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បច្ចេ�េកវិិទ្យាាអាហារបច្ចេ�េកវិិទ្យាាអាហារ

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានជ្រៀ��ៀតចូូលគ្រ�ប់ទិ់ិដ្ឋឋភាពនៃ�ជីវិតិរបស់់យើ�ើង ហើ�ើយអាហារដែ�លយើ�ើងបរិភិោ�គ
ក៏ម៏ិនិខុុសគ្នាា ដែ�រ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារបានដើ�ើរតួួនាទីីយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងវដ្តតអាហារដែ�លយើ�ើងបរិភិោ�គ 
គិិតបញ្ចូូ� លចាប់ត់ាំងំពីីការដាំដំុះះ�ដំំណាំំ ការកែ�ច្នៃ�ៃគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� រហូូតដល់ការរៀ�ៀបចំំអាហារ។ ដើ�ើម្បីី�ដាំដំុះះ� 
និិងកែ�ច្នៃ�ៃអាហារដែ�លមានរសជាតិិ, ជីីវជាតិិ និិងអាចចិញ្ចឹឹ �មមនុស្សសរាប់ព់ាន់ល់ាននាក់ប់ាន គឺឺចាំបំាច់់
ត្រូ�វការបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាសព្វវថ្ងៃ�ៃនេះ�ះ គឺឺជាធាតុុផ្សំំ�ដែ�លពុំំ�អាចខ្វះះ�បាននៅ�ក្នុុ�ងរបបអាហារ
របស់់យើ�ើង ព្រ�មទាំងំបានឆ្លុះះ��បញ្ចាំំ� ងពីីការកើ�ើនឡើ�ើងនៃ�ការវិនិិិយោ�គរបស់់ក្រុ�មហ៊ុ�ននានានៅ�ក្នុុ�ងគម្រោ��ង
ច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិត ដែ�លទាក់ទ់ងនឹឹងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារផងដែ�រ។ វិស័ិ័យនេះ�ះបានផ្តតល់់នូូវតម្រូ�វការដល់អ្ននកប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
កាន់ត់ែ�ច្រើ�ើ�នទាក់ទ់ងនឹឹងទម្លាាប់ អ់ាហារដែ�លមានសុុខភាពល្អអ និិងការរក្សាានិិរន្តតរភាពរបស់់អាហារ។ 
យោ�ងតាមគេ�ហទំំព័រ័ Forward FoodingForward Fooding បានកំំណត់ប់ច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារថា ជាវិស័ិ័យដែ�លកំំពុុងរីកីចម្រើ�ើ�ន
និិងមានសក្តាានុ ពលខ្លាំំ� ង ក្នុុ�ងការស្វែ�ែងយល់ពីីរបៀ�ៀបដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាចត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�ត
ប្រ�សិទ្ធធភាព និិងរក្សាានិិរន្តតរភាពក្នុុ�ងការរចនា, ការផលិត, ការជ្រើ�ើ�សរើើ�ស , ការផ្តតល់់ និិងសុុវត្ថិ�ភាពអាហារ។ 
និិយមន័យ័នៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ គឺឺមិនិកំំណត់ទ់ៅ�ត្រឹ�ឹមតែ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាចុុងក្រោ��យបំផុុតនោះ�ះទេ� 
សូូម្បីី�តែ�ដំណើ�ើ រការនៃ�ការរក្សាាទុុកអាហារ ដែ�លបង្កើ�ើ�តឡើ�ើងក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨១០ ដោ�យលោ�ក Nicolas AppertNicolas Appert  
ក៏ត៏្រូ�វបានគេ�ចាត់ទុ់ុកថាជាផ្នែ�ែកមួយួនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារដែ�រ ព្រោះ��ះលោ�កបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដប និិងកំំប៉ុុ�ង 
ដើ�ើម្បីី�រក្សាាទុុកអាហារ និិងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ផ្សេ�េងៗឱ្យយបានយូូរ។ បន្ថែ�ែមពីនេះ�ះទៀ�ៀត យោ�ងតាមវិទិ្យាាស្ថាា នបច្ចេ�េកទេ�សវិទិ្យាាស្ថាា នបច្ចេ�េកទេ�ស
ចំំណីីអាហារ (IFT)ចំំណីីអាហារ (IFT) យើ�ើងអាចកំំណត់ប់ច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារថា ជាការអនុវត្តតវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រអាហារជាមួយួនឹឹង
អាហារផ្សេ�េងៗដែ�លយើ�ើងបរិភិោ�គ ដូូចជា ការជ្រើ�ើ�សរើើ�ស , ការរក្សាា, ការកែ�ច្នៃ�ៃ, ការវេេចខ្ចចប់,់ ការចែ�កចាយ 
និិងការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់អាហារផងដែ�រ។ ស្ទើ�ើ�រតែ�គ្រ�ប់អ់ាហារដែ�លអ្ននកទទួលទាន គឺឺមានការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាា
អាហារ សូូម្បីី�តែ�ការដាំគំ្រា�ប់ពូ់ូជ ដែ�លបានមកពីីការបង្កាាត់ ពូ់ូជរុក្ខខជាតិិ ឬការធ្វើ�ើ�កសិិកម្មមដាំលំើ�ើទឹឹកក៏ត៏្រូ�វបាន
ចាត់ទុ់ុកថាជាបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារផងដែ�រ។ ទន្ទឹឹ�មនេះ�ះ សកម្មមភាពរើើ�សផ្លែ�ែឈើ �ើ, លាង, ខ្ចចប់ក់្នុុ�ងប្រ�អប់ ់ហើ�ើយ
ដឹឹកទៅ�ហាងលក់ក់៏ជ៏ាដំំណើ�ើ រការបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារដែ�រ។

1/221/22

	 នៅ�ក្នុុ�ងប្រ�វត្តិិ�សាស្រ្ត�តនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ វឌ្ឍឍនភាពនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះត្រូ�វបានអមដោ�យទំនើ�ើបកម្មម, 
ការវិវិត្តតនៃ�សង្គគម និិងការធ្វើ�ើ�ឱ្យយប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងជារួមួនូវកម្រិ�តិជីីវភាពរស់់នៅ�របស់់ប្រ�ជាជន។ ការផលិត 
និិងការកែ�ច្នៃ�ៃម្ហូ�បអាហារត្រូ�វតែ�មានភាពជឿ�ឿនលឿ�ឿន ដើ�ើម្បីី�អាចឆ្លើ�ើ�យតបទៅ�នឹឹងបញ្ហាាប្រ�ឈម ដែ�លកំំពុុង
វិវិត្តតនៃ�សន្តិិ�សុខស្បៀ�ៀ�ងសកល និិងការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រនៃ�ការយល់ឃើ�ើញរបស់់អ្ននកបរិភិោ�គ។ ការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារ
ត្រូ�វបានអនុវត្តតន៍ជ៍ាយូូរណាស់់មកហើ�ើយតាំងំពីីសម័យ័ PleistocenePleistocene ដំំបូូង និិងកណ្តាា លមកម្ល៉េះ�ះ��។ ប្រ�វត្តិិ�
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នៃ�ការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារបានចាប់ផ់្តើ�ើ�មជាមួយួនឹឹងរបបអាហារ ដោ�យប្រើ�ើ�វិធីិីហាលថ្ងៃ�ៃ បន្ទាាប់ ម់ក យើ�ើងឃើ�ើញមាន
ភស្តុុ�តាងនៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ភ្លើ�ើ�ងកាលពីី ១,៨ លានឆ្នាំំ�មុ ន១,៨ លានឆ្នាំំ�មុ ននៅ�ក្នុុ�ងទ្វីី�បអាហ្រ្វិ�ិ�ក និិងអាស៊ីី�បូូព៌ាា  បើ�ើទោះ�ះបីជា
ការបកស្រា�យអំពីីការជីីកកកាយនេះ�ះមានភាពចម្រូ�ងចម្រា�សក៏ដ៏ោ�យ។ ការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រសេ�ដ្ឋឋកិិច្ចចសង្គគម
ត្រូ�វបានចាត់ទុ់ុកថា ជាកត្តាាជំ រុុញដ៏ធ៏ំំមួយួឱ្យយមានការវិវិត្តតយ៉ាា ងលឿ�ឿនបំំផុុតនៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការអាហារ។ 
របៀ�ៀបនៃ�ការកែ�ច្នៃ�ៃម្ហូូ�បអាហារបានផ្លាា ស់់ប្តូូ�រជាច្រើ�ើ�នសតវត្សសរ៍ម៍កហើ�ើយ រហូូតដល់មានការបង្កើ�ើ�ត និិង
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់អំំបិិលដំំបូូង ដោ�យសង្គគមអឺរ៉ុុ� ប និិងចិិននៅ�អំំឡុុងយុុគថ្មមរំលីំីង ដែ�លនាំឱំ្យយអំំបិិលក្លាាយ ជាសារធាតុុ
ថែ�រក្សាាអាហារដ៏សំ៏ំខាន់ ់និិងជាទំំនិិញដែ�លមិនិអាចខ្វះះ�បានគិិតមកដល់បច្ចុុ�ប្បបន្នននេះ�ះ។ បន្ទាាប់ ម់ក នៅ�ក្នុុ�ង 
European Middle AgesEuropean Middle Ages បានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាកិិនស្រូ�ូវ ដើ�ើម្បីី�ផលិតជានំំបុ័័�ង និិងក្លាាយ ជាអាហារ
មួយួដែ�លមានសារៈ�សំំខាន់ន់ៅ�ក្នុុ�ងយុុគសម័យ័នោះ�ះ។ 

	 ក្នុុ�ងអំំឡុុងសតវត្សសរ៍ទី៍ី១៨ និិង១៩ បដិិវត្តតន៍ឧ៍ស្សាាហកម្មមបាននាំឧំស្សាាហកម្មមកែ�ច្នៃ�ៃអាហារទៅ�
កម្រិ�តិថ្មីី�មួយួដោ�យធ្វើ�ើ�ឱ្យយកើ�ើតមានព្រឹ�ឹត្តិិ�ការណ៍៍សំំខាន់់ៗ ជាច្រើ�ើ�ននៅ�ក្នុុ�ងប្រ�វត្តិិ�សាស្ត្រ�រសកលលោ�ក ដូូចជា 
ម៉ាា ស៊ីី�នចំំហាយទឹឹក, ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់អគ្គិិ�សនី ីនិងិដែ�កថែ�ប, ម៉ាា ស៊ីី�នចំំហេះ�ះ និងិម៉ាា ស៊ីី�នក្រ�ឡុកជាដើ�ើម។ 
នៅ�ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨១០ លោ�ក Nicholas AppertNicholas Appert បានបង្កើ�ើ�តកំំប៉ុុ�ង ដែ�លបានក្លាាយ ជាការជឿ�ឿនលឿ�ឿន
ដ៏សំ៏ំខាន់ម់ួយួនៅ�ក្នុុ�ងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ។ នាពេ�លនោះ�ះ លោ�ក Napoleon BonaparteNapoleon Bonaparte ត្រូ�វការកម្តៅ�ៅ
អាហារសម្រា�ប់ទ់ាហានរបស់់គាត់ក់្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លធ្វើ�ើ�ដំណើ�ើ រតាមសមុុទ្រ� ហើ�ើយគាត់ប់ានផ្តតល់់រង្វាាន់ ដ់ល់
អ្ននកវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រណា ដែ�លអាចបង្កើ�ើ�តវិធីិីសាស្រ្ត�តរក្សាាអាហារបានយូូរ។ លោ�ក Nicholas AppertNicholas Appert ដែ�ល
ជាអ្ននកធ្វើ�ើ�បង្អែ�ែម បានដឹឹងអំំពីីសេ�ចក្តីី�ជូនដំំណឹឹ ងនេះ�ះ ហើ�ើយបានចាប់ផ់្តើ�ើ�មពិសោ�ធន៍អ៍ាហារប្រ�ភេ�ទផ្សេ�េងៗ 
និិងដបផ្សេ�េងៗ ដោ�យប្រើ�ើ�ចំំណេះ�ះដឹឹងរបស់់គាត់គឺ់ឺការរក្សាាទឹឹកស្កករក្នុុ�ងដប។ វិធីិីសាស្រ្ត�តរបស់់គាត់ត់្រូ�វ
បានបង្ហាា ញដោ�យជោ�គជ័យ័ជាមួយួនឹឹងផលិតផល ដែ�លត្រូ�ូវបានរចនាឡើ�ើងសម្រា�ប់ក់ងទ័ព័បារាំងំ។ 
លោ�ក Nicholas AppertNicholas Appert បានឈ្នះះ�រង្វាាន់ ន់ៅ�ឆ្នាំំ�  ១៨១០ សម្រា�ប់ប់ច្ចេ�េកទេ�សរបស់់គាត់ក់្នុុ�ងការផលិត
អាហារដែ�លបិិទជិតនៅ�ក្នុុ�ងកែ�វ។ ទន្ទឹឹ�មនេះ�ះ ឃ្លាំំ� ងផ្ទុុ�កអីីវ៉ាា ន់ត់្រ�ជាក់ ់និិងទូូរទឹឹកកកត្រូ�វបានបង្កើ�ើ�តឡើ�ើង 
និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដំំបូូងដោ�យឧស្សាាហកម្មមផលិតស្រា�បៀ�ៀរនៅ�ក្នុុ�ងសម័យ័នោះ�ះផងដែ�រ។ ប្រ�ព័ន័្ធធទូូរទឹឹកកក
ដំំបូូងគេ�បង្អអស់់ត្រូ�ូវបានបង្កើ�ើ�តឡើ�ើងដោ�យលោ�ក Carl von LindeCarl von Linde ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨៧៥ ដោ�យប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់រូូបមន្តត 
MethyletherMethylether ហើ�ើយត្រូ�ូវបានកែ�លម្អអទៅ�ជាម៉ាា ស៊ីី�នបង្ហាាប់ អ់ាម៉ូូ�ញាក់ន់ៅ�ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨៧៦ ព្រ�មទាំងំត្រូ�វបាន
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់នៅ�ក្នុុ�ងប្រ�ទេ�សផ្សេ�េងៗផងដែ�រ។ គំំនិិតនៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងវិធីិីសាស្រ្ត�តផ្សេ�េងៗ 
ដើ�ើម្បីី�រក្សាា និិងវេេចខ្ចចប់អ់ាហារ ដូូចជា ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ pH, សកម្មមភាពទឹឹក, កំំហាប់អ់ំំបិិល ឬសីីតុុណ្ហហ ភាព
ផ្ទុុ�កជាដើ�ើម ត្រូ�វបានសាយភាយពាសពេ�ញសកលលោ�ក។ ក្នុុ�ងពេ�លជាមួយួគ្នាា នោះ�ះដែ�រ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាវេេចខ្ចចប់់
ក៏ត៏្រូ�វបានអភិវិឌ្ឍឍន៍ឥ៍តឈប់ឈ់រ ដើ�ើម្បីី�បំំពេ�ញតាមការរំពំឹឹងទុុកផ្នែ�ែកពាណិិជ្ជជកម្មម ដោ�យផ្លាា ស់់ប្តូូ�រពីីវិធីិីសាស្រ្ត�ត
ធម្មមតាដែ�លមានភាពហួួសសម័យ័ ទៅ�ជាប្រ�ព័ន័្ធធស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ�កម្មមទំំនើ�ើបបែ�បទាន់ស់ម័យ័វិញិ។ យើ�ើងក៏ឃ៏ើ�ើញ
មានការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ក្រ�ដាស, លោ�ហៈៈ, ប្លាាស្ទិិ� ក និិងកញ្ចចក់ យ់៉ាា ងទូូលំំទូូលាយ ដើ�ើម្បីី�វេេចខ្ចចប់អ់ាហារក្រោ��យ
ឆ្នាំំ�  ១៩៥០ ផងដែ�រ។ យ៉ាា ងណាមិញិ តម្រូ�វការសម្រា�ប់ក់ារការពារបន្ថែ�ែមលើ�ើសពីការដឹឹកជញ្ជូូ� ន ការផ្ទុុ�ក
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និិងលទ្ធធភាពនៃ�ការផលិតអាហារបំំប៉៉ននៅ�តែ�ជាភាពចាំបំាច់។់ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លប៉ុុ�ន្មាា នឆ្នាំំ�ចុ ងក្រោ��យនេះ�ះ 
បញ្ហាាសំ ខាន់ដ់ែ�លត្រូ�វពិចារណានោះ�ះ គឺឺការជះះឥទ្ធិិ�ពលពីីឧបករណ៍៍វេេចខ្ចចប់ទ់ៅ�លើ�ើបរិសិ្ថាា ន ដូូច្នេះ�ះ�ហើ�ើយ
ទើ�ើបចាំបំាច់ត់្រូ�ូវពង្រឹ�ឹងបន្ថែ�ែមលើ�ើផ្នែ�ែកបច្ចេ�េកវិទិ្យាាឱ្យយប្រ�កបដោ�យភាពច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិត និិងសុុវត្ថិិ�ភាព ជាឧទាហរណ៍៍ 
ការយល់ដឹឹងពីីឧបករណ៍៍វេេចខ្ចចប់ ់ដែ�លអាចបំំប្លែ�ែងសារជាតិិគីីមីជីីីវៈ�បាន។ គិិតមកដល់សព្វវថ្ងៃ�ៃនេះ�ះ បច្ចេ�េកវិទិ្យាា
អាហារមានការរីកីលូូតលាស់់យ៉ាា ងខ្លាំំ� ង ដោ�យដំណើ�ើ រការវេេចខ្ចចប់,់ រក្សាាទុុក, លាងសម្អាា ត ឬការដឹឹកជញ្ជូូ� ន
គឺឺសុុទ្ធធតែ�ត្រូ�វប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាដើ�ើម្បីី�សម្រួ�ួលដល់អ្ននកផលិត និិងអ្ននកប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ផងដែ�រ។

I. ការជ្រៀ��ៀតចូូលនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាI. ការជ្រៀ��ៀតចូូលនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាា

	 ការប្រ�កួតប្រ�ជែ�ងលើ�ើការកែ�ច្នៃ�ៃ និិងការរក្សាាទុុកអាហារមានតាំងំពីីសម័យ័បុរេេប្រ�វត្តិិ�មកម្ល៉េះ�ះ�� ដែ�ល
នេះ�ះជាហេ�តុុធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការវិវិត្តតយ៉ាា ងឆាប់រ់ហ័័សនៃ�ផ្នែ�ែកប្រ�ព័ន័្ធធអាហារ ជាពិិសេ�សគឺការរក្សាាទុុកអាហារ។ 
គោ�លគំំនិិតនៃ�ការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារសំំដៅ�ដល់គំំនិិតកែ�ច្នៃ�ៃ ដែ�លមិនិផ្តតល់់ផលប៉ះះ�ពាល់់ដល់បរិសិ្ថាា ន និិងធ្វើ�ើ�ឱ្យយ
អាហារសំំបូូរទៅ�ដោ�យអាហារូូបត្ថថម្ភភខ្ពពស់់។ ការឈានចូូលរបស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាានៅ�ក្នុុ�ងការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារ, 
ការផលិត និិងការវេេចខ្ចចប់ប់ានធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានភាពជឿ�ឿនលឿ�ឿន និិងបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងក្នុុ�ង
ដំំណើ�ើ រការផលិត ព្រ�មទាំងំបានជះះឥទិ្ធធ�ពលវិជិ្ជជមានជាច្រើ�ើ�នមកលើ�ើការរស់់នៅ�ប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃរបស់់យើ�ើង។ 
ការដាក់ប់ញ្ចូូ� លបច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដែ�លកំំពុុងរីកីចម្រើ�ើ�នទៅ�ក្នុុ�ងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ រួមួមាន Cold Plamsa, 
High Hydrostatic Pressure, Pulsed Electric Field និិង Ultrasonication ធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការប្រែ�ែប្រួ�ល
យ៉ាា ងខ្លាំំ� ងនៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការផលិត និិងរក្សាាទុុកអាហារ បើ�ើប្រៀ��ៀបធៀ�ៀបទៅ�នឹឹងការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកទេ�ស
បុរុាណ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាទាំងំនេះ�ះមានគោ�លបំំណងជាចម្បបងក្នុុ�ងការកាត់ប់ន្ថថយពេ�លវេេលាដំំណើ�ើ រការ, 
កាត់ប់ន្ថថយការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថាមពល និិងការលើ�ើកកម្ពពស់់គុុណភាពអាហារ និិងការរក្សាាទុុកអាហារ។ 

     Cold Plasma (CP)Cold Plasma (CP)

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាា Cold Plasma បានទាក់ទ់ាញចំំណាប់អ់ារម្មមណ៍៍របស់់អ្ននកស្រា�វជ្រា�វនៅ�ទូូទាំងំ
សកលលោ�ក ដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះ ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់សម្រា�ប់ជ់ាមធ្យោ�ោបាយកែ�ច្នៃ�ៃអាហារដោ�យមិនិ
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់កំំដៅ�។ លោ�ក Lewis TonkLewis Tonk បានបង្កើ�ើ�តពាក្យយ Plasma ជាលើ�ើកដំំបូូង និិងត្រូ�ូវបានប្រើ�ើ�ដោ�យ
លោ�ក LangmuirLangmuir នៅ�ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៩២៨ ដើ�ើម្បីី�កំំណត់ស់្ថាា នភាពនៃ�បញ្ហាា ។ Cold Plasma ត្រូ�វបាន
ផលិតដោ�យប្រើ�ើ�បច្ចេ�េកទេ�សផ្សេ�េងៗគ្នាា  រួមួមាន Plasma Jet, Dielectric Barrier Discharge, Gliding 
Arc Discharge, និិង Corona Discharge ហើ�ើយឧស្ម័័�ន ដូូចជា អាសូូត, ខ្យយល់់, អុុកស៊ីី�សែ�ន, អាហ្គុុ�ន, 
អេ�លីយ៉ូូ�ម និិងល្បាាយ។ ដំំបូូងឡើ�ើយ Cold Plasma ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ក្នុុ�ងគោ�លបំំណង ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�ន
សមត្ថថភាពបោះ�ះពុម្ពព និិងភាពស្អិិ�តរបស់់សារធាតុុប៉ូូ�លីម៊ែ�ែរ, បង្កើ�ើ�នថាមពលលើ�ើផ្ទៃ�ៃសម្ភាារៈ � និិងបង្កើ�ើ�តដែ�ន
កម្មមវិធិីអីេ�ឡិកិត្រូ�ូនិិកជាច្រើ�ើ�នផ្សេ�េងទៀ�ៀតតែ�ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ �។ យោ�ងតាមនិន្នាា ការស្រា�វជ្រា�វថ្មីី�ៗនេះ�ះ Cold Plasma 
គឺឺជាបច្ចេ�េកវិទិ្យាាដ៏ម៏ានឥទ្ធិិ�ពល និិងជោ�គជ័យ័សម្រា�ប់វ់ិស័ិ័យអាហារ ដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះមានប្រ�សិទ្ធធភាព
ខ្ពពស់់ និិងមានសីីតុុណ្ហហ ភាពទាប ព្រ�មទាំងំបានទាក់ទ់ាញចំំណាប់អ់ារម្មមណ៍៍របស់់អ្ននកវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រអាហារ
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     High hydrostatic pressure (HHP)High hydrostatic pressure (HHP)

	 អ្ននកជំំនាញផ្នែ�ែកកែ�ច្នៃ�ៃអាហារបានពិិពណ៌៌ នាអំំពីីបច្ចេ�េកវិទិ្យាា HHP ថាជាការច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិតដ៏ល៏្អអបំំផុុត
មួយួក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល ៥០៥០ ឆ្នាំំ�ចុ ងក្រោ��យនេះ�ះ ដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះមានសមត្ថថភាពធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារអសកម្មមដោ�យ
សុុវត្ថិ�ភាព និិងមានកម្រិ�តិប្រ�តិកម្មមគីីមីតិីិចតួចបំផុុត។ HHP បានក្លាាយ ជាផ្នែ�ែកមួយួយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ង
វិទិ្យាាសាស្ត្រ�រអាហារនៅ�ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨៩៩ ដោ�យការពិិសោ�ធន៍រ៍បស់់លោ�ក HitesHites បានបង្ហាា ញថា HHP 
នៅ� ៦០០ MPa៦០០ MPa ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល ១ ម៉ោ�ោ ងចំំពោះ�ះទឹឹកដោះ�ះគោ�ឆៅ�បានពង្រី�កអាយុុកាលរយៈៈពេ�លដល់
ទៅ� ៤ ថ្ងៃ�ៃ។ លោ�ក HitesHites បានរកឃើ�ើញថាបាក់ត់េ�រីមីួយួចំំនួួនអាចត្រូ�វបានអសកម្មមដោ�យប្រើ�ើ�សម្ពាាធខ្ព ពស់់
((៦៨៩ MPa)៦៨៩ MPa)។ នៅ�ដើ�ើមទសវត្សសរ៍ឆ៍្នាំំ�  ១៩៩០ អ្ននកស្រា�វជ្រា�វជាច្រើ�ើ�នបានព្យាាយាមប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ HPP 
នៅ�ក្នុុ�ងប្រ�ភេ�ទអាហារផ្សេ�េងៗទៀ�ៀត ដែ�លនេះ�ះបានក្លាាយ ជាដើ�ើមកំណើ�ើ តអាហារពាណិិជ្ជជកម្មម ដែ�លកែ�ច្នៃ�ៃ
ដោ�យ HHP ដំំបូូង។ បច្ចុុ�ប្បបន្នននេះ�ះ វិធីិីសាស្រ្ត�តនេះ�ះត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ជាសកលសម្រា�ប់ក់ារផលិតផលិតផល
អាហារផ្សេ�េងៗ រួមួទាំងំសាច់,់ គ្រឿ��ឿងសមុទ្រ�, ទឹឹកផ្លែ�ែឈើ�ើ, ផលិតផលបន្លែ�ែផ្លែ�ែឈើ�ើ, ទឹឹកជ្រ�លក់,់ សាឡាត់ ់និិង
ចំំណីីសត្វវជាដើ�ើម។ ជាទូូទៅ�នៅ�ក្នុុ�ងវិស័ិ័យពាណិិជ្ជជកម្មម ផលិតផលត្រូ�ូវបានដាក់ក់្រោ��មសម្ពាាធខ្ព ពស់់ ក្នុុ�ង
ចន្លោះ�ះ �ពីី ៤០០៤០០ ទៅ� ៦០០៦០០ MPa នៅ�ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហ ភាពពីី ៥៥ ទៅ� ៦៦ អង្សាារសេ� ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នអាយុុកាលរបស់់
ផលិតផល។ ការច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិតនៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) បាននិិងកំំពុុងដំំណើ�ើ រការក្នុុ�ង
ការអភិវិឌ្ឍឍផលិតផលថ្មីី�ៗ រួមួទាំងំការកែ�លម្អអគុុណភាព និិងសុុវត្ថិិ�ភាពផលិតផលផងដែ�រ។ បន្ថែ�ែមពីនេះ�ះទៀ�ៀត 
ភាពជោ�គជ័យ័ដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការប្រែ�ែប្រួ�លធំំមួយួទៀ�ៀតនោះ�ះ គឺឺប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ HHP ដោ�យ Usaga et alUsaga et al  
ទទួលបានជោ�គជ័យ័ក្នុុ�ងការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតលើ�ើទឹឹកផ្លែ�ែឈើ�ើ និិងភេ�សជ្ជៈៈ�ដែ�លមានផ្ទុុ�ក S. enterica, Escherichia 
coli និិង L. monocytogenes។ យ៉ាា ងណាមិញិ បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះនៅ�តែ�ប្រ�ឈមនឹឹងបញ្ហាា ជាច្រើ�ើ�ន ដូូចជា 
ការស្វែ�ែងរកសម្ភាារៈ �វេេចខ្ចចប់ល់្អអដើ�ើម្បីី�ការពារពីីសារធាតុុគីីមីចូីូលទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ និិងទាមទារការវិនិិិយោ�គ
ដំំបូូងខ្ពពស់់ និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ប្រ�តិបត្តិិ�ការច្រើ�ើ�នជាចាំបំាច់។់

ជាច្រើ�ើ�នផងដែ�រ។ Cold Plasma បានផ្តតល់់នូូវអត្ថថប្រ�យោ�ជន៍ជ៍ាច្រើ�ើ�ន រួមួមាន មិនិបន្សសល់កាកសំំណល់់
ដែ�លមានគ្រោះ��ះថ្នាា ក់ ់ឬសារធាតុុរំលំាយ, មានសុុវត្ថិ�ភាពដល់បរិសិ្ថាា ន, ផលប៉ះះ�ពាល់់ទាបលើ�ើសារធាតុុ
Matrix និិងប្រ�សិទ្ធធភាពអសកម្មមនៃ� Microbial ខ្ពពស់់ផងដែ�រ។ ជាក់ស់្តែ�ែង Cold Plasma ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�
ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ ម់េ�រោ�គលើ�ើផ្ទៃ�ៃអាហារ, មីកី្រូ�សារពាង្គគកាយអសកម្មម, សម្អាា តមេ�រោ�គ និិងអង់ស់៊ីី�មអសកម្មម
ជាដើ�ើម។ យោ�ងតាម Katsigiannis et alKatsigiannis et al បានបង្ហាា ញថា Cold Plasma កាត់ប់ន្ថថយចំនួួន Microbial 
លើ�ើផ្ទៃ�ៃកែ�ច្នៃ�ៃអាហារដែ�លប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដែ�កអ៊ីី�ណុកសម្រា�ប់វ់េេចខ្ចចប់ដ់ល់ទៅ� ៣,៥៥៣,៥៥ និិង ២,០៦២,០៦ Log សម្រា�ប់ ់
Listeria Monocytogenes និិង Salmonella Typhimurium ។ បន្ថែ�ែមពីនេះ�ះទៀ�ៀត វិធីិីសាស្រ្ត�តនេះ�ះ
បានផ្តតល់់នូូវការសម្អាា តផ្ទៃ�ៃសម្រា�ប់ស់ម្ភាារៈ �វេេចខ្ចចប់ ់និិងការកែ�ប្រែ�ែមុខងារទៅ�តាមរូបរាងដែ�លពួួកគេ�ចង់់
បានទៀ�ៀតផង។ យ៉ាា ងណាក៏ដ៏ោ�យ ការយល់ដឹឹងកាន់ត់ែ�ប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងអំំពីីអន្តតរកម្មម Plasma-Matrix, 
សុុវត្ថិ�ភាពនៃ�ឧស្ម័័�នដែ�លបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ និិងការអភិវិឌ្ឍឍនៃ�ដំណើ�ើ រការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារដែ�លមានសុុវត្ថិ�ភាព 
គឺនឺៅ�តែ�ត្រូ�ូវការដើ�ើម្បីី�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះសម្រា�ប់ព់េ�លបច្ចុុ�ប្បបន្នន និិងអនាគត។
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     Pulsed electric field (PEF)Pulsed electric field (PEF)

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាា PEF សំំដៅ�ដល់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាមិនិប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់កំំដៅ� ហើ�ើយក៏ជ៏ាបច្ចេ�េកវិទិ្យាាមួយួដែ�លកំំពុុង
លេ�ចធ្លោ�ោបំ ផុុតក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការអាហារផងដែ�រ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះដើ�ើរតួួនាទីីក្នុុ�ងការសម្ងួួ�ត ការស្រ�ង់ច់េ�ញ 
ការច្រោះ��ះ និិងការសាយភាយសារធាតុុជីីវសាស្រ្ត�តលើ�ើប្រ�ភេ�ទផលិតផល ដូូចជា ផ្លែ�ែឈើ�ើ ឬសាច់ជ់ាដើ�ើម។ 
នៅ�ដើ�ើមសតវត្សសរ៍ទ៍ីី ២០ Ohmic Heating ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដើ�ើម្បីី� Pasteurize ទឹឹកដោះ�ះគោ� ដែ�ល
នេះ�ះត្រូ�វបានគេ�សម្គាាល់ ថាជាការចាប់ផ់្តើ�ើ�មនៃ�អគ្គិិ�សនីីនៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការអាហារ។ បើ�ើទោះ�ះបីជាចំំនួួន
ក្រុ�មអ្ននកស្រា�វជ្រា�វ ដែ�លសិិក្សាាពីីរបៀ�ៀបនៃ�ការកែ�ច្នៃ�ៃ PEF ប៉ះះ�ពាល់់ដល់ផលិតផលអាហារបានកើ�ើនឡើ�ើង
ជាបន្តតបន្ទាាប់ ច់ាប់ត់ាំងំពីីទសវត្សសរ៍ឆ៍្នាំំ�  ១៩៩០ ក៏ដ៏ោ�យ ក៏ម៏ានតែ�វិស័ិ័យពាណិិជ្ជជកម្មម និិងឧស្សាាហកម្មម
មួយួចំំនួួនប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ � ដែ�លអាចបន្តតវត្តតមាននៅ�លើ�ើទីីផ្សាារនាពេ�លបច្ចុុ�ប្បបន្នននេះ�ះ។ ប៉ុុ�ន្តែ�ែបើ�ើយើ�ើងក្រ�ឡេ�កមកមើ�ើល
ពីីការអនុវត្តត PEF នៅ�ក្នុុ�ងវិស័ិ័យកែ�ច្នៃ�ៃដំឡូូង បានបង្ហាា ញពីីសក្តាានុ ពលគួួរឱ្យយកត់ស់ម្គាាល់ បន្ថែ�ែមទៀ�ៀត
នៅ�ក្នុុ�ងប៉ុុ�ន្មាា នឆ្នាំំ�ចុ ងក្រោ��យនេះ�ះ ដោ�យ PEF អាចបង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ការសម្ងួួ�ត និិងការច្រោះ��ះជាតិិស្កករ 
ព្រ�មទាំងំទទួលបានដំំឡូូងបំំពងដែ�លមានគុុណភាពល្អអទៀ�ៀតផង។ យើ�ើងសង្កេ�េតឃើ�ើញថា បច្ចេ�េកវិទិ្យាា PEF 
ត្រូ�វបានគេ�អនុវត្តតន៍យ៍៉ាា ងទូូលំំទូូលាយនៅ�ក្នុុ�ងប្រ�ភេ�ទអាហាររាវ និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់តិិចតួចក្នុុ�ងការកែ�ច្នៃ�ៃសាច់ ់និិង
ដំំណំាំប្រ�ភេ�ទមើ�ើម។ ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨៨៥ FDA សហរដ្ឋឋអាមេ�រិកិ, Misra et alFDA សហរដ្ឋឋអាមេ�រិកិ, Misra et al និិង Wiktor et alWiktor et al បានអនុវត្តតន៍ ៍
PEF យ៉ាា ងជោ�គជ័យ័ក្នុុ�ងការសម្ងួួ�តការ៉ុុ� ត និិងផ្លែ�ែប៉ោ�ោម  ដោ�យរក្សាាបាននូូវសមាសធាតុុជីីវសកម្មម។ 
ទោះ�ះជាយ៉ាា ងណាក៏ដ៏ោ�យ ឧបករណ៍៍មានតម្លៃ�ៃខ្ពពស់់នៅ�តែ�ជាបញ្ហាា កង្វវល់់មួយួដែ�លត្រូ�ូវតែ�ដោះ�ះស្រា�យ 
ហើ�ើយឧបករណ៍៍ទាំងំនោះ�ះក៏ព៏ឹឹងផ្អែ�ែកខ្លាំំ� ងលើ�ើថាមពលផងដែ�រ។

     Ultrasonication (US)Ultrasonication (US)

	 Ultrasound ត្រូ�វបានបង្កើ�ើ�តឡើ�ើងក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៨៨០ ហើ�ើយត្រូ�ូវបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ជាលើ�ើកដំំបូូងក្នុុ�ង
ឆ្នាំំ�  ១៩១៧ ដោ�យលោ�ក Paul LangevinPaul Langevin ជាមួយួនឹឹងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាសំំឡេ�ងអេ�កូ។ បន្ទាាប់ ម់កនៅ�ក្នុុ�ង
ឆ្នាំំ�  ១៩៦០ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ Ultrasound សម្រា�ប់ក់ារសម្អាា ត និិងការភ្ជាាប់ ប់្លាាស្ទិិ� កត្រូ�វបានបង្កើ�ើ�តឡើ�ើង។ 
ក្នុុ�ងឆ្នាំំ�  ១៩៦០ Ultrasound Sonotrodes ត្រូ�វបានស្នើ�ើ�ឡើ�ើង ដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះបានដើ�ើរតួួយ៉ាា ងសំំខាន់់
ក្នុុ�ងការបំំបែ�កបាក់ត់េ�រីឱី្យយទៅ�ជាបំំណែ�កតូូចៗ និិងសម្រា�ប់ក់ារសម្អាា តផងដែ�រ។ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាា 
Ultrasound នៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ត្រូ�វបានគេ�ទទួលស្គាាល់ ចាប់ត់ាំងំពីី
ឆ្នាំំ�  ១៩៧០ មកម្ល៉េះ�ះ�� បន្ទាាប់ ម់កទើ�ើបមានការសិិក្សាាបន្ថែ�ែមដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះមានការវិវិត្តតយ៉ាា ង
ឆាប់រ់ហ័័ស។ ទទ្ទឹឹ�មនេះ�ះ នៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) គេ�បានព្យាាយាមសិក្សាា និិង
អនុវត្តតន៍ដំ៍ំណើ�ើ រការជាច្រើ�ើ�នក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លប៉ុុ�ន្មាា នទសវត្សសរ៍ក៍ន្លលងមកនេះ�ះ ដូូចជា ការបង្កកក, ការបញេ្ច�ច ញខ្យយល់់, 
ការច្រោះ��ះ, ការបំំបាត់ព់ពុះះ�, ការរើើ�ស , ការសម្ងួួ�ត, ការទាញយក, ការនាំយំក, ការលាងសម្អាា ត និិង
ការចម្អិិ�នអាហារជាដើ�ើម ក្នុុ�ងនោះ�ះគេ�បានរកឃើ�ើញថា Ultrasound មានសមត្ថថភាពក្នុុ�ងការការពារពីី
ការបាត់ប់ង់ទ់ម្ងងន់ ់និិងរក្សាាសមាសធាតុុសកម្មមជីីវសាស្ត្រ�រនៅ�ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លផ្ទុុ�កបានទៀ�ៀតផង។
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	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាា Ultrasound អាចធ្វើ�ើ�ការបញ្ចចប់ ដំ់ំណើ�ើ រការអាហារដែ�លអាចផលិតឡើ�ើងវិញិបានយ៉ាា ង
ពេ�ញលេ�ញដោ�យចំំណាយពេ�ល, ថាមពល និិងថ្លៃ�ៃដើ�ើមតិច, អាចកាត់ប់ន្ថថយកម្លាំំ� ងពលកម្មម, ធ្វើ�ើ�ឱ្យយ
ផលិតផលសម្រេ�េចមានគុុណភាពល្អអ និិងលុុបបំំបាត់ទ់ឹឹកសំំណល់់ក្រោ��យការកែ�ច្នៃ�ៃផងដែ�រ។ រលកបញ្ឈឈរ
ប្រេ�េកង់ខ់្ពពស់់ Ultrasound ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់សម្រា�ប់ក់ារចម្រា�ញ់ប្រេ�េងអូូលីីវ, ត្នោ�ោ ត, ដូូងប្រេ�េង និិង
ទឹឹកដោះ�ះគោ�ដែ�លមានសារធាតុុធាត់ ់ហើ�ើយជាលទ្ធធផលគឺឺសុុទ្ធធតែ�បង្ហាា ញផលល្អអ។ ទោះ�ះបីជាយ៉ាា ងណា
ក៏ដ៏ោ�យ ការស្រា�វជ្រា�វនាពេ�លអនាគតនៅ�តែ�មានសារៈ�សំំខាន់ច់ំំពោះ�ះការផលិតប្រ�ព័ន័្ធធ Ultrasound 
ស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ� ដែ�លអាចជួួយកាត់ប់ន្ថថយថ្លៃ�ៃដើ�ើម, កាត់ប់ន្ថថយការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់កម្លាំំ� ងពលកម្មម, ថាមពល, 
រក្សាាសុុវត្ថិ�ភាព និិងធានាឱ្យយបាននូូវការផលិតអតិបរមានៃ�ផលិតផលអាហារដែ�លមានតម្លៃ�ៃខ្ពពស់់។

II. ការមកដល់នៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងនៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ�    II. ការមកដល់នៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងនៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ�    
    (F&B)    (F&B)

	 តាមរយៈៈការសិិក្សាាស្រា�វជ្រា�វរបស់់អ្ននកវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត និិងអ្ននកជំំនាញក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិង
ភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) បានធ្វើ�ើ�ការលើ�ើកឡើ�ើងនូូវការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រសំំខាន់់ៗ នៃ�ការមកដល់របស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាានៅ�ក្នុុ�ង
ឧស្សាាហកម្មមនេះ�ះ រួមួមានការធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រដល់ទម្លាាប់ ន់ៃ�ការទទួួលទានអាហាររបស់់មនុស្សស 
ដោ�យអតិថិិជនមានភាពងាយស្រួ�ួលក្នុុ�ងការបញ្ជាាទិ ញទំំនិិញ និិងអាហារតាមប្រ�ព័ន័្ធធអ៊ីី�នធឺឺណិិត ហើ�ើយការ
ដឹឹកជញ្ជូូ� នមានភាពរហ័័ស។ ការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រសំំខាន់ប់ន្ទាាប់ គឺ់ឺ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានអនុញ្ញាា តឱ្យយដំំណើ�ើ រការផលិតកម្មម
របស់់ឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) កាន់ត់ែ�មានភាពរលូូន និិងមានប្រ�សិទ្ធធភាពខ្ពពស់់ជាងមុុន 
រាប់ប់ញ្ចូូ� លទាំងំដំំណាក់ក់ាលនៃ�ការដាំដំុះះ�, ការប្រ�មូលផល, ការលាងសម្អាា ត, រហូូតដល់ការផលិត, 
ការវេេចខ្ចចប់ ់និិងការដឹឹកជញ្ជូូ� នជាដើ�ើម។ ការមកដល់នៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានជំំរុុញ និិងលើ�ើកកម្ពពស់់ការអនុវត្តត
កសិិកម្មមប្រ�កបដោ�យនិរន្តតរភាព ដោ�យធ្វើ�ើ�ការស្វែ�ែករកវិធីិីសាស្រ្ត�តថ្មីី�ៗនៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថាមពលក្នុុ�ងការជំំរុុញ
នូូវកំំណើ�ើ នទិិន្ននផលដំំណាំំ និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ជីីសមស្រ�បនឹឹងបរិមិាណតម្រូ�ូវការ ដើ�ើម្បីី�ធានាបាននូូវនិរន្តតរភាព
នៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដីី។ លើ�ើសពីនេះ�ះទៀ�ៀត ការវិវិត្តតនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាក៏ប៏ានជំំរុុញឱ្យយសហគ្រា�សគិិតគូូរបន្ថែ�ែមលើ�ើការ
វិនិិិយោ�គសំខាន់់ៗ ទាក់ទ់ងនឹឹងបច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដើ�ើម្បីី�កាត់ប់ន្ថថយផលប៉ះះ�ពាល់់ដល់បរិសិ្ថាា ន ជាក់ស់្តែ�ែង ការ
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថាមពលកកើ�ើតឡើ�ើងវិញិ ដូូចជា ពន្លឺឺ�ព្រះ�ះអាទិិត្យយ ឬការវិនិិិយោ�គលើ�ើឧបករណ៍៍ដែ�លអាចសន្សំំ�
សំំចៃ�ថាមពល ដែ�លទំាាងនេះ�ះចូលរួមួចំណែ�កយ៉ាា ងសំំខាន់ដ់ល់ការកាត់ប់ន្ថថយកាបូូនឌីីអុុកស៊ីី�តមកលើ�ើ
បរិយិាកាស។ ការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រចុុងក្រោ��យ គឺឺការតាមដានសុុវត្ថិ�ភាព និិងត្រួ�តពិិនិិត្យយគុុណភាពអាហារ ព្រ�មទាំងំ
ការកំំណត់នូ់ូវអត្តតសញ្ញាា ណ និិងភាពមិនិប្រ�ក្រ�តីនៃ�ផលិតផល ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ការប្រ�មូលឡើ�ើងវិញិនូូវផលិតផល
ដែ�លខូូចគុណភាព។ លើ�ើសពីនេះ�ះទៀ�ៀត បច្ចេ�េកវិទិ្យាាក៏ប៏ានជំំរុុញសហគ្រា�សឱ្យយមានការយកចិិត្តតទុុកដាក់់
ខ្ពពស់់លើ�ើសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ និិងធ្វើ�ើ�ការត្រួ�ួតពិិនិិត្យយគុុណភាពទំាាងផលិតផល និិងខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់លិតកម្មម
របស់់ខ្លួួ�នផងដែ�រ ដោ�យអនុញ្ញាា តឱ្យយសហគ្រា�សអាចកាត់ប់ន្ថថយការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថ្នាំំ�សម្លាាប់  ស់ត្វវល្អិិ�តដែ�លអាច
បង្កកផលអវិជិ្ជជមានដល់សុុខភាព និិងធ្វើ�ើ�ការថែ�ទាំមំ៉ាា ស៊ីី�ន ដើ�ើម្បីី�ធានាបាននូូវសុវត្ថិិ�ភាព និិងគុុណភាពអាហារ។
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III. បច្ចេ�េកវិទិ្យាាប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់នៅ�ក្នុុ�ងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារIII. បច្ចេ�េកវិទិ្យាាប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់នៅ�ក្នុុ�ងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ

	 នាពេ�លបច្ចុុ�ប្បបន្នន បច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលបាននិិងកំំពុុងបន្តតធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានភាពជឿ�ឿនលឿ�ឿន និិងធ្វើ�ើ�ឱ្យយមាន
ការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងនៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ដោ�យសារតែ�ការរីកីចម្រើ�ើ�ននៃ�
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាកសិិកម្មមកំំពុុងរីកីរាលដាលក្នុុ�ងប៉ុុ�ន្មាា នឆ្នាំំ�ចុ ងក្រោ��យនេះ�ះ។ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលបានជួួយសម្រួ�ួលដល់ដំំណើ�ើ រការផលិតឱ្យយកាន់ត់ែ�មានប្រ�សិទ្ធធភាព និិងចំំណាយតិិច 
ដែ�លនាំឱំ្យយផលិតផលអាហារកាន់ត់ែ�មានតម្លៃ�ៃសមរម្យយ និិងមានគុុណភាព។ ខាងក្រោ��មនេះ�ះ នឹឹងបង្ហាា ញពីី
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលសំំខាន់់ៗ  ដែ�លកំំពុុងត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមនេះ�ះ៖

     រ៉ូូ�បូ តរ៉ូូ�បូ ត

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាារ៉ូូ�បូ តត្រូ�វបានគេ�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ក្នុុ�ងគោ�លបំំណងធ្វើ�ើ�ឱ្យយការផលិតអាហារមានភាពរហ័័ស 
និិងមានសុុវត្ថិ�ភាពជាងមុុន។ រ៉ូូ�បូ តអាចបង្កើ�ើ�នល្បឿ�ឿ�ននៃ�ការតម្រៀ��ៀប និិងការវេេចខ្ចចប់ន់ៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការ
ផលិតកម្មម ដែ�លអាចឱ្យយរោ�ងចក្រ� ឬសហគ្រា�សអាចបំពេ�ញតាមតម្រូ�វការបានលឿ�ឿនជាងមុុន។ ជាក់ស់្តែ�ែង 
គេ�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់រ៉ូូ�បូ ត “Robot Butchers” ដើ�ើម្បីី�កាត់ផ់្នែ�ែកដែ�លពិិបាករបស់់សាច់ស់ត្វវ ដោ�យបានបង្កើ�ើ�ត
បរិយិាកាសសុវត្ថិ�ភាពជាងមុុន និិងកាត់ប់ន្ថថយហានិិភ័យ័នៃ�ការរងរបួសួ ដែ�លការងារនេះ�ះពីមុុនពុំំ�សូវ
មានសុុវត្ថិ�ភាព និិងមានភាពពិិបាកសម្រា�ប់ក់ម្មមករនៅ�ក្នុុ�ងរោ�ងចក្រ�។ លើ�ើសពីនេះ�ះ គេ�ក៏ប៏្រើ�ើ�ប្រា�ស់់រ៉ូូ�បូ ត
ក្នុុ�ងការប្រ�មូលផល ដោ�យសារតែ�រ៉ូូ�បូ ូតអាចគ្រ�បដណ្តត ប់ល់ើ�ើផ្ទៃ�ៃដីប្រ�មូលផលធំំ ដែ�លពីីមុុនត្រូ�វការកម្លាំំ� ង
ពលកម្មមច្រើ�ើ�នផងដែ�រ។ 
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     ដ្រូ�នដ្រូ�ន

	 វិស័ិ័យកសិិកម្មមជាវិស័ិ័យមួយួដែ�លពឹឹងផ្អែ�ែកយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងទៅ�លើ�ើលក្ខខខណ្ឌឌ អាកាសធាតុុ, គុុណភាពដីី 
និិងដំំណាំំ។ បើ�ើគ្មាា នការវិវិត្តតនៃ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាានោះ�ះទេ� មនុស្សសត្រូ�ូវត្រួ�តពិិនិិត្យយគុុណភាពដំំណាំំ ឬដីីដោ�យដៃ� 
ដែ�លនេះ�ះត្រូ�វចំណាយពេ�លវេេលាច្រើ�ើ�ន ហើ�ើយការត្រួ�ួតពិិនិិត្យយគុុណភាពក៏ព៏ុំំ�ប្រា�កដថាមានភាពត្រឹ�ឹមត្រូ�វ
ផងដែ�រ។ កសិិករ និិងម្ចាា ស់់កសិិដ្ឋាា នចាប់ផ់្តើ�ើ�មប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដ្រូ�ូន ដែ�លអាចហោះ�ះហើ�ើរលើ�ើផ្ទៃ�ៃដីីជាច្រើ�ើ�នហិិកតា 
ដើ�ើម្បីី�វាយតម្លៃ�ៃពីស្ថាា នភាពដីី និិងដំំណំាំ ដែ�លនេះ�ះជួយសន្សំំ�សំចៃ�ពេ�លវេេលា និិងបង្កើ�ើ�នផលិតភាពការងារ
របស់់កម្មមករផងដែ�រ។ ការវាយតម្លៃ�ៃនេះ�ះរួមួចំណែ�កយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការបង្កើ�ើ�នគុុណភាពដំំណាំំ ដែ�លនាំឱំ្យយ
រោ�ងចក្រ� ឬសហគ្រា�សអាចយកទៅ�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ជាវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើមសម្រា�ប់ផ់លិតចេ�ញជាផលិតផលដែ�ល
មានគុុណភាពល្អអផងដែ�រ។ 
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     ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា ឆ្លាា តវៃៃឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា ឆ្លាា តវៃៃ

	 ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា ត្រូ�ូវបានគេ�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ និិងដាក់ព់ង្រា�យនៅ�ស្ទើ�ើ�រគ្រ�ប់ទី់ីកន្លែ�ែងទាំងំនៅ�កន្លែ�ែង
ដាំដំុះះ�, កន្លែ�ែងផលិត និិងនៅ�តាមរថយន្តតជាដើ�ើម។ នៅ�កន្លែ�ែងដាំដំុះះ� កសិិករ និិងម្ចាា ស់់កសិិដ្ឋាា នប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា ឆ្លាា តវៃៃ ដើ�ើម្បីី�ប្រ�មូលទិិន្ននន័យ័ទាក់ទ់ងនឹឹងកម្រិ�តិសីីតុុណ្ហហ ភាព, កម្រិ�តិសំំណើ�ើ ម និិង
ព័ត័៌៌មានជាក់ល់ាក់ពី់ីការលូូតលាស់់របស់់រុុក្ខខជាតិិ ដែ�លនេះ�ះជួយឱ្យយកសិិករ និិងម្ចាា ស់់កសិិដ្ឋាា នអាចមើ�ើលថែ�
ដំំណាំំឱ្យយមានគុុណភាពល្អអ។ ទន្ទឹឹ�មនេះ�ះ ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា ឆ្លាា តវៃៃក៏ត៏្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ ដើ�ើម្បីី�ផ្តតល់់ទិិន្ននន័យ័
ក្នុុ�ងពេ�លវេេលាជាក់ស់្តែ�ែងពីីដំំណើ�ើ រការផលិត, គ្រ�ប់គ់្រ�ងសារពើ�ើភ័ណ័្ឌឌ , ពិិនិិត្យយមើ�ើលពីីគុុណភាពអាហារ និិង
ភេ�សជ្ជៈៈ�ជាដើ�ើម។ លើ�ើសពីីនេះ�ះទៀ�ៀត បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះអាចដាក់ន់ៅ�តាមរថយន្តត ដើ�ើម្បីី�ធានាថាការដឹឹកជញ្ជូូ� ន
ដំំណើ�ើ រការដោ�យរលូូន និិងអាចតាមដានសីីតុុណ្ហហ ភាពក្នុុ�ងរថយន្តត ដើ�ើម្បីី�រក្សាាគុុណភាពអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ�
ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លដឹឹកជញ្ជូូ� ន។ 

     បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�តបច្ចេ�េកវិទិ្យាាបញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត

	 នៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការផលិតមិនិថាផលិតផលនោះ�ះជាអាហារ ភេ�សជ្ជៈៈ� ឬមិនិមែ�នក្តីី� ការដឹឹងពីីចំំនួួន
នៃ�តម្រូ�វការគឺឺជារឿ�ឿងមួយួដ៏សំ៏ំខាន់ ់ព្រោះ��ះថាប្រ�សិនបើ�ើម្ចាា ស់់អាជីីវកម្មម និិងសហគ្រិ�ិនមិនិដឹឹងពីីរឿ�ឿងនេះ�ះ 
មិនិដឹឹងពីីចំំណង់ច់ំំណូូលចិិត្តតរបស់់អតិថិិជន អាចធ្វើ�ើ�ឱ្យយការផលិតផលិតផលចេ�ញមកលើ�ើស ឬខ្វះះ�ចំំនួួន 
និិងមិនិត្រូ�ូវចិត្តតអតិថិិជន ដែ�លនាំឱំ្យយមានការខាតបង់។់ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�តជួួយឱ្យយម្ចាា ស់់អាជីីវកម្មម 
និិងសហគ្រិ�ិននៅ�ក្នុុ�ងវិស័ិ័យផ្សេ�េងៗ ជាពិិសេ�សឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាា
នេះ�ះជួយឱ្យយពួួកគាត់ប់្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ទិិន្ននន័យ័មានប្រ�សិទ្ធធភាព ដើ�ើម្បីី�ដឹឹងពីីតម្រូ�វការ និិងអាកប្បបកិរិយិារបស់់អ្ននក
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ ដែ�លអាចជួយដល់ដំំណើ�ើ រការផលិតផងដែ�រ។ បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�តអាចព្យាាករណ៍៍ពីីនិិន្នាា ការនៃ�
ការលក់ ់ដែ�លផ្តតល់់ភាពងាយស្រួ�ួលក្នុុ�ងការបញ្ជាាទិ ញ និិងស្តុុ�កទុុកវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើម ដើ�ើម្បីី�បញ្ចៀ�ៀ�ស ការលំំបាក
ក្នុុ�ងការរក្សាាទុុក។ 
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     បច្ចេ�េកវិទិ្យាា Blockchainបច្ចេ�េកវិទិ្យាា Blockchain

	 នាពេ�លបច្ចុុ�ប្បបន្នន អ្ននកបរិភិោ�គចង់ដ់ឹឹងកាន់ត់ែ�ច្រើ�ើ�ន និិងកាន់ត់ែ�ច្បាាស់់ពីីផលិតផលអាហារ និិង
ភេ�សជ្ជៈៈ� ដែ�លពួួកគេ�បរិភិោ�គ ដូូចជា ព័ត័៌៌មានទាក់ទ់ងទៅ�នឹឹងការផលិត, វត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើមដែ�លប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
ក្នុុ�ងការផលិត និិងវិធិីីសាស្ត្រ�រផលិតជាដើ�ើម ដើ�ើម្បីី�ប្រា�កដថាដំំណើ�ើ រការផលិតពុំំ�មានផលប៉ះះ�ពាល់់ដល់
សុុខភាព និិងបរិសិ្ថាា ន។ ម្ចាា ស់់អាជីីវកម្មម និិងសហគ្រិ�ិនចាប់ផ់្តើ�ើ�មប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាា Blockchain ដែ�ល
ប្រៀ��ៀបបានទៅ�សៀ�ៀវភៅ�កំំណត់ហ់េ�តុុមួយួដែ�លកត់ត់្រា�រាល់់ទិិន្ននន័យ័នានា ដើ�ើម្បីី�រក្សាាទុុកជាទិិន្ននន័យ័សំខាន់។់ 
ពួួកគាត់ប់្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះសម្រា�ប់ប់ង្កើ�ើ�តជាប្រ�ព័ន័្ធធមួយួដែ�លប្រ�មូូលព័ត័៌៌មានអំំពីីប្រ�ភពដើ�ើមនៃ�
ផលិតផល ដែ�លអនុញ្ញាា តឱ្យយអ្ននកប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ស្កេ�េនលេ�ខសម្គាាល់ ផលិតផលជាមួយួនឹឹងស្មាា តហ្វូូ�នរបស់់
ពួួកគេ� ដើ�ើម្បីី�មើ�ើលពីីដំំណើ�ើ រការចាប់ពី់ីដើ�ើមដល់ចប់។់
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IV. អត្ថថប្រ�យោ�ជន៍ន៍ៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារIV. អត្ថថប្រ�យោ�ជន៍ន៍ៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ

     ធ្វើ�ើ�ឱ្យយសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារមានភាពប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងធ្វើ�ើ�ឱ្យយសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារមានភាពប្រ�សើ�ើរឡើ�ើង

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារបានដើ�ើរតួួយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការធានាពីីសុុវត្ថិ�ភាពរបស់់ចំំណីីអាហារ តាមរយៈៈ
ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាានានា, ការអនុវត្តតបច្ចេ�េកទេ�ស និិងដំំណើ�ើ រការសំំខាន់់ៗ ផ្សេ�េងទៀ�ៀត។ ជាក់ស់្តែ�ែង 
ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា  ដើ�ើម្បីី�ជួួយធានាថាអាហារត្រូ�ូវបានរក្សាាទុុកនៅ�សីីតុុណ្ហហ ភាពត្រឹ�ឹមត្រូ�វ 
ដែ�លនេះ�ះមិនិត្រឹ�ឹមតែ�ជួយក្នុុ�ងការត្រួ�តពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហ ភាពដោ�យស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ�ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ �ទេ� តែ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាា
នេះ�ះក៏ជ៏ួួយក្នុុ�ងការការពារការកើ�ើនឡើ�ើងនៃ�កាកសំំណល់់អាហារ និិងការខាតបង់ប់្រា�ក់ច់ំំណេ�ញរបស់់
ម្ចាា ស់់អាជីីវកម្មម ដោ�យសារតែ�បញ្ហាាសី តុុណ្ហហ ភាពនៅ�កន្លែ�ែងស្តុុ�កផងដែ�រ។ លើ�ើសពីនេះ�ះទៀ�ៀត បច្ចេ�េកវិទិ្យាា
វេេចខ្ចចប់ទ់ំំនើ�ើបក៏រ៏ួមួចំណែ�កក្នុុ�ងការជួួយរក្សាាសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារផងដែ�រ ដោ�យផ្តតល់់នូូវរបាំងំការពារ
ប្រ�ឆំាាងនឹឹងការចម្លលងមេ�រោ�គ។ ក្រៅ��ពីីអត្ថថប្រ�យោ�ជន៍ទ៍ទួលបានពីីបច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលដែ�លប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
នៅ�ក្នុុ�ងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ ការធ្វើ�ើ�ឱ្យយសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារមានភាពប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងក៏ម៏ានការរួមួចំណែ�កពីី
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាផ្សេ�េងទៀ�ៀតទាក់ទ់ងនឹឹងជីីវវិទិ្យាា ជាឧទាហរណ៍៍បច្ចេ�េកវិទិ្យាា Sterilization ដែ�លត្រូ�ូវបានប្រើ�ើ�យ៉ាា ង
ទូូលំំទូូលាយ ដើ�ើម្បីី�ជួួយលុបបំំបាត់ម់ីកី្រូ�ូសរីរីាង្គគដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាា ក់ន់ៅ�ក្នុុ�ងចំំណីីអាហារ ដែ�លនេះ�ះជួួយ
កាត់ប់ន្ថថយហានិិភ័យ័នៃ�ជំងឺឺដែ�លបណ្តាា លមកពីីចំំណីីអាហារផងដែ�រ។ 

     បង្កើ�ើ�នអាយុុកាលរបស់់អាហារបង្កើ�ើ�នអាយុុកាលរបស់់អាហារ

	 អត្ថថប្រ�យោ�ជន៍ម៍ួយួទៀ�ៀតរបស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ គឺឺមានសមត្ថថភាពក្នុុ�ងការពន្យាារអាយុុកាល
ខូូចខាតនៃ�អាហារ។ តាមរយៈៈបច្ចេ�េកវិទិ្យាាវេេចខ្ចចប់ទ់ំំនើ�ើបៗ និិងបច្ចេ�េកទេ�ស ដូូចជា Canning, Freezing 
និិង Dehydration ផលិតផលអាហារអាចរក្សាាទុុកបានរយៈៈពេ�លយូូរជាងមុុន ដោ�យមិនិប៉ះះ�ពាល់់ដល់
គុុណភាពអាហារ ឬតម្លៃ�ៃអាហារូូបត្ថថម្ភភរបស់់អាហារផងដែ�រ ដែ�លនេះ�ះមិនិត្រឹ�ឹមតែ�ជួយកាត់ប់ន្ថថយកាកសំំណល់់
អាហារប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ �ទេ� ប៉ុុ�ន្តែ�ែថែ�មទាំងំអាចឱ្យយអ្ននកប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់មានលទ្ធធភាពទទួលបានផលិតផលតាមរដូូវកាល 
ដើ�ើម្បីី�បរិភិោ�គនៅ�ពេ�លណាក៏ប៏ាន ដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងនូូវលទ្ធធភាពប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ និិងកាត់ប់ន្ថថយការ
ពឹឹងផ្អែ�ែកលើ�ើការនាំចូំូលផងដែ�រ។ 

     បង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពផលិតកម្មមបង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពផលិតកម្មម

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហាររួមួចំណែ�កយ៉ាា ងសំំខាន់ដ់ល់ការធ្វើ�ើ�បដិិវត្តតកម្មមនៃ�ដំណើ�ើ រការផលិតកម្មមនៅ�ក្នុុ�ង
ឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ដែ�លនាំទំៅ�រកការបង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាព, កាត់ប់ន្ថថយកាកសំំណល់់ 
និិងវិធីិីសាស្ត្រ�រផលិតប្រ�កបដោ�យប្រ�សិទ្ធធភាព។ ជាក់ស់្តែ�ែង ដំំណើ�ើ រការស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ�កម្មម, គ្រឿ��ឿងម៉ាា ស៊ីី�នទំំនើ�ើបៗ 
និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាថ្មីី�ៗ បានជួួយសម្រួ�ួលដល់ប្រ�តិបត្តិិ�ការនានា ដែ�លនាំឱំ្យយផលទទួួលបានខ្ពពស់់ និិងផលិតភាព
កាន់ត់ែ�ប្រ�សើ�ើរឡើ�ើង។ ការណ៍៍នេះ�ះអនុញ្ញាា តឱ្យយឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) អាចបំពេ�ញ
តម្រូ�ូវការអាហារដែ�លកំំពុុងកើ�ើនឡើ�ើង ខណៈៈដែ�លយើ�ើងអាចបង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ធនធាន, 
កាត់ប់ន្ថថយកាកសំំណល់់ និិងផលប៉ះះ�ពាល់់ដល់បរិសិ្ថាា នផងដែ�រ។
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     Convenient FoodConvenient Food

	 នាពេ�លបច្ចុុ�ប្បបន្នន Convenient Food បាននិិងកំំពុុងមានការពេ�ញនិិយមយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងសម្រា�ប់ម់នុស្សស
គ្រ�ប់គ់្នាា  ជាពិិសេ�សស្រ�ទាប់យុ់ុវវ័យ័។ នៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការអភិវិឌ្ឍឍផលិតផលអាហារ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ
បានរួមួចំណែ�កយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការបង្កើ�ើ�តជាអាហារប្រ�ភេ�ទនេះ�ះសម្រា�ប់ប់ំំពេ�ញតម្រូ�វការរបស់់អ្ននក
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ ដែ�លអាចរក្សាាទុុកបានយូូរ, ងាយស្រួ�ួលចម្អិិ�ន និិងរហ័័ស ព្រ�មទាំងំផ្លាា ស់់ប្តូូ�ររបៀ�ៀបដែ�លយើ�ើង
ទទួួលទានអាហារផងដែ�រ។ ការណ៍៍នេះ�ះ បង្ហាា ញថាបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារបានដើ�ើរតួួយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការអភិវិឌ្ឍឍ
ជម្រើ�ើ�ស Convenient Food ដែ�លស្រ�បតាមរបៀ�ៀបរស់់នៅ�សម័យ័ទំំនើ�ើប និិងធ្វើ�ើ�ឱ្យយអ្ននកប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់មាន
ជម្រើ�ើ�សច្រើ�ើ�នទាក់ទ់ងនឹឹងផលិតផលចំំណីីអាហារ។

V. បញ្ហាាសំ ខាន់់ៗ ដែ�លត្រូ�វបានដោះ�ះស្រា�យដោ�យការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារV. បញ្ហាាសំ ខាន់់ៗ ដែ�លត្រូ�វបានដោះ�ះស្រា�យដោ�យការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ

កំ ណើ�ើ ននៃ�តម្រូ�វការអាហារជុំំ�វិញិសកលលោ�កបានជំំរុុញឱ្យយកសិិករ និិងសហគ្រា�សដឹឹងពីីភាព
ចាំបំាច់ន់ៃ�ការចាប់យ់កបច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ការធ្វើ�ើ�កសិិកម្មម និិងបង្កើ�ើ�នទិិន្ននផល ព្រ�មទាំងំ
ជួួយសម្រួ�លដល់ដំំណើ�ើ រការផលិតកម្មមផងដែ�រ។ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការផលិតអាហារ
បានចូូលរួមួចំណែ�កយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាាសំ ខាន់់ៗ  ដូូចជា វិបិត្តិិ�ស្បៀ�ៀ�ង, ការបាត់ប់ង់់
ចំំណីីអាហារ, ភាពខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារ និិងសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារ។

     វិបិត្តិិ�ស្បៀ�ៀ�ងវិបិត្តិិ�ស្បៀ�ៀ�ង

	 យោ�ងតាមអង្គគការសហប្រ�ជាជាតិិ ចំំនួួនប្រ�ជាជនលើ�ើសកលលោ�កត្រូ�វបានគេ�រំពំឹឹងថានឹឹងកើ�ើនឡើ�ើង
ដល់ជិិត ១០ ប៊ីី�លាននាក់់១០ ប៊ីី�លាននាក់ន់ៅ�ឆ្នាំំ�  ២០៥០ ដែ�លចំំនួួននេះ�ះអាចជំរុុញឱ្យយវិបិត្តិិ�ស្បៀ�ៀ�ងសកលកាន់ត់ែ�ធ្ងងន់ធ់្ងងរ។ 
យ៉ាា ងណាមិញិ អ្ននកវិទិ្យាាសាស្រ្ត�តជឿ�ឿជាក់ថ់ាបច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដូូចជា បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត, ម៉ាា ស៊ីី�នសិិក្សាា, ស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ�កម្មម  
និិងរ៉ូូ�បូ តជាដើ�ើម នឹឹងចូូលរួមួចំណែ�កក្នុុ�ងការដោះ�ះស្រា�យវិបិត្តិិ�នេះ�ះ ដោ�យបច្ចេ�េកវិទិ្យាាទាំងំនេះ�ះមានសមត្ថថភាព
ក្នុុ�ងការជំំរុុញប្រ�សិទ្ធធភាព និិងការច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិត។ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានភាពប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងនូូវ
ប្រ�សិទ្ធធភាព និិងបង្កើ�ើ�នទិិន្ននផលខ្ពពស់់ទំាាងដំំណើ�ើ រការនៃ�ការដាំដំុះះ�, ផលិត និិងដំំណើ�ើ រការនៃ�ការផ្គគត់ផ់្គគង់់
ស្បៀ�ៀ�ង។ ក្នុុ�ងនោះ�ះបច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដូូចជា  បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�តត្រូ�វបានគេ�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ ដើ�ើម្បីី�ទាញយកទិិន្ននន័យ័ 
មកកែ�លម្អអដំំណើ�ើ រការផលិត, ខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់្គគត់ផ់្គគង់ ់និិងការចែ�កចាយ។ ការព្យាាករអាកាសធាតុុដោ�យផ្អែ�ែកលើ�ើ
គំំរូូព្យាាករណ៍៍ (Weather Forecast based predictive Modelling) ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដើ�ើម្បីី�សិក្សាាពីី
តម្រូ�វការថែ�ទាំ ំនិិងប្រ�មូលផលដំំណាំំ ព្រ�មទាំងំធានាបានថានឹឹងមិនិមានការខូូចខាតដែ�លបណ្តាា លមកពីី
ការប្រែ�ែប្រួ�លអាកាសធាតុុនៅ�កសិិដ្ឋាា ន។ ក្នុុ�ងប៉ុុ�ន្មាា នឆ្នាំំ�ចុ ងក្រោ��យនេះ�ះ បច្ចេ�េកវិទិ្យាារ៉ូូ�បូ តបាននិិងកំំពុុងជៀ�ៀត
ចូូលក្នុុ�ងវិស័ិ័យកសិិកម្មម ដែ�លបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះមានសមត្ថថភាពអាចបំំពេ�ញការងារបានច្រើ�ើ�ន រួមួមាន 
ការសាបព្រួ�សរហូូតដល់ការប្រ�មូលផល និិងជំំរុុញប្រ�សិទ្ធធភាពក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការផលិតកម្មមអាហារជាដើ�ើម។ 
ក្រៅ��ពីីនេះ�ះ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�ក៏ម៏ានសមត្ថថភាពក្នុុ�ងការផ្តតល់់ព័ត័៌៌មានលម្អិិ�តពីីដំំណំាំ, ស្ថាា នភាពដីី, 
បសុុសត្វវ ឬកសិិដ្ឋាា ន សម្រា�ប់ក់សិិករបង្កើ�ើ�នបច្ចេ�េកទេ�សក្នុុ�ងការដាំដំុះះ� និិងស្វែ�ែងរកវិធីិីសាស្រ្ត�តថ្មីី�ៗ។
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     ការបាត់ប់ង់អ់ាហារការបាត់ប់ង់អ់ាហារ

 ការបាត់ប់ង់អ់ាហារនៅ�តែ�ជាចំំណោ�ទបញ្ហាាមួ យួដែ�លត្រូ�ូវបានចាត់ទុ់ុកថាជាវិបិត្តិិ�សាកល ដែ�ល
កំំពុុងទទួលបានការយកចិិត្តតទុុកដាក់ពី់ីសំំណាក់រ់ដ្ឋាាភិ បិាលលើ�ើសកលលោ�កផងដែ�រ។ ការបាត់ប់ង់អ់ាហារ 
សំំដៅ�ដល់ការខូូចខាតនៅ�ក្នុុ�ងដំំណាក់ក់ាលនៃ�ការដាំដំុះះ�, ការផលិត, ការរក្សាាទុុក និិងការដឹឹកជញ្ជូូ� ន។ 
ការបាត់ប់ង់អ់ាហារច្រើ�ើ�នបណ្តាា លមកពីីខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់្គគត់ផ់្គគង់អ់ាហារពុំំ�មានប្រ�សិទ្ធធភាព, ហេ�ដ្ឋាា រចនាសម្ព័័�ន្ធធ 
និិងការដឹឹកជញ្ជូូ� ននៅ�មានកម្រិ�តិ, កង្វះះ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាា ក៏ដូ៏ូចជា ជំំនាញ និិងការគ្រ�ប់គ់្រ�ងខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់្គគត់ផ់្គគង់់
មានកម្រិ�តិ។ អ្ននកវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រជឿ�ឿជាក់ថ់ា វិធិីីសាស្ត្រ�រដ៏ល៏្អអបំំផុុតក្នុុ�ងការគ្រ�ប់គ់្រ�ង និិងដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា
បាត់ប់ង់អ់ាហារ គឺឺការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាដើ�ើម្បីី�គាំទំ្រ�ដល់ដំំណាក់ក់ាលនៃ�ការដាំដំុះះ�, ការផលិត និិង
ការដឹឹកជញ្ជូូ� នឱ្យយកាន់ត់ែ�មានភាពប្រ�សើ�ើរឡើ�ើង។ នៅ�ក្នុុ�ងដំំណាក់ក់ាលនៃ�ការដាំដំុះះ� បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានដើ�ើរ
តួួនាទីីក្នុុ�ងការតាមដានកម្រិ�តិសំំណើ�ើ ម, សីីតុុណ្ហហ ភាព, ត្រួ�តពិិនិិត្យយគ្រា�ប់ពូ់ូជ តម្រូ�វការនៃ�ការថែ�ទាំ ំនិិង
វិធីិីសាស្រ្ត�តនៃ�ការដាំដំុះះ� ហើ�ើយធ្វើ�ើ�ការវិភិាគ និិងផ្តតល់់ព័ត័៌៌មានដល់កសិិករ ដើ�ើម្បីី�ជំរុុញកំំណើ�ើ នទិិន្ននផលកសិិកម្មម 
និិងធានាបានថាទិិន្ននផលមានគុុណភាពសម្រា�ប់ដំ់ំណាក់ក់ាលនៃ�ការផលិត។ នៅ�ក្នុុ�ងដំំណើ�ើ រការផលិត 
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ់្រ�ង និិងធានានូូវប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ដំណើ�ើ រផលិតកម្មម រួមួមាន 
ការគ្រ�ប់គ់្រ�ងការផលិត, ការគ្រ�ប់គ់្រ�ងដំំណើ�ើ រការនៃ�ម៉ាា ស៊ីី�ន និិងការវេេចខ្ចចប់។់ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាក៏ដ៏ើ�ើរតួួនាទីី
យ៉ាា ងសំំខាន់ដ់ល់ដំំណាក់ក់ាលនៃ�ការដឹឹកជញ្ជូូ� ន ដោ�យអាចរៀ�ៀបចំំនូូវរបៀ�ៀប និិងវិធិីីសាស្រ្ត�តនៃ�ការដឹឹកជញ្ជូូ� ន
ឱ្យយមានប្រ�សិទ្ធធភាពខ្ពពស់់។

     ភាពខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារភាពខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារ

	 ភាពខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារសំំដៅ�ដល់អាហារ ដែ�លសមរម្យយសម្រា�ប់យ់កមកបរិភិោ�គ និិងការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
តែ�ត្រូ�វបានបោះ�ះចោ�ល ឬរក្សាាទុុកលើ�ើសពីីកាលបរិចិ្ឆេ�េទផុតកំំណត់ ់ក៏ដូ៏ូចជាការទុុកចោ�លឱ្យយខូូចគុណភាព។ 
ជារឿ�ឿយៗ បញ្ហាានេះ�ះកើ� ើតឡើ�ើងដោ�យសារតែ�ការផ្គគត់ផ់្គគង់ល់ើ�ើសតម្រូ�វការ, អាកាសធាតុុមិនិអំំណោ�យផល, 
ទីីផ្សាារមានការប្រែ�ែប្រួ�ល, និិងទម្លាាប់ ន់ៃ�ការបញ្ជាាទិ ញលើ�ើសតម្រូ�ូវការប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ។ ជាក់ស់្តែ�ែងនៅ�សហរដ្ឋឋអាម៉េ�េរិកិ 
ការខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារមានប្រ�មាណជា ១២៥១២៥ ទៅ� ១៦០ ប៊ីី�លានតោ�ន១៦០ ប៊ីី�លានតោ�នជារៀ�ៀងរាល់់ឆ្នាំំ�  ដែ�លតួួលេ�ខនេះ�ះបាន
បង្ហាា ញថា បញ្ហាាខ្ជះះ �ខ្ជាាយ អាហារគឺឺជាបញ្ហាាមួ យួដែ�លនៅ�តែ�ជាកង្វវល់់ពុំំ�ទាន់អ់ាចដោះ�ះស្រា�យបាន។ 
យ៉ាា ងណាមិញិ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាត្រូ�វបានគេ�មើ�ើលឃើ�ើញថាអាចចូលរួមួក្នុុ�ងការកាត់ប់ន្ថថយការខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារ 
ដោ�យជាក់ស់្តែ�ែងក្នុុ�ងពេ�លបច្ចុុ�ប្បបន្នន មានការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថ្នាា លទិិញអាហារអនឡាញ ដែ�លអតិថិិជនអាចធ្វើ�ើ�
ការបញ្ជាាទិ ញអាហារក្នុុ�ងបរិមិាណដែ�លត្រូ�ូវការ។ បន្ថែ�ែមពីនេះ�ះទៀ�ៀត ក៏ម៏ានថ្នាា លរៀ�ៀបចំំផែ�នការអាហារ 
ដែ�លអនុញ្ញាា តឱ្យយយើ�ើងរៀ�ៀបចំំផែ�នការអាហារបានប្រ�សើ�ើរជាងមុុន និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់អាហារឱ្យយអស់់លទ្ធធភាព 
ក៏ដូ៏ូចជាផ្តតល់់នូូវការណែ�នាំពីំីការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់អាហារដែ�លនៅ�សល់ផងដែ�រ។ ថ្នាា លតាមដានអាហារ អាចឱ្យយ
យើ�ើងតាមដានអាហារដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងទូូទឹឹកកក, រំលំឹឹកយើ�ើងនៅ�ពេ�លដែ�លអាហាររៀ�ៀបនឹឹងខូូចគុណភាព 
និិងធ្វើ�ើ�ការណែ�នាំរំូូបមន្តតអាហារដោ�យផ្អែ�ែកលើ�ើគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�លយើ�ើងមាន។ នៅ�សហរដ្ឋឋអាម៉េ�េរិកិ និិង
សហភាពអឺឺរ៉ុុ� បបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត ក្នុុ�ងគោ�លបំំណងជួួយដល់ផ្សាារទំំនើ�ើប និិងហាងលក់គ់្រឿ��ឿង
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ទេ�សកាត់ប់ន្ថថយកាកសំំណល់់ និិងភាពខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារ ដោ�យធ្វើ�ើ�ការបញ្ចុះះ� �តម្លៃ�ៃទំនិិញដែ�លជិិតផុុត
កាលបរិចិ្ឆេ�េទកំណត់។់ 

     សុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារ

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបានជំំរុុញនូូវការអនុវត្តត ដែ�លផ្តោ�ោ តលើ�ើសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារ ហើ�ើយអ្ននកវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រ
ជាច្រើ�ើ�នជឿ�ឿជាក់ថ់ាបច្ចេ�េកវិទិ្យាានឹឹងដើ�ើរតួួនាទីីយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការជួួយកាត់ប់ន្ថថយ ឬលុុបបំំបាត់ភ់ាពមិនិ
ប្រ�ក្រ�តីដែ�លនឹឹងអាចកើ�ើតមានឡើ�ើង ក៏ដូ៏ូចជាការការពារពីកីារផ្ទុះះ��ឡើ�ើងនៃ�វិបិត្តិិ�សុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ
នាពេ�លអនាគតផងដែ�រ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាជួួយពង្រឹ�ឹងសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារ, ជំំរុុញខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់លិតកម្មម, 
ប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ការគ្រ�ប់គ់្រ�ងសារពើ�ើភ័ណ័្ឌឌ  និិងរក្សាាសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដូូចជា ឧបករណ៍៍
ចាប់ស់ញ្ញាា ត្រូ�វបានប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ជាជំំនួួយក្នុុ�ងការគ្រ�ប់គ់្រ�ងអាហារ ដើ�ើម្បីី�ធានាបានថាអាហារត្រូ�ូវបាន
រក្សាាទុុកនៅ�សីីតុុណ្ហហ ភាពត្រឹ�ឹមត្រូ�វ។ ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា  ក៏ម៏ានសមត្ថថភាពក្នុុ�ងការដាស់់តឿ�ឿននៅ�ពេ�ល
ដែ�លសីីតុុណ្ហហ ភាពកើ�ើនឡើ�ើងលើ�ើស ឬធ្លាាក់ ច់ុះះ�ក្រោ��មសីតុុណ្ហហ ភាពដែ�លមានសុុវត្ថិ�ភាពក្នុុ�ងការគ្រ�ប់គ់្រ�ង
អាហារ និិងអាចដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា បានយ៉ាា ងឆាប់រ់ហ័័ស។ ថ្នាា លត្រួ�ួតពិិនិិត្យយបច្ចេ�េកវិទិ្យាាសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីី
អាហារអាចជួួយដល់កិិច្ចចការមួយួចំំនួួន ដូូចជា ការរក្សាានូូវកំណត់ហ់េ�តុុ HACCP, ការការពារពីីការក្លែ�ែងបន្លំំ�, 
ការណែ�នាំអំំំពីីសកម្មមភាពដែ�លត្រូ�វកែ�តម្រូ�វ និិងការគ្រ�ប់គ់្រ�ងខ្សែ�ែផលិតកម្មមផងដែ�រ។ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាត្រូ�ូវបានចាត់ទុ់ុកថាជាភាពចាំបំាច់ស់ម្រា�ប់ក់ារកែ�លម្អអសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ ដែ�លរាប់ប់ញ្ចូូ� ល
ពីីដំំណាក់ក់ាលនៃ�ខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់លិតកម្មមរហូូតដល់ការដឹឹកជញ្ជូូ� ន និិងការធានាឱ្យយបានសុុវត្ថិ�ភាពរបស់់អ្ននក
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់។ លើ�ើសពីីនេះ�ះ ថ្នាា លសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារក៏អ៏ាចឱ្យយអ្ននកផលិតងាយស្រួ�ួលកត់ត់្រា�សីតុុណ្ហហ ភាព
អាហារ, ទទួលបានការជូូនដំំណឹឹ ងដើ�ើម្បីី�ចាត់វ់ិធិានការកែ�តម្រូ�វ, កំំណត់ក់ាលវិភិាគសម្អាា តម៉ាា ស៊ីី�ន និិង
ថែ�ទាំឧំបករណ៍៍ទៀ�ៀតផង។

VI. កិិច្ចចខិតខំំប្រឹ�ឹងប្រែ�ែងរបស់់រដ្ឋាាភិ បិាលកម្ពុុ�ជា និិងភាគីីពាក់ព់័ន័្ធធក្នុុ�ងការជំំរុុញការអភិវិឌ្ឍឍ និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ VI. កិិច្ចចខិតខំំប្រឹ�ឹងប្រែ�ែងរបស់់រដ្ឋាាភិ បិាលកម្ពុុ�ជា និិងភាគីីពាក់ព់័ន័្ធធក្នុុ�ងការជំំរុុញការអភិវិឌ្ឍឍ និិងប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ 
          បច្ចេ�េកវិទិ្យាានៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B)បច្ចេ�េកវិទិ្យាានៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B)

     គោ�លនយោ�បាយអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមកម្ពុុ�ជាឆ្នាំំ�  ២០១៥ - ២០២៥គោ�លនយោ�បាយអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមកម្ពុុ�ជាឆ្នាំំ�  ២០១៥ - ២០២៥

	 វិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមមានអនុវិស័ិ័យចម្បបងចំំនួួន ៣ គឺឺអនុវិស័ិ័យកម្មមន្តតសាល (កាត់ដ់េ�រ), អនុវិស័ិ័យ
កម្មមន្តតសាលមិនិមែ�នកាត់ដ់េ�រ (មូ្ហូ�បអាហារនិិងភេ�សជ្ជៈៈ�, ការដំំឡើ�ើងយានយន្តត, គ្រឿ��ឿងបង្គុំំ��អេ�ឡិ កត្រូ�និិក, 
គ្រឿ��ឿងបន្លាា ស់់ គ្រឿ��ឿងសង្ហាារឹឹម  , កង់ ់និិងស៊ីី�ម៉៉ង់ត់៍ជ៍ាដើ�ើម) និិងអនុវិស័ិ័យសំណង។ វិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មម
បានដើ�ើរតួួនាទីីយ៉ាា ងសំំខាន់ក់្នុុ�ងការជំំរុុញកំំណើ�ើ នសេ�ដ្ឋឋកិិច្ចចកម្ពុុ�ជា និិងជាវិស័ិ័យមួយួដែ�លមានកំំណើ�ើ ន
ខ្ពពស់់ផងដែ�រមុុនពេ�លវិបិត្តិិ�ជំងឺឺកូូវីដី-១៩ ប៉ុុ�ន្តែ�ែយ៉ាា ងណាក៏ដ៏ោ�យរចនាសម្ព័័�ន្ធធឧស្សាាហកម្មមកម្ពុុ�ជានូូវតែ�មាន
ចន្លោះ�ះ �ប្រ�ហោ�ង។ រាជរដ្ឋាាភិ បិាលកម្ពុុ�ជាបានបង្កើ�ើ�តគោ�លនយោ�បាយអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមកម្ពុុ�ជាគោ�លនយោ�បាយអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមកម្ពុុ�ជា
ឆ្នាំំ�  ២០១៥ - ២០២៥ឆ្នាំំ�  ២០១៥ - ២០២៥ ដោ�យមានចក្ខុុ�វិស័ិ័យជួួយជំរុុញការកែ�ប្រែ�ែ និិងធ្វើ�ើ�ទំំនើ�ើបកម្មមរចនាសម្ព័័�ន្ធធឧស្សាាហកម្មម
នៅ�កម្ពុុ�ជាពីីឧស្សាាហកម្មមអតិពលកម្មម ឈានទៅ�ឧស្សាាហកម្មមផ្អែ�ែកលើ�ើជំំនាញត្រឹ�ឹមឆ្នាំំ�  ២០២៥ តាមរយៈៈ
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ការតភ្ជាាប់ ទ់ៅ�នឹឹងខ្សែ�ែច្រ�វាក់ត់ម្លៃ�ៃសកល សមាហរណកម្មមទៅ�ក្នុុ�ងបណ្តាា ញផលិតកម្មមតំំបន់ ់និិងការអភិវិឌ្ឍឍ
កន្សោ�ោមផលិតកម្មមប្រ�ទាក់ក់្រ�ឡា ទន្ទឹឹ�មនឹឹងការពង្រឹ�ឹងភាពប្រ�កួតប្រ�ជែ�ង និិងការលើ�ើកកម្ពពស់់ផលិតភាព
ឧស្សាាហកម្មមក្នុុ�ងស្រុ�ុក ហើ�ើយបន្តតឈានទៅ�អភិវិឌ្ឍឍន៍ឧ៍ស្សាាហកម្មមទំំនើ�ើបដែ�លផ្អែ�ែកជាសំំខាន់ល់ើ�ើមូូលដ្ឋាា ន
បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងចំំណេះ�ះដឹឹង។ 

     គោ�លនយោ�បាយជាតិិស្តីី�ពីវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រ បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ ៍២០២០-២០៣០គោ�លនយោ�បាយជាតិិស្តីី�ពីវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រ បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ ៍២០២០-២០៣០

	 គោ�លនយោ�បាយនេះ�ះមានគោ�លបំំណងពង្រឹ�ឹងមូូលដ្ឋាា នគ្រឹះ�ះ� និិងកែ�លម្អអបរិយិាកាសវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត 
បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ ៍ដើ�ើម្បីី�អភិវិឌ្ឍឍន៍ប៍្រ�កបដោ�យចីីរភាព និិងលើ�ើកកម្ពពស់់គុុណភាពជីីវិតិប្រ�ជាជនឱ្យយ
កាន់ត់ែ�ប្រ�សើ�ើរ និិងអភិវិឌ្ឍឍន៍ប៍្រ�ព័ន័្ធធអេ�កូនវានុវត្តតន៍ន៍ៅ�គ្រ�ប់ក់ម្រិ�តិ និិងគ្រ�ប់វ់ិស័ិ័យ។ ក្រ�បខណ្ឌឌ ទស្សសនាទាន
នៃ�គោ�លនយោ�បាយនេះ�ះសង្កកត់ធ់្ងងន់ល់ើ�ើតួួនាទីីនៃ�ការអភិវិឌ្ឍឍមូូលធនមនុស្សស ប្រ�ព័ន័្ធធអេ�កូនវានុវត្តតន៍ប៍្រ�កប
ដោ�យភាពច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិត និិងវិធិីីសាស្ត្រ�រស្រា�វជ្រា�វ ដើ�ើម្បីី�កាត់ប់ន្ថថយគម្លាា តនៃ�ជំនាញវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រ និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាា
ជាមួយួប្រ�ទេ�សផ្សេ�េងទៀ�ៀតនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់។់ ដើ�ើម្បីី�ធានានូូវការអនុវត្តតដោ�យរលូូន និិងមានប្រ�សិទ្ធធភាព 
រាជរដ្ឋាាភិ បិាលបានដាក់ច់េ�ញយុុទ្ធធសាស្រ្ត�តសំំខាន់់ៗ ដូូចជា៖

     កសាងពង្រឹ�ឹងធនធានមនុស្សសឱ្យយបានគ្រ�ប់គ់្រា�ន់ទ់ាំងំបរិមិាណ ទាំងំគុុណភាព និិងសមាសភាព មាន
     សីីលធម៌៌វិជិ្ជាាជី វីៈ� ដោ�យពិនិិតិ្យយពិិចារណាលើ�ើសមភាពយេ�នឌ័រ័

�     ផ្តតល់់លទ្ធធភាពឱ្យយធនធានឆ្នើ�ើ�មផ្នែ�ែកវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ ៍បំំពេ�ញភារកិិច្ចចឈានមុុខ         
     និិងមានយន្តតការសម្រាំ�ងំ និិងលើ�ើកទឹឹកចិិត្តតសមស្រ�ប ដើ�ើម្បីី�ឱ្យយបានធនធានមនុស្សសផ្នែ�ែកវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត       
     បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ជ៍ាតិពិេ�ញដោ�យសមត្ថថភាព 

�     ផ្តតល់់លទ្ធធភាពដល់សកម្មមភាពស្រា�វជ្រា�វ និិងអភិវិឌ្ឍឍន៍ជ៍ាតិិប្រ�កបដោ�យប្រ�សិទ្ធធភាព និិងស័័ក្តិិ�សិទ្ធិិ�ភាព  
     ដោ�យផ្តោ�ោ តលើ�ើការសម្រ�បបចេ្ច�ចកវិទិ្យាា ដែ�លទទួលបានទៅ�នឹឹងស្ថាា នភាពជាក់ស់្តែ�ែងក្នុុ�ងស្រុ�ុកជាមួយួគ្នាា
     នោះ�ះបង្កើ�ើ�នសមត្ថថភាពស្រូ�ូបយកបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអន្តតរជាតិិ 

�     កសាង និិងពង្រឹ�ឹងប្រ�ព័ន័្ធធអេ�កូនវានុវត្តតន៍ឱ៍្យយបានប្រ�កបដោ�យជវភាព មានសមត្ថថភាពសំំយោ�គបច្ចេ�េកវិទិ្យាា
     និិងវិសិ្វវកម្មមឱ្យយបានជាស្នាា ដៃ�ជាតិិមានកម្រិ�តិនវានុវត្តតន៍ក៍ាន់ត់ែ�ប្រ�សើ�ើរ សំំដៅ�លើ�ើកស្ទួួ�យឧស្សាាហកម្មម    
     និិងធុុរកិិច្ចចជាអាទិិភាពជាតិិ បម្រើ�ើ�ឱ្យយការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ក្នុុ�ងស្រុ�ុកនិិងការនាំចំេ�ញ ដើ�ើម្បីី�ការអភិវិឌ្ឍឍកាន់ត់ែ�ប្រ�សើ�ើរ

�     បណ្តុះះ� �ឱ្យយមានវប្បបធម៌៌ផ្នែ�ែកវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ន៍ៅ�ក្នុុ�ងសង្គគម ប្រ�កបដោ�យបរិយិាបន្នន
     មានទំំនុុកចិិត្តតនិិងជំំនឿ�ឿជាសាធារណៈៈលើ�ើផលិតផលនិិងសេ�វាដែ�លប្រើ�ើ�បច្ចេ�េកវិទិ្យាាជាតិិ ទទួលបាននូូវ
     ការពេ�ញចិិត្តតទៅ�លើ�ើលទ្ធធផលនៃ�ការខិិតខំំ និិងការវិនិិិយោ�គលើ�ើការអភិវិឌ្ឍឍវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិង
     នវានុវត្តតន៍រ៍បស់់ខ្លួួ�ន ក៏ដូ៏ូចជាទៅ�លើ�ើការកែ�ទម្រ�ង់អ់ភិបិាលកិិច្ចចផ្នែ�ែកវិទិ្យាាសាស្រ្ត�ត បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍។៍
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     គោ�លនយោ�បាយជាតិអិភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យកសិិកម្មមឆ្នាំំ�  ២០២២ - ២០៣០គោ�លនយោ�បាយជាតិអិភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យកសិិកម្មមឆ្នាំំ�  ២០២២ - ២០៣០

	 រាជរដ្ឋាាភិ បិាលបានបង្កើ�ើ�តគោ�លនយោ�បាយជាតិិអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យកសិិកម្មមឆ្នាំំ�  ២០២២ - ២០៣០គោ�លនយោ�បាយជាតិិអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យកសិិកម្មមឆ្នាំំ�  ២០២២ - ២០៣០  
ក្នុុ�ងគោ�លបំំណងសម្រេ�េចបាននូូវចក្ខុុ�វិស័ិ័យ «ប្រែ�ែក្លាាយ កសិិកម្មមកម្ពុុ�ជាជាកសិិកម្មមទំំនើ�ើបមានលក្ខខណៈៈ«ប្រែ�ែក្លាាយ កសិិកម្មមកម្ពុុ�ជាជាកសិិកម្មមទំំនើ�ើបមានលក្ខខណៈៈ
ប្រ�កួតប្រ�ជែ�ង បរិយិាបន្នន ធន់ន់ឹឹងការប្រែ�ែប្រួ�លអាកាសធាតុុ និិងនិិរន្តតរភាព ដែ�លនឹឹងធ្វើ�ើ�ឱ្យយកើ�ើនឡើ�ើងប្រា�ក់់ប្រ�កួតប្រ�ជែ�ង បរិយិាបន្នន ធន់ន់ឹឹងការប្រែ�ែប្រួ�លអាកាសធាតុុ និិងនិិរន្តតរភាព ដែ�លនឹឹងធ្វើ�ើ�ឱ្យយកើ�ើនឡើ�ើងប្រា�ក់់
ចំំណូូលគ្រួ�ួសារកសិិករ វិបិុុលភាព និិងសុុខុុមាលភាពរបស់់ប្រ�ជាពលរដ្ឋឋកម្ពុុ�ជា»ចំំណូូលគ្រួ�ួសារកសិិករ វិបិុុលភាព និិងសុុខុុមាលភាពរបស់់ប្រ�ជាពលរដ្ឋឋកម្ពុុ�ជា» ស្រ�បតាមគោ�លដៅ�
គោ�លនយោ�បាយ ឆ្ពោះ�ះ �ទៅ�រក៖ (១) ការធ្វើ�ើ�ទំំនើ�ើបកម្មម និិងពាណិិជ្ជូូ�បនីីយកម្មមខែ្ស�សច្រ�វាក់ត់ម្លៃ�ៃកសិិកម្មម 
(២) បង្កើ�ើ�នការវិនិិិយោ�គសាធារណៈៈ និិងឯកជនក្នុុ�ងវិស័ិ័យកសិិកម្មម (៣) ជំំរុុញកំំណើ�ើ នប្រ�កបដោ�យចីរភាព 
និិងការបង្កើ�ើ�នភាពធន់ទ់ៅ�នឹឹងការប្រែ�ែប្រួ�លអាកាសធាតុុ និិង(៤) ការកែ�ទម្រ�ង់ស់្ថាាប័ ន័ និិងបញ្ហាាអន្ត តរវិស័ិ័យ។ 

     ថ្នាា លស្រា�វជ្រា�វ នវានុវត្តតន៍ ៍និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារថ្នាា លស្រា�វជ្រា�វ នវានុវត្តតន៍ ៍និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ 

	 ប្រ�ទេ�សកម្ពុុ�ជា និងិសហភាពអឺរឺ៉ុុ� ប (EU) បានរួមួគ្នាា បង្កើ�ើ�តថ្នាា លស្រា�វជ្រា�វ នវានុវត្តតន៍ ៍និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាា
អាហារ ដោ�យបានដាក់ឱ់្យយដំំណើ�ើ រការជាផ្លូូ�វការកាលពីីថ្ងៃ�ៃទីី០៨ ខែ�កុម្ភៈៈ� ឆ្នាំំ� ២០២២។ ថ្នាា លស្រា�វជ្រា�វ 
នវានុវត្តតន៍ ៍និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារនេះ�ះ គឺឺជាកិចិ្ចចសហការរវាងគ្រឹះ�ះ�ស្ថាា នឧត្តតមសិក្សាា ស្ថាាប័ ន័ស្រា�វជ្រា�វ 
និិងវិស័ិ័យឯកជនដែ�លជាដៃ�គូមិនិអាចខ្វះះ�បានក្នុុ�ងការជំំរុុញគាំទំ្រ�ដល់ការអភិវិឌ្ឍឍអនុវិស័ិ័យជលផល
ទាំងំផ្នែ�ែកវារីវីប្បបកម្មមទឹឹកសាប និិងសមុុទ្រ� ការកែ�ច្នៃ�ៃ និិងការនាំចំេ�ញ ដោ�យត្រូ�ូវធានាឱ្យយបានទាំងំបរិមិាណ 
គុុណភាព និិងសុុវត្ថិ�ភាព ឆ្លើ�ើ�យតបតាមតម្រូ�វការជាក់ស់្តែ�ែងរបស់់ទីីផ្សាារក្នុុ�ងស្រុ�ុក និិងនាំចំេ�ញ។ ថ្នាា ល
ស្រា�វជ្រា�វ នវានុវត្តតន៍ ៍និិងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារនេះ�ះនឹឹងសម្រ�បសម្រួ�ួលកិិច្ចចការសំំខាន់់ៗ ចំំនួួន៥៖ ១. តម្រ�ង់់
ទិិសដៅ�ស្រា�វជ្រា�វ និិងនវានុវត្តតន៍ ៍និិងគំំនិិតផ្តួួ�ចផ្តើ�ើ�មក្នុុ�ងការផ្ទេ�េរបច្ចេ�េកវិទិ្យាាពីីគ្រឹះ�ះ�ស្ថាា នឧត្តតមសិក្សាាទៅ�
វិស័ិ័យឯកជន, ២. បង្កើ�ើ�តឱ្យយមានសេ�វាស្រា�វជ្រា�វ និិងលទ្ធធភាពប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់សេ�វាទាំងំនោះ�ះ, ៣. បណ្តុះះ� �
បណ្តាា លដោ�យផ្តោ�ោ តលើ�ើកម្លាំំ� ងពលករជំំនាញក្នុុ�ងវិស័ិ័យផលិតកម្មម, ៤. អភិវិឌ្ឍឍកម្មមវិធិីីសិិក្សាាដែ�លឆ្លើ�ើ�យតប
ទៅ�នឹឹងតម្រូ�វការរបស់់វិស័ិ័យឯកជន និិង ៥. ដើ�ើរតួួនាទីីជាវេេទិកាប្រ�មូលផ្តុំំ��  ចងក្រ�ងជាបណ្តាា ញ និិង
ផ្លាា ស់់ប្ដូូ�រ ចែ�ករំលំែ�កចំំណេះ�ះដឹឹង។

     អង្គគភាពស្រា�វជ្រា�វបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ និិងអាហារូូបត្ថថម្ភភ នៅ�វិទិ្យាាស្ថាា នបច្ចេ�េកវិទិ្យាាកម្ពុុ�ជាអង្គគភាពស្រា�វជ្រា�វបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ និិងអាហារូូបត្ថថម្ភភ នៅ�វិទិ្យាាស្ថាា នបច្ចេ�េកវិទិ្យាាកម្ពុុ�ជា

	 អង្គគភាពស្រា�វជ្រា�វនេះ�ះត្រូ�ូវបានបង្កើ�ើ�តឡើ�ើងដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នការអភិវិឌ្ឍឍឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� 
(F&B) នៅ�កម្ពុុ�ជា តាមរយៈៈកម្មមវិធីិីស្រា�វជ្រា�វ និិងច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិតប្រ�កបដោ�យប្រ�សិទ្ធធភាពរវាងដៃ�គូនានា និិង
អ្ននកស្រា�វជ្រា�វនៃ�វិទិ្យាាស្ថាា នបច្ចេ�េកវិទិ្យាាកម្ពុុ�ជា។ អង្គគភាពស្រា�វជ្រា�វលើ�ើកកម្ពពស់់ថ្នាា លបច្ចេ�េកទេ�ស និិង
គម្រោ��ងស្រា�វជ្រា�វនានា ដើ�ើម្បីី�គាំទំ្រ�ដល់ឧស្សាាហកម្មមកែ�ច្នៃ�ៃចំំណីីអាហារ និិងចំំណីីសត្វវ, ការរក្សាាទុុកអាហារ, 
ផលិតផលច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិតពីីកសិិកម្មម និិងព្រៃ�ៃឈើ�ើ និិងការត្រួ�តពិិនិិត្យយគុុណភាពអាហារ ព្រ�មទាំងំទិិដ្ឋឋភាព
ផ្សេ�េងៗទៀ�ៀត ដូូចជា ការរចនាផលិតផល, ប្រ�សិទ្ធធភាពចំំណាយ, កាត់ប់ន្ថថយកាកសំំណល់់, កាត់ប់ន្ថថយ
ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថាមពល ឬការបង្កើ�ើ�នតម្លៃ�ៃជីីវចម្រុះ�ះ�កម្ពុុ�ជាក៏ត៏្រូ�ូវបានសិិក្សាានៅ�ក្នុុ�ងអង្គគភាពស្រា�វជ្រា�វផងដែ�រ។ 
អង្គគភាពស្រា�វជ្រា�វមានទិិសដៅ�ក្នុុ�ងការក្លាាយ ជាមជ្ឈឈមណ្ឌឌ លដែ�លអាចទុកចិិត្តតបានសម្រា�ប់ក់ារស្រា�វជ្រា�វ, 
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     វិទិ្យាាស្ថាា នស្រា�វជ្រា�វម្ហូូ�បអាហារ (FTC)ទ្យាាស្ថាា នស្រា�វជ្រា�វម្ហូូ�បអាហារ (FTC)

	 ប្រ�ទេ�សកម្ពុុ�ជា និិងសាធារណរដ្ឋឋកូូរ៉េេ� ខាងត្បូូ�ងបានសហការគ្នាា ក្នុុ�ងការកសាងមជ្ឈឈមណ្ឌឌ លកែ�ច្នៃ�ៃ
ម្ហូូ�បអាហារ FTC កម្ពុុ�ជា «Food Processing TASK Center (FTC )»«Food Processing TASK Center (FTC )» ដើ�ើម្បីី�ពង្រឹ�ឹងសមត្ថថភាព 
ការស្រា�វជ្រា�វ និិងអភិវិឌ្ឍឍន៍ ៍ឈានទៅ�ប្រ�កួួតប្រ�ជែ�ងជាសកលនៃ�ឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) 
តាមរយៈៈការសាងសង់វ់ិទិ្យាាស្ថាា នកែ�ច្នៃ�ៃចំំណីីអាហារកម្ពុុ�ជា និងិធានាឱ្យយបាននូូវលទ្ធធភាពប្រ�កួួតប្រ�ជែ�ងផ្នែ�ែក
បច្ចេ�េកវិទិ្យាារបស់់ក្រុ�មហ៊ុ�នចំំណីីអាហារធុុនតូូច និិងមធ្យយមផ្ទាាល់  និិងធានាឱ្យយបានលើ�ើការផលិតចំំណីីអាហារ
មានគុុណភាព និិងសុុវត្ថិិ�ភាព បង្កើ�ើ�តប្រ�ព័ន័្ធធគ្រ�ប់គ់្រ�ង និិងត្រួ�ួតពិិនិិត្យយសុុវត្ថិិ�ភាពកម្រិ�តិអន្តតរជាតិិរបស់់ក្រុ�ុមហ៊ុ�ន 
និងិបង្កើ�ើ�តច្បាាប់ម់ូូលដ្ឋាា ន និិងប្រ�ព័ន័្ធធដើ�ើម្បីី�អភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B)។ 

     បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�តបញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត 

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះបាននិិងកំំពុុងចូូលរួមួក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមម្ហូូ�បអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ដោ�យ
ហេ�តុុថាបច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះអាចជួយកាត់ប់ន្ថថយការចំំណាយ, កែ�លម្អអគុុណភាពអាហារ, ត្រួ�តពិិនិិត្យយខ្សែ�ែច្រ�វាក់់
ផ្គគត់ផ់្គគង់ ់និិងកាត់ប់ន្ថថយការខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារ តាមរយៈៈដំំណើ�ើ រការស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ�កម្មម និិងការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់រ៉ូូ�បូ ត
ដំំណើ�ើ រការដោ�យបច្ចេ�េកវិទិ្យាាបញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត។ បន្ថែ�ែមពីនេះ�ះទៀ�ៀត ឧបករណ៍៍ដែ�លដំំណើ�ើ រការដោ�យ
បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះ ក៏អ៏ាចប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ការព្យាាករពីីតម្រូ�វការថែ�ទាំ ំនិិងការបង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ការ
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថាមពល ដែ�លអាចធ្វើ�ើ�អោ�យប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងនូូវខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់្គគត់ផ់្គគង់អ់ាហារផងដែ�រ។ នាពេ�លអនាគត 
គេ�សង្ឃឹឹ�មថាការវិវិត្តតយ៉ាា ងរហ័័សរបស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាបញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�តនឹឹងជះះឥទ្ធិិ�ពលវិជិ្ជជមានមកលើ�ើឧស្សាាហកម្មម
ម្ហូូ�បអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ដោ�យអាចលុបបំំបាត់ក់ាកសំំណល់់ទាំងំស្រុ�ុង និិងជំំនួួសការងារពលកម្មម
ដែ�លមនុស្សសយើ�ើងសព្វវថ្ងៃ�ៃពុំំ�ទាន់អ់ាចធ្វើ�ើ�បាន។

VII. បច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលដែ�លផ្លាា ស់់ប្តូូ�រអនាគតឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B)VII. បច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលដែ�លផ្លាា ស់់ប្តូូ�រអនាគតឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B)

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាាកាន់ត់ែ�វិវិត្តតន៍ទ៍ៅ�មុុខឥតឈប់ឈ់រ ដែ�លតម្រូ�ូវឱ្យយឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� 
(F&B) ត្រូ�វធ្វើ�ើ�ការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រ និិងវិវិត្តតទៅ�មុុខ ដើ�ើម្បីី�បំំពេ�ញតម្រូ�វការជុំំ�វិញិសកលលោ�ក ដូូចនេះ�ះឧស្សាាហកម្មម
អាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) គួួរធ្វើ�ើ�ការចាប់យ់កបច្ចេ�េកវិទិ្យាាថ្មីី�ៗ ដែ�លអាចជួយសម្រួ�ួលដំំណើ�ើ រការ និិង
បង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់លិតកម្មមរបស់់ខ្លួួ�ន។ ការសិិក្សាាជាច្រើ�ើ�នបានធ្វើ�ើ�ការវិភិាគពីការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
បច្ចេ�េកវិទិ្យាានៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) សម្រា�ប់ព់េ�លអនាគត។ ក្នុុ�ងនោះ�ះដែ�រ 
អ្ននកស្រា�វជ្រា�វបានលើ�ើកឡើ�ើងថា បច្ចេ�េកវិទិ្យាាចំំនួួន ៣ ដូូចជា បញ្ញាា សិិប្បបនិមិ្មម�ត, អ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ� និិង 
Blockchain នឹឹងក្លាាយ ជាបច្ចេ�េកវិទិ្យាា ដែ�លដើ�ើរតួួនាទីីយ៉ាា ងសំំខាន់ស់ម្រា�ប់ឧ់ស្សាាហកម្មមអាហារ និិង
ភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) នាពេ�លអនាគត។ 

ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល និិងសេ�វាប្រឹ�ឹក្សាាយោ�បល់់លើ�ើការកែ�លម្អអការកែ�ច្នៃ�ៃម្ហូូ�បអាហារ, ការអភិវិឌ្ឍឍផលិតផល
អាហារ និិងការច្នៃ�ៃប្រ�ឌិិត, ការបន្ថែ�ែមតម្លៃ�ៃនៃ�ផលិតផលកសិិកម្មម, អាហារូូបត្ថថម្ភភចំំណីីអាហារ, សុុវត្ថិ�ភាព
ចំំណីីអាហារ, ការវិភិាគគុណភាពម្ហូូ�បអាហារ និិងការអភិរិក្សសអាហារ ដើ�ើម្បីី�ទ្រ�ទ្រ�ង់ក់ារអភិវិឌ្ឍឍនៃ�ប្រ�ទេ�ស។  
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     អ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�អ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�

	 បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�កំំពុុងពង្រឹ�ឹងប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់លិត និិងជួួយសម្រួ�ួលដំំណើ�ើ រការ
ផលិត តាមរយៈៈការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ទិិន្ននន័យ័ ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពផលិត, សន្សំំ�សំចៃ�ពេ�លវេេលា និិង
កាត់ប់ន្ថថយចំណាយដែ�លពុំំ�ចាំបំាច់។់ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�ក៏អ៏ាចយកទៅ�ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ ដើ�ើម្បីី�ពង្រឹ�ឹង
ផ្នែ�ែកផ្សេ�េងៗទៀ�ៀតនៅ�ក្នុុ�ងខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់្គគត់ផ់្គគង់ផ់ងដែ�រ ដូូចជា ការគ្រ�ប់គ់្រ�ងសារពើ�ើភ័ណ័្ឌឌ  និិងការបង្កើ�ើ�ន
ប្រ�សិទ្ធធភាពនៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់ថាមពល ដែ�លធ្វើ�ើ�អោ�យប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងនូូវសុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារ តាមរយៈៈ
ទិិន្ននន័យ័ និិងការវិភិាគក្នុុ�ងពេ�លវេេលាជាក់ស់្តែ�ែង។ យ៉ាា ងណាមិញិ ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះនៅ�ក្នុុ�ង
ឧស្សាាហកម្មមម្ហូូ�បអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) នៅ�មានកម្រិ�តិនៅ�ឡើ�ើយ ដោ�យភាគច្រើ�ើ�នប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់តែ�
នៅ�ក្នុុ�ងរោ�ងចក្រ�ធំៗ ឬសម្រា�ប់គ់្រ�ប់គ់្រ�ងសារពើ�ើភ័ណ័្ឌឌ តែ�ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ �។ បើ�ើយើ�ើងក្រ�ឡេ�កមកមើ�ើលពីីការ
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�នៅ�ក្នុុ�ងវិស័ិ័យកសិិកម្មមវិញិ ក៏ស៏្ថិិ�តនៅ�កម្រិ�តិទាបនៅ�ឡើ�ើយ ដោ�យ
ហេ�តុុថាប្រ�ជាកសិិករនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់ម់ួយួចំំនួួន ជាពិិសេ�សនៅ�ក្នុុ�ងប្រ�ទេ�សកំពុុងអភិវិឌ្ឍឍន៍ ៍ពួួកគាត់ន់ៅ�
ប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់វិធីិីសាស្រ្ត�តដាំដំុះះ�បែ�បប្រ�ពៃ�ណីនៅ�ឡើ�ើយ ដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយទិិន្ននផលប្រ�ឈមនឹឹងការខូូចខាត ដោ�យ
សារការខ្វះះ�ខាតទិិន្ននន័យ័ជាក់ស់្តែ�ែង។ នាថ្ងៃ�ៃអនាគត គេ�រំពំឹឹងថាវិសិាលភាពនៃ�ការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាា
អ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ�ក្នុុ�ងខ្សែ�ែច្រ�វាក់ផ់្គគត់ផ់្គគង់ទ់ាំងំមូូលនឹឹងមានការកើ�ើនឡើ�ើង ដោ�យគិិតចាប់ព់ីីដំំណាក់ក់ាល
នៃ�ការដាំដំុះះ�រហូូតដល់ផលិតបានជាផលិតផលសម្រ�ច និងិដឹឹកជញ្ជូូ� នទៅ�ដល់គោ�លដៅ�ចុុងក្រោ��យ។

     BlockchainBlockchain

 បច្ចេ�េកវិទិ្យាា Blockchain បានដើ�ើរតួួនាទីីយ៉ាា ងសំំខាន់ន់ៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� 
(F&B) ដើ�ើម្បីី�កត់ត់្រា� និិងរក្សាាទិិន្ននន័យ័ទាំងំអស់់ទាក់ទ់ងទៅ�នឹឹងផលិតផល គិិតចាប់ត់ាំងំពីីការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
វត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើម រហូូតដល់ការផលិតចេ�ញជាផលិតផលសម្រេ�េច ហើ�ើយយើ�ើងក៏អ៏ាចដឹឹងបានពីីកាលបរិចិ្ឆេ�េទ
របស់់ផលិតផលផងដែ�រ។ នាពេ�លខាងមុុខ បច្ចេ�េកវិទិ្យាានេះ�ះអាចនឹឹងពង្រី�កសក្តាានុ ពលរបស់់ខ្លួួ�នបន្ថែ�ែម
នៅ�ក្នុុ�ងឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ដោ�យអាចភ្ជាាប់ ខ់្លួួ�នជាមួយួបច្ចេ�េកវិទិ្យាាថ្មីី�ៗកាន់ត់ែ�ច្រើ�ើ�ន
បន្ថែ�ែមទៀ�ៀត ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នគណនេ�យ្យយភាព និិងតម្លាា ភាពនៅ�ទូូទាំងំបណ្តាា ញផ្គគត់ផ់្គគង់អ់ាហារ, ពង្រឹ�ឹងបន្ថែ�ែម
ការយល់ដឹឹងលម្អិិ�តរាល់់ព្រឹ�ឹត្តិិ�ការណ៍៍ និិងអាចធ្វើ�ើ�ការត្រួ�ួតពិិនិតិ្យយគុុណភាពប្រ�កបដោ�យប្រ�សិទ្ធធភាព។
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VIII. សន្និិ�ដ្ឋាា នVIII. សន្និិ�ដ្ឋាា ន

	 ការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារត្រូ�ូវបានអនុវត្តតន៍ជ៍ាយូូរណាស់់មកហើ�ើយ ដែ�លមានការអនុវត្តតនៅ�ក្នុុ�ងសម័យ័ 
Pleistocene ដំំបូូងដោ�យប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់កំំដៅ�ដើ�ើម្បីី�រក្សាាទុុកអាហារឱ្យយបានយូូរ។ រហូូតមកដល់ឆ្នាំំ�  ១៨១០ 
មានជាការកែ�ច្នៃ�ៃអាហារទំំនើ�ើបដំំបូូងដោ�យលោ�ក Nicholas AppertNicholas Appert ដោ�យលោ�កបានបង្កើ�ើ�តជាកំំប៉ុុ�ង
ដែ�លអាចរក្សាាទុុកអាហារបានរយៈៈពេ�លយូូរ។ ការសិិក្សាាស្រា�វជ្រា�វបន្ថែ�ែមក៏ច៏ាប់ផ់្តើ�ើ�មពីពេ�លនោះ�ះមក 
រហូូតឈានមកដល់មានការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់បច្ចេ�េកវិទិ្យាាផងដែ�រ ដែ�លសព្វវថ្ងៃ�ៃនេះ�ះត្រូ�វបានគេ�ហៅ�ថា បច្ចេ�េកវិទិ្យាា
អាហារ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ សំំដៅ�ដល់ការអនុវត្តតវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រអាហារជាមួយួនឹឹងអាហារផ្សេ�េងៗដែ�ល
យើ�ើងបរិភិោ�គ ដូូចជា ការជ្រើ�ើ�សរើើ�ស , ការរក្សាា, ការកែ�ច្នៃ�ៃ, ការវេេចខ្ចចប់,់ ការចែ�កចាយ និិងការប្រើ�ើ�ប្រា�ស់់
អាហារផងដែ�រ។ បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារដាក់ប់ញ្ចូូ� លបច្ចេ�េកវិទិ្យាាសំំខាន់់ៗ  ដូូចជា Cold Plamsa, High 
Hydrostatic Pressure, Pulsed Electric Field និិង Ultrasonication ព្រ�មទាំងំបច្ចេ�េកវិទិ្យាាឌីីជីីថលថ្មីី�ៗ 
រួមួមាន រ៉ូូ�បូ ូត, ដ្រូ�ូន, ឧបករណ៍៍ចាប់ស់ញ្ញាា ឆ្លាា តវៃៃ, បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត និិង Blockchain ជាដើ�ើម ដែ�ល
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាទាំងំនេះ�ះបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយសុុវត្ថិ�ភាពចំំណីីអាហារមានភាពប្រ�សើ�ើរឡើ�ើងជាងមុុន, បង្កើ�ើ�នអាយុុកាល
របស់់អាហារ, បង្កើ�ើ�នប្រ�សិទ្ធធភាពផលិតកម្មម និិងការបង្កើ�ើ�តឱ្យយមានជាប្រ�ភេ�ទអាហារ Convenient Food 
ព្រ�មទាំងំចូូលរួមួដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាាសំ ខាន់់ៗ  ដូូចជា វិបិត្តិិ�ស្បៀ�ៀ�ង, ការបាត់ប់ង់អ់ាហារ, ភាពខ្ជះះ�ខ្ជាាយ អាហារ 
និិងសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារផងដែ�រ។ ដោ�យមើ�ើលឃើ�ើញពីីអត្ថថប្រ�យោ�ជន៍ទ៍ាំងំអស់់នេះ�ះ បានធ្វើ�ើ�ឱ្យយប្រ�ទេ�ស
ជាច្រើ�ើ�នលើ�ើសកលលោ�កព្យាាយាមជំរុុញបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារ ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ទំំនើ�ើបកម្មមឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិង
ភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) របស់់ខ្លួួ�នឱ្យយទៅ�មួយួកម្រិ�តិទៀ�ៀត។ ក្នុុ�ងនោះ�ះប្រ�ទេ�សកម្ពុុ�ជា ក៏ប៏ានព្យាាយាមខិតខំំកែ�ប្រែ�ែ 
និិងធ្វើ�ើ�ទំំនើ�ើបកម្មមរចនាសម្ព័័�ន្ធធឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) តាមរយៈៈការដាក់ច់េ�ញនូូវ
គោ�លនយោ�បាយសំខាន់់ៗ  ដូូចជា គោ�លនយោ�បាយអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យឧស្សាាហកម្មមកម្ពុុ�ជាឆ្នាំំ�  ២០១៥-២០២៥, 
គោ�លនយោ�បាយជាតិិស្តីី�ពីវិទិ្យាាសាស្ត្រ�រ បច្ចេ�េកវិទិ្យាា និិងនវានុវត្តតន៍ ៍២០២០-២០៣០ និិង គោ�លនយោ�បាយ
ជាតិិអភិវិឌ្ឍឍន៍វ៍ិស័ិ័យកសិិកម្មមឆ្នាំំ�  ២០២២-២០៣០ ព្រ�មទាំងំសហការជាមួយួបណ្តាាប្រ�ទេ�ស នានាដើ�ើម្បីី�
បង្កើ�ើ�តវិទិ្យាាស្ថាា នស្រា�វជ្រា�វបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារផងដែ�រ។ ដូូច្នេះ�ះ� បច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារពិិតជាមានសារៈ�សំំខាន់់
ណាស់់ក្នុុ�ងការជំំរុុញឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) ឱ្យយរីកីចម្រើ�ើ�នទៅ�មុុខ ហើ�ើយគេ�មើ�ើលឃើ�ើញថា
បច្ចេ�េកវិទិ្យាាចម្បបងនៅ�ក្នុុ�ងបច្ចេ�េកវិទិ្យាាអាហារចំំនួួន ៣ រួមួមាន បញ្ញាា សិិប្បបនិម្មិិ�ត, អ៊ីី�នធឺឺណិិតនៃ�វត្ថុុ� និិង 
Blockchain នឹឹងធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការផ្លាា ស់់ប្តូូ�រយ៉ាា ងខ្លាំំ� ងដល់ឧស្សាាហកម្មមអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ� (F&B) 
នាពេ�លអនាគត៕
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ឯកសារយោ�ងឯកសារយោ�ង

•   Historical Developments in Food Science and Technology, ចេ�ញផ្សាាយឆ្នាំំ� ២០២២, ចូូលអានថ្ងៃ�ៃទីី២១ 

ខែ�កក្កកដា ឆ្នាំំ� ២០២៣, https://www.researchgate.net/publication/367083176_Historical_Developments_

in_Food_Science_and_Technology

•   What is food tech?, ចូូលអានថ្ងៃ�ៃទីី១០ ខែ�កក្កកដា ឆ្នាំំ� ២០២៣, https://forwardfooding.com/what-is-food-tech/

•   Food Technology: What It Is + Why It Matters, ចេ�ញផ្សាាយថ្ងៃ�ៃទីី១១ ខែ�មករា ឆ្នាំំ� ២០២៣, ចូូលអានថ្ងៃ�ៃទីី១១

 ខែ�កក្កកដា ឆ្នាំំ� ២០២៣, https://bowery.co/food-technology/

•   About Food Science and Technology, ចេ�ញផ្សាាយថ្ងៃ�ៃទីី១ ខែ�មករា ឆ្នាំំ� ២០១៩, ចូូលអានថ្ងៃ�ៃទីី១២ ខែ�កក្កកដា 
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