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ဟင္းသီးဟင္းရြက္မ်ားအတြက္ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္နည္းပညာ၏အေရးပါမႈ 
 
• ဟင္းသီးဟင္းရြက္မ်ားမွ ၀င္ေငြမ်ားစြာရႏုိင္ၿပီး အာဟာရျပည့္၀ေသာသီးႏံွျဖစ္သည္။ 

• ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္ကာလသည္ ထုတ္ကုန္ပစၥည္းေရာင္းအားေကာင္း၍၀င္ေငြရ ရန္က်ိန္းေသ 

ေသာ ကာလျဖစ္သည္။ 

• ထုတ္ကုန္ပစၥည္းေရာင္းအားေကာင္းမႈသည္ ထုတ္လုပ္စဥ္ကာလအတြင္းထုတ္လုပ္မႈ အရည္ 

အခ်ငး္ႏွင့္ ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္ကာလအတြင္း အရည္အေသြးတုိးျမွင့္ေပးႏိုင္မႈ အေပၚ 

မူတည္သည္။ 

ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္ဆုံး႐ံႈးမႈ 
• ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္နည္းပညာႏွင့္ အေထာက္အကူပစၥည္းမ်ားေလ်ာ့နည္းမႈေၾကာင့္ ထုတ္လုပ္မႈ 

၏ ၉-၂၅% ထိဟင္းသီးဟင္းရြက္ဆုံး႐ံႈးမႈျဖစ္ရသည္။ 

  
   စနစ္မက်ေသာထုပ္ပိုးျခင္းႏွင့္ေဆးေၾကာျခင္း      စနစ္မက်ေသာသယ္ယူပို႔ေဆာင္ျခင္း 

     

  
   အရြက္မ်ားက်ိဳးေၾကျခင္း         သစ္သီးမ်ားကြဲအက္ျခင္း၊ ပုပ္ျခင္း 
• ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္နည္းပညာဆိုင္ရာဗဟုသုတနည္းမႈကကထုတ္လုပ္မႈကုိလုံး၀ဆုံး႐ံႈးေစသည္ 
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• ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္ဆုံး႐ံႈးမႈက လယ္သမားမ်ားအတြက္ အခင္းေရာင္းေစ်းႏွင့္ေဖာက္သည္မ်ား 

ကုိ ေလ်ာ့နည္းသြားေစၿပီး စားသံုးသူမ်ားအတြက္ ၀ယ္ယူကုန္က်မႈေစ်းကို တုိးပြားေစသည္။ 

 

ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္ဆုံး႐ံႈးမႈေလ်ာ့ခ်ေရး 

• နည္းပညာဆိုင္ရာႏွင့္ေစ်းကြက္ဆုိင္ရာေရြးခ်ယ္မႈမ်ားက ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္ဆုံး႐ံႈးမႈကို 

ေလ်ာ့ခ်ေပးၿပီး ၀င္ေငြႏွင့္ေစ်းကြက္ရရိွေရးကိုျမွင့္တင္ေပးသည္။ 

   
  “ကန္ဒယ္” မွ လယ္သမားႀကီး Mr. Pho Pich ။ AVRDC မွထုတ္လုပ္ေသာ ခရမ္းခ်ဥ္မ်ိဳးမ်ားကို အသုံးျပဳၿပီးထုတ္လုပ္ပံုႏွင့္  ရိတ္သိမ္းခ်ိန္ 

လြန္နည္းပညာေၾကာင့္ ဆုံး႐ံႈးမႈမ်ားကို ေက်ာ္လႊားႏိုင္ ( ယခင္က တစ္ျခင္းလွ်င္ ဆုံး႐ံႈးမႈ ၂၀၀ကီလုိဂရမ္မွ ယခု၁၀ကီလုိဂရမ္သာ) ၿပီးယခု 

၀င္ေငြႏွစ္ဆတုိးတက္လာၿပီျဖစ္သည္။ 

 
“ကန္ေပါင္စပူး” မွ လယ္သမားႀကီး Mr. Mao Sorn ။ ပယ္ရီအာဘန္စိုက္ပ်ိဳးေရးဗဟိုဌာနမွ ဦးေဆာင္ေသာ စူပါမားကတ္အတြက္ ေအာ္ဂင္း 

နစ္ဆလတ္စိုက္ပ်ိဴးထုတ္လုပ္ေရးအဖြဲ႔တြင္ပါ၀င္ကာ ယခင္က ရိုးရာနည္းျဖင့္စိုက္ပ်ိဴးသည္ထက္ ၀င္ေငြေလးဆပိုမိုရွိ္ေနၿပီျဖစ္သည္။ 

 

ထုတ္ကုန္ကုိသိရိွနားလည္ျခင္း 

• သင့္တင့္ေလ်ာက္ပတ္ေသာ စုိက္ပ်ိဴးခိ်န္လြန္လုပ္ငန္းမ်ားကိုခြဲျခားသိရိွထားရန္လြန္စြာ 

အေရးႀကီးပါသည္။ 
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• ရိတ္သိမ္းထားေသာဟင္းသီးဟင္းရြက္မ်ားသည္ အသက္ရွင္ေနပါသည္။ ဥပမာ 

သူတုိ႔အသက္ရူၾကသည္။ ေရဓာတ္ဆုံးရံႈးၾကသည္။ အိုမင္းမႈကုိျဖစ္ေပၚေစေသာ 

ethyleneဓာတ္ကုိထုတ္လႊတ္ၾကသည္။ ပတ္၀န္းက်င္ကုိတုန္႔ျပန္ၾကသည္။(ဥပမာ 

ရာသီဥတုပူလွ်င္အထက္ပါျဖစ္စဥ္မ်ားတိုးတက္ျဖစ္ေပၚသည္) 

• ဟင္းသီးဟင္းရြက္မ်ားသည္ ထုတ္ကုန္ပစၥည္းမ်ားကို ပ်က္စီးေစသည့္ 

microorganisms မုိက္ခရုိေအာက္ဂဲနစ္ဇင္မ်ားအတြက္ အစာျဖစ္ၿပီး 

လူသားမ်ားကိုေရာဂါမ်ားျဖစ္ေစသည္( ဥပမာ- Escherichia coli ေရာဂါႏွင့္ 

Salmonella ေရာဂါ) 

 

     
အရည္အေသြးက်ဆင္းေစေသာအဓိကအေၾကာင္းအရင္းမ်ား။  ခရမ္းခ်ဥ္သီး၊ ငရုတ္သီး၊ ပဲေတာင့္ရွည္၊ 

ၾကက္ဟင္းခါးသီး၊ သခြားသီးႏွင့္ ခရမ္းခ်ဥ္သီးတို႔တြင္အမွည့္လြန္ျခင္း၊ အ၀ါေရာင္ေျပာင္းျခင္း၊ ႐ံႈ႕တြျခင္း၊ 

ပုပ္ရိျခင္း၊ Chinese kale ေဂၚဖီတြင္ ညွိဳးျခင္း၊ ၀ါျခင္း/ ပုပ္ရိျခင္း၊ ေဂၚဖီထုပ္တြင္ ဘက္တီးရီးယားက် 

ေရာက္ျခင္း ႏွင့္ ျပင္ပအရြက္မ်ားညိွွဳးျခင္း။ 
 
ေစ်းကြက္လုိအပ္ခ်က္ကုိသိရိွနားလည္ျခင္း 
• ထုတ္ကုန္ပစၥည္းကုိေစ်းကြက္အခ်ိန္မီ၊ ေစ်းႏႈန္းအမွန္အကန္ႏွင့္ အရည္အေသြးျပည့္မီစြာ 

ထုတ္လုပ္ေပးႏိုင္သည္။ 
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• အရည္အေသြးျပည့္မီျခင္းသည္ ထုတ္ကုန္ပစၥည္း၏ၾကန္အင္လကၡဏာမ်ားတြင္ပါ၀င္ 

သည္။ယင္းအခ်က္မ်ားက စားသံုးသူမ်ား၏ တန္ဖုိးထားမႈကုိရရိွသည္။မ်က္ျမင္ အရည္ 

အေသြးသည္အၿမဲတမ္းအေရးပါသည္။ အနံ႔အသက္ကဲ့သုိ႔ အတြင္းပုိင္းအရည္အေသြး 

ကလည္း ၀ယ္သူကုိထပ္မံ၀ယ္ယူေအာင္တုိက္တြန္းဆြဲေဆာင္သည္။ 

• လုံၿခံဳစိတ္ခ်ရမႈသည္လည္း အျခားေသာအရည္အေသြးတစ္ခုအျဖစ္ စားသံုးသူမ်ားက 

တုိးတက္ေတာင္းဆုိလာသည္။ အစားအစာလံုၿခံဳစိတ္ခ်ရမႈ အစီအမံမ်ား(ဥပမာ -GAP-

Good Agricultural Practice”ေကာင္းေသာစိုက္ပ်ိဳးေရးက်င့္စဥ္”) ျဖင့္ေစ်းကြက္ လုိအပ္ 

ခ်က္မ်ားကို ျဖည့္ဆည္းေပးသင့္သည္။ 
 

ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္နည္းပညာမ်ားကုိစုစည္းေပါင္းစပ္ျခင္း 

• ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္နည္းပညာမ်ားကို ကြင္းထဲမွေစ်းကြက္ထိ စုစည္းအသုံးခ်ရပါမည္။ 

 
ဟင္းသီးဟင္းရြက္မ်ားအတြက္ေယဘုုယ်စုိက္ပိ်ဳးခ်ိန္လြန္လုပ္ငန္းအဆင့္မ်ား 
 
ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္နည္းပညာမ်ားဆုိင္ရာလုပ္ငန္းအဆင့္အသီးသီး 

လယ္ကြင္း ။ ။ရိတ္သိမ္းျခင္းႏွင့္လယ္ကြင္းအတြင္းကုိင္တြယ္ပုံနည္းလမ္းမ်ား။ 

ထုပ္ပုိးရာေနရာ ။ ။သန္႔စင္ေဆးေၾကာေပးျခငး္၊ အတန္းအစားခြျဲခားျခင္း/ ေရြးထုတ္ 

ျခင္း၊ သန္႔ရွင္းေအာင္ျပဳလုပ္ျခင္း၊ မုိက္ခ႐ုပ္ပုိးမႊားမ်ားထိန္းသိမ္းျခင္း၊ ထုပ္ပုိးျခင္း၊ အေအးခံ ျခင္း 

ႏွင့္ သုိေလွာင္သိမ္းဆည္းျခင္းဆုိင္ရာနည္းလမ္းမ်ား။ 

သယ္ယူပုိ႔ေဆာင္ျခင္း။ ။ပစၥည္းတင္ျခင္း၊ ပစၥည္းခ်ျခင္း၊ စုပုံထားျခင္းႏွင့္ပစၥည္းမ်ားအား 

ကာကြယ္ေစာင့္ေရွာက္ ျခင္းဆုိင္ရာနည္းလမ္းမ်ား။ 

ေစ်းကြက္  ။ ။ျပန္လည္၍အတန္းအစားခြဲထုတ္ေရြးခ်ယ္ျခင္း၊ ျပန္လည္ ထုပ္ပိုး 

ျခင္းႏွင့္ ပစၥည္းထားသိုနည္းစနစ္မ်ား။ 

လယ္ 
ကြင္း 

ထုပ္ပိုးေနရာ  
(လတ္ဆတ္ေသာထုတ္ကုန္

သယ္ယူပို႔ေ
ဆာင္ျခင္း

ေစ်း 
ကြက္ 

ထုပ္ပိုးျပင္ဆင္ 
ျခင္း
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ျပဳျပင္ထုတ္လုပ္ျခင္း ။ ။အေျခာက္ခံျခင္း၊ ေဆာစ့္ထုတ္လုပ္ျခင္းႏွင့္ ဆားစိမ္ျခင္း/ ခ်ဥ္ 

ဖတ္တည္ျခင္း။ 

ရိတ္သိမ္းျခင္း ႏွင့္ စုိက္ခင္းတြင္ကုိင္တြယ္ထိန္းသိမ္းျခင္း 
 
• စုိက္ပ်ိဳးထုတ္လုပ္မႈၿပီးဆုံးသည္ႏွင့္ ရိတ္သိမ္းခ်ိန္လြန္လုပ္ငန္းစတင္သည္။ ဆုိလုိသည္ မွာ 

ရိတ္သိမ္းမႈစတင္ပါၿပီ။ 

ရိတ္သိမ္းခ်ိန္ရင့္မွည့္မႈ 
• ရိတ္သိမ္းၿပီးေနာက္ အရည္အေသြးတုိးတက္မလာႏုိင္ေတာ့ပါ။ ထုတ္ကုန္ပစၥည္းကို 

အျပည့္အ၀ရင့္မွည့္ၿပီးမွသာ ရိတ္သိမ္းရပါမည္။ 

  
ဟင္းသီးဟင္းရြက္မ်ားကို မရင္းမီသို႔မဟုတ္ ႏုလြန္းစဥ္ ရိတ္သိမ္းခူးဆြတ္လွ်င္ေရရွည္အထားမခံပါ။  

ခရမ္းခ်ဥ္ႏွင့္င႐ုတ္ကုိ အနီေရာင္ေတာက္ပမႈေပၚမူတည္၍ ရိတ္သိမ္းသည္။ ၾကာရွည္ထိန္းသိမ္း 
ရန္လုိအပ္သည့္အခါ ေစ်းကြက္ႏွင့္ေ၀းသည့္အခါမ်ိဳးတြင္ ခရမ္းခ်ဥ္သီးကုိအစိမ္းေရာင္ရင့္မွည့္ခ်ိန္ 
(အရြယ္ျပည့္၊ အသီးကုိခြဲလွ်င္အေစ့မ်ားဓါးမထိေတာ့သည့္အခါ) တြင္ခူးဆြတ္ပါ။ င႐ုတ္သီးကို 
ေစ်းကြက္လုိအပ္ခ်က္အရ အစိမ္းေရာင္တြင္ ခူးဆြတ္ႏုိင္သည္။ သုိ႔ေသာ္ အစိမ္းသီးသည္ သဘာ 
၀ပုံမွန္အတုိင္းမွည့္လာမည္မဟုတ္ပါ။ 
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ၾကက္ဟင္းခါးသီး၊ သခြားသီး၊ ခရမ္းခ်ဥ္သီး ႏွင့္ ပဲေတာင့္ရွည္တုိ႔ကုိ ငယ္ရြယ္စဥ္၊ ႏုစဥ္အခါ 
တြင္ခူးဆြတ္ရသည္။ သုိ႔ေသာ္ လုိအပ္ေသာအရြယ္အစားျပည့္မီသည္အထိထား သင့္သည္။ 
အရင့္လြန္ျခင္းကုိၾကက္ဟင္းခါးသီးႏွင့္သခြားသီးတြင္အ၀ါေရာင္ေျပာင္းလာသည့္အခါ၊ ခရမ္းသီး 
တြင္ မာေၾကာလာေသာအခါႏွင့္ ပဲတုိင္ေထာင္တြင္အေစ့မ်ားထငထ္င္ရွားရွားပြလာေသာအခါ 
အရင့္လြန္သြားၿပီျဖစ္ေၾကာင္းျပသေနပါသည္။ 

  

ခူးဆြတ္ရိတ္သိမ္းခ်ိန္ 

• ထုတ္ကုန္သီးႏံွမ်ားအားအပူဒဏ္ေလ်ာ့ခ်ေပးရန္ႏွင့္ အလုပ္သမားမ်ား၏ ခူးဆြတ္အားတုိး 

တက္ေစရန္ ေအးေသာအခ်ိန္တြင္ ရိတ္သိမ္းခူးဆြတ္ပါ။ 

   
• မနက္ေစာေစာတြင္ စနစ္တက်သတိထား၍ ခူးဆြတ္ပါ။ အပင္မ်ားကၽြတ္ဆတ္ေနၿပီး ထိခုိက္ 

လြယ္ေသာ အခ်ိန္ျဖစ္သည္။  

• မုိးရြာၿပီး သုိ႔မဟုတ္ မုိးရြာေနစဥ္ ခူးဆြတ္ျခင္းမျပဳပါႏွင့္။ မုိးရထိတားေသာ အေျခအေနတြင္ 

ခူးဆြတ္ျခင္းမျပဳပါႏွင့္။ မုိးေရထိတားေသာ အေျခအေနတြင္ ထိခုိက္ပ်က္စီးလြယ္၍ျဖစ္ 

သည္။  သုိ႔မဟုတ္လွ်င္ ေဆးေၾကာေပးျခငး္ႏွင့္ေျခာက္ေသြ႔ ေစျခင္းစသည္တုိ႔ ျပဳလုပ္ေပး 

ရမည္။ 

 

ရင့္သြားေသာေဂၚဖီထုပ္၏ ေခါင္းသည္လက္ႏွင့္ ဖိ၍ၾကည့္လွ်င္ 
က်စ္လ်စ္မာေၾကာေနေၾကာင္း သိရိွရမည္။ ပြေယာင္း ေယာင္း 
ေခါင္းသည္ မရင့္မွည့္ေသး၊ က်ိဳးပ့ဲသြားလွ်င္ အရင့္လြန္ေနပါၿပီ။ 
Chinese kale ေဂၚဖီမ်ိဴးကုိ အရြယ္ေရာက္လွ်င္ ခူးသိမ္းႏုိင္ပါသည္။ 
သုိ႔ေသာ္ မရင့္မွည့္ေသးမီ ျဖစ္ရပါမည္။ ရင့္သြားလွ်င္အရြက္မ်ား 
မာေၾကာလာၿပီး အရသာခါးသြားသည္။ 
 

ေနျမင့္ခ်ိန္တြင္ ခူးဆြတ္ေသာသီးႏွံထုတ္ကုန္သည္ 
အပူခ်ိန္ျမင့္မားၿပီး အရည္အသြးက်ဆင္းသြားပါသည္။ 
ထို႔ေၾကာင့္အရိပ္ရခ်ိန္တြင္ ခူးဆြတ္ျခင္းျဖင့္ အပူခ်ိန္ 
ေလ်ာ့နည္းေအာင္ျပဳလုပ္ေပးပါ။ 
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ရိတ္သိမ္းနည္းလမ္းမ်ား 

•  သီးႏံွကုိေသခ်ာစြာရိတ္သိမ္းရမည္။ သုိ႔မွသာ ထိခုိက္ပြန္းပ့ဲျခင္းကုိေလ်ာ့ခ်ေပးၿပီး 

အရည္အေသြးထိန္းသိမ္းထားႏိုင္မည္ျဖစ္သည္။ 

 
လက္(၁)၊ ညွပ္ (၂)၊ ကတ္ေၾကး (၃)၊ ဓား(၄) တို႔ျဖင့္ ခူးဆြတ္ျခင္းျဖင့္ ထိိခိုက္ပ်က္စီးမႈေလ်ာ့နည္းသည္။ 
အပင္ႏွင့္ရိုးတံမ်ားလႈပ္ရွားထိခိုက္ပ်က္စီးေစျခင္းမွ ကာကြယ္ရန္အသီးကို ဆြဲယူခူးဆြတ္ျခင္းမွေရွာင္ၾကဥ္ပါ။ 
ေဂၚဖီထုပ္ႏွင့္ Chinese kaleေဂၚဖီတို႔ကိုခူးသည့္အခါ ဓားျဖင့္ျဖတ္၍ခူးဆြတ္ပါ။ လိမ္ျခင္း၊ ခ်ိဳးျခင္းမျပဳပါႏွင့္။ 
 

 
မ်က္ႏွာျပင္ေခ်ာေမြ႔ေနေသာပံုးမ်ားကို အသီးမ်ားခူးဆြတ္ရာတြင္အသံုးျပဳပါ။ ခူးဆြတ္သူမ်ား ေနေလာင္ျခင္း 
မခံရေစရန္ အ၀တ္၀တ္ထားရမည္။ ငရုတ္သီးမွထြက္ေသာအရည္သို႔မဟုတ္ အပင္၏အေမြးအမွ်င္မ်ားေၾကာင့္ 
ဓတ္မတည့္ျခင္းမွကာကြယ္ရန္အတြက္လည္းျဖစ္ပါသည္။ (အထူးသျဖင့္ ငရုတ္ပင္၊ ခရမ္းခ်ဥ္ပင္၊ သခြားပင္၊ 
ခရမး္ပင္တို႔၏ အေမြးအမွ်င္မ်ားျဖစ္သည္။) 
 
စုိက္ခင္းတြင္ကုိင္တြယ္ထိန္းသိမး္နည္း 

 စုိက္ခင္းမွထုတ္ပုိးသည့္ေနရာသို့ ထြက္ကုန္ပစၥည္းမ်ားသယ္ယူပုိ႔ေဆာင္ရာတြင္ 

သင့္ေလ်ာ္ေသာပစၥည္းကိရိယာမ်ားသံုးစြဲ၍ သတိျဖင့္ကုိင္တြယ္ ေဆာင္ရြက္ရမည္။ 

သုိ႔မွသာအပ်က္အစီးနည္းၿပီး အရည္အေသြးထိန္းသိမး္ထားႏိုင္ပါမည္။ 

2 4

31 
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 အႀကီးအေသးအရြယ္အစားေရြးခ်ယ္ျခင္း၊ ထုပ္ပုိးျခင္း( ထုပ္ပုိးရမည့္ေနရာတြင္ လုပ္ 

ကုိင္ရမည့္အလုပ္မ်ား)၊ ပုိ႔ေဆာင္ေရးယာဥ္မ်ားေပၚသို႔တင္ကာ ေစ်းကြက္သုိ႔ပုိ႔ျခင္း 

တုိ႔ကုိ စုိက္ခင္းမ်ားမွလုပ္ေဆာင္ရသည္။ 

  
ပလတ္စတစ္ျခင္းေတာင္းမ်ားကိုသံုးသင့္သည္။ မ်က္ႏွာျပင္ၾကမ္းတမ္းေသာျခင္းေတာင္းမ်ား (၀ါးျခင္းေတာင္း) 

သံုးလွ်င္ ငွက္ေပ်ာရြက္ သို႔မဟုတ္ သတင္းစာစကၠဴကဲ့သို႔ ပစၥည္းမ်ားခင္းၿပီးမွသံုးပါ။ 

   
အသီးမ်ားသို႔မဟုတ္အသီးျခင္းေတာင္းမ်ားကို လြတ္မက်ေစပါႏွင့္။ ေနေရာင္မထိပါေစႏွင့္။ ေျမႀကီးႏွင့္ မထိပါ 

ေစႏွင့္။ ေျမႀကီးမွေရာဂါပိုးမ်ားပါလာတတ္သည္။ 
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စိုက္ခင္းမွစ၍ လုပ္ေဆာင္ရမည့္လုပ္ငန္းမ်ား ထြက္ကုန္မ်ားကိုထမး္ပိုး သယ္ယူပို႔ 

ေဆာင္ျခင္း၊ အမ်ိဳးအစားပမာဏ ေရြးခ်ယ္ျခင္း၊ ထုပ္ပိုးျခင္း၊ ခ်ိန္တြယ္ျခင္း၊ ယာဥ္မ်ားေပၚတြင္တင္၍ 

ေစ်းကြက္သို႔ပို႔ေဆာင္ေပးျခင္းစသည္တို႔ပါ၀င္သည္။ 
 

ထုပ္ပုိးျခင္းဆုိင္ရာလုပ္ငန္းမ်ား 
 

 ေစ်းကြက္တင္ပုိ႔ရန္အတြက္ ထုတ္ကုန္မ်ားကုိ ျပင္ဆင္ျခင္း၊ ယင္းတြင္သန္႔စင္ ေအာင္ 

ေဆး ေၾကာသုတ္သင္ျခင္း၊ အမ်ိဳးအစားအရြယ္ပမာဏေရြးခ်ယ္ျခင္း၊ ကုန္ပစၥည္း 

ျပဳျပင္ျခင္းတုိ႔ပါ၀င္သည္။ 

ထုပ္ပုိးရာေနရာ 
• မ်ားစြာေသာျပင္ဆင္ထိန္းသိမ္းေရးလုပ္ငန္းမ်ားအတြက္ အသုံးအေဆာင္ပစၥည္းမ်ား။ 

 
ခရမ္းခ်ဥ္သီးႏွင့္ေဂၚဖီထုပ္တို႕အတြက္ ေရြးခ်ယ္ထုပ္ပိုးရာရိုးရွင္းေသာေနရာ                
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ေက်းလက္အိမ္ေအာက္ေျမျပင္ကုိ ထုပ္ပိုးရာေနရာအျဖစ္အသံုးျပဳျခင္း။ 

         
အထူးတည္ေဆာက္ထားေသာ ေခတ္မီတည္ေဆာက္ေနရာ။         ေရြ႕လ်ားထုပ္ပုိးေနရာ။ 

လုပ္ငန္းအဆင့္ဆင့္လုပ္ကုိင္ေဆာင္ရြက္ပုံ 
• ထုပ္ပုိးေနရာလုပ္ငန္းအဆင့္ဆင့္သည္ ထုပ္ကုန္ပစၥည္းႏွင့္ေစ်းကြက္ေပၚမူတည္၍ ကြဲျပား 

ျခားနားပါသည္။ 

• ခရမ္းခ်ဥ္၊ သခြား၊ ၾကက္ဟင္းခါးႏွင့္ ပဲေတာင့္ရွည္တုိ႔ကုိ သန္႔စင္ေပးျခင္း၊ ေရြးထုတ္ျခင္း၊ 

ကလုိရင္းေဆးေၾကာသန္႔စင္ျခင္း၊ ေလျဖင့္ေျခာက္ေသြ႔ေစျခင္း၊ အရြယ္ပမာဏခြဲျခငး္၊ 

ထုပ္ပုိးျခင္း။ 

• ခရမ္းသီးကုိ သန္႔စင္ေဆးေၾကာျခင္း၊ ေရြးထုတ္ျခင္း၊ ကလုိရင္းေဆးေၾကာသန္႔စင္ျခင္း၊ 

ေလျဖင့္ေျခာက္ေသြ႔ေစျခင္း၊ ထုတ္ပုိးျခင္း။  

• ေဂၚဖီထုပ္နွင့္chinese kaleကုိသန္႔စင္ေဆးေၾကာျခင္း၊ ေရြးထုတ္ျခင္း၊ ဘတ္တီးရီးယား 

သန္႔စင္ေစျခင္း သုိ႔မဟုတ္  ကလုိရင္းေဆးေၾကာသန္႔စင္ျခငး္၊ အရြယ္အစားခြဲျခားျခင္း၊ 

ထုတ္ပုိးျခင္း။ 
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ပစၥည္းခ်ိန္တြယ္ရာဌာန 

 

 
စူပါမားကတ္ႀကီးမ်ားအတြက္ ေဂၚဖီထုပ္ထုပ္ပိုးေနရာ လုပ္ငန္းမ်ား- ထုတ္ကုန္ပစၥည္း ေရာက္ရွိ 

ေၾကာင္းမွတ္တမ္းတင္၊ အေပၚလႊာမ်ားဖယ္ရွား၊ ထိပ္ပိုင္းအစအနမ်ားညိွျဖတ္၊ ထံုးထည့္မြမ္းမံ၊ ပလတ္စတစ္ 

အၾကည္စျဖင့္ထုတ္ပိုး၊ ျခင္းမ်ားထဲထည့္၊ ႀကိဳတင္အေအးခံ၊ သိုေလွာင္ထိန္းသိမ္း။ 

သန္႔စင္ေအာင္ေဆာင္ရြက္ျခင္း 
• ထုတ္ကုန္ပစၥည္းမ်ားကုိ ေအာက္ပါအတိုင္းသန္႔စင္ေအာင္ေဆာင္ရြက္ပါ။ 

 ခရမ္းသီး၏အညွာ၊ ေဂၚဖီထုပ္အရင္းပုိင္းတုိ႔ကို ကုိက္ညွပ္ျပဳျပင္ေပးပါ။ 

 ေဂၚဖီထုပ္အေပၚလႊာ(ရြက္)မ်ားကို အတြင္းသားအားကာကြယ္႐ုံခ်န္လွပ္၍ 

လည္းေကာင္း၊ Chinese kaleေဂၚဖီထုပ္ကုိ က်ိဳးပဲ့ပ်က္စီးေနေသာ၊ 

အ၀ါေရာင္သန္းေနေသာအရြက္မ်ားကိုလည္းေကာင္း ဖယ္ရွားပစ္ပါ။ 

 ခရမ္းခ်ဥ္၊ ၾကက္ဟင္းခါးသီး၊ သခြားသီး၊ သရက္သီးတုိ႔ကုိ သန္႔စင္ၿပီး ေပ်ာ့ေျပာင္းေသာ 

အ၀တ္စျဖင့္သုတ္သင္ေပးပါ။ 

ပစၥည္းခ်ိန္တြယ္ရာဌ

ျခင္းေတာင္းအလြတ္မ်ား

ေလျဖင့္ေျခာက္ေသြ႕ေစျခင္း

ကုန္ပစၥည္းမ်ားသန္႔စင္ျခင္း(ကလုိရင္း 
ျဖင့္ေဆးေၾကာသန္႔စင္ျခင္း၊ အႀကိဳ အ 
ေအးခံျခင္း၊ေရာဂါပိုးမႊား ကာကြယ္ျခင္း) 

ပစၥည
္းျဖန္႔ျဖဴးရာေနရာ 

လတ္လတ္ဆ
တ္ဆတ္ခူးဆြ
တ္ထားေသာပ
စၥည္းမ်ား 

သန္႔စင္ေဆးေၾကာျခင္းႏွင့္ေရြးခ်ယ္ျခင္

အရြယ္အစားပမာ
ဏခြဲထုတျ္ခင္း ထုတ္ပိုးျခင္း 

ထုတ္ပိုထား 
ေသာပစၥည္း

ပစၥည
္းလ
က္
ခံရာေနရာ 
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 သန္႔စင္ေအာင္ေဆာင္ရြက္ေပးေနစဥ္ ပ်က္စီးေနေသာ၊ ေရာဂါရေနေသာ၊ ပုံသ႑ာန္ 

မမွန္ေသာ၊ အရြယ္အစားမညီေသာ သီးႏံွမ်ားကုိ ေရြးထုတ္ပါ။ 

 ကပ္ညိွေနေသာ ေျမႀကီးႏွင့္ အျခားအမႈိက္သ႐ုိက္မ်ားကုိ ေရႏွင့္ေဆးေၾကာ သန္႔စင္ 

ေစေပးပါ။ 

 
ထုတ္ပုိးရာေနရာတြင္သီးႏံွမ်ားကို ေျမႀကီးႏွင့္မထိပါေစႏွင့္။ စားပြဲေပၚတင္ပါ။ 
 
အတန္းအစားခြဲျခားသတ္မွတ္ျခင္း 

 အတန္းအစားခြဲျခားသတ္မွတ္ျခင္းျဖင့္ ထြက္ကုန္အရည္အေသြးကုိ ထိန္းသိမ္းေပးႏိုင္ 

ပါသည္။ ပုိးမႊားမ်ားႏွင့္ အက္သလင္းဓတ္ျပဳျခင္းကုိ ကာကြယ္ေပးသည္။ ေစ်းကြက္ 

တင္ရာတြင္အဆင္ေျပေခ်ာေမြ႔ေစသည္။ ၀င္ေငြ၄၀-၆၀%ထိ တုိးတက္ရရိွလာေစ 

ႏုိင္သည္။ 

 ေရြးထုတ္ခြဲျခားၿပီးေသာထြက္ကုန္ကို အမ်ိဳးအစား၊ အရြယ္အစား၊ အႏုအရင့္အလုိက္ 

ေစ်းကြက္လုိအပ္ခ်က္အရ အတန္းအစားခြျဲခားေပးရမည္။ 

 ေရြးထုတ္ခြဲျခားလုပ္သားမ်ားသည္ လုပ္ငန္းခြင္ကၽြမ္းက်င္မႈရိွရမည္။ 

အလင္းေရာင္အလုံအေလာက္ရေသာ လုပ္ငန္းခြင္ျဖစ္ရမည္။ အလုပ္သမားမ်ားကို 

အားလပ္ခ်ိန္ေပးရမည္။ 

 ခြဲျခားေရြးထုတ္ရာတြင္ သုံးသည့္အေထာက္အကူပစၥည္းမ်ားရွိရမည္။ 
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ဟင္းသီးဟင္းရြက္အားေရြးခ်ယ္ခြဲထုတ္ၿပီး ဒီဇိုင္းျပဳလုပ္ျခင္း။  
ကုန္ပစၥည္းမ်ားကုိသန္႕စင္ေပးျခင္း 

• ကလုိရင္းျဖင့္သန္႔စင္ေပးျခင္း။ ။ကလုိရင္း၁၀၀-၂၀၀ppm (လက္ဖက္ရည္ 

ဇြန္း၃-၄ ဇြန္းႏွင့္ ၅.၂၅% ဟုိက္ပုိကလုိရုိက္ သုိ႔မဟုတ္ NaOCl ကုိေရ တစ္ဂါလံ 

ႏွင့္ေရာ) ေရာေႏွာရည္ထဲတြင္ ၁-၃မိနစ္ခန္႔ ကုန္ပစၥည္းမ်ားကို ေဆး ေၾကာ 

သန္႔စင္ေပးပါ။ ခရမ္းပင္တြင္ပါေသာ မုိက္ခရုပ္ေၾကာင့္ျဖစ္သည့္ ပ်က္စီးမႈကုိ 

ေလ်ာ့နည္းသြားေစ ႏုိင္သည္။ 

 
ကလုိရင္းပါေသာေရတြင္ေဆးေၾကာေပးေနပံု         (NaOClႏွင့္ေဆးေၾကာထားၿပီးပုပ္ေဆြးမႈေလ်ာ့နည္းေစျခင္း) 
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• ဘုိင္ကာဘြန္နိတ္ႏွင့္ေဆးေၾကာသန္႔စင္ေပးျခင္း။  ခရမ္းခ်ဥ္သီးကုိဘုိင္ကာဘြန္ 

နိတ္၂% (ေရတစ္လီတာ တြင္မုန္႔ဖုတ္ဆုိဒါ ၂၀ဂရမ္) တြင္ ေဆးေၾကာေပးျခင္းျဖင့္ 

သုိေလွာင္မႈေၾကာင့္ျဖစ္ပြားေသာ ပုပ္ရိနာကုိ ၄-၃၃% ထိေလ်ာ့က်ေစသည္။ သုိ႔အား 

ျဖင့္ အသားတင္၀င္ေငြသစ္သီး ၁ကီလုိဂရမ္တြင္ေဒၚလာ ၀.၂၆-၀.၄၀ ထိပုိမုိရရိွႏုိင္ 

ပါသည္။ 

• ေဂၚဖီထုပ္ပုပ္ရိနာ။ ဘက္တီးရီးယားေၾကာင့္ျဖစ္ေသာ ပုပ္ရိနာသည္ ပူအိုက္စြတ္စို 

ေသာေဒသမ်ားတြင္ အျဖစ္မ်ားသည္။ အဲလမ္ဓတ္ဆား၁၀% (၁၀ဂရမ္တြင္ 

ေရ၁၀၀မီလီမီတာ) ၊ ထုံး (ထုံးမႈန္႔ႏွင့္ေရ ၁:၁ အေရာအေႏွာ) သုိ႔မဟုတ္ မာလကာ 

ရြက္မွထုတ္ယူထားေသာစၥည္း (မာလကာႏွင့္ ေရအခ်ိဳး ၁:၁) တုိ႔ကုိ ေဂၚဖီထုပ္၏ 

ထိပ္စြန္းဘက္တြင္ သုတ္လိမ္းေပးပါ။ သီးႏံွ၁ကီလုိဂရမ္တြင္ အက်ိဳးအျမတ္ေဒၚလာ 

၀.၀၉- ၀.၁၅ထိပုိမိုရရိွႏုိင္သည္။ 

 
ထံုး၊ အဲလမ္၊ မာလကာရြက္ထုတ္ပစၥည္းတို႔ျဖင့္ ပုပ္ရိနာကိုထိန္းခ်ဳပ္ေပးပံု။  
 
ထုတ္ပုိးျခင္း 
• ထုတ္ပုိးရာေနရာတြင္လုပ္ငန္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 

• ထုတ္ကုန္ကုိထိခုိက္ပ်က္စီးျခင္းမွ ကာကြယ္ေပးသည့္အက်ိဳးရိွထိေရာက္ေသာ 

နည္းျဖစ္သည္။ 
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• သီးႏံွထုတ္ပုိးျခင္းအေလ့အထႏွင့္ လိုက္နာရန္လြယ္ကူေသာထုတ္ပုိးနည္းမ်ား: 

 

ျမင့္လြန္းသည္ မတန္တဆထုတ္ပုိးထားသည္ ဤအေနအထားအတိုင္းထုတ္ပိုးရန္ျဖစ္သည္ 
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• ကြန္တိန္နာမ်ားတြင္ ထည့္သြင္းကုိင္တြယ္သယ္ယူျခင္းျဖင့္ ေတာင္းေသတၱာစသည္တုိ႔ကို 

တစ္ခုခ်င္းကုိင္တြယ္ သယ္ယူရသည္ထက္ပုိမုိသက္သာၿပီး ထုတ္ကုန္သီးႏံွမ်ားထိခုိက္ 

ပ်က္စီးမႈေလ်ာ့နည္းေစသည္။ 

 
 

• ထိခုိက္မႈဒဏ္မွကာကြယ္ေပးႏုိင္ေသာအျခားထုတ္ပုိးမႈစနစ္မ်ား 

 သန္႔ရွင္းေသာကြန္တိန္နာထည့္သုိစရာမ်ားကိုသုံးပါ။ 

၀ါးျခင္းေတာင္းမ်ား၊ ပလတ္စတစ္ 
ျခင္းေတာင္းမ်ား ႏွင့္ထည့္စရာမ်ား၊ 
သစ္သားေသတၱာမ်ားအတြင္းဘက္၌ 
ကတ္ျပားမ်ားေခါက္ထည့္ထားႏိုင္သ
ည္။ ကတ္ဘုတ္ႏွင့္ေဖာ့ေသတၱာမ်ား။  
အကာအကြယ္ရေသာထုတ္ပိုးျခင္း
တြင္ အတြင္းခံစကၠဴစခံထားသည္။ 
ေလ၀င္ေလထြက္ေကာင္းေအာင္ အ 
ေပါက္ေဖာက္ထားျခင္းျဖင့္ အပူဒဏ္ 
ကိုေလ်ာ့က်ေစသည္။ ႀကိဳးျဖင့္စည္း 
ေႏွာင္ျခင္းလည္းျပဳလုပ္ေပးႏိုင္သည္
။ 
ျခင္းေတာင္းေသတၱာမ်ားတြင္ ငွက္ 
ေပ်ာဖက္၊ သတင္းစာစသည္တို႔ခံ 
ထားေပးျခင္း။ 
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 လက္ျဖင့္မယူကုိင္တြယ္မည္ဆုိပါက လူတစ္ေယာက္မႏိုင္သည့္အတုိင္း 

အတာ (ဥပမာ- ၄၀ ကီလုိဂရမ္ထက္မပုိ) အတြင္းရိွေသတၱာမ်ားျဖစ္သင့္ 

သည္။ 

 ေသတၱာမ်ား၊ ျခင္းမ်ားအတြင္းထည့္လွ်င္ ျပည့္သည္အထိထည့္ပါ။ ေလ်ာ့မ 

ထည့္ပါႏွင့္။ (လႈပ္ရွားမႈေၾကာင့္ ထိခုိက္ပ်က္စီးႏုိင္သည္) သုိ႔မဟုတ္ အလြန္ 

အကၽြံမထည့္ပါႏွင့္ (ပစၥည္းဖိအားေၾကာင့္ထိခုိက္ပ်က္စီးႏိုင္သည္)။ 

 ေသတၱာတစ္ခုစီတြင္ အရင့္ညီေသာ အသီးမ်ားကုိသာထည့္ပါ။ 

 ေသတၱာတြင္းရိွသီးႏံွသစ္သီးမ်ားကို မလႈပ္ရွားပါေစႏွင့္။ ပစၥည္းမ်ားေနရာ 

တက်ရွိသြားေစရန္ ျဖည္းျဖည္းခ်င္းလႈပ္ေပးပါ။ 

 အထုပ္မ်ား၊ ေသတၱာမ်ားကို စနစ္တက်လုံၿခံဳေအာင္ခ်ည္ေႏွာင္ထုပ္ပုိးပါ။ 

 ေအးျမေသာေနရာတြင္ သီးႏံွမ်ားကုိပုံ၍ ထုပ္ပုိးပါ။ 

 ထုပ္ပုိးကုိင္တြယ္ေနစဥ္အတြင္း သတိႀကီးစြာထား၍လုပ္ေဆာင္ပါ။ 

• ၂၅ ကီလိုဂရမ္ဆန္႔ ပုိလီစတုိင္ရင္းပလတ္စတစ္ေသတၱာမ်ားကုိ စာရြက္၊ 

စကၠဴမ်ားခံ၍သုံးလွ်င္ သာမန္ကာတြန္း ေသတၱာမ်ားသံုးသည္ထက္ ခရမ္းခ်ဥ္သီးတြင္ 

အပ်က္အစီး၁၁-၁၈% သက္သာသည္။ အသားတင္အျမတ္ တစ္ကီလုိတြင္ ၀.၀၂-၀.၀၅ထိ 

၀င္ေငြပိုမုိရရိွႏိုင္ပါသည္။ 
 

အေအးခံျခင္းႏွင့္ထိန္းသိမ္းသုိေလွာင္ျခင္း 

• အေအးခံေပးျခင္းသည္ သီးႏံွအရည္အေသြးကာကြယ္ထိန္းသိမ္းရာတြင္ အေျခခံက်သည္။ 

အေၾကာင္းမွာ အေအးခံျခင္းကဇီ၀ကမၼျဖစ္စဥ္ကုိ ေႏွးေကြးေစၿပီး ပုိးမႊားေပါက္ဖြားမႈကို 

ေႏွာင့္ေႏွးေစသည္။ 

• ပတ္၀န္းက်င္အပူခ်ိန္ကို ေလ်ာ့ခ်ေပးသည္ႏွင့္အမွ် သုိေလွာင္ထားႏိုင္မႈသက္တမ္းကုိ 

တုိးတက္ျမင့္မားလာေစသည္။ ထုိ႔ေၾကာင့္မည္သည့္အေအးခံမႈကုိမဆုိ အနည္းငယ္ပင္ျဖစ္ 

ေစကာမူအက်ိဳးရိွသည္။ (ဥပမာ- ေနေရာင္မထိေအာင္ထားျခင္း၊ ေအးသည့္အခ်ိန္ပုိင္းတြင္ 

ရိတ္သိမ္းျခင္း၊ သုိ႔မဟုတ္ ညအခ်ိန္ေလေအးကိုအသုံးျပဳျခင္းစသည္)။ 

• အေအးခံျခင္းႏွင့္သုိေလွာင္ထိန္းသိမ္းျခင္းက သီးႏံွသက္တမ္းကုိ ပုိရွည္ေစသည္။ ထို႔ေၾကာင့္ 

အရည္အေသြးေကာင္း ေသာသီးႏံွကုိေရြးၿပီး အပူခ်ိန္ကုိလုိအပ္သလိုထိန္းညွိေပးပါ။ 
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ႀကိဳတင္အေအးခံျခင္း 

• သီးႏံွအပူဓတ္ကုိ လ်င္ျမန္စြာက်ဆင္းေအာင္လုပ္ပါ။ 

• ေရတြင္အေအးခံျခင္း (ေရေအးထဲတြင္ႏွစ္ျခင္း) သုိ႔မဟုတ္ ေရခဲရိုက္အေအးခံျခင္းသည္ 

ေစ်းႀကီးေသာ အေအးေပးကိရိယာမ်ားမသံုးပဲ အဆင္ေျပသည့္နည္းပင္ျဖစ္ပါသည္။ 

 
ေရတြင္ရုိးရုိးအေအးခံျခင္းက( သုိေလွာင္ခန္းအပူခ်ိန္၁၀စင္တီဂရိတ္) သီးႏံွမ်ားႏွင့္ သစ္သီးမ်ား 
အား FAVRI ၊ ဗီတာမင္တုိ႔ကုိ    တုိးပြားေစၿပီး ခရမ္းခ်ဥ္အညိဳကြက္စြဲေရာဂါကို ေလ်ာ့က် 
သက္သာေစပါသည္။  
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ေရခဲရိုက္ျခင္းႏွင့္ ေရခဲပုလင္းသုံးသည့္စနစ္မ်ားသည္ သီးႏံွသိုေလွာင္ရာႏွင့္ သယ္ယူပုိ႔ေဆာင္ရာတြင္ ေန႔လည္ပုိင္းတြင္ 
ထုပ္ပုိးေသာ သီးႏံွမ်ားအတြက္လည္းေကာင္း၊ ေနာက္တစ္ေန႔မနက္တြင္ သယ္ယူပုိ႔ေဆာင္မည့္သီးႏံွမ်ားအတြက္ 
လည္းေကာင္း အပူခ်ိန္ ၃၅-၄၀ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္မွ ၂၀-၂၅ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္ထိက်ဆင္းသြားေစႏိုင္သည္။ 

လာအုိႏိုင္ငံတြင္ အရြက္မ်ားေသာသီးႏံွမ်ားကိုေရခဲရုိက္ထားပုံ 

ေရခဲပုလင္းျပဳလုပ္္ျခင္း ေရခဲပုလင္းမ်ား 

ေရခဲပုလင္းမ်ားအသုံးခ်ထားပုံ 
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အေအးခန္းတြင္ သုိေလွာင္ျခင္း  
 ရႏိုင္လွ်င္ေရခဲေသတၱာကိုသုံးပါ။ သီးႏံွအရည္အေသြးထိန္းသိမ္းရာတြင္ အထိေရာက္ 

ဆုံးနည္းပင္ျဖစ္သည္။ သုိ႕ေသာ္ သတိထား၍သံုးစြဲရပါမည္။  

 အပူပုိင္းသီးႏံွထြက္ကုန္ (ခရမ္းခ်ဥ္၊ ငရုတ္၊ သခြား၊ ၾကက္ဟင္းခါး၊ ခရမ္း၊ 

ပဲေတာင့္ရွည္) တို႕သည္ ေအာက္ေဖာ္ျပပါ ေထာက္ခံခ်က္ေပးထားေသာ အပူခ်ိန္တြင္ 

ေရာဂါဒဏ္ခံႏုိင္သည္။ နိမ့္က်ေသာ အစိုဓါတ္ (RH) တြင္ပ်က္စီးမႈျမန္ဆန္သည္။  

 ေထာက္ခံခ်က္ေပးသည့္အပူခ်ိန္ = သခြား၊ခရမ္းခ်ဥ္ ၁၀-၁၃ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္၊ ၉၀-၉၅ 

% RH ။ ၾကက္ဟင္းခါး  ၁၂-၁၃ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္၊ ၈၅-၉၀% RH ။ 

ခရမ္း၊ပေဲတာင့္ရွည္ ၁၂-၁၅ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္၊ ၉၀-၉၅%RH။ ေဂၚဖီထုပ္ ၀-၃.၅ 

ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္၊ ၉၀-၉၈%HR ။ Chinese Kale ေဂၚဖီ ၈-၁၀ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္၊ ၉၀-

၉၅%RH။  

  
လုံေလာက္ေသာ ေလ၀င္ေလထြက္ရိွမႈအတြက္ သီးႏံွထြက္ကုန္သုိေလွာင္ထားရိွရာကြန္တိန္နာမ်ား ႏွင့္ အေအးခန္းစနစ္။  

 အပူခ်ိန္၊ RH အစုိဓါတ္ႏွင့္အက္သလင္းထုတ္လုပ္မႈသီးႏံွမ်ား၏ ထိခုိက္လြယ္မႈစ သည့္ 

အခ်က္တို႕ကို အတူသုိေလွာင္ရာတြင္ ထည့္သြင္းစဥ္းစားရပါမည္။   

အေငြ႕ပ်ံျခင္းဆိုင္ရာအေအးခံသုိေလွာင္စနစ္ 
 ထြက္ကုန္သီးႏံွမ်ညးအနီးတြင္ ေရေငြ႕ပ်ံေစျခင္းျဖင့္ကုန္က်စရိတ္နည္းအေအးေပး 

စနစ္ျပဳလုပ္ႏိုင္သည္။ အပူခ်ိန္ေလ်ာ့က်မႈနည္းသည္။ ပတ္၀န္းက်င္အပူခ်ိန္ေအာက္ ၁-
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၆ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္မွ်သာ။ သို႕ေသာ္ RH 90% ထက္ျမင့္မား။ ေရေငြ႕ဆံုးရံႈးမႈ 

(အေလးခ်ိန္ေလ်ာ့နည္းဆုံးရံႈးမႈ) ကို ထိေရာက္စြာေလွ်ာ့ခ်ႏိုင္။  

 လြယ္ကူေသာနည္းလမ္း ။ ေရဖ်န္းေပးျခင္း၊ ေရစိုစြတ္ေစျခင္း၊ ေရတိုသီးႏံွ သုိေလွာင္ 

ေရးအတြက္ အေအးေပးကိရိယာ (EC-Evaporative Cooler)။  

    
 
 

 B အုတ္ကာ EC ႏွင့္ ေသတၱာပုံ ECႏွစ္မ်ိဳးလုံးပ္င္ခရမ္းခ်ဥ္၊ ငရုတ္၊ ၾကက္ဟင္းခါး၊ 

သခြား၊ ခရမ္း၊ ပဲေတာင့္ရွည္၊ ေဂၚဖီထုပ္ႏွင့္ Chinese Kale ေဂၚဖီတို႕၏ အေလးခ်ိန္ 

ေလ်ာ့နည္းက်ဆင္းမႈကိုေလွ်ာ့ခ်ေပးႏိုင္သည္။ တစ္ကီလုိဂရမ္တြင္ US $ ၀.၁၈ မွ 

၀.၃၃ ထိအက်ိဳးအျမတ္ပုိရရိွႏုိင္သည္။  

ထုပ္ပုိးျခင္းႏွင့္သုိေလွာင္ျခင္းဆိုင္ရာဆန္းသစ္မႈ 
 ထုပ္ပုိးျခင္းႏွင့္သုိေလွာင္ျခင္းဆိုင္ရာဆန္းသစ္မႈ (MA-Modified Atomosphere) 

သည္ပုံမွန္အားျဖင့္ ေအာက္ဆီဂ်င္နိမ့္၍ကာဗြန္ဒိုင္ေအာက္ဆုိဒ္ျမင့္မားသည့္အေျခ 

အေန(ေအာက္ဆီဂ်င္ ၂၁% ႏွင့္ ကာဗြန္ဒိုင္ေအာက္ဆိုဒ္ ၀.၀၃%) ျဖစ္သည္။ သီးႏွံကုိ 

ပလပ္စတစ္အိတ္တြင္ထည့္ၿပီး၊ အစိုဓါတ္ထိန္းထားေပးျခင္းျဖစ္သည္။  

B အုတ္မ်ားကာရံထားေသာEC 4.5x2.5x0.6 မီတာ။ ၁၅-၂၀

စင္တီမီတာႏွစ္ထပ္နံရံ (ေရစုိသဲပါ၀င္) 

ေသတၱာပုံစံ EC 1.3x 0.9x2.0 မီတာ 

(ေရဆြတ္ထားေသာဂုံနီအိတ္ပါ၀င္)  
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ေစ်းကြက္တြင္၀ယ္ယူရရိွႏိုင္ေသာ MA ပလပ္စတစ္ဖလင္မ်ားကို သီးႏံွမ်ားထုပ္ပုိးသုိေလွာင္ရာတြင္သုံးသည္။ 

 
MA ပလပ္စတစ္ဖလင္မ်ားကုိ အထူးသီးႏံွမ်ားအတြက္ ေသာ္လည္းေကာင္း၊ သုိ႕မဟုတ္ထုပ္ပိုးေအာက္ခံလႊာအျဖစ္ 

ထုပ္ပိုးရာတြင္ ၊ ကာရံရာတြင္ ၊ ရစ္ပတ္ရာတြင္ လည္းေကာင္း သုံးသည္။ သီးျခားထုပ္ပိုးေရးအတြက္တြင္မူ 

ယင္းကိုမာေက်ာေသာကြန္တိန္နာေသတၱာမ်ားႏွင့္တြဲသံုးရသည္။  

 

 ပုိလီသလင္း(သုိ႕မဟုတ္) ပုိလီပေရာ့ပလင္းပလပ္စတစ္ဖလင္အိတ္မ်ားတြင္ ၃-၁၀ 

ရက္မွ်ထည့္သြင္းထုပ္ပုိးထားျခင္းျဖင့္အေလးခ်ိန္ေလ်ာ့က်မႈကို ၄ ဆမွ်ေလ်ာ့က်ေစၿပီး 

၁ ကီလုိဂရမ္တြင္  US$ ၀.၂၁ မွ ၀.၇၀ အထိ၀င္ေငြတုိးလာေစႏုိင္သည္။  
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MAP 
အိတ္သြပ္သစ္သီးမ်ား

 
MAP အိတ္သြပ္ေပးျခင္းျဖင့္ခရမ္းခ်ဥ္သီးကိုရင့္မွည့္ျခင္းမရွိေအာင္ ပဲေတာင့္ရွည္မ်ား ၀ါမသြား 

ေအာင္ တားဆီးေပးႏုိင္ၿပီး ၊ အသီးမ်ားရံႈ႕တြျခင္းႏွင့္အရြက္မ်ားညိႇိဳးႏြမ္းျခင္းမရွိေအာင္ တားဆီး 

ေပးႏုိင္သည္။ Chinese Kale ေဂၚဖီ၊ ၾကက္ဟင္းခါးႏွင့္သခြားသီးတို႕အတြက္ ပလပ္စတစ္ ဖလင္ 

ကုိအ ေပါက္ေဖာက္ေပးရန္မလုိပါ။ အသီးမ်ား၀ါသြားတတ္သည္။  

သယ္ယူပုိ႕ေဆာင္ျခင္း 
 

 သယ္ယူပုိ႕ေဆာင္ေရးညံ႕ဖ်င္းမႈေၾကာင့္သီးႏံွထုတ္ကုန္မ်ားအမ်ားအျပားဆံုးရံႈးနစ္နာမႈ 

ျဖစ္ရသည္။ ၾကမ္းတမ္းစြာကိုင္တြယ္ေျပာင္းေရႊ႕ျခင္း၊ ခရီးလမ္းပန္းေႏွာင့္ေႏွးျခင္းတုိ႕ 

ေၾကာင့္လည္း ဆုံးရံႈးမႈမ်ားျဖစ္ၾကရသည္။  

 ျဖစ္ႏိုင္ရႏိုင္မည္ဆိုလွ်င္အေအးခန္းပါေသာ ပုိ႕ေဆာင္ယာဥ္ (အေအးခန္းတြင္သုိ 

ေလွာင္ထားသကဲ့သို႕) မ်ိဳ းကုိအသုံးျပဳပါ။  

 အေအးခန္းမပါေသာသယ္ယူပုိ႕ေဆာင္မႈမ်ိဳးဆုိလွ်င္ အေငြ႕ပ်ံအေအးခံျခင္းနည္းႏွင့္ 

MA နည္းတို႕ကုိအသုံးျပဳႏုိင္သည္။  

MAP အိတ္သြပ္သစ္သီးမ်ား 

ျပင္ပတြင္ထားေသာသစ္သီးမ်ား 
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 သယ္ယူပို႕ေဆာင္ေပးေသာထုတ္ကုန္သီးႏွံမ်ားကို ေရစိုအ၀တ္ မ်ားဖံုးအုပ္ေပးျခင္းျဖင့္ 

အေအးေပစနစ္တစ္ခုအျဖစ္အသံုးျပဳႏိုင္သည္။  
 ေရေငြ႕ပ်ံနည္းျဖင့္အေအးေပးစနစ္ဖန္တီးေပးျခင္း (ေရစိုအ၀တ္စကုိ အသံုးျပဳပါ) ႏွင့္ MA 

ပလပ္စတစ္ဖလင္လိုင္နာစမ်ားျဖင့္သယ္ယူပို႕ေဆာင္ေပးေသာကုန္မ်ားကိုဖံုးအုပ္ေပးျခင္း။  

 သယ္ယူပို႕ေဆာင္ေပးေသာထုတ္ကုန္သီးႏွံမ်ားကို ေရစိုအ၀တ္မ်ားဖံုးအုပ္ေပးျခင္းျဖင့္ 

အေအးေပစနစ္တစ္ခုအျဖစ္အသံုးျပဳႏိုင္သည္။  

 ေရေငြ႕ပ်ံနည္းျဖင့္အေအးေပးစနစ္ဖန္တီးေပးျခင္း (ေရစိုအ၀တ္စကုိ အသံုးျပဳပါ) ႏွင့္ MA 

ပလပ္စတစ္ဖလင္လိုင္နာစမ်ားျဖင့္သယ္ယူပို႕ေဆာင္ေပးေသာကုန္မ်ားကိုဖံုးအုပ္ေပးျခင္း။  

ေရတြင္စိမ္ျခင္းႏွင့္ ေရစိုစဥ္ေနမွာပင္ထုပ္ပိုးေပးျခင္းျဖင့္ အ၀တ္စုိမ်ားျဖင့္ဖုံး 
အုပ္ေသယ္ပုိ႕ေဆာင္ေနစဥ္ ကာလအတြင္း အေအးဓါတ္ရႏိုင္ပါသည္။ 
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 ႀကိဳး၊ မူလီ၊ လက္ကိုင္၊ ေတာင္း၊ သံခ်ိတ္၊ သံမဏိေထာက္တုိင္မ်ား၊ ေဘာဘယ္ 

ရင္(ေဆာ့ကက္ပံုစံ)၊ စုိ႕ထားေသာပလပ္ေခါင္း၊ ပတၱာမ်ား၊ ေလွခါးခံုေရွ႕ျမင္ကြင္း (သစ္သား၊ 

သံအခင္း) ၊ ေလ၀င္ေပါက္၊ ေလဖမ္းယူသည့္ေနရာ၊ ကင္းဗတ္စ၊ ေလထြက္၊ ေရွ႕ျမင္ကြင္း 

 
ပ်က္စီးဆုံးရံႈးမႈမ်ားေလ်ာ့နည္းေစမည့္သယ္ယူပုိ႕ေဆာင္ေရးနည္းလမ္းမ်ား:  A - 

အထပ္အလႊာမ်ားပါ၀င္ေသာထရပ္ကား၊ ေနေရာင္၊မုိး၊ေလျပင္းဒဏ္တုိ႕ကိုကာကြယ္ရန္ 

A

B

C
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(ကင္းဗတ္စ္၊လုိက္ကာ) အကာအရံပါရွိသည္။ ျခင္းေတာင္းမ်ားထားရန္အလႊာမ်ားကို 

သစ္သားမ်ားျဖင့္ ကန္႕ထားသည္။ (B) ကုန္တင္ကုန္ခ်လုပ္မည့္အခါသက္သာ 

လြယ္ကူေစမည့္အေရးေပၚသံုးပစၥည္းသယ္ေဆာင္ႀကိဳးႏွင့္ေလွခါးခံု ။ (C) အပူထုတ္လုပ္မႈ 

ေလ်ာ့နည္းေစမည့္ ေလ၀င္ေလထြက္စနစ္ (၀န္တင္ထားစဥ္) ။  

အျခားနည္းမ်ား ။ အထုပ္အပုိးပုံမ်ားမလႈပ္ရွားရေလေအာင္ ထုပ္ဆုိင္းခ်ည္ေႏွာင္ထားရမည္။ 

ဂရုတစ္စုိက္ကုိင္တြယ္ရမည္။ လမ္းခရီးတြင္ ကားေဆာင့္ျခင္း၊ ခုန္ျခင္း၊ လႈပ္ျခင္းေလ်ာ့နည္း 

ေစရန္ထရပ္ကားမ်ားတြင္ ေလအိတ္ဆပ္စပင္းရွင္းစနစ္မ်ားပါရွိရမည္။  

ေစ်းကြက္တင္ေရာင္းခ်ျခင္း  
 

• အေကာင္းဆုံးထုတ္ကုန္အရည္အေသြးအားရည္ရြယ္ထားေသာေစ်းကြက္ရိွစားသံုးမ်ားကုိ 
ေထာက္ပံ႕ေပးႏိုင္ရန္ေဆာင္ရြက္ျခင္း။  

• ရုပ္ပုိင္းဆုိင္ရာပ်က္စီးမႈကုိေလွ်ာ့ခ်ႏိုင္ေစရန္အတြက္ ဂရုတစုိက္ေစာင့္ၾကည့္ၿပီး အမုိး 
အကာမ်ားေအာက္တြင္ထုပ္ပုိးပါ။  

• ျပန္လည္သန္႕စင္ျခင္း၊ အတန္းအစားခြဲျခားျခင္း၊ ျပန္လည္ထုပ္ပုိးျခင္းျပဳလုပ္ၿပီး 
ေအာက္ပါသင့္ေတာ္ေသာနည္းလမ္းမ်ားျဖင့္သိမ္းဆည္းသုိေလွာင္ပါ။  

• ေကာင္းမြန္သန္႕စင္ေသာနည္းစနစ္ - ပုပ္သုိးသြားေသာထြက္ကုန္မ်ားအားသင့္တင့္စြာ 
ဖ်က္ဆီးပစ္ပါ။ သုိေလွာင္စဥ္ ျပင္ဆင္ေသာေနရာ၊ ႏွင့္ ထုပ္ပုိးပစၥည္းမ်ား၊ 
အထုပ္အပုိးမ်ားအား ကလုိရင္း 200 ppm ႏွင့္ေရေဆးၿပီး သန္႕စင္ပါ။  
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Market handling activities 
ျပဳျပင္ထုတ္လုပ္ျခငး္ 
  

 သီးႏံွမ်ားကို ျပဳျပင္ထုတ္လုပ္ျခင္းျဖင့္အစားအစာမ်ားရရွိေထာက္ပံ႕မႈကို တည္ၿငိမ္ေစ 

သည့္ ျပင္အမ်ိဳးအစားကြဲျပားစြာရရွိႏိုင္သည္။ ရာသီခ်ိန္မဟုတ္သည့္ကာလတြင္ပင္ 

အစားအစာမ်ားကိုရရိွႏိုင္သည္။  

 ျပဳျပင္ထုတ္လုပ္ထားေသာသီးႏံွမ်ားသည္ သဘာ၀ဓါတ္ပို၍တည္ၿမဲမႈရိွသည္။ အစာပုိမို 

ေၾကက်က္ လြယ္သည္။ အာဟာရဓါတ္ပုိမိုၾကြယ္၀သည္။  

အေျခာက္ခံစားသုံးဖြယ္မ်ားထုတ္လုပ္ျခင္း 
 အေျခာက္ခံနည္း။ အရွင္းလင္းအလြယ္ကူဆုံးနည္းစနစ္ျဖစ္သည္။ အခ်ိန္ၾကာသည္။ 

ေနလွန္း၍အေျခာက္ခံျခင္းမ်ားသည္။ ရာသီဥတုကိုမီွ၍လုပ္ကုိင္ရသည္။ ပုိးမႊားမ်ားႏွင့္ 

အျခားျပင္ပ ပစၥည္းမ်ား၀င္ေရာက္ႏိုင္ျခင္းေၾကာင့္ က်န္းမာေရးႏွင့္မညီညြတ္။  
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 ရုိးရွင္းလြယ္ကူေသာေနလွန္းကိရိယာမ်ား ။ အခ်ိန္ျမန္သည္။ က်န္းမာေရးႏွင့္ ညီညြတ္ 

ေသာ အေျခာက္လွန္းနည္းစနစ္ျဖစ္သည္။  

 
ဘီရုိပုံစံအေျခာက္ခံကိရိယာ (၁)။ ေနေရာင္ျခည္ကိုစုစည္းေပးၿပီး အေျခာက္လွမ္းခန္းကိုပလပ္စတစ္စမ်ား ႏွင့္ကာရံထား 

သည့္အေျခာက္လွန္းကိရိယာမ်ား (၂၊၄)။ မွန္ (သုိ႕မဟုတ္) 91 ျပားမ်ားႏွင့္ ျပဳလုပ္ထားေသာအေျခာက္လွမ္းကိရိယာမ်ား။ 

(၃၊၅၊၆)။ မုိးရြာေသာရက္မ်ား၊ မိုးအုံ႕ေသာရက္မ်ားတြင္အေျခာက္လွန္းရန္အတြက္စီမံျပဳလုပ္ထားေသာ အပူေပးခန္း (၆)။  

 

 ေနေရာင္ျခည္သုံးအေျခာက္လွန္းကိရိယာမ်ားျဖင့္ ငရုတ္သီးႏွင့္ေဂၚဖီထုတ္ တို႕ကို 

အေျခာက္လွန္းရာတြင္ ရုိးရုိးေနတြင္လွန္းသည္ထက္အခ်ိန္ထက္၀က္ခန္႕သာၾကာျခင္း၊ 

အစုိဓါတ္၁၀%ေအာက္ေရာက္ရိွေစျခင္း၊ ငရုတ္သီးကုိေရေႏြးပူ (၆၅ ဒီဂရီစင္တီ 

ဂရိတ္ေရေႏြးတြင္ ၃ မိနစ္ၾကာမွ်) တြင္စိမ္ေပးျခင္းျဖင့္ေျခာက္သြားသည့္ အခါအေရာင္ 

အေသြးပုိ၍လွပေစသည္။  

1 2 3 

4 5 6 

3 
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ေဂၚဖီထုတ္အေျခာက္လွန္းျခင္း။ ဦးစြာေဆးေၾကာသန္႕စင္ပါ။ အဖတ္မ်ားခြာပါ။ ဆား ၅% ျဖင့္ေရာေမႊပါ။ 
ညတြင္းခ်င္းဆားစိမ္ပါ။ အေျခာက္လွန္းကိရိယာထဲတြင္ျဖန္႕၍ထည့္ပါ။ အစုိဓါတ္ပါ၀င္မႈ ၁၀% ေအာက္ 
တစ္ရက္အတြင္းရရွိပါမည္။ ရုိးရုိးေနလွန္းလွ်င္ ၂-၃ ရက္ၾကာပါမည္။  

 

 အေျခာက္လွန္းၿပီးေသာ သီးႏံွကုိပလပ္စတစ္အိတ္ထူထူတြင္ (ဥပမာ မုိကၠရြန္ ၁၀၀ 

အထူ) ထည့္ရမည္။ ေရေငြ႕စုပ္ယူမႈေလ်ာ့နည္းေစရန္ျဖစ္သည္။ ၿပီးလွ်င္ေအးျမ 

ေျခာက္ေသြ႕၍ေမွာင္ေသာေနရာတြင္ထားရမည္။  

ခရမ္းခ်ဥ္သီးယုိထုတ္လုပ္ျခင္း  
 ခရမး္ခ်ဥ္သီးယုိကုိ ေရတြင္ေပ်ာ္၀င္ႏိုင္ေသာအခဲအနည္းဆုံး ၂၄% အထိႀကိဳခ်က္ 

ထားသည္။ အကယ္၍ရီဖရက္တိုမီတာကိရိယာမရႏုိင္လွ်င္ ယုိ၏ပ်စ္ခဲမႈအေနအထား 

ကို ၾကည့္ရမည္။ ဥပမာ - လက္ဖက္ရည္ဇြန္းတြင္ကပ္ေနၿပီး စကၠဴေပၚသို႕ျဖည္းျဖည္း 

ခ်င္းစီးက်လွ်င္ (ေညာင္ေစးက်လွ်င္) အေနေတာ္ၿပီဟု ယူမွတ္ရမည္။  

 ခရမ္းခ်ဥ္သီးယို၏ေကာင္းမြန္ေသာအဂၤါရပ္တစ္ခုမွာ ေစ့မ်ားမပါ၀င္ေစရပါ။ အခြံအစ 

အနမ်ားႏွင့္အျခားသစ္သီးအစိပ္အပုိင္းမ်ားမပါ၀င္ဘဲ ႏူးညံ႕ရမည္။ အရည္ရႊမ္းရမည္။ 

လြန္စြာ ပ်စ္ခဲမေနေစရ။ အနံ႕အသက္အေရာင္အဆင္းရိွရမည္။ မုိကၠရုပ္ပုိးေရထြက္ 

ပါရွိမႈ < ၁၀  ၁-၃ ျဖစ္ရမည္။  

 နီရဲရအဲသီးအရြယ္အစားႀကီးႀကီးခရမ္းခ်ဥ္သီးမ်ားကိုအသုံးျပဳသင့္သည္။ မလုိအပ္ေသာ 

အပုိင္းအစမ်ားဖယ္ထုတ္ရန္လြယ္ကူၿပီး အနီေရာင္ရႏိုင္ေသာေၾကာင့္ျဖစ္သည္။  

အရြက္မ်ားဆားစိမ္၊ခ်ဥ္ဖတ္တည္ထုတ္လုပ္ျခင္း 
 ခ်ဥ္ဖတ္ထည့္အရြက္မ်ားထုတ္လုပ္ရာတြင္ လက္တစ္အက္ဆစ္ဘက္တီးရီးယားကို 

အသုံးျပဳထုတ္လုပ္သည္။ ယင္းဘက္တီးရီးယားကသၾကားကိုအက္ဆစ္အျဖစ္ ေျပာင္း 

ေပးသည္။ ယင္းခ်ဥ္ဖတ္အစားအစာတြင္ အာဟာရတန္ဖုိးပုိမုိပါ၀င္ၿပီး အစာေခ် ခ်က္မႈ 

ကိုတိုးပြားအားေကာင္းေစသည္။  
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 ေဂၚဖီထုတ္ႏွင့္ တရုတ္မုန္ညင္းတို႕ကိုခ်ဥ္ဖတ္ထည့္နည္းသုံး၍ထုတ္လုပ္လွ်င္ သာမာန္ 

ထက္၀င္ေငြ၂၀% ေက်ာ္ပုိမိုရရိွႏုိင္သည္။  

 ပုံ ၁။ စိစစ္ေရြးထုတ္ပါ။ ၂။ ေဆးေၾကာသန္႕စင္ပါ။ ၃။ ခြဲစိပ္အေစ့ထုတ္ပါ။  

 ၄။ မိနစ္၃၀ ခန္႕ေပါင္းပါ။ ၅။ အခြံခြာပါ။ ၆။ ေျခမြပါ။ ၇။ အျခားပစၥည္းမ်ားထည့္။ ၈။ 

ေညာင္ေစးက်အေနအထားအထိက်ိဳခ်က္ၿပီး ၆၅ ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္ထိအေအးခံ၊ ၉။ 

ပုလင္းမ်ားတြင္ထည့္ပါ။  
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အမ်ိဳးအစားေပါင္းစုံျဖင့္ခရမ္းခ်ဥ္ယို 
ခရမ္းခ်ဥ္သီးယုိထုတ္လုပ္ျခင္း။ အနီေရာင္ခရမ္းခ်ဥ္သီးအႀကီးမ်ားကိုေရြး၊ ေရေဆး၊ ခြဲစိတ္၊ 
အေစ့ထုတ္၊ မိနစ္ ၃၀ခန္႕ၾကာေအာင္ေပါင္း (အခြံခြာရလြယ္ေစရန္)။ အခြံခြာ၊ အျခားအမည္ 
မ်ားႏွင့္ေရာ၊ ေညာင္ေစ်းက်ေအာင္က်ိဳခ်က္၊ အနံ႕ေမႊးေစရန္အေမႊးပစၥည္းမ်ား ထပ္ထည့္၊ ၆၅ 
ဒီဂရီစင္တီဂရိတ္ထိအေအးခံ၊ ၿပီေနာက္ ပုလင္းမ်ားတြင္ထည့္။  
 

 

သီးႏွံမ်ားျပင္ဆငျ္ပဳျပင္ျခင္း၊ အခ်ဥ္ထည့္အိုးမ်ားႏွင့္ဆားရည္။ 

အဆင့္မမွီေသာအရြက္မ်ားဖယ္ရွားပါ။ ခြဲစိတ္၊ လီွးျဖတ္၊ ေရေဆး၊ အေျခာက္ခံပါ။ 

နမူနာဘူးခြက္မ်ားတြင္ထည့္ျခင္း (၃.၅ ကီလုိဆံ႕ခြက္မ်ား) ။ ၀ါးျဖင့္ရက္လုပ္ထားေသာအဖံုးမ်ားျဖင့္ဖံုးျခင္း၊ အေလးဖိျခင္း၊ 

အခ်ဥ္ထည့္ထားစဥ္ကာလအတြင္းေတြ႕ျမင္ရပံု 

အခ်ဥ္ထည့္ထားေသာေဂၚဖီထုပ္/မုန္ညင္းကုိဖန္ဘူး(
သုိ႕မဟုတ္)ပလပ္စတစ္အိတ္တြင္အျခားအမည္မ်ား
ႏွင့္ေရာထည့္။ 
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အခ်ဥ္ထည့္ပုံနည္းလမ္းအဆင့္ဆင့္။ သီးႏွံကုိေရြးထုတ္ရမည္။ မုန္ညင္းဆုိလ်ွင္ထက္ 
၀က္ပုိင္းျဖတ္ရမည္။ ေဂၚဖီထုပ္ကုိေလးပိုင္း ပုိင္းရမည္။ ျပီးလ်ွင္ေရေဆး၊ ေလတြင္ 
ေသြ ့ေအာင္ထား၊ အုိးမ်ားတြင္ထည့္။ မုန္ညင္းအတြက္ဆား ၈%၊ ေဂၚဖီထုပ္အတြက္ ၁၀% 
ဆားရည္ကုိ ၁:၁ အခ်ိဳး  (ဥပမာ-သီးႏံွ ၅ ကီလုိဂရမ္တြင္ဆားရည္ ၅ ကီလုိဂရမ္ ) 
အတုိင္းထည့္ပါ။ အေပါက္မ်ားပါေသာ အေလးခ်ိန္စီးသည့္အဖုံးႏွင့္ဖုံး (သီးႏံွမ်ားဆား 
ရည္ထဲျမဳပ္သြားေအာင္ဖိေပးရန္)၊ ၂- ရက္ခန္႕အခ်ည္ထည့္ထား၊ ထို႕ေနာက္ေရျဖင့္ ေဆး၊ 
ပုိးမႊားကင္းစင္ေသာ ၃၀၀ - ၅၀၀ ဂရမ္ဆံ႕ပလပ္စတစ္အိတ္မ်ား (သုိ႕မဟုတ္) ဖန္ဘူးမ်ား 
တြင္ထည့္။ အေမႊးအႀကိဳင္ပစၥည္းမ်ားေပါင္းထည့္ေပး (သၾကား ၃%၊ ဆား ၅%၊ 
စစ္ထရစ္အက္ဆစ္ ၀.၄% ႏွင့္ ေဆာဘစ္အက္ဆစ္ ၀.၀၅%)။ ၈၀ ဒီဂရီ 
စင္တီဂရိတ္ရိွေရတြင္စိမ္၍ ၁၀ မိနစ္ခန္ ့ပုိးသတ္၊ ေရတြင္ ၃၅ ဒီဂရီ စင္တီဂရိတ္ထိ အေအးခံ၊ 
ထုိ ့ေနာက္သိမ္းဆည္းသုိေလွာင္ျခင္းမျပဳမီ ပတ္၀န္းက်င္အပူခ်ိန္တြင္ထားပါ။  ။ 
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