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�ក��ប�្ច�ក��ស��ល��ើ���ស់��ើ

���ក���ល��������

�ក��ប�្ច�ក��ស��ល��ើ���ស់��ើ���ក���ល��������

�ើម��ី�្វ�ងរក��������លអ្នកចូលចិត្ត

វ�ទ��ាស្ថានជាតិ���វ���វការផលិត���

ការ�ះពុម្ព�ើកទី 1 ��ញផ��ាយ���ក��ា ឆ្នាំ2025

���សា��ជា���អង្ករជបុ៉ន��លផលិត��ញពីអង្ករសុទ្ធ និងផលិត�����សជប៉ុន�យផ្ទាល់��ល�កាត់ថា nihonshu

វ�ទ��ាស្ថានជាតិ���វ���វការផលិត����នចង��ងមគ្គ��្ទ�សក៍��ះស���ប់អ្នក �ើម��ីជាឯកសារ�ង
���លអានស្លាកឡា��ល��ផលិតផល និង�្អ�ក�ើចំ��ះដឹង��លទទួល�នតាមរយៈ
ការ���វ���វ�ើត�្ល� និងស្លាកឡា��ល��ផលិតផល។

�នឯក�រឌីជីថល�  PDF ��មគ្គ�ទ្ទិស��ះ ��ល�ច�ញយក�ន�មរយៈ��ហទំព័រផ្ល�វ�ររបស់�ើង។

សូមអានការ��ុង��យ័ត្ន��ើ��ហទំព័រមុននឹងប�្កើតការ��នាំ�យ�្អ�ក�ើឯកសារឌីជីថល។



�ើ��ើឡា��លមានសរ��រអំពីអ្វីខ្លះ?

��ឿងផ��ំ
ទឹកមិន���វ�នរាប់ប�្ច�ល

ក��ិត��ជាតិអាល់កុល

ទីតាំងផលិត��ូវអង្ករ

����ទ
���សា��គឺជា�����លផលិត

��ញពីអង្ករក្ន�ង��ុកសុទ្ធ 

និងផលិត�����សជប៉ុន��ល

���វ�ន�ថា nihonshu ។ 

�្ម�ះមួយ�ៀត��ល��ង��

���ី�ើម��ីបង្ហាញពី���សា��

��ើឡា��ល�ះគឺ seishu

បរ�មាណ

�្ម�ះអ្នកផលិត 
ឬទីតាំងផលិតកម្ម

ការ��មានអំពីការ
ពិសារ��ឿង��វ�ង
ទាំងមិនទាន់��ប់អាយុ

បទប����ត្តិ����ង�ៀតដូចជាទំហំ��តួអក��រ និងវ�ធីសា��្តដាក់ស្លាកឡា��ល���វ�ន��ង�ក្ន�ងច��ាប់ស្តីពីសមាគមអាជីវកម្ម��� 

និងច��ាប់ស្តីពីស្លាកស��ាអាហារ។

ទីតាំងផលិតកម្ម

កាលបរ��្ឆ�ទផលិត

���សា��ក៏អាចមានស្លាកឡា��ល�ខាង���យផង��រ។ 

ស្លាកឡា��ល��ះភាគ��ើនបង្ហាញការពិពណ៌នា��ផលិតផល 

និងទិន្នន័យ��លអាច��ើស���ប់វាយត�្ល�គុណភាពរបស់ផលិតផល។

�ើង�នចង��ងពាក��ប�្ច�ក��ស��ល���វ�ន��ើ���ស់ជា
ញឹកញាប់��ើស្លាកឡា��ល�����សា�� 
�ើម��ី��ើជាឯកសារ�ង���លអានស្លាកឡា��ល�����សា��ក្ន�ង
ការជួយអ្នក�្វ�ងរក���សា����លជាចំណង់ចំណ�លចិត្តរបស់អ្នក។

មាតិកា

��ឿងផ��ំ

សមាសធាតុ

រយៈ��លផលិតកម្ម

ការបង្ហាញសារធាតុសរ�រាង្គ

ការកំណត់អត្តស��ាណភូមិសា�្ត�    

����ទ ឬ�្ម�ះ

 ពាក��ប�្ច�ក��ស�����សា��

លក្ខខណ្ឌ����ងៗ

Tokutei meisho  
 (���សា��ក��ិតពិ��ស)

���លបង្ហាញពីចំណ�ចទី 

　 ដល់ 　 ���វអនុវត្តតាមច��ាប់ 

និងបទប��ត្តិ។ 

ការទាមទារដូចគ្នា��ះក៏អនុវត្ត

ចំ�ះការបង្ហាញរយៈ��ល��ការ

���ំ��� ការ ប�្ជាក់ពីគុណភាព��

ផលិតផល ការកំណត់អត្តស��ាណ

ភូមិសា�្ត�   ការសម្គាល់��អង្គធាតុ

សរ�រាង្គ(organic)។ល។

ពូជ��ូវ 

ចំណ�ចទី១ ដល់ ចំណ�ចទី៧ ជាកាតព្វកិច្ច��ល���វបានកំណត់�យច��ាប់។
�ងតាមច��ាប់ក៏ត���វឱ��បង្ហាញពីព័ត៌មានខាង���មដូចជា៖ ការផ្ទ�ក��បរ�មាណរបស់    ណាមាសា��(nama-zake) 
និង ការ��ុង��យ័ត្នក្ន�ងការពិសា��ឿង��វ�ង / ការ��ើវត្ថ�ធាតុ�ើមច���ញ់���សា����លជាផលិតផល�����ុក 
���វសរ��រប�្ចាក់�យច��ាស់��ើស្លាកឡា��ល។

 (���សា��ក��ិតពិ��ស) 

 (ginjo, junmai, honjozo) 

  ជា�ើម

ក��ិត��ការប៉ូលា អង្ករ

(ត���វ�យប�្ចាក់ពីក��ិត��

ការប៉ូលា��សិន�ើជា���សា��

ក��ិតពិ��ស)

ពាក��ស��ង់
បង្ហាញពីរចនាបថ

 ( genshu, nama-zake, 
namachozo-shu, 
ki-ippon, taruzake)



លក្ខខណ្ឌ��ស្លាកឡា��ល

��ឿងផ��ំ

អង្ករ��ល���វ�ន��ើស���ប់�្វើ���សា��គឺដូចជាអង្ករធម្មតា��រ 

អង្ករ����ទ����ងៗ���វ�ន��ើ���ស់ 

រួមទាំង����ទពិ��ស��លសក្តិសមខ្លាំងក្ន�ងការផលិត���សា��

��លមាន�្ម�ះថា shuzokotekimai(酒造好遥米)។

���ះ ��ល ���វ �ន �� ផ្តល់ឱ��� �ើពូជ ��ូវ ��ល សក្តិសមខ្លាំង

ស���ប់ ការ ផលិត ���សា��។

វា���វ�ន���ថាអង្ករពិ��សស���ប់ផលិត���សា��។

វាមានទំហំ���ប់ធំជាងអង្ករធម្មតា និងមានសុីន��គូ( shinpaku )។

ពូជអង្ករល��ី ៗ រួមមានយ៉ាមាដានិសុីគិ ( YAMADANISHIKI ) ។

ការអភិវឌ��ន៍ថ្មីៗ��ពូជអង្ករ�ទូទាំង����សជប៉ុន 

និងការ��ើ���ស់�ើងវ�ញនូវពូជអង្ករចាស់ៗកំពុង�្វើ�យ

���សា���ើន�ើងជាលំដាប់។ ពូជ��ូវជាង 100 ����ទ 

���វ�នដាំដុះ�ទូទាំង����សជប៉ុន។

វាជា�្ម�ះ��លផ្តល់ឱ��ស្ន�ល����ក្ន�ង

អង្ករ និង  រូបរាងពណ៌ស��អាប់របស់វា។ 

វត្តមានរបស់ shinpaku គឺជាលក្ខណៈ

ពិ��សដ៏គួរឱ��ចង�់ន��អង្ករស���ប់

ផលិត���សា��។

ជាតំណាង ពូជ��ូវ��ល សក្តិសម ខ្លាំង ស���ប់ផលិត

 ���សា����ល���វ�នដាំដុះ�ទូទាំង����សជប៉ុន។ 

                                                                                                                                                                                                                                                                  ជា����ទ��ូវ��ល��ញនិយមក្ន�ងចំ�មតូជិ(អ្នកជំនាញផលិត

���សា��)មិន��ឹម���យសារវាមានភាពងាយ��ួលក្ន�ង

ការផលិត���សា��ប៉ុ���ះ�� ��មទាំងឱជារសរបស់វាផង��រ។

�
�ឿងផ��ំ

ពូជ��ូវ��ល សក្តិសម ខ្លាំង ស���ប់ ការ ផលិត ���សា��

��លភាគ��ើន���វ�នដាំដុះ�ភាគខាង�ើង������សជប៉ុននិង

���ត្តនីហ្គាតា

ពូជ��ូវចំណាស់ជាង����លដាំដុះភាគ��ើន�ក្ន�ង��ត្ត 

Okayama ។ រសជាតិ ដ៏ពិ��សរបស់វា 

�្វើ�យមានការដាំដុះ��ូវ����ទ��ះជា��ើន។

ពូជ��ូវ��ល សក្តិសម ���ំងស���ប់ �រ ផលិត ������

��ល�គ��ើន�ំដុះ��គឦ�ន������សជប៉ុន 

និង��ត្ត����ណ� គឺ�យ�រ�ធន់នឹង�ព���ក់។

��ខ��លបង្ហាញអំពីទម្ងន់���ប់អង្ករនីមួយៗ���វ�នថយចុះ

ក្ន�ងអំឡ�ង��លដំ�ើរការប៉ូលាអង្ករ  

�យបង្ហាញជាភាគរយ��ទម្ងន់អង្ករស និងអង្ករសំរូប�ើម។ 

វា���វ�ន���ថាក��ិត��ការប៉ូលាអង្ករផង��រ។ ឧទាហរណ៍ថា៖  

ក��ិតប៉ូលា 40% មានន័យថា អង្ករសំរូប 100គីឡ����ម���វ�ន

ប៉ូលាជាអង្ករសចំនួន៤០គីឡ����ម។

អង្ករសំរូប
អង្ករស កន្ទក់

ក��ិត���រប៉ូ��ប　 ក��ិត���រប៉ូ�ខ្ពស់

ពី�្វ�ង����ំ៖ អង្ករសំរូប (brown rice) ក��ិត���រប៉ូ�70% 

(seimai buai 70%), ក��ិត���រប៉ូ�40% (seimai buai 40%),

  អង្ករស (white rice)។

�������និសុីគិ  ហ្គ�ហុី���ក់គុ���ន់ហ្គ�គូ  

និងមី������និសុីគិ គឺ�����ទអង្ករតំ�ង��ល�ន�ពល��ី�ង��។

��ភព៖ ប���ក់លម្អិតអំពីផលិតផលកសិកម្ម (��សួងកសិកម្ម រុ������ញ់ និង���ទ)

���វ��ុង��យ័ត្នចំ�ះសីតុណ��ព ពន្លឺ និង�រប៉ះ�ល់�មួយអុកសុី��ន។

សូម���ំឱ��រក��ទុក �������ទ nama-zake �������ទ sparkling sake

និង�������ទ ginjo-shu �ក្ន�ងទូទឹកកក។

ស���ប់�������ំង��ះ និង����������ទ����ង�ៀត

គួររក��ទុក�ក�្ល�ង���ក់ និងងងឹត។

អុកសុី��ន�នឥទ្ធិពល�ើគុណ�ព ដូ�្ន�ះប���ប់ពី�ើកដបរួច 

សូមបិទឱ��ជិត និង��ើ���ស់ឱ���ន�ប់�ម��ល�ច�្វើ��ន។

�ើ���វ��ុង��យ័ត្នអ្វីខ្លះ��លរក��ទុកប���ប់ពីទិញ?

អង្ករ��លជា��ឿងផ��ំ�ើមស���ប់ផលិត���សា��

ស៊ូហ���កូ��គិ�៉� (សាកា�៉�)

សុីន��គូ

 �������និសុីគិ

ហ្គ�ហុី���ក់គុ���ន់ហ្គ�គូ

មី������និសុីគិ

អូ���ជី

ក��ិត���រប៉ូ�អង្ករ

អង្ករ10 ����ទជាប់លំដាប់កំពូល តាមបរ�មាណ���តពិនិត��

តំបន់ផលិតអង្ករសំ�ន់ៗ

ក��ិត��ការប៉ូលាក��ិត���រប៉ូ�អង្ករ



អង្ករ��ល��ើស���ប់�្វើកូជិ

អង្ករ koji

����៉�

កូ��កូជិ

អង្ករចំហុយ��ល���វ�នប�្ថ�មចូល�ក្ន�ង���ដំ��

�យ���ល់។

យកអង្ករ��ល�ើប��ចំហុយរួច�យ�មួយផ��ិត��

ល�ន���ះ�កូជិគីន 麹菌 (Kojikin)។ 

Kome koji ក៏�ច�� អង្ករកូជិ។ 

ផ��ិត��ះប�្ច�ញអង់សុីម��លបំ��ក

ស្ករ�មីឡ�សក្ន�ងអង្ករឲ����ក្ល�យកូស

 ��លប���ប់មក���យ�������

 (yeast) �នសុវត្ថិ�ព�ចទទួល�ន

�ើយប�្ល�ង����ល់កុល។

�ល់កុលបិត������វ�នផលិត�យ�រច���ញ់��ញពីស្ករអំ� 

ឬ���ប់ធ���តិ។ 

����វ�ន��ើស���ប់��ស���លរស�តិ������។ 

ស�ស�គ

បរ��ណ�ល់កុល (មីលីលី��) �ក្ន�ង���ចំនួន 100 

មីលីលី�� ���វ�នប���ញ�ទូ��យស��� % 

ឬអក��រជប៉ុន "度" (ដូ)

��ះគឺ��រ���ន���ន�ក់�ក់���រ�តិ��� 

�ើយកំណត់��ើ��្អ�ម ឬហឹរ។ ��ខ��លខ្ពស់�ង 0  

ប���ញ��តិស្ករ��ល���សសល់គឺតិច�ង

ខណៈ��ខ�ប�ង 0 ប���ញ��តិស្ករ�ន��ើន�ង។  

វ�ធី�ស់បរ��ណ�សុីត�មីណ�ក្ន�ង���។ 

�សុីត�មីណ���ើន�្វើ�យ�នរស�តិដិត

ខណៈ�សុីត�មីណ�តិចនឹង�្វើ�យរស�តិ���ល។

��ព័ន្ធ���រ�យត�្ល�មួយរួមប�្ច�ល�ក្ន�ងស្តង់�រគុណ�ព��

���កស���ក្ន�ងដំ�ើរ�រផលិតកម្ម ����������លកំណត់ 

�យទី���ក់�រពន្ធ�រ�តិ។ ���������វ �� បំ��ញលក្ខខណ�  

មួយ ចំនួន �ើម��ី ប���ញ ចំ�ត់���ក់ ដូច �រពណ៌� � ទំព័រទី 10។

��������ះផលិត �យ �រ ���ប់អង្ករ ប៉ូ� ក្ន�ង សីតុណ��ពចុះ 

បន្តិចម្តងៗ ��ល � ដំ�ើរ �រ មួយ � �  

ginjo-zukuri (吟醸造り)។

�សម័យបុ�ណ តូជិ(អ្នកជំ�ញផលិត���)

នឹង��ើជំ�ញរបស់ពួក���ំងអស់�ើម��ីប�្កើត

ginjo-shu ស���ប់�រ��កួត����ង

�ើយ����វ�ន���ត់ទុក��ទ��ង់សិល��ៈ��លក���នក្ន�ង

ទីផ��រ។ លក្ខណៈពិ��សបំផុតមួយរបស់ ginjo-shu

គឺក្លិន��អូប��ប�្ល��ើ��ល�� ginjo-ka   (吟醸香)។

��សិន�ើអ្នកទទួល�ន ginjo-shu �ក្ន�ងសីតុណ��ពខ្ពស់

នឹងប���ល�យក្លិន��អូបរបស់����វ�ន�ត់បង់

����ង��ទទួល�ន��ក្ន�ងសីតុណ��ព���ក់ឬ�

សីតុណ��ព�មបន្ទប់។

Nihonshu-do គឺ��រ�ស់���ដ៏ពិ��សមួយ��លប���ញពីលក្ខណៈស���ល់របស់���។ 
����វ�ន�ស់�សីតុណ��ព 15℃  �ើយ�����ល�នទម្ងន់ដូចទឹក� 4℃  នឹង�ន 
Nihonshu-do = 0។ �����ល�នទម្ងន់តិច�ងទឹក នឹង�នត�្ល� Nihonshu-do ខ្ពស់�ង 0 (+) 
ខណៈ��ល�����ល�នទម្ងន់ធ្ងន់�ងទឹក នឹង�នត�្ល��ប (-)វ�ញ។
លក្ខណៈស���ល់����ងៗរបស់�����ម�តុផ��ំរបស់�៖
�ល់កុល��ើន → ទម្ងន់�ន�រថយចុះ Nihonshu-do �ន�រ�ើន�ើង
ស្ករ��ើន → ទម្ងន់�ន�រ�ើន�ើង Nihonshu-do �ន�រថយចុះ
�យ�រ��ត�្ល� Nihonshu-do ���ស់ប្ត�រ�មក��ិតស្ករ ����វ�ន��ើ�រ���ស់���ព�្អ�ម/ហឹរ 
(sweetness/dryness) របស់���។ 
�ះ����ង�ក្តី �ើម��ី��ៀប�ៀបលក្ខណៈស���ល់���តិស្ករ�ក្ន�ង����យ��ើ Nihonshu-do 
�ន��ឹម���វ ����ំងអស់���វ���ន ABV (ក��ិត���តិ�ល់កុល) ដូច���។
ប�្ថ�ម�ើ��ះ �យ�រ�� �សុីត�ច�ំង�តិ�្អ�ម ដូ�្ន�ះ�����ល�នផ្ទ�ក�តិស្ករដូច���
ក៏�យ �ើ��ន�សុីតខ្ពស់នឹង�្វើ�យ�ន�រម្មណ៍�ងហឹរ���លទទួល�ន។
��តុដូ�្ន�ះ �ពិ�កក្ន�ង�រ�ស់�យ�ន��ឹម���វនូវ�តិ�្អ�ម/ហឹរ������យ��ើ Nihonshu-do

��មួយ។
ក្ន�ងប៉ុ���ន���ំចុង���យ��ះ �នរ���ស់���ថ្មីៗ���វ�ន�្នើ�ើង
��ល�ន�រគណ�រួម�ំង ក��ិត�តិស្ករ និង�សុីត
�ើម��ី�ស់����ន��ឹម���វ�ងមុន។

រ���ស់������ (日本酒度計 / nihonshudokei）
ដូច��លប���ញក្ន�ងរូប�ព�ង���ំ
�រ�ស់���វ�នអនុវត្ត�យ��ើឧបករណ៍��ះ 
�ម�រ���ស់ប្ត�រសីតុណ��ពរបស់����� 15℃ ។ 
Nihonshu-do ក៏�ច���វ�នគណ�ពីទម្ងន់របស់���ផង��រ។

�
�ឿងផ��ំ

ស
�

ស
�

ត
ុ

វាជាចំនួនវាស់ប�្ជាក់ពីក��ិតអាសុីត��លមាន�ក្ន�ងសា��។ 

���សា����លមានអាសុីតខ្ពស់នឹងមានរសជាតិឆ្ងាញ់។ 

�យសារ��អាសុីតអាចលុបប�ំត់ជាតិ�្អ�មសា��

��លមានអាសុីតខ្ពស់នឹងផ្តល់អារម្មណ៍ថារាងហឹរបន្តិច។

អាល់កុលបិត���

ភាគរយ��ជាតិអាល់កុល

ក��ិតរសជាតិ���សា��

ក��ិតអាសុីត

ក��ិតអាសុីតអាមីណ�

�������ទ

រ���ស់��រស�តិ������  ＆ រស�តិ�្អ�ម ឬហឹរ

រ�ៀប���រ�ស់រស�តិ������ Nihonshu-do

 ទម្ងន់���

 (�
��ស

ា�
�ក�

�ិតពិ�
�ស

)



���ជប៉ុន

�������មួយ����ទ��លផលិតពី អង្ករ

និងអង្ករ koji ��ល�ន�ំងបរ��ណ និង រស�តិ���ញ់។ 

�យ�រ��នរស�តិដិត ដូ�្ន�ះ��ចទទួល�ន�ន�ក្ន�ង 

សីតណុ��ព����ងៗ៖ ��� ���ក់ �យ�មួយទឹកកក 

ឬ�យ�មួយទឹក���។ 

�ន���������ើន����ទ

ប៉ុ�្ត��������ំង�ះ���វ�នប�្ថ�ម�ល់កុលបតិ���

តិចតួចមុននឹងច���ញ់(�របំ��ក�រ�តុ�វ��ញពីដំ��)

�ើម��ី��រស���លរស�តិ។ �យ�រ ��តុ��ះ�ើយ

�������ទ��ះ�គ��ើន���វ�នទទួល�នក្ន�ងសីតុណ��ព

���ឧណ�ៗ ឬ���។

�ង��មច��ប់ ���ក������ ���វប���ញពីរយៈ��លផលិត 

ដូច� 製造年月 (�លបរ��្ឆ�ទផលិត) ��លប���ញនូវ���ំ

និង�� ��ល������វ�ន�ក់ក្ន�ងដប។ 

ឧ�ហរណ៍៖ 製造年月 ���ំX ��X។

�ក��អូរ���និច���ជប៉ុនគឺ 有機Yuki និង オーガニック  

�រ�តុសរ��ង្គ�ច���វ�នប���ញ��ើ���ក��សិន�ើ����វ

នឹងលក្ខខណ�របស់ JAS (ស្តង់�រកសិកម្មជប៉ុន)

ដូច �ឆ្លង�ត់�រ�យត�្ល��ង��ម JAS ACT ស���ប់

95% ����ឿងផ��ំ និង�យ�រទទួល�នវ����បនប័��

JAS សរ��ង្គ។ �រ �ក់ ���ក ��ះ ក៏ �ម�រ ឱ�� �ន �រ �ក់ ស���

 “有機JAS” ��រ។

ស���ស���ល់ភូមិ��្ត� (GI) គឺ���ព័ន្ធមួយ ��លផ្ដល់�រ

�ើកស្ទ�យនូវ�រ��ើ���ស់��ភព�ើមភូមិ��្ត���ឹម���វ

និង�សម��ត្តិសហគមន៍។

�ប���ក់�តំបន់ផលិត�នកំណត់��ឹម���វ 

និង�រព�មស្តង់�គុណ�ព។ ស���ប់��សជ្ជៈ����ល់កលុ

�����សជប៉ុន អគ្គ�យក��ទី���ក់�រពន្ធ�រ�តិ 

នឹងកំណត់ GI �យ�្អ�ក�ើ “ស្តង់�រ���កស���ស���ល់

GI ស���ប់��សជ្ជៈ����ល់កុល” ��ល�នបង្ត�ើ

�ើង�យទី���ក់�រពន្ធ�រ�តិ។ ��ល�រណ៍

ផលិតផល�ំង��ះនឹង�ន���កប���ក់���ងច��ស់� 

����វ�នទទួល���ល់� GI �យ��ើ�ក��ដូច� 

Chiriteki Hyoji, Geographical Indication ឬ GI។

��������លផលិតក្ន�ង���ំ��ះ(�ប់ពី�្ង�ទី 1 ��កក្ក� 

ដល់�្ង�ទី 30 ��មិថុ� ���ំប���ប់)។ សុីនស៊ូ�នរស�តិ��ស់

និងក្លិន��អូប។

កុស៊ូ�������មួយ����ទ��ល���វ�នផលិត�លពី���ំមុន 

ឬមុន�ះ�ៀត។  ����������ទ��ះ�នលក្ខណៈពិ��ស��ង់

ក្លិនឈ្ង�យនិងរស�តិ��ទន់។

ចូគីចូហ���ស៊ូ�������មួយ����ទ��ល���វ�នរក��ទុកក្ន�ង

រយៈ��លយូរ។ �សម័យបុ�ណ ���������វ�ន��គិត�

មិនសក្តិសមស���ប់រក��ទុកក្ន�ងរយៈ��លយូរ�ះ��  

ប៉ុ�្ត��យ�រ�ព�ឿន�ឿន��វ�ធី���្តផលិតនិងក�������ងៗ 

 ��������ល�ន�យុ�ស់�ើយ�ន

រស�តិ���ញ់កំពុង���យ��ឿងធម្ម�។ ��������ះ�ន��ើន

����ទ�ំងពី����ទ��� ginjo-shu រហូតដល់����ទ���

����ងៗ�ៀត។ ����វ�នលក់���ម���ះ X Nenchozoshu  

(���������ំX), Hizoshu, Daikoshu ។ 

 

�រកំណត់ទី�ំងភូមិ��្ត�ស���ប់������

ទី�ំងតំបន់��ល�ន�ប ពណ៌ �ើ ��នទី��ះ ���វ �ន �្វើ �ើង �យយក ��ត្ត��ល ��ចនឹងមិន ���វ ��� �មួយនឹង តំបន់ �ើម �ើយ។

�� អ្នកមិន�ំ�ច់�រម្ភអំពី�លបរ��្ឆ�ទ���ំង��ក�ះ��។ 

ស���ប់��������លមិន�ន់�នក����យទឹក������វ�ន�� ����ហ����

(Nama-zake) �������ទ��ះ�ន�រ�លបរ��្ឆ�ទ�ន់��ថ្មី�ន់��ល្អ។  

ចំ�ះ�����ល�នក���រួច�នឹងមិនខូចរស�តិក្ន�ងរយៈ��ល 2-3 ���� 

លុះ�����លក្ខខណ����ររក��ទុកមិនល្អ។

�ើ�លបរ��្ឆ�ទផលិត��ើ���ក�នន័យ�
��ចំណ�ចល្អបំផុតក្ន�ង�រ��ើស��ស����ស��ថ្មី��ន��?
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រយៈ��ល��ការផលិត

មាន�����សា����លផលិតពីអង្ករជប៉ុនសុទ្ធ និងផលិត�ក្ន�ង����សជប៉ុន��ប៉ុ���ះ 
��លអាចដាក់ស្លាកជា���ជប៉ុន Nihonshu។

 (�
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)

ជុន��ស៊ូ

ហុងចូហ���ស៊ូ

���កប���ញពី�រ�តុអូរ���និច

ស���ស���ល់ភូមិ��្ត�

����ទឬ���ះ��������

សុីនស៊ូ

កុស៊ូ

ចូគីចូហ���ស៊ូ



���������លមិន�នប�្ថ�មទឹកប���ប់ពីច���ញ់រួច។

�យ���មិន�ន�រប�្ថ�មទឹក ��នបរ��ណ

�ល់កុលខ្ពស់ (ABV) និងរស�តិដិត�ង���ធម្ម�។

�ក៏�ចផឹក�ន�យ �យទឹក ឬទឹក��� �ើម��ីរ�ក�យ

�មួយនឹងឱ�រស����ង�ៀតផង��រ។

ប���ប់ ពី ច���ញ់រួច ���������វ�នយក�ក����មួយ

ទឹក����ើម��ីស���ប់���គ និង អង់សុីម ��ល � ��សសល់ 

�យដំ�ើរ�រ មួយ ���ះ � ហុីអ៊����(hi-ire) ។ 

�ទូ��រ ក����នពីរ����ទ មួយមុន��លរក��ទុក

និងមួយ�ៀត ប���ប់ពី�ររក��ទុករួចមុន��ល�ក់ចូលដប។

ចំ�ះ��������លមិន�នឆ្លង�ត់ដំ�ើរហុីអ៊����

ស�ស�តុ របស់�មិន�ន�រ ���ស់ប្ត�រ �យ ក��� 

� �ន រស�តិ និង ក្លិន ��អូប ��ល សក្តិសម នឹង �រ ទទលួ�ន

 ក្ន�ងសីតុណ��ព�ប ឬ���ក់។  

生酒: ��������លមិន�នក���

生詰め酒： ��������ល�នក���ម្តងមុន��លរក��ទុក

生貯蔵酒 ��������ល�នក���ម្តង ប���ប់��លរក��ទុក 

និងមុន��ល�ក់ចូលដប

���គិយ៉ូស៊ូ(Kijo-shu) គឺ�������មួយ����ទ��លក�� 

�នរស�តិ�្អ�ម និង�ប់ ��ល���វ�នអភិវឌ���យវ�ទ�����ន

�តិ���វ���វ�រផលិត���។ ចំណ�ចពិ��ស��

��������ះគឺដំ�ើរ�រផលិតរបស់� មួយចំ��ក��ទឹក

��ល���វប�្ថ�ម ���វ�នជំនួស�យ������វ�ញ។ វ�ធី��ះ

�រូបមន្តមួយមកពីរ�ៀបផ��ំ���បុ�ណ��ល�� Shiori 

��ល�នរក�ើញ�ក្ន�ង�ៀវ�បុ�ណ

���ះ Engishiki ��ល��ៀវ�នីតិវ�ធី និងទំ�ៀមទ���ប់

ក្ន�ងសម័យ���ំ 794-1185 �����សជប៉ុន។

យ៉ូន��ស៊ូ(Junmai-shu) �������មួយ����ទ

��លផលិត�ំង��ុង�ក្ន�ង�ងច��ផលិត��មួយ្

ប�្កើតឲ���នអត្តស���ណពិ��សស���ប់�ងច���ះ 

ដូច����វ�ស្គី����ទ single malt។

�����ល�នបរ��ណ�ល់កុល�បកំពុង���យ�ជ��ើស

��ញនិយម ខណៈ��ល��លអ្នក��ើ���ស់ចង់�ន�����ល

��ួល ផឹក។ �ន����ទ����ងៗ���ើន រួម�ន៖ ��� 

��� sparkling ������រស�តិ�្អ�ម 

ឬជូរ ���នីហ្គ�រ���� (Nigori-zake) ។

��������ល�នក្លិន�ើ 

�យ�រ�នផ្ទ�កឬចម្អិន�ក្ន�ងធុង�ើ។ 

�សម័យមុន �����លផលិតក្ន�ងរដូវរ�រ ���វ�នក�����ម្ដង 

�ើយរក��ទុករហូតដល់រដូវស្លឹក�ើ��ុះ �ើម��ីឲ��រស�តិរបស់

��ន់��ទន់�្មើយ និង���ញ់�ងមុន។ 

វ�ធី���្ត��ះ���វ�ន �� �គី����រ� (akiagari)។ 

ប���ប់មក����វ�ន�ក់ក្ន�ងធុង�ើ �ើយដឹកជ�្ជ�ន។

�ក�� ហុី���អូរ�ូសុី (hiyaoroshi) �នន័យ� ��������ះ

���វ �នដឹកជ�្ជ�ន�សីតុណ��ព���ក់ �យមិន�ន

ឆ្លង�ត់ដំ�ើរ�រក���ម្ដង�ៀត��។ 

�យ�រ�� ����ហ��៊ូ�� (namazume) និង�យខូច 

�ង ���ើន��ើស��ស�ក់�ក្ន�ងទូរទឹកកក។ �ះ�

���ង� ���ជន���ើននិយមទទួល�ន��សីតុណ��ព

ក្ន�ងបន្ទប់ ឬ���បន្តិច។

�����ប��ះ�នពណ៏���ប់ និងពុំ����ើយ �យ�រ���ន

ច���ញ់�ម���ត់��ល�នរន្ធធំៗ។

��ច���វ�នក����ើម��ី��រក��គុណ�ពឲ���ន�្ថ�រ�ព 

ឬក៏�រ�ក់លក់��ញ� ����ហ���� (nama-zake) 

��លមិន���វ�នក���។ ���ល�ក់លក់�  ����ស����ស៊ូ 

��ស់ (kassei seishu)���វ�ន�រ��ុង��យ័ត្ន ���ះ�����

(yeast)��ល�នជីវ�តក្ន�ង�ះ�ចបន្តដំ�ើរ�រ�

សីតុណ��ពក្ន�ងបន្ទប់ �ើយ ប�្កើតឧស្ម័ន CO2 �ន។

�នវ�ធីពីរសំ�ន់ៗ ក្ន�ង�រផលិតឧស្ម័នក្ន�ង������៖  

មួយគឺវ�ធីធម្ម�តិ �យ�ពសកម្មរបស់�����(yeast) 

 វ�ធីមួយ�ៀត គឺ��បសិប��និម្មិត

�យប�្ថ�មឧស្ម័ន�បូន�ក្ន�ង���។

���វផលិតពីអង្ករ��ល�នឆ្លងការ���តពិនិត��ចំណាត់ថ្នាក់��ខ 3 ឬខ្ពស់ជាង��ះ ឬមានគុណភាព�្មើគ្នា។
បរ�មាណអាល់កុល��លប�្ថ�មដាច់ខាតមិន�ើសពី 10% ��ទម្ងន់ របស់អង្ករ��លមានចំណាត់ថ្នាក់��ខ3 ឬ  អង្ករ��លប៉ូលា�្មើគ្នា។
���លបង្ហាញពីចំណាត់ថ្នាក់���សា����ើឡា��ល ���វបង្ហាញពីក��ិត��ការប៉ូលាអង្ករផង��រ។
�ះបីជា ginjo-zukuri មិនមាននិយមន័យផ្ល�វការក៏�យ វាមានន័យទូ�ថា ជាវ�ធីផលិត���សា����ល��ើអង្ករ�នប៉ូលាខ្លាំង 
និងផ្អាប់ទុក�សីតុណ្ហភាពទាប �ើម��ីប�្កើតក្លិនពិ��ស។

��តុអ្វី �ន ជា អាល់កុលបិត������វ �ន �� ��ើ ជា សារធាតុ ផ��ំ �?

អាល់កុលបិត������វ�នប�្ថ�ម�ក្ន�ង���ទូ� �ើម��ី��ត���វរសជាតិ

ប�្ថ�មក្លិនឈ្ង�យ និងប�្កើត���សា����ល���ល ងាយ��ួលទទួលទាន។

Ginjo-shu ��ល�នប�្ថ�មអាល់កុលបិត�����ះ���វ�ន��ដឹងថា

វាជា���សា��ម��៉ាង��លមានក្លិនឈ្ង�យ��អូប។

Tokutei-meisho ��ឿងផ��ំ អ��� ប៉ូលាអង្ករ អ�����ើ Koji រសជាតិ និងក្លិនឈ្ង�យ��អូប

អង្ករ, អង្ករ koji, 
អាល់កុលបិត���

អង្ករ, អង្ករ koji, 
អាល់កុលបិត���

អង្ករ, អង្ករ koji, 
អាល់កុលបិត���

អង្ករ, អង្ករ koji, 
អាល់កុលបិត���

អង្ករ, អង្ករ koji

អង្ករ, អង្ករ koji

អង្ករ, អង្ករ koji

អង្ករ, អង្ករ koji

60% ឬតិចជាង

50% ឬតិចជាង

60% ឬតិចជាង

50% ឬតិចជាង

60% ឬតិចជាង 
ឬ��ើប�្ច�ក��សពិ��ស

70% ឬតិចជាង

60% ឬតិចជាង 
ឬ��ើប�្ច�ក��សពិ��ស

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

15% 
ឬ��ើនជាង

ក្លិនឈ្ង�យ��អូបមកពី ginjo-zukuri 
មានភាព��ស់���យ។

ក្លិនឈ្ង�យ��អូបមកពី ginjo-zukuri 
មានភាព��ស់���យ។

ក្លិនឈ្ង�យ��អូបមកពី ginjo-zukuri 
មានភាព��ស់���យ។

ក្លិនឈ្ង�យ��អូបមកពី ginjo-zukuri 
មានភាព��ស់���យ។

មានភាព��ស់���យ, 
ក្លិនឈ្ង�យ��អូបពិ��ស។

�
��

�ទ ឬ
និកាយ

�្គ�នស៊ូ

�រុហ���

ហុី���អូរ�ូសុី 

Tokuteimeisho (������ក��ិតពិ��ស)និងលក្ខខណ�

គិយ៉ូស៊ូ

គិអ៊�បប៉ុង

 ���ល់កុលស៊ូ

មានភាព��ស់���យ, 
ក្លិនឈ្ង�យ��អូបពិ��ស។

មានភាព��ស់���យ, 
ក្លិនឈ្ង�យ��អូបពិ��ស។

មានភាព��ស់���យ, 
ក្លិនឈ្ង�យ��អូបពិ��ស។



ពាក��ប�្ច�ក��ស��ការផលិត���

��ដំ��

សំ���ើ�្ម�ះ����ទ�ត់��រ� Saccharomyces cerevisiae 

និងពពួក�ត់��រ� ��លប�្កើតអាល់កុលពីស្ករ។

វាមានពណ៌ទឹក�ះ� និងមានរាងពង���ើទំហំ����ល

�សិកាឈាម��ហមក្ន�ងខ្ល�នមនុស�� (5–10 µm)។

�ក្ន�ងវ�ស័យឧស��ាហកម្មចំណីអាហារ រួមទាំងការផលិត���

និងនំបុ័ង។ ក្ន�ងរយៈ��លជា��ើនសតវត��កន្លងមក��ដំ�����វ�ន

��ើស��ស និងអភិវឌ��សម��ប�តាម���វការ��ការ��ើ���ស់។

��ដំ�� ��ល��ើក្ន�ងការផលិត��� ���វ�ន�ថា Seishu-kobo

(��ដំ��ផលិត���)។

��ដំ��ស���ប់ផលិត��� ���វ�ន��ើ � ក្ន�ង �ង ច�� ផលិត���

សា�� ។ កាលពីសម័យបុរាណ ��ដំ����ះប�្កើត�ើងវ�ញ�យ

ធម្មជាតិ�ក្ន�ង shubo (�����) ដូ�្ន�ះវាមានទំនាក់ទំនង

ផ្ទាល់យ៉ាងខ្លាំងជាមួយនឹងគុណភាព���សា��។  សព្វ�្ង���ះ

ការ��ើ��ដំ����ចាំ��កូលរបស់�ងច��ផលិត���ល��ីៗ

ឬ��ើ ��ដំ��ពូជល្អៗ��លបង្កាត់�យអ្នក���វ���វ�ន ក្លាយ�

ជា�ឿងទូ� �ើយ�ងច��ផលិត���សា��មួយចំនួន��មទាំងរក��ា

ទុកនូវ ��ដំ����ចាំ��កូល របស់ខ្ល�នទុក��ើផង��រ។

��ដំ����ល���វ�ន��កចាយ�យសមាគមផលិត���ជប៉ុន

(Brewing Society of Japan)។ 

ការ��កចាយ��ដំ��សមាគម��ះបានចាប់�្តើម�អំឡ�ងឆ្នាំ

1868–1912 �ង ច��ផលិត�����លពុំមាន�������ចាំ��កូល

�ន�្វើការ��លំអគុណភាព���សា��ជាខ្លាំង។

��លខ្លះ���ថា  Moto។ វាផលិត��ញពីអង្ករ អង្ករកូជី ទឹក ��លប�្កើត

��ញនូវ (ជាទូ�ដាក់ប�្ថ�ម)��ដំ��សម���រ��យជីវជាតិ។

�������ងមានអាសុីតជា��ើន និងមានជាតិជូរខ្លាំង។

�ក់��រ� មិនល្អភាគ��ើនមិនអាចទប់ទល់នឹងអាសុីត�ន�� ដូ�្ន�ះមាន��

��ដំ����ល�ចទប់ទល់នឹង�សុីត�ើបលូត�ស់�ន។

ជាវ�ធីផលិត�������បបុរាណមួយ �យ ចំណាយទាំងកម្លាំងពលកម្ម

និង��ល��លា �្វើ�យបាក់��រ�អាសុីតឡាក់ទិក�ក្ន�ង�����ទប់ស្កាត់

ការលូតលាស់��បាក់��រ�មិនល្អ �ើយប�្កើន��ដំ��។

��ដំ����ល���វ�នបណ��ះតាមវ�ធីសា�្ត���ះគឺរ�ងមាំ �ើយ��ងប�្កើត

��ញជា�������ទ��លមានរសជាតិហឹរ។

វ�ធី��ះ���វបានប�្កើត�ច�្ល�ះឆ្នាំ 1868–1912 �វ�ទ��ាស្ថានជាតិ

���វ���វការផលិត��� (National Research Institute of Brewing) 

និងជាវ�ធីផលិត�������ញពី គីម៉ូតូ។ ការ��ើអង្ករ��លមានក��ិតប៉ូលា

ខ្ពស់�្វើ�យអង្ករងាយ��ួលក្ន�ងការរ�លាយនិង�្វើ�យដំណាក់កាល 

ដ៏ល�ំកបំផុត��គីម៉ូតូ ��ល���វ�ន�ថា យ៉ាម៉ាអូរ�ូសុី អាច���វ�ន

លុប�ល។

ដំណាក់ កាល ដំបូង �� គីម៉ូតូ គឺ ���វ ��ង ��ក ល��ាយ អង្ករ ចំហុយ អង្ករ កូជី

និង ទឹក ចូល ក្ន�ង ធុង រាក់��លមាន��មាណ 6-8 ធុង ��ល���ថាHangiri-oke។ 

បន្ទាប់មក ល��ាយ��ះ���វ�នទុកឱ����ជាក់�យធម្មជាតិ�ើយកូរល��ាយ��ះម្តងម្កាល។

បន្ទាប់មក����ល 15-20 ���ង ���យពីការ���ំ ��ុមអ្នកផលិត���សា�� 2-3 នាក់

�ន��ើដំបង�ើ��ងមួយ�ថា Kaburakai �ើម��ីកិនល��យ��ះ����ល 3 ដង

 ��ៀង�ល ់3 ���ងម្តងរហូតដល់អង្ករ���ំទឹកក្លាយជា���ម៉ត់រ�ង។

ការកិន��ះ���វ�ន���ថា Yamaoroshi ឬ Motosuri �ើយវាជាការងារ�ឿយហត់

បំផុតស���ប់អ្នកផលិត���សា�� ���ះវាទាមទារការអត់ធ្មត់ខ្លាំង�ើម��ី�្វើការងារ

�ក្ន�ងស្ថានភាពដ៏��ជាក់។

កាប៊ូរ�ា��

�ើ ឬឫស��ី

�ើ

 �����

គីម៉ូតូ

かぶら櫂　Kaburakai

��ដំ�����ំ��កូល

��ដំ��ស�គម

�ើ������អូរ�ូសុី (yamaoroshi) គឺ�អ្វី?



ជាវ�ធីផលិត�������លមាន��ជា��ិយភាពជាង�� ��ល���វ�ន 

រក�ើញ និងអភិវឌ���យ�វ�ទ��ាស្ថានជាតិ���វ���វការផលិត���

(National Research Institute of Brewing)។

�យការប�្ថ�មអាសុីតឡាក់តិច មុន��ល���ំ�����។

វ�ធី��ះ រហ័ស និងងាយ��ួលជាង វ�ធី����ណី Kimoto ឬ

Yamahaimoto។

ជាដំណាក់កាលប�្ថ�មទឹក អង្ករចំហុយ និងអង្ករ koji �ក្ន�ង�����។

ការប�្ថ�ម��ឿងផ��ំទាំង��ះ�ក្ន�ងធុង�ថា Shikomi។

�ក្ន�ងធុង��ះមានការបំ��ងស្ករអង្ករ�យអង់សុីមកូជី និង

ការផ្អាប់អាល់កុល�យ��ដំ���ើត�ើង���ល��មួយ

��ល�ថា ការផ្អាប់��ប��លគ្នា (multiple parallel 

fermentation)។ ����ល 20 �្ង����យ ល��ាយដំ����ះ

���វ�នផ្លាស់ប្ត�រ�ជា���សា��។

Kasubuai បង្ហាញពី បរ�មាណ Kasu (កាក) ��ល�សល់

បន្ទាប់ពីការចំហុយ និងច���ញ់��ល���វ�នបង្ហាញជា អ���ទម្ងន់រវាង

Kasu និងអង្ករ��ល�ន��ើ។ ឧទាហរណ៍ ��សិន�ើ អង្ករ 100 kg 

ផលិត�ន Kasu 25 kg �ះ Kasubuai = 25%។ 

ស���ប់�����ើន Kasubuai ជាទូ�គឺ 30% ឬតិចជាង

��ស���ប់�������ទ Daiginjo-shu វាអាចឈានដល់ 50–60%។

អ្នកផលិត���ប�្ថ�មទឹក�្ល�ទម្លាប់ �ើម��ីឲ�� �����អ៊�នធ្លាក់��្ន�ក

ខាង���ម �ើយបន្ទាប់មកយកវា��ញ។ វ�ធី��ះ�ថា Orisage។ 

���លរក��ាទុក �����អ៊�ន��ល�នរលាយក្ន�ង���������ល

�្វើឲ�����សា�� មានភាពល្អក់។

���កាបូនសកម្ម��លអ្នកផលិត���ដាក់ប�្ថ�មអាច�្វើឱ��គុណភាព

���មាន�្ថ�រភាព។ ជាទូ� ��ដាក់កាបូនសកម្មបរ�មាណតិចតួចក្ន�ង

���សា�� �ើម��ី��ូបយករសជាតិ����ងៗ�មុន��លច���ះ។ 

�ះយ៉ាងណាក៏ក្តី�យសារវាជាម���បាយមួយ��លនាំមកនូវលក្ខណៈ

ពិ��សស���ប់��ុមហ៊ុនផលិត��� ដូ�្ន�ះ��មានវ�ធី�ៀងៗខ្ល�នក្ន�ងការ

��ើវា។ ដូ�្ន�ះ��មានវ�ធី�ៀងៗខ្ល�នក្ន�ងការ��ើវា។

ជាការ ច���ះដំបូង�����សា��។ ការច���ះ បន្ទាប់���វ�ន���ថា

Nakadare �ើយការច���ះចុង���យ���វ�ន���ថា Seme។

��� សា�� ថ្មីៗ មាន ផ្ទ�ក ឧស្ម័ន CO2 តិចតួច  និង ក្លិន �្ល��ើ ដ៏ សម���រ��ប

 ��ល ផលិត �យ ដំ��  កំឡ�ង ��ល មាន ជាតិ ផ្អាប់និង ក្លិន �� អង្ករ Koji។

វាជាការវាយត�្ល���ល�្វើ�ើង�យអង្គភាពសាធារណៈ

ក្ន�ង�លបំណង�ើកកម្ពស់ជំនាញរបស់អ្នកផលិត���សា��។

បន្ទាប់ពីការវ�និច្ឆ័យ�យអ្នកជំនាញ មតិ��លម្អ���វ�ន��ករ���ក�

កាន់អ្នកផលិត �ើយ�����លមានគុណភាពខ្ពស់���វ�ន��កាសថាជា

Kinshoshu (�����លឈ្នះពានរង្វាន់មាស)។

ជាការ ��កួត ����ង ��� សា�� ��ល�ៀបចំ�ើង�យ Japan Sake and

Shochu Makers Association និង វ�ទ��ាស្ថានជាតិ���វ���វការផលិត���

�យការវាយត�្ល� �្ត�ត �ើ����ទ��� Ginjo-shu ��ល �ន  ផលិត

�ក្ន�ងឆ្នាំ។ តាំងពីវា�នចាប់�្តើម�ឆ្នាំ 1911 ��ុមហ៊ុនផលិត���សា��

ជា��ើន�នចូលរួម��កួតជា�ៀងរាល់ឆ្នាំ�ើម��ីឈ្នះពានរង្វាន់មាស។

����ទ និងលក្ខណៈពិ��សសំ�ន់ៗ����ដំ��ស�គម (ស���ប់������) 

�នពពុះ ���នពពុះ

�រ�តុ ���ប់���ំង�មួយនឹងក្លិនឈ្ង�យ��អូបល្មម ស័ក្កសមស���ប់ផលិត������ល។

ក្លិន��អូបដ៏��ណិត ស័ក្កសមស���ប់����ទ��� ginjo-shu និង���ធម្ម�។

�រ���ប់ក្ន�ង��លខ្លីផ្តល់នូវក្លិនឈ្ង�យ���្ល��ើ

�រ���ប់ក្ន�ងសីតុណ��ព�បរយៈ��ល��ងផ្តល់នូវក្លិន
 �្ល��ើ��ល�ន�តិ�សុីត�ប។

�ះបី����ប់ក្ន�ងរយៈ��លយូរក៏�យ ក៏�សុីត�មីណ��នតិចតួច។

(Kanazawa kobo) �តិ�សុីត�ប។ ស័ក្កសមស���ប់�រផលិត������
លំ�ប់ខ្ពស់�មរយៈ�រ���ប់��លមធ��មក្ន�ងសីតុណ��ព�ប។

(Akitaryu／AK-1 Hana kobo (AK-1)) ស័ក្កសមស���ប់�រ�្វើ������
លំ�ប់ខ្ពស់ �មួយនឹងក្លិន�្ល��ើ និង�តិ�សុីត�ប�មរយៈ�រ���ប់ក្ន�ង
សីតុណ��ព�ប។

ក្លិនឈ្ង�យ���ញ់ និងរស�តិ���ល។

�មួយនឹងក្លិន��អូប�� ethyl caproate ��ល�ន�តិ�សុីតខ្ពស់បន្តិច
ប៉ុ�្ត��ន�ពសម���រ��ប�ង No.1801 ។

��ចទប់���ត់ស�ស�តុក្លិនស្អ�យ DMTS (Dimethyl Trisulfide)
��លប�្កើតក្ន�ងអំឡ�ង��លផ្ទ�ក។

(Non-foaming yeast)

�ប់ពី�្ង�ទី 4 ដល់�្ង�ទី 10 ���រ���ប់
��ដំ��របស់���������វ�ន��បដណ�ប់�យល��យដំ���ក្ន�ង���ប់��ពពុះ។
Awanashi kobo គឺ���ដំ����ល���វ�ន���្ន��ើង�ើម��ីមិន�យ�នពពុះ��ះ។ 
អវត្ដ�ន��ពពុះ�នគុណសម��ត្តិ���ើន។ ទីមួយ�ត់បន្ថយ�រស���តធុង។
ទីពីរ ���ន�និភ័យ���រ�ៀរពពុះ��ញពីក្ន�ងធុង �ើយ�ចផ្ទ�កចំណ�ះ�ន��ើន�ងធុង��ល�នពពុះ។ 
Awanashi kobo ���វ�នប�្កើត�ើង និងរក�ើញ�យវ�ទ�����ន�តិ���វ���វ�រផលិត���។

ក�្ល�ង��ះ�ច���វ�នបំ��ញ��យ��ឿងផ��ំ។

 �� ដំ�������� ធម្ម� �� ដំ�� Awanashi kobo

លក្ខខណ�����ងៗ

លក្ខណៈស���ល់
សូគូយ៉ូម៉ូតូ

ម៉ូរ�ូមី

 អ����ក���

អូរ���្គ�

�បូនសកម្ម

�����សុីរ�

អង្គ�ព�យត�្ល�

អង្គ�ព�យត�្ល����ថ្មីទូ�ំង����ស

��ដំ��


