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ေကျးဇူးတငလ်ာ 

ဤလမ်းနခ်ျက်များြပစုရာတွင် ိုင်ငံတကာအ�ကံေပးမများရရှိရနအ်တွက် ြမနမ်ာေရသတဝါ 

ေမွးြမေရးကေရရည်ှဖံွဖိးတုိးတက်ေရးစမံီကိနး် (Myanmar Sustainable Aquaculture 

Programme - MYSAP) မှ ရနပုံ်ေငွ ပ့ံပုိးပါသည်။ MYSAP အစအီစကုိ် ဥေရာပါသမဂ (EU) င့်ှ ဂျာမနီ 

စးီပွားေရးပူးေပါင်းေဆာင်ရ�က်မင့်ှ ဖံွဖိးေရးေကာပုိ်ေရးရင်ှးဝန်ကီးဌာန (BMZ) တုိမှ ရနပုံ်ေငွ 

ပ့ံပုိးေပးပီး Deutsche Gesellschaft für Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH မှ 

ေအာက်ပါရည်ရ�ယခ်ျက်ြဖင့် အေကာင်အထည်ေဖာေ်ဆာင်ရ�က်ပါသည်။ 

ငါးေမွးြမေရးကအထက်ွတုိးေစေရး ေရရှည်တည်တ့ံေသာနည်းလမ်းြဖင့် ေဆာင်ရ�က်ိုင်ရန ် ပ့ံပုိး 

ကူညီြခင်းြဖင့် စားနပ်ရိကာဖူလံုမ၊ အာဟာရင့်ှ ေရရှည်တည်တ့ံေသာ အသက်ေမွးဝမ်းေကျာင်းမ 

လပ်ုငနး်များအတွက် ဤကမှ ပ့ံပုိးေပးိုင်မအလားအလာ ြပည့်မီေစရန။် 

MYSAP သည် ကုန်းတွင်းပုိင်းတွင်ေဆာင်ရ�က်သည့် အစအီစ၏် အစတ်ိအပုိင်းတစခ်ြုဖစေ်သာ 

MYSAP Inland မှတစဆ်င့် ရမ်ှးြပည်နယ်င့်ှ စစကုိ်င်းေဒသကီးရှိ မိနယသုံ်းမိနယတွ်င် အေသးစား 

ငါးေမွးြမေရးလပ်ုငနး်တုိးတက်ေစေရး၊ လူအာဟာရတုိးတက်ေစေရး တုိကုိ အားေပးြမင့်တင် 

ေဆာင်ရ�က်ေနပါသည်။ ထိုအစအီစကုိ် GIZ င့်ှ ရနပုံ်ေငွပ့ံပုိးမ သေဘာတူညီချက်တစခ်ု ချပ်ဆို 

လျက် WorldFish မှ ေဆာင်ရ�က်ေနြခင်း ြဖစပ်ါသည်။ ြမနမ်ာိုင်ငံ၊ စစ်ကုိင်းတုိင်းေဒသကီး၊ 

ကေလးမိနယတွ်င် ပုိမုိေကာင်းမွနေ်သာ နည်းပညာြဖင့် FAO FTT Thairoye ကျပ်တုိက်စင် (၂) ခကုို 

ေဆာက်လပ်ုြခင်းင့်ှ စမ်းသပ်ြခင်းများ ြပလပ်ုိုင်ေအာင် MYSAP Inland မှ ရနပုံ်ေငွပ့ံပုိးေပးခဲ့ 

ပါသည်။ 

MYSAP Inland င့်ှ NGO အဖဲွအစည်းတစခ်ြုဖစေ်သာ အာုဏဦ်းမှ ဝနထ်မ်းများအား ကွင်းဆင်း 

လပ်ုငနး်များေဆာင်ရ�က်စ် ၎င်းတုိ၏ ပ့ံပုိးကူညီမများအတွက်လည်းေကာင်း၊ ပျး်ခံုေလးေကျးရ�ာမှ 

ေဒြဗလီင့်ှ နတ်ကီးကုနး်ေကျးရ�ာမှ ဦးလာလာတုိအား ငါးြမစခ်ျင်း ကျပ်တုိက်စင်များအတွက် 

စတ်ိအားထက်သနစ်ာွ ပူးေပါင်းေဆာင်ရ�က်မများအတွက်လည်းေကာင်း ဤလမ်းနခ်ျက်များ 

ေရးသားြပစသူုမှ များစွာေကျးဇးူတင်ရှိေကာင်းှင့် ၎င်းတုိ၏ ပ့ံပုိးကူညီမများ မရရှိဘဲင့်ှ 

ဤစာတမ်းကုိ ေရးသားထုတ်ေဝေပးိုင်မည် မဟုတ်ပါေကာင်း ေြပာကားလိုပါသည်။   
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၁။ ေန�က်ခအံေကာငး်အရာ  

ပုိမုိေကာင်းမွနေ်သာနည်းပညာြဖင့် ငါးကျပ်တုိက်စင် တည်ေဆာက်အသုံးြပြခင်းင့်ှ စမ်းသပ်စစေ်ဆး 

ြခင်းဆိုင်ရာ ဤလပ်ုငနး်လမ်းနတွ်င် ေဖာြ်ပပါရှိေသာ လပ်ုငနး်အဆင့်များှင့် လပ်ုငနး်စမ်ျားထဲမှ 

အများအြပားသည် ေယဘုယျအားြဖင့် ငါးကျပ်တုိက်ြခင်းလပ်ုငန်းများအတွက် အသုံးြပိုင်ေသာ် 

လည်း အချိသည် ြမနမ်ာိုင်ငံ၊ စစကုိ်င်းတိုင်းေဒသကီး၊ ကေလးမိနယရ်ှိ ငါးကျပ်တုိက်စင်များ 

အတွက်သာ ရည်ရ�ယေ်ရးသားထားြခင်း ြဖစပ်ါသည်။ ထိုေဒသတွင် ငါးြမစခ်ျင်းများ (Labeo rohita) 

အား မီးခိုးကျပ်တုိက်၍ အပူပုိင်းေဒသ ရာသီဥတုအေြခအေနများတွင် အေအးခနး်အတွင်းထားရှိြခင်း၊ 

အေအးေပးြခင်း (chilling) သုိမဟုတ် ေလစပ်ု အိတ်ပိတ်ထပ်ုပုိးြခင်း (vacuum packing) များ 

ြပလပ်ုြခင်း မရှိဘဲ အိိယိုင်ငံင့်ှ ချင်းြပည်နယ် သုိ အဓိက ေပးပုိလျက်ရှိပါသည်။ ထိုေကာင့် 

ဤစာတမ်းတွင် သတ်မှတ်ေဖာြ်ပထားသည့် အစိုဓာတ်ပါဝင်မနး် (၁၀%) သည် ငါးြမစခ်ျင်းအတွက် 

သီးသန်သတ်မှတ်ထားြခင်း ြဖစပ်ါသည်။ 

မီးပူေပး၍ ကျပ်တုိက်ြခင်းသည် ြမနမ်ာိုင်ငံရှိ ငါးြမစခ်ျင်းငါး (Labeo rohita) များအား တနဖုိ်းြမင့် 

ထတ်ုကုနမ်ျားအြဖစ ် ထုတ်လပ်ုိုင်ေစပီး ငါးများကုိ တာရည်ှသုိေလာှင်သိမ်းဆည်းရန် ထေိရာက် 

ေသာ နည်းစနစတ်စခ်လုည်း ြဖစ်ပါသည်။ ဤနည်းစနစသ်ည် အစိုဓာတ်ပါဝင်မကုိ ေလာခ့ျေပးပီး 

စှသ်က်ဖွယ ် အနံအရသာ၊ ပုံသာန်င့်ှ အေနအထားရှိသည့် ကုနေ်ချာပစည်းကုိ ရရှိေစပါသည်။ 

မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စ်ကုိ ေအာက်ပါအတုိင်း အကျး်ချပ် ေဖာြ်ပအပ်ပါသည်။    
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ပုံ (၁) - ပုိမုိေကာင်းမွနေ်အာင် ြပလပ်ုတည်ေဆာက်ထားေသာ FTT ငါးကျပ်တုိက်စင်ကုိ အသုံးြပ၍ 

ငါးကျပ်တုိက်သည့် လပ်ုငန်းစြ်ပပုံ  

၂။ ငါးအစိမး်များ ေရာက်ရှိြခငး်  

ငါးအစမ်ိးများဝယယ်ရူာတွင် အစားအစာေဘးအ�ရာယက်င်းရှင်းေရးင့်ှ အရည်အေသွးထနိး်ချပ်ေရး 

တုိကုိ လိုက်န�ေဆာင်ရ�က်သည့် ငါးထတ်ုလပ်ုမကွင်းဆက်မှ ဝယယ်ရူမည်ြဖစ်ပီး ငါးများ၏ မူလ 

ဇာစြ်မစ်င့်ှ ငါးများအား ကုိင်တွယေ်ဆာင်ရ�က်ပုံများကုိ သိရှိရမည်ြဖစက်ာ သင့်ေလျာသ်ည့် 

အရည်အေသွးရှိေသာ ငါးများြဖစေ်ကာင်းကုိလည်း ေသချာေစရပါမည်။ အစားအစာေဘးအ�ရာယ ်

ကင်းရှင်းေရးဆိုင်ရာကိစများအတွက် ငါးများ၏ဇာစြ်မစကုိ် လိုအပ်ပါကေြခရာခလံိုက်ိုင်ရန ် ငါးေပး 

သွင်းသူ၏အမည်များင့်ှ ငါး၏အရည်အေသွး၊ အမျိးအစား တုိကုိ ေနစမှ်တ်တမ်းတင်၍ ထနိး်သိမ်း 

ထားရှိသင့်ပါသည်။ ငါးများကုိလက်ခရံရှိပီးေန�က်တွင် ေပးသွင်းသူ၏အချက်အလက်များ၊ လက်ခံ 

ရရှိသည့်ငါးများအေရအတွက်င့်ှ ဇာစြ်မစကုိ်ေြခရာခလံိုက်ိုင်ရနအ်တွက် မူလဇာစြ်မစ် တုိကုိ 

မှတ်တမ်းတင်ထားပါ။ ေရာက်ရှိလာေသာငါးအစမ်ိးများကုိ ငါးကျပ်တုိက်သည့်ေနရာရှိ မီးခိုး 

ကျပ်တုိက်ပီးသားငါးများှင့် သီးြခားခွဲထားရပါမည်။ ငါးအစမ်ိးများေရာက်ရှိလာပီးေန�က်တွင် ရ�ံ၊ 

သဲင့်ှ အြခားအညစအ်ေကးများကုိ ဖယရ်ာှးရနအ်တွက် သန်ရှင်းေသာေရြဖင့် တတ်ိုင်သမ 

အြမနဆ်ံုး ေဆးေကာသင့်ပါသည်။  
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၃။ အတန်းအစားခဲွြခငး်၊ အထူတ်ုြခငး်ှင့် ေဆးေကာြခငး် 

ငါးများကုိ ေရေဆးပီးေန�က်တွင် အမူထတ်ုမီ အရ�ယအ်စားအမျိးမျိးအလိုက် အတနး်အစား ခွဲသင့်ပါ 

သည်။ ငါးများ၏ အရ�ယ်အစားေပမူတည်၍ မည်မကာေအာင် အေြခာက်လနှး်ရမည် ဆိုသည်မှာ 

ဆံုးြဖတ်ရပါသည်။ အစိုဓာတ်ပါဝင်မကုိ လိုအပ်သည့် အတုိင်းအတာအထ ိ ေလာခ့ျိုင်ရနအ်တွက် 

အရ�ယအ်စားပုိကီးေသာ ငါးများကုိ အချနိပုိ်ကာကာ အေြခာက်လနှး်ရပါသည်။ အထူတ်ုြခင်းကုိ 

အြခားေသာ ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်များ လပ်ုကုိင်ေနသည့်ေနရာင့်ှ သီးြခားေနရာတွင် ြပလပ်ုသင့်ပီး 

အထူတ်ုြခင်းလပ်ုငန်းသည် စတင်ချနိမှ် ပီးဆံုးချနိ်အထ ိ အများဆံုး စှန်�ရထီက် ပုိ၍ အချနိ် 

မကာသင့်ပါ။ အစားအစာေဘးအ�ရာယ်ကင်းရင်ှးေရးင့်ှ သန်ရင်ှးေရးအတွက် အထူတ်ုထားေသာ 

ငါးများကုိ သန်ရှင်းေသာ ေရြဖင့် စင်ကယေ်အာင် ခပ်ြမနြ်မန ်ေဆးေကာပါ။  

၄။ ေရစစ်ြခငး်ှင့် ေရအေြခာက်ခံြခငး် 

ငါးများမှ ေရများအားလံုး ကုနသ်ည်အထ ိ အချနိလ်ံုေလာက်စာွ ေရစစထ်ားပါ။ ငါးများကုိ မီးခိုး 

ကျပ်တုိက်စင်တနး်များေပတွင် ေရများ အလယွတ်ကူ စးီထက်ွကျိုင်သည့် ပုံစြံဖင့် ြဖန်တင်ပီး 

ေရကုနစ်င်သည်အထိ ထားပါ။ ငါးများ၏ မျက်�ှြပင်ေပရှိ ေရေြခာက်သွားသည်အထ ိမိနစ ်၃၀ ခန် 

ကာေအာင် ဆက်ထားပါ။ 

ထင်းင့်ှ လစာမန် မီးခိုးများသည် စိုစတ်ွေနေသာမျက်�ှြပင်ထက် ေြခာက်ေသွေသာမျက်�ှြပင် 

ေပတွင် များစာွပုိ၍ ညီညီညာညာ ကျေရာက်ိုင်ပါသည်။ ေြခာက်ေသွေသာမျက်�ှြပင်ေပတွင် 

ညီညီညာညာကျေရာက်ေသာ မီးခိုးေငွသည် ေချာေမွ၍ စားချင်စဖွယ ် အေရာင်အဆင်းရှိေသာ 

ငါးကျပ်တုိက်များကုိ ရရှိေစပါသည်။ ဖုံင့်ှအင်းဆက်ပုိးမား ကင်းစင်ေသာ အေြခာက်လနှး်ခနး် အတွင်း 

ေလစးီေကာင်းတစခ်ဖုနတီ်းေပးရန်ှင့် ငါးများ၏ မျက်�ှြပင်ေပမှ ေရများ ြမန်ြမနဆ်နဆ်န် 

ေြခာက်ေသွသွားေစရနအ်တွက် လပ်စစပ်နက်ာတစ်လံုးကုိ အသုံးြပိုင်ပါ သည်။ 

၅။ မးီခုိးကျပတုိ်က်ြခငး် 

"မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်း (Smoking)" လပ်ုငနး်သည် ထင်း သုိမဟုတ် အပင်ထက်ွပစည်းများကုိ 

အသုံးြပ၍ မီးခိုးအပူေငွြဖင့် ငါးများကုိ စမံီြပလပ်ုသည့်လပ်ုငနး်စ် ြဖစပ်ါသည်။ ဤလပ်ုငနး်စ် သည် 

များေသာအားြဖင့် ကျပ်တုိက်စင်တစခ်တွုင် ဆားနယြ်ခင်း၊ အေြခာက်လနှး်ြခင်း၊ အပူေပးြခင်း ှင့် 

မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်း လပ်ုငနး်အဆင့်များအားလံုး ေပါင်းစပ်ပါဝင်ေသာ လပ်ုငနး်စ ် ြဖစပ်ါသည်။ 

အပူေပး၍ မီးခိုးကျပ်တုိက်သည့် လပ်ုငနး်စအ်တွင်းတွင် ငါးအသားတွင်းရှိ ပုိတိနး်များ အားလံုး 

ခသွဲားေစရနအ်တွက် သင့်ေလျာသ်ည့်အပူချနိကုိ် လံုေလာက်စာွေပးရပါသည်။ ေယဘုယျအားြဖင့် 

ဤလပ်ုငနး်စသ်ည် ကပ်ပါးပုိးများကုိေသေစရန၊် လသူားတုိ၏ကျန်းမာေရးကုိ ထခိိုက်ေစသည့် 

ဘတ်တီးရီးယားပုိးများင့်ှ မျိးဥများ ပျက်စးီသွားေစရန ် လံုေလာက်ေသာ လပ်ုငနး်စတ်စခ် ု ြဖစပ်ါ 

သည် (The Codex Alimentarius Commission, 2009)။ 
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ြမနမ်ာိုင်ငံ၊ ကေလးမိနယတွ်င် အသုံးြပေသာ ငါးြမစခ်ျင်းကျပ်တုိက်လပ်ုငန်းစသ်ည် “အပူေပး 

ကျပ်တုိက်ြခင်း” လပ်ုငနး်အမျိးအစား ြဖစပ်ါသည်။ ြမန်မာိုင်ငံတွင် အပူေပးကျပ်တုိက်ပီးသည့် 

ေန�က် ငါးကျပ်တုိက်များကုိ ေရခုိဲက်ြခင်းမြပဘဲ ပတ်ဝနး်ကျင်ရှိ အပူချနိမှ်ာပင် သုိေလာှင် 

သိမ်းဆည်းြခင်းင့်ှ သယ်ယပုိူေဆာင်ြခင်းများ ြပလုပ်ေလရ့ှိပါသည်။ ြမနမ်ာိုင်ငံသည် အပူပုိင်းေဒသ 

ရာသီဥတုရှိေသာလ်ည်း ေရခမဲုိက်ဘဲ သုိေလာှင်မင့်ှ သယယ်ပုိူေဆာင်မ ြပလပ်ုေနသည့် 

အေြခအေနင့်ှ တနဖုိ်းကွင်းဆက်ဆိုင်ရာ အေြခအေနများအရ ငါးြမစခ်ျင်း ကျပ်တုိက်များတွင် 

ေရေငွ/အစိုဓာတ်ပါဝင်မပမာဏသည် အများဆံုး ၁၀% သာ ကျနရ်ှိေအာင် လပ်ုေဆာင်သင့်ပါသည်။ 

သုိမှသာ ဘတ်တီးယားပုိးမားများင့်ှ မိတက်ပျက်စးီြခင်းများကုိ ကာကွယ်ိုင်မည်ြဖစသ်ည် (The 

Codex Alimentarius Commission, 2009)။ 

၅.၁။ မီးခိုးကျပ်တုိက်ရနအ်တွက် FTT ကျပ်တုိက်စင်အား ြပင်ဆင်ြခင်း  

မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်းလပ်ုငန်း မစတင်မီ ကျပ်တုိက်စင်အား ေနစ ် သန်ရှင်းေရး ြပလပ်ုသင့်ပီး 

အသုံးမြပသည့် အချနိမ်ျားတွင် မုိးေရထ ဲ မဖုံးမအပ်ုဘဲ ထားရှိြခင်းမျိး မြပသင့်ပါ။ မီးခိုးကျပ် 

တုိက်ရာတွင် အသုံးြပသည့် ဗနး်များ၊ အိုးခွက်များအားလံုးကုိ ကိတင်၍ စနစတ်ကျ စင်ကယစ်ွာ 

ေဆးေကာထားသင့်ပါသည်။ 

ကျပ်ခိုးစင်တနး်များကုိ သန်ရင်ှး၍ သံေချးတက်ြခင်းမရှိေအာင် ထနိး်သိမ်းသင့်သည်။ ကျပ်ခိုးစင်တန်း 

များရှိ သတဇကာကုိ သံေချးတက်ြခင်းမရှိေစရန်င့်ှ ငါးအသားများဇကာတွင် ကပ်သွားြခင်း မရှိေစရန် 

ထိုဇကာများကုိ စတ်ုတံတစခ်အုသုံးြပ၍ အနုး်ဆ ီ သုိမဟုတ် ဟင်းသီးဟင်းရ�က်ဆီ တစခ်ခုုှင့် 

သုတ်ေပးသင့်သည်။ 

၅.၂။ မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်းအတွက် ေလာင်စာ 

မီးခိုးကျပ်တုိက်ရာတွင် ေလာင်စာအြဖစ် ထင်း၊ လစာမန် သုိမဟုတ် အပင်ထွက်ပစည်း မည်သည်ကုိ 

အသုံးြပသည်ြဖစေ်စ ပတ်ဝနး်ကျင်ကုိ မထခိိုက်ေစဘဲ ေရရည်ှတည်တ့ံေသာ ရင်းြမစ်များ ရရှိေသာ 

ေလာင်စာများ ြဖစသ်င့်ပီး သစ၊် ထင်းတုိအား ြပြပင်စမံီသည့် ဓာတု ပစည်းများ ကင်းစင်ရပါမည်။ 

ြပြပင်စမံီထားေသာ ထင်း သုိမဟုတ် လစာမန်သည် ငါး ကျပ်တုိက်အရသာကုိ ပျက်စီး၍ 

ခါးသက်ေစပီး အဆပ်ိအေတာက်များလည်း ပုိထက်ွေစပါ လမ့်ိမည်။ လစန်င်ဓာတ် (lignin) ပါဝင်မ 

ြမင့်မားေသာ ထင်းူးပင်ှင့် ယကူလစပ်င်က့ဲသုိေသာ အပင်များမှ ရရှိသည့် ထင်းများ အသုံးြပြခင်းမှ 

ေရာှင်ရာှးသင့်ပါသည်။ မီးခိုးကျပ်တုိက်စ ်အတွင်း ပုိလဆီိုက်ကလစ ်ေအုိမက်တစ ်ဟုိက်ဒုိကာဗွန် 

(PAHs) ဟုေခေသာ ြဒပ်ေပါင်းများ ြဖစေ်ပပါသည်။ ထိုေကာင့် မီးခိုးကျပ်တုိက်စအ်တွင်း PAH 

ပါဝင်မ အနည်းဆံုးြဖစေ်စရန ် အတွက် သင့်ေလျာေ်သာ အပင်မျိးစတ်ိများမှ ရရှိေသာ ထင်းင့်ှ 

လစာမန်တုိကုိ ေရ�းချယအ်သုံး ြပသင့်ပါသည်။ မိမိေဒသတွင် ရရှိိုင်ေသာ အပင်မျိးစတ်ိ သုိမဟုတ် 

အပင်ထက်ွပစည်း အမျိးမျိးမှ PAH ြဒပ်ေပါင်းြဖစေ်ပိုင်ေြခကုိ မိမိေဒသမှ တကသုိလတ်စခ်ုှင့် 

ပူးေပါင်း၍ ေလလ့ာဆနး်စစထ်ားသင့်ေကာင်း အ�ကံြပပါသည်။  
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အစားအစာများကုိ မီးခိုးကျပ်တုိက်ရာ၌ ထင်းင့်ှ အပင်ထက်ွပစည်းများမှ လွဲ၍ အြခားေလာင်စာ 

များအား အသုံးြပြခင်းကုိ ပိတ်ပင်တားြမစထ်ားပါသည်။ ဒီဇယ၊် ရာဘာ (တာယာများ အပါအဝင်)၊ 

သုိမဟုတ် စနွ်ပစဆ်မီျားက့ဲသုိေသာ ေလာင်စာများသည် PAH ြဒပ်ေပါင်း ြဖစေ်ပ မကုိ သိသိသာသာ 

တုိးပွားေစသြဖင့် တစစ်တ်ိအပုိင်းအေနြဖင့်ပင် မည်သည့်အခါမ သုံးစွဲရန ်မသင့်ပါ။ သစ�်ကံပုိးေခါက်၊ 

အနုး်သီးခွံ၊ လမုင့်ှ သရက်က့ဲသုိ သစမ်ာမဟုတ်ေသာ သစမ်ျားကုိ အသုံးမြပသင့်ပါ။ သုိေသာ် 

အနုး်ဆဖံတ်ကုိမူ ပတ်ဝနး်ကျင်ကုိ မထခိိုက်ေစသည့် ထင်းအစားထိုး ေလာင်စာအြဖစ် အသုံးြပ 

ိုင်ပါသည်။ 

၅.၃။ အပူေပးကျပ်တုိက်ြခင်းလပ်ုငနး်စ ်  

• ငါးများကုိ ကျပ်ခိုးစင်တနး်များေပသုိ မတင်မီ ကျပ်တုိက်စင် ပူေးွလာေစရန ်မီးေမးပါ။ 

• ကျပ်ခိုးစင်တနး်များေပတွင် မီးခိုးကျပ်တုိက်မည့် အရ�ယအ်စားတူ ငါးများကုိသာတင်ရန် 

အ�ကံြပပါသည်။ ဆိုလိုသည်မှာ ကျပ်ခိုးစင်တနး်တစတ်နး်တည်းေပတွင် အရ�ယအ်စား 

အမျိးမျိး ရှိေသာ ငါးများကုိ မတင်ပါင့်ှ။  

• မီးခိုးကျပ်တုိက်သည့် လပ်ုငနး်စတွ်င် ပုံမှနအ်ားြဖင့် အဆင့်စှဆ်င့် ပါရှိပါသည် - ၁) 

အသားမကျက်မီအဆင့်င့်ှ ၂) အသားကျက်ေအာင် ြပလပ်ုသည့်အဆင့် ြဖစပ်ါသည်။ 

ေယဘုယျအားြဖင့် မီးခိုးကျပ်တုိက်သည့် စစုေုပါင်း ကာြမင့်ချနိ်င့်ှ အဆင့် တစဆ်င့်ချင်းစီ 

အတွက် သုံးရေသာအချနိသ်ည် ငါးမျိးစိတ်များ၊ အဆပီါဝင်မ၊ ငါးအရ�ယအ်စား၊ စားသုံးသူ၏ 

စှသ်က်မေပ အေြခခ၍ံ ထတ်ုလပ်ုလိုသည့် ငါးကျပ်တုိက်အမျိးအစားင့်ှ အသုံးြပလိုသည့် 

သုိေလာှင်သိမ်းဆည်းမ နည်းလမ်းတုိေပတွင် မူတည်ပါသည်။ 

• အသားမကျက်မီအဆင့်တွင် ငါးများအတက်ွ အပူချနိ်လနွကဲ်ြခင်း မရှိေစရနအ်လိုငှာ မီးြပင်းဖုိ 

အတွင်း မီးကျခီနဲည်းနည်းြဖင့်သာ မီးေပးထားသင့်ပါသည်။ ဤအဆင့်တွင် ငါးများသည် 

ြမင့်မားေသာအပူချနိ်င့်ှ ထေိတွရပါက ငါး၏ အေပယမံျက်�ှြပင်အလာ မာသွားိုင် 

ပါသည်။  

• ကျပ်ခိုးစင်တနး်များရှိ ဇကာတွင် ငါးအသားများ ကပ်မသွားေစရနအ်တွက် ငါးကုိ ဟုိဘက် 

ဒီဘက် လနှေ်ပးသင့်ပါသည်။ အပူှင့်မီးခိုး ညီညီမမ ရရှိရနအ်တွက် ငါးတင်ထားေသာ 

ကျပ်ခိုးစင်တနး်များကုိ လှည့်ေပးပါ။ အသားမကျက်မီအဆင့်သည် ပုံမှနအ်ားြဖင့် အပူချနိ ်၃၀-

၄၀ 0C တွင် မိနစ ်၃၀ ခန် ကာြမင့်တတ်ပါသည် (An innovative way of fish drying and 

smoking: FAO Thiaroye Processing Technique, 2017)။  

• အသားမကျက်မီအဆင့် ပီးဆံုးသည့်ေန�က် အသားကျက်ေအာင် ြပလပ်ုသည့်အဆင့်သုိ 

ေရာက်ရှိလာစအ်တွင်း လစာမန် သုိမဟုတ် ထင်းတုိကုိ ထပ်ထည့်၍ အပူချနိ်ကုိ 

တြဖည်းြဖည်း တုိးြမင့်ေပးသင့်သည်။  

• အသားကျက်ေအာင် ြပလပ်ုသည့်အဆင့်အတွင်းတွင် အပူ/မီးေတာက်ကုိ သတိြပေစာင့် 

ကည့်ေနဖုိ လိုပါသည်။ မီးခိုးကျပ်တုိက်ေနစအ်တွင်း ငါးများမှ အဆမီျား ေပျာ်ဆင်းပီး ဆီခံ 
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ဗနး်အတွင်းသုိ တစစ်က်ချင်းကျလာမည်ြဖစသ်ြဖင့် မီးထေလာင်ိုင်ပါသည်။ ဤအဆင့်တွင် 

မီးြပင်းဖုိအတွင်း ထင်းများကုိ အလနွအ်ကံ ထည့်ြခင်းမြပပါှင့်။ သုိေသာ် ကျပ်တုိက်စင်ရှိ 

မီးြပင်းဖုိသည် ေတာက်ေလာက် ပူေနရပါမည်။ အသားကျက်ေအာင် ြပလပ်ုသည့်အဆင့် 

အတွင်းတွင် အပူချနိ ် ၈၄ 0C ရှိရမည်ြဖစ်ပီး ၃-၄ န�ရ ီ ကာြမင့်သင့်ပါသည်။ အသားကျက် 

ေအာင်ြပလပ်ုရန ် လိုအပ်သည့်အချနိသ်ည် ငါး၊ အုိးထင်ွထားေသာငါးအသား သုိမဟုတ် 

ငါးအသားလာများ၏ အရ�ယအ်စားင့်ှ အထအူပါး ေပတွင် မူတည်ပါသည် (Ndiaye, et al 

2014)။  

• ကျပ်တုိက်စင်တွင် ကျပ်ခိုးစင်တနး်များကုိ တစခ်ေုပတစခ် ု ဆင့်ထားပါက အသားကျက် 

ေအာင် ညီညီမမ မီးခိုးကျပ်တုိက်ေပးိုင်ရနအ်တွက် ေအာက်ဘက်မှ ကျပ်ခိုးစင်တနး် များကုိ 

ပုံမှန ်လည့်ှေပးေနရပါမည်။  

• အသားကျက်ေအာင် ြပလုပ်သည့်အဆင့် ပီးဆံုးသည်င့်ှ ကျပ်တုိက်စင်အတွင်းရှိ အပူချနိကုိ် 

ေလာခ့ျ၍ အပူေပးကျပ်တုိက်ထားေသာ ငါးများကုိ အရည်အေသွးမကျဘဲ ထားသုိိုင်သည့် 

သက်တမ်း (shelf-life) ပုိမုိရည်ှကာရနအ်တွက် အေြခာက်ခသံည့် လပ်ုငနး်စ်ကုိ 

ဆက်လက်လပ်ုေဆာင်ပါ။ အေြခာက်ခသံည့် လပ်ုငနး်စအ်တွက် အပူချနိ ်၃၀ 0C င့်ှ ၄၅ 0C 

ကား ထားရှိရန ်အ�ကံြပပါသည်။    

၆။ အေအးခံြခငး် 

မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်းလပ်ုငန်းစ ် ပီးစးီသည်င့်ှ ငါးကျပ်တုိက်များကုိ အေအးခြံခင်းအား ဖုံှင့် 

အင်းဆက်ပုိးမားများ ကင်းစင်သည့် သန်ရင်ှးေသာေနရာတွင် ြပလပ်ုသင့်ပါသည်။ ကျပ်ခိုးစင် 

တနး်များေပမှ ငါးကျပ်တုိက်များကုိ လံုးဝေအးသွားသည်အထ ိ မေစာင့်ဘဲ ပလတ်စတစအ်ိတ် 

သုိမဟုတ် ေလလံုသည့် မည်သည့် အတ်ိ၊ ဗူးများထဲသုိမ မထည့်ပါင့်ှ။ ငါးများမှ ေရေငွသည် အတ်ိ၊ 

ဗူး၏ အတွင်းမျက်�ှြပင်င့်ှ ငါးများ၏ မျက်�ှြပင်ေပတွင် တင်ကျနက်ပ်ငိကာ မိများ 

ေပါက်လာိုင်ေသာေကာင့် ြဖစသ်ည်။  
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၇။ FTT ကျပတုိ်က်စငှ်င့် တဲွဖက်အသုံးြပေသာ ပစညး်များအား 

ထန်ိးသိမး်ြပြပငေ်စာင့်ေရာှက်ြခငး် 

မီးခိုးကျပ်တုိက်သည့် ကိရိယာပစည်းများကုိ အသုံးမြပမီ၊ အသုံးြပေနစ်င့်ှ အသုံးြပပီးသည့် ေန�က် 

စနစတ်ကျ ထနိး်သိမ်းြပြပင်ြခင်းြဖင့် ငါးကျပ်တုိက်များ၏ အရည်အေသွးင့်ှ ထားသုိိုင် 

သည့်သက်တမ်းကုိ တုိးတက်ေစိုင်ပါသည်။ FTT ကျပ်တုိက်စင် (စင်၊ အဖုံးများ၊ ကျပ်ခိုးစင်တနး်များ 

င့်ှ မီးြပင်းဖုိ) အား ေနစ ် ထနိး်သိမ်းေစာင့်ေရာှက်ရာတွင် စင်အတွင်းင့်ှ အနးီဝနး်ကျင်အား 

သန်ရင်ှးေရးလပ်ုြခင်း၊ ြပာများဖယ်ရာှးြခင်း၊ အဖုံးများင့်ှ ကျပ်ခိုးစင်တနး်မှ ဇကာများတွင် 

ကပ်ေနေသာ အညစအ်ေကးများကုိ ဖယရ်ာှးသန်စင်ြခင်းများအား ပုံမှန် ြပလပ်ုေပးရန် လိုအပ်ပါ 

သည်။ ဆခီဗံနး်များင့်ှ ကျပ်ခိုးစင်တနး်များတွင် အဆအီများအြပား စပုံုလာပါက မီးခိုးများ 

အထူက်ွြခင်းှင့် မီးထေတာက်ြခင်းများ ြဖစေ်စိုင်ေသာေကာင့် ထိုသုိ စပုံုလာြခင်းမရှိေစရန ် ေနစ် 

ပုံမှန ်သန်စင်ေပးရပါမည်။ 

ငါးကျပ်တုိက်များ အနည်းငယသ်ာ ထတ်ုလပ်ုေသာကာလများ သုိမဟုတ် ရာသီချနိမ်ဟုတ်သည့် 

ကာလများတွင် ကျပ်တုိက်စင်မှ သတြဖင့် ြပလပ်ုထားေသာ တဲွဖက်ပစည်းများကုိ သံေချး 

မတက်ေစရနအ်တွက် အရပ်ိထတွဲင်ထားရှိြခင်း၊ မုိးေရထိိုင်သည့်ေနရာများှင့် အစိုဓာတ် ရှိေသာ 

ေနရာများတွင် မထားြခင်း၊ ကျပ်ခိုးစင်တနး်များမှ ဇကာများကုိ ဟင်းသီးဟင်းရ�က် သုိမဟုတ် 

အနုး်ဆြီဖင့် ပုံမှန ် သုတ်လမ်ိးေပးြခင်းတုိ ြပလပ်ုသင့်ပါသည်။ ဇကာ သုိမဟုတ် သတမျက်�ှြပင် 

များတွင် သံေချးများ တက်လာပါက ြခစထ်တ်ုပစ်ပီး သံေချးမတက်ေအာင် ကာကွယသ်ည့် 

သုတ်ေဆးြဖင့် စှထ်ပ်သုတ်ပီး အစားအစာေဘးအ�ရာယ် မြဖစေ်စေသာ ေဆးြဖင့် တစထ်ပ် 

သုတ်ေပးသင့်သည်။ ပျက်စီးသွားေသာ ကိရယိာပစည်းများကုိ ြပနလ်ည်ြပင်ဆင်ေပးရပါမည် (Ndiaye 

et al., 2014)။ 

 

 

 

 

 

 

 

အခန်း ၂ ခန်း ပါေသာ ကျပ်တုိက်စင်  

ကျပ်တုိက်စင်င့်ှ ပတ်ဝနး်ကျင်  

 

တစေ်နတာ လပ်ုငနး်ပီးဆံုးချနိတုိ်င်း ကျပ်တုိက် 

စင်၏ တဲွဖက်ပစည်းများအားလံုးကုိ ြဖတ်ပါ၊ 

ကျပ်တုိက်ုံအတွင်းင့်ှ ေဘးပတ်ဝန်းကျင်ကုိ 

သန်ရင်ှးေရးလပ်ုပါ။  
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အဖုံးများ  

တစေ်နတာ လပ်ုငနး်ပီးဆံုးချနိတုိ်င်း အဖုံးများ ကုိ 

ြဖတ်၍ ဆပ်ြပာရည်ြဖင့် တုိက်ခတ်ပီး ေရြဖင့် 

ေဆးေကာကာ ေြခာက်ေအာင် သုတ်ပါ။  

 

 

ကျပ်ခိုးစင်တနး်များ 

တစေ်နတာ လပ်ုငနး်ပီးဆံုးချနိတုိ်င်း ကျပ်ခိုးစင် 

တနး်များကုိ ြဖတ်၍ တုိက်ခတ်ပီး ေရြဖင့် 

ေဆးေကာကာ ေြခာက်ေအာင် သုတ်ပါ။  

 

 
ဆခီဗံနး် 

တစေ်နတာ လပ်ုငနး်ပီးဆံုးချနိတုိ်င်း ဆခီဗံနး် 

များကုိ ြဖတ်၍ တုိက်ခတ်ပီး ေရြဖင့် ေဆးေကာ 

ကာ ေြခာက်ေအာင် သုတ်ပါ။  

 

 

မီးြပင်းဖုိ 

တစေ်နတာ လပ်ုငနး်ပီးဆံုးချနိတုိ်င်း မီးြပင်းဖုိ ကုိ 

ကျပ်တုိက်စင်ထမှဲ ထတ်ု၍ ြပာများအားလံုး ကုိ 

ဖယရ်ာှးပီး မီးြပင်းဖုိကုိ သူေနရာသူ ြပနထ်ည့်ပါ။  

 

ပုံ (၂) - ဤပုံများကုိ Ndiaye, et al 2014 ထမှံ စာြဖင့် ေရးသားထားေသာ ခင့်ွြပချက်ကုိ ရယ၍ူ 

ထတ်ုတ်ေဖာြ်ပပါသည်။  
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၈။ မးီခုိးကျပတုိ်က်ငါးများတွင ်ပါဝငသ်ည့် အစုိဓာတ်ပမာဏကုိ စစ်ေဆးြခငး် 

ငါးများကုိ ေဆးေကာြခင်း၊ အထူတ်ုြခင်း ြပလပ်ုစ်အတွင်းင့်ှ မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စရ်ှိ အြခား 

အဆင့်များအတွင်း အေလးချနိေ်လျာန့ည်းသွားမကုိ စစေ်ဆးြခင်းြဖင့် ထုတ်လပ်ုသူများအေနြဖင့် 

ေန�က်ဆံုး ထက်ွလာေသာကုနေ်ချာအတွက် သင့်ေလျာသ်ည့်ေရာင်းေဈးကုိ တွက်ချက်သတ်မှတ်ရန် 

င့်ှ အြမတ်အစနွး်ရရှိေအာင်လပ်ုေဆာင်ိုင်ရန ် အေထာက်အကူြပပါသည်။ ထတ်ုလပ်ုလိုက်ေသာ 

မီးခိုးကျပ်တုိက်စားေသာက်ကုနမ်ျားအတွင်းရှိ အစိုဓာတ်ပါဝင်မပမာဏသည် ထိုထတ်ုကုနပ်စည်း၏ 

အရည်အေသွး ေြပာင်းလမဲမရှိဘဲ သုိေလာှင်သိမ်းဆည်းထားိုင်သည့် သက်တမ်းအေပ တုိက်ုိက် 
သက်ေရာက်မ ရှိပါသည်။ 

ငါးအစမ်ိးများ ေရာက်ရှိချနိမှ်စ၍ ေန�က်ဆံုးကုနေ်ချာ ထက်ွသည်အထ ိ မီးခိုးကျပ်တုိက် လပ်ုငန်း 

စအ်တွင်း အဆင့်အမျိးမျိးရှိ အေလးချနိေ်လျာန့ည်းသွားမအား ဆနး်စစြ်ခင်းကုိ ေအာက်ပါတုိကုိ 

သိရှိေစရနအ်တွက် လက်ေတွလပ်ုကုိင်ေနသည့် ေနရာသုိဆင်း၍ အချက်အလက်များ ေကာက်ခံ၍ 

ြပလပ်ုြခင်း ြဖစပ်ါသည်။ သမားုိးကျ မီးခိုးကျပ်တုိက် နည်းစနစ်င့်ှ ပုိေကာင်းေအာင် ြပြပင် 

ထားေသာ FTT ကျပ်တုိင်စင်ကား မီးခိုးကျပ်တုိက် လပ်ုငန်းစအ်တွင်း အေလးချနိေ်လျာန့ည်းမ 

မည်သုိ ကွာြခားသနည်း၊ မီးခိုးကျပ်တုိက်ပီးေန�က် ငါးများတွင် ပါဝင်သည့် အစိုဓာတ်ပမာဏ၊ 

မီးခိုးကျပ်တုိက်သည့် အချနိက်ာလ (ငါးအသားမကျက်မီမှ ငါးကျပ်တုိက်ကုိ အေြခာက်ခံပီးသည် 

အထ)ိ၊ အသုံးြပသည့် ထင်းင့်ှ လစာမန်ပမာဏ၊ ကုနက်ျ စရတ်ိင့်ှ အသားတင်အြမတ်အေပ 

သက်ေရာက်မတုိ ြဖစပ်ါသည်။  

ဤပါရာမီတာများသည် ေရှေြပးစမ်းသပ်သည့် FTT မီးခိုးကျပ်တုိက်နည်းပညာအား သမားုိးကျ 

မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စ်င့်ှ ိင်းယှရ်န်င့်ှ ကုန်ကျစရတ်ိတွက်ချက်ရနတုိ်အတွက် အေရးကီးပါ 

သည်။  
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ပုံ (၃) - မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စ၏် အဆင့်အမျိးမျိးတွင် ပါရာမီတာ အချက်အလက်များ 

စေုဆာင်းြခင်း  

၈.၁။ ငါးများကုိ ေဆးေကာသနစ်င်ြခင်းင့်ှ အထူတ်ုြခင်းေကာင့် ေလျာန့ည်းသွားေသာ 

အေလးချနိကုိ် စစေ်ဆးြခင်း  

လပ်ုေဆာင်ရမည့်အဆင့်များ -   

• ေရြဖင့်ေဆးေကာပီးေန�က်တွင် ငါးများကုိ အရ�ယ်အစားအလိုက် အတနး်အတားခွဲပါ 

(အေသး၊ အလတ်၊ အကီး)၊  

• နမူန�ငါး (ငါးပိဿာခန်ရှိေသာ) တစေ်ကာင်ကုိ ေရစစ်ပီးသည့်ေန�က် အေလးချနိ ်ချနိပ်ါ  

(x)။ 

• နမူန�ငါးကုိ အထူတ်ုသန်စင်ေဆးေကာပါ။  

• ေရစစထ်ားပါ။  

• နမူန�ငါးကုိ အေလးချနိ်ြပနခ်ျနိပ်ါ (w)။ 

• ဤလပ်ုငနး်စ်ကုိ ငါးေပးသွင်းသူတစဦ်းချင်းစအီတွက် ေဆာင်ရ�က်ပါ။ အရ�ယအ်စား အလိုက် 

အတနး်အစားခွဲြခားထားေသာ ငါးများအတွက် သန်စင်ေဆးေကာြခင်းင့်ှ 

အထူတ်ုြခင်းေကာင့် ေလျာ့ကျသွားသည့် ပျမ်းမအေလးချနိကုိ် ခန်မှန်းတွက်ချက်ပါ။  
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ဇယား (၁) - အမူထုတမီ်ငှ့် အထုူတ်ပီးေန�က ်နမူန�ငါးများ၏ အေလးချနိ ်မှတတ်မ်းတငေ်သာဇယား  

နမူန�ငါး အထုူတသ်န်စငြ်ခငး် မြပမီ 

ငါးအစမ်ိး၏ အေလးချနိ ်(ပိဿာ)   

အထုူတြ်ခငး်၊ သန်စငေ်ဆးေကာြခငး်၊ 

ေရစစြ်ခငး်ငှ့် အေြခခြံခငး်တို ြပလုပ်ပီးေန�က ်

အေလးချနိ ်(ပိဿာ)  

S1   

S2   

S3   

S4   

S5   

S6   

ပျမ်းမ x W 

 

သန်စငေ်ဆးေကာြခငး်ငှ့် အထုူတြ်ခငး်ေကာင့် ေလျာန့ညး်သွားေသာ ပျမ်းမအေလးချနိ ်= 𝑥𝑥 − 𝑊𝑊 
𝑥𝑥

 *100 

၈.၂။ FTT စနစြ်ဖင့် မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စအ်တွင်း ေလျာန့ည်းသွား ေသာ အစိုဓာတ်ပမာဏကုိ 

စစေ်ဆးြခင်း 

မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စ်အတွင်း ငါးများ၏အေလးချနိ ် ေလျာန့ည်းသွားရြခင်း အဓိကအေကာင်း 

ရင်းသည် ေရဆံုးံးြခင်းေကာင့် ြဖစပ်ါသည်။ ထိုြပင် ငါးများတွင် ပါဝင်ေသာ ဆ ီ င့်ှ/သုိမဟုတ် 

အဆဓီာတ် ဆံုးံးြခင်းေကာင့်လည်း ြဖစပ်ါသည်။ ဆံုးံးေသာ ေရ၊ ဆီင့်ှ အဆဓီာတ် အချိးအစား 

သည် မီးခိုးကျပ်တုိက်ေသာ ငါးမျိးစတ်ိေပမူတည်၍ ကဲွြပားြခားန�းပါသည်။ ေကျးရ�ာအဆင့်ရှိ 

ဤစမ်းသပ်ေလလ့ာမတွင် အပူေပးကျပ်တုိက်စ်အတွင်း ေလျာန့ည်းသွားေသာ အေလးချနိ၏် 

အချိးအစားမည်မသည် ေရ၊ ဆီင့်ှ အဆဓီာတ် ဆံုးံးြခင်းေကာင့်ြဖစေ်ကာင်း ေဖာထ်တ်ုသိရှိရန် 

မြဖစ်ိုင်ပါ။ ေန�က်ပုိင်းတွင် ဤသည်ကုိ သိရှိိုင်ရနအ်တွက် MYSAP မှ ဓာတ်ခွဲခနး်တွင် 

စမ်းသပ်ေလလ့ာမ ြပေကာင်းြပိုင်ပါသည်။ ယခ ု လတ်တေလာတွင်မူ ငါးြမစခ်ျင်းတွင် ဆီှင့် 

အဆဓီာတ်ပါဝင်မသည် အတနအ်သင့် နည်းပါးေသာေကာင့် ကေလးမိနယတွ်င် အသုံးြပေနသည့် 

အပူေပးကျပ်တုိက်သည့် လပ်ုငနး်စအ်တွင်း ငါးြမစ်ချင်းမှ ဆံုးံးသွားေသာ အေလးချနိအ်များစသုည် 

ေရဓာတ်ဆံုးံးြခင်းေကာင့်ဟု ယဆူထားပါသည်။   
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လပ်ုေဆာင်ရမည့် အဆင့်များ -   

• သမားုိးကျနည်းြဖင့် မီးခိုးကျပ်တုိက်ထားေသာငါးြမစခ်ျင်းကျပ်တုိက်များင့်ှ ပုိမုိ ေကာင်းမွန် 

ေအာင်ြပလပ်ုထားေသာ FTT Thiaroye ကျပ်တုိက်စင်မှ ထွက်သည့် ငါးြမစခ်ျင်းကျပ်တုိက် 

များတွင် ပါဝင်ေသာ အစိုဓာတ်ပမာဏကုိ စစေ်ဆးမည်ြဖစသ်ည်။  

• သမားုိးကျကျပ်တုိက်စင်ှင့် FTT Thiaroye ကျပ်တုိက်စင် စှမ်ျိးစလံုးမှ ထက်ွေသာ 

အရ�ယအ်စားအလိုက် အတနး်အစားသတ်မှတ်ထားေသာ အဆင့်အမျိးမျိးရှိသည့် ငါးြမစခ်ျင်း 

များကုိ စစေ်ဆးပါမည်။    

• အထူတ်ုြခင်း၊ ေရေဆးြခင်း၊ ေရစစြ်ခင်း၊ ေရေြခာက်ေအာင်ထားြခင်းတုိ ြပလပ်ုပီးေန�က် 

အရ�ယအ်စားအလိုက်သတ်မှတ်ထားေသာ အဆင့်ေြခာက်ဆင့်ထမှဲ အဆင့်တစဆ်င့်ချင်းစီ 

အတွက် ငါးြမစခ်ျင်း ေြခာက်ေကာင်စကုိီ ကျပ်တုိက်စင် (၂) မျိးစလံုးမှ ကျပန်း ေရ�းယပူါ။ 

ထိုေန�က် အေလးချနိ် ချနိ်၍ ေအာက်ပါဇယားတွင် ြပထားသည့်အတုိင်း အမှတ်စတ်ပ်ပါ။   

• ငါးများကုိ အမှတ်စတ်ပ်ရနအ်တွက် ပါးလာေသာ သတြပား သုိမဟုတ် သွပ်ြပား 

(အေပါက်ေဖာက်/နပံါတ်ထင်ွး) ကုိ အသုံးြပပါ။  

• အရ�ယအ်စားအလိုက်သတ်မှတ်ထားေသာ အဆင့်တစဆ်င့်ချင်းစအီလိုက် ငါး ေြခာက်ေကာင် 

စကုိီ သမားုိးကျ ကျပ်တုိက်စင်င့်ှ FTT Thiaroye ကျပ်တုိက်စင်တုိတွင် မီးခိုးကျပ်တုိက်ရန် 

အတွက် ကျပ်ခိုးစင်တနး်များေပသုိ အလျး်သင့်သလိုတင်ပါ။ သမားုိးကျ မီးခိုးကျပ်တုိက် 

လပ်ုငနး်စတွ်င် ကျပ်တုိက်သည့် အချနိ၊် အသုံးြပသည့် အပူချနိတုိ်ှင့် စပ်လျး်၍ 

လပ်ုေဆာင်ေနကျအတုိင်း လပ်ုေဆာင်ပါ။  

• အဆင့်တုိင်းအတွက် ကာြမင့်ချနိ၊် မီးအပူေပးရန ် အသုံးြပေသာ ေလာင်စာအမျိးအစား 

(ဥပမာ လစာမန် သုိမဟုတ် ထင်း သုိမဟုတ် စှမ်ျိးေပါင်း၍) ကုိ ေစာင့်ကည့်၍ မှတ်တမ်း 

တင်ပါ။ 

• မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်း ပီးစီးေသာအခါ ငါးများကုိ အေအးခပံါ။ 

• မီးခိုးကျပ်တုိက်နည်းစနစ် (၂) မျိးစလံုးြဖင့် ကျပ်တုိက်ထားေသာ အရ�ယ်အစားအလိုက် 

သတ်မှတ်ထားေသာ အဆင့်တစဆ်င့်စအီတွက် ငါးေြခာက်ေကာင်စကုိီ ြပနရ်ာှယ၍ူ 

တူညီေသာ ဒစဂ်ျစတ်ယခ်ျနိခ်င်ွ အသုံးြပကာ အေလးချနိခ်ျနိပ်ါ။ ထိုေန�က် အေလးချနိ် 

များကုိ ေအာက်ေဖာြ်ပပါဇယားတွင် မှတ်သားပါ (အေလးချနိကုိ် ဂရမ်ြဖင့် ဒဿမ 

တစေ်နရာအထ ိြပပါ)။  

ေအာက်ပါပုံေသနည်းကုိ အသုံးြပ၍ ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စ ် (၂) မျိးစလံုးအတွင်း ေလျာန့ည်းသွား 

ေသာ အစိုဓာတ်ပမာဏများကုိ တွက်ချက်ပါ -  

အစိုဓာတ်ပါဝင်မ %   = 𝑤𝑤−𝑑𝑑
𝑤𝑤

∗ 100 

w = မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်း မြပမီ ငါးအစမ်ိး၏ ပျမ်းမအေလးချနိ ်(ဂရမ်)  

d = မီးခိုးကျပ်တုိက်ပီးေန�က် ပျမ်းမအေလးချနိ် (ဂရမ်) 
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ဇယား (၂) - အထုူတြ်ခငး်ငှ့် မီးခုိးကျပ်တိုက်ြခငး် ပီးစးီသည့်ေန�က ်နမူန�ငါးများ၏ အေလးချနိ ်

မှတတ်မ်းတငရ်န ်ဇယား  

ငါးနမူန� အထုူတ၊် ေဆးေကာ၊ ေရစစ၊် 

ေရေြခာကေ်အာင ်ထားပီး 

ေန�က် အေလးချနိ ်(ဂရမ်) 

မီးခိုးကျပ်တိုကလု်ပ်ငနး် 

ပီးစးီသည့်ေန�က ်အေလးချနိ ်

(ဂရမ်) 

S1   

S2   

S3   

S4   

S5   

S6   

 မီးခုိးကျပ်တိုကြ်ခငး် မြပမီ 

ငါးအစမ်ိးများ၏ ပျမ်းမ 

အေလးချနိ ်(ဂရမ်) = w 

မီးခိုးကျပ်တိုက ်

ငါးနမူန�များ၏ ပျမ်းမ 

အေလးချနိ ်(ဂရမ်)= d 

၈.၃။ မီးခိုးကျပ်တုိက်ပီးေန�က် ငါးများထတွဲင် ကျနရိှ်ေသာ အစိုဓာတ်ကုိ စစေ်ဆးြခင်း  

• ဤစစေ်ဆးမအတွက် ေရှပုိင်းတွင် အသုံးြပခဲ့သည့် အမှတ်စတ်ပ်ထားေသာ ငါးများကုိ 

ြပနလ်ည် အသုံးြပမည်ြဖစ်သည်။  

• နမူန�ငါးများကုိ ဖန်ြပား (petri plate) ထတွဲင် ထည့်၍ လပ်စစမီ်းဖုိအတွင်း အပူချနိ ်100±2°C 

၌ ၁၆-၁၈ န�ရီကာ အပူေပး၍ အစိုဓာတ်လံုးဝကုနခ်မ်းသွားေအာင် လပ်ုပါ။  

• နမူန�ငါးများကုိ အေအးခံ၍ ေရှပုိင်းတွင် အသုံးြပခဲ့သည့် ဒစဂ်ျစတ်ယ ်ချနိခ်င်ွြဖင့် အေလးချနိ် 

ချနိပ်ါ။ 

• အေလးချနိေ်လျာန့ည်းသွားမကုိ ေအာက်ပါပုံေသနည်းအသုံးြပ၍ တွက်ချက်ပါ။ 

 

မီးခိုးကျပ်တုိက်ပီးေန�က် ပါဝင်သည့် အစိုဓာတ်ပမာဏ %   = 𝑑𝑑−𝑑𝑑2
𝑑𝑑

∗ 100 

 

ေလျာန့ည်းသွားေသာ အေလးချနိသ်ည် နမူန�ငါးများတွင် ကျနရ်ှိေနသည့် အစိုဓာတ်ပမာဏ ြဖစ်ပီး 

အရ�ယအ်စားအလိုက်သတ်မှတ်ထားေသာ အဆင့်တစဆ်င့်ချင်းစအီတွက် နမူန�ငါး ေြခာက်ေကာင်၏ 

ပျမ်းမတနဖုိ်းကုိ တွက်ယရူမည်ြဖစပ်ါသည်။  
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ဇယား (၃) - မီးခုိးကျပ်တိုက်ပီးေန�က်ငှ့် မီးဖုိတငွ ်အစိုဓာတက်နုခ်မ်းသွားေအာင ်ြပလုပ်ပီးေန�က ်

နမူန�ငါးများ၏ အေလးချနိမ်ျား မှတတ်မ်းတငသ်ည့် ဇယား  

နမူန�ငါးများ မီးခုိးကျပ်တိုကလု်ပ်ငနး် 

ပီးစးီသည့်ေန�က ်

အေလးချနိ ်(ဂရမ်) 

မီးဖုိထဲတငွ ်အပူချနိ ်100±2°C ၌ 

၁၆-၁၈ န�ရီကာ ထား၍ ေရဓာတ ်

ခမ်းေြခာကေ်အာင ်လုပ်ထားေသာ နမူန� 

ငါးများ၏ အေလးချနိ ်(ဂရမ်)  

S1   

S2   

S3   

S4   

S5   

S6   

 မီးခုိးကျပ်တိုကန်မူန�ငါး များ 

၏ ပျမ်းမအေလး ချနိ ်

(ဂရမ်)= d 

မီးဖုိတငွ ်ေရဓာတ ်ခမ်း ေြခာကေ်အာင ်

လုပ်ထားေသာ နမူန�ငါးများ၏ ပျမ်းမ 

အေလးချနိ ်(ဂရမ်) = d2 

၈.၄။ မီးခိုးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စအ်တွက် ထင်းင့်ှ လစာမနမ်ျား၏ ကုနက်ျစရိတ်   

ေန�က်ဆံုးထက်ွလာေသာ ကုနေ်ချာ၏ ကုနက်ျစရိတ်ဆနး်စစမ်အတွက် ထင်းင့်ှ လစာမန်တုိ၏ 

ကုနက်ျစရတ်ိ (သယယ်ပုိူေဆာင်စရတ်ိအပါအဝင်) ကုိ ထည့်သွင်းတွက်ချက်ပါသည်။ ဤေနရာတွင် 

ငါးအရ�ယအ်စားေပမူတည်၍ အတနး်အစားခွဲြခားထားေသာ အဆင့်အမျိးမျိး (အေသးစား၊ 

အလယအ်လတ်၊ အကီးစား) သည် အသုံးြပရသည့် လစာမန်ပမာဏအေပ မည်သုိ သက်ေရာက်မ 

ရှိေကာင်းကုိ ဆနး်စစထ်ားြခင်း မရှိပါ။ အေကာင်းမှာ ြမနမ်ာိုင်ငံတွင် ဤအတွက် ိုင်ငံတကာ 

အ�ကံေပးဝန်ေဆာင်မကုိ အေဝးမှေန၍ ေဆာင်ရ�က်ေပးရန ် ခက်ခေဲသာေကာင့် ြဖစသ်ည်။ 

ေန�က်ပုိင်းတွင် လိုအပ်သည့် အရင်းအြမစမ်ျားလည်း ရှိမည်ဆိုလင် အေသးစတ်ိရလဒ်များ ရရှိိုင်ရန် 

စမ်းသပ်စစေ်ဆးမများ ထပ်မံ ြပလပ်ုိုင်ပါသည်။ အရ�ယအ်စားအလိုက် သတ်မှတ်ထားေသာ အဆင့် 

အမျိးမျိး (အေသး၊ အလတ်၊ အကီး) သည် ေလာင်စာသုံးစွဲမင့်ှ ကုန်ကျစရိတ်များအေပ မည်သုိ 

သက်ေရာက်မရှိေကာင်း ဆနး်စစ ်ေလလ့ာိုင်လင်လည်း အကျိးရှိမည်ြဖစပ်ါသည်။ 
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လပ်ုေဆာင်ရမည့် အဆင့်များ -  

• ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး် လုပ်ကုိင်သူများအား ေတွဆံု၍ FTT နည်းစနစ်င့်ှ သမားုိးကျ 

နည်းစနစ ် စှမ်ျိးစလံုးကုိ အသုံးြပ၍ ငါးများကုိ မီးခိုးကျပ်တုိက်ရာတွင် အသုံးြပေသာ 

ထင်းင့်ှ လစာမန် ပမာဏင့်ှ ကုန်ကျစရတ်ိများကုိ ေမးြမန်းပါ။  

• ထင်းင့်ှ လစာမန်များကုိ စှသု်တ်ခွဲ၍ ဝယယ်ူပီး သီးြခားစီ သုိေလာှင်သိမ်းဆည်းထားပါ။ 

ထင်းင့်ှ လစာမန်တုိကုိ မုိးေရ၊ အြခားေရများင့်ှ မထေိတွေစရန ်ကာကွယေ်ပးပါ။  

• စှသု်တ်ခွဲ၍ ဝယယ်ထူားေသာ ထိုေလာင်စာများကုိ “FTT အတွက် ေလာင်စာ” င့်ှ 

“သမားုိးကျနည်းအတွက် ေလာင်စာ” ဟူ၍ တံဆပ်ိတပ်ထားပါ။ 

• FTT စနစ်င့်ှ သမားုိးကျစနစမ်ျားြဖင့် ငါးမီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်းကုိ သီးြခားစီ ခွဲ၍ ြပလပ်ုရာ 

တွင် တံဆပ်ိတပ်ထားသည့်အတုိင်း သက်ဆိုင်ရာ ထင်းင့်ှလစာမန်များကုိ အသုံးြပပါ။ FTT 

စနစြ်ဖင့်လည်းေကာင်း၊ သမာုိးကျစနစြ်ဖင့်လည်းေကာင်း မီးခိုးကျပ်တုိက်ြခင်း စှမ်ျိးစလံုး 

တွင် မီးခိုးကျပ်တုိက်ိုင်ေသာ စမ်ွးအားပမာဏ အြပည့်အဝကုိ အသုံးြပေဆာင်ရ�က်ရန ်

အ�ကံြပပါသည်။  

• တိကျေသာ ခန်မှန်းတွက်ချက်မများ ြပလပ်ုိုင်ရန်အတွက် သမားုိးကျကျပ်တုိက်စင်တွင် 

ြဖစေ်စ၊ FTT တွင်ြဖစ်ေစ ကျပ်တုိက်စင်မှ အများဆံုးလက်ခံိုင်ေသာ ငါးပမာဏကုိ 

အြပည့်အဝ ထည့်သွင်းပါ။  

• FTT င့်ှ သမားုိးကျ စနစ်စှမ်ျိးစလံုးအတွက် စနစ်တစခ်ခုျင်းစမှီ ထတ်ုလပ်ုေပးလိုက်ေသာ 
ငါးကျပ်တုိက်ပမာဏကုိ သီးြခားစီ အေလးချနိခ်ျနိပ်ါ။  

• အသုံးြပသည့် ထင်းင့်ှ လစာမန် ပမာဏကုိ မှတ်သားပီး စနစ်စှမ်ျိးစလံုးအတွက် ကုန်ကျ 

စရတ်ိ ေယဘုယျခန်မှန်းချက်ကုိ တွက်ပါ။  

• ထင်းင့်ှ လစာမန်အတွက် ကုန်ကျစရတ်ိကုိ ေအာက်ပါပုံေသနည်းအား အသုံးြပ၍ 

တွက်ချက်ပါ။  

ငါးကျပ်တုိက်တစယ်နူစအ်တွက် ထင်းင့်ှလစာမန် ကုနက်ျစရတ်ိ =   

အသုံးြပေသာ ထင်းင့်ှလစာမန် ကုနက်ျစရတ်ိ 

ငါးကျပ်တုိက် စစုေုပါင်းပမာဏ 

 

၈.၅။ ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငန်းစ ်ပီးဆံုးရနအ်တွက် ကာြမင့်ချနိ ် 

ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး်စ်အတွက် ကာြမင့်ချနိ် (ငါးများကုိ ကျပ်ခိုးစင်တနး်များေပ တင်သည့်  အချနိ်မှ 

မီးခိုးကျပ်တုိက်ပီးသည်အထ)ိ သည် ကျပ်တုိက်စင်၏ စမ်ွးေဆာင်ရည် ြပည့်ဝေကာင်းမွန်မ ှင့် 

မီးအပူချနိတ်ည်ငိမ်မေပတွင် များစာွမူတည်ပါသည်။ ငါးအရ�ယအ်စားေပ မူတည်၍ အတနး် 

အစားခွဲြခားထားေသာ အဆင့်အမျိးမျိး (အေသးစား၊ အလယအ်လတ်၊ အကီးစား) သည် လက်ေတွ 

လပ်ုငနး်ခင်ွရှိ အေြခအေနများအေပ မည်သုိ သက်ေရာက်မရှိေကာင်းကုိ ဆနး်စစထ်ားြခင်း မရှိပါ။ 
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အေကာင်းမှာ ိုင်ငံတကာအ�ကံေပးဝန်ေဆာင်မကုိ အေဝးမှေန၍ ေဆာင်ရ�က်ေပးရန ် ခက်ခဲ 

ေသာေကာင့် ြဖစသ်ည်။ လိုအပ်သည့် အရင်းအြမစမ်ျား ရှိမည်ဆိုလင် အေသးစတ်ိရလဒ်များ 

ရရှိိုင်ရန ်စမ်းသပ်စစေ်ဆးမများ ထပ်မံ ြပလပ်ုိုင်ပါသည်။  

ဇယား (၄) - သမားိုးကျစနစ်ငှ့် FTT စနစအ်တကွ ်အချနိမှ်တတ်မ်းတငသ်ည့်ဇယား 

သမားိုးကျမီးခုိးကျပ်တိုက်ြခငး်စနစ ် FTT စနစ ်

ကျပ်တိုက် 

ြခငး် 

ြဖစစ် ်

ငါးအစမ်ိး 

ပမာဏ 

(ပိဿာ) 

မီးခုိးကျပ်တိုက် 

လုပ်ငနး်စ ်ပီးဆုံးရန ်

ကာြမင့်ချနိ ်(ကျပ်ခိုးစင ်

ေပတငခ်ျနိမှ် 

ကျပ်တိုက်ပီးချနိ ်အထိ) 

(န�ရီ၊ မိနစ)်  

ကျပ်တိုက ်

ြခငး် 

ြဖစစ်် 

ငါးအစမ်ိး 

ပမာဏ 

(ပိဿာ) 

မီးခိုးကျပ်တိုက ်

လုပ်ငနး်စ် ပီးဆုံးရန ်

ကာြမင့်ချနိ ်(ကျပ်ခိုးစင ်

ေပတငခ်ျနိမှ် 

ကျပ်တိုက်ပီးချနိ ်အထိ) 

(န�ရီ၊ မိနစ)်  

၁   ၁   

၂   ၂   

၃   ၃   

၄   ၄   

      

      

၉။ ငါးကျပတုိ်က်များ၏ အရသာ စစ်ေဆးအကဲြဖတ်ြခငး်  

အရသာစစေ်ဆးအကဲြဖတ်ြခင်းသည် အစားအစာများင့်ှစပ်လျး်၍ စားသုံးသူများ၏ တုံြပနမ်ကုိ 

ဆနး်စစတုိ်င်းတာေသာ နည်းစနစတ်စခ်ု ြဖစပ်ါသည်။ ဤနည်းစနစြ်ဖင့် ကေလးမိရှိ သမားုိးကျ 

ငါးကျပ်တုိက်နည်းင့်ှ ပုိေကာင်းေအာင် ြပလပ်ုထားေသာ FTT Thiaroye ငါးကျပ်တုိက်နည်းတုိကုိ 

အသုံးြပ၍ မီးခိုးကျပ်တုိက်ထားေသာ ငါးြမစခ်ျင်းများကုိ ိင်းယှမ်ည်ြဖစသ်ည်။ သမားုိးကျင့်ှ FTT 

ငါးကျပ်တုိက်များကုိ ေဘးချင်းယှထ်ားကာ မည်သည်က မည်သည့်နည်းြဖင့် မီးခိုးကျပ်တုိက် 

ထားေကာင်း အသိေပးေဖာြ်ပြခင်း မရှိဘဲ အရသာ စစေ်ဆးအကဲြဖတ်ြခင်း ကုိ ြပလပ်ုမည်ြဖစသ်ည်။ 

၉.၁။ အရသာ စစေ်ဆးအကဲြဖတ်ြခင်း နည်းစနစ ် 

က။  အရသာစစေ်ဆးမ ြပလုပ်ရန ် လရူင်ှးေသာ ေနရာတစေ်နရာကုိ ရာှပါ။ အရသာစစ ်

ေဆးမတွင် ပါဝင်သူများ (အရသာစစေ်ဆးသူများ) အား အာုံေထြွပားေစိုင်သည့် 

ဆညံူသံများ၊ ဟင်းချက်ေနေသာ အနံများင့်ှ ေမာေ်တာယ်ာမှ် ထက်ွေသာ မီးခိုးေငွ များှင့် 

ေဝးသည့် ေနရာြဖစရ်န် လိုပါသည်။  
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ခ။ အရသာစစေ်ဆးမတွင် ပါဝင်စစေ်ဆးေပးရန် မိမိသေဘာဆအေလာက် ပါဝင်လိုသူ 

များကုိ ေရ�းချယပ်ါ။ 

ဂ။ ပါဝင်စစေ်ဆးေပးသူများအား ၎င်းတုိ၏ တာဝနကုိ် ရှင်းရင်ှးလင်းလင်း သိရှိေစရန ်ေသချာစာွ 

ရင်ှးြပေပးပါ။ 

ဃ။ နမူန�အပ်ုစအုရ�ယအ်စားကုိ လ ူ၂၀ င့်ှ ၃၀ ကား သတ်မှတ်ထားရှိရန ်အ�ကံြပပါ သည်။ 

စစီေ်ဆာင်ရ�က်ရ လယွကူ်ေစရန ် တစ်ကိမ်လင် ၅ ေယာက် တစသု်တ်စ ီ ခွဲ၍ 

အရသာစစေ်ဆးြခင်းကုိ ြပလပ်ုိုင်ပါသည်။ 

င။ စစေ်ဆးမတွင် ပါဝင်သည့်သူ အေရအတွက်အတုိင်း စစေ်ဆးရမည့် နမူန�ငါးများကုိ 

ထားရှိေပးပါ။ 

စ။ စစေ်ဆးသူတုိင်းအား သမားုိးကျနည်းစနစြ်ဖင့် ကျပ်တုိက်ထားေသာ ငါးင့်ှ FTT Thiaroye 

နည်းစနစြ်ဖင့် ကျပ်တုိက်ထားေသာ ငါးတုိကုိ ေပး၍ အရသာကုိ ြမည်းစမ်း စစေ်ဆးခိုင်းပါ။ 

ဆ။  နမူန�ငါးတုိင်းအတွက် ဂဏနး် သုိမဟုတ် အကရာတစခ်ကုို ကုဒ်နပံါတ်အြဖစ ် ကျပန်း 

ေရ�းချယ၍် မှတ်သားထားပါ။ 

ဇ။ ပါဝင်ြမည်းစမ်းေပးသူများအတွက် ေသာက်ေရခွက်များ လံုေလာက်စာွ ရှိ/မရှိ စစေ်ဆးပါ။ 

ဈ။ စစေ်ဆးသူတစဦ်းကုိ တစ်ကိမ်လင် ငါးနမူန�တစခ်ုေပး၍ ြမည်းစမ်းခိုင်းပီး ၎င်းတုိ၏ 

တုံြပနမ်များကုိ မှတ်တမ်းတင်ပါ။ 

ဋ။ ငါးနမူန�တစမ်ျိးကုိ ြမည်းစမ်းပီးေန�က် ဒုတိယနမူန�ကုိ မြမည်းစမ်းမီ ေသာက်ေရြဖင့် 

ပါးစပ်ကုိ ပလပ်ုကျင်းပစ်သင့်ပါသည်။ 

ဌ။ ပါဝင်သူများသည် ဘာသာစကားကုိ န�းမလည်ပါက (ရ�ာသူရ�ာသားများ ြဖစလ်င်) 

အရသာစစေ်ဆးမ မစတင်မီ ၎င်းတုိ ေကာင်းစာွ န�းလည်သည်အထိ ရင်ှးြပေပးပါ။ 

၎င်းတုိ၏ တုံြပနမ်များကုိ မှတ်သားရနအ်တွက် ခတံဲ/ေဘာလပ်င်တစေ်ချာင်းင့်ှ အတူ 

အရသာစစေ်ဆးမဇယား (test card) များကုိ ေဝငှေပးပါ။ 

ဍ။ နမူန�သုံးေလးမျိးကုိ ြမည်းစမ်းစစေ်ဆးခိုင်းပါက အရသာြမည်းစမ်းသူအေနြဖင့် ၎င်းတုိ၏ 

အြမင်များကုိ မှတ်တမ်းတင်ိုင်ရန ်နမူန�တစခ်ုင့်ှတစခ်ုကား အချနိ ်ေပးပါ။ 

 

ပုံမှနအ်ားြဖင့် အရသာစစေ်ဆးရာတွင် လိုအပ်ေသာ ပစည်းများမှာ -  

• ဇနွး်များ/ညပ်များ 

• ခက်ွများင့်ှ ပနး်ကနြ်ပားများ   

• တစ်းစကများ  

• အမိက်အတ်ိ  

• အမှတ်အသားတံဆပ်ိ (ေလဘယလ်)် ကတ်ြပားများင့်ှ ေဘာလပ်င်များ 

 



ဤငါးြမစခ်ျငး်ကျပတ်ိုက်သည် သငဝ်ယယ်ေူနကျငါးကျပတ်ိုက်ငှ့် မည်သုိ ကွာြခားပါသနည်း။ ငါးကျပတ်ိုက်ကုိ ပိုမိုေကာငး်မနွေ်စရန ်မည်သုိ ြပလပု်ိုငမ်ည်ဆိုသည်ကုိ အ�ကံြပေပးေစလိုပါသည်။ 

 

ငါးကျပ်တိုက်ေြခာက်အရည်အေသွးဆနး်စစ်ကပ်ြပား၊ ေဒါက်တာခငေ်မာငစုိ်း (WorldFish Myanmar) ကြမနမ်ာဘာသာြပနဆ်ိုသည်။ 

အရညအ်ေသွးဆနး်စစ ်ကပြ်ပား 

လမး်န။် သင့်ေရှတွင် ငါးကျပတုိ်ကေ်ြခာကမ်ျားကိုြပထားပါသည။် ေကျးဇူးြပ၍ ထိုငါးေြခာကမ်ျားကို ေသေသချာချာကည့်ပးီ အရညအ်ေသွးကိုအဆံုးအြဖတ်ေပးရန် 

ေမတာရပခ်ပံါသည။် ငါးကျပ်တုိကေ်ြခာကအ်ေပ သင့်ကိုယ်တုိင်ေတွြမင်ခစံားရသည့်  အနံအရသာတုိကို ေအာကပ်ါဇယားတွင်ပါရှိသည့်အတုိင်း ဆနး်စစေ်ပးရန ် ြဖစပ်ါသည်။ 

ေန�ကဆ်ံုးတွင် သေဘာထားမှတ်ချကမ်ျားကိုလညး် ေဖာ်ြပေပးပါရန် ေဖာ်ြပအပပ်ါသည။်  

အေရာင်အေသွး ေရ�ေရာင်သနး်အညိ 
ေရ�ေရာင်သနး်အညိ၊ 

အေရာင် ေတာကပ်မမရှိ 
အညိ၊ ေတာကပ်မမရှိ အညိရင့်၊ အေရာင်မှိန ် အညိရင့်၊ အေရာင်အလနွမ်ှိန ်

 

အနံအသက ်

အနံေကာင်း၊ 

ငါးကျပတုိ်က ်

သဘာဝအနံရှိ 

အနံ အနညး်ငယ်ေကာင်း၊ 

 ငါးကျပတုိ်က ်

သဘာဝအနံြပည့်ဝ 

ငါးကျပတုိ်က ်

သဘာဝအနံအေတာ်အတနရ်ှိ၊ 

အြခားအနံ အနညး်ငယ်ေရာ 

အမိုးနးီယား 

အနံဆိုးများ ထကွေ်နသည် 

အမိုးနးီယား အနံြပင်းများ၊ 

အဆပီျကန်ံများ ထကွေ်နသည် 

 

အြမင်အေတွ အလနွေ်ကာင်းသည် ေကာင်းသည် သင့်ေတာ်သည် မေကာင်းပါ အလနွဆ်ိုးဝါးသည် 
 

ဆားငန ်အေြခအေန အေနေတာ် အေတာ်အတန်ငနသ်ည် အနညး်ငယ်ငနသ်ည် အလနွင်န်သည် ေရာေထးွေနသည် 
 

မာြခင်း ေပျာ့ြခင်း  အလနွ် 

ေပျာ့ေြပာင်းသည် 

ေပျာ့ေြပာင်းသည် အနညး်ငယ်မာသည် မာသည် အလနွမ်ာသည် 

 

အနံ အရသာ  အရသာအလနွေ်ကာင်း အနအံရသာြပည့်စံု လကခ်ံိုင်သည် အနံအရသာမရှိ စှသ်ကဖ်ယ်ွရာမရှိ 
 

ေယျဘူယျအားြဖင့် 

ကိက/်မကိက် 

မမိအိေနြဖင့် 

အလနွ်ကိက်သည် 

အေတာ်အတန်ကိကသ်ည် အနညး်ငယ်ကိကသ်ည် ကိကြ်ခင်း/မကိကြ်ခင်း 

မရှိပါ 

မကိကပ်ါ 

သေဘာထားမှတ်ချက်ေပးရန။် 

 ................................................................................................................................................................................................................................................................  

 ................................................................................................................................................................................................................................................................  

 ................................................................................................................................................................................................................................................................  
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၉.၂။ အမှတ်ေပးဇယား  

အရသာြမည်းစမ်းသူတစဦ်းချင်းစမှီ ြဖည့်စက်ွေပးထားေသာ အရသာစစေ်ဆးမဇယား (test card) 

များ၏ ရလဒ်များကုိ အစှခ်ျပ်စစုည်းရနအ်တွက် စာရင်းေကာက်သူတစဦ်းသည် ေအာက်ပါ 

အမှတ်ေပးဇယားကုိ ြဖည့်စက်ွေပးသင့်ပါသည်။  

အမှတေ်ပးဇယား 

ဇယား (၅) - အရသာ စစေ်ဆးမ အမှတ်ေပးဇယား  

စစေ်ဆးသူ အေရာင ် အနံ ပုံသာန ် အေပါအ့ငန ် အသား အရသာ လကခ်ံိုငမ် 

၁        

၂        

၃        

၄        

၅        

၆        

၇        

၈        

၉        

၁၀        

၁၁        

၁၂        

N        

ပျမ်းမ        

 

အမှတေ်ပးြခငး် - နမူန�ငါးများကို စှသ်က်ြခငး်ငှ့် မစှသ်ကြ်ခငး်ကား ၁ မှ ၅ အထိ ပါရိှ သည့် စေကးတစခု် 

အသုံးြပ၍ အမှတေ်ပးပါသည။် အထကေ်ဖာြ်ပပါ အရသာစစေ်ဆးမဇယား (Test card) ၏ ဘယဘ်ကရိှ် ‘၅’ မှ 

ညာဘက ် ‘၁’ အကား ေရ�းချယအ်မှတေ်ပးရမညြ်ဖစသ်ည။် အမှတေ်ပးဇယားအစှခ်ျပ်ကို ကည့်၍ 

ဆနး်စစသုံ်းသပ်မကုိ ြပလုပ်ရမညြ်ဖစပ်ါသည်။  
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၁၀။ နညး်ပညာှင့်စပလ်ျး်၍ အသုံးြပသူများ၏ စး်စားသုံးသပခ်ျက်များ  

နည်းပညာအသစအ်ား အသုံးြပသူများ၏ စှသ်က်မသည် FTT စနစကုိ် ေရှဆက်၍ လက်ခံ 

ကျင့်သုံးြခင်း ရှိ/မရှိ အဆံုးအြဖတ်ေပးမည်ြဖစသ်ည်။ အသုံးြပသူများအား ေအာက်ပါစာရင်းတွင် 

ပါရှိသည့် FTT ၏ လူကိက်အများဆံုး သွင်ြပင်လကဏာများကုိ အဆင့်သတ်မှတ်ခိုင်းပါ။ 

လပ်ုေဆာင်ရမည့်အဆင့်များ -    

• ေမးခနွး်လာကုိ လတူစဦ်းချင်းစအီား ေြဖဆိုခိုင်းပါ။  

• ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး် လုပ်ကုိင်သူများ န�းလည်ေစရန ် ုိးရှင်းလယွကူ်ေသာ အသုံးအန်း 

များြဖင့် ရင်ှးြပပါ။  

• ငါးကျပ်တုိက်လပ်ုငနး် လပ်ုကုိင်သူတစ်ဦးချင်းစအီား ေအာက်ပါဇယားတင်ွ ပါရှိသည့် သွင်ြပင် 

လကဏဏာများအနက် အစှသ်က်ဆံုး ဆယခ်ကုိုသာ ေရ�းချယခ်ိုင်းပါ။  

• ထိုေန�က် အစှသ်က်ဆံုးလကဏာကုိ အဆင့် ‘၁’ သတ်မှတ်ေပးပီး စှသ်က်မ အနည်းဆံုး 

လကဏာကုိ အဆင့် ‘၁၀’ သတ်မှတ်ေပးရန ်ေြပာပါ။  

• အ�ကံြပလိုသည်များ၊ ပုိေကာင်းေအာင် ြပလပ်ုရန် လိုအပ်သည်များကုိ ဇယားေအာက်ရှိ 

ေပးထားေသာ ေနရာတွင် ေရးေပးပါ။  

ဇယား (၆) - FTT အသုံးြပသူ၏ စှသ်က်မအဆင့် သတမှ်တြ်ခငး် ဇယား (Mindjimba, 2020 မှ ရယ၍ူ 

ဆီေလျာသ်လုိ ြပြပငထ်ားပါသည)် 

ငါးကျပ်တိုကလု်ပ်ငနး် လုပ်ကုိငသူ်အမည ်-   

စ ် သွငြ်ပငလ်ကဏာ အဆင့် 

၁ လုံ�ခံမ (အခုိးခံရမ/တရိစ�ာနမ်ျားအ�ရာယမှ် အကာအကယွေ်ပးိုငမ်)    

၂ 
ယာယသုိီေလှာငသိ်မ်းဆညး်ရာေနရာအြဖစ ်အသုံးြပိုငမ် 

(တစည်တာသုိေလှာငသိ်မ်းဆညး်ြခငး်)  
  

၃ မီးခုိးကျပ်တိုက်ိုငသ်ည့် ပမာဏ (ငါးကျပ်တိုကအ်ေရအတကွ်)    

၄ FTT ကျပ်တိုက်စင ်တညေ်ဆာကမ် ကနုက်ျစရိတ ်   

၅ ငါးမီးခုိးကျပ်တိုက်ရန ်ကာြမင့်ချနိ ်   

၆ 
ကျနး်မာေရးမထိခုိက်ေအာင ်လုပ်ေဆာင်ိုငမ် (အပူ၊ မီးခိုးငှ့် ထိေတွမ ပုိမုိ 

နညး်ပါးြခငး်)   
  

၇ အသုံးြပရန ်လွယကူ်မငှ့် ကုိယက်ာယပငပ်နး်မ်ွးနယမ် ပုိမုိနညး်ပါးြခငး်   

၈ ထွကလ်ာေသာ ကုနေ်ချာ၏ အရညအ်ေသွးငှ့် ပုံသာန ်   

၉ ငါးများအား မီးခုိးကျပ်တိုက်ေနစ ်အြခားအလုပ်များကို လုပ်ကိုင်ိုငေ်ြခ   

၁၀ 
ငါးကျပ်တိုက်မလုပ်ငနး်စတ်စခု်/ ထုတက်နုပ်မာဏတစခ် ုအတကွ ်

အသုံးြပရေသာ ေလာငစ်ာပမာဏ ပုိမုိနညး်ပါးြခငး်  
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ငါးကျပ်တိုကလု်ပ်ငနး် လုပ်ကုိငသူ်အမည ်-   

စ ် သွငြ်ပငလ်ကဏာ အဆင့် 

၁၁ အြခားေလာငစ်ာများ အသုံးြပိုငမ် (ဥပမာ ဖဲွ၊ု အနုး်ဆံဖတ)်   

၁၂ ထုတကု်နအ်ား ေဈးကွက်တင်ိုငမ်   

၁၃ 
အြခားထုတကု်နမ်ျား (ဝကသ်ား၊ ကကသ်ား၊ ကနစ်နွး်ဥ၊ ေြပာငး်ဖူး၊ စသည)် 

မီးခုိးကျပ်တိုက်ရနအ်တက်ွ FTT ကို အသုံးြပိုငမ်  
  

၁၄ ပတဝ်နး်ကျငကုိ် ညစည်မ်းေစြခငး် မရိှမ   

၁၅ မုိး၊ ေလ၊ ဖုံ၊ စသညမှ် ကာကွယေ်စာင့်ေရှာကေ်ပးိုငမ်    

၁၆ အမ်ိနးီချငး်များငှ့်အတ ူFTT ကုိ အသုံးြပိုငမ်   

၁၇ အြခားအချက်များ (ရိှလငေ်ဖာြ်ပပါ)   

 

ပုိမုိေကာင်းမွနေ်စရန ်အ�ကံြပချက်များ -  
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………………………………………………………………………………………………………
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………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
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