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ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည် ကကာ ရရှည်ံဳပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 

Knowledge Sharing Seminar 

 ေဒါက်တရသင်ဵသင်ဵဝါ 
အစရဵအစရသုေတသနဌရန  

သုေတသနနှငဴ်တီထွင်ဆန်ဵသစ်မှုဦဵစီဵဌရန                         
ပညရေရဵဝန်ကီ ီဵဌရန 

 

 



Outline 

 

 ငှက်သုိက် 

 ငှက်သုိက်ေသရက်ြံ င်ဵ၏အကျိလဵေကျဵဇူဵမျရဵ 

 ကကာ ရရှည်အထရဵံဳေအရင်ပြ လလုပ်သညဴ်နည်ဵ 

 ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 

 တုိင်ဵတရမှုရလဒ်မျရဵ 

 အကီ ဳပြ လကံြ င်ဵ 
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Bird’s Nest ..?? 

 ဇီဝစုိဵငှက်မျရဵက ကပြ လလုပ်သညဴ်အသုိက် 

 အရကေံါင်မှအရေစဵတစ်မျိလဵကုိအန်ထုတ်၍ ကပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 

 ငှက်သုိက် (၂) မျိလဵ- Collocalia innominata ဇီဝစုိဵငှက်မျရဵမှ 

အမဲေရရင်ငှက်သုိက်၊ Collocalia fuciphaga မှအဖြ ူေရရင်ငှက်သုိက် 

 Caves or houses တွင် အသုိက်ပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 

 ထရဵဝယ်ကမ်ဵေြံ အနီဵရိှကျွန်ဵမျရဵ၊ ကမိ ိတ်ကျွန်ဵစုနှငဴ် 

ပုသိမ်မိ ိလ့အေနရက်ေတရင်ဘက်ရိှကျွန်ဵမျရဵတွင် ေတွ့ရြံ င်ဵ 
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 Glycoprotein 

 

 Carbohydrate: sialic acid,galactosamine,  

    glucosamine, galactose & fucose 

 

 Amino acids: threonine, valine, aspartic 

   acid, glutamic acid, proline & serine 

 

 Mineral salts 

 

ငှက်သုိက်တွင်ပါဝင်ေသရ အရဟရရတန်ဖုိဵမျရဵ 
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Source: Denise et al., 2001 



ကကာ ရရှည်အထရဵံဳေအရင်ပြ လလုပ်သညဴ်နည်ဵ 
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Uses heat to kill microorganisms or suppress their growth & to 

inactivate enzymes 
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Pasteurization 

Sterilization 

အပူေပဵ၍ကာ ရရှည်အထရဵံဳေအရင်ပြ လလုပ်သည်ဴနည်ဵ 

    (Heat treatment processing method) 
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Pasteurization 

Sterilization 

 Heat a food (liquid) to a temperature (<100°C) for a 

definite length of time & cooling it 

 

 Slow microbial growth in food 

 

 Expose food to a temperature (>100°C) for a period 

sufficient to inhibit enzymes & all forms of 

microorganisms (bacterial spore) 

 

အပူေပဵ၍ကာ ရရှည်အထရဵံဳေအရင်ပြ လလုပ်သညဴ်နည်ဵ 



 

Autoclave sterilizer 

Autoclave 

Source: from internet 
Food Research Department 



ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ကာ ရရှည်ံဳပြ လလုပ်ြံ င်ဵနည်ဵစဉ် 

 
Double boiling process ကဖြ င်ဴကျိလံျက်ြံ င်ဵ (Stewing) 

 

 
ငှက်သိုက်ကုန်ကာ မ်ဵ 

 

ေရစိမ်ြံ င်ဵ (Soaking) 

 
ပုလင်ဵသွင်ဵြံ င်ဵ 

 

 
ငှက်ေမှေဵမျရဵဖယ်ရှရဵြံ င်ဵ (Cleaning) 

 

 
Pasteurization နှင်ဴ Sterilization နည်ဵလမ်ဵဖြ င်ဴေပါင်ဵံဳပိုဵသတ်ြံ င်ဵ 
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ေရသန့်နှငဴ် ၄ နရရီကာ ရစိမ်ြံ င်ဵ 

၄ နရရီကာ ရေရစိမ်ပိ ီဵ 
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ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ကာ ရရှည်ံဳစမ်ဵသပ်ပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 
ေဆရင်ရွက်ပဳုလုပ်ငန်ဵစဉ်အဆငဴ်ဆင်ဴ 



ငှက်ေမှေဵမျရဵဖယ်ရှရဵြံ င်ဵ 

အမျှင်ဖြ စ်ေအရင်ဖြ န့်ကံြ င်ဵ 
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ေရကေနွဵဖြ ငဴ်ေဆဵေကာ ရသန့်စင်ြံ င်ဵ 

ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ကာ ရရှည်ံဳစမ်ဵသပ်ပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 
ေဆရင်ရွက်ပဳုလုပ်ငန်ဵစဉ်အဆငဴ်ဆင်ဴ 



ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ရရိှရန် Double boiling process ကဖြ င်ဴကျိလံျက်ြံ င်ဵ 
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2 

3 

4 Double boiling  

(~ 95°C, 2 h) 

ကျိလံျက်ပိ ီဵေသရငှက်သုိက် 

ငှက်သုိက် နှငဴ် ေရသန့်မျရဵ 
အရဵကျိလံျက်သညဴ်အုိဵထဲသုိ့ထညဴ်ကံြ င်ဵ 
- 20% ငှက်သုိက် 
- 3% Rock sugar 

Bird nest bottles 
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ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ကာ ရရှည်ံဳစမ်ဵသပ်ပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 
ေဆရင်ရွက်ပဳုလုပ်ငန်ဵစဉ်အဆငဴ်ဆင်ဴ 
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63°C, 30 min 

Autoclave 

72°C, 15 min 

80°C, 10 min 

Heat treatment processing  

110°C, 10 min 

ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ကာ ရရှည်ံဳစမ်ဵသပ်ပြ လလုပ်ြံ င်ဵ 
ေဆရင်ရွက်ပဳုလုပ်ငန်ဵစဉ်အဆငဴ်ဆင်ဴ 



ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်၏ကကာ ရရှည်ံဳနုိင်မှုကုိတုိင်ဵတရစစ်ေဆဵြံ င်ဵ 

 
Total Bacterial Count 

Yeast & Mold Count 

 Day 0, Day 2, Day 5, Day 7, Day 10, Day 14, Day 21, Day 28 (Month 1) 

 Month 2 

 Month 3 

 Month 4 

 Month 5 

 Month 6 

 Month 7 

 Month 8 

 Month 9 

 Month 10 

 Month 11 

 Month 12 

 

 

Sample collection 

အဏုဇီဝပုိဵမှေရဵမျရဵေပါက်ေရရက်မှုရိှြံ င်ဵ/ မရှိြံ င်ဵစစ်ေဆဵြံ င်ဵ 
(Microbial Test) 
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အဏုဇီဝပုိဵမှေရဵမျရဵေပါက်ေရရက်မှုရိှြံ င်ဵ/ မရှိြံ င်ဵစစ်ေဆဵြံ င်ဵ  
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Microbial Test 
Place 1 ml of  sample onto center of  bottom film 

Roll top film down onto sample 

Place spreader on top film over inoculum 

1 min for gel to solidify 

Incubate 



အရဟရရတန်ဖုိဵမျရဵတုိင်ဵတရစစ်ေဆဵြံ င်ဵ 

အပူေပဵ၍ေပါင်ဵံဳြံ င်ဵမပြ လလုပ်မီ  
(Before heat treatment processing) 

 

အပူေပဵ၍ေပါင်ဵံဳြံ င်ဵပြ လလုပ်ပိ ီဵ 

(after heat treatment processing) 

 Protein 

 Carbohydrate 

 Mineral  

(calcium,  

sodium, 

potassium, copper, 

magnesium, 

manganese 

phosphorus,  

zinc, iron) 
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Monitoring Shelf life of Bird Nest Drink 
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Heat treatment 

 

 

Time interval 

Total bacterial count Yeast and mold count 

63°C,  

30 min 

72°C, 

 5 min 

80°C,  

5 min 

110°C,  

10 min 

63°C,  

30 min 

72°C, 

 5 min 

80°C,  

5 min 

110°C,  

10 min 

Day 0 nd nd nd nd nd nd nd nd 

Day 2 nd nd nd nd nd nd nd nd 

Day 5 nd nd nd nd nd nd nd nd 

Day 7 nd nd nd nd nd nd nd nd 

Day 10 nd nd nd nd nd nd nd nd 

Day 14 nd nd nd nd nd nd nd nd 

Day 21 nd √ √ nd nd nd nd nd 

Day 28 nd √ √ nd nd nd nd nd 

Month 2 nd √ √ nd nd nd nd nd 

Month 3 nd √ √ nd nd nd nd nd 

Month 4 nd √ √ nd nd nd nd nd 

Month 5 nd √ √ nd nd nd nd nd 

Month 6 nd √ √ nd nd nd nd nd 

nd: no detection 

√ :microbial growth occurred  

ဇယရဵ(၁) ေပါင်ဵံဳဳပိုဵသတ်ထရဵေသရငှက်သိုက်ေပါင်ဵရည်၏ကအဏုဇီဝပိုဵမှေရဵမျရဵေပါက်ေရရက်မှုရှိ ြံ င်ဵ/ မရှိ ြံ င်ဵ 
ကိုစစ်ေဆဵြံ င်ဵ 



Microbial test ၏ကResults မှတ်တမ်ဵဓရတ်ပဳုမျရဵ 
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Microbe ေပါက်ေရရက်ကံြ င်ဵရိှသညဴ်ကအေနအထရဵ Microbe ေပါက်ေရရက်ကံြ င်ဵမရိှသညဴ်ကအေနအထရဵ 



တုိင်ဵတရမှုရလဒ်မျရဵ 
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နမူနရ 
ေပါင်ဵံဳပုိဵသတ်သည်ဴအပူံျိန်နှငဴ်ကကာ ရံျိန်မျရဵ 

၆၃°C၊  

၃၀ မိနစ် 

၇၂°C၊  

၁၅ မိနစ် 

၈၀°C၊  

၁၀ မိနစ် 

၁၁၀°C၊  

၁၀ မိနစ် 
 
 

 
ငှကသ်ိကု၏်ပုသဳဏ္ဍရန် 

Strong  
(Gelatin texture)  

Weak  
(Gelatin texture) 

Weak  
(Gelatin texture) 

None  

ဇယရဵ(၂) ငှက်သိုက်ေပါင်ဵရည််နမူနရ (၄) မျိလဵ၌ကေတွ့ရှိရသည်ဴငှက်သိုက်၏ပုဳသဏ္ဍရန်အသွင်အပြ င်မျရဵကိုေဖရ်ပြ ြံ င်ဵ 



ဇယရဵ(၃) ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည််တွင် ပါဝင်ေသရအရဟရရတန်ဖုိဵပါဝင်မှုမျရဵ  
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တုိင်ဵတရမှုအမျိလဵအစရဵ 
ပါဝင်မှုပမရဏ  

(အပူေပဵ၍ေပါင်ဵံဳြံ င်ဵ 

မပြ လလုပ်မီ) 

ပါဝင်မှုပမရဏ 

 ( ၆၃°C၊ ၃၀ မိနစ်၌ 

အပူေပဵ၍ေပါင်ဵံဳပိ ီဵ) 
pH 7.03 7.05 
Protein (%) 0.42 0.40 
Carbohydrate (%) 2.23 2.21 
Calcium (ppm) 41.32 64.71 
Sodium (ppm) 36.60 20.94 
Magnesium (ppm) 17.42 12.26 
Potassium (ppm) 9.93 3.30 
Copper (ppm) 0.21 0.40 
Zinc  (ppm) 0.20 0.07 

Iron (ppm) 4.61 7.93 

Manganese nd nd 

Phosphorous nd nd 



အကျိလဵေကျဵဇူဵ 

ကကာ ရရှည်ံဳနိုင်ရန် ဓရတုပစ္စည်ဵမျရဵအရဵအသုဳဵမပြ လထရဵ ကံြ င်ဵေကာ ရင်ဴ စရဵသုဳဵသူမျရဵ၏ 
    အစရဵအစရေဘဵအန္တရရယ်ကင်ဵရှင်ဵေရဵကို အေထရက်အကူပြ လနုိင်ြံ င်ဵ 
     
ကျန်ဵမရေရဵနှငဴ်ညီညွတ်ေသရ သဘရဝစရဵေသရက်ကုန်အဖြ စ် စရဵသုဳဵသူမျရဵစရဵသုဳဵ  
    နိုင်ြံ င်ဵ 

 
 ကကာ ရရှည်ံဳပြ လလုပ် ကံြ င်ဵနည်ဵပညရကို ကပြ ည်တွင်ဵထုတ်လုပ်သူလုပ်ငန်ဵရှင်မျရဵသို့  
     နည်ဵပညရလှေဲေပြ ရင်ဵေပဵနိုင်ြံ င်ဵ 
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အကီ ဳပြ လကံြ င်ဵ 

Shelflife သက်တမ်ဵကာ ရရှည်ံဳြံ င်ဵကုိ လှေမ်ဵမုိဵေနသညဴ်အံျက်မျရဵ  
(Factors that influence shelf life) 

  

Intrinsic factors   Product characteristics, e.g. acidity, moisture 

                           content, etc. 

 

Extrinsic factors  External characteristics, e.g. storage 

                             temperature, packaging, etc.  

 

***Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 

systems 
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ေစျဵကွက်ဝင်ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ပြ လလုပ်ရရတွင်အသဳုဵပြ လသည်ဴစက်ပစ္စည်ဵမျရဵ 
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ေစျဵကွက်ဝင်ငှက်သုိက်ေပါင်ဵရည်ပြ လလုပ်ရရတွင်အသဳုဵပြ လသည်ဴစက်ပစ္စည်ဵမျရဵ 
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Brands patented triple safety cap 
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 ေကျဵဇူဵတင်ပါသည်။ 
 


