សម 
  បបនចក្សបទស 
 បលាក្ស ណុប សុខុ្ម អ ុ្បធា នយក្សដាឋ  បណតុ េះបណ្តត    ិងជាអ ុ្បធា ្កុ្សម 
  បបនចក្សបទស 
  បលាក្ស សុិ  សុថុន អ ុ្បធា នយក្សដាឋ  សតង់ដា  ិងក្សមមវធិើសិក្សា  ិងជាមន្ត តើ 
  បបនចក្សបទសផ្អែក្ស Sector Skills Council 
 បលាក្ស ច្ខ្ សុជាតិ្ ្បធា ការយិា ័យ ច្ នយក្សដាឋ  សតង់ដា  ិងក្សមមវធិើសិក្សា   ិង
  ជាមន្ត តើបបនចក្សបទសផ្អែក្ស Curriculu and Module Development 
 បលាក្ស បសម ប ុ ធ ់ ្បធា ការយិា ័យ ច្ នយក្សដាឋ  ធានគុណភាព  ិងជាមន្ត តើ 
  បបនចក្សបទសផ្អែក្ស Curriculu and Module Development 

្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស៖ 
 Mr. Chong Choon Leong Program Coordinator cum Cherf Trainer 1 
 Mr. Loh Kum Fei Program Coordinator cum Cherf Trainer 2 
  And International Expert Construction 
 បណឌិ ត្ បហា បម៉ាងហា ង អ ុ្បធា ្ក្សមុជំនញការជាតិ្  

 បលាក្ស្សើ ា៉ា ង សុភ័ន្តក្សត ជំនញការជាតិ្  
 បលាក្ស បមឿ  ថាណ្តក់្ស ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រii 

 បលាក្ស យុត្ ភារៈ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស អ ុ  ន ែើ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស្សើ អិ  តុ្លា ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បណឌិ ត្ កា ់ គុជវជិាជ  ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បណឌិ ត្ ច្ម៉ា រសមើ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បណឌិ ត្ ្បកុ្ស ណ្តរទិធ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស ប ៉ា  វាសន ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស ដាវ ភារៈ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស គង់ សំបូរ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស ឡា សុវណណដារ ៉ាូ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស រ ើ សុធារត័្ែ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 
 បលាក្ស អ ុយ  ិត្ ្ក្សុមការង្វរបបនចក្សបទស (TWG) 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រiii 

របបៀបប្បើ្ ាសស់ម្ភា រសកិាផ្អែកបលើសម្ត្ថភាពបនេះ 

សូមស្លវ គម ៍! 

ម៉ាូឌុ ប េះម្ភ សម្ភា របណតុ េះបណ្តត    ិងសក្សមមភាពស្ម្ភប់អែក្ស ប ើមបើបំបពញផ្អែក្សសមត្ថភាព “ការ្បតិ្បត្តិ
គំ ូរវសិវក្សមម” ម្ភ នំបណេះ ឹង ជំនញ  ិងឥរយិាបថផ្  ត្្មូវស្ម្ភប់ ផ្អែក្សមួយច្ សមត្ថភាពសែូ របស់
គុណវុឌឍកិ្ស្មិត្៥ ច្ ្ក្សបខ័្ណឌ គុណវុឌឍជិាតិ្ក្សមពុជា។ 

អែក្ស្តូ្វអ ុវត្តសក្សមមភាពបរៀ ជាប តបនា ប់ ប ើមបើសប្មន ទធអ សិក្សា ើមួយៗ ច្ ម៉ាូឌុ ។ បៅក្សែុង
 ទធអ សិក្សា ើមួយៗ ម្ភ ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ   ិង/ឬស លឹក្ស្បតិ្បត្តិ ឬស លឹក្សការង្វរ ឬបញ្ជ ើ ក្សាណវ ិិនឆ័យច្ 
ការអ ុវត្ត (ឯក្សស្លរបយាងស្ម្ភប់អា បផ្ ថមប ើមបើជួយអែក្សឱ្យយ ់កា ់ផ្ត្នាស់  ិងសក្សមមភាពផ្  ម្ភ 
ត្្មូវការ)។ អ ុវត្តសក្សមមភាពោងំប េះបដាយខ្លួ ឯង បហើយប ល្ើយ ូវសវ័យវាយត្ច្មលបៅនុងបញ្ច ប់ច្  ទធអ 
សិក្សា ើមួយៗ។ អែក្សអាន ក្សស លឹក្សនបមលើយបៅនុងបញ្ច ប់ច្ ម៉ាូឌុ  ើមួយៗ (ឬយក្សពើអែក្សស្មបស្មួ  / ្គូ
បងវឹក្សរបស់អែក្ស ូវ្ក្សដាសស) ប ើមបើសរបសរនបមលើយរបស់អែក្សស្ម្ភប់ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យខ្លួ ឯង។ ្បសិ បបើអែក្ស
ម្ភ សំណួរ សុំកំុ្សស្លា ក់្សបសាើរក្សែុងការបសែើសុំជំ ួយពើអែក្សស្មបស្មួ  ឬ្គូរបស់អែក្ស។ 
 
នងចថំា៖ 

•  ិយាយជាមួយ្គូរបស់អែក្ស  ិងយ ់្ពមអំពើវធិើផ្  អែក្ស ឹងបរៀបនំវគគបណតុ េះបណ្តត  ប េះ។ អា ម៉ាូឌុ
 បដាយយក្សនិត្តទុក្សដាក់្ស។ វា្តូ្វា ផ្បងផ្នក្សជាផ្អែក្សផ្  ្គប ណត ប់ប ើជំនញ ិងនំបណេះ ឹង
ោងំអស់ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើបញ្ច ប់ម៉ាូឌុ ប េះបដាយបជាគជ័យ។ 

• បធវើការតាមរយៈព័ត៌្ម្ភ ោងំអស់  ិងបំបពញសក្សមមភាពបៅក្សែុងផ្អែក្ស ើមួយៗ។ 
• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ បហើយបំបពញសវ័យវាយត្ច្មល។ ឯក្សស្លរបយាងផ្  ា បសែើ្តូ្វា រាប់បញ្ចូ  ក្សែុង
ការបំបពញបផ្ ថម ូវសម្ភា រផ្  ម្ភ បៅក្សែុងម៉ាូឌុ ប េះ។ 

• ភាគប្នើ ្បផ្ហ ជា្គូរបស់អែក្សក៏្ស ឹងកាល យជាអែក្ស្តួ្ត្ពិ ិត្យ ឬអែក្ស្គប់្គងរបស់អែក្សផ្ រ។ គាត់្បៅ
ទើបនេះប ើមបើគាំ្ ទអែក្ស  ិងបង្វា ញអែក្ស ូវវធិើ្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងការបធវើវា។ 

• អែក្ស ឹងទទួ ា ឱ្កាសជាប្នើ ប ើមបើសួរសំណួរ  ិងការអ ុវត្តប ើការង្វរ។ ្តូ្វ្ាក្ស ថា អែក្សអ ុ
វត្តជំនញថមើរបស់អែក្សក្សែុងអំឡុងបព បព បម្ភ៉ា ងបធវើការធមមតា។ វធិើប េះអែក្ស ឹងបធវើឱ្យ្បបសើរបឡើងោងំ
ប បឿ   ិងការនងចរំបស់អែក្ស បហើយក៏្សជាទំ ុក្សនិត្តរបស់អែក្សអងផ្ រ។ 

•  ិយាយជាមួយមិត្តរមួការង្វរឬមិត្តរមួថាែ ក់្សផ្  ម្ភ បទពិបស្លធ ៍ប្នើ  បហើយសុំការផ្ណន។ំ 
• ប្បើសវ័យវាយត្ច្មលបៅនុងបញ្ច ប់ច្ ផ្អែក្ស ើមួយៗ ប ើមបើស្លក្ស បងវឌឍ ភាពផ្ទា  ់ខ្លួ របស់អែក្ស។ ប្បើ
បញ្ជ ើ ក្សាណវ ិិនឆ័យការអ ុវត្តផ្  ា រក្សប ើញបនា ប់ពើស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ប ើមបើពិ ិត្យបមើ ការអ ុវត្ត
បដាយខ្លួ ឯង។ 

• បៅបព អែក្សរនួរា ់សូមឱ្យ្គូរបស់អែក្សបមើ អែក្សអ ុវត្តសក្សមមភាពផ្  ម្ភ ផ្នងបៅប ើម៉ាូឌុ ប េះ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រiv 

• បៅបព អែក្សបធវើការតាមរយៈសក្សមមភាព សូមសួរបយាប ់ជាលាយ ក្សាណ៍អក្សសរអំពើវឌឍ ភាពរបស់អែ
ក្ស។ ្គូរបស់អែក្ស ឹងប តអត ់មតិ្្ត្ ប់ / ការវាយត្ច្មលជាមុ ។ បៅបព អែក្សបញ្ច ប់ធាតុ្ ើមួយៗ
បដាយបជាគជ័យ សុំសួរ្គូរបស់អែក្សឱ្យក្សត់្សម្ភគ  ់ប ើរាយការណ៍ ផ្  អែក្សប្ត្ៀមខ្លួ ស្ម្ភប់ការ
វាយត្ច្មល។ 

• បៅបព អែក្សម្ភ អារមមណ៍បជឿជាក់្សថា អែក្សម្ភ សមត្ថភាពក្សែុងការអ ុវត្ត្គប់្គា ់ សូមបសែើសុំ្គូរបស់
អែក្សឱ្យវាយត្ច្មលអែក្ស។  ទធអ ច្ ការវាយត្ច្មលរបស់អែក្ស ឹង្តូ្វា ក្សត់្្តាទុក្សបៅក្សែុងតារាងវឌឍ 
ភាព  ិងតារាងសមិទធអ របស់អែក្ស។ 

• អែក្ស្តូ្វម្ភ សមត្ថភាពប ើម៉ាូឌុ ប េះជាមុ  មុ  ឹងប តបៅម៉ាូឌុ បនា ប់ា ។ 
 

ការទទ ួស្លគ  ់ការសិក្សាផ្  ម្ភ មុ  (ទ.ស.ម.) 
អែក្ស្បផ្ហ ជាម្ភ នំបណេះ ឹង  ិងជំនញមួយនំ ួ  ឬប្នើ ម្ភ បៅក្សែុងបសៀវបៅសម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើ

សមត្ថភាពប េះប េះ ពើប្ពាេះអែក្ស៖ 
• ា បធវើការមួយរយៈ 
• ា បញ្ច ប់ការបណតុ េះបណ្តត  បៅក្សែុងវសិ័យប េះ។  
្បសិ បបើអែក្សអានបង្វា ញ  ់្គូរបស់អែក្សថាអែក្សម្ភ សមត្ថភាព បៅប ើជំនញឬជំនញជាក់្សលាក់្សណ្ត

មួយ សូម ិយាយជាមួយ្គូអំពើការទទួ ស្លគ  ់ការសិក្សាផ្  ម្ភ ពើមុ   ូបនែេះអែក្សមិ ចាំន់បធវើការបណតុ េះប
ណ្តត  មតងបទៀត្បទ។  

្បសិ បបើអែក្សម្ភ គុណវុឌឍ ិឬវញិ្ញា ប ប្ត្សមត្ថភាពពើការបណតុ េះ បណ្តត  ពើមុ  សូមបង្វា ញវាបៅ្គូ
របស់អែក្ស។ ្បសិ បបើជំនញផ្  អែក្សទទួ ា បៅម្ភ សុព ភាព  ិងពាក់្សព័ ធ ឹងផ្អែក្សច្ សមត្ថ-ភាព វា
អានកាល យជាផ្អែក្សមួយច្ ភសតុតាងផ្  អែក្សអានបង្វា ញស្ម្ភប់ ទ.ស.ម.។ អែក្សអាន ឹងមិ ្ាក្ស អំពើសុព 
ភាពបៅប ើជំនញរបស់អែក្ស សូមពិភាក្សាបរឿងប េះជាមួយ្គូរបស់អែក្ស។ 

បៅនុងបញ្ច ប់ច្ ម៉ាូឌុ ប េះ គឺជាកំ្សណត់្្តា្បចចំ្ថៃរបស់្គូ។ ប្បើកំ្សណត់្្តាប េះប ើមបើក្សត់្្តាកា 
បរបិនឆទសំខា ់ៗ ការង្វរផ្  ា អ ុវត្ត  ិង្ពឹត្តិការណ៍បៅក្សផ្ លងបធវើការបអសងបទៀត្ ផ្   ឹងជួយអែក្សក្សែុង
ការអត ់ព័ត៌្ម្ភ  មែិត្បផ្ ថម  ់្គូ ឬអែក្សវាយត្ច្មលសមត្ថភាពរបស់អែក្ស។ កំ្សណត់្្តាច្ សមិទធអ ប េះក៏្ស្តូ្វ
ា អត ់ជូ ស្ម្ភប់្គូបងវឹក្សរបស់អែក្ស បៅបព អែក្សបញ្ច ប់ម៉ាូឌុ ។ 
  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រv 

សម្ភា រសកិាផ្អែកបលើសម្ត្ថភាព (CBLM) បញ្ជ ផី្អែកសម្ត្ថភាព 

សម្ត្ថភាពម្៉ូលដ្ឋា ន 

 .រ ផ្អែក្សសមត្ថភាព នំណងបជើងម៉ាូឌុ  ប ខ្កូ្ស  

១ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យក្សមមវធិើច្ ជំនញទំនក់្សទំ ង
គ លឹេះបៅក្សែុងក្សផ្ លងការង្វរ 

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យក្សមមវធិើច្ ជំនញទំនក់្ស 
ទំ ងគ លឹេះបៅក្សែុងក្សផ្ លងការង្វរ 

CONS0501 

២ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យ ិងការអភិវឌឍច្ ្កុ្សម ិង
បុគគ  

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យ ិងការអភិវឌឍច្ ្កុ្សម 
 ិងបុគគ  

CONS0502 

៣ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យការបដាេះ្ស្លយបញ្ញា
បបនចក្សបទសបៅក្សផ្ លងការង្វរ 

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យការបដាេះ្ស្លយបញ្ញា  
បបនចក្សបទសបៅក្សផ្ លងការង្វរ 

CONS0503 

៤ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យការ្បមូ ទិ ែ ័យ ិងវភិាគ
បៅក្សផ្ លងបធវើការ 

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យការ្បមូ ទិ ែ ័យ 
 ិងវភិាគបៅក្សផ្ លងបធវើការ 

CONS0504 

៥ 
បធវើផ្អ ការ ិងបរៀបនំការង្វរស្ម្ភប់
្កុ្សមការង្វរទូបៅ 

ការបធវើផ្អ ការ ិងបរៀបនំការង្វរ 
ស្ម្ភប់្កុ្សមការង្វរទូបៅ 

CONS0505 

៦ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យការអ ុវត្តការការពារបរសិ្លថ   ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យការអ ុវត្តការការពារ ប

រសិ្លថ   
CONS0506 

៧ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យបញ្ញា ្បឈមការង្វរ OHS 
បៅក្សែុងឧសាហក្សមម 

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យបញ្ញា ្បឈមការង្វរ 
OHS បៅក្សែុងឧសាហក្សមម 

CONS0507 

៨ 
អ ុវត្តបយ ឌ័រ ិងសមភាពសងគមបគា 
ការណ៍ ិងបគា  បយាាយ 

ការអ ុវត្តបយ ឌ័រ ិងសមភាពសងគម 
បគា ការណ៍ ិងបគា  បយាាយ 

CONS0508 

៩ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យតាម ើតិ្វធិើពិបសស ិង
បសៀវបៅផ្ណន ំ

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យតាម ើតិ្វធិើពិបសស 
 ិងបសៀវបៅផ្ណន ំ

CONS0509 

១០ 

្តួ្ត្ពិ ិត្យការប្ត្ៀម ក្សាណៈ
បបនចក្សបទសការប្បើ្ាស់ ិងការ
្គប់្គងសម្ភា រឧបក្សរណ៍  ិងបរកិាា បអស
ងៗ 

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យការប្ត្ៀម ក្សាណៈ 
បបនចក្សបទសការប្បើ្ាស់ ិងការ
្គប់្គងសម្ភា រឧបក្សរណ៍  ិងបរកិាា
បអសងៗ 

CONS0510 

១១ 
្តួ្ត្ពិ ិត្យការបក្ស្ស្លយបបនចក្សបទស
គំ ូរ ការបធវើផ្អ ការ  ិងការគណនគ
ណិត្វទិា 

ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យការបក្ស្ស្លយបបនចក្ស 
បទសគំ ូរ ការបធវើផ្អ ការ  ិងការ
គណនគណិត្វទិា 

CONS0511 

 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រvi 

សម្តថភារសៃលូ 

ល.រ ផ្អែកសម្ត្ថភាព ចំណងប ើងម្ ៉ូឌ្ុល បលខក៉ូដ 

១ 
្បត្ិបត្តជាមូ ដាឋ   ូវការវាស់
ផ្វង ិងពាសក្សមមបៅម ាើរ
ពិបស្លធ  ៍

ការ្បត្ិបត្តជាមូ ដាឋ   ូវការវាស់ផ្វង
 ិងពាសក្សមមបៅម ាើរពិបស្លធ ៍ 

MANFA8501 

២ 
្ត្ួត្ពិ តិ្យគុណភាពវត្ថុធាតុ្
ប ើម ក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ ប្គឿងអសំ
អាហារ  ិងសំបក្សបវនខ្ចប ់

ការ្ត្ួត្ពិ តិ្យគុណភាពវត្ថុធាតុ្ប ើម ក្ស
សិអ ផ្ក្សច្នែ ប្គឿងអសអំាហារ  ិង
សំបក្សបវនខ្ចប ់

MANFA8502 

៣ 
អ ុវត្តក្សនិចការជាមូ ដាឋ  ច្ ការ
ពិបស្លធ ៍ប ើមើ្ក្សសូរ ើរាងគ 

ការអ ុវត្តក្សនិចការជាមូ ដាឋ  ច្ ការ
ពិបស្លធ ៍ប ើមើ្ក្សសូរ ើរាងគ 

MANFA8503 

៤ 
រក្សាសតង់ដារអនម័យ ងិសុវត្ថិ
ភាពអាហារបៅក្សែុងផ្ខ្ស្នវា៉ាក្សអ់គត្់
អគង់អ តិ្អ អាហារ 

ការរក្សាសតង់ដារអនម័យ ិងសុវត្ថិភាព
អាហារបៅក្សែុងផ្ខ្ស្នវា៉ាក្ស់អគត្អ់គង់អ ិត្
អ អាហារ 

MANFA8504 

៥ ្បត្ិបត្តិការវភិាគគើមើស្ម្ភប់វត្ថុ
ធាតុ្ប ើម ិងក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ 

ការ្បត្ិបត្តិការវភិាគគើមើស្ម្ភប់វត្ថុ
ធាតុ្ប ើម ិងក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ 

MANFA8505 

៦ 
្បត្ិបត្តិការ ិងផ្ថោឧំបក្សរណ៍
ផ្ក្សច្នែអាហារ 

ការ្បត្ិបត្តកិារ ិងផ្ថោឧំបក្សរណ៍ផ្ក្ស
ច្នែអាហារ 

MANFA8506 

៧ 
្បត្ិបត្តបិបនចក្សវទិាផ្ថរក្សា ិង
ផ្ក្សច្នែអាហារ 

ការ្បត្ិបត្តបិបនចក្សវទិាផ្ថរក្សា ិងផ្ក្សច្នែ
អាហារ 

MANFA8507 

៨ 
រក្សាគុណភាពអាហារូបត្ថមាវត្ថុ
ធាតុ្ប ើម ងិអ ិត្អ ផ្ក្សច្នែ 

ការរក្សាគុណភាពអាហារូបត្ថមាវត្ថុធាតុ្
ប ើម ិងអ ិត្អ ផ្ក្សច្នែ 

MANFA8508 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ1 

 

ម្ ៉ូឌុ្លស្ម្ភប់បប្ងៀន (៥) 

“ សម្ត្ថភាពសែលូ “ 

ចំណងប ើងវគគសិកា៖ ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ 

ផ្អែកសម្ត្ថភាព៖ ្បតិ្បត្តិការវភិាគគើមើស្ម្ភប់វត្ថុធាតុ្ប ើម  ិងក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ 

ចំណងប ើងម្ ៉ូឌ្ុល៖ ការ្បតិ្បត្តិការវភិាគគើមើស្ម្ភប់វត្ថុធាតុ្ប ើម  ិងក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ 

ការពិពណ៌នាម្ ៉ូឌ្ុល៖         

 ម៉ាូឌុ ប េះកំ្សណត់្ ូវសមត្ថភាពផ្  ្តូ្វការប ើមបើអ ុវត្តការវភិាគគើមើបដាយប្បើវធិើស្លន្តសត ិងបបនចក្ស
បទសសម្សប ប ើមបើវាយត្ច្មលគុណភាពច្ វត្ថុធាតុ្ប ើម ក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ  ិងប្គឿងអសអំាហារ។ វធិើស្លន្តសត ិង
បបនចក្សបទសោងំប េះរមួម្ភ   ើតិ្វធិើ្បមូ សំណ្តក្សគំរូ វធិើស្លន្តសតបធវើអ្តាក្សមម វធិើស្លន្តសតសពិក្ស្តូ្ ្កូ្សម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ 
 ិងវធិើស្លន្តសតរហ័សប ើមបើវាយត្ច្មលសម្ភសធាតុ្គើមើ ្ពមោងំប ើមបើកំ្សណត់្ ូវបរមិ្ភណច្ ស្លរធាតុ្ ល្ងនូ  
ស្លរធាតុ្បផ្ ថមផ្  ម្ភ បៅក្សែុងវត្ថុធាតុ្ប ើម  ិងក្សសិអ ផ្ក្សច្នែ។ បផ្ ថមពើប េះបៅបទៀត្ ឯក្សស្លរប េះ ឹង្តូ្វ
ប្បើជាបទដាឋ  គតិ្យុត្តស្ម្ភប់វាយត្ច្មលបដាយអ ុបលាមបៅតាមត្្មូវការផ្  ា កំ្សណត់្។ 
 
ក្ម្ិត្គុណវុឌ្ឍិ៖ ៥ 

គុណវុឌ្ឍិ៖ សញ្ញា ប្ត្ជា ់ខ្ពស់បបនចក្សបទស  

រយៈបពលសិកា៖ ១៨០ បម្ភ៉ា ង 

 

លទ្ធអលសិកា(ល.ស)៖  

ប្កាយពើា បញ្ច ប់ ូវម៉ាូឌុ ប េះ សិសសឬសិកាា កាម ឹងម្ភ សមត្ថភាព ូនខាងប្កាម៖  

 ល.ស១ ៖ បរៀបនំសំណ្តក្សគំរូអាហារផ្  ្តូ្វវភិាគ 

  ល.ស២៖ ្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 

 ល.ស៣៖ ប្បើ្ាស់ម្ភ៉ា សុើ វភិាគក្ស្មិត្ខ្ពស់(ការបធវើបត្សតរហ័ស បបនចក្សបទសសពិ្តូ្ ្ កូ្សម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ2 

 ល.ស៤ ៖ ្បតិ្បត្តិការវភិាគរក្សបរមិ្ភណអាហារូបត្ថមា 

ល.ស៥ ៖ អ ុវត្តការផ្ថោឧំបក្សរណ៍ ិងបរកិាា វភិាគអាហារ 

ល.ស៦ ៖ បរៀបនំបទបង្វា ញ  ិងវភិាគទិ ែ ័យពិបស្លធ ៍ 

  

លកខណវិនិចឆ័យននការវាយត្នម្ៃសម្ត្ថភាព៖ 

១.  បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE)ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវការសុវត្ថិ

ភាព 

២.  សម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគប ើសម្ភា រម ាើរពិបស្លធ ៍ផ្   ឹង្តូ្វប្បើឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ 

៣.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍ ធាតុ្គើមើ  ិងវ ើធើស្លន្តសតសម្សបស្ម្ភប់ ំណ្តក់្សកា បង្វា រការ ល្ង 

៤.  អ ុវត្តជំហា ច្ ការសម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៥.  យក្សសំណ្តក្សគំរូ្សបតាម ើត្ើវ ើធើផ្  ា បបងាើត្បឡើង  ិងអ ុវត្តអ ិត្ក្សមម ែ 

- សម្ភា រផ្  ប្បើ 
- នបនល េះបព ក្សែុងការយក្សសំណ្តក្ស 
- វធិើស្លន្តសត ិងបបនចក្សបទស 
- បរមិ្ភណសំណ្តក្សផ្  ្តូ្វ្ បមូ  

៦.  បរៀបនំ ិងទុក្សដាក់្សសំណ្តក្សគំរូឱ្យា សម្សបមុ បព វភិាគ 

៧.  ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា ប ើសំណ្តក្សគំរូឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ  ិងបញ្ជូ  បៅវភិាគបៅម ាើរពិបស្លធ ៍ 

៨.   បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវការ សុវត្ថិ

ភាព 

៩.  ្បមូ  ឬប្ជើសបរ ើសយក្សសំណ្តក្សគំរូ ិងស្លរធាតុ្គើមើឱ្យា សម្សប 

១០.  បរៀបនំសំណ្តក្សគំរូឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ្ សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

១១.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍វភិាគផ្  ា  ំបឡើងបហើយា ្តឹ្ម្តូ្វ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ3 

១២.  ្បតិ្បត្តិការបធវើពាសក្សមម  ិងបធវើបត្សត្សបតាមវធិើស្លន្តសតផ្  ា បបងាើត្បឡើងប ើមបើកំ្សណត់្រក្សវត្ត

ម្ភ  ិងបរមិ្ភណច្ ធាតុ្ ឬសម្ភសធាតុ្ផ្  នង់វភិាគរក្ស 

១៣.  ក្សត់្្តាទិ ែ ័យ ិងព័ត៌្ម្ភ ផ្  ា ពើការវភិាគយា៉ា ង្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងកំ្សណត់្បហតុ្ឬតារាងក្សត់្្តា 

១៤.  ្បតិ្បត្តិបគហកិ្សនចបនា ប់ពើការវភិាគឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ្ សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

១៥.  អ ុវត្តការបបញ្ចញបច សំណ ់ ្សបតាមនាប់ ិងបទបបញ្ញា ត្តិបរសិ្លថ   

១៦.   បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវការ សុវត្ថិ

ភាព 

១៧.   ប្ជើសបរ ើសយក្សសំណ្តក្សគំរូ ិងស្លរធាតុ្គើមើឱ្យា សម្សប 

១៨.  បរៀបនំសំណ្តក្សគំរូា ្តឹ្ម្តូ្វ្ សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

១៩.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍វភិាគផ្  ា  ំបឡើងបហើយា ្តឹ្ម្តូ្វ 

២០.  ្បតិ្បត្តិការបធវើពាសក្សមម  ិងបធវើបត្សត្សបតាមវធិើស្លន្តសតផ្  ា បបងាើត្បឡើងប ើមបើកំ្សណត់្រក្សវត្ត

ម្ភ   ិងបរមិ្ភណច្ ធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្ផ្  នង់វភិាគរក្ស 

២១.  ក្សត់្្តាទិ ែ ័យ ិងព័ត៌្ម្ភ ផ្  ា ពើការវភិាគយា៉ា ង្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងកំ្សណត់្បហតុ្ឬតារាងក្សត់្្តា 

២២.  ្ បតិ្បត្តិបគហកិ្សនច្តូ្វា  បនា ប់ការវភិាគ្សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

២៣.  ្ បតិ្បត្តិការបបញ្ចញបច សំណ ់្សបតាមនាប់ ិងបទបបញ្ញា ត្តិបរសិ្លថ   

២៤.  បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវការ សុវត្ថិ

ភាព 

២៥.   ្បមូ  ឬប្ជើសបរ ើសយក្សសំណ្តក្សគំរូ ិងស្លរធាតុ្គើមើឱ្យា សម្សប 

២៦.  បរៀបនំសំណ្តក្សគំរូា ្តឹ្ម្តូ្វ្ សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

២៧.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍វភិាគផ្  ា  ំបឡើងបហើយា ្តឹ្ម្តូ្វ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ4 

២៨.  ្បតិ្បត្តិការបធវើពាសក្សមម ិងបធវើបត្សត្សបតាមវធិើស្លន្តសតផ្  ា បបងាើត្បឡើងប ើមបើកំ្សណត់្រក្សវត្ត

ម្ភ  ិងបរមិ្ភណច្ ធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្ផ្  នង់វភិាគរក្ស 

២៩.  ក្សត់្្តាទិ ែ ័យ ិងព័ត៌្ម្ភ ផ្  ា ពើការវភិាគយា៉ា ង្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងកំ្សណត់្បហតុ្ឬតារាងក្សត់្្តា 

៣០.  ្បតិ្បត្តិបគហកិ្សនច្តូ្វា  បនា ប់ការវភិាគ្សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៣១.  ្បតិ្បត្តិការបបញ្ចញបច សំណ ់ ្សបតាមនាប់ ិងបទបបញ្ញា ត្តិបរសិ្លថ   

៣២.  បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវការ សុវត្ថិ

ភាព 

៣៣.  ទុក្សដាក់្សសម្ភា រ ម្ភ៉ា សុើ   ិងស្លរធាតុ្គើមើា ្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងផ្អែក្ស ើមួយ ផៗ្  ា កំ្សណត់្ 

៣៤.  កំ្សណត់្ ូវឧបក្សរណ៍ផ្  ្តូ្វផ្ថោឱំ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ 

៣៥.  ្បតិ្បត្តិការផ្ថោឧំបក្សរណ៍ា ្តឹ្ម្តូ្វ ្សបតាម ិត្ើវ ើធើផ្  ា ផ្នងក្សែុងបសៀវបៅផ្ណន ំ 

៣៦.  នង្ក្សងរា ់ផ្អែក្សផ្  រក្សប ើញថាមិ ្ប្ក្សត្ើជាឯក្សស្លរបៅប ើរាយការណ៍ផ្ថោ ំ

៣៧.  បរៀបនំបសៀវបៅក្សត់្្តាប ើមបើ្ តួ្ត្ពិ ិត្យប ើការប្បើ្ាស់ ិងផ្ថោឧំបក្សរណ៍  ិងបរកិាា រឱ្យា ្តឹ្ម

្តូ្វ 

៣៨.  ប្ជើសបរ ើសវធិើស្លន្តសតសម្សប ប ើមបើក្សត់្្តា ិងរក្សាទុក្សទិ ែ ័យបដាយអា្ស័យប ើវធិើស្លន្តសតវភិាគ 

៣៩.  ក្សត់្្តាទិ ែ ័យ ិងព័ត៌្ម្ភ ផ្  ា ពើការវភិាគបដាយ្តឹ្ម្តូ្វបៅក្សែុងកំ្សណត់្បហតុ្តាមដា  

ឬតារាងកំ្សណត់្្តា 

៤០.  គណន ិងបក្ស្ស្លយឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ ូវ ទធអ ផ្  ទទួ ា ពើការវភិាគ 

៤១.  សបងាប ិងបង្វា ញការវភិាគទិ ែ ័យា ្តឹ្ម្តូ្វ ប ើមបើជួយស្មួ   ់ការវាយត្ច្មលគុណភាព

អាហារ ិងអ ុបលាមតាមបទបបញ្ាត្តិឬសតង់ដារផ្  ពាក់្សព័ ធ 

 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ5 

លេធអលសរិា១ បរៀបនំសំណ្តក្សគំរូអាហារផ្  ្តូ្វវភិាគ 

បមបរៀ  

• ការអ ុវត្តម ាើរពិបស្លធ ៍ ែ 
• ភាពបសមើស្លន់ច្ សំណ្តក្សគំរូស្ម្ភប់វភិាគ 
• ការបំផ្បក្សឬរលំាយសំណ្តក្សបដាយអាសុើ  
• ការបយាបក្សសំណ្តក្សគំរូ 

 ក្សាណវ ិិនឆ័យច្ ការវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

១.  បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE)ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវ

ការសុវត្ថិភាព 

២.  សម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគប ើសម្ភា រម ាើរពិបស្លធ ៍ផ្   ឹង្តូ្វប្បើឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ 

៣.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍ ធាតុ្គើមើ  ិងវ ើធើស្លន្តសតសម្សបស្ម្ភប់ ំណ្តក់្សកា បង្វា រការ ល្ង 

៤.  អ ុវត្តជំហា ច្ ការសម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៥.  យក្សសំណ្តក្សគំរូ្សបតាម ើត្ើវ ើធើផ្  ា បបងាើត្បឡើង  ិងអ ុវត្តអ ិត្ក្សមម ែ 

- សម្ភា រផ្  ប្បើ 
- នបនល េះបព ក្សែុងការយក្សសំណ្តក្ស 
- វធិើស្លន្តសត ិងបបនចក្សបទស 
- បរមិ្ភណសំណ្តក្សផ្  ្តូ្វ្ បមូ  

៦.  បរៀបនំ ិងទុក្សដាក់្សសំណ្តក្សគំរូឱ្យា សម្សបមុ បព វភិាគ 

៧.  ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា ប ើសំណ្តក្សគំរូឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ  ិងបញ្ជូ  បៅវភិាគបៅម ាើរពិបស្លធ ៍ 

 ក្សាខ្ណឌ  

អែក្សសិក្សា្តូ្វា អត ់ជូ  ូនខាងប្កាម៖ 

• សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព (CBLM) 
• សម្ភា រ ឧបក្សរណ៍  ិង បរកិាា រ  
• ប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ (PPE) 

ឧបក្សរណ៍ បរកិាា រ សម្ភា រ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ6 

•  បសំណ្តក្ស 
• ផ្ ក្សនំពុេះទុង 
• ផ្ប៉ា នូក្សសំណ្តក្ស 
• ជញ្ជ ើង៥គើឡូ្កាម 
• ធុងដាក់្សសំណ្តក្ស 
• ស្លល ប្ពាពិបស្លធ ៍ 

(Spatulas) 
• ផ្ក្សវបកាណ 

(Erlenmeyer flask) 
• ផ្ក្សវបបផ្ស រ (Beaker) 
• សុើឡាងំ្កិ្សត្ 
• ពើផ្ប៉ាត្ 
•  បទឹក្សបិត្ 
• សម្ភា រអាេះាយ 

• ម្ភ៉ា សុើ បិតទឹក្ស 
• ទូរទឹក្សក្សក្ស 
• ម្ភ៉ា សុើ ្ក្សឡុក្ស 

(Blender) 
• ជញ្ជ ើងវភិាគ 

(analytical 
balance) 

• ថង់ាល សាិន 
• ប ិនសរបសរប ើ
សំណ្តក្ស 

• ច អា ុយមើញ៉ាូ ម 
• អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 
• ផ្សបក្សបជើងសុវត្ថិភាព 
• ឯក្សសណ្តឋ  ការង្វរ 
• ប្ស្លមច្ សុវត្ថិភាព 
• ផ្វ ៉ា តាសុវត្ថិភាព 
• ្បដាប់បិទ្ត្បនៀក្ស 
• ប្ស្លមច្ ការពារកំ្សបៅ 
• ប្ស្លមច្  
• ម្ភ៉ា សមុខ្ 
• សំណ្តញ់្គបសក្ស់ 
• ប្ស្លមច្ ផ្វង 
• សម្ភា រសម្ភែ ត្ទូបៅ 

វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

• បត្សតសរបសរ 
• សម្ភា ស  ៍
• ការសំផ្ ងបង្វា ញជំនញ 

 

 

 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ7 

សេចក្តីណែនាំេម្រាប់េិក្ខា ក្ខម 

សក្សមមភាពសិក្សា បសនក្សតើផ្ណន ំ

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-១ ការអ ុ
វត្តម ាើរពិបស្លធ ៍ ែ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-១/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-១ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-១ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-២ ភាព
បសមើស្លន់ច្ សំណ្តក្សគំរូស្ម្ភប់វភិាគ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-២/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-២ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-២ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ8 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៣ ការ
បំផ្បក្សឬរលំាយសំណ្តក្សបដាយអាសុើ   

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៣/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-៣ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-៣ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយ

ម្ភ ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤ ការបយា
បក្សសំណ្តក្សគំរូ (Sample 
extraction) 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ9 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ10 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

សោលបាំែង: 

 

បនា ប់ពើអា  ូវស លឹក្សព័ត្៌ម្ភ ប េះ អែក្ស្ត្ូវផ្ត្អានម្ភ សមត្ថភាពបពញប ញ
 ូនត្បៅ៖ 

 

១. យ ់ ឹងពើបគា បំណង ិងមូ ដាឋ  ្គឹេះច្ ការអ ុវត្តម ាើរពិបស្លធ ៍ ែ 
(GLP) 

២. ក្សំណត្់ា  ូវត្្មូវការ ិងគ លឹេះសំខា ់ៗផ្  ម្ភ ផ្នងក្សែុង GLP 

៣. អ ុវត្តបគា ការសុវត្ថិភាពផ្  ្ត្ូវ្បត្ិបត្តកិ្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ 
 
សោលបាំែងនិងមូលដ្ឋា នម្រ រ្ឹះនន GLP 

 ការអ ុវត្តម ាើរពិបស្លធ ៍ ែ (GLP) គឺជាបទបញ្ាត្តិអលូវការផ្  ា បបងាើត្បឡើងបដាយភាែ ក់្សង្វរអាហារ
 ិងឱ្សថ (FDA) ក្សែុងឆ្ែ  ំ១៩៧៨។ GLP គឺជា្បព័ ធ្គប់្គងគុណភាពផ្  បផ្ទត ត្ការយក្សនិត្តទុក្សដាក់្សបៅ
ប ើ ំបណើ រការ  ិង ក្សាខ្ណឌ ផ្  សថិត្ប្កាមផ្អែក្សសុខាភិា ផ្  មិ ផ្ម ជាការពាា វជិជស្លន្តសត  ិងការ
សិក្សាប ើសុវត្ថិភាបបរសិ្លថ  ផ្  ្តូ្វា បរៀបនំផ្អ ការ ា អ ុវត្ត ា ្តួ្ត្ពិ ិត្យ ា ក្សត់្្តា  ិងា 
រាយការណ៍ច្ អងគភាពមួយ។ 
 មូ ដាឋ  ្គឹេះច្ ការអ ុវត្តម ាើរពិបស្លធ ៍ ែ (GLP) គឺប ើមបើគាំ្ ទ  ់ការអភិវឌឍ ូវគុណភាព ិងសុ
ព ភាពច្ ទិ ែ ័យផ្  ា បត្សត។ បគា បំណងជាគ លឹេះច្  GLP អានសបងាបជារមួ ូនខាងប្កាម៖ 
 

•  ិយាយ ូវអវើផ្  អែក្សបធវើ (បដាយម្ភ ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ្បតិ្បត្តិសតង់ដា) 
• បធវើ ូវអវើផ្  អែក្ស ិយាយ (អ ុវត្តម្ភ  ិតិ្វធិើ) 
• អានបង្វា ញភសតុតាង (បដាយម្ភ ការក្សត់្្តា្តឹ្ម្តូ្វ) 

 
សារេាំខាន់ននេុវត្ថិភាពក្ខរងារក្នុងមនទីរពិសសាធន៍ 

េនលរក្ព័ត្ា៌ន ៥.៥.១-១ 

ក្ខរអនវុត្តមនទីរពិសសាធន៍លអ 

Good Laboratory Practice (GLP) 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ11 

 ការយ ់ ឹងពើសុវត្ថិភាពក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ជាក្សតាត  ៏សំខា ់ប ើមបើបជៀសវាងការបក្សើត្ម្ភ ប្គាេះថាែ ក់្សបអស

ងៗជាយថាបហតុ្បៅក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍។  ិសសតិ្ឬអែក្ស្ស្លវ្ជាវ្តូ្វផ្ត្បគារពបៅតាមបទបញ្ញជ ច្អាក្សែុងច្ ម ាើរ

ពិបស្លធ ៍ ្ពមោងំម្ភ ការយ ់ ឹងប ើស្លល ក្សសញ្ញា បអសងៗបៅក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍  ិងបសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់

ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យបានត្តឹមត្តូវណៅតាមការកំ ត់។ 

 

សម្រ្ឿងម្របដ្ឋប់ក្ខរពារេុវត្ថិភាពផ្ទទ ល់ខ្លនួ(PPE) 

និសសិតឬអ្នកត្ាវត្ាវត្តូវណសលៀកពាក់បានសមរមយ ណ ើមបើណ ៀសវាងឬកាត់បនថយការប ៉ះពាល់ផ្ទា ល់ ឬណត្រ៉ះ

ថ្នន ក់ដ លបណ្តត  ឱ្យម្ភ របួស  ិងអានម្ភ ជំងឺធៃ ់ធៃរបៅក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍។ ការបរៀបនំខ្លួ របស់ ិសសតិ្ឬអែក្ស

្ស្លវ្ជាវពិត្ជាម្ភ ស្លរសំខា ់ខាល ងំណ្តស់ ប ើមបើការពារ ិងកាត់្ប ថយប្គាេះថាែ ក់្សជាយក្សថាបហតុ្ ផ្  រមួម្ភ 

 ូនជា៖ 

• ្តូ្វនងសក់្សឬការពារសក់្សមិ ឱ្យធាល ក់្សនុេះផ្  អានជាក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស 
• ត្តូវពាក់អាវមនាើរពិណាធន៍ពើណលើសំណលៀកបំពាក់ផ្ទា ល់ខ្លួន 
• ត្តូវពាក់ដសបកណ ើងដ លត្រប ិតណ ើង 
• មិនត្តូវណសលៀកណោ ឬសំពត់ខ្លើចូលមនាើរពិណាធន៍ 
• មិនអ្នុញ្ញា តឱ្យពាក់ត្កចកកនុងណពលណធវើពិណាធន៍ាមួយណ ល្ើង 
ណត្ៅពើការណសលៀកពាក់សមរមយ និសសិតឬអ្នកត្ាវត្ាវត្តូវពាក់ណត្រឿងត្បដាប់ការពារសុវតថិភាពផ្ទា ល់ខ្លួន 

ណ ើមបើការពារខ្លួនណរពើហានើ្័យណសសងៗ ត្ពមទងំកនុងបំ ងអ្នាម័យ ណ ើមបើត្បតិបតតិនិងណ ៀសវាងការឆ្លងចូល

នានា។ ការណត្បើត្បាស់ណត្រឿងត្បដាប់ការពារសុវតថិភាពផ្ទា ល់ខ្លួនរួមមាន ូចោងណត្កាម៖ 

• ត្តូវពាក់របាងំមុខ្ ឬដវ  នតាសុវតថិភាពណៅណពលត្បតិបតតិការងារាមួយឧបករ ៍ ារធាតុណត្រ៉ះថ្នន ក់ ដកវ 
កំណៅ ឬារធាតុរើមើណសសងៗ 

• ត្តូវពាក់ណត្ាមដ សមរមយណៅណពលចាប់កាន់ារធាតុពុលឬារធាតុណត្រ៉ះថ្នន ក់ណសសងៗ 
• ត្តូវណសលៀកពាក់អាវពិណាធន៍ណពលត្បតិបតតិការងារពិណាធន៍ 
• ត្តូវលាងដ សមាា តណៅរាល់ណពលណចញពើមនាើរពិណាធន៍ឬបរណិភារអាហារ 
• ត្តូវលាងដ សមាា តាមួយាប ូនិងទឹកបនាា ប់ពើការពិណាធន៍ 
• បនាា ប់ពើចាប់កាន់ឧបករ ៍ឬារធាតុរើមើ មិនត្តូវយកដ ប ៉ះខ្លួន មាត់ ដ ន្ក ឬមុខ្ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ12 

 

 
ណនែក្េាំខាន់ៗ ណែលានណចងក្ែុង GLP 

 
១). សុវត្ថិភាពម ាើរពិបស្លធ ៍ 

សុវត្ថិភាពអានកំ្សណត់្ ូវ ិយម ័យ ូនខាងប្កាម៖ 

• ជា ក្សាខ្ណឌ  ផ្  ការរបសួ ឹងមិ អាន ឹងបណ្តត  មក្សពើការ្បឈមនំបពាេះក្សតាត អត ់ប្គាេះ
ថាែ ក់្សប្កាម ក្សាខ្ណឌ បអសងៗផ្  ា កំ្សណត់្ ឬ 

• មិ ជាប់ពាក់្សព័ ធបៅ ឹង ក្សាខ្ណឌ នន ផ្  អានបណ្តត  ឱ្យរបសួ ឬស្លល ប់  ់បុគគ ណ្ត
ម្ភែ ក់្ស ឬបធវើឱ្យខូ្នខាត្សម្ភា របរកិាា  ឬបរសិ្លថ   

 

 ណ ើមបើណ ៀសវាងនិងបងាា រណត្រ៉ះថ្នន ក់ណាមួយាយថ្នណេតុ ដ លអាចនឹងណកើតមានណ ើកនុងមនាើរពិណាធន៍ 

និសសិតឬអ្នកត្ាវត្ាវត្តូវយល់ ឹងឱ្យបានចាស់ពើសញ្ញា អាសនន ណត្រឿងត្បដាប់ការពារសុវតថិភាពផ្ទា ល់ខ្លួន 

សុវតថិភាពណលើការណត្បើត្បាស់ឧបករ ៍ ត្ពមទងំណរលការទូណៅាមូលដាា នមួយចំនួនរួមមាន ូចោងណត្កាម៖ 

• ត្តូវដតអានពើសនលឹកព័ត៌មានពើសញ្ញា សុវតថិភាពនិងការត្បកាសអាសននអ្រគិ្័យ និងអ្នុវតតតាមការដ នាំ
កនុងករ ើ មានណត្រ៉ះអាសននណកើតមានណ ើង។ 

• ត្តូវយល់ចាស់ថ្នពើនិតិវធិើរត់ណរចខ្លួនណចញពើអ្ររកនុងត្រមានអាសននណាមួយ 
• ត្តូវ ឹងចាស់ពើទើកដនលងទុកដាក់ និងវធិើណត្បើត្បាស់នូវណត្រឿងត្បដាប់ការពារសុវតថិភាពមួយចំនួន ូចា សមាា
សណគងាគ ៉ះបនាា ន់ បំពង់ពនលត់អ្រគិស្័យ កដនលងលាងដ ន្ក និងកដនលងលាងខ្លួន។ 

• ត្តូវ ឹងពើណលខ្ទូរស័ពាដ លត្តូវណៅរក ំនួយកនុងករ ើ មានណត្រ៉ះអាសនន 
• ត្តូវយល់ ឹងពើាល កសញ្ញា ដ លនឹងអាចមានហានើ្័យ ល់សុខ្ភាពណៅកនុងមនាើរពិណាធន៍រួមមាន ូចា 

carcinogens, radioisotopes, biohazards, and lasers ាណ ើម។ 
• និសសិតឬអ្នកត្ាវត្ាវមិនត្តូវបរណិភារអាហារត្រប់ត្បណ្ទណៅកនុងមនាើរពិណាធន៍ 
• រាល់ការណត្បើត្បាស់ដកវពិណាធន៍ ត្តូវពិនិតយការណត្ប៉ះត្ា ំ ត្ពមទងំ ូន ំ ឹង ល់ត្រូ ឹកទទួលបនាុកកនុង
ករ ើ មានការដបកបាក់ណកើតមានណ ើ។ 

• មិនត្តូវណត្បើត្បាស់ឧបករ ៍ពិណាធន៍ណដាយរម នការអ្នុញ្ញា តឬមិនបានទទួលការប តុ ៉ះបណាត លពើអ្នក
ទទួលបនាុក។ 

• ករ ើ ដ លបរកិាា  ឬដសនកណាមួយដនបរកិាា មិន ំណ ើ រការត្តូវរាយការ ៍ ល់មគនតើទទួលបនាុក ណដាយមិន
ត្តូវាកលបង ួស ុលណដាយខ្លួនឯងណ ើយ។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ13 

• និសសិតឬអ្នកត្ាវត្ាវមិនត្តូវត្បតិបតតិការងារមាន ក់ឯកកនុងមនាើរពិណាធន៍ណ ើយ។ 
• មិនត្តូវណ ើរណចាលការងារពិណាធន៍ដ លកនុងត្បតិបតតិណ ើយ។ 
• ត្តូវអ្នុវតតការណចាលសំ ល់ណៅតាមនិតិវធិើដ លមានកនុងមនាើរពិណាធន៍។ 
• ត្តូវរាយការ ៍រាល់ករ ើ ដ លមានរបួសាន ម ណត្រ៉ះថ្នន ក់ និងការខូ្ចឧបករ ៍ភាល មៗ ណបើណទ៉ះបើាយល់
ថ្នវាមិនធំ ំុ។ 

• ករ ើ ដ លមានារធាតុរើមើោា តចូលដ ន្ក ឬណលើដសបកត្តូវរត់រកកដនលងលាងសមាា តភាល មៗ សត្មាប់
យ ងណហាច ២០នាទើ។ 

• ករ ើ ដ លយល់ថ្នមានអ្វើដ លអាចបងាលកាខ្ ឌ មិនសុវតថិភាពកនុងមនាើរពិណាធន៍ត្តូវរាយការ ៍ ល់ត្រូ
ទទួលបនាុកភាល ម។ 

 
ប្គាេះថាែ ក់្សក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍អាន ឹងបណ្តត  មក្សពើក្សតាត មយួនំ  ួ ូនខាងប្កាម៖ 

• ការប ើក្សដាក់្សស្លរធាតុ្គើមើប្គាេះថាែ ក់្សមិ សម្សម 
• ការសតុក្សទុក្សស្លរធាតុ្គើមើបអសងៗមិ សម្សប 
• ព័ត៌្ម្ភ មិ ្គប់្គា ់ច្ ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស 
• កំ្សហុសរបស់អែក្ស្បតិ្បត្តិក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ 

 
 

បៅបព ផ្  ្បតិ្បត្តិកិ្សនចការក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ ្ត្វូផ្ត្បគារពតាមបគា ការណ៍សុវត្ថិភាព ូនខាងប្កាម

៖ 

✓ បគា ការណ៍ទើ១៖ និសសិតឬអ្នកត្ាវត្ាវត្តូវណសលៀកពាក់បានសមរមយ ណ ើមបើណ ៀសវាងឬកាត់បនថយ
ការប ៉ះពាល់ផ្ទា ល់ ឬណត្រ៉ះថ្នន ក់ដ លបណ្តត  ឱ្យម្ភ របួស  ិងអានម្ភ ជំងឺធៃ ់ធៃរបៅក្សែុងម ាើរពិបស្លធ
 ៍។  ប ើមបើការពារ ិងកាត់្ប ថយប្គាេះថាែ ក់្សជាយក្សថាបហតុ្  ិសសតិ្ឬអែក្ស្ស្លវ្ជាវ្តូ្វបសលៀក្សពាក់្សប្គឿង
្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យបានត្តឹមត្តូវណៅតាមការកំ ត់ ផ្  ជាឧោហរណ៍មួយ
នំ ួ រមួម្ភ  ូនជា៖ 

• ត្តូវពាក់អាវមនាើរពិណាធន៍ពើណលើសំណលៀកបំពាក់ផ្ទា ល់ខ្លួន 
• ត្តូវពាក់ដសបកណ ើងដ លត្រប ិតណ ើង 
• មិនត្តូវណសលៀកណោ ឬសំពត់ខ្លើចូលមនាើរពិណាធន៍ 
• មិនអ្នុញ្ញា តឱ្យពាក់ត្កចកកនុងណពលណធវើពិណាធន៍ាមួយណ ល្ើង 
• ត្តូវពាក់របាងំមុខ្ ឬដវ  នតាសុវតថិភាពណៅណពលត្បតិបតតិការងារាមួយឧបករ ៍ ារធាតុ
ណត្រ៉ះថ្នន ក់ ដកវ កំណៅ ឬារធាតុរើមើណសសងៗ 

• ត្តូវពាក់ណត្ាមដ សមរមយណៅណពលចាប់កាន់ារធាតុពុលឬារធាតុណត្រ៉ះថ្នន ក់ណសសងៗ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ14 

• បនាា ប់ពើចាប់កាន់ឧបករ ៍ឬារធាតុរើមើ មិនត្តូវយកដ ប ៉ះខ្លួន មាត់ ដ ន្ក ឬមុខ្ 
✓ បគា ការណ៍ទើ២៖ មិ ្តូ្វអ ុញ្ញា ត្ឱ្យយក្សអាហារ ិងបភសជជៈនូ ក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍បឡើយ ពើប្ពាេះវា
អាន ឹងបងាឱ្យម្ភ ការពុ អាហារបក្សើត្ម្ភ បឡើង។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៣៖ មិ ្តូ្វជក់្សារ ើក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍បឡើយ ពើប្ពាេះអានជាហា ើភ័យ  ់ការឆ្ប្េះ
អគគើភ័យបក្សើត្ម្ភ បឡើង។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៤៖ មិ ្តូ្វរត់្ឬប ងក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍បឡើយ ផ្  ក្សរណើ ប េះអានបណ្តត  ឱ្យរអិ 
 ួ  ឬរបួសច្ បជើងជាប ើម។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៥៖ ្តូ្វសម្ភែ ត្រា ់ការកំ្សពប់បអសងៗភាល មៗ។ ្តូ្វបញ្ឈប់រាប់ការកំ្សពប់ ូវស្លរធាតុ្គើមើ
ប្គាេះថាែ ក់្សបដាយ្បុង្បយត័្ែ។ ក្សញ្ច ប់សម្ភែ ត់្ស្លរធាតុ្កំ្សពប់អាន ឹងប្បើនំបពាេះការកំ្សពប់ប ើក្ស្ម្ភ  ឬ
ប ើតុ្ពិបស្លធ ៍។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៦៖ ្ តូ្វនងឬបក្សៀបសក្ស់ផ្  ផ្វង ឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ ការពារសក់្សមិ ឱ្យធាល ក់្សនុេះផ្  អានជា
ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស។ ការពាក់្ស្ក្សវ ិ្ត្បនៀក្ស ឬនបញ្ច ៀ អានបងាឱ្យម្ភ ប្គាេះថាែ ក់្សក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍។ 
្ក្សនក្សផ្វង្តូ្វផ្ត្កាត់្ឱ្យា ខ្លើសមរមយ។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៧៖ រា ់ស្លរធាតុ្គើមើោងំអស់្តូ្វផ្ត្ម្ភ ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា សម្សប បដាយបញ្ញជ ក់្សពើ
ស្លថ  ភាព ូនជា បពញ អស់ ឬកំ្សពុងប្បើ្ាស់ជាប ើម។  ប ផ្ក្សបបផ្ស រ ឬរា ់សម្ភា រស្ម្ភប់ដាក់្សស្លរ
ធាតុ្គើមើ ឬសូ ុយសយុង គួរផ្ត្ម្ភ ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា បដាយម្ភ ប ម្ េះស្លរធាតុ្គើមើ  ិងដាក់្សស្លល ក្សផ្  
បង្វា ញពើក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៨៖ មិនត្តូវបូមារធាតុរើមើណដាយមាត់ណទ ្តូ្វប្បើឧបក្សរណ៍បូម 
ស្ម្ភប់បូមសូ ុយសយុង។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ៩៖ ត្តូវ្បតិ្បត្តិ្តឹ្មផ្ត្ពិបស្លធ ៍ផ្  ទទួ ា ការអ ុញ្ញា ត្ផ្ត្
ប៉ាុបណ្តណ េះ បដាយអ ុវត្តតាមបសនក្សតើផ្ណនោំងំអស់ច្ ការពិបស្លធ ៍ ោងំជាការលាយ ក្សាណ៍អក្សសរ ិង
ផ្ទា  ់ម្ភត់្។ បហើយក្សែុងក្សរណើ ផ្  ម្ភ នមៃ ់្តូ្វផ្សវងរក្សការស្លក្សសួរបៅកា ់្គូ ឹក្សន។ំ 

✓ បគា ការណ៍ទើ១០៖ ត្តូវផ្ត្បំបពញប ុយបរត្ (Burette) បដាយដាក់្សឱ្យសថិ ត្បៅោបជាងផ្ភែក្សប ើមបើ
បជៀសវាងការខាច យនូ ផ្ភែក្សឬមុខ្។ សូមនងចថំា្តូ្វបសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  
(PPE)ឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ១១៖ សូមប្បើ្ាស់ជបណតើ រផ្  ម្ភ  ំ ឹងបៅបព ផ្  អែក្សនង់យក្សអវើមួយផ្  បៅ
ខ្ពស់។ ជាងវាការប្បើ្ាស់មបធាាយមិ សម្សប ូនជា ជា ់ប ើ្បអប់ ជាប ើម។ 

✓ បគា ការណ៍ទើ១២៖ សូមប ើក្សដាក់្សស្លរធាតុ្គើមើ្បក្សបបដាយសុវត្ថិភាព។ 
o អាសុើត្្តូ្វផ្ត្ងផ្ត្បញ្ចូ  បៅក្សែុងទឹក្សយតឺ្ៗ បដាយ្ក្សផ្ ងយតឺ្ៗ  ិង
្បុង្បយត័្ែនំបពាេះការបឡើងកំ្សបៅ (Exothermal reaction!)។ 

o មិ ្តូ្វទុក្សអងគធាតុ្រាវផ្  អានប្េះា បៅជិត្ក្សផ្ លងផ្  អានបងា
នំបហេះឬជា្បភពច្ កំ្សបៅ។ (សូមប្បើទូរប ឺត្ខ្យ ់ fumehood) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ15 

o មិនត្តូវប៉ាេះ េិត ឬ ល្ក់ារធាតុរើមើកនុងមនាើរពិណាធន៍  ុេះ្តូ្វទទួ ា ការផ្ណនពំើ្គូបប្ងៀ  
ឬផ្ណន។ំ 

✓ បគា ការណ៍ទើ១៣៖ សូមប ើក្សដាក់្ស ប ិងសុើឡាងំអាុក្សស្លរធាតុ្គើមើ្បក្សបបដាយសុវត្ថិភាព។ 

o ចប់ប ើក្សឬកា ់ បបដាយប្បើច្ ពើរ (ប្បើប្ស្លមច្ ) 

o សូមប្បើ្ាស់ធុងប ើមបើដាក់្ស បស្លរធាតុ្គើមើប ើមបើប ើក្សបៅកា ់ទើតាងំបអសង 
o សូមរក្សាធុងសុើឡាងំបដាយម្ភ នង្នវា៉ា ក់្ស 
o កំុ្សរបមៀ ធុងសុើឡាងំផ្  វាអានរអិ  
o កំុ្សប ើក្សដាក់្សសុើឡាងំតាមរយៈការ ើបដាយស្លម  

✓ បគា ការណ៍ទើ១៤៖ សូមកំុ្សបិត្អលូវផ្  អានជប លៀសក្សែុងក្សរណើ ម្ភ ប្គាេះអាស ែណ្តមួយ។ 
✓ បគា ការណ៍ទើ១៥៖ ត្តូវធានាថ្នការណចាលសំ ល់ដនារធាតុរើមើបានត្តឹមត្តូវ។ មិ ្តូ្វបងាូរសំណ ់
ធាតុ្គើមើ ឬស្លរធាតុ្គើមើរាវនូ បៅក្សែុងឡាបូលាងច្   ុេះ្តាផ្ត្ម្ភ ការផ្ណនណំ្តមួយពើ្គូ ឹក្សន។ំ 

 
២). ការលាងសម្ភែ ត្ផ្ក្សវម ាើរពិបស្លធ ៍ 
 ការលាងសម្ភែ ត្ផ្ក្សវក្សងបអសងៗក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ម្ភ ស្លរសំខា ខ់ាល ងំណ្តស់ ពើប្ពាេះការ ល្ងនូ  ឬ
ភាពមិ ស្លែ ត្ច្ ផ្ក្សវពិបស្លធ ៍អានជាមូ បហតុ្ច្ ការទទួ ា  ទធអ មិ ្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍។ ជា
ទូបៅផ្ក្សវក្សងផ្  ប្បើប្នើ ក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍រមួម្ភ  ូនជា ផ្ក្សវបបផ្ស រ  ផ្ក្សវវ ើយា៉ា   (vials) បំពងស្លក្ស ផ្ក្សវ
បកាណ (flasks) ជាប ើម បដាយបធវើបឡើងពើ borosilicate glass ផ្  ្បបភទផ្ក្សវប េះជាទូបៅមិ ម្ភ 
្បតិ្ក្សមមជាមួយស្លរធាតុ្គើមើទូបៅ ្ពមោងំម្ភ ក្ស្មិត្រ ើក្សម្ភឌតិ្នតួ្ន  ិងអានធុ ្ោខំ្ពស់ជាមួយការប៉ាេះ
ទងគិន ិងកំ្សបៅអងផ្ រ។ 
 ជហំា ទូបៅច្ ការសម្ភែ ត្ផ្ក្សវក្សងបអសងៗក្សែុ ងម ាើរពិបស្លធ ៍រមួម្ភ  ូនត្បៅ៖ 

• ្តូ្វលាងផ្ក្សវជាមួយស្លប ូភាល មៗបនា ប់ពើប្បើ្ាស់រនួ។ 
• ក្សរណើ ផ្  ម្ភ អានលាងផ្ក្សវភាល មៗា  ្តូ្វទុក្សផ្ក្សវ្តាកំ្សែុងទឹក្ស។ 
• មិ ្តូ្វ្តាផំ្ក្សវស្ម្ភប់រយៈបព ផ្វងក្សែុងសូ ុយសយុងាសផ្  ម្ភ កំ្សហាបខ់្ពស់បឡើយ ប្ពាេះវា ឹង
អានបធវើផ្បក្ស។ (នំណ្ត៖ំ ផ្ក្សវផ្  បធវើពើ borosilicate glassមិ អានធ ់្ោបំៅ ឹងស្លរធាតុ្គើមើមួយ
នំ ួ  ូនជា hydrofluoric acid, strong caustic solution and phosphoric acid ជាប ើម) 

• ្តូ្វប តការលាងជាមួយ ឹងទឹក្សបិត្បនា ប់ពើលាងបដាយស្លប ូឬអាសុើត្ 
• ្តូ្វប្បើ្ចស់ទ ់បដាយម្ភ បរាមសត្វឬផ្ទល សាិក្សប ើមបើបជៀសវាងការសឹក្សរ ើនរ ើ ។ 
• ពិ ិត្យបឡើងវញិថាបត្ើផ្ក្សវបអសងៗា លាងស្លែ ត្្តឹ្ម្តូ្វឬបៅ  
• សមៃួត្បដាយខ្យ ់ស្ម្ភប់ផ្ក្សវផ្  ា លាងរនួ 
• ក្សរណើ ផ្  ម្ភ ពណ៌ ្តូ្វ ក្សវាបនញបដាយអ ុវត្តតាមតារាងខាងប្កាម ផ្  ម្ភ វធិើស្លន្តសតសម
្សប ូនខាងប្កាម៖ 

ពណ៌ (Stains) វធិើស្លន្តសតសម្ភែ ត្ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ16 

(Methods of Cleaning) 

Organic (carbon) residues Chromic acid 

Grease Rinse with acetone 

Permanganate stains Equal portion of 3% sulphuric acid and 3% 
hydrogen peroxide 

Iron stains One-part hydrochloric acid and one part water 
 
 

៣). ការប្បើទឹក្សស្លែ ត្ ទឹក្សបិត្  ិងទឹក្សផ្  ា  ក្សអុើយ៉ាុង 
 ម្ភ ទឹក្សបើក្ស្មិត្ស្ម្ភប់ប្បើ្ាស់ក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍រមួម្ភ ៖ 

1. ទឹក្សស្លែ ត្ 
2. ទឹក្សបិត្ 
3. ទឹក្ស ក្សអុើយ៉ាុង 

្បបភទច្ ទឹក្សោងំបើក្ស្មិត្ប េះម្ភ ត្ច្មលច្ថលជាងគាែ ក្សែុងការអ ិត្ អា្ស័យបហតុ្ប េះ្តូ្វប្បើទឹក្សផ្  
ា ប សុត្ឱ្យា តិ្នបំអុត្តាមផ្  អានបធវើបៅា  គឺប ើមបើបជៀសវាងម្ភ សំណ ់ទឹក្សប្នើ  ផ្  ម្ភ ត្ច្មល
ច្ថលបៅតាមក្ស្មិត្ច្ ភាពសុទធ។ ជាទូបៅ្តឹ្មទឹក្សបិត្គឺ ែ្ គប់្គា ់ស្ម្ភប់ការប្បើ្ាស់។ 
 

៤). ការប្បើ្ាសស់្លរធាតុ្គើមើ ិងសូ ុយសយុង 
• ភាពសុទធ ិងគុណភាពច្ ស្លរធាតុ្គើមើ 

ការង្វរវភិាគគើមើ្បក្សបបដាយបជាគជ័យគឺអា្ស័យបៅប ើភាពសុទធ ិងគុណភាពច្ ស្លរធាតុ្គើមើ។ 
ស្លរធាតុ្គើមើផ្  បទើបផ្ត្បបើក្សប្បើ្ាស់ថមើៗ អាន ឹងអត ់ភាពបជឿជាក់្សប្នើ បៅប ើសុ្កឹ្សត្ភាពច្  ទធអ 
ពិបស្លធ ៍។ បនា ប់មក្សបទៀត្ សុព ភាពច្ ត្ច្មលបត្សតផ្  ា បញ្ញជ ក់្សពើភាពសុទធ  ិងភាពមិ សុទធ ឹង
អា្ស័យប ើរបបៀបផ្  ធុង្តូ្វា ្គប់្គងចប់តាងំពើ្តូ្វា បបើក្ស។ ប ើមបើធានា  ូវភាពសុទធច្ ស្លរ
ធាតុ្គើមើ  ិងគុណភាពច្  ទធអ បត្សតឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ បគា ការណ៍ខាងប្កាមគួរផ្ត្្តូ្វា អ ុវត្តយា៉ា ង
តឹ្ងរុងឹ ូនត្បៅ៖ 

o ប្បើផ្ក្សវបបផ្ស រតូ្នៗផ្  ា សម្ភែ ត្ជាប្សន (ក្សែុងទំហ ំ១0  ិង ២0 មើ ើ ើ្ត្) ស្ម្ភប់
ចក់្សស្លរធាតុ្គើមើ។ អងគធាតុ្រងឹ ឬរាវផ្  មិ ា ប្បើ គួរផ្ត្្តូ្វា បគបាេះបច ឱ្យា ្តឹ្ម
្តូ្វ។ 

o ប្ជើសបរ ើស បតូ្នបំអុត្ផ្   ឹងអត ់ ូវបរមិ្ភណច្ ស្លរធាតុ្គើមើផ្  ្តូ្វការ។ ្តូ្វ្ាក្ស 
ថាភាពសុទធច្ ស្លរធាតុ្គើមើគឺ្គប់្គា ់ប ើមបើការពារការនមលង ិងការប្ជៀត្ផ្្ជក្សនូ   ិង
ប ើមបើកាត់្ប ថយត្ច្មលច្ គំរូទបទ (blank) ឱ្យម្ភ ត្ច្មលតិ្នបំអុត្។ 

o ្តូ្វបតូរផ្អែក្សខាងប ើច្ ធុងស្លរធាតុ្គើមើភាល មៗបនា ប់ពើ ក្សយក្សស្លរធាតុ្គើមើបនញ។ 
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o ្តូ្វបក្សៀបគ្មបបៅនបនល េះ្ម្ភមច្  បហើយមិ គួរដាក់្សគ្មប បផ្ទា ប់ប ើតុ្ ឬក្សផ្ លងបអសងបទៀត្ 
ប ើក្សផ្ ងផ្ត្អានដាក់្សប ើផ្ក្សវបកាណ ឬ បស្លរធាតុ្គើមើ។ 

o មិ ្តូ្វចក់្សស្លរធាតុ្គើមើ ឬសូ ុយសយុងផ្  ប ើសបៅក្សែុង បវញិបឡើយ ប្ពាេះវាអាននឱំ្យ
ម្ភ ការនមលងបអសងៗបៅក្សែុង បស្លរធាតុ្គើមើោងំមូ ។ 

o លាងសម្ភែ ត្ស្លល ប្ពាពិបស្លធ ៍ (spatula) ជាមួយទឹក្សផ្  ា  ក្សអុើយ៉ាុង  ិងជូត្សៃួត្
ជាមួយ្ក្សដាស (Kimwipe) មុ បព ប្បើវា ប ើមបើ ួសយក្សបរមិ្ភណសម្សបច្ ស្លរធាតុ្
គើមើរងឹបនញពើ ប។ 

o ្តូ្វរក្សាក្សផ្ លងអាុក្សស្លរធាតុ្គើមើ  ិងជញ្ជ ើងឱ្យា ស្លែ ត្។ សម្ភែ ត្ស្លរធាតុ្គើមើផ្  កំ្សពប់
បនញភាល មៗ។ 

o ហាមប្បើ បស្លរធាតុ្គើមើថមើ ឬមិ ោ ់បបើក្ស បដាយមិ ម្ភ ការអ ុញ្ញា ត្ពើ្គូផ្ណនកំ្សែុងម ាើរ
ពិបស្លធ ៍ជាមុ ។ 

 
• ការបក្ស្ស្លយច្ ស្លល ក្សសញ្ញា គើមើ ិងស លឹក្សទិ ែ ័យសុវត្ថិភាព (SDS) 

GHS (Globally Harmonized System) តំ្ណ្តងឱ្យ្បព័ ធច្ ការទទួ ស្លគ  ់ជាសក្ស ច្ នំ
ណ្តត់្ថាែ ក់្ស  ិងការដាក់្សស្លល ក្សស្លរធាតុ្គើមើ។ វាគឺជា្បព័ ធអសពវអាយក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សស្ម្ភប់ស្លរធាតុ្ប្គាេះ
ថាែ ក់្សគើមើ ផ្  អានទទួ យក្សមក្សប្បើ្ាស់ា បដាយ្បបទសជំុវញិពិភពបលាក្ស។ 

្បព័ ធប េះា បបងាើត្បឡើងបដាយ្កុ្សមអែក្សជំនញអ តរជាតិ្ផ្អែក្សអសពវអាយក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សច្ អងគ
សហ្បជាជាតិ្ (UN) ផ្  កំ្សណត់្ា  ូវសតង់ដាមួយនំ ួ  ូនជា៖ 

o នំណ្តត់្ថាែ ក់្សស្លរធាតុ្គើមើបងាប្គាេះថាែ ក់្ស 
o ការដាក់្សស្លល ក្សអ ិត្អ គើមើ 
o ស លឹក្សទិ ែ ័យសុវត្ថិភាព (SDS) 

GHS ពណ៌នពើ ក្សាណៈធមមជាតិ្ ិងក្ស្មិត្ប្គាេះថាែ ក់្សច្ ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សគើមើ តាមរយៈនំណ្តត់្ថាែ ក់្ស
ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស (hazard class)  ិង្បបភទក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស (hazard category)៖ 

GHS hazard class បង្វា ញពើ ក្សាណៈធមមជាតិ្ច្ ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សគើមើ  ូនជា អងគធាតុ្រាវផ្  អាន
ឆ្ប្េះា  ស្លរធាតុ្គើមើផ្  បងាជមៃឺមហារ ើក្ស ជាប ើម។ 
GHS hazard category គឺជាការផ្បងផ្នក្សច្  ក្សាណៈពិបសសបៅក្សែុងនំណ្តត្ថាែ ក់្សក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស ើ
មួយៗ។ ឧោហរណ៍  ូនម្ភ បង្វា ញក្សែុងតារាងខាងប្កាមស្ម្ភប់អងគធាតុ្រាវផ្  អានឆ្ប្េះា  
បគអានបធវើនំណ្តត់្ថាែ ក់្សច្ អងគធាតុ្រាវផ្  អានឆ្ប្េះា បៅជា ៤ ្បបភទ។ ក្សែុងនំបណ្តម្បបភទ
ោងំ ៤ប េះ ្បបភទទើ១ច្ អងគធាតុ្រាវផ្  អានឆ្ប្េះា  ជា្បបភទស្លរធាតុ្ផ្  អានបងាប្គាេះ
ថាែ ក់្សបំអុត្។ 
 
្បបភទ  ក្សាណៈពិបសស 
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១ នំណុនឆ្ប្េះ (Flash point) < ២៣ oC  ិងចប់បអតើមពុេះបៅ ≤ ៣៥ oC 
២ នំណុនឆ្ប្េះ (Flash point) < ២៣ oC  ិងចប់បអតើមពុេះបៅ > ៣៥ oC 
៣ នំណុនឆ្ប្េះ (Flash point) ≥ ២៣ oC  ិង ≤ ៦០ oC 
៤ នំណុនឆ្ប្េះ (Flash point) > ៦០ oC  ិង ≤ ៩៣ oC 

 
 ម្ភ ការបធវើនំណ្តត្ថាែ ក់្សក្សតាត បងាប្គាេះថាែ ក់្ស GHS នំ ួ សរុប ២៩ បៅក្សែុងកំ្សផ្ណផ្្បប ើក្សទើ ៦ ច្  
GHS របស់អងគការសហ្បជាជាតិ្។ ពួក្សវា្តូ្វបគប្បើប ើមបើពណ៌នបៅជាក្សតាត បងាប្គាេះថាែ ក់្សគើមើជា៣្បបភទ
បអសងគាែ រមួម្ភ  ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សជារូបស្លន្តសត ក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សសុខ្ភាព  ិងក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្សបរសិ្លថ  ។  

ត្្មូវការព័ត៌្ម្ភ ប ើស្លល ក្សសញ្ញា អ ិត្អ ច្ ការដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា បដាយបពញប ញតាម GHS 
ស្ម្ភប់អ ិត្អ គើមើ ូនម្ភ បង្វា ញក្សែុងឧោហរណ៍ខាងប្កាម៖ 

 

 

ខាងប្កាមប េះជាឧោហរណ៍ច្ គំ ូសតាងប្គាេះថាែ ក់្សច្  GHS ផ្  ម្ភ ការព យ ់ ូនខាងប្កាម៖ 
ស្លរធាតុ្បងាប្គាេះថាែ ក់្សសុខ្ភាព ស្លរធាតុ្ផ្  ្េះ ឧោ សញ្ញា  

   
- ស្លរធាតុ្ផ្  បងាជមៃឺមហារ ើក្ស 
- ស្លរធាតុ្ផ្  បងាបផ្្មប្មួ 

ផ្ហស  
- ស្លរធាតុ្ផ្  ពុ   ់ ទធភាព

ប តពូជ 

- ស្លរធាតុ្ផ្  អានឆ្ប្េះ 
- ស្លរធាតុ្ផ្  ង្វយឆ្ប្េះ 
- ស្លរធាតុ្ផ្  អាន្េះបដាយខ្លួ 

ឯង 
- ឧសម័ ផ្  អាន្េះបដាយ

បបញ្ចញក្សប ត  

- ស្លរធាតុ្រលាក្ស (ផ្សបក្ស ិង
ផ្ភែក្ស) 

- ស្លរធាតុ្ផ្  ង្វយប៉ាេះពា ់  ់
ផ្សបក្ស 

- ស្លរធាតុ្ពុ   ់ស្លល ប់ 
(acute) 
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- ស្លរធាតុ្ផ្  ប៉ាេះពា ់  ់ឃា 
ញ្ញា ណ 

- ស្លរធាតុ្ផ្  ពុ   ់ក្សសិកា
ជាក្ស់លាក្ស់ណ្តមួយ 

- ស្លរធាតុ្ផ្  ប៉ាេះពា ់អលូវ បងាើម 

- ស្លរធាតុ្ផ្  អានម្ភ ្បត្ិក្សមម
បដាយខ្លួ ឯង 

- ស្លរធាតុ្ពាអុក្សសុើសរ ើរាងគ 

- ស្លរធាតុ្ផ្  ប៉ាេះពា  ់ ់
្បព័ ធ្បស្លទ 

- ស្លរធាតុ្ផ្  រលាក្សអលូវ បងាើម 
- ស្លរធាតុ្ផ្  បំផ្ទល ញ្សោប់អូ

សូ  
ធុងឧសម័  ស្លរធាតុ្ផ្  កាត់្ ស្លរធាតុ្ផ្  អាុេះ 

   
- ឧសម័ ផ្  ម្ភ សម្ភព ធខ្ពស់ - ស្លរធាតុ្កាត្់ផ្សបក្ស/រលាក្ស 

- ស្លរធាតុ្ខូ្នផ្សបក្ស 
- ស្លរធាតុ្ផ្  កាត្់បលាហៈ 

- ស្លរធាតុ្អាុេះ 
- ស្លរធាតុ្ផ្  ម្ភ ្បត្ិក្សមម

បដាយខ្លួ ឯង 
- ស្លរធាតុ្ពាអុក្សសុើសរ ើរាងគ 

បភលើងប្េះប ើរងវង់ បរសិ្លថ   សញ្ញា ក្សា បខាម ន 

   
- ស្លរធាតុ្អុក្សសុើត្ក្សមម - ស្លរធាតុ្បំពុ ្ត្ើ - ស្លរធាតុ្ពុ   ់ស្លល ប់ 

 
 

ព័ត៌្ម្ភ បៅក្សែុងស លឹក្សទិ ែ ័យសុវត្ថិភាព (SDS) ច្  GHS រមួម្ភ ៖ 
១. អត្តសញ្ញា ណ 
២. អត្តសញ្ញា ណក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស 
៣. សម្ភសធាតុ្/ព័ត៌្ម្ភ បៅក្សែុងធាតុ្អស ំ
៤. ការវាស់ផ្វងពើការសបន្តង្វគ េះបឋម 
៥. ការវាស់ផ្វងពើការព លត់្អគគិភ័យ 
៦. ការវាស់ផ្វងពើការបបញ្ចញប្គាេះថាែ ក់្សច្ន  ់ 
៧. ការប ើក្សដាក់្ស ិងសតុក្សទុក្ស 
៨. ការ្តួ្ត្ពិ ិត្យការស្លយភាយ/ការការពារផ្ទា  ់ខ្លួ  
៩.  ក្សាណៈរូប ិងគើមើ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ20 

១០. ភាពធ ( ឹង រ)  ិង្បតិ្ក្សមម 
១១. ព័ត៌្ម្ភ ពើការបធវើបត្សតក្ស្មិត្ពុ  
១២. ព័ត៌្ម្ភ ពើបអកូ្សឡូជើ 
១៣. ពិចរណ្តប ើកាក្សសំណ ់ 
១៤. ព័ត៌្ម្ភ ពើការ ឹក្សជញ្ជូ   
១៥. ព័ត៌្ម្ភ ពើបទបញ្ញា ត្បអសងៗ 
១៦. ព័ត៌្ម្ភ បអសងបទៀត្ 

 អែក្សប្បើ្ាស់ស្លរធាតុ្គើមើផ្  ប្គាេះថាែ ក់្ស គួរផ្ត្ប្បើ្ាស់ព័ត៌្ម្ភ ផ្  ា អត ់ជូ ផ្  ម្ភ បៅ
ប ើស្លល ក្សសញ្ញា   ិងSDS ប ើមបើកំ្សណត់្ ូវអត្តសញ្ញា ណក្សតាត ប្គាេះថាែ ក់្ស  ិងអ ុវត្តបដាយ្បុង្បយត័្ែផ្  
ចាំន់ស្ម្ភប់សុវត្ថិភាព ិងសុខ្ភាពរបស់ពួក្សបគ។ 

 
 

៥). ការវាស់ផ្វង 
• ការវាស់ផ្វងអងគធាតុ្រងឹ 
ម ាើរពិបស្លធ ៍ភាគប្នើ ា បរៀបនំឱ្យម្ភ ជញ្ជ ើងពើរ្បបភទបអសងគាែ  ផ្  ជាទូបៅរមួម្ភ  ជញ្ជ ើង

ក្ស្មិត្វភិាគ  ិងជញ្ជ ើងផ្  ថលឹងក្សែុងបរមិ្ភណប្នើ ( top-loading balances )។ ជញ្ជ ើងផ្  ថលឹងក្សែុង
បរមិ្ភណប្នើ  ប្បើបព ផ្  បគ្តូ្វការថលឹងបដាយមិ គិត្  ប់រមិ្ភណផ្  ជាក់្សលាក់្សបំអុត្បៅបទ ឬក៏្សបៅ
បព ផ្  ក្ស្មិត្ Uncertainty អានទទួ យក្សា ក្សែុងត្ច្មល 0.01 g។ ជញ្ជ ើងវភិាគបគប្បើបៅបព ទមៃ ់ផ្  
្តូ្វថលឹងជាក់្សលាក់្សតាមផ្  អានបធវើបៅា ស្ម្ភប់ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណ។  

ការបធវើពាសក្សមមជញ្ជ ើងគឺជា ិតិ្វធិើោងំ្សុងផ្  ម្ភ ផ្នងក្សែុង GLP បហើយភាពញឹក្សញាប់ច្ ការបធវើ
ពាសក្សមមគួរផ្ត្្តូ្វា កំ្សណត់្បៅក្សែុង ិតិ្វធិើ្បតិ្បត្តិសតង់ដា ផ្  ា បបងាើត្បឡើងស្ម្ភប់ការបធវើពាសក្សមម
ជញ្ជ ើង ិងឯក្សស្លរច្ ការពាសក្សមម្តូ្វរក្សាទុក្សឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ។  ំបណើ រការពាសក្សមម ុបបំាត់្ ូវកំ្សហុស
គ្ងច្ ទមៃ ់ផ្  ថលឹងា បធៀបបៅ ឹងម្ភ៉ា សសតង់ដា។ 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ21 

 
 

 
 
ជញ្ជ ើងវភិាគ (Analytical balance) 
• ខ្ាង់ផ្  អានអា ទមៃ ់ 0.1 mg ឬោបជ់ាង
ប េះ 

• ម្ភ រាងំការពារ 

 

 

ជញ្ជ ើងថលងឹបរមិ្ភណប្នើ  (Top-loading 

balance) 

• ខ្ាង់ផ្  អានអា ទមៃ ់ 1 mg ឬោប់ជាង 
• មិ ម្ភ រាងំ 
• អានបៅថាជញ្ជ ើងផ្  ថលឹងបរមិ្ភណប្នើ 
ផ្  ម្ភ ក្ស្មិត្ជាក្ស់លាក្ស់ (top loading 
precision balance) 

 
 

• ការវាស់ផ្វងអងគធាតុ្រាវ 
ការវា ់ផ្វងផ្  អានបជឿជាក់្សា ច្ ម្ភឌគឺជាធមមតាអ ុវត្តបដាយប្បើពើផ្ប៉ាត្ ប ុយបរត្  ិងផ្ក្សវវា ់ម្ភឌ 

(volumetric flask)។ ពើផ្ប៉ាត្  ិងប ុយបរត្្តូ្វា បរៀបនំបឡើង ិងា ពាសក្សមមប ើមបើទទួ ា ម្ភឌជាក់្ស
លាក់្ស បហើយផ្ក្សវវា ់ម្ភឌគឺ្តូ្វា ពាសក្សមមប ើមបើទទួ ា ម្ភឌមួយផ្  បគកំ្សណត់្។ ឧបក្សរណ៍ផ្  ប្បើ
វាស់ម្ភឌ្តូ្វា គូសសញ្ញា បដាយអែក្សអ ិត្ប ើមបើជាការសម្ភគ  ់មិ ្តឹ្មផ្ត្ការបធវើពាសក្សមមប៉ាុបណ្តណ េះបទ ផ្ថម
ោងំសើតុ្ណា ភាពផ្  ា បធវើពាសក្សមមយា៉ា ងជាក់្សលាក់្សបទៀត្អង។ ម្ភឌច្ អងគធាតុ្រាវអានកំ្សណត់្ ូវបរមិ្ភណ
ជាម្ភ៉ា សបដាយផ្្ប្បួ បៅតាមសើតុ្ណា ភាពបអសងៗគាែ  បហតុ្ប េះជាទូបៅផ្ក្សវក្សងផ្  ប្បើស្ម្ភប់វាស់ម្ភឌ
មិ ្តូ្វយក្សបៅក្សប ត ឬសមៃួត្ក្សែុងទូរសមៃួត្បឡើយ ផ្  អានបធវើឱ្យខុ្សក្ស្មិត្ផ្  ា បធវើពាសក្សមមរនួ។ 
 
៦). ការក្សត់្្តាទិ ែ ័យ 

មុ  ឹងក្សត់្្តា ូវទិ ែ ័យណ្តមួយ ទ្មង់សតង់ដាមួយគួរផ្ត្្តូ្វា ប្បើ្ាស់ប ើមបើយក្សមក្សបញ្ចូ  
ទិ ែ ័យ។  ទធអ បត្សត គួរផ្ត្្តូ្វា បញ្ចូ  បដាយម្ភ ខាែ ត្  ិងត្្មូវឱ្យម្ភ ការក្សំណត់្នំ ួ ប ខ្ប្កាយ
បក្សបៀស ឬត្ច្មលបជឿជាក់្សជាសថិតិ្ (បដាយប ល្ើយត្បបៅ ឹងភាព្តឹ្ម្តូ្វច្ ឧបក្សរណ៍ផ្  ា ប្បើ)។ ក្សរណើ ផ្  
ម្ភ ភាពមិ ្តឹ្ម្តូ្វច្  ទធអ ផ្  ា បធវើប្នើ  ង ឬនំ ុនទិ ែ ័យខុ្សធមមតា្ត្ូវា រក្សប ើញ ្តូ្វផ្ត្
កំ្សណត់្រក្សបញ្ញា  ិងបក្ស្ស្លយ។ ទិ ែ ័យ្តូ្វក្សត់្្តាឱ្យអានអា ា  ិងនាស់លាស់ បដាយប្បើពាក្សយផ្  បគ
អាន ឹង ិងទទួ យក្សា ។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ22 

បៅបពម្ភ កំ្សហុស គ្ងក្សែុងបព ក្សត់្្តា៖ 
• កំ្សហុស្គង្តូ្វ ុបបដាយប្បើការគូស ុប១បនា ត់្ប ើក្សផ្ លងខុ្ស 
• ផ្ក្សត្្មូវគួរផ្ត្បធវើបឡើងបៅផ្ក្សបរក្សផ្ លងផ្  ខុ្ស 
• ម្ភ ការព យ ់ណ្តមួយបៅប ើកំ្សហុស គ្ងគួរផ្ត្្តូ្វបផ្ ថមបៅផ្ក្សបរក្សផ្ លងខុ្ស 
• អែក្សទទួ ប ាុក្ស ឹង្តូ្វការនុេះហត្ថប ខ្ ិងកា បរបិនឆទផ្  ា ផ្ក្សត្្មូវ 

 
៧). ការបច កាក្សសំណ ់ 

 

សំណ ់គើមើ  ិងសំណ ់ជើវស្លន្តសតប្គាេះថាែ ក់្សគឺជាសំណ ់ផ្  ម្ភ ប្គាេះថាែ ក់្សបំអុត្ពើរ្បបភទផ្  
ម្ភ ក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍។ សំណ ់គើមើអានម្ភ  ូនជា ស្លរធាតុ្រលំាយ អាសុើ  ាស  ិងស្លរធាតុ្ពុ  ផ្  
្តូ្វផ្ត្បច បព ផ្  មិ ្តូ្វការប្បើប តបទៀត្ ឬមិ នង់ប្បើប តបដាយអែក្សប្បើ្ាស់។ សំណ ់ជើវស្លន្តសត
ប្គាេះថាែ ក់្ស ឬ ជើវស្លន្តសតគឺជាបណ្តត សំណ ់ោងំឡាយណ្តផ្  ង្វយនមលងជមៃឺបអសងៗ ឬក៏្សជាអងគធាតុ្បអសង
បទៀត្ផ្  គិត្ថាបងាប្គាេះថាែ ក់្ស  ់សុខ្ភាពស្លធារណៈឬបរសិ្លថ  ។ វាអានរមួម្ភ  ូនជា ផ្ក្សវបប៉ា្ទើ បំពង
ស្លក្សបណតុ េះបកាសិកា សុើរាងំ មជុ  បំពងសំណ្តក្ស្ម អងគធាតុ្ស្មូប  ិងឧបក្សរណ៍ ិងសបមលៀបបំពាក់្ស
ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ (PPE)។ ក្សែុងម៉ាូឌុ ប េះបយើង ឹងប ើក្សយក្សផ្ត្ការ្គប់្គងសំណ ់គើមើមក្សសិក្សា
ផ្ត្ប៉ាុបណ្តណ េះ។ 

បៅក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ កាក្សសំណ ់គើមើជាធមមតា្តូ្វា ផ្បងផ្នក្សបៅជាធុងសម្សប មុ បព 
្បមូ បដាយអែក្ស្បមូ សំរាមផ្  ម្ភ អាជាា ប័ណណស្ម្ភប់្ប្ពឹត្តក្សមម  ិងបច ។ ការផ្បងផ្នក្សឱ្យា ្តឹ្ម
្តូ្វគឺចាំន់ស្ម្ភប់្ប្ពឹត្តក្សមម  ិងការប្បើ្ាស់បឡើងវញិ ៏ ែ្ បបសើរបដាយអែក្ស្បមូ សំរាម។ 

អ ុស្លស ៍ខាងប្កាមអាន្តូ្វា ពិចរណ្តស្ម្ភប់ការបំផ្បក្សកាក្សសំណ ់ម ាើរពិបស្លធ ៍៖ 
• ផ្ញក្សកាក្សសំណ ់បៅតាម្បបភទ  ូនជាកាក្សសំណ ់សរ ើរាងគ ស្លរធាតុ្រលំាយ កាក្សសំណ ់ទឹក្ស 
កាក្សសំណ ់ផ្  មិ សុើគាែ ជាមួយគាែ បៅវញិបៅមក្ស។ 

• សំណ ់ស្លរធាតុ្រលំាយសរ ើរាងគអាន្តូ្វា ផ្ញក្សបផ្ ថមបទៀត្បៅជាកាក្សសំណ ់ស្លរធាតុ្រលំាយ
ផ្  ជាអាឡូផ្ស   ិងកាក្សសំណ ់ស្លរធាតុ្រលំាយផ្  មិ ផ្ម ជាអាឡូផ្ស ។ 

• កាក្សសំណ ់ទឹក្សផ្  ម្ភ សម្ភសធាតុ្ពុ គួរ្តូ្វា បំផ្បក្សបនញពើស្លរធាតុ្រលំាយសរ ើរាងគសំណ
 ់។ ម្ភ ផ្ត្កាក្សសំណ ់ទឹក្សផ្  គាម  ជាតិ្ពុ  ( ូនជាសូ ុយសយុងសូ យូមក្សលរ)ួ អាន្តូ្វា ចក់្ស
នូ បៅក្សែុងអាងលាង។ 
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• ផ្ញក្សធាតុ្ខាងប្កាម បហើយខ្ចប់បដាយផ្ឡក្សពើគាែ ៖ 
o ស្លរធាតុ្អុក្សសុើត្ក្សមមខាល ងំពើសរ ើរាងគ 
o ផ្ញក្សអាសុើត្បនញពើាស 

o ផ្ញក្សសូ ុសយុងបលាហៈធៃ ់បនញពើអំបិ  

o ស្លរធាតុ្គើមើបងាជមៃមឺហារ ើក្ស 

o ស្លរធាតុ្ផ្  ម្ភ អាុក្ស Cyanide 

o ស្លរធាតុ្គើមើបបងាើត្ជា Peroxide តាមរយៈ
្បតិ្ក្សមមនំបហេះច្ អងគធាតុ្ជាមួយ ិងអាសុើត្ផ្រ ៉ា។ 

o ស្លរធាតុ្គើមើ្បតិ្ក្សមមជាមួយទឹក្សពើសំបណើ ម ទឹក្ស  ិងស្លរធាតុ្គើមើបអសងៗបទៀត្។ 
• ្បមូ កាក្សសំណ ់រងឹផ្  ម្ភ ជាតិ្គើមើ  ិងផ្ក្សវផ្  ផ្បក្សបៅក្សែុងធុងាល សាិក្ស។ ផ្ក្សវផ្បក្សផ្  ម្ភ 
ជាតិ្គើមើ ជាធមមតាមិ ស័ក្សតិសមស្ម្ភប់ការផ្ក្សច្នែឬប្បើបឡើងវញិបឡើយ។ 
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េវ័យវាយត្នមល ៥.១.១-១ 

 
1. Which of the following safety rules is not written correctly? 

a. Add acid slowly to water, with slow swirling. 
b. Use a pipette filler or an aspirator when pipetting chemicals 
c. Fill a burette above eye level to avoid any splash to the eye or face.  
d. Don proper Personal Protective Equipment (PPE) at all times in the laboratory. 

១. បត្ើបគា ការណ៍សុវត្ថភិាពខាងប្កាមប េះមួយណ្តផ្  សរបសរមិ ្តឹ្ម្តូ្វ? 
ក្ស. បផ្ ថមអាសុើត្ប តិនមតង ៗ បៅក្សែុងទឹក្សជាមួយ ឹងការបងវិ យតឺ្ 
ខ្. ប្បើពើផ្ប៉ាត្ប តក់្ស ឬឧបក្សរណ៍បូមយក្សធាតុ្គើមើ បៅបព បូមបងាូរស្លរធាតុ្គើមើ 
គ. បំបពញប ូបរ ៉ាត្ពើប ើក្ស្មិត្ផ្ភែក្ស ប ើមបើបជៀសវាងការប៉ាេះទងគិន  ់ផ្ភែក្ស ឬមុខ្ 
 . បរកិាា រការពារផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ្គប់បព បវលាបៅក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ 

 
 

2. Which of the following steps should NOT be performed when handling chemicals 
and reagents? 
a. Return excess reagents back to the reagent bottles. 
b. Check the safety data sheet of the chemicals before their usage. 
c. Wear laboratory coat and gloves when weighing chemicals and reagents. 
d. Replace bottle tops immediately after the required amount of chemicals and 

reagents have been dispensed. 

២. បត្ើជំហា ខាងប្កាមមួយណ្តផ្  មិ គួរបធវើបៅបព ប ើក្សដាក់្សស្លរធាតុ្គើមើ  ិងស្លរធាតុ្្បតិ្ក្សមម
គើមើ? 
ក្ស. ចក់្សស្លរធាតុ្គើមើផ្  ប ើស្ត្ឡប់បៅ បទឹក្សវញិ។ 
ខ្. ពិ ិត្យស លឹក្សទិ ែ ័យសុវត្ថិភាពច្ ស្លរធាតុ្គើមើមុ បព ប្បើ្ាស់។ 
គ. ពាក់្សអាវ  ិងប្ស្លមច្ ម ាើរពិបស្លធ ៍ បៅបព ថលឹងស្លរធាតុ្គើមើ  ិងស្លរធាតុ្្បតិ្ក្សមម។ 
 . ្គបគ្មប បភាល មៗ បនា ប់ពើបរមិ្ភណស្លរធាតុ្គើមើ  ិងស្លរធាតុ្្បតិ្ក្សមម្តូ្វា  ួសយក្សរនួ។ 

 
3. Which of the following statements about the analytical balance is TRUE? 

a. It is used without the need for a draft shield. 
b. It is not suitable for weighing liquid samples. 
c. It has readability that can range between 0.1mg and 0.01mg. 
d. It offers a lower degree of precision as compared with the top-loading balance. 

៣. បត្ើឃាល ខាងប្កាមប េះមួយណ្ត្តឹ្ម្តូ្វស្ម្ភប់ជញ្ជ ើងវភិាគ? 
ក្ស. វា្តូ្វា ប្បើបដាយមិ ចាំន់ម្ភ រាងំ។ 
ខ្. វាមិ ស័ក្សតិសមស្ម្ភប់ការថលឹងសំណ្តក្សរាវបទ។ 
គ. វាម្ភ សមត្ថភាពអា ផ្  អានម្ភ នបនល េះពើ 0.1mg  ិង 0.01mg។ 
 . វាអត ់ ូវក្ស្មិត្ច្ ភាពជាក់្សលាក់្សោបជាងបបើប្បៀបបធៀបជាមួយ ឹងជញ្ជ ើងផ្  ថលឹងប្នើ ។ 
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4. Which of the following GHS pictogram indicates that a chemical can cause skin 

corrosion? 

៤. បត្ើរូបសញ្ញា  GHS ខាងប្កាមមួយណ្តផ្  បង្វា ញថា ស្លរធាតុ្គើមើអានបណ្តត  ឱ្យរលាក្សផ្សបក្ស? 
 
 
 
 
 
 
 
 

(a)  

 
 
 
 
 
 
 
 

(b) 

 
 
 
 
 
 
 
 

(c) 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
(d) 
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5. Which of the record, A or B, shows the recommended way to correct an error in a 
laboratory record for documenting titration results? 

៥. បត្ើកំ្សណត់្្តា A ឬ B មួយណ្តបង្វា ញពើវធិើផ្  ា ផ្ណនបំ ើមបើផ្ក្សកំ្សហុសក្សែុងកំ្សណត់្្តាម ាើរ
ពិបស្លធ ៍ស្ម្ភប់ការក្សត់្្តា ទធអ អ្តាក្សមម? 

 

 
  

Record A 

Record B 
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Answer Key 5.1.1-1 
 
 
 

1. c 
2. a 
3. c 
4. d 

 
5. Record B 
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សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.១-៣ ការបំផ្បកឬរំលាយសណំាកបដ្ឋយអាសុដី  

(Acid Dissolution and Digestion) 

 

 ម្ភ សំណ្តក្សនំ ួ តិ្នតួ្នណ្តស់ ផ្  អានយក្សមក្សវភិាគបដាយមិ ចាំន់បរៀបនំជា ក្សាណៈរូប ឬគើមើ

បអសងៗ។ បគា បំណងច្ ការបរៀបនំសំណ្តក្សោងំអស់គឺប ើមបើអត ់ ូវការធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្វភិាគផ្  ជាបគា 

បៅក្សែុងទ្មងផ្  ម្ភ៉ា សុើ  ឬបរកិាា វភិាគ្តូ្វការ មិ ម្ភ ការរខំា ពើសម្ភសធាតុ្បអសងបទៀត្  ិងម្ភ កំ្សហាប់ផ្  

សថិត្ក្សែុងផ្  ផ្  បរកិាា វភិាគអានកំ្សណត់្រក្សា ។ ស្ម្ភប់បរកិាា វភិាគជាប្នើ  ្តូ្វការធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្វភិាគ

រលំាយក្សែុងទឹក្សឬអងគធាតុ្រលំាយសរ ើរាងគ។ រ ើឯសំណ្តក្សរងឹអាន្តូ្វការបំផ្បក្សតាមរយៈការកិ្ស  ឬក៏្ស្តូ្វលាងជាមួយ

ទឹក្ស អាសុើ  ឬអងគធាតុ្រលំាយសរ ើរាងគប ើមបើសម្ភែ ត្ ូវធាតុ្ ល្ងបនញពើផ្អែក្សខាងប ើ។  

 ការបំផ្បក្សបដាយអាសុើ  ្តូ្វា ប្បើប ើមបើបរៀបនំសំណ្តក្សផ្  ជាបលាហៈ សំបលាហៈ ផ្រ ៉ា បសរា៉ា មិក្ស  ិង

ផ្ក្សវផ្  ម្ភ ្បតិ្ក្សមមជាមួយអាសុើ ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ខ្ពស់។  វត្ថុធាតុ្សរ ើរាងគអាន្តូ្វបំផ្បក្ស (digested or wet 

ashed) បដាយប្បើ្ាស់អាសុើ ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ខ្ពស់ ប ើមបើ ក្សបនញ ូវសម្ភសធាតុ្ផ្  ម្ភ កាបូ   ិង

ទទួ ា ធាតុ្ផ្រ ៉ាបៅក្សែុងសំណ្តក្ស  ូនជាជា ិកាជើវស្លន្តសត អាហារ  ិងាល សាិក្សជាប ើម។ អាសុើ ផ្  ប្បើ្ាស់

ទូបៅប ើមបើ ុត្បំផ្បក្សសំណ្តក្សរមួម្ភ  ូនជា អាសុើ ក្សលរ ើ្ ឌិក្ស (HCl) អាសុើ  ើ្ទិក្ស (HNO3)  ិងអាសុើ ស ុ ហវូ

រកិ្ស (H2SO4) បហើយផ្  អាសុើ ោងំប េះ ឹង្តូ្វប្បើផ្ត្មួយឬបញ្ចូ  គាែ អា្ស័យប ើ្បបភទច្ សំណ្តក្ស។ ការ

បំផ្បក្សបដាយអាសុើ បធវើបឡើងប ើមបើកំ្សណត់្រក្សធាតុ្ផ្រ ៉ាផ្  ម្ភ ក្សែុងសំណ្តក្សបអសងៗ ជាពិបសសសំណ្តក្សអាហារ។ 

 

១. សុវត្ថិភាព ិងការ្បុង្បយត័្ែនំបពាេះវធិើស្លន្តសត 

 

 ១.១ ប ើមបើបជៀសវាងការ ល្ងនូ បអសងៗ ្តូ្វប្បើ្ាស់ច ស្ម្ភប់ ុត្ផ្  ម្ភ ច្អាខាងប ើរបលាង ឬ

ច ាល ទើ  ក្សែុងការ ុត្យក្សបអេះ។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ29 

 ១.២ ការ ុត្បអេះគួរផ្ត្្តូ្វបធវើក្សែុងនបនល េះ ៤៥០ - ៥២៥oC បហើយ ស្ម្ភប់សើតុ្ណា ភាពផ្  ប ើសពើ 

៥២៥oC អានបណ្តត  ឱ្យាត់្បង់ ូវធាតុ្ផ្រ ៉ាមួយនំ ួ  ូនជា Cu  ិងZn ផ្  អានបហើរ។ 

 ១.៣ ្តូ្វការការ្បុង្បយត័្ែខ្ពស់ក្សែុងការប្បើ្ាស់អាសុើ  ជាពិបសសអាសុើ ផ្ពក្សលរកិ្ស។ ្តូ្វបជៀសវាងការ

 ុត្ឱ្យសូ ុយសយុងសំណ្តក្សរហូត្  ់សៃួត្ ផ្  អានបងាឱ្យអាុេះ។ 

 ១.៤ ្តូ្វពាក់្សប្ស្លមច្  ិងផ្វ ៉ា តាសុវត្ថិភាព  ិង្បតិ្បត្តិការបំផ្បក្សបដាយអាសុើ បៅក្សែុងទូរបឺត្ខ្យ ់។ 

 ១.៥ រា ់សក្សមមភាបោងំអស់្តូ្វបធវើបឡើងក្សែុងប ាប់ស្លែ ត្ប ើមបើបជៀសវាងការ ល្ងនូ បអសងៗ។ 

 

២. មូ ដាឋ  ្គឹេះ 

 

 វធិើស្លន្តសតប េះពាក់្សព័ ធបៅ ឹងការផ្ញក្សធាតុ្គើមើពើម្ភ៉ា ្ទើសអាហារ បដាយការបំផ្បក្សច្ អងគធាតុ្សរ ើរាងគច្ 

សំណ្តក្សតាមរយៈបអេះសៃួត្ ឬការបំផ្បក្សបសើម។ ធាតុ្ផ្រ ៉ាផ្  ម្ភ ក្សែុងអាសុើ ផ្  ា ព្ង្វវ បហើយបនា ប់មក្ស ឹង

្តូ្វយក្សបៅបធវើបត្សតបដាយម្ភ៉ា សុើ AAS (អាតូ្មិក្ស អាបសបសិ  សពិក្ស្តូ្ហវូតូ្ផ្ម៉ា្ត្) ឬ ម្ភ៉ា សុើ  ICP 

(Inductively Coupled Plasma)។  

 

៣. ស្លរធាតុ្គើមើផ្  ្ត្ូវប្បើ 

 

 ៣.១ ទឹក្សផ្  ប្បើ្ាស់ក្សែុងវធិើស្លន្តសតប េះ្តូ្វផ្ត្ជាទឹក្សផ្  ា  ក្សអុើយ៉ាុង (DI) 

 ៣.២ អាសុើ  ើ្ទិក្ស (៦៥%)៖ បរៀបនំអាសុើ  ើ្ទិក្ស (1N) បដាយបូម ១៣៩,៥មើ ើ ើ្ត្ ច្ ៦៥% 

HNO3 បៅក្សែុង DI ១,៥ ើ្ត្ បនា ប់មក្ស្ក្សឡុក្ស ិងទុក្សឱ្យ្ត្ជាក់្ស រនួបផ្ ថមទឹក្ស  ់ ២ ើ្ត្។ 

 ៣.៣ អាសុើ ស ុ ហវួរកិ្ស (៩៨%) 

 ៣.៤ អាសុើ ក្សលរកិ្ស (៣៧%) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ30 

 ៣.៥ អាសុើ ផ្ពក្សលរកិ្ស (៧០%) 

 

៤. ឧបក្សរណ៍ ិងបរកិាា  

 

 ៤.១ ផ្ក្សវក្សងបអសងៗផ្  ្តូ្វប្បើ្ាស់្តូ្វ្តាមួំយយប់ក្សែុងអាសុើ  HNO3 ក្សែុងកំ្សហាប់ ២០% (v/v) រនួ

សម្ភែ ត់្  ិងលាងជាមួយទឹក្សផ្  ា  ក្សអុើយ៉ាុង មុ បព យក្សបៅប្បើ្ាស់។ 

 ៤.២ ស្ម្ភប់ការ ុត្សៃួត្ 

  ៤.២.១ ឡរ ុត្ក្សប ត  ផ្  ម្ភ នបនល េះសើតុ្ណា ភាព ២៥០ បៅ៦០០អងាបស 

  ៤.២.២ ពើផ្ប៉ាត្ផ្  អានបូមម្ភឌ ១ ២ ៣ ៤ ៥  ិង១០មើ ើ ើ្ត្ 

  ៤.២.៣ ផ្ក្សវវាស់ម្ភឌ ៥០  ិង១០០មើ ើ ើ្ត្ 

  ៤.២.៤ ជញ្ជ ើងវភិាគ ២០០្កាម  ិងម្ភ នបនល េះ្កឹ្សត្ ០,១មើ ើ្កាម 

  ៤.២.៥ ច ប៉ាសឺផ្ឡ  ទំហ ំ៥០មើ ើ ើ្ត្ ផ្  អានធ បៅ ឹងក្សប ា   ់ ៦០០oC ឬច ាល

ទើ  ឬច បអសងផ្  អានប្បើា  ូនគាែ ។ 

  ៤.២.៦ ខ្ែូរម្ភ៉ា បញ៉ាទិក្សផ្  ម្ភ  ុត្ក្សប ា  

  ៤.២.៧ ្ក្សដាសប្ចេះ Whatman 

  ៧.២.៨  បងាៀបស្ម្ភប់ចប់ច សមៃួត្ 

  

៤.៣ ស្ម្ភប់ការបំផ្បក្សបដាយបសើម 

  ៤.៣.១ ផ្ក្សវប យដា ់ (Kjeldahl flask) ឬផ្ក្សបបផ្ស រ 

  ៤.៣.២ ពើផ្ប៉ាត្ផ្  អានបូមម្ភឌ ១ ២ ៣ ៤ ៥  ិង១០មើ ើ ើ្ត្ 

  ៤.៣.៣ ផ្ក្សវវាស់ម្ភឌ ៥០  ិង១០០មើ ើ ើ្ត្ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ31 

  ៤.៣.៤ ជញ្ជ ើងវភិាគ ២០០្កាម  ិងម្ភ នបនល េះ្កឹ្សត្ ០,១មើ ើ្កាម 

៤.៣.៥ ខ្ែូរម្ភ៉ា បញ៉ាទិក្សផ្  ម្ភ  ុត្ក្សប ា  

  ៤.៣.៦  ្គាប់អង្វា ផំ្ក្សវ ផ្  ្តូ្វ្តាមួំយយប់ជាមួយអាសុើ  ើ្ទិក្ស ២០% មិ បព ប្បើ 

  ៤.៣.៧ ធុងទឹក្សក្សក្ស 

  ៤.៣.៨ ្ក្សដាសប្ចេះ Whatman 

 

៥.  ំបណើ រការពិបស្លធ ៍ 

 ៥.១ ការបរៀបនំសំណ្តក្សបត្សត៖ កិ្ស សំណ្តក្សរហូត្  ់ម្ភ  ក្សាណៈបសមើស្លន់។ នំបពាេះសំណ្តក្សផ្  

មិ អានវភិាគក្សែុងច្ថៃ ផ្  ្តូ្វទុក្សសំណ្តក្សក្សែុង បផ្  ម្ភ គ្មបបិត្ជិត្ ិងសតុក្សទុក្សបដាយបងាក្សបៅក្សែុងទូរ

ទឹក្សក្សក្ស។  

 ៥.២ Blank test៖ ្តូ្វបរៀបនំបដាយដាក់្សអាសុើ ឬស្លរធាតុ្គើមើបៅក្សែុងច  ឬផ្ក្សវបបផ្ស រផ្  មិ ម្ភ សំ

ណ្តក្ស។ 

 ៥.៣ បអេះសៃួត្ 

៥.៣.១ ថលឹងសំណ្តក្សផ្  ម្ភ ភាពបសមើស្លន់ ែ នំ ួ ពើរឬបើ ក្សែុងបរមិ្ភណ ២ - ៤្កាមស្ម្ភប់

សំណ្តក្សសៃួត្ ឬ១០្កាមស្ម្ភប់សំណ្តក្សបសើម បៅក្សែុងផ្ក្សវប៉ាសឺផ្ឡ ។ នំបពាេះសំណ្តក្សរាវ ្ តូ្វ

រហំួត្ទឹក្សមុ  ឹង ុត្។ 

៥.៣.២  ុត្សំណ្តក្សសៃួត្ប ើ hotplate រហូត្  ់ឈប់ម្ភ ផ្អសង 

៥.៣.៣ យក្សសំណ្តក្សផ្  ា  ុត្ ដាក់្សបៅក្សែុងឡរ ុត្ក្សប ត រហូត្  ់សើតុ្ណា ភាព ៥២៥oC  

រយៈបព  ៣ - ៤បម្ភ៉ា ង។ អាហារខ្លេះ  ូនជា ស្លន់អាន្តូ្វការបព យូរជាងប េះ (ឧ. ១៦ បម្ភ៉ា ង) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ32 

៥.៣.៤ ្បសិ បបើការ ុត្បអេះមិ ប្េះោងំ្សុងបទ ្តូ្វ ក្សច សំណ្តក្សបនញ ទុក្សឱ្យ្ត្ជាក់្ស 

 ិងបប សើមសំណ្តក្សជាមួយ ឹងទឹក្ស ក្សអុើយ៉ាុង ២ - ៣មើ ើ ើ្ត្  ិងបផ្ ថម ០,៥ បៅ៣មើ ើ ើ

្ត្ច្  HNO3 រនួសមៃួត្បដាយ water bath ឬ hot plate។ 

៥.៣.៥ យក្សសំណ្តក្សបៅ ុត្ក្សែុងឡរមតងបទៀត្  ិងប តរហូត្  ់បអេះម្ភ ពណ៌ស ឬ្បបអេះបសមើ

ស្លន់។ 

៥.៣.៦ បិទឡរ ុត្ក្សប ត  ិងទុក្សឱ្យសើតុ្ណា ភាពនុេះ  ់ ២៥០ oC។  ក្សយក្សច សំណ្តក្ស ិង

ទុក្សឱ្យ្ត្ជាក់្ស រនួបផ្ ថម ៥មើ ើ ើ្ត្ច្ HNO3 ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ 1N ប ើមបើរលំាយបអេះ បនា ប់មក្ស

បូមបៅផ្ក្សវវាស់ម្ភឌ ៥០មើ ើ ើ្ត្។ 

៥.៣.៧ លាងច សំណ្តក្ស៤ ឬ៥ ងជាមួយ HNO3 ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ 1N ប ើមបើធានថាទទួ 

ា បអេះោងំ្សុង បហើយប្ចេះបដាយប្បើ្ក្សដាស់ប្ចេះ Whatman (No. 541)។ 

៥.៣.៨ ្តូ្វក្សត់្នំណ្តសំំណ្តក្សា ព្ង្វវជាមួយ HNO3 ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ 1N បហើយក្សរណើ

មិ អានវភិាគក្សែុងភាល មៗ ្តូ្វទុក្សដាក់្សសូ ុយសយុងក្សែុង បាល សាិក្ស (polyethylene bottle) 

ផ្  ម្ភ គ្មបបិទជិត្  ិងទុក្សបៅក្សែុងទូរទឹក្សក្សក្ស។ 

   

៥.៤ ការបំផ្បក្សបសើម 

  ៥.៤.១ បំផ្បក្សបដាយ្បព័ ធបិទជិត្ 

៥.៤.១.១ ថលឹងសំណ្តក្សបដាយសុ្កិ្សត្ (ពើរ ឬបើ) ក្សែុងបរមិ្ភណ ០,៥ - ១,៥្កាម

ស្ម្ភប់សំណ្តក្សសៃួត្ ឬ៣ - ៥្កាមស្ម្ភប់សំណ្តក្សបសើម ឬ៥ - ១០្កាមស្ម្ភប់

សំណ្តក្សរាវ (បដាយអា្ស័យប ើកំ្សហាបច្ សំណ្តក្សផ្  ្តូ្វបធវើបត្សត) បៅក្សែុងផ្ក្សវ 

Teflon ផ្  ម្ភ គ្មប។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ33 

៥.៤.១.២ ស្ម្ភប់សំណ្តក្សសៃួត្ ្តូ្វបផ្ ថម ៥មើ ើ ើ្ត្ច្  HNO3 ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់

ខ្ពស់  ិង១មើ ើ ើ្ត្ច្  HClO4។ នំបពាេះសំណ្តក្សបសើម ្ តូ្វបផ្ ថម ៥ -១០មើ ើ ើ្ត្ច្  

HNO3  ិង១ - ២មើ ើ ើ្ត្ HClO4 (HNO3 : HClO4 = 5:1)។ 

៥.៤.១.៣ ទុក្សសំណ្តក្សក្សែុងផ្ក្សវផ្  បិទជិត្មួយយប់បៅសើតុ្ណា ភាពប ាប់ ផ្  ជា

្ប្ពឹត្តិក្សមមមុ ការបំផ្បក្ស។ 

៥.៤.១.៤ យក្សផ្ក្សវសំណ្តក្សបៅដាក់្សក្សែុងឡរបៅសើតុ្ណា ភាព ១០០oC រយៈបព  ៥ បៅ

៨បម្ភ៉ា ង។ 

៥.៤.១.៥ បញ្ចុ េះក្សប ត បៅសើតុ្ណា ភាពប ាប់ក្សែុងទូរបឺត្ខ្យ ់។ បបើក្សផ្ពង teflon បដាយ

្បុង្បយត័្ែ បហើយ្បសិ បបើគំរូមិ ថាល នាស់ បផ្ ថម ៥ mL HNO3 ខាប់ បនា ប់មក្សបិទ

ផ្ពងបហើយប តការរលំាយសំណ្តក្សបៅក្សែុងឡរក្សែុងរយៈបព  ២ - ៣ បម្ភ៉ា ង។ នំណ្ត៖ំ កំុ្ស

បបើក្សផ្ពងមុ បព វា្ត្ជាក់្សោងំ្សុង។  

៥.៤.១.៦ បញ្ចុ េះក្សប ត  ិងបអារសំណ្តក្សផ្  រលំាយបៅផ្ក្សវ្កិ្សត្នំ ុេះ 50 មើ ើ ើ្ត្ ឬ 

100 មើ ើ ើ្ត្បៅតាមបរមិ្ភណជាក់្សផ្សតង (អា្ស័យប ើកំ្សហាប់ច្ ស្លរធាតុ្ផ្រ ៉ាបៅក្សែុង

សំណ្តក្សគំរូ) ។ ក្សត់្្តាសម្ភគ  ់ការព្ង្វវជាមួយទឹក្ស DI  ិងលាយឱ្យា សពវ ែ។ 

៥.៤.១.៧ ប្ចេះសូ ុយសយុងសំណ្តក្សបដាយ Whatman (No. 541) របួបនា ប់មក្ស

យក្សបៅវភិាគរក្សធាតុ្គើមើ។ 

 

៥.៤.២ ការបំផ្បក្សបដាយ HNO3  ិងH2O2៖ បដាយ្បព័ ធនំហរ 

៥.៤.២.១ ថលឹងភាគសំណ្តក្សផ្  បសមើស្លន់ ១ - ២្កាម ដាក់្សបៅក្សែុងផ្ក្សវបបផ្ស រផ្ 

 ម្ភ នំ ុេះ ២៥០ mL បដាយម្ភ  ៣ - ៤ ្គាប់អង្វា ផំ្ក្សវ។ នំបពាេះសំណ្តក្សរាវវញិ ថលឹង 

១០្កាម ឬបូម ១០ mL រនួរហួំត្  ់ម្ភឌតិ្នតួ្ន។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ34 

៥.៤.២.២ បផ្ ថមបដាយ្បុង្បយត័្ែ ូវ ១0 mL 50% HNO3 ។ ្ គបផ្ក្សវបបផ្ស រ ជាមួយ

ប ាេះក្សញ្ច ក់្ស (ប ាេះក្សញ្ច ក់្សផ្  អ ុញ្ញា ត្ឱ្យហួត្ា  ិងការពារការនមលងបអសងៗ  ់

សំណ្តក្ស) បនា ប់មក្សតំ្ប ើងក្សប ត   ់ ៩៥oC  ិងទុក្សឱ្យសូ ុយសយុបបំផ្បក្សក្សែុងរយៈ

បព  ១0-១៥ នទើ។ 

៥.៤.២.៣ បញ្ចុ េះក្សប ត   ិងបផ្ ថម ៥ mL ច្ HNO3 ខាប់ រនួទុក្សឱ្យម្ភ ្បតិ្ក្សមមបំផ្បក្សរ

យៈបព  ៣0នទើបទៀត្ បៅ ៩៥oC ។ 

៥.៤.២.៤ បញ្ចុ េះក្សប ត  រនួបផ្ ថម ៥mL ច្ HNO3ខាប់ រនួ្គបសំណ្តក្សជាមួយក្សញ្ច ក់្ស

បហើយបនា ប់មក្សទុក្សសូ ុយសយុងឱ្យម្ភ ្បតិ្ក្សមមបំផ្បក្សស្ម្ភប់រយៈបព  30 នទើបៅ

៩៥oC។ 

៥.៤.២.៥ រហំួត្សូ ុយសយុងរហូត្  ់្បផ្ហ  ៥mL  ិងមិ ្តូ្វទុក្សឱ្យសូ ុយសយុ

ងសៃួត្បទ។ 

៥.៤.២.៦ បញ្ចុ េះក្សប ត   ិងបផ្ ថម 2 mL ច្ ទឹក្ស DI  ិង ៣ mL ច្  ៣0% H2O2 រនួ្គប

បដាយក្សញ្ច ក់្ស បហើយបផ្ ថមកំ្សបៅយតឺ្ៗ (ប ើមបើបជៀសវាងការាត់្បង់បដាយ្បតិ្ក្សមម

ប ើស ប់) ប ើមបើចប់បអតើម ្បតិ្ក្សមមperoxide ។ 

៥.៤.២.៧ ប ត ុត្កំ្សបៅផ្ក្សវបបផ្ស រ រហូត្  ់ពពុេះថយនុេះ។ 

៥.៤.២.៨ បញ្ចុ េះក្សប ត   ិងបផ្ ថម ៧ mL ច្  ៣0% H2O2 (១ mL មតង) ខ្ណៈបព 

ផ្  កំ្សបៅ ូបនែេះគំរូោងំអស់ ឹងទទួ ា  ១0 mL ច្ ៣0% H2O2 ។ 

៥.៤.២.៩ បញ្ចុ េះក្សប ត   ិងបផ្ ថម ៥ mLច្ HClកំ្សហាប់ខ្ពស់  ិងទឹក្ស DI  ១0 មើ ើ ើ្ត្

, រនួ្គបបដាយក្សញ្ច ក់្ស បហើយទុក្សសូ ុយសយុងរង្បតិ្ក្សមមបំផ្បក្សរយៈបព  ១៥ នទើជា

ប តបទៀត្ បដាយមិ ឱ្យពុេះ។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ35 

៥.៤.២.១0 បញ្ចុ េះក្សប ត   ិងបអារសំណ្តក្សផ្  ា  ុត្បំផ្បក្សបៅក្សែុង ៥0 mL ឬ ១

00mLច្ ផ្ក្សវ្កិ្សត្ (អា្ស័យប ើកំ្សហាប់ច្ ស្លរធាតុ្ផ្រ ៉ាបៅក្សែុងគំរូ) បដាយប្ចេះជាមួយ

្ក្សដាសប្ចេះ Whatman® (No. 541)។ 

៥.៤.២.១១ ក្សត់្នំណ្តសំំណ្តក្សវភិាគា ព្ង្វវជាមួយទឹក្ស DI។  

 

៥.៤.៣ ការបំផ្បក្សបដាយ HNO3  ិងH2SO4៖ បដាយ្បព័ ធនំហរ 

៥.៤.៣.១ ថលឹងទមៃ ់យា៉ា ង្តឹ្ម្តូ្វ (ពើរ ឬបើសំណ្តក្ស) ១ - ២្កាមច្ ភាគសំណ្តក្ស

សៃួត្ផ្  ម្ភ ភាពបសមើស្លន់គាែ នូ បៅក្សែុង ៣00 ឬ ៥00 មើ ើ ើ្ត្ បផ្ក្សវ Kjeldhal 

បដាយម្ភ អង្វា កំ្សញ្ច ក់្ស ៣ - ៤។ ្បសិ បបើសំណ្តក្សគំរូគឺរាវ ្តូ្វថលឹង ១0 ្កាម ឬ បូម ១

0 mL បហើយរហំួត្បៅឱ្យម្ភ ម្ភឌតិ្នតួ្ន។ 

៥.៤.៣.២ បផ្ ថម ៥ mL ច្ HNO3  ិង ុត្ក្សប ត បដាយ្បុង្បយត័្ែរហូត្  ់្បតិ្ក្សមម

ខាល ងំ ំបូងថយនុេះ។ 

៥.៤.៣.៣ បផ្ ថម ២ mL ច្ H2SO4ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ខ្ពស់  ិងប តកំ្សបៅប ើមបើរក្សា

 ក្សាខ្ណឌ អុក្សសុើត្ក្សមមបដាយបផ្ ថម HNO3ផ្  ម្ភ កំ្សហាប់ខ្ពស់មតងប តិនៗរហូត្  ់

សូ ុយសយុងកាល យជាគាម  ពណ៌។ 

៥.៤.៣.៤ ប តកំ្សបៅរហូត្ោ ់ផ្ត្មិ ម្ភ ផ្អសងច្  H2SO4 បហើយHNO3 ោងំអស់្តូ្វ

ា  ក្សបនញ។ 

៥.៤.៣.៥ បញ្ចុ េះក្សប ត  រនួលាងជាមួយ ឹងទឹក្សDI ២0mL, បហើយប្ចេះជាមួយ ្ក្សដាស

ប្ចេះ Whatman (No. 541) បហើយបអារបៅក្សែុងផ្ក្សវ្កិ្សត្ ៥0mL ឬ ១០០ mL 

(អា្ស័យប ើកំ្សហាប់ច្ ស្លរធាតុ្ផ្រ ៉ាបៅក្សែុងគំរ)ូ បនា ប់មក្សបទៀត្ព្ង្វវជាមួយទឹក្ស DI ។ 

៥.៤.៤ ការបំផ្បក្សបដាយ HNO3  ិងHClO4៖ បដាយ្បព័ ធនំហរ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ36 

៥.៤.៤.១ ថលឹងទមៃ ់ឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ ១ - ២្កាមច្ ភាគសំណ្តក្សសៃួត្ផ្  ម្ភ ភាព

បសមើស្លន់គាែ បៅក្សែុង ៣00 មើ ើ ើ្ត្ច្  ប Kjeldhal បដាយម្ភ អង្វា កំ្សញ្ច ក់្ស ៣ - ៤។ 

ស្ម្ភប់សំណ្តក្សរាវ ្តូ្វថលឹង ១0 ្កាម ឬ បូម ១0 mL  ិងរហំួត្ឱ្យម្ភ ម្ភឌតូ្ន។ 

៥.៤.៤.២ បផ្ ថម ២0 mL ៦៥% ច្ HNO3  ិង ១0mL ៧0% ច្ HClO4 ។ 

៥.៤.៤.៣ ទុក្សសំណ្តក្សមុ បំផ្បក្សមួយយប់បៅក្សែុងទូរបឺត្ខ្យ ប់ៅ 

សើតុ្ណា ភាពប ាប់។ 

៥.៤.៤.៤ មុ បព ចប់បអតើមការ ុត្រលំាយ សូមបរៀបនំធុងទឹក្សក្សក្សស្ម្ភប់បញ្ចុ េះក្សប ត

ផ្ក្សវ។ បហើយHNO3 ក៏្សគួរផ្ត្ា ប្ត្ៀមឱ្យម្ភ ជាប្សនអងផ្ រ។ ប ើមបើចប់បអតើម ុត្

រលំាយ ដាក់្ស ប ើមួយៗបៅក្សែុងឧបក្សរណ៍ ុត្ក្សប ត បៅសើតុ្ណា ភាពោប។ 

៥.៤.៤.៥ បបងាើ សើតុ្ណា ភាពប តិនមតងៗ  ់្បផ្ហ  ១២0°C។ បៅបព ផ្  ចប់

បអតើមពុេះ ផ្អសង្ក្សហមពណ៌ទឹក្ស្កូ្សន្កាស់ច្  NO2 ប នបឡើង។ រក្សាសើតុ្ណា ភាពរហូត្

ោ ់ផ្ត្ម្ភ ផ្អសងជំ ួសបដាយផ្អសងពណ៌ស (HNO3  ិង H2O ្តូ្វា  ក្សបនញ) ។  

បៅនំណុនប េះ្បតិ្ក្សមមពពុេះបក្សើត្បឡើងរវាងសំណ្តក្សគំរូ  ិង HClO4 ។ 

៥.៤.៤.៦  ក្ស បបនញពើឧបក្សរណ៍ ុត្កំ្សបៅ បហើយទុក្សឱ្យការរលំាយ្ប្ពឹត្តិបៅបដាយ

កំ្សបៅ។ នំណ្ត៖ំ វាសំខា ់ណ្តស់ផ្  ្បតិ្ក្សមមរវាងសំណ្តក្សគំរូ ិង HClO4 មិ  ំបណើ រ

ការយា៉ា ងប ឿ បនេះបទ ប ើមបើការពារការសៃួត្ ិង ប្េះបរា  ជាយថាបហតុ្ ផ្  អាននំ

បៅ  ់ការអាុេះ។ ្បសិ បបើបក្សើត្បឡើង ូវភាពសៃួត្ ្តូ្វដាក់្ស បបៅក្សែុងទឹក្សក្សក្សភាល មៗ 

ប ើមបើបញ្ឈប់ការរលំាយ បហើយបផ្ ថម ១mLច្  HNO3 បហើយប តកំ្សបៅតិ្នៗ។ 

៥.៤.៤.៧ បនា ប់ពើ្បតិ្ក្សមមបពញប ញច្ សូ ុយសយុងបត្សតជាមួយ HClO4 (កំ្សណត់្

អត្តសញ្ញា ណបដាយការបញ្ឈប់ពពុេះ) បបងាើ សើតុ្ណា ភាព ិងកំ្សបៅប ើសំណ្តក្សគំរូ

ស្ម្ភប់ ២នទើ។ នំណ្ត៖ំ កំុ្សទុក្សឱ្យសំណ្តក្សគំរូសៃួត្!! ប េះអាននឱំ្យម្ភ ការអាុេះ។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ37 

៥.៤.៤.៨  ក្សយក្ស បបនញពើកំ្សបៅ បហើយទុក្សឱ្យ្ត្ជាក់្ស។ បអារបរមិ្ភណសូ ុយសយុង

ផ្  ា រលំាយបៅក្សែុងផ្ក្សវ្កិ្សត្ ៥0mL ឬ ១00 mL (អា្ស័យប ើកំ្សហាប់ច្ ស្លរធាតុ្

ផ្រ ៉ាបៅក្សែុងគំរូ) ។ 

៥.៤.៤.៩ លាងជ្មេះ បទឹក្សឱ្យា ប្នើ  ង បហើយព្ង្វវជាមួយទឹក្ស DI ។ ក្សក្សរខ្លេះ

ទំ ងជាបក្សើត្បឡើង(ជាពិបសសបៅក្សែុងសំណ្តក្សផ្  ម្ភ អំបិ ខ្ពស់) បនា ប់ពើការ

ព្ង្វវ។ ្ក្សផ្ ងសូ ុយសយុងប ើមបើការពារការបឡើងក្សក្សរ។ 

៥.៤.៤.១0 ទុក្សសូ ុយសយុងផ្  ព្ង្វវមួយយប់ បហើយប្ចេះបដាយប្បើ្ក្សដាស

ប្ចេះ Whatman® ប ខ្ 541 មុ បព វភិាគ។ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ38 

សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.១-៤ ការបោបកសំណាកគំរ៉ូ (Sample extraction) 

 

 បៅក្សែុងស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ខាងប ើ ា អធិបាយប ើការបរៀបនំសំណ្តក្សប ើមបើវភិាគជានមបងរក្សវត្តម្ភ 
ឬបរមិ្ភណច្ ធាតុ្អសរ ើរាងគ។ បដាយផ្ឡក្សក្សែុងស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ប េះ  ឹងបក្ស្ស្លយប ើបយាបក្សសំណ្តក្សគំរូបដាយ
បផ្ទត ត្ប ើការ ក្សយក្សស្លរធាតុ្សរ ើរាងគប ើមបើវភិាគ។ វធិើស្លន្តសតប េះជាវធិើស្លន្តសតទូបៅបំអុត្ក្សែុងការ ក្សយក្សសម្ភស
ធាតុ្បគា បៅតាមរយៈបយាបក្សពើសំណ្តក្សបដាយប្បើ្ាស់ស្លរធាតុ្រលំាយ។ វធិើស្លន្តសតបយាបក្សម្ភ ប្នើ  ផ្  
្តូ្វប្ជើសបរ ើសបដាយអា្សយ័បៅតាមបគា បំណងច្ ការវភិាគរក្សសម្ភសធាតុ្បគា បៅ  ិងវធិើស្លន្តសតវភិាគ។ 
វធិើស្លន្តសតោងំប េះរមួម្ភ  ូនជា៖ ការបយាបក្សបដាយអងគធាតុ្រលំាយ (Solvent extraction) ការបយាបក្សបដាយ
ប្បើផ្ទសរងឹ (Solid-phase extraction) ការបយាបក្សបដាយប្បើវធិើស្លន្តសត QuEChERS (quick, easy, cheap, 
effective, rugged, and safe) ឬ មើ្កូ្សបយាបក្សបដាយប្បើផ្ទសរងឹ (Solid-phase microextraction) ជាប ើម។ 

 

១. បយាបក្សបដាយអងគធាតុ្រលំាយ (Solvent extraction) 

 បយាបក្សបដាយធាតុ្រលំាយអានជាបយាបក្សច្ អងគធាតុ្រាវពើរ (Liquid-liquid extraction) ឬបយាបក្សបដាយ
អងគធាតុ្រងឹ ិងរាវ (Solid-liquid extraction)។  

 

១.១ Liquid-liquid Extraction  

ការបយាបក្សបដាយប្បើធាតុ្រលំាយប េះ ក៏្សា ស្លគ  ់ថាជា ការបយាប LLE (liquid-liquid extraction) ឬ 
ការបយាបបដាយផ្អែក្ស (partitioning)អងផ្ រ។ មូ ដាឋ  ្គឹេះច្ ការផ្ញក្សប េះគឺបក្សើត្បឡើងតាមរយៈការផ្ញក្សផ្ទស
បដាយស្លរអងគធាតុ្រាវពើរផ្  មិ រលាយនូ គាែ  ផ្  បៅថា immiscible liquid។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ39 

 
១.២ Solid-liquid Extraction បដាយប្បើឧបក្សរណ៍សូបសលត្ (Soxhlet Extractor) 

Soxhlet Extractors ្ តូ្វា បគប្បើជាទូបៅស្ម្ភប់ការបយាបក្សផ្បបរងឹ ិងរាវ (solid-liquid extraction) 
ផ្  ម្ភ  ក្សាណៈជា ិរ ត ៍។ ឧបក្សរណ៍ Soxhlet ធមមតា្តូ្វា បង្វា ញក្សែុងរូបភាពខាងប្កាម។ វត្ថុធាតុ្រងឹ្តូ្វ
ា ដាក់្សនូ បៅក្សែុង Thimble បហើយដាក់្សក្សែុងឧបក្សរណ៍បយាបក្ស។ 

 បផ្ក្សវអាុក្សស្លរធាតុ្រលំាយផ្  ម្ភ នំណុនរពុំេះោប្តូ្វា ដាក់្សបៅផ្អែក្សខាងប្កាមឧបក្សរណ៍បយាបក្ស 
 ូនបង្វា ញក្សែុងរូបភាពខាងប្កាម។  បផ្ក្សវប េះ្តូ្វា កំ្សបៅ បហើយស្លរធាតុ្រលំាយផ្  រហំួត្ ល្ងកាត់្ច្ ច្ 
ឧបក្សរណ៍ បហើយនូ បៅក្សែុងកុ្សង ង់ស័របញ្ចុ េះក្សប ត ផ្  ា ភាជ ប់បៅផ្អែក្សខាងប ើច្ ឧបក្សរណ៍បយាបក្ស។ 
នំហាយច្ ធាតុ្រលំាយា ្បមូ អតុ ំ ិងហូរនូ ក្សែុង Thimble។ ក្ស្មិត្អងគធាតុ្រាវបៅក្សែុងច្ បងាូរ (Siphon)  ឹង
បក្សើ បឡើង ូវក្ស្មិត្ច្ អងគធាតុ្រាវបៅក្សែុងឧបក្សរណ៍បយាបក្ស (សូមបមើ រូបភាពខាងប្កាម) ។ បហើយបៅបព 
ផ្  ក្ស្មិត្អងគធាតុ្រាវបឡើងខ្ពស់្គប់្គា ់ វា ឹងបងាូរនូ បៅក្សែុងផ្ក្សវផ្  ពុេះវញិ បបងាើត្ា ជា siphon ទបទរផ្ 
 មិ ម្ភ ស្លរធាតុ្រលំាយ។ បដាយស្លរផ្ត្នំណុនរពុំេះច្ ស្លរធាតុ្រលំាយគឺោបជាងសម្ភសធាតុ្ផ្  ា បយា
បក្ស ម្ភ ផ្ត្ស្លរធាតុ្រលំាយប៉ាុបណ្តណ េះផ្  ង្វយបហើរបព ផ្  សូ ុយសយុងា ហូរនូ បៅក្សែុង បផ្  កំ្សពុង



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ40 

ពុេះ។ បដាយស្លរផ្ត្វ ត ំបណើ រការបយាបបៅផ្ត្ប ត សម្ភសធាតុ្ផ្  ា បយាបក្សកា ់ផ្ត្ម្ភ កំ្សហាប់ខ្ពស់បឡើងិ
បៅក្សែុង បផ្  កំ្សពុងពុេះ។ 

 
 

២. ការបយាបក្សតាម SPE (Solid-Phase Extraction) 

SPE គឺជាបបនចក្សបទសបរៀបនំសំណ្តក្សគំរូមួយផ្  ្តូ្វា ប្បើ្ាស់យា៉ា ងទូ ំទូលាយស្ម្ភប់បយាបក្ស
សំណ្តក្សរាវ ឬរងឹ បដាយ្តូ្វា ដាក់្សនូ បៅក្សែុងអងគរាវប ើមបើរលំាយ ឬបយាបក្ស។ SPE ក៏្សអានប្បើស្ម្ភប់



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ41 

សំណ្តក្សឧសម័ មួយនំ ួ អងផ្ រ បដាយការចប់យក្សពួក្សវាបៅប ើស្លរធាតុ្្សូប (sorbent) ឬបដាយការបំផ្បលង
ស្លរធាតុ្គើមើបៅក្សែុងក្សផ្ លង បដាយប្បើស្លរធាតុ្គើមើ្បតិ្ក្សមម។ 

SPE ្តូ្វា ប្បើ្ាស់ក្សែុងបគា បំណងមួយនំ ួ ក្សែុងការផ្ញក្សសំណ្តក្ស រមួម្ភ  ូនជា៖ 

•  ក្ស ូវសម្ភសធាតុ្រខំា  
• បបងាើ កំ្សហាប់ឬព្ងឹងការតាមដា សម្ភសធាតុ្បគា បៅ 
• ការ ក្សអំបិ  
• ការផ្ទល ស់បតូរផ្ទស (phase) 
• ការបំផ្បលងទ្មង់គើមើ 
• ការសតុក្សទុក្សឬ ឹក្សជញ្ជូ  សំណ្តក្សវភិាគ 

SPE ្តូ្វា បបងាើត្បឡើង ិងប្បើ្ាស់ក្សែុងទ្មង់ជាប្នើ  ូនខាងប្កាម៖ 

• កាត្្ទិន (Cartridge) 
• ប ាេះ (Disk) 
• ពើផ្ប៉ាត្ធើប (Pipette tip) 
• ប ាេះផ្  ា រ ធ៩៦ (96-well plate) 
• សរច្សរ(មជុ )ផ្  ម្ភ ប្ស្លបធាតុ្ស្មូប (SPME, Solid-phase microextraction) ឬខ្ែូរម្ភ៉ា
បញទិក្សផ្  ម្ភ ប្ស្លបធាតុ្ស្មូប (SBSE, stir bar sorbent extraction) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ42 

 

 

 
 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ43 

 

 
 

 SPE ផ្  បគ ិយមប្បើប្នើ ជា្បបភទកាត់្្ទិន (Cartridge)   

បៅក្សែុង ំបណើ រការ្បតិ្បត្តិ SPE ម្ភ បួ ជំហា រមួម្ភ ៖ 

  ១. ការបបងាើត្ ក្សាខ្ណឌ សម្សបច្ SPE 

  ២. ការដាក់្សសំណ្តក្សគំរូនូ  (loading) 

  ៣. ការលាងសម្ភែ ត្SPE ( ក្សបនញ ូវសម្ភសធាតុ្រខំា ) 

  ៤. ការ ក្សយក្សឬន្ម្ភញ់យក្ស (Elution)សម្ភសធាតុ្បគា បៅ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ44 

 
 

 

៣. វធិើស្លន្តសត QuEChERS 

 QuEChERS ជាអក្សសរកាត់្ច្ ពាក្សយ Quick Easy Cheap Effective Rugged Safe ផ្  ម្ភ  ័យថា 
ប ឿ  ង្វយ្ស ួ បថាក្ស ម្ភ ្បសិទធភាព រងឹម្ភ ំម្ភ សុវត្ថិភាព។ វធិើស្លន្តសត QuEChERS រមួបញ្ចូ   ូវជំហា 
វភិាគស្លមញ្ាមួយនំ ួ  បហតុ្ប េះបហើយនកំារវភិាគប ឿ   ិងង្វយ្សួ ក្សែុងការអ ុវត្ត ្ពមោងំអានម្ភ  ឹង
ម្ភ កំ្សហុសតិ្នតួ្ន។ QuEChERS អត ់ ូវ Recovery ខ្ពស់ស្ម្ភប់វសិ្ល ភាពទូ ំទូលាយច្ ការវភិាគថាែ ំ
ក្សសិក្សមមផ្  សថិត្ក្សែុងថាែ ក់្សច្ សម្ភសធាតុ្គើមើបអសងៗ បហើយការបយាបក្សជានុងបញ្ច ប់ផ្  ្តូ្វា រលំាយបៅ
ក្សែុង acetonitrile អត ់ ូវភាពបត់្ផ្ប បពញប ញក្សែុងជប្មើសច្ បបនចក្សបទសវភិាគផ្  កំ្សណត់្។ វាអានយក្សបៅ
វភិាគបដាយផ្ទា  ជ់ាមួយ្កូ្សម្ភ៉ា តូ្្កាហវើរាវ ឬឧសម័ ។ 

 វធិើស្លន្តសតប េះផ្នក្សបនញជាពើរជំហា ធំៗគឺ (១) ជំហា ទើ១ ការបយាបក្សបដាយប្បើអំបិ  (Salting Out 
Extraction)  ិងជំហា ទើ២ dSPE (Dispersive Solid Phase Extraction)។ ជាសបងាប  ើតិ្វធិើម្ភ ជំហា  ូន
ខាងប្កាមៈ 

១). ថលឹងសំណ្តក្សផ្  ម្ភ ភាពបសមើស្លន់ ១0 ្កាម 

២). បផ្ ថម ១0 មើ ើ ើ្ត្ acetonitrile  ិងសតង់ដារ(បបើចាំន់) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ45 

៣). ្ក្សឡុក្សខាល ងំ 

៤). បផ្ ថម NaCl, MgSO4  ិងអំបិ buffer ប ើមបើផ្ញក្សផ្ទស  ិងត្្មូវ pH 

៥). ្ក្សឡុងខាល ងំ  ិងបងវិ ចក្សអចឹត្ ផ្   ឹងទទួ ា  Raw extraction 

៦). បូមយក្សសូ ុយសយុងបៅផ្ទសខាងប ើ បហើយដាក់្សនូ បៅសម្ភែ ត្បដាយ dSPE តាមរយៈការ
្នប ់ជាមួយ MgSO4  ិងស្លរធាតុ្ស្មូប (ឧ. PSA) ប ើមបើ ក្សទឹក្ស  ិងស្លរធាតុ្ផ្  មិ នង់ា  ផ្  អាន
បយាបក្សមក្សជាមួយ 

៧). ្ ក្សឡុក្សឱ្យខាល ងំរយៈបព ខ្លើ  ិង បងវិ ចក្សអចឹត្ (បបើចាំន់បផ្ ថមភាែ ក់្សង្វរការពារសម្ភសធាតុ្បគា 
បៅ) បហើយទទួា សូ ុយសយុងបយាបក្សនុងប្កាយ 

៨). សូ ុយសយុងបយាបក្សសប្មន អាន្តូ្វា វភិាគផ្ទា  ់បដាយ GC-  ិង / ឬ LC-techniques 

 

៣.១ ជំហា ទើ១ ការបយាបក្សបដាយប្បើអំបិ  (Salting Out Extraction) 

 
 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ46 

៣.២ ជំហា ទើ២ ការប្បើ dSPE (Dispersive Solid Phase Extraction) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ47 

លេធអលសរិា២ ្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 

បមបរៀ  

•  ិយម ័យច្ ពាក្សយផ្  ប្បើ្ាស់ក្សែុង្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 
• ការគណនក្សែុង្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 
• ការវភិាគអ្តាក្សមមបដាយម្ភឌ 
• ការវភិាគអ្តាក្សមមបដាយម្ភ៉ា ស 
• ការវភិាគអ្តាក្សមមរក្សវ ើតាមើ C  

 ក្សាណវ ិិនឆ័យច្ ការវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

១.  បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE)ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវ

ការសុវត្ថិភាព 

២.  សម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគប ើសម្ភា រម ាើរពិបស្លធ ៍ផ្   ឹង្តូ្វប្បើឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ 

៣.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍ ធាតុ្គើមើ  ិងវ ើធើស្លន្តសតសម្សបស្ម្ភប់ ំណ្តក់្សកា បង្វា រការ ល្ង 

៤.  អ ុវត្តជំហា ច្ ការសម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៥.  យក្សសំណ្តក្សគំរូ្សបតាម ើត្ើវ ើធើផ្  ា បបងាើត្បឡើង  ិងអ ុវត្តអ ិត្ក្សមម ែ 

- សម្ភា រផ្  ប្បើ 
- នបនល េះបព ក្សែុងការយក្សសំណ្តក្ស 
- វធិើស្លន្តសត ិងបបនចក្សបទស 
- បរមិ្ភណសំណ្តក្សផ្  ្តូ្វ្ បមូ  

៦.  បរៀបនំ ិងទុក្សដាក់្សសំណ្តក្សគំរូឱ្យា សម្សបមុ បព វភិាគ 

៧.  ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា ប ើសំណ្តក្សគំរូឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ  ិងបញ្ជូ  បៅវភិាគបៅម ាើរពិបស្លធ ៍ 

 ក្សាខ្ណឌ  

អែក្សសិក្សា្តូ្វា អត ់ជូ  ូនខាងប្កាម៖ 

• សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព (CBLM) 
• សម្ភា រ ឧបក្សរណ៍  ិង បរកិាា រ  
• ប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ (PPE) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ48 

ឧបក្សរណ៍ 

• ពើផ្ប៉ាត្ 
• ស្លល ប្ពាពិបស្លធ ៍ 

(Spatulas) 
• ផ្ក្សវបកាណ 

(Erlenmeyer flask) 
• ផ្ក្សវបបផ្ស រ (Beaker) 
• សុើឡាងំ្កិ្សត្ 
• ប៉ាុយផ្រ ៉ាត្  
•  

បរកិាា រ 

• ម្ភ៉ា សុើ បិតទឹក្ស 
• ទូរទឹក្សក្សក្ស 
• ម្ភ៉ា សុើ ្ក្សឡុក្ស 

(Blender) 
• ជញ្ជ ើងវភិាគ 

(analytical 
balance) 

សម្ភា រ 

• ថង់ាល សាិន 
• ប ិនសរបសរប ើ
សំណ្តក្ស 

• ច អា ុយមើញ៉ាូ ម 
• អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 
• ផ្សបក្សបជើងសុវត្ថិភាព 
• ឯក្សសណ្តឋ  ការង្វរ 
• ប្ស្លមច្ សុវត្ថិភាព 
• ផ្វ ៉ា តាសុវត្ថិភាព 
• ្បដាប់បិទ្ត្បនៀក្ស 
• ប្ស្លមច្ ការពារកំ្សបៅ 
• ប្ស្លមច្  
• ម្ភ៉ា សមុខ្ 

 

វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

• បត្សតសរបសរ 
• សម្ភា ស  ៍
• ការសំផ្ ងបង្វា ញជំនញ 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ49 

 

សេចក្តីណែនាំេម្រាប់េិក្ខា ក្ខម 

សក្សមមភាពសិក្សា បសនក្សតើផ្ណន ំ

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-ការអ ុវត្ត
ម ាើរពិបស្លធ ៍ ែ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-១/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-១ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-១ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-២ 
្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-២/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-២ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-២ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ50 

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៣ 
XXXXXXXXX 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៣/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-៣ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-៣ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយ

ម្ភ ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤ 
XXXXXXXXX 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ51 

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.២-២ ការគណនា និង នយិម្នយ័ 

 

បគា បៅបមបរៀ ៖ 

បនា ប់ពើអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ប េះនប់សិសសឬសិកាា កាម ឹងម្ភ សមត្ថភាព ូនខាងប្កាម៖ 

១. យ ់ ឹងពើបគា បំណង ិងមូ ដាឋ  ្គឹេះច្ ការច្ ្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 

២. យ ់ពើកាគណនម្ភ៉ា ស ម្ភឌ បដាយប្បើ្ាស់ក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ52 

៣. យ ់អំពើទំនក់្សទំ ងរវាងសម្ភសធាតុ្ ឬ អងគធាតុ្បគា បៅ សម្ភសធាតុ្សតង់ដារ  ិងអងគធាតុ្នងែុ ព

ណ៌។ 

 
១. បសនក្សតើបអតើម 

ការវភិាគអ្តាក្សមម្តូ្វា បគប្បើយា៉ា ងទូ ំទូលាយបៅក្សែុងគើមើវទិាវភិាគប ើមបើកំ្សណត់្រក្សអាសុើត្ ាស 

អុក្សសុើត្ក្សមម បរ ុក្សក្សមម អុើយ៉ាុងផ្ ក្ស ្បូបត្អុើ   ិង្បបភទសត្វជាប្នើ បទៀត្។ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺផ្អែក្សប ើ

្បតិ្ក្សមមរវាង សម្ភសធាតុ្ ឬ ធាតុ្បគា បៅ (analyte)  ិង ស្លរធាតុ្្បតិ្ក្សមមសតង់ដារ (reagent standard) 

ផ្  បគស្លគ  ់ថា titrant។ ម្ភឌ ឬម្ភ៉ា សរបស់ titrant ផ្  នូ រមួ្បតិ្ក្សមម ជាមួយ ឹងសម្ភសធាតុ្ ឬ ធាតុ្បគា 

បៅ គឺប្បើ្ាស់ស្ម្ភប់គណនរក្សបរមិ្ភណសម្ភសធាតុ្ ឬ ធាតុ្បគា បៅ។ ការវភិាគអ្តាក្សមមបដាយម្ភឌ ូន

ា បង្វា ញបៅក្សែុងរូបភាពខាងប្កាមផ្  សតង់ដារ្តូ្វា ដាក់្សបញ្ចូ  ក្សែុងប៉ាុយផ្រ ៉ាត្  ិងសម្ភសធាតុ្ ឬ ធាតុ្

បគា បៅគឺបៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណផ្  ្បតិ្ក្សមមបក្សើត្បឡើង។ 

 
 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ53 

២.  ិយម ័យរបស់ពាក្សយផ្  ប្បើ្ាស់ក្សែុ ៃងការវភិាគអ្តាក្សមម 

• សូ ុយសយុងសតង់ដារ គឺជាសម្ភសធាតុ្្បតិ្មមផ្  ស្លគ  ់កំ្សហាប់ប្បើ្ាស់ស្ម្ភប់ការវភិាគអ្តាក្សមម
បដាយម្ភឌ។ 

• នំ ុនសមមូ ក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម(equivalent point) គឺជានំ ុនផ្  បរមិ្ភណច្  titrant ផ្  
ា បផ្ ថមសមមូ គើមើ(chemically equivalent)បៅ ឹងបរមិ្ភណច្ សម្ភសធាតុ្បគា បៅផ្  ម្ភ 
បៅក្សែុងសំណ្តក្សគំរូ។ 

• នំណុនបញ្ច ប់(end point)បៅក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជានំណុនផ្  ម្ភ ការផ្ទល ស់បតូរ ក្សាណៈរូប(គឺ
សំបៅបៅប ើពណ៌)របស់សំណ្តក្សគំរូផ្  ្តូ្វា បធវើអ្តាក្សមម។  

➢ ឧោហរណ៍៖ បៅក្សែុងឧោហរណ៍ប េះអុក្សស្ល ើក្សអាសុើត្ គឺជាសម្ភសធាតុ្បគា បៅ ឬ អងគ
ធាតុ្បគា បៅ  ិងផ្ពម៉ាង់កាណ្តត្ជាសម្ភសធាតុ្ Titrant ផ្  ្តូ្វបផ្ ថមបៅប ើអុក្សស្ល ើក្សអាសុើ
ត្។ក្សែុងឧោហរណ៍ប េះ ភាពង្វយ្សួ ក្សែុងការសម្ភគ  ់នំណុនបញ្ច ប់(end point) ច្ ការវភិាគអ
្តាក្សមម គឺជានំណុនផ្ទល ស់បតូរពណ៌បៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណពើគាម  ពណ៌បៅជាពណ៌ស្លវ យផ្  ជាពណ៌របស់
ផ្ពម៉ាង់កាណ្តត្។ មុ បព នំ ុនសមមូ ផ្ពម៉ាង់កាណ្តត្ា នូ រមួ្បតិ្ក្សមមជាមួយអុក្សស្ល ើក្ស
អាសុើត្ោងំអស់  ូនប េះសូ ុយសយុងគឺគាម  ពណ៌។ ប្កាយនំ ុនសមមូ បរមិ្ភណរបស់ផ្ពម៉ាង់ណ្ត
ត្ប្នើ ជាងបរមិ្ភណរបស់អុក្សស្ល ើក្សអាសុើត្ បណ្តត  បអាយផ្ពម៉ាង់ណ្តត្ប ើសមិ នូ រមួ្បតិ្ក្សមម
បហើយ្បមូ អតុ ំគាែ រហូត្  ់ម្ភ ពណ៌នាស់ មមបអាយបយើងបមើ ប ើញ។បរមិ្ភណរបស់ផ្ពម៉ាង់កា
ណ្តត្ផ្  ប ើសបហើយម្ភ ពណ៌ប េះបហើយបៅថា “នំ ុនបញ្ច ប់”។  

 
➢ កំ្សណត់្សម្ភគ  ់៖ភាពខុ្សគាែ រវាងនំ ុនសមមូ   ិងនំ ុនបញ្ច ប់គឹជាក្ស្មិត្ បមែៀងផ្  មិ 

អានបជៀសវាងា បៅក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម។  
• អងគធាតុ្នងែុ ពណ៌ ជាសម្ភសធាតុ្ផ្  ម្ភ  ក្សាណៈរូប(ជាធមមតាគឺសំបៅប ើពណ៌)ផ្  ផ្ទល ស់បតូរភាល
មៗបៅជិត្នំណុនសមមូ បៅក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម ។ ការផ្្បពណ៌ប េះ គឺបណ្តត  មក្សពើសម្ភសធាត្ ឬ 

ធាតុ្បគា បៅនូ រមួ្បិក្សមមអស់ជាមួយសម្ភសធាតុ្្បតិ្ក្សមមសតង់ដារ ឬក៏្សមក្សពើវត្តម្ភ ប ើសច្ សម្ភស
ធាតុ្្បតិ្ក្សមមសតង់ដារ។ 

• កំ្សហាប់មូ ទារ ើបត្ គឺជានំ ួ មូ របស់សម្ភសធាតុ្ផ្  ម្ភ បៅក្សែុងមួយ ើត្របស់សូ ុយសយុង។  
ទំនក់្សទំ ងសំខា ់មួយនំ  ួក្សែុងការគណន 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ54 

ការគណនក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមមភាគប្នើ គឺ ផ្អែក្សបៅប ើសមើការស្លមញ្ាៗខាងប្កាមផ្  ា មក្សពើ

 ិយម ័យច្ ម៉ាូ  មើ ើម៉ាូ   ិងកំ្សហាប់ម៉ាូ ទារ ើបត្។ 

 

 (៥.១) 

នំ ួ មូ របស់អងគធាតុ្𝐴(𝑚𝑜𝑙) =
ម្ភ៉ា ស់𝐴 (𝑔)

ម៉ាូទាម្ភ៉ា ស់𝐴 (
𝑔

𝑚𝑜𝑙
)
 

(៥.២) 

  នំ ួ មូ របស់អងគធាតុ្𝐴(𝑚𝑜𝑙) = 𝑉(𝐿) × 𝐶𝐴 (
𝒎𝒐𝒍 𝑨

𝑳
) 

 

បដាយ៖ 𝑽 ជាម្ភឌរបស់សូ ុយសយុង 

៣. កាគណនកំ្សហាប់ម៉ាូ ទារ ើបត្របបសើសូ ុយសយុងសតង់ដារ 

ឧោហរណ៍ខាងប្កាមបង្វា ញអំពើការគណនកំ្សហាប់ជាម្ភឌរបស់សម្ភសធាតុ្្បតិ្ក្សមម 
ឧោហរណ៍ ២.១៖ នូរបរៀបរាប់ពើការបរៀបនំសូ ុយសយុងសតង់ដារ្ាក់្ស ើ្តាត្ស្ម្ភប់ការវភិាគអ្តាក្សមម
បដាយម្ភ ម្ភឌ ២ ើត្ កំ្សហាប់ ០.០៥០០M។បដាយ្ាក់្ស ើ្តាត្ម្ភ ម្ភ៉ា ស់ម៉ាូបទបគុ 
AgNO3(1689.87g/mol)។  
 ំបដាេះ្ស្លយ៖ 

នំ ួ  AgNO3 = 𝑽សូ(𝑳) × 𝑪 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑
(𝒎𝒐𝒍/𝑳) 

            

 =  ២.០០𝑳 ×  
០.០៥០០ 𝒎𝒐𝒍 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑

𝑳
=  ០.១០០ 𝒎𝒐𝒍 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑 

ប ើមបើទទួ ា ម្ភ៉ា ស់របស់្ាក់្ស ើ្តាត្(𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑) បយើងអ ុវត្តតាមរូបម ត(៥.១) 

 =  ០.១០០ 𝒎𝒐𝒍 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑 × 
១៦៩.៨៧ 𝒈 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑

𝒎𝒐𝒍 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑
          =  ១៦.៩៨៧ 𝒈 𝑨𝒈𝑵𝑶𝟑 

 ូបនែេះ ប ើមបើបរៀបនំសូ ុយសយុងខាងប ើបយើង្តូ្វរលំាយ្ាក់្ស ើ្តាត្នំ ួ  ១៦.៩៨៧ ្កាមបដាយ

ដាក់្សក្សែុងផ្ក្សវាទបុងនំ ុេះ២ ើត្រនួចក់្សទឹក្សបិត្រហូត្  ់នំ ុន្កិ្សត្។  

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ55 

ឧោហរណ៍ ២.២៖ បរមិ្ភណសូ ុយសយុងអាសុើត្ក្សលរ ើ្ តិ្ន(HCl) ៥០ មើ ើ ើត្ ្តូ្វការ ២៩.៧១ មើ ើ

 ើត្ច្ ារ ើ យូមអុក្សសុើត្ Ba(OH)2 កំ្សហាប ់ ០.០១៩៦៣ M ប ើមបើ  ់នំ ុនបញ្ច ប់ច្ ្បតិ្ក្សមមបដាយ

ប្បើ្បូម៉ាូប្ក្សសូ ច្បត្ង(C21H14Br4O5S) ជាអងគធាតុ្នងែុ ពណ៌។ គណនកំ្សហាប់ម៉ាូទារ ើបត្របស់អាសុើត្

ក្សលរ ើ្ តិ្ន(HCl)។ 

 ំបណ្តេះ្ស្លយ៖ 

បៅក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម ១មើ ើម៉ាូ ច្ ារ ើ យូមអុក្សសុើត្ Ba(OH)2 នូ រមួ្បតិ្ក្សមមជាមួយ ២មើ ើម៉ាូ

 ច្ អាសុើត្ក្សលរ ើ្ តិ្ន(HCl)៖ 

𝐵𝑎(𝑂𝐻)2  +   2𝐻𝐶𝑙 →  𝐵𝑎𝐶𝑙2 +  2𝐻2𝑂 
 

នំ ួ ម៉ាូ របស់ ារ ើ យូមអុក្សសុើត្ Ba(OH)2  

= ២៩.៧១ ml 𝑩𝒂(𝑶𝑯)𝟐 × ០.០១៩៦៣ 𝒎𝒎𝒐𝒍𝑩𝒂(𝑶𝑯)𝟐 

𝒎𝑳 𝑩𝒂(𝑶𝑯)𝟐
 

នំ ួ ម៉ាូ របស់អាសុើត្ក្សលរ ើ្ តិ្ន(HCl) 

= (២៩.៧១ ×   ០.០១៩៦៣) 𝒎𝒎𝒐𝒍𝑩𝒂(𝑶𝑯)𝟐 ×    
២𝒎𝒎𝒐𝒍(𝑯𝑪𝒍) 

១𝒎𝒎𝒐𝒍𝑩𝒂(𝑶𝑯)𝟐
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ56 

 

 

 

េវ័យវាយត្នមល ៥.៥.២-២ 

 

១. បត្ើ្បបយាគខាងប្កាមប េះមួយណ្តផ្  មិ ្តឹ្ម្តូ្វ? 

ក្ស. នំ ុនសមមូ ច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជានំ ុនមួយផ្  បព សំណ្តក្សគំរូបតូពណ៌នាស់ មម    អាន

បអាយបយើងបមើ ប ើញា ។ 

ខ្. នំ ុនសមមូ ច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជានំ ុនផ្  នំ ួ មូ របស់សម្ភសធាតុ្សតង់ដារផ្  ា 

បផ្ ថមបសមើ ឹងនំ ួ មូ របស់សម្ភសធាតុ្បគា បៅផ្  ម្ភ បៅក្សែុងសំណ្តក្សគំរូ។ 

គ. នំ ុនសមមូ ច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជានំ ុនផ្  បរមិ្ភណច្ សម្ភសធាតុ្សតង់ដារ ផ្  ា 

បផ្ ថមសមមូ គើមើបៅ ឹងបរមិ្ភណច្ សម្ភសធាតុ្បគា បៅផ្  ម្ភ បៅក្សែុងសំណ្តក្សគំរូ។ 

     ២.  បត្ើ្បបយាគខាងប្កាមប េះមួយណ្តផ្  មិ ្តឹ្ម្តូ្វ? 

ក្ស. ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជា្បតិ្ក្សមមរវាង សម្ភសធាតុ្ ឬ អងគធាតុ្បគា បៅ (analyte)  ិងស្លរធាតុ្

្បតិ្ក្សមមសតង់ដារ (reagent standard) ផ្  ា ដាក់្សបផ្ ថមនូ បៅប តិនមតងៗរហូត្  ់្បតិ្ក្សមម្តូ្វ

ា វាយត្ផ្មលថា  ់នំ ុនសមសមមូ ។ 

ខ្. នំណុនបញ្ច ប់បៅក្សែុងការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជានំណុនផ្  ម្ភ ការផ្ទល ស់បតូរ ក្សាណៈរូប(គឺសំបៅបៅ

ប ើពណ៌)របស់សំណ្តក្សគំរូផ្  ្តូ្វា បធវើអ្តាក្សមម។  

គ. នំ ុនបញ្ច ប់ច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺជានំ ុនផ្  នំ ួ មូ របស់សម្ភសធាតុ្សតង់ដារផ្  ា 

បផ្ ថមបសមើ ឹងនំ ួ មូ របស់សម្ភសធាតុ្បគា បៅផ្  ម្ភ បៅក្សែុងសំណ្តក្សគំរូ។ 

     ៣.   បត្ើ្បបយាគខាងប្កាមប េះមួយណ្តផ្  ្តឹ្ម្តូ្វ? 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ57 

ក្ស. ការផ្ទល ស់បតូរពណ៌បស់សំណ្តក្សគំរូច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺបណ្តត  មក្សពើបរមិ្ភណរបស់សម្ភសធាតុ្ 

ឬ អងគធាតុ្បគា បៅបសមើបៅ ឹងសម្ភសធាតុ្សតង់ដារផ្  ា ដាក់្សបផ្ ថម  ិងវត្តម្ភ របស់អងគធាតុ្

នងែុ ពណ៌។ 

ខ្. ការផ្ទល ស់បតូរពណ៌បស់សំណ្តក្សគំរូច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺមណ្តត  មក្សពើបរមិ្ភណរបស់សម្ភសធាតុ្ 

ឬ អងគធាតុ្បគា បៅប ើសសម្ភសធាតុ្សតង់ដារផ្  ា ដាក់្សបផ្ ថម  ិងវត្តម្ភ របស់អងគធាតុ្នងែុ ព

ណ៌។ 

គ. ការផ្ទល ស់បតូរពណ៌បស់សំណ្តក្សគំរូច្ ការវភិាគអ្តាក្សមម គឺមណ្តត  មក្សពើបរមិ្ភណរបស់សម្ភសធាតុ្ 

ឬ អងគធាតុ្បគា បៅប ើសសម្ភសធាតុ្សតង់ដារផ្  ា ដាក់្សបផ្ ថម។  

 

 

 

ចបម្ៃើយគរំ៉ូ ៥.៥.២-២ 

 

សំណរួ ចបម្ៃើយ 

១ ក្ស 

២ គ 

៣ ខ្ 

 

 

 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ58 

សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.២-៣ ការកំណត្់រកអាសុីត្សរុប 

បគា បៅបមបរៀ ៖ 

បនា ប់ពើអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ប េះនប់សិសសឬសិកាា កាម ឹងម្ភ សមត្ថភាព ូនខាងប្កាម៖ 

១. ស្លគ  ់ពើវធិើស្លន្តសតបអសងៗក្សែុងការវភិាគរក្សអាសុើត្សរុបបៅក្សែុងអ ិត្អ  

២. ស្លគ  ់ពើអងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ ិងសម្ភា រស្ម្ភប់វភិាគរក្សអាសុើត្សរុប 

៣. បនេះពើរបបៀបច្ ការវភិាគរក្សអាសុើត្សរុប 

១. បសនក្សដើបអដើម 

 អាសុើត្ក្សែុងអាហារ្តូ្វា ផ្បងផ្នក្សជា ២ គឺ៖ អាសុើត្សរ ើរាងគ  ិងអាសុើត្អសរ ើរាងគ។ អាសុើត្សរ ើរាងគម្ភ 

 ូនជា៖ citric, malic, lactic, tartaric,  ិង acetic acids។ បហើយអាសុើត្អសរ ើរាងគម្ភ  ូនជា៖ phosphoric 

and carbonic acids ផ្  ា មក្សពើការបផ្មលងកាបូ ឌើអុក្សសុើត្។ ការវភិាគរក្សអាសុើត្សរុបបៅក្សែុងវត្ថុធាតុ្ប ើម 

 ិងអ ិត្អ អាហារម្ភ ស្លរៈសំខា ់គឺប ើមបើ៖ 

- កំ្សណត់្ពើភាពទំុរបស់ផ្អលបឈើ ឬបផ្ ល។ ជាទូបៅបបើផ្អលបឈើកា ់ផ្ត្ទំុ នឲំ្យអាសុើត្សរុបកា ់ផ្ត្ោប។ 

- បង្វា ញពើភាព្សស់ (Freshness) របស់អ ិត្អ ។ ឧោហរណ៍បៅក្សែុងទឹក្សបដាេះបគា បបើក្ស្មិត្អាសុើ
ត្ឡាក់្សទិក្សកា ់ផ្ត្ប្នើ  ម្ភ  ័យថាទឹក្សបដាេះបគាអានខូ្ន។ 

- បង្វា ញពើគុណភាពរបស់អ ិត្អ បរមិ្ភណ។ ជាទូបៅអាសុើត្សរ ើរាងគក្សែុងអាហារអានបង្វា ញពើពណ៌ 
រសជាតិ្អាហារ បសថរភាព  ិងក្ស្មិត្គុណភាព។ 

- កំ្សណត់្ពើ ំបណើ រការបធវើប បើង(Fermented)តាមរយៈសក្សមមភាពរបស់អតិ្សុខុ្ម្ាណ 
ការទើប្ត្អាសុើត្ (Titratable acidity)  

្តូ្វា កំ្សណត់្រក្សតាមរយៈការប ាបអាសុើត្ផ្  ម្ភ បៅក្សែុងបរមិ្ភណផ្  ស្លគ  ់ (ទមៃ ់ 

ឬបរមិ្ភណ) ច្ សំណ្តក្សគំរូបដាយប្បើសតង់ដារាស។ 

នំណុនបញ្ច ប់ស្ម្ភប់ការទើប្ត្ជាធមមតាគឺបៅបព   ់ pH ផ្  ា កំ្សណត់្ ឬ  ់នំណុនច្ ការ

ផ្ទល ស់បតូរពណ៌បដាយការប្បើ phenolphthalein ជាអាងំឌើកាទ័រ។ 

២. អងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ  ិងសម្ភា រៈ  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ59 

អងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ សម្ភា រៈ 

NaOH កំ្សហាប់ 0.1M 
 

Phénolphtaléine  

បប ផ្ស រ 100ml 
 

ពើផ្ប៉ាត្នំណុេះ 10ml  

ផ្ក្សវបកាណនំណុេះ  100ml 

 

 

៣. ការកំ្សណត់្រក្សអាសុើត្សរុបក្សែុងទឹក្សបដាេះបគា 

 អាសុើត្ទើប្ត្របស់ទឹក្សបដាេះបគាជាធមមតា្តូ្វគិត្ជា ឺ្ក្ស Dornic។ តាម ិយម ័យ ១ ឺ្ក្ស Dornic បសមើ ឹង 

០.១ ្ កាមច្  Lactic acid ក្សែុង១ ើ្ត្ច្ ទឹក្សបដាេះបគា។ បដាយផ្អែក្សប ើក្ស្មិត្អាសុើត្ Dornic គុណភាពរបស់ទឹក្ស

បដាេះបគា្តូ្វា កំ្សណត់្ ូនជា៖ គុណភាព ែ (Top quality) (អាសុើត្ <4°D), ក្ស្មិត្មធយម (អាសុើត្រវាង 4°D 

 ិង 7°D)  ិងទឹក្សបដាេះបគាមិ សម្សបក្សែុងការទទួ ោ  (អាសុើត្≥8°D)។ 

បបើបគទើប្ត្អាសុើត្តាមរយៈស ូត្ 0.1N នឲំ្យា សមើការ ូនខាងប្កាម៖ 

  CH3-CHOH-COOH + NaOH → CH3CHOH-CO-ONa + H2O 

 សមើការប េះបង្វា ញថា ម៉ាូប គុ  Lactic acid ្តូ្វា ប ាបតាមរយៈម៉ាូប គុ របស់ស ូត្។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ60 

អាសុើត្ទើប្ត្របស់ទឹក្សបដាេះបគាក៏្សអានគិត្ជាភាគរយ (%) បដាយម្ភ ត្ច្មលនបនល េះពើ 0.12-0.16%  ិង

ម្ភ ត្ច្មលជាមធយម 0.14%។ 

៣.១.  ំបណើ រការ 

- ចក់្សទឹក្សបដាេះបគា 10ml បៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណ (អានបផ្ ថមទឹក្សបិទ 10ml) 
- ប តក់្ស Phénolphtaléine នំ ួ  2 បៅ 3  ំណក់្សបទើបទើ្ត្ជាមួយ NaOH រហូត្  ់បនញពណ៌ផ្ទា ឈូក្ស
ខ្ចើ។ 

❖ សំគា ់៖ ប្កាយបព ម្ភ ការបដូរពណ៌, ពណ៌ផ្ទា ឈូក្សអានាត់្បង់បៅវញិយា៉ា ងឆ្ប់រហ័ស។ 
❖ ្តូ្វបធវើបត្សតនំ ួ  ៣  ង 

៣.២.  ទធអ   ិងការគណន 

រូបម តគណនរក្សបរមិ្ភណអាសុើត្ផ្  ម្ភ ក្សែុងទឹក្សបដាេះបគា។ 

% Lactic acid = CNaOH× VNaOH× 90.08 ×100
Vsample

 

VNaOH = ម្ភឌទើ្ត្របស់ NaOH (ml) 

CNaOH = កំ្សហាប់របស់ NaOH  

90.08 g/mol = ម្ភ៉ា សម៉ាូ ច្  Lactate 

Vsample = ម្ភឌសំណ្តក្សវភិាគ 

៤. ការកំ្សណត់្រក្សស ា័សសអាសុើត្ 

ស ា័សសអាសុើត្គឺជាការកំ្សណត់្រក្សអាសុើត្ខាល ញ់បសរ ើ (Free Fatty Acid) ដែលត្រូវបានអ ៊ីត្ែូល៊ីស

ដោយសារស៊ីរ ណ្ហ ភាព, សំដណ្ើ ម និងសកមមភាពរបស់អងស់ ៊ីម (Lipase) ក្សែុងកំ្សឡុងបព ផ្ថរក្សាទុក្ស។ 

បរមិ្ភណអាសុើត្ខាល ញ់បសរ ើអដ ់ ូវការនងែុ បង្វា ញបៅប ើអាយុកា   ិងគុណភាពរបស់ប្បង ឬ ខាល ញ់។ អាសុើ

ត្ខាល ញ់បសរ ើោងំប េះអាន្តូ្វា កំ្សណត់្រក្សតាមរយៈការទើប្ត្ជាមួយសូ ុយសយុងសដង់ដា KOH ឬ NaOH 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ61 

ប្កាមវត្តម្ភ របស់អាងំឌើកាទ័រ Phénolphtaléine។ ស ា័សសអាសុើត្្តូ្វា កំ្សណត់្រក្សតាមរយៈការបធវើអ្តា

ម្ភ្ត្ KOH ឬ NaOH (ស្លគ  ់ក្សំហាប់) បហើយអងគធាតុ្ខាល ញ់្តូ្វា រលាយជាសូ ុយសយុងក្សែុងអងគធាតុ្រលំាយ

សរ ើរាងគ។ ស ា័សសអាសុើត្គឺជានំ ួ មើ ើ្កាមច្ ប៉ាូតាសយូមអុើ្ ូផ្ស ផ្  ្តូ្វការប ើមបើប ាបអាសុើត្ខាល ញ់បសរ ើ

ក្សែុងខាល ញ់ ឬប្បង 1 ្កាម។ បរមិ្ភណខ្ពស់បំអុត្ច្ ស ា័សសអាសុើត្សំរាប់ប្បង (edible oil) គឺ 0.6 mg NaOH/g 

។ 

ស ា័សសអាសុើត្ គឺជាការកំណ្ររ់ក glycerides ដៅកន ងដត្បងដែលត្រូវបានអ ៊ីត្ែូល៊ីសដោយ

សកមមភាពរបស់អងស់ ៊ីម lipase។ Glycerides កត៏្រូវបានអ ៊ីត្ែូល៊ីសជាមយួទឹកដែលមានវរតមានននខ្យល់ 

និងអាចជាបាកដ់ររ ៊ីផងដែរ។ ការខូ្ចននផលិរផលអាចកានដ់រដលឿនគឺដោយសារកំដៅនិងពនលឺ។ 

 
ការដ ើងខារ (Rancidity) ននផលិរផលអាហារ ជាទូដៅគឺដកើរដ ើងព៊ីអាសុើត្ខាល ញ់បសរ ើ (Free Fatty 

Acid) ដ ើយការកំណ្ររ់កស ា័សសអាសុើត្មានសារសំខានក់ន ងការចងអ លបង្ហហ ញអំព៊ីលកខខ្ណ្ឌ  និងលទធភាព

ននការដត្បើត្បាស់ដត្បង (edibility of oil)។ 

៤.១.  ំបណើ រការ 

- មុ ថលឹង សំណ្តក្ស្តូ្វកូ្សរបអាយសពវសិ  
- ថលឹងសំណ្តក្ស (ខាល ញ់ ឬ Melt fat) នំ ួ  5g បៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណនំណុេះ 250ml 
- បផ្ ថម 50ml ច្  freshly neutralized hot ethanol 
- ប តក់្ស Phénolphtaléine នំ ួ  2 បៅ 3 តំ្ណក់្ស 
-  ុត្កំ្សបៅសូ ុយសយុង្បផ្ហ  5 នទើ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ62 

- ទើ្ត្ជាមួយ NaOH រហូត្  ់បនញពណ៌ផ្ទា ឈូក្សខ្ចើ។ 
❖ ្តូ្វបធវើបត្សតនំ ួ  ៣  ង 

៤.២.  ទធអ   ិងការគណន 

❖ រូបម តគណនរក្សបរមិ្ភណអាសុើត្ផ្  ម្ភ ក្សែុងសំណ្តក្ស 

% Lactic acid = (CNaOH× VNaOH)× 56.1
Vsample

 

VNaOH = ម្ភឌទើ្ត្របស់ NaOH (ml) 

CNaOH = កំ្សហាប់របស់ NaOH  

90.08 g/mol = ម្ភ៉ា សម៉ាូ ច្  Lactate 

Vsample = ម្ភឌសំណ្តក្សវភិាគ 

៥. ការកំ្សណត់្រក្សអាសុើត្បហើរបៅក្សែុងទឹក្សបខ្មេះ 

អាសុើត្មួយនំ ួ  ូនជា៖ Lactic acid, Succinic acid, Carbonic acid,  ិង Sulfuric acid មិ ផ្ម ជា

អាសុើត្បហើរបទ។ អាសុើត្បហើរម្ភ  ូនជា៖ Formic acid (ា មក្សពើការបផ្មលងបដាយបមបរាគ)  ិង Acetic acid 

(ា មក្សពើការបផ្មលងបដាយអា ់កុ្ស   ិងការបផ្មលងបដាយបមបរាគ)។ អាសុើត្ប េះម្ភ ការក្សបក្សើត្ ូវបរមិ្ភណ

យា៉ា ងតិ្នតួ្នបៅបព បផ្មលងអា ់កុ្ស ។ ក្សែុងក្សរណើ ផ្  រក្សាមិ ា ្តឹ្ម្តូ្វ អាសុើត្ប េះ ឹងក្សបក្សើត្យា៉ា ងប្នើ  

ផ្  វាអា្ស័យប ើសារ, Tartaric acid, glycerol,  ិងអា ់កុ្ស ។ 

ឧោហរណ៍៖ Acetic acid អានបញ្ញជ ក់្ស ក្សាណៈច្ គុណភាពរបស់្ស្ល។ 

បរមិ្ភណសរុបច្ អាសុើត្សរ ើរាងគ្តូ្វា បផ្មលងបៅជាអាសុើត្បហើរតាមរយៈការ ុត្នំហាយ បហើយ

បរមិ្ភណរបស់អាសុើត្បហើរ្តូ្វា រក្សតាមរយៈការទើ្ត្ជាមួយ NaOH ។ ការវភិាគផ្បបប េះអានបង្វា ញពើ

បរមិ្ភណស្លរធាតុ្សរ ើរាងគផ្  ្តូ្វា បំផ្បក្សបដាយាក់្សបត្រ ើក្សែុង ក្សាខ្ណឌ មិ ្តូ្វការអុក្សសុើផ្ស ក្សែុងកំ្សឡុង

 ំបណើ រការអ ិត្។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ63 

៥.១.  ំបណើ រការ 

- ចក់្សទឹក្សបិទ 250ml បៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណច្ ឧបក្សរណ៍បំណិត្ 
- បូមអងគធាតុ្វភិាគផ្  ា  ក្សឧសម័ កាបូ ិនបនញនំ ួ  25ml បហើយចក់្សវានូ បៅក្សែុង ំុ
ផ្  សថិត្បៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណ 

-  ុត្រហូត្  ់នំណុនរពុំេះរបស់ទឹក្ស បហើយបិទរ ៉ាូបើប ខ្យ ់អង 
- បធវើឲ្យម្ភ នរ តទឺក្ស្ត្ជាក់្ស ល្ងកាត់្តាមសើត្ក្សរ (Réfrigérant) បហើយ្ត្ងយក្សនំ ួ  100ml ច្ 
ស្លរធាតុ្បំណិត្ (ទឹក្ស+អាសុើត្បហើរ)ផ្  សថិត្ក្សែុងផ្ក្សវបកាណនំណុេះ 250ml 

- បផ្ ថម Phénolphtaléine នំ ួ  2 បៅ 3  ំណក់្សបទើបទើ្ត្ជាមួយ NaOH រហូត្  ់បនញពណ៌
ផ្ទា ឈូក្សខ្ចើ។ 

៥.២.  ទធអ   ិងការគណន 

❖ រូបម តគណនរក្សបរមិ្ភណអាសុើត្ផ្  ម្ភ ក្សែុងសំណ្តក្ស 

% total acid = CNaOH× VNaOH× 60.05 ×100
Vsample

 

VNaOH = ម្ភឌទើ្ត្របស់ NaOH (ml) 

CNaOH = កំ្សហាប់របស់ NaOH  

60.05 g/mol = ម្ភ៉ា សម៉ាូ ច្  Acetic Acid 

Vsample = ម្ភឌសំណ្តក្សវភិាគ 

 

 

 

 

 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ64 

 

េនលរក្ក្ចិចក្ខរ ៥.៥.២-១ 

្បធា បទ : ការកំ្សណត់្រក្សត្ច្មលអាសុើត្សរុប 

បគា បំណង : ប ើមបើវភិាគរក្សត្ច្មលអាសុើត្សរុបច្ អ ិត្អ អាហារបអសងៗ បហើយ

 ទធអ ផ្  ទទួ ា ពើការបធវើបត្សតប េះ ្តូ្វផ្ត្ម្ភ ការក្សត់្្តា ិង

បញ្ចូ  បៅក្សែុងទ្មង់រាយការណ៍ 

សម្ភា រ /ឧបក្សរណ៍ : ១. អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 

២. ប្ស្លមច្ ម ាើរពិបស្លធ ៍  

៣. សំណ្តក្សវភិាគ 

៤.ផ្ក្សវបកាណ 

៥. ពើផ្ប៉ាត្្កិ្សត្ 

៦. ពើផ្ប៉ាត្ 

៧. ជញ្ជ ើងបអឡនិ្តូ្ ិន 

៨. ្ក្សដាសស្ម្ភប់ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា សំណ្តក្ស 

៩. ប ិនក្សក់្ស្តាស្លល ក្សសញ្ញា  

១០. ្ក្សដាសអនម័យ 

បរកិាា  : NA 

តារាងក្សត់្្តា ទធអ ផ្  ា អបងាត្ពើការវាស់ពណ៌ 

្បបភទសំណ្តក្ស 
ា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ា្ត្ 

    

ទឹក្សបដាេះបគា  
 

  
 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ65 

ខាល ញ់ 

    

ទឹក្សផ្អលបឈើ 

    

ទឹក្សបខ្មេះ 

    

សូមបធវើបសនក្សតើស ែិដាឋ  ប ើ ទធអ ផ្  ទទួ ា  

 
វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មល: 

-  ិសសតិ្អ ុវត្ត 

- ការប ល្ើយសំ ួរសរបសរ 

- សំ ួរផ្ទា  ់ម្ភត្់ 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ66 

សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.២-៤ ការវាស់បរិម្ភណអំបិល (តាម្រយៈវិធីសាស្តសរ Volhard និង Mohr) 

 

បគា បៅបមបរៀ ៖ 

បនា ប់ពើអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ប េះនប់សិសសឬសិកាា កាម ឹងម្ភ សមត្ថភាព ូនខាងប្កាម៖ 

១. ស្លគ  ់ពើអងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ ិងសម្ភា រស្ម្ភប់វភិាគរក្សបរមិ្ភណអំបិ  

២. បនេះពើរបបៀបច្ ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណអំបិ តាមរយៈវធិើស្លន្តសត Volhard  ិង Mohr 

១. បគា ការណ៍ 

 បគ្តូ្វបធវើអ្តាម្ភ្ត្ NaCl ជាមួយ AgNO3 បដាយម្ភ វត្តម្ភ របស់អាងំឌើកាទ័រពណ៌ K2CrO4។ បៅ

នំណុនសមមូ  ពណ៌របស់ ាយបដូរពើពណ៌ប ឿង (វត្តម្ភ របស់អុើយ៉ាុង CrO42-) បៅជាពណ៌្ក្សហមបតាែ ត្ 

(វត្តម្ភ ក្សក្សរ Ag2CrO4)។ បៅនំណុនសមមូ អុើយ៉ាុង Cl- ោងំអស់សថិត្ប្កាមទ្មង់ជា AgCl។ 

 បៅបព បធវើទើប្ត្ (Titration) បគសបងាត្ប ើញម្ភ ការបក្សើត្្បតិ្ក្សមមពើរ ូនត្បៅ៖ 

1) ្បតិ្ក្សមមរវាងអំបិ សូ យូមក្សលរ ួ ិង ្ាក់្ស ើ្តាត្ 
NaCl + AgNO3 → AgCl↓ + NaNO3 (ការក្សបក្សើត្ជាក្សក្សរច្ អុើយ៉ាុងCl-) 

2) ្បតិ្ក្សមមបបងាើត្ក្សក្សរច្  Ag2CrO4 
2AgNO3 + K2CrO4 → Ag2CrO4↓ + 2KNO3 

២. អងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ  

- សូ ុយសយុង K4Fe(CN)6.3H2O (កំ្សហាប់ 15%) 
- សូ ុយសយុង Zn(CH3COO)2.2H2O (កំ្សហាប់ 30%) 
- សូ ុយសយុង K2CrO4 (កំ្សហាប់ 0.1N) 
- សូ ុយសយុង AgNO3 (កំ្សហាប់ 0.05N) 

៣. ការបធវើអ្តាម្ភ្ត្ NaCl ក្សែុងស្លន់្ត្ើតាមវធិើស្លន្តសត Volhard (Volhard method) 
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- កិ្ស ស្លន់្ត្ើ 5g 
- ដាក់្សវាក្សែុងាឡុងនំណុេះ 100ml បហើយបំបពញបដាយទឹក្សបិត្ 
-  ុត្កំ្សបៅរហូត្  ់សើតុ្ណា ភាព 45℃  ិងទុក្សបអាយ្ត្ជាក់្ស 5 នទើ 
- ប្ចេះ (ប្ចេះប ើក្សទើ1) បហើយបូមស្លរធាតុ្ប្ចេះនំ ួ  20ml 
- ដាក់្សស្លរធាតុ្ប្ចេះផ្  បូមបៅក្សែុងាឡុងនំណុេះ 200ml 
- បផ្ ថមបៅក្សែុងាឡុងបនេះ ូវ៖ 
• 5ml ច្  ុយសយុង K4Fe(CN)6.3H2O (កំ្សហាប់ 15%) 
• 5ml ច្ សូ ុយសយុង Zn(CH3COO)2.2H2O (កំ្សហាប់ 30%) 
• ្ក្សឡុក្សវា  ិងបំបពញទឹក្សបិត្ 
- បគសបងាត្ប ើញម្ភ ការក្សបក្សើត្ស្លរធាតុ្ពណ៌សដាស់ 
- ប្ចេះ (ប្ចេះប ើក្សទើ2) បហើយបូមស្លរធាតុ្ប្ចេះនំ ួ  50ml 
- ដាក់្សស្លរធាតុ្ប្ចេះបៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណបដាយបផ្ ថម ូវសូ ុយសយុង K2CrO4 (កំ្សហាប់ 0.1N) 
នំ ួ  3  ំណក់្ស។ បព សូ ុយសយុងម្ភ ពណ៌ប ឿង, យក្សបៅទើប្ត្ជាមួយ AgNO3 រហូត្  ក្ស
បក្សើត្ជាក្សក្សរពណ៌្ក្សហម។ 

៤. ការបធវើអ្តាម្ភ្ត្ NaCl ក្សែុងទឹក្ស្ត្ើតាមវធិើស្លន្តសត Mohr (Mohr method) 

- បូមសំណ្តក្សវភិាគ 2ml បហើយយក្សបៅព្ង្វវបដាយទឹក្សបិត្ក្សែុងបយូរនំណុេះ 100ml 
- បូមសូ ុយសយុងព្ង្វវប េះនំ ួ  5ml 
- ប តក់្សអាងំឌើកាទ័រ K2CrO4 នំ ួ  2 ឬ 3  ំណក់្ស 
- យក្សបៅទើប្ត្ជាមួយ AgNO3 រហូត្ក្សបក្សើត្ជាក្សក្សរពណ៌្ក្សហម។ 
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េនលរក្ក្ចិចក្ខរ ៥.៥.២-២ 

្បធា បទ : ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណអំបិ  

បគា បំណង : ប ើមបើវភិាគរក្សបរមិ្ភណអំបិ បៅក្សែុងអ ិត្អ  បហើយ ទធអ ផ្  

ទទួ ា ពើការបធវើបត្សតប េះ្តូ្វផ្ត្ម្ភ ការក្សត់្្តា ិងបញ្ចូ  បៅក្សែុង

ទ្មង់រាយការណ៍ 

សម្ភា រ /ឧបក្សរណ៍ : ១. អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 

២. ប្ស្លមច្ ម ាើរពិបស្លធ ៍  

៣. សំណ្តក្សវភិាគ 

៤.ផ្ក្សវបកាណ 

៥. ពើផ្ប៉ាត្្កិ្សត្ 

៦. ពើផ្ប៉ាត្ 

៧. ជញ្ជ ើងបអឡនិ្តូ្ ិន 

៨. ប ុយផ្រ ៉ាត្ 

៩. បយូរ 

១០. ាឡុងម្ភឌ 50ml, 100ml, 200ml 

១១. ្ក្សដាសស្ម្ភប់ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា សំណ្តក្ស 

១២. ប ិនក្សក់្ស្តាស្លល ក្សសញ្ញា  

១៣. ្ក្សដាសអនម័យ 

បរកិាា  : NA 
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តារាងក្សត់្្តា ទធអ ផ្  ា អបងាត្ពើការវភិាគរក្សវ ើតាមើ  C 

្បបភទសំណ្តក្ស 
ា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ា្ត្ 

    

ទឹក្ស្ត្ើ 

    

្ជក់្ស 

    

្ត្ើបងៀត្ 

 

    

១. នូរគណនរក្សបរមិ្ភណអំបិ បៅក្សែុងសំណ្តក្ស 
២. សូមបធវើបសនក្សតើស ែិដាឋ  ប ើ ទធអ ផ្  ទទួ ា  

 
វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មល: 

-  ិសសតិ្អ ុវត្ត 

- ការប ល្ើយសំ ួរសរបសរ 

- សំ ួរផ្ទា  ់ម្ភត្់ 
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សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.២-៤ ការវភិាគរកវីតាម្ីន C 

បគា បៅបមបរៀ ៖ 

បនា ប់ពើអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ប េះនប់សិសសឬសិកាា កាម ឹងម្ភ សមត្ថភាព ូនខាងប្កាម៖ 

១. ស្លគ  ់ពើអងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ ិងសម្ភា រស្ម្ភប់វភិាគរក្សវ ើតាមើ  C  

២. បនេះពើរបបៀបច្ ការវភិាគរក្សវ ើតាមើ  C 

១.  ិយម ័យ 

 វ ើតាមើ  C គឺជា Ascorbic Acid ផ្  ជាទូបៅ្តូ្វា បធវើអ្តាម្ភ្ត្តាមរយៈអុើយ៉ាូត្ឌើ  (I2) បហើយ

វត្តម្ភ របស់ I2 ផ្  បៅស ់្តូ្វា បធវើអុក្សសុើត្ក្សមមតាមរយៈ Sodium Thiosulfate (Na2S2O3.5H2O)។ 

 ូបនែេះ Ascorbic Acid ្តូ្វា រង្បតិ្ក្សមមអុក្សសុើត្ក្សមម (Oxidise) បៅជា Dehydroascorbic acid, ខ្ណៈផ្   

I2 ្តូ្វា បផ្មលងបៅជា I-។ 
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បដាយអា្ស័យប ើសមើការខាងប ើ I2 ្តូ្វ ឹងា បផ្មលងបៅជា I-  រាបណ្តបៅម្ភ វត្តម្ភ របស់ 

Ascorbic Acid។ I2 ផ្  បៅស ់ ឹងម្ភ ្បតិ្ក្សមមជាមួយ Starch អាងំឌើកាទ័រ បៅបព ផ្   Ascorbic Acid 

ោងំអស់្តូ្វា បធវើអុក្សសុើត្ក្សមម, ផ្  បបងាើត្ជាពណ៌បខ្ៀវ-បមម ។ ប េះគឺជានំណុនបញ្ច ប់ច្ ការទើប្ត្។  

២. អងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ  

➢ សូ ុយសយុង អុើយ៉ាូត្ឌើ  (I2) កំ្សហាប់ 0.005M 
- ថលឹង 2g ច្  KI  ដាក់្សបៅក្សែុង ផ្ក្សវ្កិ្សត្ 100ml 
- ថលឹង 1.3g ច្  I2 ដាក់្សបៅក្សែុង ផ្ក្សវ្កិ្សត្ 100ml  ផ្   
- កូ្សររហូត្  ់រលាយសពវ 

- បអារសូ ុយសយុង អុើយ៉ាូត្ឌើ  (I2) ដាក់្សក្សែុងបយូរ (1L) រនួបំបពញទឹក្សបិទឲ្យ្គប់ 1L 
➢ សូ ុយសយុង Sodium Thiosulfate កំ្សហាប់ 0.01M 

2.48g ច្  Na2S2O3.5H2O ក្សែុងទឹក្ស 1L 

➢ សូ ុយសយុង H2SO4 កំ្សហាប់ 6M 
➢ អាមើ ុងអាងំឌើកាទ័រ (Starch indicator) កំ្សហាប់ 1% 

- រលំាយអាមើ ុង 0.5g ក្សែុងទឹក្សបដដ  50ml រនួបធវើការប្ចេះ 

៣. ការបរៀបនំសំណ្តក្ស 

➢ សំរាប់សំណ្តក្សទឹក្សផ្អលបឈើ៖ ្តូ្វបធវើការប្ចេះប ើមបើ ក្សយក្ស្គាប់  ិងស្លន់ផ្អល 
➢ សំរាប់សំណ្តក្សផ្អលបឈើ ឬបផ្ ល៖ កិ្ស សំណ្តក្ស 100g បដាយបផ្ ថមទឹក្សបិទ 100ml 

៤.  ំបណើ រការ 

➢ ដាក់្សបៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណ ូវ៖ 
20ml ច្ ទឹក្សផ្អលបឈើ 

10ml ច្  H2SO4 កំ្សហាប់ 6M  

20ml ច្ សូ ុយសយុង អុើយ៉ាូត្ (I2) 

5  ំណក់្សច្ អាមើ ុង (Empois d’amidon) 
➢ បធវើអ្តាម្ភ្ត្អុើយ៉ាូត្ផ្  ប ើសតាមរយៈសូ ុយសយុង Thiosulfate de sodium 
្បតិ្ក្សមមអុក្សសុើ ូ-បរ ុក្សក្សមមច្ អ្តាម្ភ្ត្្តូ្វា សរបសរ៖ 
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I2 + 2e-       → 2I- 

2S2O32-  → S4O62- +    2e-        

2S2O32- +   I2 → 2I- +     S4O62- 

 បៅនំណុនសមមូ  ្ គប់ម៉ាូប គុ ោងំអស់របស់អុើយ៉ាូត្្តូ្វា បធវើអុក្សសុើត្ក្សមម បហើយសូ ុយសយុងបៅ

ជាគាម  ពណ៌។ បៅនំណុនប េះពំុម្ភ   I2 បៅក្សែុងសូ ុយសយុងបឡើយ។ 
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េនលរក្ក្ចិចក្ខរ ៥.៥.២-៤ 

្បធា បទ : ការវភិាគរក្សវ ើតាមើ  C 

បគា បំណង : ប ើមបើវភិាគរក្សវ ើតាមើ  C បៅក្សែុងអ ិត្អ  បហើយ ទធអ ផ្  

ទទួ ា ពើការបធវើបត្សតប េះ្តូ្វផ្ត្ម្ភ ការក្សត់្្តា ិងបញ្ចូ  បៅក្សែុង

ទ្មង់រាយការណ៍ 

សម្ភា រ /ឧបក្សរណ៍ : ១. អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 

២. ប្ស្លមច្ ម ាើរពិបស្លធ ៍  

៣. សំណ្តក្សវភិាគ 

៤.ផ្ក្សវបកាណ 

៥. ពើផ្ប៉ាត្្កិ្សត្ 

៦. ពើផ្ប៉ាត្ 

៧. ជញ្ជ ើងបអឡនិ្តូ្ ិន 

៨. ប ុយផ្រ ៉ាត្ 

៩. ផ្ក្សវាឡុង ម្ភឌ 50cm3 

១០. ្ក្សដាសស្ម្ភប់ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា សំណ្តក្ស 

១១. ប ិនក្សក់្ស្តាស្លល ក្សសញ្ញា  

១២. ្ក្សដាសអនម័យ 

បរកិាា  : NA 

តារាងក្សត់្្តា ទធអ ផ្  ា អបងាត្ពើការវភិាគរក្សវ ើតាមើ  C 

្បបភទសំណ្តក្ស 
ា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ា្ត្ 
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ផ្អល្កូ្សន 

    

ផ្អលទំពាងំាយជូ 

    

ផ្អលស្លវ យ 

    

ទឹក្សផ្អលបឈើ 

 

    

១. នូរគណនរក្សកំ្សហាប់ជាភាគរយរបស់វ ើតាមើ  C បៅក្សែុងសំណ្តក្ស 
២. សូមបធវើបសនក្សតើស ែិដាឋ  ប ើ ទធអ ផ្  ទទួ ា  

 
វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មល: 

-  ិសសតិ្អ ុវត្ត 

- ការប ល្ើយសំ ួរសរបសរ 

- សំ ួរផ្ទា  ់ម្ភត្់ 
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សនៃឹកព័ត្៌ម្ភន ៥.៥.២-៦ ការវភិាគរកបរិម្ភណគៃយុសុីត្ 

បគា បៅបមបរៀ ៖ 

បនា ប់ពើអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ ប េះនប់សិសសឬសិកាា កាម ឹងម្ភ សមត្ថភាព ូនខាងប្កាម៖ 

១. ស្លគ  ់ពើអងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ ិងសម្ភា រស្ម្ភប់វភិាគរក្សបរមិ្ភណគលុយសុើត្ 

២. បនេះពើរបបៀបច្ ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណគលុយសុើត្ 

១.  ិយម ័យ 

 អាមើ ុងច្ ្គាប់ធញ្ាជាត់្អាន្តូ្វា កាត់្ផ្ទដ ន់ (អុើ្ ូ ើស) បៅជាគលុយកូ្សសបដាយអាសុើត្។ គលុយកូ្សស

ផ្  ទទួ ា ្តូ្វា បធវើអ្តាម្ភ្ត្តាមរយៈវធិើស្លន្តសតវ ៉ាូ ូបម្ទើរបស់ Lane  ិង Eynon’s ផ្  ម្ភ មូ 

ដាឋ  សថិត្ប ើបរ ុក្សក្សមមរបស់ Liqueur de Fehling។ 

Liqueur de Fehling ជាសូ ុយសយុងអា ់កា ើ ខាល ងំច្  Sulfate de cuivre  ិង Tartrate de Na et 

K ផ្  បធវើអុក្សសុើត្ក្សមមបដាយសារបរ ុក្សរជាមួយ ឹងការបបងាើត្ ូវទង់ផ្ ង (ក្សក្សរពណ៌្ក្សហម)។ បៅបព ផ្  ពំុ

ម្ភ អុើយ៉ាុង Cu2+ (ផ្  បបងាើត្ជាពណ៌បខ្ៀវបព នូ រមួជាមួយអុើយ៉ាុង SO42-) ពណ៌្តូ្វា ាត់្។  ូនប េះការ

ាត់្ ូវពណ៌ប េះបញ្ញជ ក់្សពើការបញ្ច ប់ច្ ្បតិ្ក្សមម។ 

២. អងគធាតុ្្បតិ្ក្សរ  

២.១. អាសុើត្ស ុ ហវួរនិខាប់ 

២.២. NaOH ខាប់ (40%) 

២.៣. Methylene blue 

២.៤.  Liqueur de Fehling 

 ២.៤.១. Fehling A: រលំាយ 69,278g CuSO4.5H2O ក្សែុងទឹក្សបិទ1000ml 

២.៤.១. Fehling B: រលំាយ 100g NaOH ក្សែុងទឹក្សបិទ1000ml  ិង 346g ច្  Tartrate de 

Sodium-potassium ក្សែុងទឹក្សបិទ1000ml 
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២.៥. ផ្ក្សវបកាណនំណុេះ 250ml 

២.៦. នន្តង្វា   ុត្កំ្សបៅ  

២.៧. ខ្ែូរម្ភ៉ា បញ៉ាទិន 

២.៨. សើត្ក្សរ (Réfrigérant) 

២.៩. បយូរនំណុេះ 250ml 

២.១០. ្ក្សដាសប្ចេះ 

២.១១. pH meter 

៣.  ំបណើ រការ 

៣.១. សំរាប់សំណ្តក្សជា្បបភទបមៅ 

 ៣.១.១. ដាក់្សបមៅធញ្ាជាតិ្ផ្  កិ្ស ម៉ា ឋនំ ួ  1g បៅក្សែុងផ្ក្សវបកាណ រនួបផ្ ថមទឹក្សបិទ 20ml  ិងអាសុើ

ត្ស ុ ហវួរនិខាប់ 1ml។ 

 ៣.១.២. ដាក់្ស ុត្ប ើនន្តង្វា  ផ្  កូ្សរបដាយខ្ែូររយៈបព  ៣ បម្ភ៉ា ង។ មិ ្តូ្វបភលនភាជ ប់បៅ ឹងកូ្សបឡា 

បញ្ចុ េះសើតុ្ណា ភាពច្ សើត្ក្សរបឡើយ។ 

 ៣.១.៣. បធវើណឺ្តា ់ក្សមមសូ ុយសយុងផ្  ទទួ ា បដាយ NaOH ខាប់កំ្សហាប់ 40% (ប្បើ pH 

meter), បហើយបញ្ច ប់ណឺ្តា ់ក្សមមបដាយ NaOH ព្ង្វវ។ ត្ច្មល pH ផ្  សម្សបសថិត្បៅនបនល េះ 7  ិង 8,5។ 

 ៣.១.៤. ចក់្សសូ ុយសយុងផ្  ណឺ្តា ់ក្សមមរនួបៅក្សែុងបយូរនំណុេះ 250ml បដាយលាងសំអាត្ផ្ក្សវ

បកាណបដាយទឹក្សបិទឲ្យា ២ឬ៣ ង។ ចក់្សទឹក្សផ្  លាងសំអាត្បៅក្សែុងបយូររហូត្ោ ់ផ្ត្្បមូ ា អស់ក្សែុង

កំ្សរតិ្អតិ្បរមិ្ភ។ បំបពញបយូរបដាយទឹក្សបិទរហូត្  ់គំ ូស្កិ្សត្ រនួបធវើការប្ចេះ។ 

 ៣.១.៥. ការបធវើអ្តាម្ភ្ត្ Liqueur de Fehling ្តូ្វា បធវើជាមួយស្លរធាតុ្ប្ចេះ។ 

៣.២. ការបធវើបត្សតបឋម (Preliminary test) 
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 ៣.២.១.  ុត្ឲ្យពុេះ ូវសូ ុយសយុង Liqueur de Fehling A នំ ួ  5ml រមួជាមួយ Liqueur de Fehling 

B នំ ួ  5ml 

 ៣.២.២. បផ្ ថមបនញពើប ុយផ្រ ៉ាត្ ូវសូ ុយសយុងសាររហូត្  ់បនញពណ៌បខ្ៀវបសលក្ស (សូ ុយសយុង្តូ្វ

ឲ្យពុេះជា្បចបំៅបព កំ្សពុងបធវើទើប្ត្) 

 ៣.២.៣. ប តក់្ស Methylene blue នំ ួ  ៣ តំ្ណក់្ស 

 ៣.២.៤. ប តបធវើការទើប្ត្ បដាយបផ្ ថមបនញពើប ុយផ្រ ៉ាត្ ូវសូ ុយសយុងសាររហូត្  ់ាត់្ពណ៌បខ្ៀវ 

 ៣.២.៥. ក្សត់្្តា ូវម្ភឌ V1 (សូ ុយសយុងកាល យជាពណ៌ប ឿងបសលក្ស រមួជាមួយក្សក្សរ Cu2O ពណ៌

្ក្សហម)។ 

៣.៣. ការបធវើបត្សតជាក់្សលាក់្ស(Precise Titration) 

 ៣.៣.១. ការបធវើទើប្ត្្តូ្វា បញ្ច ប់យា៉ា ងបហានណ្តស់ក៏្ស ៣ នទើផ្ រ 

 ៣.៣.២. បផ្ ថម Liqueur de Fehling A នំ ួ  5ml រមួជាមួយ Liqueur de Fehling B នំ ួ  5ml 

 ៣.៣.៣. បផ្ ថម ូវម្ភឌ (V1 – 1,5ml) ច្ សូ ុយសយុងសារផ្  ា បធវើបត្សតពើមុ  

 ៣.៣.៤. បធវើការ ុត្កំ្សបៅ ូវ ាយរយៈបព  ២ នទើ បហើយបផ្ ថម Methylene blue នំ ួ  ៣ តំ្ណក់្ស 

(សូ ុយសយុងកាល យជាពណ៌បខ្ៀវ) 

 ៣.៣.៥. បផ្ ថមសូ ុយសយុងសារជា ំណក់្សៗរហូត្ោ ់ផ្ត្ពណ៌បខ្ៀវ្តូ្វា ាត់្ោងំ្សុង បដាយបអា

យសូ ុយសយុងពុេះជា្បច ំ

 ៣.៣.៦. ក្សត់្្តា ូវម្ភឌ V2 របស់សូ ុយសយុងសារផ្  ា ប្បើ្ាស់ 

នូររក្ស ូវកំ្សហាប់ X របស់សារបរ ុក្សរផ្  ្តូ្វ ឹងម្ភឌ V2 បដាយម្ភ ជំ ួយរបស់តារាង។ 

៤.  ទធអ  

ម្ភ៉ា ស់របស់គលុយកូ្សស = 
X × 250

100
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% Total carbohydrate chain = X × 250 × 162 ×100
100 × 180 × 1000

 = X × 225
100

 

 

បដាយ 250 : ម្ភឌព្ង្វវរបស់សារ 

 X 

100
 : កំ្សហាប់សារផ្  ្តូ្វ ឹងម្ភឌ V2  រក្សក្សែុងតារាងជំ ួយ 

 162 : ម្ភ៉ា ស់ម៉ាូប គុ របស់អាមើ ុង 

 180 : ម្ភ៉ា ស់ម៉ាូប គុ របស់គលុយកូ្សស 

 1000 : ម្ភ៉ា ស់សំណ្តក្សក្សែុង 1mg 
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សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ80 

េនលរក្ក្ចិចក្ខរ ៥.៥.២-៤ 

្បធា បទ : ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណគលុយសុើត្ 

បគា បំណង : ប ើមបើវភិាគរក្សបរមិ្ភណគលុយសុើត្បៅក្សែុងអ ិត្អ  បហើយ ទធអ 

ផ្  ទទួ ា ពើការបធវើបត្សតប េះ្តូ្វផ្ត្ម្ភ ការក្សត់្្តា ិងបញ្ចូ  

បៅក្សែុងទ្មង់រាយការណ៍ 

សម្ភា រ /ឧបក្សរណ៍ : ១. អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 

២. ប្ស្លមច្ ម ាើរពិបស្លធ ៍  

៣. សំណ្តក្សវភិាគ 

៤.ផ្ក្សវបកាណ 

៥. ពើផ្ប៉ាត្្កិ្សត្ 

៦. ពើផ្ប៉ាត្ 

៧. ជញ្ជ ើងបអឡនិ្តូ្ ិន 

៨. ប ុយផ្រ ៉ាត្ 

៩. ផ្ក្សវាឡុង ម្ភឌ 50cm3 

១០. ្ក្សដាសស្ម្ភប់ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា សំណ្តក្ស 

១១. ប ិនក្សក់្ស្តាស្លល ក្សសញ្ញា  

១២. ្ក្សដាសអនម័យ 

បរកិាា  : NA 

តារាងក្សត់្្តា ទធអ ផ្  ា អបងាត្ពើការវភិាគរក្សវ ើតាមើ  C 

្បបភទសំណ្តក្ស 
ា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ា្ត្ 

    



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ81 

បមៅ្គាប់
ធញ្ាជាតិ្ 

    

ទឹក្សអំបៅ 

    

ទឹក្សសារ 

    

១. នូរគណនរក្សម្ភ៉ា ស់របស់គលុយកូ្សស  ិងភាគរយច្  Total carbohydrate chain បៅក្សែុង
សំណ្តក្ស 
២. នូរបរៀបរាប់ពើតួ្នទើរបស់ Tartrate de Sodium-potassium  ិង Methylene blue 
៣. បហតុ្អវើា ជា្តូ្វបធវើ្បតិ្ក្សមមម្ភ  pH ~ 10? 
៤. សូមបធវើបសនក្សតើស ែិដាឋ  ប ើ ទធអ ផ្  ទទួ ា   
វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មល: 

-  ិសសតិ្អ ុវត្ត 

- ការប ល្ើយសំ ួរសរបសរ 

- សំ ួរផ្ទា  ់ម្ភត្់ 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ82 

 

តារាង្ត្ួត្ពិនតិ្យបលើលកខណៈវិនិចឆ័យនន 

សនៃឹកកិចចការ ៥.៥.២-៤ ការវភិាគរកបរិម្ភណគៃយុសុីត្ 

 

បត្ើអែក្ស…… ាទ/ចស ៎ បទ 

១. ប្បើឧបក្សរណ៍ការពារផ្ទា  ់ខ្លួ បៅបព បធវើបត្សត   

២. កំ្សណត់្ឧបក្សរណ៍ បរកិាា រ  ិងសម្ភា រ សម្សបផ្  ្តូ្វប្បើ   

៣. ប្ជើសបរ ើសវធិើស្លន្តសតសម្សបផ្  ្តូ្វប្បើសំរាប់ការវាស់ពណ៌   

៤. អ ុវត្តតាមជំហា បដាយអ ុបលាមតាម ើតិ្វធិើផ្  ា កំ្សណត់្   

៥. ក្សត់្្តា  ិងបក្ស្ស្លយ ទធអ ឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វតាមទ្មង់ផ្  ា 

កំ្សណត់្ 

  

៦. អ ុវត្តបគហកិ្សនច  ិងការ្គប់្គងសំណ ់ឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ   

 

 

  



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ83 

 

លេធអលសរិា៣ (ល ឿន លសរវី័េធ) 
ប្បើ្ាស់ម្ភ៉ា សុើ វភិាគក្ស្មិត្ខ្ពស់(ការបធវើបត្សតរហ័ស 

បបនចក្សបទសសពកិ្ស្តូ្ ្ កូ្សម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ) 

បមបរៀ  

• ការយ ់ ឹងពើបរកិាា វភិាគគើមើផ្បបទំប ើប 
• ការវភិាគគើមើបដាយប្បើ្ាស់ម្ភ៉ា សុើ ្កូ្សម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ  
• ការវភិាគគើមើតាមម្ភ៉ា សុើ សពិក្ស្តូ្  
• ការវភិាគគើមើតាមវធិើស្លន្តសតបត្សតរហ័ស 

 ក្សាណវ ិិនឆ័យច្ ការវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

១.   បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE) ឱ្យា សម្សបបៅតាម

ត្្មូវការ សុវត្ថិភាព 

២.   ប្ជើសបរ ើសយក្សសំណ្តក្សគំរូ ិងស្លរធាតុ្គើមើឱ្យា សម្សប 

៣.  បរៀបនំសំណ្តក្សគំរូា ្តឹ្ម្តូ្វ្ សបតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៤. ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍វភិាគផ្  ា  ំបឡើងបហើយា ្តឹ្ម្តូ្វ 

៥.  ្បតិ្បត្តិការបធវើពាសក្សមម  ិងបធវើបត្សត្សបតាមវធិើស្លន្តសតផ្  ា បបងាើត្បឡើងប ើមបើ

កំ្សណត់្រក្សវត្តម្ភ   ិងបរមិ្ភណច្ ធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្ផ្  នង់វភិាគរក្ស 

៦.  ក្សត់្្តាទិ ែ ័យ ិងព័ត៌្ម្ភ ផ្  ា ពើការវភិាគយា៉ា ង្តឹ្ម្តូ្វក្សែុងកំ្សណត់្បហតុ្ឬតារាង

ក្សត់្្តា 

៧.  ្បតិ្បត្តិបគហកិ្សនច្តូ្វា  បនា ប់ការវភិាគ្សមតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៨.  ្បតិ្បត្តិការបបញ្ចញបច សំណ ់្សបតាមនាប់ ិងបទបបញ្ញា ត្តិបរសិ្លថ   

 ក្សាខ្ណឌ  

អែក្សសិក្សា្តូ្វា អត ់ជូ  ូនខាងប្កាម៖ 

• សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព (CBLM) 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ84 

• សម្ភា រ ឧបក្សរណ៍  ិង បរកិាា រ  
• ប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ (PPE) 

ឧបក្សរណ៍ 

• ពើផ្ប៉ាត្ 
• ស្លល ប្ពាពិបស្លធ ៍ 

(Spatulas) 
• ផ្ក្សវបកាណ 

(Erlenmeyer flask) 
• ផ្ក្សវបបផ្ស រ (Beaker) 
• សុើឡាងំ្កិ្សត្ 
• ប៉ាុយផ្រ ៉ាត្  

បរកិាា រ 

• ម្ភ៉ា សុើ បិតទឹក្ស 
• ទូរទឹក្សក្សក្ស 
• ម្ភ៉ា សុើ ្ក្សឡុក្ស 

(Blender) 
• ជញ្ជ ើងវភិាគ 

(analytical 
balance) 

សម្ភា រ 

• ថង់ាល សាិន 
• ប ិនសរបសរប ើ
សំណ្តក្ស 

• ច អា ុយមើញ៉ាូ ម 
• អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 
• ផ្សបក្សបជើងសុវត្ថិភាព 
• ឯក្សសណ្តឋ  ការង្វរ 
• ប្ស្លមច្ សុវត្ថិភាព 
• ផ្វ ៉ា តាសុវត្ថិភាព 
• ្បដាប់បិទ្ត្បនៀក្ស 
• ប្ស្លមច្ ការពារកំ្សបៅ 
• ប្ស្លមច្  
• ម្ភ៉ា សមុខ្ 

 

វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

• បត្សតសរបសរ 
• សម្ភា ស  ៍
• ការសំផ្ ងបង្វា ញជំនញ 

 

 

សេចក្តីណែនាំេម្រាប់េិក្ខា ក្ខម 

សក្សមមភាពសិក្សា បសនក្សតើផ្ណន ំ

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៣-១ ការ
យ ់ ឹងពើបរកិាា វភិាគគើមើផ្បបទំប ើប 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៣-១/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ85 

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-១ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-១ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-២ 
្បតិ្បត្តិការវភិាគអ្តាក្សមម 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-២/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-២ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-២ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ86 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៣  ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៣/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-៣ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.១-៣ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយ

ម្ភ ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤  ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ87 

េនលរក្ព័ត្ា៌ន ៥.៥.៣-១ 

ក្ខរយល់ែរងពបីរិក្ខា វភិា្្ីមីណបបទាំសនើប 

 

សោលបាំែង: 

បនា ប់ពើអា  ូវស លឹក្សព័ត្៌ម្ភ ប េះ អែក្ស្ត្ូវផ្ត្អានម្ភ សមត្ថភាពបពញប ញ
 ូនត្បៅ៖ 

១. អានបរៀបរាប់ពើបរកិាា ផ្បបទំប ើប ផ្  អានប្បើ្ាស់ស្ម្ភប់វភិាគគើមើ 
២. ក្សំណត្់ា  ូវការវភិាគរក្សធាតុ្ ឬសម្ភសធាតុ្បគា បៅ បដាយប្បើ

្ាសប់រកិាា បអសងៗគាែ  
 

សេចក្តីសនតើម 

បរកិាា វភិាគគើមើសំបៅប ើបរកិាា ឬឧបក្សរណ៍ោងំឡាញផ្  ប្បើ្ាស់ប ើមបើវាស់
ផ្វង វភិាគ  ិងក្សំណត្់រក្សបរមិ្ភណច្ សម្ភសធាតុ្ ឬ ក្សាណៈច្ សំណ្តក្សណ្តមួ
យ។ ម្ភ៉ា សុើ ោងំប េះ អានអត ់ ូវទិ ែ ័យនាស់លាស់ ជាក្ស់លាក្ស់ បដាយប្បើក្សែុង
បំណងជា ក្សាណៈវទិាស្លន្តសត ឧសាហក្សមម ឬ ្ស្លវ្ជាវជាប ើម។ បរកិាា ឬ
ឧបក្សរណ៍វភិាគោងំប េះអានរមួបញ្ចូ   ូវបបនចក្សវទិា  ិងបបនចក្សបទសជាប្នើ  រមួ
ម្ភ  ូនជា សពិក្ស្ត្ូ ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ ម្ភ៉ា សសពិក្ស្ត្ ូ ការវភិាគបអឡនិ្ត្ូគើមើ មើ្ក្សូទ
សស ៍  ិងប្នើ បទៀត្។ ឧបក្សរណ៍ោងំប េះ្ត្ូវា ប្បើ្ាស់ក្សែុងវសិ័យនន ូនជា 
គើមើវទិា ជើវវទិា វទិាស្លន្តសតបរសិ្លថ   ឱ្សថ វទិាស្លន្តសតសម្ភា រ  ិងបកាស យវនិច័យ 
ក្សែុងនំបណ្តមមុខ្វទិាបអសងៗបទៀត្។ 

 

សេត្ុអវីបានជាម្រត្ូវវិភា្្ីមី? 

ការវភិាគគើមើ្ត្ូវា បធវើបឡើងបដាយបហតុ្អ បអសងៗ៖ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ88 

1. ការ្ត្ួត្ពិ ិត្យគុណភាព៖ ការវភិាគគើមើជួយធានគុណភាព  ិងភាពបរសុិទធ
ច្ ស្លរធាតុ្ ឬអ ិត្អ ។ តាមរយៈការវភិាគសម្ភសធាតុ្គើមើ វាអានបធវើបៅា 
ប ើមបើបអាៀងផ្ទា ត្់ថាបត្ើពួក្សវាបំបពញតាមសតង់ដារជាក្ស់លាក្ស់ បទបបញ្ាត្តិ ឬ ក្សាណៈ
ជាក្ស់លាក្ស់ផ្  នង់ា ។ 

2. សុវត្ថិភាព  ិងការអ ុបលាមតាម៖ ការវភិាគគើមើម្ភ ស្លរៈសំខា ់ណ្តស់
ស្ម្ភប់ការវាយត្ច្មលសុវត្ថិភាពច្ សម្ភា រៈ  ិងស្លរធាតុ្។ វាជួយក្សំណត្់អត្ត
សញ្ញា ណប្គាេះថាែ ក្ស់ផ្  អានបក្សើត្ម្ភ   ូនជាស្លរធាតុ្ពុ  ឬស្លរធាតុ្ក្សខ្វក្ស ់
ធានការអ ុបលាមតាមបគា ការណ៍ផ្ណន ំ ិងការការពារសុខ្ភាពម ុសស  ិងប
រសិ្លថ  ។ 

3. ការ្ស្លវ្ជាវ  ិងការអភិវឌឍ ៍៖ ការវភិាគគើមើប ើរត្ួនទើយា៉ា ងសំខា ់ក្សែុងការ
្ស្លវ្ជាវ  ិងការអភិវឌឍ ៍វទិាស្លន្តសត។ វាអត ់ ូវការយ ់ ឹងអំពើ ក្សាណៈ
សមបត្តិ ឥរយិាបទ  ិងអ តរក្សមមច្ ស្លរធាតុ្ ជំ ួយ  ់ការរក្សប ើញ  ិងការអភិវឌឍ
ច្ សម្ភា រៈថមើ ថាែ  ំ ិងបបនចក្សវទិា។ 

4. ការបបងាើ ្បសិទធភាព ំបណើ រការ៖ ការវភិាគគើមើអ ុញ្ញា ត្ឱ្យបបងាើ ្បសិទធ
ភាព ំបណើ រការបដាយការ្ត្ួត្ពិ ិត្យ  ិង្ត្ួត្ពិ ិត្យា៉ា រា៉ា ផ្ម៉ា្ត្បអសងៗក្សែុងអំឡុង
បព  ំបណើ រការអ ិត្ក្សមម ឬឧសាហក្សមម។ វាជួយធានា  ូវភាពសុើសង្វវ ក្ស់គាែ  
្បសិទធភាព  ិងភាពបជឿជាក្ស់ ផ្  នឱំ្យ្បបសើរបឡើង ូវអ ិត្ភាព  ិង្បសិទធ
ភាពនំណ្តយ។ 

5. ការបសុើបអបងាត្បកាស យវនិច័យ៖ ការវភិាគគើមើ្ត្ូវា ប្បើ្ាស់បៅក្សែុងវទិា
ស្លន្តសតបកាស យវនិច័យ ប ើមបើវភិាគភសតុតាង  ូនជាថាែ  ំ ជាត្ិពុ  ឬធាតុ្ដា ។ វា
ជួយក្សែុងការក្សំណត្់អត្តសញ្ញា ណស្លរធាតុ្ ក្សំណត្់្បភពប ើមរបស់វា  ិងអត ់
ព័ត្៌ម្ភ សំខា ់ៗស្ម្ភប់ការបសុើបអបងាត្ឧ្ក្សិ ឋក្សមម  ិង ំបណើ រការអលូវនាប់។ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ89 

6. ការ្ត្ួត្ពិ ិត្យបរសិ្លថ  ៖ ការវភិាគគើមើអ ុញ្ញា ត្ឱ្យវាយត្ច្មលការបំពុ   ិង
ភាពក្សខ្វក្ស់បៅក្សែុងខ្យ ់ ទឹក្ស  ើ  ិងសំណ្តក្សបរសិ្លថ  បអសងបទៀត្។ វាជួយវាយត្ច្មល
អ ប៉ាេះពា ់ច្ សក្សមមភាពរបស់ម ុសស តាមដា ការផ្ទល ស់បតូរតាមបព បវលា  ិង
ផ្ណនកំ្សិនចខ្ិត្ខ្ំ្បឹងផ្្បងក្សែុងការ្គប់្គងបរសិ្លថ    ិង ំបណ្តេះ្ស្លយ។ 

សរុបមក្ស ការវភិាគគើមើម្ភ ស្លរៈសំខា ់ណ្តស់ស្ម្ភប់ការយ ់ ឹង ការ
្គប់្គង  ិងការប្បើ្ាស់ ក្សាណៈសមបត្តិច្ ស្លរធាតុ្ ផ្  អ ុញ្ញា ត្ឱ្យម្ភ ការ
បជឿ ប ឿ ក្សែុងវសិ័យរាប់ចប់ពើឱ្សថ  ិងឧសាហក្សមម រហូត្  ់ការការពារប
រសិ្លថ    ិងសុវត្ថិភាពស្លធារណៈ។ 

 

អត្ថម្របសោជន៍ននក្ខរយល់ែរងពីបរិក្ខា ឬឧបក្រែ៍សម្របើសែើមបី វិភា្្ីមី 

ប ើមបើប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា វភិាគគើមើឱ្យា ្ត្ឹម្ត្ូវ បគ្ត្ូវ ឹងពើ
ឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា ោងំបនេះ  ិងមុខ្ង្វររបស់វាស្ម្ភប់ការវភិាគគើមើអត ់ ូវអត្ថ
្បបយាជ ៍ជាប្នើ  រមួម្ភ  ូនជា៖ 

1. ការប្ជើសបរ ើសឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា ្ត្ឹម្ត្ូវ៖ ការយ ់ ឹងអំពើឧបក្សរណ៍បអសងៗ
ផ្  អានរក្សា អ ុញ្ញា ត្ឱ្យអែក្សវទិាស្លន្តសត  ិងអែក្សវភិាគប្ជើសបរ ើសឧបក្សរណ៍
ផ្  សម្សបបំអុត្ស្ម្ភប់ត្្មូវការវភិាគជាក្ស់លាក្ស់របស់ពួក្សបគ។ ប េះធាន ូវ
 ទធអ ្ត្ឹម្ត្ូវ  ិងអានទុក្សនិត្តា ។ 

2. ការអភិវឌឍ ៍វធិើស្លន្តសតវភិាគ៖ នំបណេះ ឹងអំពើឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា បអសងៗអាន
ឱ្យអែក្ស្ស្លវ្ជាវបបងាើត្វធិើស្លន្តសតវភិាគ្បក្សបបដាយ្បសិទធភាព។ ពួក្សបគអាន
ប្ជើសបរ ើសឧបក្សរណ៍ផ្  ស័ក្សតិសមបំអុត្ ឹង្បបភទគំរូរបស់ពួក្សបគ ភាពផ្្ប្បួ 
ផ្  នង់ា  ភាពជាក្ស់លាក្ស់  ិងផ្  ក្សំណត្់ច្ ការរក្សប ើញផ្  ្ត្ូវការ។ 

3. ការប្បើ្ាស់ ែបំអុត្៖ ការយ ់ ឹងអំពើសមត្ថភាពឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា ជួយ
បបងាើ ការប្បើ្ាស់  ិង្បសិទធភាពរបស់វា។ អែក្សប្បើអានប្បើ្ាស់ា បពញ
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ប ញ ូវ ក្សាណៈពិបសស  ិងមុខ្ង្វររបស់ឧបក្សរណ៍ បដាយធានា  ូវ ំបណើ រ
ការ  ៏ែបំអុត្  ិងការបបងាើត្ទិ ែ ័យ្ត្ឹម្ត្ូវ។ 

4. ការបដាេះ្ស្លយបញ្ញា   ិងការផ្ថោ៖ំ ការស្លគ  ់ឧបក្សរណ៍ជួយក្សែុងការបដាេះ
្ស្លយបញ្ញា  ឬ ំបណើ រការខុ្ស្ប្ក្សត្ើផ្  អានបក្សើត្បឡើងអំឡុងបព វភិាគ។ វាក្ស៏
ជួយស្មួ   ់ការផ្ថោ ំ  ិងការ្ក្សិត្តាមខាែ ត្បទៀងោត្់ បដាយធានថា
ឧបក្សរណ៍សថិត្ក្សែុងស្លថ  ភាពការង្វរ្ត្ឹម្ត្ូវ។ 

5. ការ្ត្ួត្ពិ ិត្យគុណភាព  ិងសុព ភាព៖ ការ ឹងពើ ក្សាណៈ  ិងផ្  
ក្សំណត្់ច្ ឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា គឺម្ភ ស្លរៈសំខា ់ស្ម្ភប់ ំបណើ រការ្ត្ួត្ពិ ិត្យ
គុណភាព  ិងសុព ភាព។ អែក្សវភិាគអានក្សំណត្់្បភពសកាត  ុព ច្ ក្សំហុស 
វាយត្ច្មលភាពមិ នាស់លាស់ច្ ការវាស់ផ្វង  ិងអ ុវត្ត ើត្ិវធិើធានគុណភាពសម
្សប។ 

6. ក្សិនចសហការ្បក្សបបដាយ្បសិទធភាព៖ បៅបព បធវើការបៅក្សែុង្ក្សុមពហុ
ជំនញ ឬសហការជាមួយអែក្សជំនញមក្សពើវសិ័យបអសងៗគាែ  ការយ ់ ឹងអំពើ
ឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា ផ្  ប្បើ្ាស់ក្សែុងការវភិាគគើមើជួយស្មួ   ់ការទំនក្ស់ទំ ង 
 ិងការសហការ្បក្សបបដាយ្បសិទធភាព។ អែក្ស្ស្លវ្ជាវអានពិភាក្សាអំពើវធិើ
ស្លន្តសត ប្បៀបបធៀប ទធអ   ិងផ្ទល ស់បតូរនំបណេះ ឹងកា ់ផ្ត្ម្ភ ្បសិទធភាព។ 

សរុបមក្ស ការ ឹងពើឧបក្សរណ៍ឬបរកិាា   ិងមុខ្ង្វររបស់ពួក្សបគស្ម្ភប់ការវភិាគ
គើមើ អ ុញ្ញា ត្ឱ្យម្ភ ការសប្មននិត្តនាស់លាស់ ការវាស់ផ្វង្ត្ឹម្ត្ូវ ការបដាេះ
្ស្លយបញ្ញា ្បក្សបបដាយ្បសិទធភាព  ិងការសហការ្បក្សបបដាយ្បសិទធភាព ទើ
បំអុត្នបំៅរក្ស ទធអ ្ស្លវ្ជាវ្បបសើរបឡើង  ិង ទធអ វភិាគផ្  អាន
ទុក្សនិត្តា ។ 

 

សម្របើម្របាេប់រិក្ខា ឬឧបក្រែ៍វិភា្សែើមបីក្ាំែត្់អត្តេញ្ញា ែនិងបរិាែននអាត្ូមឬម ូសល្ុល 
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ការវភិាគគើមើ គឺជា ំបណើ រការផ្  ប្បើប ើមបើក្សំណត្់សម្ភសភាព ទ្មងគ់ើមើ  ិង
 ក្សាណៈសមបត្តិច្ ធាតុ្ឬស្លរធាតុ្។ បបើបោេះបបើជាអាន ឹងម្ភ វធិើស្លន្តសត  ិងបរ ិ
កាា ឬឧបក្សរណ៍ជាប្នើ  ផ្  អានប្បើប ើមបើវភិាគធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្គើមើក្ស៏បដាយ 
ឧបក្សរណ៍ ម្ភ៉ា សុើ  ឬបរកិាា ោងំបនេះ  ឹងក្សំណត្់រក្សអត្តសញ្ញា ណ ឬបរមិ្ភណច្ អា
តូ្ម (ឬធាតុ្)  ិងម៉ាូប គុ  (សម្ភសធាតុ្) 

 
 

ការវភិាគអាតូ្ម (ធាតុ្) ឬម៉ាូប គុ  (សម្ភសធាតុ្) បដាយផ្អែក្សប ើបគា 
ការណ៍  ិងបបនចក្សបទសជាប្នើ ្ត្ូវា អ ុវត្តតាម៖ 

• ការវភិាគធាតុ្៖ ប េះពាក្ស់ព័ ធ ឹងការក្សំណត្់សម្ភសភាពធាតុ្ច្ ស្លរធាតុ្មួ
យ។ បបនចក្សបទស ូនជា spectroscopy, mass spectrometry  ិងឧបក្សរណ៍វភិាគធាតុ្ 
្ត្ូវា ប្បើប ើមបើក្សំណត្់  ិងក្សំណត្់បរមិ្ភណធាតុ្ផ្  ម្ភ វត្តម្ភ ។ 

• ការវភិាគម៉ាូប គុ ៖ វាបផ្ទត ត្ប ើការក្សំណត្់អត្តសញ្ញា ណ  ិងក្សំណត្់ ក្សា
ណៈច្ ម៉ាូប គុ ជាក្ស់លាក្ស់បៅក្សែុងគំរូមួយ។ បបនចក្សបទស ូនជា 
វចិរណក្សថាអុើ ន្តហាវ បរ ៉ា  ការថត្នមលងបមផ្ ក្ស ុយបក្សលផ្អ រ (NMR) spectroscopy 

 ិង chromatography ្ត្ូវា ប្បើ្ាស់ជាទូបៅស្ម្ភប់ការវភិាគម៉ាូប គុ ។ 
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មា៉ាងវញិបទៀត្ រា ់ការវភិាគគើមើោងំអស់ ឹង្ត្ូវប្លើយត្ប ូវសំ ួរពើរសំខា ់គឺ 
(១) បត្ើម្ភ វត្តម្ភ ច្ ធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្ផ្  ្ត្ូវវភិាគរក្សផ្ រឬបទ (Qualitative)? 
(២) បត្ើធាតុ្ឬសម្ភសធាតុ្បនេះម្ភ បរមិ្ភណប៉ាុនម   (Quantitative)? 

• ការវភិាគបរមិ្ភណ (Quantitative)៖ បគា ការណ៍ប េះពាក្ស់ព័ ធ ឹងការក្សំណត្់
បរមិ្ភណ ឬក្សំហាប់ច្ ធាតុ្ ឬម៉ាូប គុ ជាក្ស់លាក្ស់មួយបៅក្សែុងសំណ្តក្សគំរូមួ
យ។ វធិើស្លន្តសត ូនជា titration ការវភិាគ gravimetric  ិង spectrophotometry ្ត្ូវា 
ប្បើប ើមបើវាស់បរមិ្ភណច្ ការវភិាគា ្ត្ឹម្ត្ូវ។ 

• ការវភិាគក្សំណត់្រក្សអត្តសញ្ញា ណ (Qualitative)៖ បគា ការណ៍ប េះម្ភ បគា 
បំណងក្សំណត្់អត្តសញ្ញា ណវត្តម្ភ  ឬអវត្តម្ភ ច្ ធាតុ្ ឬម៉ាូប គុ ជាក្ស់
លាក្ស់បៅក្សែុងសំណ្តក្សគំរូមួយ។ បបនចក្សបទសវភិាគ រាប់បញ្ចូ  ោងំ colorimetry 

ការបធវើបត្សតនំបហេះបដាយបបញ្ចញជាអណ្តត ត្បភលើង  ិងការបធវើ spot test ្ត្ូវា 
បគប្បើ្ាស់ប ើមបើផ្សវងរក្ស  ិងចត្់ថាែ ក្ស់ស្លរធាតុ្តាម ក្សាណៈគុណភាព។ 

 

តារាង វធិើស្លន្តសតឬម្ភ៉ា សុើ  ផ្  ប្បើប ើមបើក្សំណត្់អត្តសញ្ញា ណ ិងបរមិ្ភណច្ ធាតុ្
ឬម៉ាូប គុណ 

វធិើស្លន្តសត ឬបរកិាា /ម្ភ៉ា សុើ  

ក្សំណត្់អត្ត
សញ្ញា ណ 
(Qualitative) 

ក្សំណត្់បរមិ្ភណ
(Quantitative) 

ធាតុ្ ម៉ាូប គុ  ធាតុ្ ម៉ាូប គុ  

Atomic absorption spectrometry (AAS) 

Atomic emission spectrometry (AES) 

Capillary electrophoresis 

Electrochemistry 

Gas chromatography 

ICP-mass spectrometry 

No 

Yes 

Yes 

Yes 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

Yes 

Yes 

No 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

Yes 

Yes 

No 
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Infrared spectroscopy 

Ion chromatography 

Liquid chromatography 

Mass spectrometry 

Nuclear magnetic resonance 

Raman spectroscopy 

UV/Vis spectrophotometry 

UV absorption 

UV fluorescence 

X-ray absorption 

X-ray diffraction 

X-ray fluorescence 

No 

Yes 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

No 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

No 

No 

Yes 

No 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

Yes 

No 

Yes 

No 

 

េនលរក្ព័ត្ា៌ន ៥.៥.៣-២ 

ក្ខរវិភា្្មីីសដ្ឋយសម្របើម្របាេា់ េុីនម្រក្ាូ ត្មូ្រក្ខេវ ី 

សោលបាំែង: 

បនា ប់ពើអា  ូវស លឹក្សព័ត្៌ម្ភ ប េះ អែក្ស្ត្ូវផ្ត្អានម្ភ សមត្ថភាពបពញប ញ
 ូនត្បៅ៖ 

១. អានយ ់ ឹងពើធាតុ្សំខា ់ច្ ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ ្បបភទរបស់វា  ិងការ
អភិវឌឍច្ ការប្បើ្ាស់ 

២. ្បត្ិបត្តិប ើការបរៀបនំឬបយាបក្សសំណ្តក្សស្ម្ភប់ការវភិាគបដាយ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្
្កាហវើ 
 

សេចក្តីសនតើម 

ពាក្សយថា្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើម្ភ ប ើមក្សំបណើ ត្បនញពើភាស្ល្ក្សិក្ស ផ្  ជាការអសបំឡើង
បដាយពាក្សយ “្ក្សូម្ភ៉ា ” ម្ភ  ័យថាពណ៌  ិងពាក្សយ “្កាបហវ ” ម្ភ  ័យថាសរបសរ 
បហើយវាជាបបនចក្សបទសផ្  ប្បើក្សែុងម ាើរពិបស្លធ ៍ស្ម្ភប់ផ្ញក្ស ូវ ាយគើមើ ឬ
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គើមើជើវ  ិងក្សំណត្់រក្សអត្តសញ្ញា ណច្ ធាតុ្ោងំបនេះ។  បគា ការណ៍ជាមូ ដាឋ  គឺ
ថាសម្ភសធាតុ្បៅក្សែុង ាយម្ភ ទំបនរខុ្សគាែ ក្សែុងការ្សូបយក្សបៅប ើច្អា ឬ
រលាយក្សែុងស្លរធាតុ្រលំាយ។ វាគឺជាវធិើស្លន្តសត ៏ម្ភ សកាត  ុព បៅក្សែុងឧសាហ
ក្សមម ផ្  ្ត្ូវា បគប្បើក្សែុង្ទង់្ោយធំប ើមបើផ្ញក្ស  ិងប សុទធស្លរធាតុ្ក្សែុង
 ាយ  ិងអ ិត្អ បៅក្សែុងការសំបយាគបអសងៗ។ 

 

មូលដ្ឋា នម្រ រ្ឹះននម្រកូ្ា ត្ូម្រក្ខេវី 

វធិើស្លន្តសត្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើោងំអស់ោមោរផ្អែក្សឱ្យម្ភ ផ្អែក្សសំខា ់ពើរគឺ ផ្អែក្ស ឹង 
(Stationary phase)  ិងផ្អែក្សន ័ត្ (Mobile phase) ។ ផ្អែក្ស ឹង គឺជាផ្អែក្សមួយផ្  បៅ
 ឹងបដាយ្ត្ូវា ភាជ ប់បៅ ឹងផ្អែក្សគាំ្ ទក្សែុងទ្មង់បអសងៗ  ិងអានឱ្យផ្អែក្សន ័ត្
្លងកាត្់ា ។ នំបពាេះផ្អែក្សន ័ត្វញិ ម្ភ ត្ួនទើក្សែុងការ ឹក្សន ំាយ ឬសំណ្តក្ស
ឱ្យ្លងកាត្់ផ្អែក្ស ឹង ផ្  ជាមូ ដាឋ  មួយបបងាើត្ឱ្យម្ភ ការផ្ញក្សតាមរយៈការ
ន នច្ ផ្អែក្សោងំពើរប េះ។  
្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ត្ូវា រក្សប ើញ ំបូងបគបៅ្បបទសរុសសុើបដាយអែក្សវទិាស្លន្តសត

ផ្  ម្ភ ប ើមក្សំបណើ ត្អុើតា ើប ម្ េះ Mikhail Tsvet ក្សែុងទសសវត្តឆ្ែ  ំ១៩០០ ផ្  ា 
ប្បើ្ាសប់បនចក្សបទស្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើក្សែុងការផ្ញក្សពណ៌ផ្  ា មក្សពើការនំរាញ់ ឬ
បយាបក្សបនញពើរុក្សាជាត្ិ។ បនា ប់ប្កាយមក្សម្ភ ការអភិវឌឍបបនចសបទស្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កា
ហវើប េះក្សែុងទ្មង់បអសងៗ  ូនជា ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើប ាេះបសតើង 
(TLC) គូបឡា ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ  ិង្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើទំប ើប (HPLC  ិងGC) ជាប ើម។ 
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ចាំណាត្់ថ្នែ ក់្ននម្រកូ្ា ត្ូម្រក្ខេវី 

្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើអានផ្បងផ្នក្សបដាយអា្ស័យបៅប ើផ្អែក្សសំខា ់ោងំពើររបស់វា 
បពា គឺ ផ្អែក្សន ័ត្  ិងផ្អែក្ស ឹង។ បដាយផ្អែក្សប ើផ្អែក្សន ័ត្របស់្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ 
អានផ្បងផ្នក្សជាពើរ្បបភទសំខា ់ៗ គឺ ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើផ្  ម្ភ ផ្ទសន ័ត្រាវ 
(Liquid chromatography, LC)  ិង្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើផ្  ម្ភ ផ្ទសន ័ត្ជាឧសម័  (Gas 

chromatography, GC)។ មា៉ាងវញិបទៀត្ ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើអាន្ត្ូវា ផ្បងផ្នក្សបៅជា
្បបភទបអសងៗគាែ បដាយអា្ស័យបៅតាមផ្ទស ឹង (ផ្អែក្ស ឹង) ផ្  ជាទូបៅគឺជា 
គូបឡា  (Column) ស្ម្ភប់្ ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើនសម័យទំប ើបប េះ។ ្បបភទ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កា
ហវើ ផ្  ខុ្សគាែ បដាយអា្ស័យបៅតាម Column របស់វាម្ភ  ូនក្សែុង ឧោហរណ៍
ខ្លេះៗក្សែុងរូបភាពខាងប្កាម។ 
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ក្ខរវិភា្្មីីតាមវិធីសាស្តេតសត្េតរេេ័ 

 

សោលបាំែង: 

បនា ប់ពើអា  ូវស លឹក្សព័ត្៌ម្ភ ប េះ អែក្ស្ត្ូវផ្ត្អានម្ភ សមត្ថភាពបពញប ញ
 ូនត្បៅ៖ 

១. អានបរៀបរាប់ពើវធិើស្លន្តសតបត្សតរហ័សនន ផ្  អានប្បើ្ាស់ស្ម្ភប់
វភិាគគើមើ ិងអាហារ 

២. ្បត្ិបត្តិការបធវើបត្សតរហ័សប ើការវភិាគគើមើ ិងអាហារ 
 

សេចក្តីសនតើម 

 ូនផ្  ា បរៀបរាប់ក្សែុងស លឹក្សព័ត្៌ម្ភ  ៥.៥.៣-១ ម្ភ វធិើស្លន្តសតវភិាគគើមើ
ជាប្នើ  បដាយប្បើ្ាស់បរកិាា ឬឧបក្សរណ៍ ប៉ាុផ្ តយា៉ា ងណ្តក្ស៏បដាយ  
 

 

 

 A Review of Test Strips in Rapid Detection of Food Safety 
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ជាឧបក្សរណ៍បធវើបត្សត ៏ស្លមញ្ា ម្ភ ្បសិទធភាព  ិងម្ភ ត្ច្មលោប ផ្  ប ាេះបត្
សតអត ់ ូវការធាន្បក្សបបដាយ្បសិទធភាពស្ម្ភប់ការវភិាគប ើញយា៉ា ងឆ្ប់
រហ័សច្ សុវត្ថិភាពនំណើ អាហារ។ បៅក្សែុងស លឹក្សព័ត្៌ម្ភ ប េះ បយើងពិភាក្សាអំពើការ
អភិវឌឍច្ ប ាេះបត្សតបដាយបបនចក្សវទិាវភិាគរក្សរហ័ស រមួម្ភ  ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ
្ក្សដាស, ការបតូរពណ៌ច្ ធាតុ្គើមើ, ការបង្វែ ក្ស់សក្សមមភាពអង់សុើម, ភាពសុ្ល ំ
(immunoassay), បបនចក្សវទិា គើមើជើវ  ិង ជើវស្លន្តសតម៉ាូប គុ ។  
 

 

 Introduction  

ក្សែុងរយៈបព ប៉ាុនម  ឆ្ែ នុំងប្កាយប េះ ការប នបឡើង ូវឧបបត្តិបហតុ្ច្ សុវត្ថិ
ភាពនំណើ អាហារសំខា ់ៗក្សំពុងបក្សើត្បឡើងជាប តបនា ប់បៅជុំវញិពិភពបលាក្ស។ 
ប ើមបើបដាេះ្ស្លយបញ្ញា សុវត្ថិភាពនំណើ អាហារោងំប េះ បយើង្ត្ូវតាមដា   ិង
្គប់្គងជាប្នើ  ំណ្តក្ស់កា  បដាយចប់ពើ 'ពើក្សសិដាឋ    ់តុ្អែក្សបរបិភាគ' រមួ
ោងំការអ ិត្ ការផ្ក្សច្នែ ការផ្នក្សចយ  ិងទើអារអាហារ។  ូបនែេះបហើយ 
បបនចក្សបទសវភិាគ ៏ប ឿ  ្ត្ឹម្ត្ូវ ម្ភ សមត្ថិភាពអានវភិាគរក្សខ្ពស់បដាយប្បើ
្បួ តាមបរមិ្ភណ  ិងម្ភ ត្ំច្ បថាក្សបបើបធៀបបៅ ឹងបបនចក្សបទសវភិាគ ៏ច្ទបទៀត្
ស្ម្ភប់ការវភិាគប ើសុវត្ថិភាពនំណើ អាហារ។ បៅប្កាមមូ ដាឋ  មួយនំ ួ ផ្បប
ប េះ ប ាេះបត្សតា ោក្ស់ោញការយក្សនិត្តទុក្សដាក្ស់ជាខាល ងំ ផ្  ជាបបនចក្សបទស
វភិាគ ៏អស្លច រយជាមួយ ឹង ក្សាណៈពិបសស ៏្បបសើររបស់វា រមួោងំការនំណ្តយ
ោបស្ម្ភប់ការអ ិត្  ិងការប្បើ្ាស់ ផ្  អានបំផ្បក្សា  (biodegradable) ង្វយ
ប្ស្លបថាែ  ំ(coating)  ិងម្ភ ទ្មង់ជាសរច្ស (porous fibrous structure)។ ប ើសពើប េះ
បទៀត្វា ំបណើ រការបៅប្កាមក្សម្ភល ងំ capillary បហើយមិ ្ត្ូវការថាមព ខាងប្ដបទ។ 
បហើយច្អាខាងប្កាយពណ៌សធមមតារបស់វាអានបង្វា ញឱ្យប ើញការបតូរពណ៌គើមើ 
 ិង fluorescent កា ់ផ្ត្្បបសើរបឡើង។ ជាមួយ ឹងការអភិវឌឍ ៍ជាប តបនា ប់ច្ វធិើស្ល
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ន្តសតបត្សតក្សែុងប៉ាុនម  ទសវត្សរក៍្ស លងមក្សប េះ អមបដាយបបនចក្សវទិាវភិាគរក្សជាប្នើ  
ប ាេះបត្សតអាន្ត្ូវា អ ុវត្តក្សែុងការវភិាគរក្សប ើញ្គប់្បបភទច្ ស្លរធាតុ្ពុ 
អាហារទូបៅ។  ូបនែេះប ាេះបត្សតា បបងាើ ការយក្សនិត្តទុក្សដាក្ស់កា ់ផ្ត្ប្នើ បឡើង
បៅក្សែុងវសិ័យវភិាគប េះ។ 

ប ាេះបត្សតគឺជាវធិើស្លន្តសតវភិាគរហ័សបដាយផ្អែក្សប ើការសបងាត្តាមការបមើ 
ប ើញ ឬការវភិាគបរមិ្ភណច្  ទធអ តាមរយៈការបង្វា ញជាពណ៌ ព លឺ ឬការ
ផ្ទល ស់បតូរម្ភ៉ា បញទិក្ស បនា ប់ពើប ាេះបត្សតផ្  ា បរៀបនំជាពិបសសឱ្យម្ភ ្បត្ិក្សមម
ជាមួយ ឹងស្លរធាតុ្បគា បៅផ្  ្ត្ូវបធវើបត្សត។ ការបធវើបត្សតប េះ ម្ភ ភាពង្វយ
្សួ ប្បើអងផ្ រ បដាយ្គា ់ផ្ត្ប តក្ស់ស្លរធាតុ្បត្សតប ើប ាេះ ឬដាក្ស់ប ាេះបៅក្សែុង
សូ ុយសយុងបត្សតជាការប្សន។  ូបនែេះ អែក្ស្បត្ិបត្តិអានអ ុវត្តការបធវើបត្សតា 
យា៉ា ងង្វយ្សួ បដាយមិ ចាំន់ម្ភ ការបណតុ េះបណ្តត  ណ្តមួយបឡើយ។ មា៉ាង
វញិបទៀត្ វាជាវធិើស្លន្តសតបត្សតយា៉ា ងឆ្ប់រហ័ស  ិងម្ភ គុណសមបត្តិជាប្នើ   ូន
ជា៖ ង្វយ្សួ ក្សែុងការអ ិត្  ិងប្បើ្ាស់ ត្ច្មលោប ភាពផ្្ប្បួ ខ្ពស់  ិងភាព
ជាក្ស់លាក្ស់ បសថរភាព ែ ្ បត្ិក្សមមរហ័ស មិ ្ត្ូវការឧបក្សរណ៍ ឬការផ្ថោ ំការបង្វា ញ
ភាល មៗច្   ទធអ  ផ្  អានបច ា  ។ ។ វធិើស្លន្តសតប េះា បង្វា ញពើសកាត
 ុព  ៏អស្លច រយបៅក្សែុងផ្អែក្សច្ ការបធវើបត្សតសុវត្ថិភាពនំណើ អាហារ បហើយ្ត្ូវា 
បគរពំឹងថា ឹងកាល យបៅជាបបនចក្សបទសវភិាគផ្  បថាក្សបំអុត្។ 

 

ការអភិវឌឍន៍ និងសាថ នភារបចេុបបនៃច្នវិធីសាស្តសល្តសល្ោ 
បនទះ 

បនចុបប ែប េះ វធិើស្លន្តសតបត្សតជាប ាេះជាធមមតា្ត្ូវា ប្បើជាមួយបបនចក្សបទស
វភិាគរក្ស ូនជា ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស បបនចក្សបទសបតូរពណ៌គើមើ បបនចក្សវទិាបង្វែ ក្ស់



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ99 

សក្សមមភាពអង់សុើម  ិងបបនចក្សវទិា immunoassay ្ពមោងំបបនចក្សបទសគើមើជើវ  ិងជើវ
ម៉ាូប គុ ជាប ើម។ 

ម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស៖ បបនចក្សបទស ្ ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស ផ្  ្ត្ូវា បគស្លគ  ់អង
ផ្ រថាជា ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាសប្ចេះ (filter paper chromatography) ្ត្ូវា បបងាើត្បឡើង
បៅប ើមទសវត្សរឆ៍្ែ  ំ 1940 បហើយា បង្វា ញពើគំ ិត្ប ើមច្ វធិើស្លន្តសតបត្សតប ាេះ។ 
ការអភិវឌឍ ៍ច្ ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាសា ចប់បអតើមពើរបក្សគំបហើញ ៏អស្លច រយបៅឆ្ែ  ំ
1952 បៅបព ផ្  អែក្សបបងាើត្ពើរនក្ស់គឺ Martine  ិង Synge ា ទទួ រង្វវ  ់ "រង្វវ  ់ណូ
ផ្ប "។ ក្សែុងរយៈបព ្បផ្ហ  20 ឆ្ែ រំវាងនុងសត្វត្សទើ 20  ិងប ើមសត្វត្សទើ 21 ្ ក្សូ
ម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស្ត្ូវា អ ុវត្តយា៉ា ងទូ ំទូលាយបៅក្សែុងផ្អែក្សបត្សតរក្ស  ិងការ
វភិាគ ពើការបធវើបត្សតចប់ពើស្លរធាតុ្សរ ើរាងគ រហូត្  ់ការបធវើបត្សតរក្សធាតុ្អសរ ើរាងគ 
 ិងពើការបធវើបត្សតរក្សវត្តម្ភ រហូត្  ់ការបធវើបត្សតប ើមបើក្សំណត្់ ូវបរមិ្ភណ។ 

 Paper chromatography takes filter paper as the reaction carrier, on which the solution to be tested is dropped 

by a sample applicator or a capillary tube and is considered as a stationary phase. ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស 

យក្ស្ក្សដាសនប្ម្ភេះជាភាែ ក្ស់ង្វរបញ្ជូ  ្បត្ិក្សមម ផ្  សូ ុយសយុងផ្  ្ត្ូវបធវើបត្
សត្ត្ូវា ប តក្សប់ដាយឧបក្សរណ៍បញ្ចូ  សំណ្តក្សគំរូ ឬបំពង់ capillary បហើយ្ត្ូវា 
ចត្់ទុក្សថាជា ំណ្តក្ស់កា ស្លថ  ើ។Under the force of paper chromatography, the organic solvent 
moves as a developing agent, while the test solution as the mobile agent will also start to move, and the 
components of the test solution will dissolve and re-distribute into different groups, which will appear as 

separated spots on the paper. ប្កាមក្សម្ភល ងំច្ ្ក្សូម្ភ៉ា តូ្្កាហវើ្ ក្សដាស ស្លរធាតុ្រលំាយសរ ើរា
ងគផ្ទល ស់ទើជាភាែ ក្ស់ង្វរអភិវឌឍ ៍ ខ្ណៈបព ផ្  សូ ុយសយុងបត្សតជាភាែ ក្ស់ង្វរ
ន ័ត្ក្ស៏ ឹងចប់បអតើមផ្ទល ស់ទើ បហើយសម្ភសធាតុ្ច្ សូ ុយសយុងបត្សត ឹងរលាយ 
 ិងផ្នក្សចយបឡើងវញិជា្ក្សុមបអសងៗ ផ្   ឹងប នបឡើង។ ជានំណុនដាន់បដាយ
ផ្ឡក្សបៅប ើ្ក្សដាស។Qualitative detection compares the distance traveled by those groups of 
components (Rf value) with moving distance of the known sample; while quantitative detection collects the 
spots from the paper, dissolute and separate the components out, and use colorimetric or spectrophotometric 
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methods to complete the quantitative analysis [4]. ការរក្សប ើញគុណភាពប្បៀបបធៀបនម្ភៃ យ
ផ្  បធវើ ំបណើ របដាយ្ក្សុមច្ សម្ភសធាតុ្ោងំបនេះ (ត្ច្មល Rf) ជាមួយ ឹងនម្ភៃ យ
ផ្ទល ស់ទើច្ គំរូផ្  បគស្លគ  ់។ ខ្ណៈបព ផ្  ការរក្សប ើញបរមិ្ភណ្បមូ 
នំណុនបនញពើ្ក្សដាស រលំាយ  ិងបំផ្បក្សសម្ភសធាតុ្បនញ បហើយប្បើវធិើស្លន្តសត 
colorimetric ឬ spectrophotometric ប ើមបើបញ្ចប់ការវភិាគបរមិ្ភណ [4] ។Paper chromatography is 
currently applied in the rapid detection of organophosphorus pesticides [5], metal ions [6], amino acids [7], 

Sudan red [8] and other substances in food.្ក្សដាស chromatography បនចុបប ែ្ត្ូវា អ ុវត្តបៅ
ក្សែុងការរក្សប ើញយា៉ា ងឆ្ប់រហ័សច្ ថាែ សំម្ភល ប់សត្វ ែិត្ organophosphorus [5] អុើយ៉ាុ
ងផ្ ក្ស [6] អាសុើត្អាមើណូ [7] ស ូ ង់្ក្សហម [8]  ិងស្លរធាតុ្បអសងបទៀត្បៅក្សែុងអា
ហារ។ 

 

 

 Chemical colorimetric technique: Chemical colorimetric technique refers to a qualitative or semi-quantitative 
detection method, in which the test substance in food reacts with a specific chemical reagent and causes 
color changes, which will be compared with the standard color cards and analysis will be made based on the 

color comparison [5]. បបនចក្សបទស colorimetric គើមើ៖ បបនចក្សបទស colorimetric គើមើសំបៅប ើវធិើ
ស្លន្តសតរាវរក្សគុណភាព ឬពាក្ស់ក្សណ្តត  បរមិ្ភណ ផ្  ស្លរធាតុ្បត្សតក្សែុងអាហារ
ម្ភ ្បត្ិក្សមមជាមួយ ឹងស្លរធាតុ្គើមើជាក្ស់លាក្ស់មួយ បហើយបណ្តត  ឱ្យម្ភ ការ
ផ្ទល ស់បតូរពណ៌ ផ្   ឹង្ត្ូវា ប្បៀបបធៀបជាមួយ ឹងកាត្ពណ៌សតង់ដារ បហើយ
ការវភិាគ ឹង្ត្ូវា បធវើបឡើង។ បដាយផ្អែក្សប ើការប្បៀបបធៀបពណ៌ [5] ។Chemical 
colorimetric technique has the advantages of low costs, short production cycle, simple operation process, 
rapid color display, direct result, and so on. The downside is that the technique is low in sensitivity and 

therefore it can hardly be used in the detection of trace substances. បបនចក្សបទស colorimetric គើមើម្ភ 
គុណសមបត្តិច្ ការនំណ្តយោប, វ តអ ិត្ក្សមមខ្លើ,  ំបណើ រការ្បត្ិបត្តិការស្លមញ្ា, 
ការបង្វា ញពណ៌រហ័ស,  ទធអ បដាយផ្ទា  ់ ិង ូបនែេះបៅប ើ។ គុណវបិត្តិគឺថា
បបនចក្សបទសប េះម្ភ ភាពរបសើបោប បហើយ ូបនែេះវាបសាើរផ្ត្មិ អានប្បើក្សែុងការរក្ស
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ប ើញស្លរធាតុ្ដា បនេះបទ។Moreover, since such methods highly depend on the chemical 
reactions of the test substances, the results are more likely to be disturbed by external interference in the 

testing process [4]. ប ើសពើប េះបៅបទៀត្ បដាយស្លរវធិើស្លន្តសតផ្បបប េះពឹងផ្អែក្សយា៉ា ង
ខាល ងំបៅប ើ្បត្ិក្សមមគើមើច្ ស្លរធាតុ្ស្លក្ស បង  ទធអ ទំ ងជា្ត្ូវា រខំា 
បដាយការប្ជៀត្ផ្្ជក្សពើខាងប្ដបៅក្សែុង ំបណើ រការបធវើបត្សត [4] ។ Currently, chemical 
colorimetric test strip is the most widely used and the most mature rapid detection method and is applied in 
the detection of illegally added substances and hazardous substances in agricultural products. For example, 
chemical colorimetric test strips are used in the rapid detection of chloride, nitrite, urea [9] and other 

substances that might exist in food. បនចុបប ែប េះ ប ាេះបត្សតពណ៌គើមើ គឺជាវធិើស្លន្តសតរក្ស
ប ើញយា៉ា ងទូ ំទូលាយបំអុត្  ិងម្ភ ភាពចស់ទុំបំអុត្ បហើយ្ត្ូវា អ ុវត្តក្សែុង
ការរក្សប ើញស្លរធាតុ្បផ្ ថមខុ្សនាប់  ិងស្លរធាតុ្ប្គាេះថាែ ក្ស់បៅក្សែុងអ ិត្អ ក្ស
សិក្សមម។ ឧោហរណ៍ ប ាេះបត្សតពណ៌គើមើ ្ត្ូវា ប្បើក្សែុងការរក្សប ើញយា៉ា ងរហ័ស
ច្ ក្សលរ ួ ើ្ទើត្ អ ុយ [9]  ិងស្លរធាតុ្បអសងបទៀត្ផ្  អានម្ភ បៅក្សែុងអាហារ។ 

 

Enzyme inhibition technique: Enzyme inhibition technology is a rapid detection method mainly applied to the 
detection of heavy metals and pesticide residues. This technique is based on the inhibitory effects on enzyme 
by the test substances. Heavy metals are commonly detected with urease [10], and pesticide residues with 

plant esterase, animal esterase or cholinesterase [11]. បបនចក្សបទសរារាងំអង់សុើម៖ បបនចក្សវទិា
រារាងំអង់សុើម គឺជាវធិើស្លន្តសតរាវរក្សយា៉ា ងឆ្ប់រហ័សផ្  ្ត្ូវា អ ុវត្តជានមបង
នំបពាេះការរក្សប ើញបលាហធាតុ្ធៃ ់  ិងសំណ ់ថាែ សំម្ភល ប់សត្វ ែិត្។ បបនចក្សបទស
ប េះគឺផ្អែក្សប ើឥទធិព  inhibitory ប ើអង់សុើមបដាយស្លរធាតុ្ស្លក្ស បង។ បលាហ
ធាតុ្ធៃ ់្ត្ូវា បគរក្សប ើញជាទូបៅជាមួយ ឹង urease [10]  ិងសំណ ់ថាែ សំំលាប់
សត្វ ែិត្ជាមួយ esterase រុក្សាជាត្ិ esterase សត្វ ឬ cholinesterase [11] ។ The mechanism is to 
allow the test substance (serving as the substrate) to combine with the active center of a corresponding 
enzyme, so that the nature and structure of the enzyme is changed and its activity reduced, which can be 
identified. And the test substance can therefore be analyzed according to the changes, most commonly, and 
color changes. Usually, the enzyme and the test substance are fixed onto two test strips respectively and put 
in contact with each other, when inhibitory effects of the test substance will take on the enzyme and catalytic 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ102 

reaction will occur, accompanied by color changes. យ តការគឺអ ុញ្ញា ត្ឱ្យស្លរធាតុ្ស្លក្ស បង 
(បប្មើជា្សោប់ខាងប្កាម) បញ្ចូ  គាែ ជាមួយមជឈមណឌ  សក្សមមច្ អង់សុើម
ផ្  ្ត្ូវគាែ   ូបនែេះធមមជាត្ិ  ិងរននសមព័ ធច្ អង់សុើម្ត្ូវា ផ្ទល ស់បតូរ បហើយ
សក្សមមភាពរបស់វា្ត្ូវា កាត្់ប ថយ ផ្  អានក្សំណត្់អត្តសញ្ញា ណា ។ 
 ូបនែេះបហើយស្លរធាតុ្បត្សតអាន្ត្ូវា វភិាគបដាយបយាងបៅតាមការផ្ទល ស់បតូរ ជា
ទូបៅ  ិងការផ្ទល ស់បតូរពណ៌។ ជាធមមតា អង់សុើម  ិងស្លរធាតុ្បត្សត្ត្ូវា ជួស
ជុ បៅប ើប ាេះស្លក្ស បងពើរបរៀងៗខ្លួ  បហើយដាក្ស់ទំនក្ស់ទំ ងគាែ បៅវញិបៅមក្ស 
បៅបព ផ្  ឥទធិព រារាងំច្ ស្លរធាតុ្បត្សត ឹងចប់យក្សអង់សុើម បហើយ្បត្ិក្សមម
កាតា ើក្សរ ឹងបក្សើត្បឡើង អមបដាយការផ្ទល ស់បតូរពណ៌។ 

Based on these changes, the substance will be detected qualitatively by visual inspection or be detected 
quantitatively. This method has many prominent advantages, including simple operations and low costs, and 
is suitable for the regulatory authorities to exercise fast testing in the farmers’ markets, supermarkets and 

other food distribution centers. បដាយផ្អែក្សប ើការផ្ទល ស់បតូរោងំប េះ ស្លរធាតុ្ ឹង្ត្ូវា 
រក្សប ើញតាម ក្សាណៈគុណភាពបដាយការ្ត្ួត្ពិ ិត្យបមើ ប ើញ ឬ្ត្ូវា រក្ស
ប ើញតាមបរមិ្ភណ។ វធិើស្លន្តសតប េះម្ភ គុណសមបត្តិប នបធាល ជាប្នើ  រមួោងំ
្បត្ិបត្តិការស្លមញ្ា  ិងការនំណ្តយោប បហើយសមរមយស្ម្ភប់អាជាា ធរបទ
បបញ្ាត្តិក្សែុងការអ ុវត្តការបធវើបត្សតរហ័សបៅក្សែុងទើអារក្សសិក្សរ អារទំប ើប  ិង
មជឈមណឌ  ផ្នក្សចយអាហារបអសងបទៀត្។ But this method has some limitations in terms of 
sensitivity and preservation, and has higher false-positive rate and false-negative rate. It is susceptible to 
interference in the detection of some agricultural products, such as ginger, onion and garlic. Therefore, this 
technique can only serve as a preliminary screening method in food safety testing. At present, this method 
has become a basic means in field-testing and pesticide residues screening in developed countries, but has 

not been widely applied in underdeveloped countries.ប៉ាុផ្ តវធិើស្លន្តសតប េះម្ភ ផ្  ក្សំណត្់មួយ
នំ ួ ោក្ស់ទង ឹងភាពរបសើប  ិងការអភិរក្សស បហើយម្ភ អ្តាផ្ក្សលងកាល យ-វជិជម្ភ  
 ិងអ្តាមិ ពិត្-អវជិជម្ភ ខ្ពស់ជាង។ វាង្វយ ឹងម្ភ ការប្ជៀត្ផ្្ជក្សក្សែុងការរក្ស
ប ើញអ ិត្អ ក្សសិក្សមមមួយនំ ួ  ូនជា ខ្ាើ ខ្ាឹមារាងំ  ិងខ្ាឹមស។  ូបនែេះ 
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បបនចក្សបទសប េះអានបប្មើជាវធិើស្លន្តសតពិ ិត្យបឋមក្សែុងការបធវើបត្សតសុវត្ថិភាពនំណើ
អាហារប៉ាុបណ្តណ េះ។ នបព បនចុបប ែ វធិើស្លន្តសតប េះា កាល យជាមបធាាយជាមូ 
ដាឋ  ក្សែុងការបធវើបត្សតប ើ ើ  ិងការ្ត្ួត្ពិ ិត្យសំណ ់ថាែ សំម្ភល ប់សត្វ ែិត្បៅក្សែុង
្បបទសអភិវឌឍ ៍ ប៉ាុផ្ តមិ ោ ់្ត្ូវា អ ុវត្តយា៉ា ងទូ ំទូលាយបៅក្សែុង្បបទស
ផ្  មិ ោ ់អភិវឌឍបៅបឡើយ។ 

 

Immunoassay technology  

Immunoassay technology develops from the serological detection method in medicine and depends on the 
high specificity of reactions between antigens and antibodies [12]. The technology contains three approaches: 

sandwich method, competition method and indirect method. បបនចក្សវជិាជ  Immunoassay វវិត្ត ៍ពើវធិើស្ល
ន្តសតរាវរក្ស serological ក្សែុងឱ្សថ  ិងអា្ស័យប ើភាពជាក្ស់លាក្ស់ខ្ពស់ច្ ្បត្ិក្សមមរវាង
អង់ទើផ្ហស   ិងអងគប ិបក្សា [12] ។ បបនចក្សវទិាប េះម្ភ វធិើស្លន្តសតបើគឺ វធិើស្លន្តសត
ស្លងំវនិ វធិើស្លន្តសត្បក្សួត្្បផ្ជង  ិងវធិើស្លន្តសត្បបយា ។Taking the ‘sandwich’ 
approach for example, the mechanism is to crosslink the specific antibody of the test substance to a colored 
material (such as colloidal gold, carbon, up-converting phosphorus, etc.) and to a test strip (detection line) 
respectively. After the “colored substance - antibody” combines with the antigen, the combination will then 

bind with the antibody on the test strip and form a sandwich-like structure.ជាឧោហរណ៍ បដាយយក្ស
វធិើស្លន្តសត 'ស្លងំវនិ' ជាឧោហរណ៍ យ តការគឺប ើមបើភាជ ប់អងគប ិបក្សាជាក្ស់លាក្ស់ច្ 
ស្លរធាតុ្បត្សតបៅវត្ថុផ្  ម្ភ ពណ៌ ( ូនជាម្ភស colloidal, carbon, up-converting 

phosphorus ។ ។)  ិងបៅកា ់ប ាេះស្លក្ស បង (បនា ត្់រាវរក្ស)។ បរៀងៗខ្លួ ។ 
បនា ប់ពើ "ស្លរធាតុ្ពណ៌ - អងគប ិ្ាណ" រមួអសជំាមួយអង់ទើផ្ហស  បនេះការរមួ
អស ំឹងភាជ ប់ជាមួយអងគប ិ្ាណបៅប ើប ាេះស្លក្ស បង បហើយបបងាើត្ជារននស
មព័ ធ ូនស្លងំវនិ។ Visual qualitative detection can be conducted by observing the color changes of the 
detection line and the control line, while quantitative detection is based on the principle that the shades of the 

color on the detection line are in proportion to the amount of the substance to be examined [13].ការរក្ស
ប ើញគុណភាពផ្  បមើ ប ើញអាន្ត្ូវា បធវើបឡើងបដាយការសបងាត្ការផ្ទល ស់
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បតូរពណ៌ច្ បនា ត្់រាវរក្ស  ិងបនា ត្់្ត្ួត្ពិ ិត្យ ខ្ណៈបព ផ្  ការរក្សប ើញ
បរមិ្ភណគឺផ្អែក្សប ើបគា ការណ៍ផ្  ្សបម្ភ ច្ ពណ៌បៅប ើបនា ត្់រាវរក្សគឺស
ម្ភម្ភ្ត្បៅ ឹងបរមិ្ភណច្ ស្លរធាតុ្ផ្  ្ត្ូវពិ ិត្យ។ [១៣] ។ 

 

Immunoassay-based test strip is one of the most developed methods for food safety, which is widely used to 
detect toxin [14] and veterinary drug residues [15], microorganisms [16] and genetically modified foods [17]. 

ប ាេះបត្សតផ្  ម្ភ មូ ដាឋ  ប ើ Immunoassay គឺជាវធិើស្លន្តសតមួយក្សែុងនំបណ្តមវធិើ
ស្លន្តសតផ្  ្ត្ូវា អភិវឌឍបំអុត្ស្ម្ភប់សុវត្ថិភាពនំណើ អាហារ ផ្  ្ត្ូវា បគ
ប្បើយា៉ា ងទូ ំទូលាយប ើមបើរក្សបមើ ជាត្ិពុ  [14]  ិងសំណ ់ថាែ បំពទយសត្វ [15] 

អត្ិសុខុ្ម្ាណ [16]  ិងអាហារផ្  ា ផ្ក្សផ្្បផ្ហស  [17] ។ In order to improve the 
performance of the strip, researchers have made a lot of effort in the past two decades, such as increasing 
sensitivity and specificity, speeding up response time, improving the ability of multiple analysis, etc. Hongfei 
Gao, et al. [15] proposed a immunochromatographic strip using horseradish peroxidase-tagged antibodies for 

rapid and multiple detection of β2- agonists by utilizing ractopamine (RAC) and salbutamol (SAL). ប ើមបើផ្ក្ស
 មែ ំបណើ រការច្ ប ាេះ អែក្ស្ស្លវ្ជាវា ខ្ិត្ខ្ំ្បឹងផ្្បងជាប្នើ ក្សែុងរយៈបព 
ពើរទសវត្សរក៍្ស លងមក្សប េះ  ូនជាការបបងាើ ភាពផ្្ប្បួ   ិងភាពជាក្ស់លាក្ស់ ការ
បបងាើ ប បឿ ច្ បព បវលាប្លើយត្ប ការផ្ក្ស មែសមត្ថភាពច្ ការវភិាគប្នើ  ង។
 ។ Hongfei Gao, et al. [15] ា បសែើសុំប ាេះ immunochromatographic បដាយប្បើអងគប ិ
្ាណផ្  ម្ភ ស្លល ក្ស horseradish peroxidase ស្ម្ភប់ការរក្សប ើញយា៉ា ងឆ្ប់រហ័ស ិង
ប្នើ ច្  β2- agonists បដាយប្បើ្ាស់ ractopamine (RAC)  ិង salbutamol (SAL) ។ The whole 
process can be completed within 20 min, and the detection limits of RAC and SAL were 0.20 and 0.040 ng 
mL-1 (S/N = 3), respectively. With high sensitivity and specificity, this technique is suitable for the regulatory 

authorities to do field screening.  ំបណើ រការោងំមូ អានបញ្ចប់ក្សែុងរយៈបព  20 នទើ 
បហើយផ្  ក្សំណត្់ច្ ការរក្សប ើញរបស់ RAC  ិង SAL គឺ 0.20  ិង 0.040 ng mL-1 (S/N = 3) 

បរៀងគាែ ។ ជាមួយ ឹងភាពរបសើប  ិងជាក្ស់លាក្ស់ខ្ពស់ បបនចក្សបទសប េះគឺស័ក្សតិសម
ស្ម្ភប់អាជាា ធរ ិយត្ក្សមមប ើមបើបធវើការពិ ិត្យប ើ ើ។ However, this technique can hardly be 
applied to a wide range, because the reaction between the antigen and antibody is highly specified, which 
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requires to establish specialized detection reagents and conditions for different test substance. Besides, the 
accuracy of the test results also depends on whether the antigen component is damaged during the 

processing of food. បោេះជាយា៉ា ងណ្តក្ស៏បដាយ បបនចក្សបទសប េះបសាើរផ្ត្មិ អានអ ុវត្ត
ា នំបពាេះជួរ ៏ធំទូលាយបនេះបទ ពើប្ពាេះ្បត្ិក្សមមរវាងអង់ទើផ្ហស   ិងអងគប ិ
្ាណ្ត្ូវា បញ្ញជ ក្ស់យា៉ា ងខ្ពស់ ផ្  ត្្មូវឱ្យបបងាើត្ស្លរធាតុ្រាវរាវរក្សឯក្សបទស 
 ិង ក្សាខ្ណឌ ស្ម្ភប់ស្លរធាតុ្បធវើបត្សតបអសងៗគាែ ។ ប្ដពើប េះ ភាព្ត្ឹម្ត្ូវច្ 
 ទធអ បត្សតក្ស៏អា្ស័យបៅប ើថាបត្ើសម្ភសធាតុ្ antigen ្ត្ូវា ខូ្នខាត្ក្សំឡុង
បព ផ្ក្សច្នែអាហារផ្ រឬបទ។ Currently, numerous immunoassay test strips have been 
commercialized. For example, the ROSA series colloidal gold immunochromatographic test strip, produced by 

Charm Science Inc, has been used to detect a variety of antibiotic residues in milk [18].បនចុបប ែប េះ 
ប ាេះបត្សត immunoassay ជាប្នើ ្ត្ូវា បគបធវើពាណិជជក្សមម។ ជាឧោហរណ៍ ប ាេះបត្
សត immunochromatographic ម្ភស colloidal បស រ ើ ROSA ផ្  អ ិត្បដាយ Charm Science Inc 

្ត្ូវា ប្បើប ើមបើរក្សបមើ សំណ ់អង់ទើប ើយ៉ាូទិក្សជាប្នើ ្បបភទបៅក្សែុងទឹក្សបដាេះ
បគា [18] ។ 

 

Biochemical technology  

Biochemical techniques, combined with test strip method, are mainly used in the testing of food borne 
pathogens and other microorganisms. This microbiological test strip method usually requires two layers of 
films; one is a layer of polypropylene film printed with a grid, and the other a polyethylene film coated with 

culture medium and chromogenic material. បបនចក្សបទសគើមើជើវៈ រមួអសជំាមួយ ឹងវធិើស្លន្តសត
ស្លក្ស បង ្ត្ូវា ប្បើជានមបងក្សែុងការបធវើបត្សតរក្សធាតុ្បងាជំងឺក្សែុងអាហារ  ិងអត្ិ
សុខុ្ម្ាណ ច្ទបទៀត្។ វធិើស្លន្តសត្ែូត្ស្លក្ស បងមើ្ក្សូជើវស្លន្តសតប េះជាធមមតា
ត្្មូវឱ្យម្ភ ្សោប់ពើរច្ ផ្ខ្សភាពយ ត; មួយគឺជា្សោប់ច្ ផ្ខ្សភាពយ ត 
polypropylene បាេះពុមពជាមួយ្ក្សឡាន្ត្ងគមួយ  ិងមួយបទៀត្ជាផ្ខ្សភាពយ តជ័រ
ផ្  ប្ស្លបបដាយឧបក្សរណ៍អាុក្សវបបធម៌  ិងសម្ភា រៈ chromogenic ។After treatment, the 
sample can be inoculated directly onto the microbial paper without enrichment. Cultured at suitable 
temperatures, specific enzymes will be produced as the growth of microorganisms and will react with the fixed 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ106 

chromogenic material, after which will appear colonies of different colors. Rapid detection can be conducted 

by simply counting the number of the colonies [19].បនា ប់ពើការពាា  គំរូអាន្ត្ូវា ចក្ស់
បដាយផ្ទា  ់បៅប ើ្ក្សដាសមើ្ក្សូប ើ  បដាយមិ ម្ភ ការព្ងឹង។ ការដា ុំេះបៅសើតុ្
ណា ភាពសម្សប អង់សុើមជាក្ស់លាក្ស់ ឹង្ត្ូវា អ ិត្ជាការ ូត្លាស់ច្ អត្ិ
សុខុ្ម្ាណ បហើយ ឹងម្ភ ្បត្ិក្សមមជាមួយ ឹងស្លរធាតុ្ chromogenic បថរ បនា ប់
មក្សវា ឹងប នបនញជាអាណ្ត ិគមច្ ពណ៌បអសងគាែ ។ ការរក្សប ើញយា៉ា ងឆ្ប់
រហ័សអាន្ត្ូវា បធវើបឡើងបដាយ្គា ់ផ្ត្រាប់នំ ួ អាណ្ត ិគម [19] ។ 

 

The biggest advantage of this biochemical technique is that it saves people from the heavy preparation and 
finishing work, shortens detection time and helps to improve the efficiency of microbial testing. In addition, the 
mechanism of this technique is based on living cell technology, in line with the standards of food safety and 

hygiene quality regulations, and is therefore easier to be received by the public [20]. អត្ថ្បបយាជ ៍ ៏ធំ
បំអុត្ច្ បបនចក្សបទសជើវគើមើប េះគឺថា វាជួយសបន្តង្វគ េះម ុសសពើការបរៀបនំ ៏ធៃ ់  ិង
ការង្វរបញ្ចប់ កាត្់ប ថយបព បវលាក្សែុងការរក្សប ើញ  ិងជួយបបងាើ ្បសិទធភាព
ច្ ការបធវើបត្សតមើ្ក្សូជើវ។ ប ើសពើប េះ យ តការច្ បបនចក្សបទសប េះគឺផ្អែក្សប ើ
បបនចក្សវជិាជ បកាសិការស់បៅ ្សបតាមសតង់ដារច្ បទបបញ្ាត្តិសតើពើសុវត្ថិភាពនំណើ
អាហារ  ិងគុណភាពអនម័យ បហើយ ូបនែេះវាង្វយ្សួ ទទួ បដាយស្លធារណ
ជ  [20]។The downside is that the present color system is relatively simple; and the irregular distribution of 
culture medium or chromogenic substance on test strip may lead to the non-uniform growth or distribution of 
microorganism or uneven color display. Currently, microbial test strips have been commercialized. For 
example, the Perrifilm TMPlate series microbiological testing piece, developed by the U.S. company 3M, has 
become a very mature product, and can accurately detect bacterial count, coliform count, molds and yeasts, 

etc [21].គុណវបិត្តិគឺថា្បព័ ធពណ៌បនចុបប ែគឺស្លមញ្ា។ បហើយការផ្នក្សចយមិ 
បទៀងោត្់ច្ មជឈដាឋ  វបបធម៌ ឬស្លរធាតុ្ chromogenic បៅប ើប ាេះស្លក្ស បងអាននំ
ឱ្យម្ភ ការរ ើក្ស ូត្លាស់ ឬការផ្បងផ្នក្សមើ្ក្សូសរ ើរាងគ ឬការបង្វា ញពណ៌មិ បសមើ
គាែ ។ បនចុបប ែប េះ ប ាេះស្លក្ស បងអត្ិសុខុ្ម្ាណ្ត្ូវា បគបធវើពាណិជជក្សមម។ 
ឧោហរណ៍  ុំបត្សតមើ្ក្សូជើវស្លន្តសតបស រ ើ Perrifilm TMPlate ផ្  បបងាើត្បឡើងបដាយ្ក្សុម
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ហ ុ អាបមរកិ្ស 3M ា កាល យជាអ ិត្អ ផ្  ម្ភ ភាពចស់ទុំ បហើយអានរក្ស
ប ើញនំ ួ ាក្ស់បត្រ ើ នំ ួ  coliform នំ ួ អសតិ្  ិងអសតិ្។ ។ [21] ។ 

 

Molecular biology techniques  

The combination of molecular biology techniques and test strip method allows target at molecular level to be 
tested. In recent years, nucleic acid paper chromatography and microarray have become hot research topics. 
Nucleic acid paper chromatography is a technique combining the nucleic acid amplification technology in 
molecular biology and the chromatography paper method. It inherits the high sensitivity from nucleic acid 
amplification technology, and the simple, inexpensive features from chromatography paper method [22]. 

Microarray is a technology derived from the continuous development of gene technology and material science, 
which can quickly detects a gene sequence and the information carried by it. The technical mechanism is to 
hybridize a known sequence with an unknown sequence, analyze the hybridization signals, and then deduce 
the unknown sequence information [23]. The advantages of using test strips at the nucleic acid molecule level 
include its low detection limit, short cycle, high efficiency, multi-detection capability, and that it makes it 
possible to detect deep processed products. Its disadvantages are that it costs high and requires the 
preparation of a large quantity of pre-sequenced DNA fragments. Molecular biology techniques, combined with 
test strip method, have shown great prospects and have been applied to the detection of pathogens [24], 
viruses [22], MicroRNA [25] and genetically modified organisms [26] in food. 
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លេធអលសរិា៤ (លសៀងច្ៃ) ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណអាហារូបត្ថមា 

បមបរៀ  

• ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណ្បូបត្អុើ ក្សែុងអាហារ 
• ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណ ើពើត្ក្សែុងអាហារ 
• ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណស្លរធាតុ្សរច្សក្សែុងអាហារ 
• ការវភិាគរក្សបរមិ្ភណកាបូអុើ្ដាត្ក្សែុងអាហារ 
•  

 ក្សាណវ ិិនឆ័យច្ ការវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

១.  បសលៀក្សពាក់្សប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ  (PPE)ឱ្យា សម្សបបៅតាមត្្មូវ

ការសុវត្ថិភាព 

២.  សម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគប ើសម្ភា រម ាើរពិបស្លធ ៍ផ្   ឹង្តូ្វប្បើឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ 

៣.  ប្បើ្ាស់ឧបក្សរណ៍ ធាតុ្គើមើ  ិងវ ើធើស្លន្តសតសម្សបស្ម្ភប់ ំណ្តក់្សកា បង្វា រការ ល្ង 

៤.  អ ុវត្តជំហា ច្ ការសម្ភែ ត្ ឬសំលាប់បមបរាគតាម ើត្ើវ ើធើសតង់ដារ 

៥.  យក្សសំណ្តក្សគំរូ្សបតាម ើត្ើវ ើធើផ្  ា បបងាើត្បឡើង  ិងអ ុវត្តអ ិត្ក្សមម ែ 

- សម្ភា រផ្  ប្បើ 
- នបនល េះបព ក្សែុងការយក្សសំណ្តក្ស 
- វធិើស្លន្តសត ិងបបនចក្សបទស 
- បរមិ្ភណសំណ្តក្សផ្  ្តូ្វ្ បមូ  

៦.  បរៀបនំ ិងទុក្សដាក់្សសំណ្តក្សគំរូឱ្យា សម្សបមុ បព វភិាគ 

៧.  ដាក់្សស្លល ក្សសញ្ញា ប ើសំណ្តក្សគំរូឱ្យា ្តឹ្ម្តូ្វ  ិងបញ្ជូ  បៅវភិាគបៅម ាើរពិបស្លធ ៍ 

 ក្សាខ្ណឌ  

អែក្សសិក្សា្តូ្វា អត ់ជូ  ូនខាងប្កាម៖ 

• សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព (CBLM) 
• សម្ភា រ ឧបក្សរណ៍  ិង បរកិាា រ  
• ប្គឿង្បដាប់ការពារសុវត្ថិភាពផ្ទា  ់ខ្លួ (PPE) 
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ឧបក្សរណ៍ 

• ច ថលឹងសំណ្តក្ស 
• ស្លល ប្ពាពិបស្លធ ៍ 

(Spatulas) 
• ្ក្សដាសប្ចេះ 
• ទើប Kjeldahl 
(Kjeldahl flask) 

• ផ្ក្សវបកាណ 
(Erlenmeyer flask) 
150ml 

• ផ្ក្សវបបផ្ស រ (Beaker) 
• ព៊ីដប៉ែរ 
• ត្បូព៊ីដប៉ែរ 
• ប  យដរ ៉ែរ (burette) 

25ml 
• សុើឡាងំ្កិ្សត្ 
•  បទឹក្សបិត្ 

បរកិាា រ 

• ម្ភ៉ា សុើ  Kjeldahl ផ្អែក្ស
 ុត្បំផ្បក្ស (Kjeldahl 
digestion unit) 

• ម្ភ៉ា សុើ  Kjeldahl ផ្អែក្ស
បំណិត្ (Kjeldahl 
digestion unit) 

• ទូបឺត្ខ្យ ់ (Laminar 
flow hood) 

• ម្ភ៉ា សុើ បិតទឹក្ស 
• ជញ្ជ ើងវភិាគ 

(analytical 
balance) 

សម្ភា រ 

• អាសុើត្ H2SO4ខាប់ 
(កំ្សហាប់ ៩៨%)  

• សូ យូមអុើ្ ុក្សសុើត្ 
(NaOH កំ្សហាប់ 
៣២%) 

• អាសុើត្ H2BO3 (កំ្ស
ហាប់ ៤%, pH 4.65) 

• កាតា ើក្សរទង់ផ្ ង 
• អាងំឌ៊ីកាទរ័ (Methyl 

red + Methylene 
blue) 

• ច ថលឹងសំណ្តក្ស 
• ប ិនសរបសរប ើ
សំណ្តក្ស 

• អាវម ាើរពិបស្លធ ៍ 
• ផ្សបក្សបជើងសុវត្ថិភាព 
• ផ្វ ៉ា តាសុវត្ថិភាព 
• ប្ស្លមច្  
• ម្ភ៉ា សមុខ្ 

វធិើស្លន្តសតវាយត្ច្មលសមត្ថភាព 

• បត្សតសរបសរ 
• សម្ភា ស  ៍
• ការសំផ្ ងបង្វា ញជំនញ 
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សេចក្តីណែនាំេម្រាប់េិក្ខា ក្ខម 

សក្សមមភាពសិក្សា បសនក្សតើផ្ណន ំ

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៤-១ ការ
វភិាគរក្សបរមិ្ភណ្បូបត្អុើ ក្សែុងអាហារ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៤-១/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.៤-១ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.៤-១ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.៤-១ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.៤-១ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៤-២ ការ
វភិាគរក្សបរមិ្ភណ ើពើត្ក្សែុងអាហារ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៤-២/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 
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• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.៤-២ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.៤-២ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-២ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-២ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.៤-២ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.៤-២ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៤-៣ ការ
វភិាគរក្សបរមិ្ភណស្លរធាតុ្សរច្សក្សែុង
អាហារ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.៤-៣/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• ប ល្ើយសវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.៤-៣ សវ័យវាយត្ច្មល ៥.៥.៤-៣ ផ្  ម្ភ នបមលើយ / ្តួ្ត្ពិ ិ

ត្យការប ល្ើយសំ ួររបស់អែក្សតាមរយៈការប្បើ្ាស់តារាង

នបមលើយ។ អែក្ស្តូ្វផ្ត្ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំអ

ស់។ ក្សរណើ ផ្  អែក្សមិ ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វបទ 



 

 
សម្ភា រសិក្សាផ្អែក្សប ើសមត្ថភាព ការផ្ក្សច្នែ ិងវភិាគអាហារ ក្ស្មិត្ ៥ ទំព័រ112 

សូមអា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ មតងបទៀត្ រនួបនា ប់មក្សពាយាម

ប ល្ើយមតងបទៀត្ រហូត្  ់ទទួ ា នបមលើយ្តឹ្ម្តូ្វោងំ

អស់។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៣ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយ

ម្ភ ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

• អា ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤ ការ
វភិាគរក្សបរមិ្ភណកាបូអុើ្ដាត្ក្សែុង
អាហារ 

ស លឹក្សព័ត៌្ម្ភ  ៥.៥.១-៤/ សូមអា  ិងយ ់អំពើស លឹក្ស

ព័ត៌្ម្ភ   ិងសួរបៅកា ់្គូបណតុ េះបណ្តត  របស់អែក្សបៅ

បព ផ្  អែក្ស្តូ្វការប ើមបើផ្សវងយ ់  ិងការបញ្ញជ ក់្ស

បផ្ ថម។ 

• អ ុវត្តស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ ស លឹក្សកិ្សនចការ ៥.៥.១-៤ / សូមអ ុវត្តកិ្សនចការបដាយម្ភ 

ផ្នងក្សែុង ិតិ្វធិើ បហើយវាយត្ច្មលការ្បតិ្បត្តិរបស់អែក្ស

បដាយប្បើ្ាស ់ក្សាណៈវ ិិនឆ័យបៅក្សែុងស លឹក្សកិ្សនចការ។ 

 

 

 

 

 

 

 

 


