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అధ్యు యం 1 
 

పరిచయం 
 

నలట మిరియాలు (పైపర నిప్రగమ్ L.) "మసాలా దినుసుల ర్వజు" అని పిలుసాురు, ఇది ప్రపపంచంలో 

అత్ట ంత్ ముఖట మైన, అత్ట ంత్ ప్రపజాదరణ పొందిన మరియు అత్ట ంత్ విసుృత్ంగా 

ఉపయోగంచే మసాలా. నలట మిరియాలు అనేది శారవ త్ సత్త్ హరిత్ ్ ల టంింంగ్ వైన పైపర 

నిప్రగమ్ (ఫ్యట మిలీ పైెరేి) యొకక  ఎండన బెప్రీలు. నలట మిరియాలు నైరుి భారత్దేశానికి 

చందినది, ముఖట ంగా దక్షిణ ద్వవ పకలప  భారత్దేరంలోని పశ్చచ మ తీర ప్రాంతాలు (మలబార 

తీరం). ఇది ప్రాసెస్ చేిన ఆహార్వనిా  రుచిగా మరియు సంరక్షించడానికి విసుృత్మైన ాక 

ఉపయోగాలను కలిగ ఉంది మరియు గొపప  ఔషధ విలువను కలిగ ఉంది. నలట మిరియాలు 

ాశాచ త్ట  ప్రపపంచంలోకి ప్రపవేరెటట్యబడన మొటట్యమొదటి ఓరియంటల్ మసాలా మరియు రోమనుట 

మరియు ప్రీకులలో బాగా ప్రపిది ిచందింది. ఇది అనిా  రక్నల మసాలా దినుసులలో ఆహారంలో 

అత్ట ధికంగా జోడంచబడన మూడవ పదారంి. నలట మిరియాలు యొకక  ప్రాసెస్ చేయబడన 

ఉత్ప త్తులు మరియు ఉత్ప న్నా లు ఆహార సంబంధిత్ చినా  మరియు మధట  త్రహా వట వసాయ 

పరిప్రరమల అభివృదిలిో మరింత్ మరుగుదల మరియు అనేవ షణ కోసం గొపప  వాగాాన్నలను 

అందిసాుయి. 
 

పశ్చచ మ ఐరోా, యునైటెడ్ ్స్టట్్య ై , జాన మరియు కొరియా అిెద ా వినియోగదారులతో 

ప్రపపంచవాట పుంగా మిరియాలు వరుకం చేయబడతాయి. వియతాా ం, ఇండయా, ఇండోనేషియా, 

మలేషియా, చైన్న, ప్రబెజల్ మరియు ్ లలంక ప్రపధాన మిరియాలు ఉత్ప ిు చేస్ట దేశాలు. 

ప్రపపంచంలో అత్ట ధికంగా మిరియాలు సాగు చేస్ట విసీుర ణం భారత్దేరం (1,95,000 హెక్నట్యరుట) 

త్ర్వవ త్ ఇండోనేషియా (1,16,000 హెక్నట్యరుట) ఉంది. భారత్దేరంలో, నలట మిరియాలు ప్రపధానంగా 

కేరళ, కరా్వ టక వంటి తేమతో కూడన ఉషణమండల ప్రాంతాలోట  ఎకుక వగా మరియు త్మిళన్నడు, 

మహార్వష్టషట్య మరియు ఇత్ర ర్వష్టరట్యలోట  పరిమిత్ ్సాాయిలో పండసాురు.. 
 

1.1 ఔషధ గుణాలు 
 

మిరియాలు విటమినుట A, C, E మరియు K త్టస ామరియు ఆమట ఫినోలిక్ సమేే ళన్నల యొకక  

ముఖట మైన మూలం, ఇవి వివిధ రక్నల మొకక ల రక్షణ ప్రపిసప ందనలకు ముఖట మైన 

యాంటీఆకిై డంట్లట. ఇది ప్రపధానమైన ఆలక లాయిడ్ పైెరిన (1-ెెరోయిల్ పైెరిిన)ను 

కలిగ ఉంట్లంది, ఇది అనేక ఆసకి ుకరమైన ఔషధ సంబంధమైన చరట లను కలిగ ఉంట్లంది. 

ఇది ఆయురేవ ద మరియు యున్నని ఔషధాల వంటి వివిధ సాంప్రపదాయ వైదట  విధాన్నలలో 

విసుృత్ంగా ఉపయోగంచబడుత్తంది. మిరియాలు యాంటెలిే ంటిక్, క్నరేి నేటివ్, ఆలట్యర్వం్, 

యాంటీెరియాడక్, డైయూరిటిక్, డైజెిట్యవ్, ఎమే న్నగోగ్, రుబేియం్, ్ ట్యముట లేం్, ్ ట్యమక్ 

వంటి విభినా  ఔషధ లక్షణాలను ప్రపదరిి సుుంది మరియు జవ రం, ఉబబ సం, దగుు, అజీరిు, 

అానవాయువు, ఆరరాైటిస్ చికితై్ లో ఉపయోగసాురు. గొంత్త నొపిప , చరే  వాట ధులు, ాము 



  

మరియు తేలు క్నట్ల, అజీరిు, వణుకు, మిమరుప్స, మైప్రేన, కలర్వ, అలోపేియా, మల 

ప్రోలాప్ై , గోనేరియా మరియు న్నలుక పక్షవాత్ం. 
 

1.2 వాతావరణం మరియు నేల్ 
 

ెపప ర్కు వెచచ ని మరియు తేమతో కూడన వాతావరణం అవసరం. 250 సెంటీమీటరట వారికి 

వరిా త్ం పంట సరైన ఎదుగుదలకు అనువైనది అయినపప టికీ, వరిా త్ం యొకక  నమూన్న 

మరియు పంపిణీ అనుకూలంగా ఉంటే, త్కుక వ వరిా త్ం ఉనా  ప్రాంతాలలో కూడా ఇది బాగా 

ెరుగుత్తంది. మొకక లో ్ల టషింగ్ మరియు ప్సషిప ంచే ప్రపప్రకియను ప్రపేరేపించడానికి 20 రోజుల 

వట వధిలో దాదాప్స 70 మి.మీ వరిా త్ం సరిోత్తంది, క్ననీ ప్రపప్రకియను ప్రారంభించిన త్ర్వవ త్, 

పండట అభివృది ిప్రారంభమయ్యట  వరకు నిరంత్ర వరిా త్ం ఉండాలి. ఏదైన్న పొడ సెప ల్, కొనిా  

రోజులు కూడా, ఈ ్కి టషట్యమైన క్నలంలో దిగుబడ గణనీయంగా త్గుుత్తంది. చాలా క్నలం పొడ 

వాతావరణం పంట ెరుగుదలకు అననుకూలంగా ఉంట్లంది. మొకక  కనిషట్య ఉష్ణణ ప్రగత్ 10ºC 

మరియు గరిషట్యంగా 40ºC వరకు త్ట్లట్యకోగలదు, వాంఛనీయమైనది 20-30ºC. ద్వనిని సముప్రద 

మటట్యం నుండ 1200 మీటరట ఎత్తు వరకు ెంచవచ్చచ . ెపప ర స్టంప్రద్వయ పదారంాతో కూడన 

తేలికాటి ోరస్ మరియు బాగా ఎండోయిన నేలను ఇషట్యపడుత్తంది. మటిట్యలో నీరు 

నిలిచిోవడం, చాలా త్కుక వ క్నలం కూడా మొకక కు హానికరం. క్నబటిట్య, ష్టడైనేజీ సౌకర్వట లు 

సరిోని ప్రపదేశాలలో భాీ ఆకృి గల నేలలను నివారించాలి. 

1.3 బ్ల క ్ పెపప ర్ యొకక  రకాలు మరియు స్తగులు 
 

నలట మిరియాలు సాగులో చాలా వరకు దివ లింగ సంపరుక లు. భారత్దేరంలో 75 కంటే 

ఎకుక వ సాగులు కనిపిసాుయి. పనిా యూర 1 మరియు కరిముండా అత్ట ంత్ 

ప్రపజాదరణ పొందిన రక్నలు. ఇత్ర ముఖట మైన సాగులు కొటట్యన్నడన (దక్షిణ కేరళలో), 

న్నర్వయణకోడ (మధట  కేరళలో), ఐంపిరియన (వయన్నడ్ ప్రాంతాలలో), నీలముండ 

(ఇడుకిక  ప్రాంతాలలో), కుిరవాలి (క్నలిక్ మరియు కుమిలి ప్రాంత్ంలో), 

బాలన్కోటట్య మరియు కలుటవ్లిట (ఉత్ుర కేరళలో) మరియు మలిటే సర మరియు ఉదకక రే 

(కర్వణటక ప్రాంత్ంలో). భారత్దేరంలో సాగు కోసం అందుబాట్లలో ఉనా  ప్రపధాన అధిక 

దిగుబడనిచేచ  రక్నలు టేబుల్్లో ఇవవ బడాాయి 1. (Fig 1) 



  

   

పటి్టక 1. నల్క మిరియాలు అధిక దిగుబడనిచ్చే  రకాలు 
 

N 
    

ప్రపత్యు కతలు 

సగటు 

దిగుబడ నాణు త ారామిత్తలు (%) 

వెరైటీ సంతానము (Kg dry పైపెరిన్ 
ఒలియోరె

సన్ 
ముఖ్ు మై
న నూనె 

o    
      

pepper/ha)            

 

న్యండ రకాలు ICAR- ఇండయన్ ఇన్బ్లబ్లసూిు ట ఆఫ్ స్పప సెస్ 
రీసెరే్ , కోజకోడ్  

     

అందరికీ 

సరిోయింది     

1 
సుధాకర ఎంపిక  నుండ 

మిరియా

లు       

 కరిముండా 

 
ెరుగుత్త

న్నా యి 

 

2352.0 4.0 10.0 6.0 
   

     

ప్రాం

తాలు       

     

అందరికీ 

సరిోయింది     

2 ్ లకర 
ఎంపిక  నుండ 

మిరియా

లు       

కరిముండా 

 
ెరుగుత్త

న్నా యి 

 

2677.0 4.2 13.0 4.0 
    

     
ప్రాంతా

లు       

3 పంచమి 
ఎంపిక  నుండ 

ఆల

సట ం       

ఐంపిరియన 
 

పరిపకవ త్ 
 

2828.0 4.7 12.5 3.4 
    

  
ఎంపిక 

 
నుండ 

సహనీలి కు     

4 పౌరణమి 
 

రూ్ ముడ 
    

ఒటటా్య ట కల్  
2333.0 4.1 13.8 3.4 

   

నమటోడ్ 
         

 
IISR 

తెరవండ 

పర్వగసంప

రక ం సహనీలి కు     

5 సంతానం 
 

యొకక  ఫైటోఫా్థర 2253.0 3.3 10.2 3.7 
రకి ు  

 

ెరంప్రబముండ 

ఒక అడుగు 

తెగులు. 

    

      

     సహనీలి కు     

     ఫైటోఫా్థర     

 IISR యొకక  ్కోటనల్ ఎంపిక 

ఒక 

అడుగు  

తెగు

లు.     

6 

సరిో

యింది 

 

కు 

    

తేవం తేవముండ   2481.0 1.7 8.20 3.1 
  

అధిక 
  

           

     

ఎత్తులు 

మరియు     

     

మైదా

న్నలు       

     

సరిో

యిం  కు     



  

ది 

 IISR హైప్రిండ్   అధిక       

7 

మలబార 

(Cholamundi x  

ఎత్తులు 

మరియు 
1440.0 4.9 14.6 4.1 

 ఎ్ై ల్ 

Panniyur -1) 

 

ధనవం

త్తడు 

 

లో 
       

     

ఒలియో

ర్విన      

8 
IISR హైప్రిండ్   

సరిో

యిం

ది  కు     

గరిముండ్ (న్నర్వయణకోడ x అధిక 
  

2880.0 2.2 9.70 3.4 
   

            



  

  a నీలముండ)  ఎత్తులు      

 

పెపప ర్ రీసెరే్  బ్ల షిన్, పనిి యూర్, కేరళ అప్రగకల్ే రల్ యూనివరిి టీలో రకాలు 
అభివృదిి చ్చయబడా్డయి 

      అత్ట ంత్      

      
జన్నదరణ 

పొందినది      

      వివిధ,      

   హైప్రిండ్   

ప్రపపంచంలో 
మొదటిది     

1 
 

పనిా యూ

ర (ఉిరంకోట x నలుప్స  
3850 

   
 

1 చరియకనియకదన 

మిరియా

లు 

 

5.30 11.80 3.50     

   )   హైప్రిండ్.      

      

నిరవ హి
్సుుంది      

      

బాగా తెరిచి 

ఉంది     

      పరిిాి       

      

త్ట్లట్య
కుంట్లం
ది      

   
తెరవండ 

పర్వగసం

పరక ం 

నీడని

చాచ డు      
  

పనిా యూ

ర పరిిాి , 

     

2  
సంతా
నం ఎంపిక      

 

2 అధిక 
 

3313 6.60 10.90 3.40   బలనకోట 

నుండ 

  

    పైెరిన      

           

      

విషయ

ము      

      

నిరవ హి
్సుుంది      

   హైప్రిండ్   

బాగా తెరిచి 
ఉంది     

3 
 

పనిా యూ

ర (ఉిరంకోట x పరిిాి ,      
 

3 చరియకనియకదన అధిక 
 

3269 5.20 12.70 3.12    

   )   

ఒలియో

ర్విన      

      

విషయ
ము      

      

నిరవ హి
్సుుంది      

   
్కోటనల్ ఎంపిక 

బాగా తెరిచి 

ఉంది     
  

పనిా యూ

ర పరిిాి , 

     

4  కుిరవాలి నుండ -      

 4 ్ రామైన  2443 4.40 11.30 3.12   
II 

   

     

దిగుబడ 

ఇచేచ వాడు ,  

ఆలసట ం 

    

          

      

పరిపకవ

త్      



  

      

 
త్ట్లట్యకుం

ట్లంది      

   
తెరవం

డ 

పర్వగసం

పరక ం 

నీడని

చాచ డు      
  

పనిా యూ

ర పరిిాి , 

     

5  
సంతా

నం ఎంపిక      

 

5 అధిక 
 

2248 5.50 12.33 3.80   ెరుంకోడ 

నుండ 

  

    

ఒలియో
ర్విన      

           

      

విషయ

ము      

      

నిరవ హి
్సుుంది      

      

బాగా తెరిచి 
ఉంది     

  పనిా యూ

ర ్కోటనల్ ఎంపిక 

పరిిాి ,      

6 

 సరిోతా

యి 

అ

నాి  

    

 

6 

కరిముండా నుండ 

III 3359 4.94 8.27 1.33   నలుప్స  

           

      

మిరియా
లు      

      

కరపప్రతా

లు      

      

నిరవ హి
్సుుంది      

      

బాగా తెరిచి 
ఉంది     

  
పనాి యూ

ర 

తెరవం

డ 

పర్వగసం

పరక ం పరిిాి ,      

7 

 

సంతా

నం ఎంపిక 

సరిోతా

యి 

అ

నాి  

    

 
7 2770 5.57 10.61 1.50   

కలుటవలిట నుండ IV నలుప్స 
 

        

      

మిరియా

లు      

      

కరపప్రతా

లు      

      

నిరవ హి
్సుుంది      

8 
 

పనిా యూ
ర 

పనిా
యూర 6 x 

బాగా తెరిచి 
ఉంది     

 

8 పనిా యూర5 
 

పరిిాి , 
 

3000 5.68 12.17 1.17     

      ీల్ ా      

            



  

      

సహన

ీలి  కు          

      ఫైటోఫా్థర          

      

ఒక 

అడుగు 

తెగు

లు          

      

మరియు 

కరువు,          

      అధిక             

      

ఒలియోర్వ
ిన           

      

నిరవ హి
్సుుంది           

      

బాగా తెరిచి 

ఉంది          

      పరిిాి            

      

మరి
యు  

కొండ
ల          

      

కరప

ప్రతాలు  ీల్ ా         

      

సహన

ీలి  కు          

 
పనిా యూ

ర 

తెరవం
డ 

పర్వగసం
పరక ం  ఫైటోఫా్థర          

9 

సంతా

నం ఎంపిక 

 

ఒక 

అడు

గు 

తె

గు

లు , 

         

9   3150   6.11 12.71 5.00  

పనిా యూర 

నుండ 3 

 

కరువు 

మరి

యు 

   

            

      

చలట
ని ఒిుడ,          

      అధిక             

      పైెరిన,           

      

ఒలియోర్వ

ిన           

      

మరి
యు             

      

ముఖట మైన 

న్యన          

కాలేజ్ ఆఫ్ హారికిల్ే ర్ న్యండ వెరైటీ, వెల్కనికక ర, కేరళ అప్రగకల్ే రల్ 
యూనివరిి టీ   

              

     ెద ాసంఖట లో 
ారి్వ వ
లు        

 
విజయ్ 

   

మరియు వచేచ  చికుక లు / 

యూని్ ప్రాంత్ం,        
 

హైప్రిండ్ (P2   x 

 

ఉత్ప ిు 

యొ

కక  

ారి్వ వ

లు 

       

1 
  

3792 
 

4.9 10.19 
 

3.3  

నీలముండ) 

 దిగువ 
నుండ నోడ్ై  ,  ీల్ ా

  

          

     

సహనీ

లి కు ఫైటోఫ్థుర్వ        

     

ాదం తెగులు , బోల్ ా

బెప్రీలు         



  

న్యండ వెరైటీ ICAR-  ఇండయన్ ఇనిి ిూు ట ఆఫ్ హారికిల్ే ర్ పరిశోధన, CHES, చెట్లక లి & IISR , 

ప్రాంతీయ బ్ల షిన్, అపప ంగళ, కరాాటక      

 అర్వక  
మొలక 

అధిక 
దిగుబడని 
ఇసుుంది, తో 

3267. 
   

1 కూరు 

పొడవాటి వచేచ  

చికుక లు మరియు 

బోల్ ా 2.1 6.9 1.6 
ఎంపిక 0  

ఎ్ై ల్ బెప్రీలు 
    

       

న్యండ వెరైటీ ICAR- సెంప్రటల్ బ్ల క ంషషన్ ప్రకాపి్స  రీసెరే్  
ఇన్బ్లబ్లసూిు ట (పలోడ్)   

   సరిోయింది తో     

1 
 ్కోటనల్ ఎంపిక ప్రివేంప్రడం 

మరి

యు 
2475. 

   

PLD -2 
కొత్ున్నడన 
నుండ 

కొలాట ం జలాటలు  
యొకక  3.3 15.5 3.5  

0    

కేరళ 
    

        

 

1.4 మిరియాలు యొకక  విలువ జోడంచిన ఉతప త్తులు 
 

నలుప్స మరియు తెలుప్స మిరియాలు అంత్ర్వజతీయంగా వర ుకం చేయబడన పైపర 

నిప్రగమ్ యొకక  ర్వండు ప్రపధాన ప్రాథమిక ఉత్ప త్తులు. పచిచ  మిరియాలు, మిరియాల 

న్యన మరియు ఒలియోర్విన వంటి అనేక ఇత్ర ఉత్ప త్తులు అంత్ర్వజతీయంగా వర ుకం 

చేయబడతాయి క్ననీ చినా  మొతాులలో (2% కంటే త్కుక వ) ఉన్నా యి. నలట మిరియాలు 

ఎండన పండని బెప్రీ, అయితే తెలట మిరియాలు మసోక్నరప  తొలగంచబడన పరిపకవ  

బెప్రీ. నలట మిరియాలు ప్రపత్ట క్ష మసాలాగా ఉపయోగంచబడుత్తంది మరియు ెపప ర 

ఒలియోర్విన మరియు న్యనగా కూడా ప్రాసెస్ చేయబడుత్తంది. తెలట మిరియాలు 

నేరుగా మసాలాగా ఉపయోగసాురు. నలట మిరియాలను అనేక రక్నల ఆహార్వలలో, 

ముఖట ంగా మంసం ఉత్ప త్తులలో ఉపయోగసాురు, అయితే తెలట మిరియాలు లేత్-రంగు 

సాస్్లు, మయోనాై స్ మరియు ప్రకీమ్ సూప్్లలో ముదురు కణాలు అవాంఛనీయంగా 

ఉనా ప్సప డు ఉపయోగసాురు.. రక్నలు ఉత్ప ్త్తులను మిరియాలు నుండ త్యారు 

చేయవచ్చచ  మరియు విసుృత్ంగా వీ ుకరించవచ్చచ ; (I) నలట మిరియాలు మరియు 

తెలుప్స మిరియాలు ఆధారిత్ ఉత్ప త్తులు (II) పచిచ  మిరియాలు ఆధారిత్ ఉత్ప త్తులు 

(III) మిరియాలు ఉప ఉత్ప త్తులు. 
 



  

  

1.5 హారెె సంిగ్ మరియు పోస్-ిహారెె స్ ిమేనేజ్బ్లమంట 

నల్క మిరియాలు 
 

భారత్దేరంలో ఎండుమిరిచ  కోత్ క్నలం మైదాన్నలలో డసెంబర-ఫిప్రబవరి వరకు మరియు 

అధిక ప్రేణులలో జనవరి-ఏప్రపిల్ వరకు ఉంట్లంది.. నలట మిరియాలు కోసం, ప్సషిప ంచే 

నుండ పూరిు బెప్రీ పరిపకవ త్ వరకు 7-8 నలలు పడుత్తంది. స్పప క్్లోని ఒకటి లేదా 

ర్వండు బెప్రీలు పసుప్స నుండ ప్రపక్నరవంత్మైన న్నరింజ రంగులోకి మరినప్సప డు 

హాట ండ్-పికింగ్ అనుసరించబడుత్తంది. స్పప క్్లను చేితో కొటిట్య సంచ్చలోట  స్టకరిసాురు. 

పండంచిన స్పప క్్లను సాధారణంగా శుప్రభమైన గోన సంచ్చలలో స్టకరిసాురు. నేలపై 

పడన స్పప క్్లను విడగా స్టకరించి, శుప్రభం చేి, ఆపై సాధారణ ప్రపదేశానికి పూల్ 

చేయవచ్చచ . ఎండుమిరిచ  పండంచే పరిపకవ  దర త్తది విలువ-ఆధారిత్ ఉత్ప ిుపై 

ఆధారపడ ఉంట్లంది. వివిధ మిరియాల ఉత్ప త్తులను ప్రాసెస్ చేయడానికి పంట 

సమయంలో అవసరమైన పరిపకవ త్ ్సాాయి ప్రకింద ఇవవ బడంది. 
 

పంట సమయంలో ఉత్ప ిు పరిపకవ త్ దర 
 

నలట మిరియాలు- పూరిుగా పండన మరియు 1-2 బెప్రీలు ప్రపి స్పప క్్లో పసుప్స నుండ 

ఎరుప్స రంగులోకి మరుతాయి 
 

మిరియాల పొడ- గరిషట్య పిండ పదారంితో పూరిుగా పరిపకవ ం చందుత్తంది 
 

తెలట మిరియాలు - పూరిుగా పండనది 
 

త్యారుగా ఉనా  మిరియాలు - 4-5 నలలు 
 

నిర జలీకరణ ఆకుపచచ  మిరియాలు - పూరిు పరిపకవ త్కు 

10-15 రోజుల ముందు 

 ఒలియోర్విన మరియు ముఖట మైన న్యన - 

పరిపకవ త్కు 15-20 రోజుల ముందు 

1.6 పోస్ ిహారెె స్ ిప్రాసెసంగ్ 
 

నలట మిరియాలు కోసం అనుసరించే పంట అనంత్ర ప్రాసెింగ్ క్నరట కలాాలలో 

న్యరిప డ, ్బాట ంచింగ్, ఎండబెటట్యడం, శుప్రభపరచడం, ప్రేడంగ్ మరియు టా కేజంగ్ 

ఉంటాయి. ప్రాసెింగ్ సమయంలో, ఆపరేషన యొకక  ప్రపి దరలో న్నణట త్ను 

నిరవ హించడానికి జాప్రగత్ు తీసుకోవాలి. న్యరిప డ చేయడానికి ముందు ప్రౌనింగ్్ను 

ప్రారంభించడానికి పండంచిన ముళటను ర్వప్రత్ంతా కుపప గా ోసాురు. ఈ ఆపరేషన 

న్యరిప డ సమయంలో వచేచ  చికుక ల నుండ బెప్రీలను సులభంగా వేరుచేయడానిా  

సులభత్రం చేసుుంది. 

 



  

 

1.6.1 నూరిప డ 
 

క్నళట కింద తొకక డం దావ ర్వ లేదా యాంప్రికంగా ప్రెషర్లను ఉపయోగంచడం దావ ర్వ 

బెప్రీలు స్పప క్్ల నుండ మనవీయంగా వేరు చేయబడతాయి. మనవీయంగా ఒక కూలీ 

రోజుకు 200 కిలోల మిరియాలను తొకక గలడు. 50 కేజీ/గం నుండ 2500 కేజీ/గం వరకు 

సామరా్వట లు గల ప్రెషరుట అందుబాట్లలో ఉన్నా యి, ఇవి త్వ రగా న్యరిప డ చేయడంలో 

సహాయపడతాయి మరియు శుప్రభమైన ఉత్ప ిుని అందిసాుయి.. 

 
 

 



  

 
 

 

ఖ్రీదు -Rs.30,000/-  

సమరథత -95% 

ఆపరేషన్ ఖ్ర్చే  -Rs.125/tonne  

కెాసటీ -320 kg/hr 

మకానికల్ పెపప ర్ ప్రెషర్ 

 

చ్చతితో పనిచ్చే పెపప ర్ ప్రెషర్  

ఖ్రీదు -Rs.7500/- 

సమరథత -96%  

ఆపరేషన్ ఖ్ర్చే  -175/tonne 

కెాసటీ -60 kg/hr 

 

1.6.2 బ్ల క ంచింగ్  
 

ఎండబెటట్యడానికి ఒక నిమిషం ముందు న్యరిచ న బెప్రీలను 

వేడనీటిలో ్బటనచ  చేయడం ప్రౌనింగ్ ప్రపప్రకియను అలాే 

ఎండబెటట్యడం రేట్లను వేగవంత్ం చేసుుంది. ఇది త్తది 

ఉత్ప ిుకి ఏకీి మరిస్ట నలుప్స రంగును కూడా ఇసుుంది. ఈ 

చికిత్ై  బెప్రీలపై సూకే్ష జీవుల భార్వనిా  త్గ ుసుుంది, 

అంట్లకునే ధూళి మరియు ధూళిని తొలగసుుంది మరియు 

సూరట రశే్చ ని 3-4 రోజులకు త్గ ుసుుంది.. 
 

1.6.3 ఎండబెటిడం 
 

మిరియాలు యొకక  అధిక తేమను సరైన ఎండబెటట్యడం దావ ర్వ సురక్షిత్మైన ్సాాయికి 

తీసుకుర్వవాలి. ఎండబెటట్యడం సమయంలో, ఎంజైమటిక్ ప్రౌనింగ్ వాతావరణ ఆకిై జన 

సమక్షంలో జరుగుత్తంది మరియు చివరకు ఉత్ప ిుని నలటగా మరుసుుంది. 

సాంప్రపదాయకంగా, సూరట రశే్చ ని ఎండబెటట్యడం ఆచరిసాురు, ద్వనిలో బెప్రీలు PVC షీట్లట 

లేదా వెదురు చాపలపై శుప్రభంగా మరియు బహిరంగంగా ఎండబెటట్యడం కోసం పొడగా 

ఉంటాయి. ఎండబెటట్యడం సమయంలో, బెప్రీలు ఏకీి ఎండబెటట్యడానిా  నిరి్వరించడానికి 

ఒక చకక  రేక్ ఉపయోగంచి ర్వక్ చేయబడతాయి. బెప్రీల తేమ 10 శాతానికి త్ే ు వరకు 3-5 

రోజులు ఎండబెటట్యడం కొనసాగుత్తంది. రక్నలు మరియు సాగులను బటిట్య సగట్ల పొడ 

రికవీ 33-37%. 

 

 

 
 



  

1.6.3.1 స్తంప్రపదాయిక ఎండబెటడిం 
 

12% కంటే ఎకుక వ తేమతో ఎండన నలట మిరియాలు శ్చలీంప్రధాల దాడకి గురవుతాయి. లంగల్ 

దాడ మైకోటాకిై న్లను ఉత్ప ిు చేసుుంది మరియు మిరియాలు మనవ వినియోగానికి 

పనికిర్వనిదిగా చేసుుంది. వివిధ ఏజెనీై లు అభివృది ిచేిన మక్ననికల్ ష్టడైయరటను కూడా నలట 

మిరియాలు ఎండబెటట్యడానికి ఉపయోగసాురు. 60ºC కంటే త్కుక వ ఉష్ణణ ప్రగత్ను నిరవ హించడం 

దావ ర్వ ఎండుమిరిచ  ఎండబెటట్యడం కోసం విదుట త్ లేదా వట వసాయ వట రా్వలను క్నలచ డం దావ ర్వ 

నిరవ హించబడే వివిధ సామరా్వట ల నమూన్నలు అందుబాట్లలో ఉన్నా యి. మిరియాలలో 

లభించే వివిధ రక్నల ప్రపిద ిమక్ననికల్ ష్టడైయర్లు సోలార ష్టడైయర, వుడ్-ఫైర ాష్టడైయర, సోలార 

క్నట ింన్ ష్టడైయర విత్ యా పి రేటర (CIAE), ఆష్టసాట్య  ష్టడైయర (IISC బెంగళూరు), వట వసాయ 

వట రా్వలతో క్నలేచ  కొప్రా ష్టడైయర (CPCRI) మరియు మక్ననికల్ ష్టడైయర (ీజనల్ ీసెరచ  

లాబొరేటీ), ప్రివేంప్రడం. 
 



  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

సోలార క్నట ింన్ ష్టడైయర (CIAE) 
 

1.6.4 బ్ల కనింగ్ మరియు ప్రేడంగ్ 
 

్కీ టనింగ్ మరియు ప్రేడంగ్ అనేది ఉత్ప త్తుల విలువను ెంచే మరియు అధిక ర్వబడని 

పొందడానికి సహాయపడే ప్రాథమిక క్నరట కలాాలు. ఎండన బెప్రీలు ఖరుచ  చేిన 

స్పప క్్లు, పిన్హెడ్ై , ర్వళ్లట, నేల రేణువులు మొదలైన అదనప్స పదారా్వలను 

తొలగంచడానికి శుప్రభం చేయవచ్చచ . చినా  ్సాాయిలో శుప్రభపరచడం వినోయింగ్ మరియు 

హాట ండ్్పికింగ్ దావ ర్వ సాధించబడుత్తంది. ఇట్లవంటి యూని్ట్లట ఫ్యట న/్బోటవర మరియు 

ీడంగ్ అసెంబ్లటని కలిగ ఉంటాయి. తేలికైన భిన్నా లు (దుముే , అపరిపకవ  బెప్రీలు, 

పిన్హెడ్ై  మరియు స్పప క్్లు) జల్లటడలను ఉపయోగంచి తొలగంచబడతాయి. తేలికైన 

భిన్నా లను చదరగొటేట్య విదుట త్్తో పనిచేస్ట ్బోటయర్లను ఉపయోగంచి ెద ా ఎత్తున 

శుప్రభపరచడం జరుగుత్తంది. వంప్సిరిగన బెల్ట్య సెపరేటర, స్పప రల్ సెపరేటర్ను విదేీ 

మలిన్నలను తొలగంచడానికి ఉపయోగంచవచ్చచ . బహుళ జల్లటడలు - కమ్ ఎయిర 

్క్నటిఫైడ్ రకం యంప్రత్ం ద్వని దావ ర్వ మలిన్నలు 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

సులువుగా తీివేయబడతాయి, పిన హెడ్ై  వంటి రైత్త మరియు వాట ారుల 

్సాాయిలలో ప్రేడంగ్ కోసం ఉపయోగంచబడుత్తంది. ఈ సమయంలో ఎండన బెప్రీల 

పరిమణం ఆధారంగా ప్రేడంగ్ జరుగుత్తంది. ప్రపధాన ప్రేడ్్లు 



  

టెలిటచప్రీ గారుబ ల్ ాసెప షల్ ఎక్ై ్ప్రటా బోల్ ా(TGSEB) (4.8 mm diameter) 
 

టెలిటచప్రీ గారుబ ల్ ాఎక్ై ్ప్రటా బోల్ ా(TGEB) (4.2 mm diameter) 
 

తెలిచేరి గారుబ ల్ ా(4.0 mm diameter) 
 

మలబార గారుబ ల్ ా(MG grades 1 and 2 ) -3.75 mm 
 

మలబార అన్గారుబ ల్ ా(MUG grades 1 and 2) -3.75 mm 
 

1.6.5 బ్ల క ్ పెపప ర్ స్పప రల్ సెపరేటర్ 
 

్బాట క్ ెపప ర ్కీ టనర కమ్ ప్రేడర AGMARK 

సెప ిఫికేషన్ల ప్రపక్నరం మిరియాలను 

మూడు ప్రేడ్్లుగా ప్రేడంగ్ చేయడానికి 

మరియు చినా  మరియు ెద ాస్పజు 

మలిన్నలను వేరు చేయడానికి ీడ్ హాపప ర 

్ాిటీని ఉపయోగసాురు. – 200 Kg per 

గంట సామరాట ం - 88% 
 

నలట మిరియాలు ్కీ టనర కమ్ ప్రేడర 
 

1.5.6 ాు కేజంగ్ 
 

ెపప ర ప్రపకృిలో హైప్రగోసోక పిక్ మరియు తేమను ప్రగహిసుుంది, లలిత్ంగా అచ్చచ  దాడ 

మరియు కీటక్నల దాడ జరుగుత్తంది. ఇది వాసన, కేకింగ్ మరియు ర్వనిై డటీలో నరట్యనికి 

దారితీసుుంది. సాంప్రపదాయకంగా, ఎండన మిరియాలు డబుల్-లైన ాగోన సంచ్చలలో 

నిలవ  చేయబడతాయి. జూ్ గనీా  బాట గులు, పేపర బాట గ్్లు మొదలైన పర్వట వరణ 

అనుకూల టా కేజంగ్ మటీరియల్్లను ఉపయోగంచ్చకోవచ్చచ  మరియు ాలిథిన 

బాట గుల వినియోగానిా  త్గ ుంచవచ్చచ . అనిా  సంచ్చలకు విడవిడగా లేబుల్ వేయాలి. 
 

1.6.7 నిల్ె   
 

నిలవ  చేయడానికి ముందు, తేమను 10 శాతానికి 

త్గ ుంచాలి. ప్రేడడ్ ఉత్ప త్తులు బహుళ-పొర క్నగత్ప్స 

సంచ్చలు లేదా ఆహార-ప్రేడ్ లైనర్లతో అందించబడన 

నేిన ాలీప్రపొఫైలిన సంచ్చలలో లేదా జనపన్నర 

సంచ్చలలో విడవిడగా టా క్ చేయబడతాయి. నేలపై 

ాలీప్రపొఫైలిన షీట్లట వేిన త్ర్వవ త్ బాట గ్్లు చకక  

టా ల్ల్్లపై ఒకదానిపై ఒకటి అమరచ బడతాయి. 

బెప్రీలను ఎకుక వ క్నలం నిలవ  చేయడానికి గాలి 

చొరబడని ్ ట ిట్యక్ బార్వల్ై  ఉపయోగంచవచ్చచ . నిలవ  

చేిన బెప్రీలు ిగర్వ్ బ్లటిల్ కోసం ఆరు నలలకు 

ఒకసారి త్నిఖీ చేయవచ్చచ  (Lasioderma serricone) 

సంఘటన. గదిలో తేమ మరియు ఉష్ణణప్రగత్ నియంప్రత్ణ 

కోసం నియంప్రిత్ వెంటిలేషన మరియు పరికర్వలు 

ఉండాలి మరియు నిలవ  చేయడానికి ముందు సరిగాు  

ధూమానం చేయాలి. 



  

అధ్యు యం 2 
 

నల్క మిరియాలు ఆధ్యరిత ఉతప త్తులు 
 

2.1 మిరియాల్ పొడ 
 

ఎట్లవంటి విదేీ పదారంా కలపకుండా శుప్రభం చేిన నలట 

మిరియాలు ష్టరండ్ చేయడం దావ ర్వ ప్రరండ్ ెపప ర లభిసుుంది. 

సుిు మిలుట, పిన మిలుట లేదా ్పేట్  మిలుట వంటి పరికర్వలను 

ఉపయోగంచడం దావ ర్వ ప్రరండంగ్ చేయడం జరుగుత్తంది. ప్రరండ్ 

ఉత్ప ిు మరింత్ జల్లటడ, మరియు పదారంా పొడ కణ పరిమణం 

ప్రపక్నరం టా క్. మరింత్ పరిమణం త్గ ుంప్స కోసం ఓవర్్ఫ్థట  ప్రరండంగ్ 

జోన్కు ిరిగ పంపబడుత్తంది. 
 

2.2 ప్రకయో-ప్రరండ్ పెపప ర్ పౌడర్ 
 

ప్రకయో-ప్రరండ్ ెపప ర అనేది శుప్రభం చేిన నలట మిరియాలు నుండ త్యారు చేయగల 

మరొక ఉత్ప ిు. లికివ డ్ నైప్రటోజన్ని ఉపయోగంచి 100ºC కంటే త్కుక వ ఉనా  మిరియాలు 

ష్టరండ్ చేయడం దావ ర్వ ఇది లభిసుుంది, ఇది న్యన యొకక  ఆకీై కరణను నిరోధిసుుంది. 

నప్రత్జని ప్రపవాహానిా  త్గన విధంగా సరాుబాట్ల చేయడం దావ ర్వ ఉష్ణణప్రగత్ నియంప్రిక 

క్నవలిన ఉత్ప ిు ఉష్ణణప్రగత్ను నిరవ హిసుుంది. ఈ పదిి  సాంప్రపదాయిక ప్రరండంగ్ 

యొకక  ప్రపికూలత్లను అధిగమిసుుంది మరియు మరింత్ అిరా న్యనలను 

నిలుప్సకోవడంలో సహాయపడుత్తంది. ఇది పొడ యొకక  చకక దన్ననిా  

మరుగుపరుసుుంది మరియు పొడ యొకక  సహజ కూరుప ను చాలా వరకు సంరక్షిసుుంది. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
  

నల్క మిరియాలు ప్రాసెసంగ్ కోసం బ్లలక  చార్ ి
 

హార్వవ ిట్యంగ్ 
 

(పూరిుగా పరిపకవ త్ మరియు 1-2 బెప్రీలు ప్రపి స్పప క్్లో పసుప్స నుండ ఎరుప్స రంగులోకి మరడం ప్రారంభి్సాుయి)  
 

 

న్యరిప డ 
 

(మనుట వల్్గా/మక్ననికల్ ప్రెషరుట)  
 

 

్బాట ంచింగ్ 
 

(కోసం వేడనీటిలో ముంచడం 1 min) 
 

ఎండబెటట్యడం 
 

(కోసం సోలార ఎండబెటట్యడం 3-5 బెప్రీలలో తేమ శాత్ం త్ే ు వరకు రోజులు 10%/ 

యాంప్రిక 
 

ఆరబెటేట్యది)  
 

 

శుప్రభపరచడం 
 

(వినిా ంగ్, జల్లటడ, వంప్సిరిగన బెల్ట్య సెపరేటర, స్పప రల్ సెపరేటర, ్కీ టనర కమ్ ప్రేడర)  
 

 

ప్రరండంగ్   
 



  

( సుిు మిలుట, పిన మిలుట లేదా ్పేట్  మిలుటలో 
 

విదేీ పదారంా జోడంచకుండా)  
 

 

ప్రేడంగ్ 
 

(పరిమణం మరియు భాీ సాంప్రదత్ ఆధారంగా) మిరియాల పొడ  
 

 

టా కేజంగ్ 
 

(డబుల్ లైనుటనా  జూ్ గనీా  బాట గులు, పేపర బాట గులు, ాలిథిన బాట గులు)  
 

 

నిలవ  
 

(బహుళ-పొర క్నగత్ప్స సంచ్చలు లేదా నేిన ాలీప్రపొఫైలిన సంచ్చలు ఆహార-ప్రేడ్ 

లైనర్లతో అందించబడతాయి లేదా 
 

చకక  టా ల్లటటపై అమరిచ న జనపన్నర సంచ్చలు 
 

 

2.3 పెపప ర్ ఆయిల్  
 

ఎండుమిరిచ  యొకక  విలక్షణమైన వాసన 2-5% 

వరకు ఉండే అిరా తైలం క్నరణంగా ఉంట్లంది 

మరియు ఆవిరి లేదా వేడ నీటి స్టవ దనం దావ ర్వ 

ిరిగ పొందవచ్చచ . ముఖట మైన న్యనను రికవీ 

చేస్ట ారిప్రశామిక ప్రపప్రకియలో రోలర మిలుటలను 

ఉపయోగంచి నలట మిరియాల పొట్లట్యను తీయడం 

లేదా ముత్క పొడగా చేి ్సెట్యయిన్ల్లస్ ్సీట్యల్ 

ఎక్ై ్ప్రటాక ట్యర్లో స్టవ దనం చేయడం జరుగుత్తంది. 

ఆవిరి ప్రరండ్ ెపప ర కణాలను ఎదురొక ంట్లంది 

మరియు మిరియాలలో ఉనా  న్యనను ఆవిరి 

చేసుుంది. ీత్లీకరణపై, న్యన నీటి నుండ వేరు 

చేయబడుత్తంది. ఇది కొదిగాా అపరిపకవ  

మిరియాలు బెప్రీలు గమనించవచ్చచ   

(15-20 పరిపకవ త్కు రోజుల ముందు) మరింత్ 

అనుకూలంగా ఉంటాయి అధిక చమురు కంటెం్ 

క్నరణంగా చమురు వెలికితీత్ కోసం. 

 



  

 
 
 

చముర్చ వెలికతీత కోసం బ్లలక  చార్ ి
 

ఎండలో ఎండబెటట్యడం 
 

 

శుప్రభపరచడం 
 

 

్ టకింగ్/ష్టరండంగ్ 
 

(రోలర మిలుటలను ఉపయోగంచడం) 
 
 

  

 

                                                                       ఆవిరి స్టవ దనం కండనై ర 

 

(భాీ ్సెట్యయిన్ల్లస్ ్సీట్యల్ ఎకై్ ్ప్రటాక ట్యర టలో)  
 
 
 

     కండనై ర  
 
 
 

సెపరేటర



  

 

2.4 పెపప ర్ ఒలియోరెసన్  
 

ఒలియోర్విన నలట మిరియాలు యొకక  అనిా  

రుచి భాగాల (సువాసన, రుచి, గంభీరత్) యొకక  

సాంప్రద్వకృత్ ఉత్ప ిు మరియు హెకైే న, ఇథన్నల్ 

మరియు అిటోన వంటి ప్రదావక్నలతో బెప్రీల 

యొకక  ప్రదావణి వెలికితీత్ దావ ర్వ 

పొందబడుత్తంది. ఇది మంసం ఉత్ప త్తులను 

సువాసన చేయడానికి, సంరక్షణక్నరిగా, కలరింగ్ 

ఏజెం్్గా మరియు ఫ్యరే్వ సూట టికల్ పరిప్రరమలో 

ఉపయోగంచబడుత్తంది. మసాలా ఒలియోర్విన              

కోసం ప్రపపంచ మర్వక ్్లో భారత్దేరం 

ఆధిపత్ట ం చలాయిసోుంది, ఇది ఇప్సప డు 

ఎకుక వగా సహజ రంగులు మరియు సువాసన 

ఏజెం్్లను ఇషట్యపడే ప్రాసెస్ చేయబడన 

ఆహారం మరియు సువాసన పరిప్రరమల నుండ 

ెద ాడమండ్ కలిగ ఉంది. 
 

వినియోగదారులకు ఆరోగట  సప ృహ ఎకుక వగా ఉండటంతో కృప్రిమమైన వాటికి. 

ప్రాసెింగ్ కోసం, మిరియాలు 1 నుండ 1.5 మిలీటమీటర ట మందంతో పొరలుగా చేి, 

స్టంప్రద్వయ ప్రదావకంతో వెలికితీస్టందుకు ్సెట్యయిన్ల్లస్ ్సీట్యల్ ఎక్ై ్ప్రటాక ట్యర టలో టా క్ చేసాురు. 

సాధారణంగా, ఘన మరియు ప్రదావణి నిషప ిు 1:3 ఉపయోగంచబడుత్తంది మరియు 

ఒలియోర్విన రికవీ పరిధుల మధట  ఉంట్లంది 10-13%. 
  

ఒలియోరెసన్ వెలికతీత యొకక  బ్లలక  చార్ ి
 

్కీ టనింగ్ / బరువు 
 

రేకులు 
 

(మందం of 1-1.5 mm) 
 

 

                                                                                ప్రదావకం వెలికితీత్ 
 

(భాీ ్సెట్యయిన్ల్లస్ ్సీట్యల్ ఎకై్ ్ప్రటాక ట్యర టలో హెకైే న, ఇథన్నల్, అిటోన మొదలైన వాటిని ఉపయోగంచడం) 

 

 

ప్రదావకం యొకక  తొలగంప్స 
 
 

 



  

2.5 మైప్రకో-ఎన్బ్లకాు పుి లేటడ్ స్పప స్ బ్ల కవర్ 
 

మైప్రకోఎన్క్నట ప్సై లేషన అనేది ్ టవర 

క్నంోనం్్ను త్గన క్నట రియర్లో నిక్షిపుం చేి, 

అవసరమైనప్సప డు విడుదల చేయడానికి 

ిదంిగా ఉండే సాంకేికత్.  

ప్రస్టప  ఎండబెటట్యడం దావ ర్వ ఎన్క్నట ప్సై లేషన 

ఎకుక వగా సాధించబడుత్తంది. ప్రస్టప -ఎండన 

సుగంధ ప్రదవాట ల ఉత్ప ిులో, ముఖట మైన 

న్యనలు మరియు ఒలియోర్వినుట ినదగన గమ్ 

ప్రదావణంలో చదరగొటట్యబడతాయి. గమ్ అక్నియా 

లేదా జెలటిన, ప్రస్టప  ఎండబెటిట్య, ఆపై ఉప్సప  లేదా 

డప్రకోై ోస్ వంటి పొడ బేస్్లతో కలపడం 

సాధారణంగా అిరాత్ను కపప డానికి 

ఉపయోగసాురు. ఆహారంలో సుగంధ ప్రదవాట ల 

సమేే ళన్నలు. ప్రస్టప -ఎండన కణాల నుండ నీరు 

ఆవిరైనందున, గమ్ వెలికితీస్ట భాగాల యొకక  

ప్రపి కణం చ్చూట్య  ఒక రక్షిత్ చలనచిప్రతానిా  

ఏరప రుసుుంది. రక్షిత్ క్నట పూై ల్ ఆకిై జన్కు 

గురిక్నవడం వలట మసాలా సంప్రగహణ 

ఆవిరైోకుండా మరియు క్షీణించకుండా 

నిరోధిసుుంది. 
 

 

ప్రేప  డ్రైయింగ్ పదితి దాె రా మైప్రకోఎన్బ్లకాు పిు లేషన్ కోసం బ్లలక  చార్ ి
 

న్యన/ఒలియోర్విన వెలికితీత్  
 

 

ఎమలని త్యాీ  
 

 

ఎమలని యొకక  అటామైజేషన 
 

(ప్రస్టప  ష్టడైయర ఉపయోగంచి)  
 

 

పరమణు కణాల నిర జలీకరణం (40-100µm)  
 

 

 

 

 

 

 

 



  

2.6 తెల్క మిరియాలు 
 

వై్ ెపప ర అనేది ెపప ర బెప్రీస్ యొకక  బయటి చరే ం లేదా ెరిక్నరప  తొలగంచిన 

త్ర్వవ త్ పొందిన తెలటటి లోపలి మొకక జొనా . ఇది పూరిుగా ఎప్రరగా పండన బెప్రీల నుండ 

ర్వటిట్యంగ్ లేదా నలట మిరియాలు అలంకరించడం దావ ర్వ ఉత్ప ిు చేయబడుత్తంది. 

ఎప్రరగా పండన బెప్రీలను కొమే  నుండ వేరు చేి గోన సంచ్చలోట  టా క్ చేసాురు. 

ెరిక్నరప ్ను రుదడాానికి మరియు తీివేయడానికి త్గనంత్ వదులయ్యట  వరకు బాట గ్్లు 7 

రోజులు నమే దిగా నడుసుునా  నీటిలో న్ననబె్టట్యడానికి అనుమించబడతాయి. కిణవ  

ప్రపప్రకియ టాట ంకులు కూడా విసుృత్ంగా ఉపయోగంచబడతాయి, ద్వనిలో ప్రపిరోజూ 7-10 

రోజులు నీటిని మరచ డం దావ ర్వ ెరిక్నరప ్ను తొలగంచిన త్ర్వవ త్, బెప్రీలను నీటిలో 

కడుగుతారు మరియు తేమను 10-12 శాతానికి త్గ ుంచడానికి ఎండలో ఎండబెటాట్య లి. ప్రకీము 

తెలుప్స పొందిన ఉత్ప ిు నలట మిరియాలు విషయంలో వల్ల నిలవ  చేయబడుత్తంది. 100 

కిలోల పండన బెప్రీల నుండ సుమరు 25 కిలోల తెలట మిరియాలు పొందవచ్చచ . లేత్-

రంగు సాస్్లు, ప్రకీమ్ సూప్్లు మొదలైన వాటి త్యాీలో ముదురు రంగు కణాలు 

అవాంఛనీయంగా ఉండే నలట మిరియాలు కంటే తెలట మిరియాలు ప్రాధానట త్ 

ఇవవ బడతాయి. ఇది ఆహార పదారా్వలకు సవరించిన సహజ రుచిని అందిసుుంది. 

మరురన CFTRI పదిి : పూరిుగా పరిపకవ ం చందిన క్ననీ పండని బెప్రీలను పండంచి, 

ెరిక్నరప ్ను మృదువుగా చేయడానికి 10-15 నిమిరలు నీటిలో ఉడకబెటాట్య లి. ీత్లీకరణ 

త్ర్వవ త్, చరే్వ నిా  యాంప్రికంగా లేదా మనవీయంగా రుదాుతారు, కడగ, తెలటటి 

మిరియాలు పొందడానికి ఎండలో ఎండబెటాట్య లి. రిటిట్యంగ్ ఆపరేషన చేయనందున, 

ఉత్ప ిు ఎట్లవంటి అసహట కరమైన వాసన లేకుండా ఉంట్లంది. అయినపప టికీ, ఈ 

పదిి లో ఉత్ప ిు చేయబడన తెలట మిరియాలు పిండ యొకక  జలాటినైజేషన క్నరణంగా 

లేత్ గోధుమ రంగు యొకక  మిరియాల పొడని ఇసుుంది 

 



  

   

2.7 అల్ంకరించబడన నల్క మిరియాలు 
 

ఇది నలట మిరియాలు యొకక  బయటి చరే ం యొకక  యాంప్రిక అలంకరణ దావ ర్వ 

ఉత్ప ిు చేయబడన తెలట మిరియాలు యొకక  ఒక రూపం. ఇది సాధారణంగా తెలట 

మిరియాలు కొరత్గా ఉనా ప్సప డు జరుగుత్తంది. అలంకరించబడన ్రా ల్ యొకక  

రూానిా  సాంప్రపదాయకంగా త్యారుచేిన తెలట మిరియాలు కంటే త్కుక వగా 

ఉంట్లంది, క్ననీ నేలపై సంత్ృపిుకరంగా ఉంట్లంది. అలాే, మిలిటంగ్ ఆపరేషన అధిక 

అిరా చమురు నరట్యనిా  నివారించడానికి గణనీయమైన నైప్సణట ం అవసరం. 
  

తెల్క మిరియాలు ప్రాసెసంగ్ కోసం బ్లలక  చార్ ి
 

హార్వవ ిట్యంగ్ 
 

(పూరిుగా పరిపకవ  ఎరుప్స పండన బెప్రీలు) 
 

న్యరిప డ 
 

(మనుట వల్్గా/మక్ననికల్ ప్రెషరుట) 
 

 

టా కేజంగ్ 
 

(జనపన్నర గోన సంచ్చలు) 
 

 

ర్వటిట్యంగ్ 
 

(7-10 రోజులు ప్రపవహించే నీటిలో న్ననబెటట్యడం / కిణవ  ప్రపప్రకియ టాట ంకులోట  ముంచడం) 
 

 

అలంకరించడం 
 

(వదులైన ెరిక్నరప  యొకక  తొలగంప్స) 
 

 

కడగడం 
 

(పరిమణం మరియు భాీ సాంప్రదత్ ఆధారంగా) 

 



  

 
 

 

ఎండబెటట్యడం 
 

(తేమ శాత్ం త్గ ుంది to 10-12%) 
 

 

     నిలవ  
 

(ఫుడ్ ప్రేడ్ లైనర్లతో అందించబడన బహుళ లేయర పేపర బాట గ్్లు లేదా నేిన 

ాలీప్రపొఫైలిన బాట గ్్లు లేదా 
 

చకక  టా ల్లటటపై అమరిచ న జనపన్నర సంచ్చలలో 
 
 

 

2.8 వైట పెపప ర్ పౌడర్ 
 

తెలట మిరియాల పొడని నలట మిరియాల పొడ మదిరిగానే ప్రాసెస్ చేసాురు, ప్రారంభ 

పదారంా తెలట మిరియాలు త్పప . తెలట మిరియాల పొడని ఎండుమిరిచ  నుండ సెల్లకి ట్యవ్ 

ష్టరండంగ్ దావ ర్వ జల్లటడ పటట్యడం దావ ర్వ కూడా ఉత్ప ిు చేయవచ్చచ . మిరియాలు 

ప్రరండంగ్్కు గురయ్యట  ముందు, తేమను సరాుబాట్ల చేయడం దావ ర్వ ఇది కండషన 

చేయబడుత్తంది. పచిచ  మిరియాలు ఆధారిత్ ఉత్ప త్తులు 

 

2.9 డీహైప్రేటడ్ ప్రీన్ పెపప ర్ 
 

ఈ పదిి లో, కొదిగాా అపరిపకవ  బెప్రీలు (పూరిు పరిపకవ త్కు 10-15 రోజుల ముందు) 

కోయడం, శుప్రభపరచడం మరియు ఎంజైమ్్లను ప్రకియారహిత్ం చేయడం కోసం 

్బాట ంచింగ్ (10-30 నిమిరలు)కి గురిచేయడం జరుగుత్తంది. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



  

ప్రౌనింగ్ ప్రపిచరట . అప్సప డు బెప్రీలను వెంటనే చలటబరుసుుంది మరియు ఆకుపచచ  

రంగును సరిచేయడానికి పొటాషియం మటాింసలైై ్ ప్రదావణంలో సలేై ్ 

చేయబడుత్తంది మరియు నియంప్రిత్ పరిితా్తలలో నిర జలీకరణం చేయబడుత్తంది, 

ద్వనిలో ఆకుపచచ  రంగు యొకక  గరిషట్య నిలుప్సదల లభిసుుంది. . సలేై ్ చేిన బెప్రీలు 

ఏకీి ఆకుపచచ -రంగు బెప్రీలను పొందడానికి 60-65 °C వద ా క్నట ింన్ ష్టడైయర్లో 

కడగ ఆరబెటట్యబడతాయి. మంచి న్నణట మైన డీహైప్రడేటెడ్ పచిచ  మిరియాలు 8% కంటే 

త్కుక వ తేమను కలిగ ఉండాలి. మరిే సమయం బెప్రీల పరిపకవ త్పై ఆధారపడ 

ఉంట్లంది. దేహి. 

 

డీహైప్రేటడ్ ప్రీన్ పెపప ర్ కోసం బ్లలక  చార్ ి
 

హార్వవ ిట్యంగ్ (కొదిగాా అపరిపకవ  బెప్రీలు) 
 

 

కడగడం 
 

 

్బాట ంచింగ్ (10-30 min) 
 

 

ీత్లీకరణ 
 

 

సలైి టేషన (పొటాషియం మటాింసలైై ్) 
 

 

మక్ననికల్ డీహైప్రడేషన (60-65°C)



  

 

2.10 ఉపుప నీర్చలో ప్రీన్ పెపప ర్/ ాట్టల్ ప్రీన్ పెపప ర్ 
 

తాజాగా పండంచిన ఆకుపచచ  బెప్రీలు (4-5 నలల వయసుై ) లేదా వచేచ  చికుక లు 

ఉప్సప నీరులో మిరియాలు త్యారు చేయడానికి ఉపయోగసాురు. అపరిపకవ  స్పప క్్లను 

కోయండ మరియు పూరిుగా శుప్రభం చేయండ. లై్ ెపప ర మరియు పిన్హెడ్ లేదా 

విరిగన బెప్రీలు అదనప్స పదారంాగా పరిగణించబడతాయి. సరైన శుప్రభపరచడం 

మరియు కడగడం త్ర్వవ త్, బెప్రీలు 17± 2% ఉప్సప  మరియు 0.6 ± 0.02% ిప్రటిక్ యాిడ్ 

యొకక  ఉప్సప నీటి ప్రదావణంలో నిలవ  చేయబడతాయి. నిలవ  ఉంచిన మిరియాలు 20, 30 

మరియు 35 రోజుల వట వధిలో 45 రోజుల వట వధిలో మూడుసారుట కడుగుతారు, త్రువాత్ 

ఉప్సప నీటి ప్రదావణానిా  ఇఎ వద ామర్వచ లి. ెపప ర్ను అధిక సాంప్రదత్ కలిగన ాలిథిలిన 

(HDPE) ఫుడ్-ప్రేడ్ క్నట న్లలో త్గనంత్ పరిమణంలో తాజాగా త్యారు చేసాురు. 
 
 

. డ్రైన్/ ాట్టల్ ప్రీన్ పెపప ర్బ్లలో ప్రీన్ పెపప ర్ కోసం బ్లలక  చార్ ి

 

హార్వవ ిట్యంగ్ (4-5 months old) 

 

శుప్రభపరచడం మరియు కడగడం 
 
 
 

ఉప్సప నీటి ప్రదావణంలో నిలవ  చేయడం (17± 2% salt and 0.6 ± 0.02% citric acid) 

 

కడగడం (an interval of 20, 30 and 35 days) 

 

ాట కింగ్ (సీసాలలో లేదా HDPEలో తాజాగా త్యారుచేిన ఉప్సప నీరులో) 
 

అదే ఏక్నప్రగత్ యొకక  ఉప్సప నీరు పరిరక రం. ఉప్సప నీరులో పచిచ  మిరియాల యొకక  

ప్రపధాన ఉపయోగాలు సాస్్ల త్యాీ, మంసం ప్రాసెింగ్ పరిప్రరమలు మరియు ఆహార 

స్టవా రంగంలో ఉన్నా యి.. 
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ప్రాసెింగ్ 
 

 

2.11 కాు నా్ ప్రీన్ పెపప ర్ 
 

ఈ ఉత్ప ిు కోసం 4-5 నలల వయసుై  గల బెప్రీలు 

పండంచబడతాయి. డ-స్పప క్ ామరియు ్కీ టన చేిన బెప్రీలు 20 

ppm అవేష ్కోటరిన కలిగన నీటిలో సుమరు ఒక గంట ాట్ల 

ముంచబడతాయి. బెప్రీలను 0.2% ిప్రటిక్ యాిడ్ కలిగన 2% 

వేడ ఉప్సప నీరులో ముంచి, 80 °c వద ా అయిోయి, సరిగాు  

మూివేి, వేడనీటిలో 20 నిమిరలు ప్రాసెస్ చేసాురు. క్నట న ా

ెపప ర చలటటి నీటి ప్రపవాహంలో వెంటనే చలటబడుత్తంది. ఈ 

ఉత్ప ిు నిర జలీకరణ ఆకుపచచ  మిరియాలు కంటే అదనప్స 

ప్రపయోజన్ననిా  కలిగ ఉంది, ఇది సహజ రంగు, ఆకృి 

మరియు రుచిని కలిగ ఉంట్లంది. 
  

కాు నా్ ప్రీన్ పెపప ర్ కోసం బ్లలక  చార్ ి
 

హార్వవ ిట్యంగ్ (4-5 months old) 

 

శుప్రభపరచడం మరియు కడగడం 
 

 

్కోటరిన నీటిలో ముంచడం (for 1 hour) 

 

లీనమైోత్తనా్న రు 2% వేడ ఉప్సప నీరు +0.2% ిప్రటిక్ యాిడ్ పరిరక రం 
 

 

ఆయాసం (80°C) 
 

 

వేడనీటిలో సీలింగ్ మరియు ప్రాసెింగ్ (20 min) 
 

 

ీత్లీకరణ (వెంటనే నడుసుునా  నీటిలో) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



  

2.12 ప్రీజ్-ఎండన పచేి  మిరియాలు 
 

ప్రీజ-ఎండన నలట మిరియాలు ఉత్ప ిు చేస్ట దేశాలలో భారత్దేరం ఒకటి. ఇది −30 నుండ 

−40 °C వరకు ఉండే సబ్ప్రీజంగ్ ఉష్ణణప్రగత్ల వద ావాకూట మ్ ష్టడైయింగ్ దావ ర్వ ఉత్ప ిు 

అవుత్తంది. ప్రీజ-ఎండన పచిచ  మిరిచ  పచిచ  మిరియాల సహజ రూానిా  

నిలుప్సకుంట్లంది మరియు ఇది మంచి రంగు, రుచి మరియు ముఖట మైన న్యన మరియు 

పైెరిన కంటెం్ కోసం డీహైప్రడేటెడ్ పచిచ  మిరియాల కంటే చాలా గొపప దిగా 

పరిగణించబడుత్తంది. ప్రీజ-ఎండన పచిచ మిరిచ లో 2 - 4 శాత్ం తేమ ఉంట్లంది మరియు 

చాలా తేలికగా ఉంట్లంది. ీహైప్రడేషన్లో, ఇది ఆకుపచచ  మిరియాలు యొకక  అసలు 

ఆకుపచచ  రంగు మరియు ఆక్నర్వనిా  కలిగ ఉంట్లంది. ఇది దాని ప్రపతేట క అక్షర్వలు 

మరియు సూకే్ష  రుచి కోసం త్క్షణ సూప్్లు మరియు పొడ భోజనంలో విసుృత్ అపిటకేషన్ను 

కనుగొంట్లంది. ఇది జునుా  పరిప్రరమలో కూడా ఉపయోగంచబడుత్తంది 

 

2.13 ఘనీభవించిన ఆకుపచే  మిరియాలు 
 

మిరియాల ఎగుమత్తలలో వైవిధట త్ కోసం ఇది సాపేక్షంగా కొత్ు మరియు సరళమైన ఆవిషక రణ. 

రుచి, రంగు, ఆకృి మరియు సహజ రూానాి  మరుగాు  నిలుప్సకోవడం వలట ఘనీభవించిన పచిచ  

మిరియాలు 'ఉప్సప లో ఉనా  పచిచ  మిరియాలు' లేదా 'డీహైప్రడేటెడ్ ప్రీన ెపప ర' కంటే చాలా గొపప గా 

పరిగణించబడతాయి. ఇది ాలీ పౌచ్లలో టా క్ చేయబడంది మరియు డబాబ లు మరియు 

కంటైనర్లతో ోలిస్టు ధర చాలా త్కుక వ. గడకాటట్యడం ఖీదైనది అయినపప టికీ, ఇత్ర ఉత్ప త్తుల 

కంటే దాని గొపప త్నం క్నరణంగా ఇది ప్రపజాదరణ పొందుతోంది. 

మిరియాలు ఉతప త్తుల్ కోసం HACCP ప్రపోటోకాల్ 

వివిధ మసాలా ఉత్ప త్తుల కోసం ఉత్ప ిు-నిరిషాట్య ప్రపమద విే టషణ మరియు ్కి టషట్యమైన నియంప్రత్ణ 

ాయింట్లట (HACCP) వరక ్షీ్, అనగా గారుబ ల్ ాెపప ర, వై్ ెపప ర, డీహైప్రడేటెడ్ ప్రీన ెపప ర 

(DGP) మరియు ఉప్సప నీరులో మిరియాలు టేబుల్్లో చూపబడాాయి.
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ెపప ర ప్రాసెింగ్ లైన యొకక  వివిధ దరలలో ్కి టషట్యమైన నియంప్రత్ణ ాయింట్లట 
 

 CCP1  CCP2 CCP3  CCP4  

ఉత్ప ిు 

       

అనీా  4 

అనీా  4 

ఉత్ప త్తులు * 
అనీా  4   

 ఉత్ప త్తు

లు * 

 ఉప్సప నీరులో 
మిరియాలు  ఉత్ప త్తులు *   

      
        

ప్రపప్రకియ 
రిసెపని 

రిసెపని మటల్  ప్రింనింగ్  

వేదిక రసాయన గురిుంప్స 
 

రసాయన 
మైకోటాకిై న 

 

ప్రపమదం అవేరలు మటల్ 
 

మైప్రకోబయోలాజకల్    
       

పరట వేక్షణ విప్రకేత్/రైత్త ఎంపిక, 
ఆన్లైన త్నిఖీ 

 

ప్రపప్రకియ నమూన్న పీక్ష 
 

    
        

ముందుగా సరైన       

అవసరమైన 

నిరవ హిం

చడం  GAP -  GMP,SSOP 

క్నరట ప్రకమం & నిలవ        
        

ోస్ట్య చేయండ సంఖట    
మటల్ 

 
సంఖట  

సమరవాం

త్మైన 

సంభవించిన 

సమరా

వంత్మై

న 

 

- 

 

 
డటెక ట్యర 

 
సాంకేికత్ 

నియంప్రత్ణ 

సాంకేి

కత్ 

   

      
       

దిదాుబాట్ల 

ప్రాసెింగ్్కు ప్రపవేశానిా  

నివారించండ పట్లట్యకోండ  నీటి న్నణట త్ 

చరట  లైన   & సమీక్ష  పీక్ష  
        

* గారుబ ల్ ాెపప ర, వై్ ెపప ర, డీహైప్రడేటెడ్ ప్రీన ెపప ర కోసం సరవ సాధారణం 
 

2.14 పెపప ర్ ై-ఉతప త్తులు 
 

2.14.1 ప్రీన్ పెపప ర్ స్తస్ 
 

ఇది ఎంపిక చేిన పచిచ  మిరియాల బెప్రీల నుండ త్యారవుత్తంది, వీటిని ముందుగా 

ప్సీగా చేి త్ర్వవ త్ ్బెటండ్ చేసాురు వెనిగర, ఉప్సప , చ్క ర మరియు ఇత్ర పదారి్వలతో. ఇది 

సహజమైన రుచిని కలిగ ఉంట్లంది మరియు త్రచ్చగా చిప్ై  లేదా ష్టఫైస్ కోసం డప్్గా 

ఉపయోగంచబడుత్తంది. క్నవలినవి 

 
 



  

PM FME – Processing of Black Pepper 
 
 
 

 

క్నవలినవి మొత్ుం (g) 
  

ఆకుపచచ  

మిరియాలు 300 
  

బంగాళదుంప 750 
  

వెలుటలిట 25 
  

రలో్ై  75 
  

లవంగం 10 
  

దాలిచ న చకక  10 
  

చ్క ర 300 
  

ఉ ప్సప  25 
  

వెనిగర 100 
  

బ్లలక  చార్ ి
 

ముడ పదారా్వల స్టకరణ (అపరిపకవ  పచిచ  మిరియాలు  
 

బెప్రీలు) 
 

కడగడం 

 

్బాట ంచింగ్ 

 

పలిప ంగ్ 
 

త్రిగన బంగాళాదుంపలను ఉడకబెటట్యడం (20 min) 
 

ఉలిటా య మరియు వెలుటలిటతో పల్ప  త్యాీ 
 

బంగాళదుంప గుజుజతో పచిచ  మిరియాల గుజుజను కలపడం 
 

ఇత్ర పదారా్వల చేరిక (ఉప్సప , చ్క ర, వెనిగర) 
 

మసాలా బాట గ్ త్యాీ 
 

మిప్రరమం ప్రకీమీగా మరే వరకు మత్ుగా ఉడకబెటట్యండ 
 

కొలవడం TSS 
 

సోడయం బెంజోయ్య్ చేరిక 
 

ప్రకిమిరహిత్ం చేిన సీసాకు బదిలీ చేయండ 
 

గది ఉష్ణణప్రగత్ కింద నిలవ  చేయండ 
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2.14.2 ప్రీన్ పెపప ర్ పికెల్ 
 

పచిచ  మిరియాల ఊరగాయ అనేక ర్వష్టరట్యలోట , ముఖట ంగా కేరళ, కర్వణటక, త్మిళన్నడు, 

గుజర్వత్, మహార్వష్టషట్య, త్దిత్ర ప్రాంతాలలో ప్రపజలు ధనిక భోజనంతో ద్వనిా  ఆసావ దిసాురు. 

వంటక్నలు దాదాప్స ఉన్నా యి దేీయ మమిడ పచచ ళ ట మదిరిగానే. పచిచ  మిరియాలను 15-

16 % ఆమీటకృత్ ఉప్సప నీరులో కూడా త్యారుచేసాురు మరియు ఇత్ర కూరగాయల 

మదిరిగానే వెనిగర్లో ఉంట్లంది. 
 

క్నవలినవి 
 

10 to 12 తాజా పచిచ  మిరియాలు గుత్తులు 
 

250 ml water 
 

3/4 tsp పసుప్స పొడ 
 

2 నిమే క్నయలు 
 

2 కుపప లు tsps ఉప్సప  
 

పచిే  మిరియాలు ఊరగాయ కోసం బ్లలక  చార్ ి 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.14.3 మి్ి ్ ప్రీన్ పెపప ర్ పికెల్ 
 

పచిచ  మిరపక్నయలను నిమే క్నయ పచచ ళ్లట, మమిడక్నయ పచచ ళ్లట, మిక్ై ్ క్నలీలటవర 

మరియు క్నట ర్వ్ ఊరగాయలు, వంక్నయల పచచ ళ్లట, మరియు పచిచ మిరపక్నయలు 

మరియు ముకక లు చేిన అలటం (తాజా)తో లేదా లేకుండా పచిచ మిరిచ  పచచ డతో 

కలుప్సతారు. అవి భారత్దేరం అంత్టా బాగా ప్రాచ్చరట ం పొందాయి. అయితే, వారి త్యాీ 

చాలా పరిమిత్ం. ఈ ఊరగాయలను పరిసర వాతావరణంలో 6-9 నలల వరకు మంచి 

్ ాి లో భప్రదపరచవచ్చచ . 

https://www.mydiversekitchen.com/ingredient/water
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అధ్యు యం 3 
 

మిరియాలు ాు కేజంగ్ 
 

3.1 ఎండన మిరియాలు యొకక  ల్క్షణాలు 
 

ెపప ర ్బాట క్ (కలిమిరచ ) మొత్ుం అంటే పైపర నిప్రగమ్ L. యొకక  ఎండన బెప్రీలు, 

ముడత్లు పడన ెరిక్నరప ్తో గోధుమ నుండ నలుప్స రంగులో ఉంటాయి. బెప్రీలు 

సాధారణంగా పూరిుగా పక్నవ నికి ముందు తీయబడతాయి మరియు గోధుమ, బూడద లేదా 

నలుప్స రంగులో ఉండవచ్చచ . ఇది అచ్చచ , జీవించి ఉనా  మరియు చనిోయిన కీటక్నలు, 

కీటక్నల రకలాలు, ఎలుకల క్నలుషట ం నుండ విముకి ు పొందాలి. ఉత్ప ిు జోడంచిన రంగు, 

మినరల్ ఆయిల్ మరియు ఏదైన్న ఇత్ర హానికరమైన పదారా్వలు లేకుండా ఉండాలి. 
 

తేమ - బరువు దావ ర్వ 13.0 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

3 mm-6mm వాట సం కలిగ ఉండాలి మరియు ముడత్లు పడన ెరిక్నరప ్తో గోధుమ, 

బూడద లేదా నలుప్స రంగులో ఉండాలి 
 

ఉత్ప ిుని ప్రపభావిత్ం చేయని పదారంాతో త్యారు చేయబడన, శుప్రభమైన, ధవ ని, సీలు 

చేిన టా కేజీలలో టా క్ చేయబడాలి 
 

3.2 ాు కేజంగ్ యొకక  విధులు 
✓ కంటెం్ చడోవడం మరియు చిందటం నుండ రక్షించే సామరాట ం

 
 

✓ కీటక్నల దాడ మరియు కీటక్నల నరట్యనిా  నివారించండ
 

 

✓ ఆరికా, సులభంగా అందుబాట్లలో మరియు సులభంగా ారవేయడం
 

 

✓ ఆహార చటాట్య లతో నిరి్వరించండ
 

 

✓ పర్వట వరణ పరిితా్తల నుండ రక్షణను అందించండ- తేమ అవరోధం
 

 

✓ సూక్షే జీవుల నుండ రక్షణను అందిసుుంది - ఆకిై జన అవరోధం
 

 

✓ రవాణా మరియు నిలవ  సమయంలో యాంప్రిక ప్రపమదాలను త్ట్లట్యకునే రకి ు లక్షణాలు
 

 

✓ మంచి ముప్రదణను కలిగ ఉండండ
 

 

3.3 మిరియాలు కోసం స్తధ్యరణంగా ఉపయోగంచ్చ ుా కేజంగ్ 

మటీరియలి్  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

3.3.1 బ్లగాక స్ కంటైనర్చక 
✓ సీసాలు/ాప్రత్లు సాధారణంగా ఉపయోగసాురు.

 
 

✓ ఆహార టా కేజంగ్ కోసం ఉపయోగంచే గాజు సోడా-లైమ్ ్గాటస్.
 

 

✓ చాలా సీసాలు మరియు జాడలు ఒక ఉత్ప ిు లేదా ఒక త్యాీదారు కోసం ప్రపతేట కంగా త్యారు చేయబడాాయి.
 

 

✓ గాజు కంటైనర ట మూివేత్లు మరింత్ ప్రామణికమైనవి.
 

 

✓ ్గాటస్ కంటైనర టను ిరిగ ఉపయోగంచ్చకోవచ్చచ  లేదా ీస్పకిల్ చేయవచ్చచ .
 

 

✓ లీచ చేయగల కొనిా  ్ ట ిట్యక్్లలో కనిపించే హానికరమైన రసాయన్నల ప్రపమదానిా  తొలగసుుంది.
 

 

3.3.2 బ్లగాక స్ మూసవేత 

టివ స్ట్య ఆఫ్ (T/O) క్నట ప్ై  అని కూడా పిలుసాురు, లగ్ క్నట ప్్లు ప్రెడ్్లు నిరంత్ర్వయంగా 

ఉండే కంటైనర్లకు అనుకూలంగా ఉంటాయి. 

 

లగ్ క్నట ప్ లోపలి భాగంలో ఉండే లగ్్లు, నిరంత్ర ప్రెడ్్లకు అనుగుణంగా ఉంటాయి 

మరియు ాక్షిక ప్రభమణానికి దగ ురగా ఉంటాయి 
✓   
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3.3.3 బ్ల కకి లల్ ాు కేజంగ్ 
 

1. ాలిసట్యర/మటలైజా ాలిసట్యర/ LDPE 
 
2. BOPP/LDPE 
 

3. BOPP/ మటలైజా ాలిసట్యర /LDPE. 
 

4. ాలిసట్యర /AL foil LDPE  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

పర్చి ల్ రకాలు 

సెంటర సీల్ ఏర్వప ట్ల 

మూడు వైప్సలా సీల్ 

ఏర్వప ట్ల  

న్నలుగు వైప్సలా సీల్ 

ఏర్వప ట్ల 
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ప్రకాఫ్ ిాు కేజంగ్ 
 

మంచి బలం, ముప్రదణ మరియు రూానిా  కలిగ ఉంది. 
 

ఇత్ర ప్రపయోజన్నలు దాని త్కుక వ ధర, విసుృత్ లభట త్ మరియు త్కుక వ బరువు. 
 

ప్రపసుుత్ం ఆహార టా కేజంగ్్లో బాగా ప్రాచ్చరట ం పొందిన పదారంా. 
 

సలేై ్ పలిప ంగ్ ప్రపప్రకియ దావ ర్వ త్యారు చేయబడంది. 
 

ాలీ అమైడ్ లేదా ాలిమైడ్ ర్విన అవరోధ లక్షణాలను మరుగుపరచడానికి పూత్ లేదా 

లామినే్ చేయడానికి ఉపయోగసాురు. 
 

పెట సీస్తలు  
 

సప షట్యమైన, మరిస్ట మరియు ారదరి కంగా. 
 

విడద్వయర్వనిది. 
 

మంచి అవరోధ లక్షణాలు. 
 

100 % ప్సనరివ నియోగపరచదగనది. 
 

తేమ మరియు గాలి యొకక  త్కుక వ ారగమట త్. 
 

 

లైనర్ కారని్ ా్ి  
 

లైనర క్నర ట్యన ఫిలిటంగ్ మరియు ాట కింగ్ మషిన డ్యట ెటక్ై  బాక్ై  ాట కింగ్ మషిన 

అని కూడా పిలుసాురు, ఇది మంచి రక్షణ మరియు అవరోధ లక్షణాలను 

అందిసుుంది. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
 
 
 

PM FME – ్బాట క్ ెపప ర యొకక  ప్రాసెింగ్ 
 

 

3.4 ాు కేజంగ్ మషినరీ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ఇండక్షన క్నట ప్ సీలర 
సవ యంచాలక FFS యంప్రత్ం పిసట్యన ఫిలిటంగ్ మషిన   
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అధ్యు యం 4 
 

FSSAI రెగుు లేటరీ అవసరాలు 
 

5.1 మొతుం నల్క మిరియాలు కోసం - ఇది ప్రకింది ప్రపమణాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: — 

తేలికాటి బెప్రీలు - బరువు దావ ర్వ 5.0 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

పిన్హెడ్ై  లేదా విరిగన బెప్రీలు - బరువు ప్రపక్నరం 4.0 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

బల్క  డనిై టీ (ప్రగామ్/లీటర) - బరువు ప్రపక్నరం 490 ప్రగాములు/లీటర కంటే త్కుక వ క్నదు 
 

తేమ - బరువు దావ ర్వ 13.0 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

పొడ ఆధారంగా మొత్ుం బూడద - బరువు దావ ర్వ 6.0 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

పొడ ప్రాిపదికన అిరాత్ లేని ఈథర సారం - బరువు ప్రపక్నరం 6.0 శాత్ం కంటే త్కుక వ 

క్నదు 
 

పొడ ప్రాిపదికన అిరా న్యన కంటెం్ - 2.0 శాత్ం కంటే త్కుక వ క్నదు v/w 
 

పొడ ఆధారంగా ెెరిన కంటెం్ - బరువు దావ ర్వ 4.0 శాత్ం కంటే త్కుక వ క్నదు 
 

కీటక్నలు దెబబ ినా  పదారంా (బరువు దావ ర్వ శాత్ం) - బరువు దావ ర్వ 1.0 శాత్ం కంటే 

ఎకుక వ క్నదు 
 

5.2 ప్రరండ్ బ్ల క ్ పెపప ర్: 
 

ఎండబెటిట్యన బెప్రీలను మరే ఇత్ర అంశాలతో కలిపి ప్రరండంగ్ చేయడం దావ ర్వ పొడ 

పొందబడుత్తంది. పౌడర విదేీ వాసన, మొదాుబారడం లేదా ర్వనిై డటీ లేకుండా 

విలక్షణమైన సుగంధ రుచిని కలిగ ఉండాలి. ఇది ఏదైన్న అదనప్స విషయాల నుండ 

విముకి ు పొందాలి. ఇది ప్రకింది ప్రపమణాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: తేమ - 12.5 శాత్ం 

బరువు కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

పొడ ఆధారంగా మొత్ుం బూడద - బరువు దావ ర్వ 6.0 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

పలచనలో కరగని బూడద - బరువు ప్రపక్నరం పొడ ఆధారంగా 1.2 శాత్ం HCl కంటే ఎకుక వ 

క్నదు 
 

పొడపై ముడ ఫైబర - బరువు ఆధారంగా 17.5 శాత్ం కంటే ఎకుక వ క్నదు 
 

అిరాత్ లేని ఈథర - పొడ ప్రాిపదికన బరువుపై తీయడం దావ ర్వ 6.0 శాత్ం కంటే త్కుక వ 

క్నదు 
 

అిరా న్యన కంటెం్ - దావ ర్వ 1.75 శాత్ం కంటే త్కుక వ క్నదు v/w 
 

ెెరిన కంటెం్ ఆన - ష్టడై బేిస్ బరువు దావ ర్వ 4.0 శాత్ం కంటే త్కుక వ క్నదు 

 

 
 



  

5.3 లేత నల్క మిరియాలు 
 

పైపర నిప్రగమ్ L. ముదురు గోధుమ రంగు నుండ ముదురు నలుప్స రంగులో ఉండే 

ఎండన బెప్రీలు అని అరంా. ఇది బాగా ఎండబెటిట్య, అచ్చచ , సజీవ మరియు చనిోయిన 

కీటక్నలు, కీటక్నల రకలాలు, ఎలుకల క్నలుషట ం లేకుండా ఉండాలి. ఇది ప్రకింది 

ప్రపమణాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: 

 

(i) అదనప్స పదారంా బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాతానికి మించకూడదు 

 

(ii) ఇత్ర విదేీ ినదగన విత్ున్నలు బరువు ప్రపక్నరం 2.0 శాతానికి మించకూడదు 
 

పిన్హెడ్ై  పూరిుగా పైపర నిప్రగమ్ L యొకక  స్పప క్్ల నుండ తీసుకోబడాాయి. అవి సహేత్తకంగా 

ఉండాలి పొడ మరియు కీటక్నలు లేకుండా. రంగు ముదురు గోధుమ నుండ నలుప్స వరకు 

ఉండాలి. ఇది అదనప్స కలరింగ్ పదారంా నుండ ఉచిత్ం. ఇది ప్రకింది ప్రపమణాలకు 

అనుగుణంగా ఉండాలి: అదనప్స పదారంా బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాతానికి మించకూడదు 

FSSAI ఆహార వాట ారం మరియు టరాో వర యొకక  సవ భావం ఆధారంగా మూడు రక్నల 

లైసెనై ్లను జాీ చేసుుంది: 12 లక్షల కంటే త్కుక వ టరాో వర కోసం. ర్వష్టషట్య లైసెనై : 12 

లక్షల నుండ 20 కోటట మధట  టరాో వర కోసం సెంప్రటల్ లైసెనై : 20 కోటట కంటే ఎకుక వ 

టరాో వర కోసం. ఏదైన్న ఆహార వాట ార క్నరట కలాాలను ్సాాపించడానికి కొనిా  చటట్యపరమైన 

అవసర్వలు సంత్ృపిు చందాలి మరియు అందువలట ఏదైన్న ఆహార సంసనాు 

ప్రారంభించడానికి ఫుడ్ ్సాట్య ండర ాై  అండ్ స్టీట్య అథారిటీ ఆఫ్ ఇండయా (FSSAI) లైసెనై  

లేదా రిజష్టస్టట్యషన తీసుకోవడం త్పప నిసరి. 

 



  

PM FME – ్బాట క్ ెపప ర యొకక  ప్రాసెింగ్ 
 

  

5.4 ప్రాథమిక FSSAI నమోదు 
 

రూ.12 లక్షల కంటే త్కుక వ వారికి టరాో వర ఉనా  వాట ార్వలు లేదా 

్సాట్య ర ట్యప్్ల దావ ర్వ తీసుకోవాలి .  

అవసరమైన పప్రతాలు 
 

1. అధీకృత్ వట కి ు చిరున్నమ రుజువు 
 

2. ాస్్ో ర ట్య స్పజు ఫ్థటో 
 

3. వాట ారం పేరు మరియు చిరున్నమ 
 

4. FSSAI ప్రపకటన రూపం 
 

5. వాట ార వివర్వల సవ భావం 
 

రాడ్రష ిFSSAI లైసెన్ి  రిజడ్రేషిన్- రూ.12 ల్క్షల్ న్యండ 20 కోటక మధు  వారికి టరి్న వర్ 

ఉని  వాు ారాలు FSSAI బ్ల టి లైసెన్ి  కోసం దరఖాస్తు చ్చస్తకోవచ్చే .. 
 

అవసరమైన పప్రతాలు 
 

1. వాట ార ప్రాంగణాల అదాె ఒపప ందం. 
 

2. ID సంబంధిత్ వట కి ు యొకక  రుజువు (Aadhaar Card / Driving License / Passport / Voter ID) 
 

3. ఏదైన్న ప్రపభుత్వ  రిజష్టస్టట్యషన సరి ట్యఫి్ట్లట ఉంటే ( కంెనీ ఇన్నక రొప రేషన సరి ట్యఫికే్ / Firm 

నమోదు / భాగసావ మట  దసాు వేజు / Pan card / GST / Shop & ్సాాపన / ప్రటేడ్ లైసెనై ) 
 
4. దరఖాసుుదారు ష్టపైవే్ లిమిటెడ్ కంెనీ లేదా భాగసావ మట  సంస ాఅయితే, వారు MOAని 

అందించాలి 
 
5. ర్వష్టషట్య లైసెనై ్ను దరఖాసుు చేయడానికి కింది సరి ట్యఫి్్్లలో ఏదైన్న ఒకదానిని 

త్పప నిసరి ( Trade license, Shop & Establishment, Panchayath License, Corporation License , 

Municipality License ) 
 
6. వాట ార సవ భావం. 

 



  

PM FME – Processing of Black Pepper 
 
 

7. FSSAI ప్రపకటన రూపం 
 

సెంప్రటల్ FSSAI లైసెన్ి  రిజడ్రేషిన్- 20 కోటట కంటే ఎకుక వ వారికి టరాో వర ఉనా  

వాట ార్వలు FSSAI సెంప్రటల్ లైసెనై  కోసం దరఖాసుు చేసుకోవచ్చచ . దిగుమిదారులు, 

త్యాీదారులు, కేంప్రద ప్రపభుత్వ ంలోని ఆపరేటరుట, రైలేవ లు, విమన్నప్రరయాలు, ఓడరేవులు 

మొదలైన అరహత్గల ఫుడ్ ింజనస్ ఆపరేటరుట ఫుడ్ ్సాట్య ండర ాై  అండ్ స్టీట్య అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండయా నుండ సెంప్రటల్ ఎఫ్్ఎస్్ఎస్్ఏఐ లైసెనై  తీసుకోవాలి. 
 

అవసరమైన పప్రతాలు 
 

1. వాట ార ప్రాంగణాల అదాె ఒపప ందం. 
 

2. ID సంబంధిత్ వట కి ు యొకక  రుజువు (Aadhaar Card / Driving License / Passport / Voter ID) 
 

3. ఏదైన్న ప్రపభుత్వ  రిజష్టస్టట్యషన సరి ట్యఫి్ట్లట ఉంటే ( కంెనీ ఇన్నక రొప రేషన సరి ట్యఫికే్ / 

సంస ానమోదు / భాగసావ మట  దసాు వేజు / Pan card / GST / అంగడ & ్సాాపన / ప్రటేడ్ 

లైసెనై ) 
 
4. దరఖాసుుదారు ష్టపైవే్ లిమిటెడ్ కంెనీ లేదా భాగసావ మట  సంస ాఅయితే, వారు 

అందించాలి MOA & AOA or భాగసావ మట  దసాు వేజు క్నపీ. 
 
5. IE Code (దిగుమి ఎగుమి కోడ్) సరి ట్యఫికే్ (ఎగుమి మరియు దిగుమి వర ుం కోసం 

IE కోడ్ త్పప నిసరి) 
 
6. FSSAI దరఖాసుును ఫైల్ చేయడానికి త్నకు అధిక్నరం ఉందని పేరొక ంూ 

సంబంధిత్ వట కి ుకి కంెనీ ల్లటర్హెడ్ నుండ అధిక్నర లేఖ. 
 
7. త్యారు చేయడానికి క్నవలిన ఆహార వర ుం జాింతా (త్యాీదారుల విషయంలో). 
 

4.5 స్తధ్యరణ లేలలింగ్ అవసరాలు 
 

1. ముందుగా టా క్ చేయబడన ప్రపి ఆహారం ఉత్ప ిుకి సంబంధించిన సమచార్వనిా  కలిగ 

ఉనా  లేబుల్్ను కలిగ ఉండాలి. 
 

2. ఈ నిబంధనల ప్రపక్నరం లేబుల్్పై పేరొక నడానికి అవసరమైన డక టరేషన వివర్వలు 

దేవన్నగరి లిపిలో ఇంీ టష్ లేదా హింద్వలో ఉండాలి. అయితే, ఇందులో ఉనా  ఏద్వ ఈ 

నియంప్రత్ణ కింద అవసరమైన భాషతో ాట్ల మరే ఇత్ర భాష వాడక్ననిా  నిరోధించదు. 
 
3. ముందుగా టా క్ చేయబడన ఆహారం ఏదైన్న లేబుల్్పై లేదా ఏదైన్న లేబులింగ్ 

పదిి లో త్ప్సప డు, త్ప్సప దారి పటిట్యంచే లేదా మోసపూరిత్మైన లేదా ఏదైన్న విషయంలో 

దాని ాప్రత్కు సంబంధించి త్ప్సప డు అభిప్రాయానిా  కలిగంచే విధంగా వివరించకూడదు; 
 



  

4. కంటైనర నుండ వేరు చేయబడని విధంగా లేబుల్ వరి ుంచబడుత్తంది; 
 
5. లేబుల్్లోని విషయాలు సప షట్యంగా, ప్రపముఖంగా, చరగనివి మరియు కొనుగోలు మరియు 

ఉపయోగం యొకక  సాధారణ పరిితా్తలలో వినియోగదారు దావ ర్వ సులభంగా 

చదవగలిేవిగా ఉండాలి.. 
 

ఉతప తిు లేలల్బ్లల్పై నిరిషి ిపరిమిత్తలు - 

(1) లేబుల్ వైరుధాట లను కలిగంచే చటట్యం గురించి ఎట్లవంటి సూచనను కలిగ ఉండదు 
 

(2) "వైదట  వృిు దావ ర్వ ిఫ్యరుై  చేయబడన పదాలను ఉపయోగంచకూడదని లేబులై్  " 
 

(3) ఔషధ (నివారణ, ఉపరమన లేదా నివారణ) ప్రపభావాలకు సంబంధించి ఎట్లవంటి 

దావాలు చేయర్వదు. 
 

(4) లేబుల్్లు త్ప్సప డు లేదా త్ప్సప దారి పటిట్యంచే ప్రపకటనలను కలిగ ఉండకూడదు 
 

 

FSSAI లేలలింగ్ అవసరాలు 
 

పేరు, వాణిజట  పేరు లేదా వివరణ 
 

బరువు లేదా వాల్యట మ్ దావ ర్వ వాటి కూరుప  యొకక  అవరోహణ ప్రకమంలో ఉత్ప ిులో 

ఉపయోగంచే పదారా్వల పేరు 
 

త్యాీదారు/ాట కర యొకక  పేరు మరియు పూరిు చిరున్నమ, దిగుమిదారు, దిగుమి 

చేసుకునా  ఆహారం యొకక  మూలం దేరం (ఆహార కథనం భారత్దేరం వెలుపల త్యారు 

చేయబడ, భారత్దేరంలో టా క్ చేయబడ ఉంటే) ోషక్నహార సమచారం 
 

ఆహార సంకలన్నలు, రంగులు మరియు రుచ్చలకు సంబంధించిన సమచారం 
 

ఉపయోగం కోసం సూచనలు 
 

వెజ లేదా న్నన వెజ ింబల్ 
 

నికర బరువు, సంఖట  లేదా కంటెం్ వాల్యట మ్ 
 

విలక్షణమైన బాట చ, లా్ లేదా కోడ్ నంబర 
 

త్యాీ మరియు టా కేజంగ్ యొకక  నల మరియు సంవత్ై రం 
 

ఉత్ప ిు ఉత్ుమంగా వినియోగంచబడే నల మరియు సంవత్ై రం 
 

గరిషట్య రిటైల్ ధర.. 
 



  

 
 

 

అధ్యు యం 5 
 

ముగంపు 
 

న్యట ప్రటాసూట టికలై్ ్గా మసాలా దినుసులకు ప్రపపంచవాట పు డమండ్ ెరుగుత్తనా  ధోరణిని 

చూప్సతోంది. నలట మిరియాలు యొకక  ప్రాసెస్ చేయబడన ఉత్ప త్తులు మరియు 

ఉత్ప న్నా లు ఆహార సంబంధిత్ చినా  మరియు మధట  త్రహా వట వసాయ పరిప్రరమల 

అభివృదిలిో మరింత్ మరుగుదల మరియు అనేవ షణ కోసం గొపప  వాగాాన్నలను 

అందిసాుయి. 

ప్రపస్తు వనలు 
 

ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమణాలు (ఆహార ఉత్ప ిు ప్రపమణాలు మరియు ఆహార 

సంకలన్నలు) నియంప్రత్ణ, 2011 – https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-

708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf 
 

్బాట క్ ెపప ర పైపర నిప్రగమ్, హావుడ్ అక్నడమిక్ పింటషరై , పి.ఎన.రవీంప్రదన చే ఎడ్ 

చేయబడంది 
 

(IISR) ఇండయన ఇన్్ ట్యూట ్ ఆఫ్ స్పప సెస్ ీసెరచ  https://www.spices.res.in, ICAR-IISR/ 

నలట మిరియాలులో మంచి_వట వసాయ_పదిత్తలు. 
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