
2021 - දෙවන වාරය 

කෘෂි හා ආහාර තාක්ෂණය

11- දරේණිය.

නිපුණතා පාෙක පාඩම්

නිපුණතාවය.- 06

ආහාර නරක් වීම හා විෂ වීම



ආහාරයක් නරක් වූ විට, ආහාර වල,

1.වර්ණය

2.ගන්ධය

3.පෙනුම

4.රසය

5.වයනය

6.පෙෝෂණීය අගය පවනසවීමකට ලක්පේ.

ආහාර නරක්වීම හා විෂවීම.

යම් ආහාරයක් ෙරිප ෝජනයට නුසුදුසු තත්තත්තවයට ෙත්තීම පහෝ ඒවා ෙරිප ෝජනය 

කිරීපමන් ශරීර පසෞඛ්යට හානිකර බලෙෑම් ඇතිීම ආහාර නරක්ීමයි.



නරක් වු  ආහාර හදුනා ගැනීම.

ආහාරය                                   නරක්වු විට ලක්ෂණ.

• කිරි - කැටි ගැසීම, ඇඹුල් රස, දුර්ගන්ධය.

• බත්ත                                             - පිළුණු රස,නානුමය සවව ාවය.

• මසව ,මාලු                                     - මෘදු සවව ාවය ,දුර්ගන්ධය.

• බිත්තතර                                       - කැඩු විට දුගද හැමීම, පසලවු විට ඇතුලත 

පකටසව ද පසලීම.

ආහාර නරක්වීමට බලපාන සාධක

1.ප ෞතික සාධක .

2.රසායනික සාධක. 

3.ජීව විදයාත්තමක සාධක.



ආහාර නරක්වීමට බලපාන ද ෞතික සාධක

❖ යාන්ික හානි.                      - තැලීම් ,පොඩිීම්, සීරීම් නිසා ක්ුද්ර ජීවි ආසාදන.

❖ තාෙය.                                   - අධික උෂවණත්තවපේදි (මැළීම) අඩු උෂවණත්තවපේදි (පිළිසවසුම් ලෙ 

ඇතිීම.)

උදා. අඩු උෂවණත්තවපේදී පදාඩම් ඵල දුර්වර්ණ ීම.

❖ පීඩනය.                                  - ගබඩා කිරීපම්දි  හා ප්රවාහනපේදි එක මත එක තැබීපමන් ඇතිවන  

පීඩනය නිසා උෂවණත්තවය වැඩි ී එළවළු හා ෙළතුරු නරක්ීම. 



❖ ආපලෝකය

❖ පතතමනය.

❖ ආගන්තුක ද්රවය

- පෙෝෂක විනාශීම, වර්ණය පවනසවීම.

- අධික පතතමනය හා වියළි බව ආහාර ද්රවය නරක්ීමට පහවතුපේ.

- ආහාර වලට බාහිරින් එකතුවන ද්රවය නිසා ආහාර නරක්ීම හා බාලීම 

සිදුපේ.

නිදසුන් - කුළුබඩු වලට දහයියා ,ලී කුඩු එකතුීම

- තල පතල් හා පොල් පතල් වලට ෙැරපින් එකතුීම.

- පොල් විනාකිරි වලට ඇසිටික් හා ප ෝමික් අම්ල එකතුීම.



2.ආහාර නරක්වීමට බලපාන රසායනික සාධක.

➢ එන්සයීමීය ක්රියා

➢ පබෝගවල අඩංගු රසායනික ද්රවය

➢ ඔක්සිකරණය

- ඇෙල් ,පෙයාසව,පකපසල් හා බටු වැනි පේ කැපුවිගස දුඹුරු           
ෙැහැ ගැන්ීම. 

-මඤවපඤාක්කාවල අඩංගු ලිනමරින් නම් ද්රවය වාතපේ ඔක්සිජන් 
සමග ගැටුණු විට හයිඩ්රජන් සයනයිඩ්(HCN) සෑදීම. පම්වා  මිනිසව 
සිරුරට අහිතකරය.

-බටර්, පොල් පතල් හා පතල් අඩංගු රස

-කැවිලි උෂවණත්තවයට හා වාතයට නිරාවරණය ීම නිසා මුඩු ීම.



➢ කෘෂි රසායන ද්රවය.

➢ ආහාර පරිරක්ෂක ද්රවය.    

➢ නුසුදුසු වර්ණක

➢ බැර දලෝහ අඩංගු වීම.                                 

ආහාර පබෝග සදහා පයාදන කෘෂි රසායනික ද්රවය ආහාරපලස 

ගන්නා පකාටසව වල තැන්ෙත්ත ී තිබීම. උදා. මඤවපඤාක්කාවලට 

පයාදන ග්ලයිප ාපසට් වල්නාශකය.                          

ජෑම් ,පකෝඩියල් හා පනාපයකුත්ත සිරප් වර්ග කල්තබා               

ගැනීමට පයාදා ගන්නා පසෝඩියම් පමටාබයිසල්ෙයිට් හා පොටෑසියම් 

පමටාබයිසල්ෙයිට් වැනි රසායනික ප්රමාණයට වඩා පයදීම 

හානිදායක පේ. 

ඇතැම් රසකැවිලි නිෂවොදනපේදි අනුමත පනාවන මිපලන් අඩු හා 

ප්රමිතිපයන් අඩු වර්ණක පයදීම .    

ආහාර ද්රවය පගාවිෙපල් සිට ොරිප ෝගිකයා දක්වා ෙැමිපන් පම්දි 

ආහාර සමග පනාපයකුත්ත බැරපලෝහ හා කාබනික ද්රවය මිශ්රීම 

සිදුපේ .පම්වා ශරීරගත ීපමන් මිනිසාට පරෝගී තත්තත්තවයන් ඇති පේ.        



3.ආහාර නරක්වීමට බලපාන ජීව විෙයාත්මක සාධක.
❖ දිලීර.                      - ආහාර මත බහුලව ක්රියාත්තමක දිලීර වර්ග අතර Aspaergillus flavus නම්        

දිලීරය ප්රධාන තැනක් ගනී.පමමගින් ආහාර වලට ඇ වලපටාක්සින් නම් 

පිළකාකාරක විෂ ද්රවය එකතු කරයි.පුසව සහිත රටකජු වියළි පනා වු ධානය හා

පුසව සහිත පකාප්ෙරා පයාදාගනිමින් නිෙද වන පොල්පතල් වල පම්වා අඩංගු පේ.

❖ බැක්ීරියා.            - ආහාර වර්ග නරක්ීමට බලොන බැකීරියා වර්ග කිහිෙයකි. 

උදා. Salmonella spp - පනාපිසු මසව , මාළු හා බිත්තතර වැනි ආහාර නරක්ීමට

බලොයි.

Verocytoxigenic ecoli -අඹරන ලද හරක්මසව  බර්ගර්සව මසව නිෂවොදන 

ජලය හා කිරි ආශ්රිත ආහාර නරක් ීමට පහවතු පේ.

❖ මහා ජීීන්               -කපුටන් ,රිලවුන් ,පල්නුන් ,මීයන් වැනි මහා ජීීන් ආහාර වලට බහුලව හානිකරයි.

එ වැනි ආහාර මිනිසව ෙරිප ෝජනයට නුසුදුසු ය.



ආහාර විෂවීම.

විෂසහිත ක්ුද්ර ජීීන් පහෝ ආහාරයට පිටතින් එකතුවු විෂ ද්රවයයක් අඩංගු ආහාර ෙරිප ෝජනය කිරිපමන්       
ඇතිවන පරෝගී තත්තත්තවය ආහාර විෂීම පලස හැදින්පේ.

✓ සමහර ආහාර ද්රවය වල සවව ාවපයන්ම ඇති විෂ ද්රවය නිසා ආහාර විෂ ීම පමන්ම අසාත්තමිකතාද ඇති 
කරයි.උදා. සමහර බිම්මල් වර්ග,මාලු විපශවෂ,මඤවපඤාක්කා වැනි ආහාර වල සවව ාවිකවම විෂ සහිත 
රසායන ද්රවය අඩංගු පේ .පම්වා ආහාරයට ගැනීම නිසා පරෝගී තත්තත්තවයන් ඇතිපේ.

✓ අසාත්තමිකතාවය :- ඇතැම් පුේගලයින් සමහර ආහාර වර්ග සදහා අතිසංපේදිතාවයක් දක්වයි.එවැනි 
අහාරගත්ත විට සමකැසීම ,ෙලුමතුීම,වමනය හා සවවශන අෙහසුතා වැනි තත්තත්තවයන් ඇතිපේ.එය 
අසාත්තමිකතාවය පලස හැදින්පේ. උදා:  අන්නාසි ,තක්කාලි ,ඉසවසන් වැනි අහාර වර්ග

✓ පමවැනි තත්තත්තව ඇතිීමට බලොන පහවතු :-

* පසෝයා පබෝංචි වල අඩංගු  ට්රිප්සින් එන්සයිම නිපශවධකය මගින් පප්රෝීන ජීර්ණය සදහා අවශය 
එන්සයිම ක්රියාවිරහිත කරයි.

* මඤවපඤාක්කාවල අඩංගු ලිනමරින් නිසා නිෙදපවන සයනයිඩ සංපයෝග විෂ සහිත ීම.

* හාල්මැසවසන් සමග තක්කාලි නිතර ආහාරයට ගැනීම නිසා වකුගඩු තුළ කැල්සියම් ඔක්සපල්ට්
තැන්ෙත්ත විපමන්  මුත්රා ගල් සෑදීම.



ආහාරයට විෂ එකතුවිය හැකි අවසේථා.

❖ ආහාර නිෂවොදනය කරනුලබන පගාවිපොපළවදි

❖ ආහාර ගබඩා කිරීපම්දී

❖ ආහාර සකසව කිරීපම් දී

❖ ආහාර ද්රවය අෙනයනපේදී

❖ ආහාර ඇසුරැම් කිරීපම් දී

❖ ආහාර පල්බල් කිරීපම් දී

❖ ආහාර පබදාහැරීපම් දී

❖ ආහාර අපලවිපේ දී.



ආහාර විෂ වීදම් දරෝග ලක්ෂණ.

❖ ආහාර විෂ ීමකදී බහුලව දැකිය හැකි පරෝග ලක්ෂණ කිහිෙයක් හත දැක්පේ.

✓ උදරපේ පේදනාව හා බඩ පිපුම

✓ වමනය

✓ ොචනය

✓ උණ

✓ හිසරදය

✓ සිහිසුන් බව

✓ ශවවසන පේගය අඩුීම පහෝ වැඩිීම.



අධි අවොනම් ආහාර 

▪ ඉතා ඉක්මනින් නරක් වීමට ලක්වන හා විෂ වීදම් තත්ත්වයට පත්විය හැකි ආහාර අධි අවොනම් 

ආහාර දලස හැදින්දේ.දම්වා පරිහරණදේදි ප්රදේශදමන් කළ යුතුය.

• මාලු වර්ග

• මසව වර්ග (කුකුල් මසව ,හරක් මසව ,ඌරු මසව ආදිය )

• කිරි හා කිරි ආශ්රිත නිෂවොදන

• බිත්තතර

• පිසින ලද ආහාර ( බත්ත ,ෙැසවටා )

• එළවළු හා ෙලතුරු 



ආහාර විෂ වීම වළක්වා ගැනීම සෙහා ගත හැකි ක්රියාමාර්ග

➢ එක් ආහාරයක සිටිය හැකි ක්ුද්ර ජීීන් පවනත්ත ආහාර සමග ගැීම වැළැක්ීම.

➢ ආහාර ෙරිහරණය කරන්නන් පග් පෙෞේගලික ෙවිත්රතාවය ආරක්ෂා කරගැනීම.

➢ ආහාර වර්ග මිශ්ර වන ෙරිදි එකට තැබීපමන් වැළකීම.

➢ ආහාර පහාදින් පිස ගැනීම. මසව 75 C° වැඩි උෂවණත්තවයකට බදුන් කිරීම.

➢ ආහාර නියමිත උෂවණත්තවපේ තබා ගැනීම. සිසිල් ආහාර 5C° අඩු උෂවණත්තවයකදී හා අපනකුත්ත 
ආහාර 60 C° වැඩි උෂවණත්තවයක තබා ගැනීම.

➢ නරක් වු හා කල් ඉකුත්ත වු ආහාර  ාවිතපයන් වැළකීම.

➢ නරක්ී ඇතැයි සැක පකපරන (අඩමාන )ආහාර ඉවත දැමීම.



ඉහත ොඩම පහාදින් අධයනය කර ෙහත දැක්පවන ප්රශවන වලට පිළිතුරු සෙයන්න.

බහුවර්ණ ප්රශේන

1.අහාර නරක්ීම සදහා එන්සයිම බලොන අවසවථාවක් වන්පන්,

1.බටර් ,පොල්පතල් වැනි ආහාර මුඩුීපම්දී ය.

2.මඤවපඤාක්කා අල නිල්ෙැහැති ීම.

3.ඇෙල් ,අර්තාෙල් වැනි ආහාර කැපූ විගස දුඹුරු ෙැහැීම ය.

4.විජලනය කරන ලද ආහාර දුඹුරු ෙැහැීමය.

2.ආහාර නරක්ීමට බලොන ෙහත දැක්පවන සාධක අතුරින් ප ෞතික සාධක ෙමණක් අඩංගු 

වරණය පතෝරන්න.

1.එන්සයීමීය ක්රියා තාෙය හා පතතමනය.

2.ආපලෝකය ,තාෙය හා ආහාර මත ඇතිවන පීඩනය.

3.පීඩනය ,දිලීර හා බැරපලෝහ අඩංගු ීම.

4.වර්ණක ,දිලීර හා එන්සයිම.

3.ආහාර නරක් ීමට බහුලව බලොන දිලීරයක් වන්පන්,

1.E.coli ය.  2. Pseudomonas ය.  3 Aspergillus ය. 4 Salmonella විපශවෂ ය.



4.මඤවපඤාක්කා  අලවල අඩංගු විෂ රසායනික සංපයෝගය වන්පන්,

1.පරෝමලීන් ය.        2. හිසවටැමීන් ය.           3.ආසනික් ය.         4. ලිනමරීන් ය.

5. සමාජපේ වැඩිපදනුකුට අසාත්තමික තත්තත්තවයන් ඇති කරන ආහාරයක් වන්න

1.ෙැපොල් ය.           2.අන්නාසි ය.              3.පකපසල් ය.        4. ඇෙල් ය.

6.ජෑම්, පකෝඩියල්  වැනි ආහාර සකසව කිරීපම්දි කල් තබා ගැනීමට පයාදන ෙරිරක්ෂක ද්රවය 

අනුමත ප්රමාණයට වඩා පයදීපමන්  විෂ තත්තත්තවයන් ඇති වන ෙරිරක්ෂක ද්රවයයක් වන්පන්,

1.පසෝඩියම් ක්පලෝරයිඩ්                                   2.පසෝඩියම් පමටාබයිසල් යිට්

3.ඇපමෝනියම් සල්ෙයිට්                                   3.පසෝඩියම් නයිට්රයිට්. 



7.අධි අවදානම් ආහාර  පලස හදුන් වනු ලබන්පන්,

1.ආහාරයට පනාගතයුතු ආහාර පේ.                                        

2.ෙරිරක්ෂණය පනාකළ ආහාර පේ.

3.ඉක්මනින් නරක්විය හැකි පමන්ම විෂීම් ඇතිවිය හැකි ආහාර පේ. 

4.පම්දය අධික ආහාර පේ.

8. ෙහත ප්රකාශ අතරින් නිවැරදි ප්රකාශය වන්පන් ,

1.පසෝයා පබෝංචි වලඅඩංගු “ට්රිප්සීන් එන්සයිම නිපශවධකය “ නිසා පප්රෝීන ජීර්ණයට බාදා ඇතිපේ.

2.කරවල හා තක්කාලි එකට පිසීපමන් අසාත්තමිකතා ඇති පේ.

3.ආම්ලික ආහාර මැටි බදුන් වල පිසීපමන් ආහාර විෂීම් ඇතිපේ.

4.අන්නාසි හා ඉසවසන් ආහාරයට ගැනීපමන් සෑම පුේගලයකුටම අසාත්තමිකතා ඇති පේ.



9.මසව වර්ග විෂවිම් අවම කර ගැනීමට පහාදින් පිස ගැනීම සදහා සුදුසු උෂවණත්තවය වනුපේ ,

1.45 C° ට වැඩි ීමයි.                                  2.65 C° ට වැඩිීමයි.

3.100 C° ට වැඩිීමයි.                                 4.75 C° ට වැඩි විමයි.

10.අහාර නිෂවොදනපේ සිට ොරිප ෝගිකයා දක්වා ලගාීපම්  දි ෙසු කරන අවසවථා කිහිෙයක් ෙහත 

දැක්පේ.

A .ආහාර නිෂවොදනය කරන පගාවිෙළ           

B.ආහාර ගබඩා කිරීම.

C.අහාර සකසව කිරීම.

D. ආහාර ඇසුරුම් කිරීම.

පමම අවසවථා අතුරින් ආහාර වලට ීෂ ද්රවය එකතුවිය හැකි අවසවථා වන් පන්,

1.A . B හා C ය. 2 .B , C හා D ය. 3. A ,D හා B ය. 4.ඉහත සියලු අවසවථාවල දීය.



රචනා ප්රශේන

1. පබාපහෝ ආහාර  ඉක්මනින් නරක්ීම නිසා සවවා ාවික තත්තත්තවපයන් වැඩි කාලයක් කල්තබා ගත 
පනාහැකි ීම ගැටළුවක් ව ෙවතියි

(í). a. නරක් වු ආහාර හදුනා ගත හැකි ලක්ෂණ  හතරක් සදහන් කරන්න.

b. ආහාර නරක්ීමට බලොන ප ෞතික සාධක පදකක් ලියන්න.

(íí). a. අර්තාෙල් ,බටු හා සමහර ෙළතුරු වර්ග කැපු විගස දුඹුරු ෙැහැීමට බලාන ක්රයාවලිය ෙැහැදිලි    
කරන්න.

b.ආහාර නරක් ීමට බලොන ක්ුද්රජීී කාණ්ඩ පදකක් දක්වන්න.

(ííí). a.මසව ,මාලු හා බිත්තතර වැනි අහාර නිසිෙරිදි සකසව පනාකර ආහාරයට ගැනීපමන් ඇතිවිය හැකි 
පරෝග ලක්ෂණ පදකක් සදහන් කරන්න.

b.පමම අහාර නරක්ීමට බලොන  බැක්ීරියාව කුමක් ද?.

2. ආහාර විෂීම් වලට බහුලව පගාදුරු වන්පන් ොසැල් දරුවන් හා ඇගළුම් කර්මාන්ත වල පසවවය කරන  

ෙරිසව බව පරෝහල් වාර්තා මගින් අනාවරණය ී ඇත.



(í).  a). පමපලස  ආහාර විෂ ීමට පහවතු වන කරුණු පදකක් ලියන්න.

b).ආහාර විෂ ීමකදි ඇති වන පරෝග ලක්ෂණ හතරක් සදහන් කරන්න.

(íí)   a).   බහුලව අසාත්තමිකතා ඇති කරන ආහාර වර්ග හතරක් දක්වන්න.

b).   ආහාර අසාත්තමිකතාවයකදි ඇතිවන ලක්ෂණ පදකක් ලියන්න.

(ííí)   ආහාර විෂ ීම් වළක්වා ගැනීමට ගත හැකි ක්රියාමාර්ග තුනක් සදහන් කරන්න.

සැකසුම ,

ඩී.එම්.සුසන්ත ප්රදීප් ජයපසවන

ගුරුඋෙපේශක (කෘෂි හා ආහාර තාක්ෂණය)

පකාට්ඨාශ අධයාෙන කාර්යාලය ,

මීරිගම


