
အတိုင္ပင္ခံအဖြဲ႕အစည္း Cambridge Institute ႏွင့္ ျမန္မာ့ေရသတၱဝါေမြးျမဴေရးက႑ေရရွည္ဖြံ႕ၿဖိဳးတိုးတက္ေရးစီမံကိန္း (MYSAP) 
သေဘာတူညီမႈျဖင့္ စစ္ကိုင္းတိုင္း ကေလးၿမိဳ႕နယ1္ ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေစ်းကြက္အတြင္း အဆင့္ဆင့္ ဆန္းစစ္ျခင္းအား ၂၀၂၀ ျပည့္ႏွစ္ 
မတ္လ မွ ဇြန္လ အထိ ျပဳလုပ္ခဲ့ပါသည္။ (MYSAP) စီမံကိန္းအတြက္ ရန္ပုံေငြကို ဥေရာပသမဂၢ (EU) ႏွင့္ ဂ်ာမနီ စီးပြားပူးေပါင္း ေဆာင္ 
ရြက္မႈႏွင့္ ဖြံ႕ၿဖိဳးေရးေကာ္ပိုေရးရွင္းဝန္ႀကီးဌာန (BMZ) တို႔က ပံ့ပိုးခဲ့ပါသည္။ 

ေစ်းကြက္အတြင္း အဆင့္ဆင့္ ဆန္းစစ္ျခင္း (Stacked Value Chain Analysis- SVCA) တြင္ အရည္အေသြးႏွင့္ အေရအတြက္ အေျချပဳ 
တိုင္းတာမႈမ်ား သာမက Dakshin Foundation, The Dried Fish Matters program ႏွင့္ နယ္သာလန္ အေျချပဳ The Royal Tropical 
Institute (KIT) မွ ျပဳစုေသာေမးခြန္းလႊာမ်ားကိုလည္း အသုံးျပဳခဲ့ပါသည္။

ဤ SVCA ျခင္းမွ ေအာက္ပါ အဓိကအခ်က္မ်ား ေဖၚထုတ္နိုင္ခဲ့ပါသည္။

• ကေလးၿမိဳ႕နယ္တြင္ ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္ ထုတ္လုပ္သူ (၇) ဦးရွိရာ မီဇိုခ်င္းတိုင္းရင္းသားမ်ား ျဖစ္ပါသည္။ ငါးျမစ္ခ်င္း 
ကုန္ၾကမ္း ၁,၆၀၅ ပိႆာ (၂,၆၁၆ ကီလို) ကို တစ္ပိႆာ2 ၃,၂၀၀ က်ပ္ႏႈန္းျဖင့္ ဝယ္ယူၿပီး က်ပ္တိုက္ငါးေျခာက္ ၄၀၁ ပိႆာ 
(၆၅၄ ကီလို) ခန႔္ကို ေန႔စဥ္ ထုတ္လုပ္လ်က္ရွိပါသည္။ 

• ထုတ္လုပ္ေသာ ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္ ၉၀% ကို ေစ်းေကာင္းရရွိေသာ အိႏၵိယနိုင္ငံ မီဇိုရမ္ျပည္နယ္သို႔ တင္ပို႔လ်က္ 
ရွိပါသည္။ ကေလးၿမိဳ႕မွ ႏွစ္စဥ္ ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ထုတ္လုပ္မႈတန္ဘိုးမွာ ျမန္မာက်ပ္ေငြ ၁.၇၅ ဘီလီယမ္ (ယူရိုေငြ ၁.၂၄ သန္း) 
ခန႔္ရွိပါသည္။ 

• မိ႐ိုးဖလာ ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္မီးဖိုမွာ ထင္းႏွင့္လႊစာမႈံ႕ေလာင္စာအသုံးျပဳရသျဖင့္ လုပ္သားမ်ား၏က်န္းမာေရးႏွင့္ ေဘးကင္းေရး 
တြင္ အားနည္းခ်က္မ်ားရွိေနျခင္း၊ ထုတ္လုပ္ေသာငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္မ်ား၏ အရည္အေသြးပုံမွန္မရွိျခင္း၊ ၾကာရွည္ထားသိုနိုင္ရန္ 
ႏွင့္ စားသုံးသူေဘးကင္းေရးႏွင့္ က်န္းမာေရးႏွင့္ ညီညြတ္စြာထုတ္လုပ္နိုင္ရန္ အေျခခံလိုအပ္ခ်က္မ်ား ရွိေနပါသည္။

ထို႔ေၾကာင့္ လက္ရွိ မိ႐ိုးဖလာ ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္ထုတ္လုပ္ျခင္း တိုးတက္ေကာင္းမြန္လာေစရန္ ေရွး႐ႈ၍ MYSAP စီမံကိန္းက ကြင္းဆင္း 
ေလ့လာမႈမ်ား ျပဳလုပ္ခဲ့ပါသည္။ သီရိလကၤာမွ နိုင္ငံတကာပညာရွင္ ဘန္ဒရာရိုတာဝီဝါႏွင့္ အြန္လိုင္းမွ ဆက္သြယ္ၿပီး ကုလသမဂၢ 

ေအာင္ျမင္မႈမွတ္တမ္းမ်ား

အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ အရည္အေသြးျမင့္
ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္မ်ားထုတ္လုပ္ျခင္း

ျမန္မာ့ေရသတၱ၀ါေမြးျမဴေရးက႑ေရရွည္ဖြံ႕ၿဖိဳးတိုးတက္ေရးစီမံကိန္း

1 A Stacked Value Chain Analysis Study of Smoked Rohu from Kale Township, Sagaing Region, Myanmar (worldfishcenter.org)
2 တစ္ပိႆာ = ၁.၆၃ ကီလိုဂရမ္၊ တစ္ပိႆာတြင္ ၁၀၀ က်ပ္သား (၁.၆၃ ကီလိုဂရမ္)။

https://digitalarchive.worldfishcenter.org/bitstream/handle/20.500.12348/4394/f37651a0b86cb88b773cb9b32ef92894.pdf


စားနပ္ရိကၡာႏွင့္ စိုက္ပ်ိဳးေရးအဖြဲ႕ (FAO) မွ ျပဳစုထားသည့္ (FAO-Thiaroye Processing Technique - FTT)3 အရည္အေသြးျမင့္ ငါးက်ပ္
တိုက္ေျခာက္ျပဳလုပ္နည္းကို ေဖာ္ေဆာင္နိုင္ရန္ ရရွိနိုင္ေသာပစၥည္းမ်ားျဖင့္ အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖို ၂ ခု ေဆာက္လုပ္ခဲ့ပါသည္။ 

ဤသို႔ေဆာင္ရြက္ရာတြင္ စစ္ကိုင္းတိုင္းေဒသႀကီးအတြင္း အိႏၵိယနိုင္ငံ နယ္စပ္အနီးတြင္ရွိေသာ ကေလးၿမိဳ႕နယ္ ပ်ဥ္းခုံေလး ေက်းရြာမွ 
ေဒၚဗူလီ ႏွင့္ ဦးလားလာ ၂ ဦးမွာ ပထမဆုံး ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္ထုတ္လုပ္သူမ်ားျဖစ္ၾကၿပီး တီထြင္ဖန္တီး လိုသူမ်ားျဖစ္ျခင္း၊ 
ေလ့လာသိရွိသည္မ်ားကို မၽွေဝေပးသူမ်ားျဖစ္ျခင္းေၾကာင့္ MYSAP အေနျဖင့္ အကူအညီေပးရန္ ေရြးခ်ယ္ခဲ့ပါသည္။ အထူးသျဖင့္ 
ေဒၚဗူလီသည္ ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္အရည္အေသြး ပိုမိုေကာင္းမြန္ေစရန္ တန္ဘိုးျမႇင့္ထုတ္လုပ္လိုသူျဖစ္ပါသည္။

MYSAP မွ စတင္အႀကံျပဳသည့္အခ်ိန္တြင္ ေဒၚဗူလီ သည္ ငါးျမစ္ခ်င္း ငါးစို ၄၆,၀၀၀ ပိႆာ (၇၄,၉၈၀ ကီလို) အသုံးျပဳၿပီး က်ပ္တိုက္ေျခာက္ 
၁၁,၅၀၀ ပိႆာ (၁၈,၇၄၅ ကီလုိ) ကို ႏွစ္စဥ္ ထုတ္လုပ္လ်က္ရွိပါသည္။ ထိုက်ပ္တိုက္ေျခာက္မ်ားကို တစ္ပိႆာလၽွင္ ျမန္မာက်ပ္ေငြ 
၁၆,၀၀၀ ႏႈန္းျဖင့္ အိႏၵိယနိုင္ငံ မီဇိုရမ္ျပည္နယ္သို႔ တိုက္ရိုက္ တင္ပို႔ေရာင္းခ်ရာ ေဒၚဗူလီ၏ ႏွစ္စဥ္ ဝင္ေငြမွာ ျမန္မာက်ပ္ ၃၃,၆၈၂,၀၀ 
(အေမရိကန္ ေဒၚလာ ၂၁,၅၅၆) ခန႔္ရွိပါသည္။ ဦးလားလာသည္လည္း ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ ၈,၂၅၀ ပိႆာ (၁၃,၄၄၈ ကီလို) ခန႔္ကို 
ၾကားပြဲစားကုန္သည္ မွတဆင့္ ေရာင္းခ်ရာ ႏွစ္စဥ္ ဝင္ေငြမွာ ျမန္မာက်ပ္ ၁၁,၉၂၀,၀၀၀ (အေမရိကန္ေဒၚလာ ၇,၆၂၉) ခန႔္ ရရွိပါသည္။ 
ဦးလားလာသည္ တစ္ပိႆာလၽွင္ အျမတ္အစြန္းအေနျဖင့္ ျမန္မာေငြ ၁,၄၄၅ က်ပ္ ရရွိပါသည္။ သို႔ရာတြင္ ေဒၚဗူလီသည္ ဦးလားလာ 
ထက္ ၂ ဆခန႔္ ပိုမို၍ တစ္ပိႆာလၽွင္ ၂,၉၂၉ က်ပ္ အျမတ္အစြန္း ရရွိပါသည္။ 

ကေလးၿမိဳ႕နယ္ရွိ အာ႐ုဏ္ဦး NGO တြင္ ႐ုံးထိုင္ေသာ MYSAP Inland စစ္ကိုင္းတိုင္းေဒသႀကီး ကြင္းဆင္း ညႇိႏႈိင္းေရးမႉး ဦးယုေမာင္ႏွင့္ 
မန္ေနဂ်ာ ဦးခိုင္ေက်ာ္ထူး တို႔သည္ အင္တာနက္ဆက္သြယ္မႈမ်ားမေကာင္းေသာ္လည္း လက္ကိုင္ဖုံးမွ Viber မက္ဆင္ဂ်ာျဖင့္ 
ဆက္သြယ္ၿပီး ေဒၚဗူလီႏွင့္ ဦးလားလာ တို႔အား အရည္အေသြးျမင့္ ငါးက်ပ္တိုက္ထုတ္လုပ္ရန္ FTT အဆင့္ျမင့္ ငါးက်ပ္တိုက္မီးဖိုေဆာက္
လုပ္ျခင္း ငါးက်ပ္တိုက္မႈအဆင့္ဆင့္တြင္ အရည္အေသြးစစ္ေဆးရန္ နမူနာရယူျခင္းမ်ားကို ပညာရွင္ ဘန္ဒရာ က အဂၤလိပ္ဘာသာျဖင့္ 
သီရိလကၤာမွ တိုက္ရိုက္သင္ျပျခင္းကို ျမန္မာဘာသာျပန္ဆို အကူအညီေပးခဲ့ၾကပါသည္။ 

ပ်ဥ္းခုံေလးေက်းရြာမွ ေဒၚဗူလီ ႏွင့္ နတ္ႀကီးကုန္းေက်းရြာမွ ဦးလားလာတို႔၏ အဆင့္ျမင့္ငါးက်ပ္တိုက္မီးဖိုမ်ားျဖင့္ အရည္အေသြးျမင့္ 
ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္မ်ားကို စမ္းသပ္ထုတ္လုပ္ခဲ့ပါသည္။ စမ္းသပ္ထုတ္လုပ္သည့္ က်ပ္တိုက္ေျခာက္မ်ားမွာ အစပိုင္းတြင္ 
ေစ်းတင္ေရာင္းခ်ရန္ အရည္အေသြးအာမခံနိုင္မႈ မေသခ်ာသျဖင့္ က်ပ္တိုက္ေျခာက္ျပဳလုပ္ရန္လိုအပ္ေသာ ငါးျမစ္ခ်င္း ငါးစိုမ်ားကို MYSAP 
စီမံကိန္းမွ ရင္းႏွီးစိုက္ထည့္ေပးခဲ့ပါသည္။  

ငါးက်ပ္တိုက္ အနံ႔ေကာင္းမြန္မႈကုိ ႏႈိင္းယွဥ္နိုင္ရန္ မိ႐ိုးဖလာနည္း ႏွင့္ FTT နည္းျဖင့္ တစ္ရက္တည္းၿပိဳင္တူ ထုတ္လုပ္ ႏႈိင္းယွဥ္ 
တိုင္းတာခဲ့ပါသည္။ ငါးျမစ္ခ်င္းမ်ားကို ငယ္၊ လတ္၊ ႀကီး စသည္ျဖင့္ အရြယ္ ၃ မ်ိဳးခြဲျခားပါသည္။ အရြယ္တစ္မ်ိဳးမွ ငါး ၆ ေကာင္ကို 
တစ္ေကာင္ခ်င္း အလူမီနီယမ္စကၠဴပါးျဖင့္ ရစ္ပတ္ၿပီး ဖ်က္၍မရေသာ မင္ျဖင့္ အမွတ္စဥ္ ၁ မွ ၆ အထိ မွတ္သားပါသည္။ ထို႔ေနာက္ (၁) 
ငါးစိုအေျခအေနတြင္အေလးခ်ိန္ (၂) ဗိုက္ခြဲအူထုတ္ၿပီးအေလးခ်ိန္ (၃) က်ပ္တိုက္ၿပီးအေလးခ်ိန္ (၄) မီးဖိုတြင္ ၁၀၀ ဒီဂရီ စင္တီဂရိတ္အထိ 
၇ နာရီၾကာ အပူေပးၿပီးအေလးခ်ိန္ တို႔ကို တိုင္းတာမွတ္သားပါသည္။ 

အရသာခံစားမႈကို အမ်ိဳးသား ၁၀ ဦး ႏွင့္ အမ်ိဳးသမီး ၁၀ ဦး စုစုေပါင္း လူ ၂၀ဦး ျဖင့္ ၂၀၂၁ ဧၿပီလ ေႏွာင္းပိုင္းတြင္ တိုင္းတာခဲ့ရာ (၁) 
အေရာင္အဆင္း (၂) အနံ႔ (၃) အသြင္အျပင္ (၄) ဆားပါဝင္မႈ (၅) အသားမာျခင္း/ေပ်ာ့ျခင္း (၆) အနံ႔အရသာ ႏွင့္ (၇) အရည္အေသြး 
လက္ခံနိုင္သည့္အေျခအေနကို အနိမ့္ဆုံး ၁ မွ အျမင့္ ဆုံး ၅ အထိ အမွတ္ေပးသတ္မွတ္ခဲ့ပါသည္။ 

3 FAO-Thiaroye processing technique: towards adopting improved fish smoking systems in the context of benefits, trade-offs 
andpolicy implications from selected developing countries
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MYSAP ၏ ပံ့ပိုးမႈ ျဖင့္ေဆာင္ရြက္သည့္ ဤေရွ႕ေျပးလုပ္ငန္းမွ အလြန္ေကာင္းေသာအလားအလာမ်ား ေဖာ္ထုတ္နိုင္ခဲ့ပါသည္။

• ေရွ႕ေျပးျပဳလုပ္ေသာ FTT အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ တစ္ႀကိမ္လၽွင္ ငါးစို ၄၉.၀-၆၁.၃ ပိႆာ (၈၀-၁၀၀ ကီလို) ဝန္ေဆာင္နိုင္ 
ပါသည္။ မီးဖိုတြင္ သစ္သားစင္မ်ား ထပ္မံ တပ္ဆင္ၿပီး ငါးက်ပ္တိုက္ဗန္းမ်ား ထပ္ဆင့္ေပးျခင္းျဖင့္ ဝန္ေဆာင္မႈ ပိုမို ရရွိနိုင္ပါမည္။ 

• မိ႐ိုးဖလာနည္းျဖင့္ ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္ထုတ္လုပ္ရာတြင္ (၁၂-၁၄) နာရီ ၾကာျမင့္ပါသည္။ သို႔ရာတြင္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္ 
မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္ရာတြင္ (၇) နာရီသာ ၾကာျမင့္ပါသည္။

• FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္ရာတြင္ မိ႐ိုးဖလာနည္းျဖင့္ထုတ္လုပ္ရန္ လိုအပ္သည့္ထင္းႏွင့္ လႊစာမႈံ႕၏ ၁/၃ ကိုသာ 
အသုံးျပဳရပါသည္။ 

• FTT အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္ မီးဖိုျဖင့္ထုတ္လုပ္ရာတြင္ မီးခိုးႏွင့္ထိေတြ႕မႈ ေလ်ာ့နည္းသျဖင့္ လုပ္သားမ်ားႏွင့္ အိမ္သားမ်ားသည္ 
အသက္႐ွဴလမ္းေၾကာင္းႏွင့္ ဆက္စပ္ေသာေရာဂါျဖစ္နိုင္ေၿခနည္းပါသည္။ 

• အၿမဲတေစ ခါးကိုင္း လုပ္ကုိင္ေနရသည့္ မိ႐ိုးဖလာက်ပ္တိုက္ျခင္းႏွင့္ ႏႈိင္းယွဥ္ပါက FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ 
ထုတ္လုပ္ရာတြင္ ငါးမ်ားကို အထက္ေအာက္လွည့္ေပးရေသာ ကိုင္တြယ္မႈနည္းပါးသျဖင့္ လုပ္အားစိုက္ထည့္မႈ သက္သာျခင္း 
လြယ္ကူစြာလုပ္ကိုင္နိုင္ျခင္း ရွိပါသည္။ 

• မိ႐ိုးဖလာနည္းျဖင့္ ထုတ္လုပ္ျခင္းႏွင့္ ႏႈိင္းယွဥ္ပါက FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္သည့္ ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္ 
အရြယ္အစား (၃) မ်ိဳးလုံး၏ အရည္အေသြးႏွင့္ အစိုဓါတ္ပါဝင္မႈမွာ တသမတ္တည္းရွိပါသည္။

• FTT အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္မီးဖုိျဖင့္ ထုတ္လုပ္သည့္ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္ ငယ္၊ လတ္၊ ႀကီး အရြယ္ (၃) မ်ိဳးတြင္ အစိုဓါတ္ 
ပါဝင္မႈ ပမာဏမွာ ၅.၅%-၁၄%၊ ၁၅.၀%-၂၁.၀% ႏွင့္ ၂၁.၀%-၂၄.၀% အသီးသီး ျဖစ္ပါသည္။ 

• မိ႐ိုးဖလာထုတ္လုပ္ေသာ က်ပ္တိုက္ငါးေျခာက္၏အေရာင္အဆင္း မဲနက္ပါသည္။ ထို႔ေၾကာင့္ ႏႈိင္းယွဥ္ပါက FTT အဆင့္ျမင့္ 
က်ပ္တိုက္ မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္သည့္ ေရႊဝါေရာင္သန္းေနေသာ ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္မွာ ဆြဲေဆာင္မႈရွိသျဖင့္ဝယ္ယူသူမ်ား 
ပိုမို ႏွစ္သက္ၾကပါသည္။ 

• ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္အရသာရွိမႈ တိုင္းတာျခင္း (ဆားငန္မပါ) (၆) မ်ိဳးတြင္ ရမွတ္မ်ားမွာ မိ႐ိုးဖလာ ထုတ္လုပ္ျခင္းသည္ 
၂၀.၆၊ FTT က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္ျခင္းသည္ ၂၅.၅ ျဖစ္ပါသည္။ ဤေတြ႕ရွိခ်က္သည္ ျမန္မာနိုင္ငံ စစ္ကိုင္းတိုင္းေဒသႀကီး 
ကေလးၿမိဳ႕နယ္ေစ်းကြက္တြင္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ထုတ္လုပ္သည့္ ငါးေျခာက္ကို ပိုမို ႏွစ္သက္ေသာေၾကာင္း ေဖာ္ျပ 
လ်က္ရွိပါသည္။ တိုင္းတာျခင္းတြင္ အဓိကကြာျခားမႈမွာ အနံ႔/အရသာ ျဖစ္ပါသည္။ ပ်မ္းမၽွအားျဖင့္ မိ႐ိုးဖလာထုတ္လုပ္ျခင္းမွ 
ရမွတ္မွာ ၃.၅ ႏွင့္ FTT အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္ျခင္းမွ ရမွတ္မွာ ၄.၄၅ ျဖစ္ပါသည္။ လႊမ္းျခဳံရမွတ္သည္ မိ႐ိုးဖလာ 
ထုတ္လုပ္ျခင္းမွာ ၃.၇ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ထုတ္လုပ္ျခင္းမွာ ၄.၈ ျဖစ္ပါသည္။ ဆားငန္ျခင္းမွာ အေနေတာ္ျဖစ္ေၾကာင္း 
အမွတ္ေပးသူအမ်ားစုက ေဖာ္ညႊန္းၾကပါသည္။ စားသုံးသူမ်ားသည္ အသားေပ်ာ့ေျပာင္းေသာ ငါးက်ပ္တိုက္ကို ႏွစ္သက္ၾကပါ 
သည္။ ထုိ႔ေၾကာင့္ ငါးေျခာက္အသားမာျခင္း/ေပ်ာ့ျခင္းကို အမွတ္ေပးရာတြင္ ထုတ္လုပ္မႈ ၂ မ်ိဳးလုံးသည္ အမွတ္ အနည္းဆုံး ရရွိ 
ၾကပါသည္။ ေပ်ာ့ေျပာင္းေသာငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္တြင္ အစိုဓါတ္ ပိုမို ပါဝင္ရမည္ျဖစ္ပါသည္။ သို႔ရာတြင္ လက္ရွိ ထားသိုနိုင္မႈႏွင့္ 
သယ္ယူပို႔ေဆာင္မႈ အခက္အခဲရိွျခင္း၊ အပူပိုင္းဇုံရာသီဥတုတြင္ ထုတ္လုပ္မႈမ်ားကို အပူခ်ိန္ေလ်ာ့၍ သိုေလွာင္ထားနိုင္မႈ 
မရွိျခင္းေၾကာင့္ အစိုဓါတ္မ်ားေသာ ငါးေျခာက္သည္ အလြယ္တကူပ်က္စီးနိုင္ပါသည္။ 

• မိ႐ိုးဖလာနည္းျဖင့္ထုတ္လုပ္ျခင္း၊ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္ျခင္း အဆင့္ဆင့္ျဖစ္ေသာ ဗိုက္ခြဲအူႏုတ္ျခင္း၊ 
က်ပ္တိုက္ျခင္း၊ ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္ ကုန္ေခ်ာရရွိျခင္းတြင္ အေလးခ်ိန္ဆုံး႐ႈံးမႈမ်ား ရွိပါသည္။ ပုံမွန္အားျဖင့္ ၅.၅%-၈.၅%၊ 
၆၆.၀%-၇၁.၀% ႏွင့္ ၂၃.၀%-၂၉.၀% အသီသီး ျဖစ္ပါသည္။

• ေဒၚဗူလီသည္ ေရွးဦးတီထြင္ျခင္း၊ ဆန္းသစ္ေဆာင္ရြက္ျခင္းျပဳလုပ္လိုသူ တစ္ဦး ျဖစ္ပါသည္။ ယခုအခါ MYSAP စီမံကိန္း 
ပံ့ပိုးမႈျဖင့္ ေဆာက္လုပ္ထားသည့္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ ဝက္သားက်ပ္တိုက္ေျခာက္ကိုလည္း အပါတ္စဥ္ 
ထုတ္လုပ္ေရာင္းခ်လ်က္ရွိရာ အျမတ္အစြန္းမ်ား ရရွိေနပါသည္။

FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုေဆာက္ျခင္းတြင္ က်ပ္ေငြ ၁,၀၉၃,၇၅၀ (အေမရိကန္ေဒၚလာ ၇၀၃)4 ကုန္က်ပါသည္။ ဤမီးဖိုျဖင့္ 
အရည္အေသြးေကာင္း ငါးျမစ္ခ်င္း က်ပ္တိုက္ေျခာက္မ်ား ထုတ္လုပ္နိုင္ေသာ္လည္း ေစ်းေကာင္းရရွိရန္ လိုအပ္ခ်က္မ်ား ရွိေနဆဲ 
ျဖစ္ပါသည္။ သို႔ရာတြင္ ထင္းႏွင့္လႊစာမႈံ႕အသုံးခ်မႈကို မ်ားစြာေလ်ာ့ခ်နိုင္သျဖင့္ ေဆာက္လုပ္မႈကုန္က်စရိတ္မ်ားကို ေဒၚဗူလီ အေနျဖင့္
၃ ႏွစ္၊ ဦးလားလာ အေနျဖင့္ ၄ ႏွစ္အတြင္း ေပးဆပ္နိုင္မည္ျဖစ္ပါသည္။

ထင္းႏွင့္လႊစာမႈံ႕အတြက္ ကုန္က်စရိတ္ ေလ်ာ့နည္းျခင္းသာမက ထုတ္လုပ္ရန္ၾကာျမင့္ခ်ိန္မွာလည္း ထက္ဝက္ခန႔္ ေလ်ာ့နည္းသျဖင့္ 
မီးေဘးအႏၲရာယ္မရွိေစရန္ အခ်ိန္ျပည့္ေစာင့္ၾကည့္ရေသာ လုပ္သားအသုံးခ်မႈ ေလ်ာ့နည္းပါသည္။ ထို႔ေၾကာင့္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္ 
မီးဖိုျဖင့္ ထုတ္လုပ္ရာတြင္ လုပ္သားမ်ားတြင္ အခ်ိန္အပိုမ်ားရွိလာၿပီး ထုတ္ပိုးျခင္းသန႔္ရွင္းေရးလုပ္ျခင္း စသည္မ်ား ေဆာင္ရြက္နိုင္မည္ 
ျဖစ္ပါသည္။ 

 4 ၂၀၂၁ ဇန္န၀ါရီလတြင္ ေငြလဲႏႈန္း ၁ US ေဒၚလာလ်ွင္ ၁၃၁၅ က်ပ္
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သို႔ရာတြင္ ငါးက်ပ္တိုက္ေျခာက္ထုတ္လုပ္ရာတြင္ ေရွ႕ေျပးစမ္းသပ္ေတြ႕ရွိခ်က္မ်ားႏွင့္ ပညာရွင္မ်ား၏ေဖာ္ညႊန္းမႈမ်ားကို ရည္ညႊန္း၍  
မိ႐ိုးဖလာနည္းျဖင့္ထုတ္လုပ္ျခင္း ႏွင့္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုျဖင့္ထုတ္လုပ္ျခင္းကို သိပၸံနည္းက် တိုက္ရိုက္ႏႈိင္းယွဥ္မႈ မလုပ္နုိင္ 
ပါ။ ထို႔ေၾကာင့္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖို၏ အက်ိဳးအျပစ္သက္ေရာက္မႈမ်ားကိုသိရွိနိုင္ရန္ ေအာက္ပါတို႔ကို ဆက္လက္တိုင္းတာ 
ေဖာ္ထုတ္ရန္ လိုအပ္မည္ျဖစ္ပါသည္။ 

၁) အရည္အေသြးမပ်က္ ၾကာရွည္ထားနိုင္မႈ (Shelf Life)၊ 
၂) ေဘးကင္းစြာစားသုံးနိုင္မႈ (Food Safety) ႏွင့္ Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (PAHs) ေလ်ာ့နည္းမႈပမာဏ၊ 
၃) အာဟာရတန္ဘိုးျပည့္ဝမႈ၊ 
၄) FTT အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္မီးဖို၏ မီးစင္အေပၚ ၌အမ်ားဆုံး ထပ္ဆင့္နိုင္မည့္ ငါးထည့္ဘမ္းအေရအတြက္၊
၅) စားသုံးသူမ်ားကေတာင္းဆိုေသာ အရည္အေသြးႏွင့္ကိုက္ညီစြာ မ်ိဳးကြဲမ်ားႏွင့္ တန္ဘိုးျမင့္ထုတ္လုပ္နိုင္ရန္ နည္းလမ္းႏွင့္ 

အခြင့္အလမ္းမ်ားေဖာ္ထုတ္ျခင္း၊
၆) FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖိုတစ္လုံး၏ လည္ပတ္ထုတ္လုပ္မႈစရိတ္၊
၇) ငါးက်ပ္တုိက္ေျခာက္ထုတ္လုပ္သူမ်ားအတြက္ ေစ်းကြက္ေဖာ္ထုတ္ျခင္း ကုန္ပစၥည္းအမွတ္တံဆိပ္ျပဳလုပ္ျခင္း စသည္တုိ႔ျဖစ္ပါသည္။ 

FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖို ၂ လုံး တည္ေဆာက္ျခင္းတြင္ ေအာက္ပါလမ္းညြန္ လက္စြဲမ်ားကို ျမန္မာ ႏွင့္ အဂၤလိပ္ ဘာသာတို႔ျဖင့္ 
ထုတ္ေဝခဲ့ၿပီးျဖစ္ပါသည္။ ယခုဆက္လက္၍ MYSAP မွ ပံ့ပိုးအႀကံျပဳျခင္း ေရွ႕ေျပးစမ္းသပ္ထုတ္လုပ္မႈမ်ားကို ေဖာ္ျပျခင္းျဖစ္ပါသည္။ 

1) FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖို အသုံးျပဳျခင္းႏွင့္ စမ္းသပ္ထုတ္လုပ္ျခင္း လက္စြဲ (လက္စြဲလင့္ခ္မ်ား56) 
2) ျမန္မာနိုင္ငံ FTT အဆင့္ျမင့္က်ပ္တိုက္မီးဖို ေဆာက္လုပ္ျခင္း လက္စြဲ (လက္စြဲလင့္ခ္မ်ား78)

MYSAP စီမံကိန္းမွ ပံ့ပိုးမႈျဖင့္ FTT အဆင့္ျမင့္ က်ပ္တိုက္မီးဖို ေဆာက္လုပ္ရာတြင္ ကိုယ္တိုင္သြားေရာက္၍ လူခ်င္းေတြ႕ဆုံေျပာဆို 
အႀကံေပးမႈမ်ား မလုပ္နိုင္ခဲ့ပါ။ သို႔ရာတြင္ အင္တာနက္ဆက္သြယ္မႈမ်ား မေကာင္းေသာ္လည္း ဗိုင္ဗာ (Viber) ဆက္သြယ္မႈျဖင့္ အႀကံေပး 
လမ္းညႊန္ ကြပ္ကဲမႈမ်ား ျပဳလုပ္နိုင္ခဲ့ေၾကာင္းကို ထပ္ဆင့္ေဖာ္ျပအပ္ပါသည္။

5 Guide for the construction of an FTT smoker in Myanmar (worldfishcenter.org)
6 Guide for the construction of an FTT smoker in Myanmar (Burmese version) (worldfishcenter.org)
7 FTT smoker operation and testing protocol guidelines (worldfishcenter.org)
8 FTT smoker operation and testing protocol guidelines (Burmese version) (worldfishcenter.org)

ေဒါက္တာခင္ေမာင္စိုး (WorldFish-Myanmar) က “Improved fish smoker delivers a superior product” ကို ျမန္မာဘာသာ ျပန္ဆိုပါသည္။

https://digitalarchive.worldfishcenter.org/handle/20.500.12348/4727
https://digitalarchive.worldfishcenter.org/handle/20.500.12348/4729
https://digitalarchive.worldfishcenter.org/handle/20.500.12348/4728
https://digitalarchive.worldfishcenter.org/handle/20.500.12348/4730

