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ಅಧ್ಯಾ ಯ 1 

 

ಪರಿಚಯ 
 

"ಮಸಾಲೆಗಳ ರಾರ್" ಎಂದು ಕರೆಯಲಪ ಡುರ್ ಕರಿಮೆಣಸು (ಪೈಪರ್ ನಿಗರ ಮ್ ಎಲ್.) ವಿಶ್ವ ದ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ 

ಪರ ಮುಖ, ಅತ್ಯ ಂತ್ ರ್ನಪಿರ ಯ, ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚು  ವಾಯ ಪಕವಾಗ್ಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್ ಮಸಾಲೆಯಾಗ್ಗದೆ. 

ಕರಿಮೆಣಸು ದೀರ್ವಕಾಲಿಕ ನಿತ್ಯ ಹರಿದ್ವ ಣವ ಕೆಾ ಲಂಬಿಂಗ್ ವೈನ್ ಪೈಪರ್ ನಿಗರ ಮ್ (ಕಟಂಬ 

ಪೈಪೆರೇಸಿ) ನ ಒಣಗ್ಗದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು. ಕರಿಮೆಣಸು ನೈಋತ್ಯ  ಭಾರತ್ದ್ ಸೆ್ ಳಿೀಯವಾಗ್ಗದೆ, ವಿಶೇಷವಾಗ್ಗ 

ದ್ಕಿ್ಷಣ ಪೆನಿನ್ಸು ಲರ್ ಭಾರತ್ದ್ (ಮಲಬಾರ್ ಕರಾರ್ಳಿ) ಪಶು ಮ ಕರಾರ್ಳಿ ಪರ ದೇಶ್ಗಳು. ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ 

ಆಹಾರಗಳ ಸುವಾಸ್ನೆಗೆ ಮತ್ತು  ಸಂರಕಿ್ಷ ಸ್ಲು ಇದು ವಾಯ ಪಕವಾದ್ ಪ್ಲಕಶಾಲೆಯ ಬಳಕೆಗಳನ್ಸನ  

ಹಂದದೆ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ ಔಷಧೀಯ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ಸನ  ಹಂದದೆ. ಕರಿಮೆಣಸು ಪ್ಲಶು ಮಾತ್ಯ  

ರ್ಗತಿು ನಲಿಾ  ಪರಿಚಯ್ಲಸ್ಲಪ ಟ್  ಮೊದ್ಲ ಓರಿಯಂಟಲ್ ಮಸಾಲೆಯಾಗ್ಗದೆ ಮತ್ತು  ರೀಮನನ ರು 

ಮತ್ತು  ಗ್ಗರ ೀಕರಲಿಾ  ಚಿರಪರಿಚಿತ್ವಾಗ್ಗತ್ತು . ಎಲಾಾ  ಶ್ರ ೀಣಿಯ ಮಸಾಲೆಗಳಲಿಾ  ಇದು ಆಹಾರದ್ಲಿಾ  

ಮೂರನೇ ಹೆಚ್ಚು  ಸೇರಿಸ್ಲಾದ್ ರ್ಟಕಾಂಶ್ವಾಗ್ಗದೆ. ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಿತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಆಹಾರ 

ಸಂಬಂಧತ್ ಸ್ಣ್ಣ ಮತ್ತು  ಮಧ್ಯ ಮ ಪರ ಮಾಣದ್ ಕೃಷ್ಟ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಅಭಿವೃದಧ ಯ ಅಡಿಯಲಿಾ  

ಮತ್ು ಷ್್ಟ  ಸುಧಾರಣೆ ಮತ್ತು  ಅನೆವ ೀಷಣೆಗೆ ಉತ್ು ಮ ಭರರ್ಸ್ಥಗಳನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ವೆ. 
 

ಮೆಣಸು ಪರ ಪಂಚದಾದ್ಯ ಂತ್ ವಾಯ ಪ್ಲರವಾಗುತ್ು ದೆ ಪಶು ಮ ಯ್ಲರೀಪ್, ಯ್ಲನೈಟೆಡ್ ಸ್್ಥ ೀಟ್ು , 

ರ್ಪ್ಲನ್ ಮತ್ತು  ಕೊರಿಯಾ ಇದ್ರ ದೊಡಡ  ಗಾರ ಹಕರಾಗ್ಗವೆ. ವಿಯಟ್ನ ಂ, ಭಾರತ್, ಇಂಡೀನೇಷ್ಟಯಾ, 

ಮಲೇಷ್ಯಯ , ಚಿೀನಾ, ಬ್ರರ ಜಲ್ ಮತ್ತು  ಶರ ೀಲಂಕಾ ಪರ ಮುಖ ಮೆಣಸು ಉತ್ಪಪ ದಸುರ್ ದೇಶ್ಗಳು. 

ಭಾರತ್ವು ವಿಶ್ವ ದ್ಲೆಾ ೀ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು  ಮೆಣಸು ಬ್ರಳೆಯ್ಲರ್ ಪರ ದೇಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಹಂದದೆ (1,95,000 ಹೆಕ್ೆ ೀರ್) 

ನಂತ್ರ ಇಂಡೀನೇಷ್ಯಯ  (1,16,000 ಹೆಕ್ೆ ೀರ್). ಭಾರತ್ದ್ಲಿಾ , ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಮುಖಯ ವಾಗ್ಗ ಆದ್ರ ವ 

ಉಷು ರ್ಲಯಗಳಾದ್ ಕೇರಳ, ಕನಾವಟಕದ್ಲಿಾ  ಹೆಚಿು ನ ಪರ ಮಾಣದ್ಲಿಾ  ಮತ್ತು  ಸಿೀಮಿತ್ ಪರ ಮಾಣದ್ಲಿಾ  

ತ್ಮಿಳುನಾಡು, ಮಹಾರಾಷ್ ರ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ರಾರ್ಯ ಗಳಲಿಾ  ಬ್ರಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

1.1 ಔಷಧೋಯ ಗುಣಗಳು 
 

ಮೆಣಸು ವಿಟಮಿನ್ ಎ, ಸಿ, ಇ ಮತ್ತು  ಕೆ ತ್ಟಸೆ್  ಮತ್ತು  ಆಮಿಾ ೀಯ ಫ್ೀನಾಲಿಕ್ ಸಂಯ್ಲಕು ಗಳ 

ಪರ ಮುಖ ಮೂಲವಾಗ್ಗದೆ, ಇದು ವಿವಿಧ್ ಸ್ಸ್ಯ  ರಕ್ಷಣಾ ಪರ ತಿಕ್ಷರ ಯಗೆ ಪರ ಮುಖ ಉತ್ಕ ಷವಣ 

ನಿರೀಧ್ಕವಾಗ್ಗದೆ. ಇದು ಪರ ಮುಖ ಕಟವಾದ್ ಆಲಕ ಲಾಯ್ಡಡ  ಪೈಪರಿನ್ (1-ಪೆಪೆರಾಯ್ಡಾ  ಪೈಪೆರಿಸಿನ್) 

ಅನ್ಸನ  ಹಂದದೆ, ಇದು ಅನೇಕ ಆಸ್ಕ್ಷು ದಾಯಕ ಔಷಧೀಯ ಕ್ಷರ ಯಗಳನ್ಸನ  ಹಂದದೆ. ಇದ್ನ್ಸನ  

ಆಯ್ಲರ್ವವದ್ ಮತ್ತು  ಯ್ಲನಾನಿ ಔಷಧ್ದಂತ್ಹ ವಿವಿಧ್ ಸಾಂಪರ ದಾಯ್ಲಕ ಔಷಧ್ ಪದ್ಧ ತಿಗಳಲಿಾ  

ವಾಯ ಪಕವಾಗ್ಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕಾಳುಮೆಣಸು ಆಂಥೆಲಿಮ ಂಟ್ಟಕ್, ಕಾಮಿವನೇಟ್ಟವ್, ಪಯಾವಯ, 

ಆಂಟ್ಟಪಿೀರಿಯಾಡಿಕ್, ಮೂತ್ರ ರ್ಧ್ವಕ, ಜೀಣವಕಾರಿ, ಎಮೆಮ ನಾಗೀಗ್, ರೂಬ್ರಫೇಸಿಯಂಟ್, 

ಉತೆು ೀರ್ಕ, ಹಟ್ೆಯಂತ್ಹ ವೈವಿಧ್ಯ ಮಯ ಔಷಧೀಯ ಗುಣಗಳನ್ಸನ  ಪರ ದ್ಶವಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ರ್ವ ರ, 

ಅಸ್ು ಮಾ, ಕೆಮುಮ , ಡಿಸ್ಥಪ ಪಿು ಯಾ, ವಾಯ್ಲ, ಸಂಧವಾತ್, ನೀಯ್ಲತಿು ರುರ್ ಗಂಟಲು, ಚರ್ಮ 

ರೀಗಗಳು, ಹಾವು ಮತ್ತು  ಚೇಳು ಕಡಿತ್, ಡಿಸ್ಥಪ ಪಿು ಯಾ, ನಡುಕ, ಸ್ನಿನ , ಮೈಗೆರ ೀನ್, ಕಾಲರಾ, 
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ಅಲೀಪೆಸಿಯಾ, ಗುದ್ನಾಳದ್ ಹಿಗಿುವಿಕೆ, ಗನರಿಯಾ ಮತ್ತು  ನಾಲಿಗೆಯ ಪ್ಲಶ್ವ ವವಾಯ್ಲ 

ಚಿಕ್ಷತೆು ಯಲಿಾ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

1.2 ಹವಾಮಾನ್ ಮತ್ತು  ಮಣ್ಣು  
 

ಮೆಣಸಿಗೆ ಬ್ರಚು ಗ್ಗನ ಮತ್ತು  ಆದ್ರ ವ ವಾತ್ಪರ್ರಣ ಬೇಕ. 250 ಸ್ಥಂ.ಮಿೀ ವಾಷ್ಟವಕ ಮಳೆಯ್ಲ ಬ್ರಳೆಗಳ 

ಸ್ರಿಯಾದ್ ಬ್ರಳರ್ಣಿಗೆಗೆ ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದ್ದ ರೂ, ಮಳೆಯ ನಮೂನೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಯ್ಲ 

ಅನ್ಸಕೂಲಕರವಾಗ್ಗದ್ದ ರೆ, ಕಡಿಮೆ ಮಳೆಯ ಪರ ದೇಶ್ಗಳಲಿಾಯೂ ಸ್ಹ ಚೆನಾನ ಗ್ಗ ಬರಬಹುದು. 

ಸ್ಸ್ಯ ದ್ಲಿಾ  ಫ್ಾ ಶಂಗ್ ಮತ್ತು  ಹೂಬಿಡುರ್ ಪರ ಕ್ಷರ ಯಯನ್ಸನ  ಪರ ಚೀದಸ್ಲು 20 ದನಗಳ ಅರ್ಧಯಲಿಾ  

ಸುಮಾರು 70 ಮಿಮಿೀ ಮಳೆಯ್ಲ ಸಾಕಾಗಬಹುದು, ಆದ್ರೆ ಒಮೆಮ  ಪರ ಕ್ಷರ ಯಯನ್ಸನ  ಹಂದಸಿದ್ರೆ, 

ಹಣಿು ನ ಬ್ರಳರ್ಣಿಗೆ ಪ್ಲರ ರಂಭವಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ನಿರಂತ್ರ ಮಳೆಯಾಗಬೇಕ. ಯಾವುದೇ ಶುಷಕ  ಸ್ಥಪ ಲ್, 

ಕೆಲವು ದನಗಳರ್ರೆಗೆ, ಈ ನಿಣಾವಯಕ ಅರ್ಧಯಳಗೆ ಇಳುರ್ರಿಯಲಿಾ  ಗಣನಿೀಯ ಇಳಿಕೆಗೆ 

ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. ಶುಷಕ  ಹವಾಮಾನದ್ ದೀರ್ಘವರ್ಧಯ್ಲ ಬ್ರಳೆ ಬ್ರಳರ್ಣಿಗೆಗೆ ಪರ ತಿಕೂಲವಾಗ್ಗದೆ. 
 

ಸ್ಸ್ಯ ವು ಕನಿಷಠ  10ºC ಮತ್ತು  ಗರಿಷಠ  40ºC ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ಸನ  ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ, ಗರಿಷಠ  20-30ºC. 

ಇದ್ನ್ಸನ  ಸ್ಮುದ್ರ  ಮಟ್ ದಂದ್ 1200 ಮಿೀಟರ್ ಎತ್ು ರದ್ರ್ರೆಗೆ ಬ್ರಳೆಯಬಹುದು. ಪೆಪಪ ರ್ ಸಾರ್ಯರ್ 

ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ ಸ್ಮೃದ್ಧ ವಾಗ್ಗರುರ್ ಬ್ರಳಕ್ಷನ ರಂಧ್ರ ವಿರುರ್ ಮತ್ತು  ಚೆನಾನ ಗ್ಗ ಬರಿದುಹೀದ್ ಮಣು ನ್ಸನ  

ಆದ್ಯ ತೆ ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಮಣಿು ನಲಿಾ  ನಿೀರಿನ ನಿಶ್ು ಲತೆ, ಅಲಾಪ ರ್ಧಗೆ ಸ್ಹ, ಸ್ಸ್ಯ ಕೆಕ  ಹಾನಿಕಾರಕವಾಗ್ಗದೆ. 

ಆದ್ದ ರಿಂದ್, ಒಳಚರಂಡಿ ಸೌಲಭಯ ಗಳು ಅಸ್ಮಪವಕವಾಗ್ಗರುರ್ ಸೆ್ ಳಗಳಲಿಾ  ಭಾರಿೀ ರಚನೆಯ 

ಮಣು ನ್ಸನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ. 
 

1.3 ಕರಿಮೆಣಸಿನ್ ವೈವಿಧ್ಾ ಗಳು ಮತ್ತು  ತಳಿಗಳು 
 

ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಬಹುತೇಕ ತ್ಳಿಗಳು ದವ ಲಿಂಗ್ಗಗಳಾಗ್ಗವೆ. ಭಾರತ್ದ್ಲಿಾ  75 ಕೂಕ  ಹೆಚ್ಚು  ತ್ಳಿಗಳು 

ಕಂಡುಬರುತ್ು ವೆ. ಪನಿನ ಯೂರ್ 1 ಮತ್ತು  ಕರಿಮುಂಡ ಅತ್ಯ ಂತ್ ರ್ನಪಿರ ಯ ಪರ ಭೇದ್ಗಳಾಗ್ಗವೆ. ಇತ್ರ 

ಪರ ಮುಖ ತ್ಳಿಗಳೆಂದ್ರೆ ಕೊಟ್ನಾಡನ್ (ದ್ಕಿ್ಷಣ ಕೇರಳದ್ಲಿಾ ), ನಾರಾಯಣಕೊೀಡಿ (ಮಧ್ಯ  

ಕೇರಳದ್ಲಿಾ ), ಐಮಿಪ ರಿಯನ್ (ರ್ಯನಾಡು ಪರ ದೇಶ್ಗಳಲಿಾ ), ನಿೀಲಮುಂಡಿ (ಇಡುಕ್ಷಕ  ಪರ ದೇಶ್ಗಳಲಿಾ ), 

ಕತಿರರ್ಲಿ (ಕಾಯ ಲಿಕಟ್ ಮತ್ತು  ಕಮಿಲಿ ಪರ ದೇಶ್ದ್ಲಿಾ ), ಬಲಂಕೊೀಟ್  ಮತ್ತು  ಕಲುಾ ರ್ಳಿು  (ಉತ್ು ರ 

ಕೇರಳದ್ಲಿಾ ) ಮತ್ತು  ಮಲಿಾ ಗೇಸ್ರ ಮತ್ತು  ಉಡಕಕ ರೆ (ಕನಾವಟಕ ಪರ ದೇಶ್ದ್ಲಿಾ ). ಭಾರತ್ದ್ಲಿಾ  ಕೃಷ್ಟಗೆ 

ಲಭಯ ವಿರುರ್ ಪರ ಮುಖ ಹೆಚಿು ನ ಇಳುರ್ರಿ ತ್ಳಿಗಳನ್ಸನ  ಕೊೀಷ್ ಕ 1 ರಲಿಾ  ನಿೀಡಲಾಗ್ಗದೆ. (ಚಿತ್ರ  1) 
 

ಕೋಷಟ ಕ 1. ಕರಿಮೆಣಸಿನ್ ಹೆಚಿ್ಚ ನ್ ಇಳುವರಿ ಪರ ಭೇದಗಳು 
  

ಸಂ ವಿಧ್ ಪೋಷಕತವ  ವಿಶೇಷತೆಗಳು ಸ್ರಾಸ್

ರಿ 

ಇಳುವ

ರಿ (ಕೆಜ 

ಒಣ 

ಮೆಣ

ಸು/ಹೆ) 

ಗುಣಮಟಟ ದ 

ನಿಯತಂಕಗಳು (%) 

ಪೈಪೆ

ರಿನ್ 

ಓಲ್ಲ

ಯ

ರೆಸಿನ್ ಸಾರ

ಭೂತ 

ತೈಲ 

ಐಸಿಎಆರ್‌ನಿಂದ ವೈವಿಧ್ಾ ಗಳು- ಇಂಡಿಯನ್ ಇನ್್‌ಸಿಟ ಟ್ಯಾ ಟ್ ಆಫ್ ಸ್ು ೈಸ್ಸ್ ರಿಸ್ರ್ಚಿ, 

ಕೋಯಿಕಕ ೋಡ್ 

1 ಸುಭಾಕರ ಕರಿಮುಂಡ ಎಲಾಾ  ಮೆಣಸು 2352.0 4.0 10.0 6.0 
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ದಂದ್ 

ಆಯಕ  

ಬ್ರಳೆಯ್ಲರ್ 

ಪರ ದೇಶ್ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 

2 ಶರ ೀಕರ ಕರಿಮುಂಡ

ದಂದ್ 

ಆಯಕ  

ಎಲಾಾ  ಮೆಣಸು 

ಬ್ರಳೆಯ್ಲರ್ 

ಪರ ದೇಶ್ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 2677.0 4.2 13.0 4.0 

3 ಪಂಚಮಿ ಐಮಿಪ ರಿಯ

ನ್ ನಿಂದ್ 

ಆಯಕ  

ತ್ಡವಾಗ್ಗ 

ಪಕವ ವಾಗುವುದು 2828.0 4.7 12.5 3.4 

4 ಪೌಣವಮಿ ಒಟ್ ಪಾ ಕಲ್ 

ನಿಂದ್ 

ಆಯಕ  

ಬೇರು ಗಂಟ 

ನೆಮಟೀಡ್ ಅನ್ಸನ  

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ 2333.0 4.1 13.8 3.4 

5 ಐಐಎಸ್ಆ

ರ್ ಶ್ಕ್ಷು  

ಪೆರಂಬರ

ಮುಂಡಿಯ 

ತೆರೆದ್ 

ಪರಾಗಸ್ಪ ಶ್ವ 

ಸಂತ್ತಿ 

ಫೈಟಫೆ್ಥರಾ 

ಕಾಲು ಕೊಳೆತ್ರ್ನ್ಸನ  

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. 

2253.0 3.3 10.2 3.7 

6 ಐಐಎಸ್ಆ

ರ್ ತೇವಂ 

ತೇರ್ಮುಂಡಿ

ಯ 

ಕೊಾ ೀನಲ್ 

ಆಯಕ  

ಫೈಟಫೆ್ಥರಾ 

ಕಾಲು ಕೊಳೆತ್ರ್ನ್ಸನ  

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. 

ಎತ್ು ರದ್ ಪರ ದೇಶ್ಗಳು 

ಮತ್ತು  ಬಯಲು 

ಪರ ದೇಶ್ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 2481.0 1.7 8.20 3.1 

7 ಐಐಎಸ್ಆ

ರ್ 

ಮಲಬಾರ್ 

ಎಕೆು ಲ್ 

ಹೈಬಿರ ಡ್ 

(ಚೀಳ

ಮುಂಡಿ x 

ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ -1) 

ಎತ್ು ರದ್ 

ಪರ ದೇಶ್ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ ಮತ್ತು  

ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ 

ಸ್ಮೃದ್ಧ ವಾಗ್ಗದೆ 1440.0 4.9 14.6 4.1 

8 ಐಐಎಸ್ಆ

ರ್ 

ಗ್ಗರಿಮುಂ

ಡ 

ಹೈಬಿರ ಡ್ 

(ನಾರಾಯಣ

ಕೊೀಡಿ x 

ನಿೀಲಮುಂ

ಡಿ) 

ಎತ್ು ರದ್ 

ಪರ ದೇಶ್ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 

2880.0 2.2 9.70 3.4 

ಕೇರಳದ ಕೃರ್ಷ ವಿಶ್ವ ವಿದ್ಯಾ ಲಯದ ಪನಿನ ಯೂರನ್ ಪೆಪು ರ ಸಂಶೋಧ್ನಾ ಕೇಂದರ ದಲಿ್ಲ  

ಅಭಿವೃದಿ್ಧ ಪಡಿಸ್ಲಾದ ವಿಧ್ಗಳು 

1 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 1 

ಹೈಬಿರ ಡ್ 

(ಉತಿರನ

ಕೊೀಟೆ x 

ಚೆರಿಯಕಣಿ

ಯಕಾಡನ್) 

ಅತ್ಯ ಂತ್ ರ್ನಪಿರ ಯ 

ವಿಧ್, ವಿಶ್ರ್ದ್ 

ಮೊದ್ಲ ಕಪುಪ  

ಮೆಣಸು ಹೈಬಿರ ಡ್. 

ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸು

ತ್ು ದೆ 3850 5.30 11.80 3.50 

2 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 2 

ಬಾಲನಕೊೀ

ಟದಂದ್ 

ಮುಕು  

ಪರಾಗಸ್ಪ ಶ್ವ 

ಮಬಾಾ ದ್ ಸೆಿ ತಿ, 

ಹೆಚಿು ನ ಪೈಪರಿನ್ 

ವಿಷಯರ್ನ್ಸನ  

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ 3313 6.60 10.90 3.40 
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ಸಂತ್ಪನದ್ 

ಆಯಕ  

3 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 3 

ಹೈಬಿರ ಡ್ 

(ಉತಿರನ

ಕೊೀಟೆ x 

ಚೆರಿಯಕಣಿ

ಯಕಾಡನ್) 

ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸುತ್ು

ದೆ, ಹೆಚಿು ನ 

ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ 

ಅಂಶ್ 3269 5.20 12.70 3.12 

4 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 4 

ಕತಿರರ್ಲಿ

ಯ್ಲಂದ್ 

ಕೊಾ ೀನಲ್ 

ಆಯಕ  – II 

ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸು

ತ್ು ದೆ, ಸೆಿ ರ ಇಳುರ್ರಿ, 

ತ್ಡವಾಗ್ಗ 

ಪಕವ ವಾಗುತ್ು ದೆ 2443 4.40 11.30 3.12 

5 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 5 

ಪೆರುಮೊಕ ೀ

ಡಿಯ್ಲಂದ್ 

ಮುಕು  

ಪರಾಗಸ್ಪ ಶ್ವ 

ಸಂತ್ಪನದ್ 

ಆಯಕ  

ಮಬಾಾ ದ್ ಸೆಿ ತಿ, 

ಹೆಚಿು ನ 

ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ 

ಅಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ 

2248 5.50 12.33 3.80 

6 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 6 

ಕರಿಮುಂಡಾ 

III ರಿಂದ್ 

ಕೊಾ ೀನಲ್ 

ಆಯಕ  

ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸುತ್ು

ದೆ, ಎಲಾಾ  ಕಪುಪ  

ಮೆಣಸು ಟ್ರ ಕ್್್‌ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 3359 4.94 8.27 1.33 

7 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 7 

ಕಲುಾ ರ್ಳಿು  

IV ರಿಂದ್ 

ಮುಕು -

ಪರಾಗಸ್ಪ ಶ್ವ 

ಸಂತ್ಪನದ್ 

ಆಯಕ  

ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸುತ್ು

ದೆ, ಎಲಾಾ  ಕಪುಪ  

ಮೆಣಸು ಟ್ರ ಕ್್್‌ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 2770 5.57 10.61 1.50 

8 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 8 

ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 6 x 

ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 5 

ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ , 

ಫ್ೀಲಡ ನ ಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸು

ತ್ು ದೆ. 

ಫೈಟಫೆ್ಥರಾ 

ಕಾಲು ಕೊಳೆತ್ರ್ನ್ಸನ  

ಮತ್ತು  ಬರ 

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. 

ಹೆಚಿು ನ 

ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ 3000 5.68 12.17 1.17 

9 ಪನಿನ ಯೂ

ರ್ 9 

 ತೆರೆದ್ ಸೆಿ ತಿ ಮತ್ತು  

ಗುಡಡ ಗಾಡು 

ಪರ ದೇಶ್ಗಳಲಿಾ  

ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸುತ್ು

ದೆ, ಫೈಟಫೆ್ಥರಾ 3150 6.11 12.71 5.00 
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ಕಾಲು ಕೊಳೆತ್, ಬರ 

ಮತ್ತು  ಶೀತ್ ಒತ್ು ಡ, 

ಹೆಚಿು ನ ಪೈಪರಿನ್, 

ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ 

ಮತ್ತು  ಸಾರಭೂತ್ 

ತೈಲರ್ನ್ಸನ  ಕಿೆ ೀತ್ರ  

ಸ್ಹಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ 

ವೆಲಿನಿಕಕ ರ, ಕೇರಳ ಕೃರ್ಷ ವಿಶ್ವ ವಿದ್ಯಾ ಲಯದ ತೋಟಗಾರಿಕೆ ಕಾಲೇಜನ್ ವೈವಿಧ್ಾ  

1 ವಿರ್ಯ್ಡ ಹೈಬಿರ ಡ್ ( P 

2 x 

ನಿೀಲಮುಂ

ಡಿ) 

ಹೆಚಿು ನ ಸಂಖ್ಯಯ ಯ 

ಲಾಯ ಟರಲ್ಗಳು 

ಮತ್ತು  

ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳು/ರ್ಟಕ 

ಪರ ದೇಶ್, ಕೆಳಗ್ಗನ 

ನೀಡ್್‌ಗಳಿಂದ್ 

ಲಾಯ ಟರಲ್ಗಳ 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ, 

ಫೈಟಫೆ್ಥರಾ 

ಫೂಟ್ ಕೊಳೆತ್ಕೆಕ  

ಕಿೆೀತ್ರ  ಸ್ಹಿಷ್ಟು ತೆ, 

ದ್ಪಪ  ಹಣ್ಣು ಗಳು 3792 4.9 10.19 3.3 

ಐಸಿಎಆರ- ಇಂಡಿಯನ್ ಇನ್್‌ಸಿಟ ಟ್ಯಾ ಟ್ ಆಫ್ ಹಾರ್ಟಿಕಲಿ ರ ರಿಸ್ರ್ಚಿ, ಸಿಎರ್ಚಇಎಸ್, 

ಚೆಟ್ಟಟ ಲ್ಲ ಮತ್ತು  ಐಐಎಸ್ಆರ, ಪ್ಯರ ದೇಶಕ ಕೇಂದರ , ಅಪು ಂಗಳ, ಕನಾಿಟಕದ ವಿಧ್ 

1 ಅಕಾವ 

ಕೂಗ್ವ 

ಎಕೆು ಲ್ 

ಮೊಳಕೆ 

ಆಯಕ  

ಹೆಚಿು ನ ಇಳುರ್ರಿ, 

ಉದ್ದ ವಾದ್ 

ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳು ಮತ್ತು  

ದ್ಪಪ  

ಬ್ರರಿವಗಳಂದಗೆ 3267.0 2.1 6.9 1.6 

ಐಸಿಎಆರ್‌ನಿಂದ ವೈವಿಧ್ಾ - ಸ್ಂಟರ ಲ್ ಪಿ್ಯಂಟೇಶ್ನ್ ಕಾರ ಪ್್ಸ  ರಿಸ್ರ್ಚಿ ಇನ್್‌ಸಿಟ ಟ್ಯಾ ಟ್ 

(ಪ್ಯಲೋಡ್) 

1 ಪಿಎಲಿಡ  -2 ಕೊಟ್ ನಾಡ

ನ್್‌ನಿಂದ್ 

ಕೊಾ ೀನಲ್ 

ಆಯಕ  

ಕೇರಳದ್ 

ತಿರುರ್ನಂತ್ಪುರ 

ಮತ್ತು  ಕೊಲಾ ಂ 

ಜಲೆಾ ಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ 2475.0 3.3 15.5 3.5 
 

1.4 ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ್ ಮೌಲಾ ವಧಿತ ಉತು ನ್ನ ಗಳು 
 

ಕಪುಪ  ಮತ್ತು  ಬಿಳಿ ಮೆಣಸುಗಳು ಪೈಪರ್ ನಿಗರ ಮ್ನ ಎರಡು ಪರ ಮುಖ ಪ್ಲರ ಥಮಿಕ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಾಗ್ಗವೆ, ಇವುಗಳನ್ಸನ  ಅಂತ್ರರಾಷ್್ಟ ರೀಯವಾಗ್ಗ ವಾಯ ಪ್ಲರ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸು, ಮೆಣಸು ಎಣೆು  ಮತ್ತು  ಓಲಿಯರೆಸಿನ್್‌ನಂತ್ಹ ಸ್ಣು  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಿಾ  (2% 

ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆ) ಅಂತ್ರರಾಷ್್ಟ ರೀಯವಾಗ್ಗ ವಾಯ ಪ್ಲರ ಮಾಡುರ್ ಹಲವಾರು ಇತ್ರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿವೆ. ಕರಿಮೆಣಸು ಒಣಗ್ಗದ್ ಬಲಿಯದ್ ಬ್ರರಿವ ಆಗ್ಗದೆ, ಆದ್ರೆ ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು 

ಮೆಸಕಾಪ್ವ ಅನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಹಾಕ್ಷರುರ್ ಪೌರ ಢ ಬ್ರರಿವ ಆಗ್ಗದೆ. ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ನೇರ 

ಮಸಾಲೆಯಾಗ್ಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಮೆಣಸು ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ ಮತ್ತು  ಎಣೆು ಯಾಗ್ಗ 

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬಿಳಿ ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಹೆಚ್ಚು ಗ್ಗ ನೇರ ಮಸಾಲೆಯಾಗ್ಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ವಿವಿಧ್ ರಿೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳಲಿಾ , ವಿಶೇಷವಾಗ್ಗ ಮಾಂಸ್ದ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಲಿಾ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೆ ಬಿಳಿ ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ತಿಳಿ-ಬಣು ದ್ ಸಾಸ್್‌ಗಳು, ಮೇಯನೇಸ್ ಮತ್ತು  ಕೆನೆ 

ಸೂಪ್್‌ಗಳಲಿಾ  ಡಾಕ್ವ ಕಣಗಳು ಅನಪೇಕಿ್ಷತ್ವಾದಾಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ 

ವೈವಿಧ್ಯ ಗಳನ್ಸನ  ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ವಿಶಾಲವಾಗ್ಗ 

ರ್ಗ್ಗೀವಕರಿಸ್ಬಹುದು; (I) ಕರಿಮೆಣಸು ಮತ್ತು  ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಆಧಾರಿತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು (II) 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಆಧಾರಿತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು (III) ಮೆಣಸು ಉಪ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು. 
 

1.5 ಕರಿಮೆಣಸಿನ್ ಕಯಿ್ಲ  ಮತ್ತು  ಕಯಿ್ಲ  ನಂತರದ ನಿವಿಹಣೆ 
 

ಭಾರತ್ದ್ಲಿಾ  ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಕೊಯ್ಲಾ  ಅರ್ಧಯ್ಲ ಬಯಲು ಪರ ದೇಶ್ಗಳಲಿಾ  ಡಿಸ್ಥಂಬರ್-

ಫೆಬರ ರ್ರಿ ಮತ್ತು  ಹೆಚಿು ನ ಶ್ರ ೀಣಿಗಳಲಿಾ  ರ್ನರ್ರಿ-ಏಪಿರ ಲ್. ಕರಿಮೆಣಸುಗಾಗ್ಗ, 

ಹೂಬಿಡುವಿಕೆಯ್ಲಂದ್ ಪೂಣವ ಬ್ರರಿವ ಪಕವ ತೆಗೆ 7-8 ತಿಂಗಳುಗಳನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. 

ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ನಲಿಾ ರುರ್ ಒಂದು ಅಥವಾ ಎರಡು ಹಣ್ಣು ಗಳು ಹಳದ ಬಣು ದಂದ್ 

ಪರ ಕಾಶ್ಮಾನವಾದ್ ಕ್ಷತ್ು ಳೆ ಬಣು ಕೆಕ  ತಿರುಗ್ಗದಾಗ ಕೈಯ್ಲಂದ್ ಆರಿಸುವುದ್ನ್ಸನ  

ಅನ್ಸಸ್ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಕೈಯ್ಲಂದ್ ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಿದ್ ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗ ಕ್ಷಾ ೀನ್ ಗೀಣಿ 

ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನೆಲದ್ ಮೇಲೆ ಬಿದ್ದ  ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕವಾಗ್ಗ 

ಸಂಗರ ಹಿಸಿ, ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ಸಾಮಾನ್ಯ ಸೆ್ ಳಕೆಕ  ಪೂಲ್ 

ಮಾಡಬಹುದು. ಕರಿಮೆಣಸು ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡುರ್ ಪಕವ ತೆಯ ಹಂತ್ವು ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸ್ಬೇಕಾದ್ 

ಅಂತಿಮ ಮೌಲಯ ರ್ಧವತ್ ಉತ್ಪನನ ರ್ನ್ಸನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿರುತ್ು ದೆ. ವಿವಿಧ್ ಕಾಳುಮೆಣಸು 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮಾಡಲು ಸುಗಿ್ಗಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ  ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಪಕವ ತೆಯ 

ಮಟ್ ರ್ನ್ಸನ  ಕೆಳಗೆ ನಿೀಡಲಾಗ್ಗದೆ. 
 

ಸುಗಿ್ಗಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ  ಉತ್ಪ ನನ  ಪಕವ ತೆಯ ಹಂತ್ 
 

ಕರಿಮೆಣಸು- ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಪರ ಬುದ್ಧ  ಮತ್ತು  1-2 ಹಣ್ಣು ಗಳು ಪರ ತಿ ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ನಲಿಾ  ಹಳದ 

ಬಣು ಕೆಕ  ಕೆಂಪು ಬಣು ಕೆಕ  ತಿರುಗುತ್ು ವೆ 
 

ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ- ಗರಿಷಠ  ಪಿಷ್ ದೊಂದಗೆ ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಬಲಿತ್ವಾಗ್ಗದೆ 
 

ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು - ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಮಾಗ್ಗದ್ 
 

ಪೂರ್ವಸಿದ್ಧ  ಮೆಣಸು - 4-5 ತಿಂಗಳುಗಳು 
 

ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು - ಪೂಣವ 

ಪಕವ ತೆಗೆ 10-15 ದನಗಳ ಮುಂಚೆ 

ಓಲಿಯರೆಸಿನ್ ಮತ್ತು  ಸಾರಭೂತ್ ತೈಲ - ಪರ ಬುದ್ಧ ತೆಗೆ 15-

20 ದನಗಳ ಮುಂಚೆ 
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1.6 ಕಯಿ್ಲ  ನಂತರದ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ 

 

ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಕೊಯ್ಲಾ ನ ನಂತ್ರದ್ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕಾಯಾವಚರಣೆಗಳು ಒಕಕ ಲು, ಬಾಾ ಂಚಿಂಗ್, 

ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆ, ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸುವಿಕೆ, ಗೆರ ೀಡಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಅನ್ಸನ  

ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ. ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ  ಕಾಯಾವಚರಣೆಯ ಪರ ತಿಯಂದು 

ಹಂತ್ದ್ಲ್ಲಾ  ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ಸನ  ಕಾಪ್ಲಡಿಕೊಳು ಲು ಕಾಳಜಯನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಕೊಳು ಬೇಕ. 

ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಿದ್ ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಒಕಕ ಲು ಮಾಡುರ್ ಮೊದ್ಲು ಕಂದುಬಣು ರ್ನ್ಸನ  

ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸ್ಲು ರಾತಿರ ಯ್ಲಡಿೀ ರಾಶಯಲಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯ್ಲ 

ಒಕಕ ಣೆ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ  ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳಿಂದ್ ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  ಸುಲಭವಾಗ್ಗ ಬೇಪವಡಿಸ್ಲು 

ಅನ್ಸಕೂಲವಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

1.6.1 ಒಕಕ ಣೆ 
 

ಬ್ರರಿವಗಳನ್ಸನ  ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳಿಂದ್ ಹಸ್ು ಚ್ಚಲಿತ್ವಾಗ್ಗ ಕಾಲುಗಳ ಕೆಳಗೆ ತ್ತಳಿಯ್ಲರ್ ಮೂಲಕ 

ಅಥವಾ ಯಾಂತಿರ ಕವಾಗ್ಗ ಥೆರ ಷರ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸಿ ಬೇಪವಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಒಬಾ  ಕಾಮಿವಕನ್ಸ 

ದನಕೆಕ  200 ಕೆಜ ಕಾಳುಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಹಸ್ು ಚ್ಚಲಿತ್ವಾಗ್ಗ ತ್ತಳಿಯಬಹುದು. 50 ಕೆಜ/ಗಂಟೆಯ್ಲಂದ್ 

2500 ಕೆಜ/ಗಂ ರ್ರೆಗೆ ಸಾಮಥಯ ವವಿರುರ್ ಥೆರ ಷರ್್‌ಗಳು ಲಭಯ ವಿವೆ, ಇದು ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗ್ಗ ಒಕಕ ಲು 

ಮತ್ತು  ಶುದ್ಧ  ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

 

 
 

 

ವೆಚಿ -ರೂ.30,000/-  

ದಕ್ಷತೆ-95% 

ಕಾರ್ಯಿಚರಣೆಯ ವೆಚಿ - 

ರೂ.125/ಟನ್  

ಸಾಮರ್ಥಾ ಿ-320 ಕೆಜ/ಗಂ 

ರ್ಯಂತ್ರರ ಕ ಮೆಣಸು ಥ್ರರ ಶ್ರ 

 

ಕೈ ಚಾಲ್ಲತ ಮೆಣಸು ಥ್ರರ ಶ್ರ  

ವೆಚಿ -ರೂ.7500/- 

ದಕ್ಷತೆ-96%  

ಕಾರ್ಯಿಚರಣೆಯ ವೆಚಿ  

-175/ಟನ್ 

ಸಾಮರ್ಥಾ ಿ-60 ಕೆಜ/ಗಂ 
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1.6.2 ಬಿ್ಂಚ್ಚಂಗ್  
 

ಬಿಸಿಲಿನಲಿಾ  ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ಮೊದ್ಲು ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕದಯ್ಲರ್ 

ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಥೆರ ಶ್ ಮಾಡಿದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಬಾಾ ಂಚ್ 

ಮಾಡುವುದು ಕಂದುಬಣು ದ್ ಪರ ಕ್ಷರ ಯಯನ್ಸನ  

ರ್ವಗಗಳಿಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ರ್ವಗರ್ನ್ಸನ  ಹೆಚಿು ಸುತ್ು ದೆ. 

ಇದು ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸಿದ್ ಉತ್ಪ ನನ ಕೆಕ  ಏಕರೂಪದ್ ಹಳಪಿನ ಕಪುಪ  

ಬಣು ರ್ನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಈ ಚಿಕ್ಷತೆು ಯ್ಲ ಬ್ರರಿಗಳ ಮೇಲೆ 

ಸೂಕ್ಷಮ ಜೀವಿಯ ಹರೆ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತ್ು ದೆ, ಅಂಟ್ಟಕೊಳುು ರ್ 

ಕೊಳಕ ಮತ್ತು  ಧೂಳನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಹಾಕತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಬಿಸಿಲಿನಲಿಾ  

ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ಅರ್ಧಯನ್ಸನ  3-4 ದನಗಳರ್ರೆಗೆ ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 
 

1.6.3 ಒಣಗಿಸುವುದು 
 

ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ ಹೆಚಿು ನ ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಸ್ರಿಯಾಗ್ಗ ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ಮೂಲಕ ಸುರಕಿ್ಷತ್ ಮಟ್ ಕೆಕ  

ಇಳಿಸ್ಬೇಕ. ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ , ಎಂಜೈಮಾಯ ಟ್ಟಕ್ ಬ್ರರ ನಿಂಗ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣದ್ 

ಆಮಾ ರ್ನಕದ್ ಉಪಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  ನಡೆಯ್ಲತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಅಂತಿಮವಾಗ್ಗ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ಸನ  ಕಪುಪ  

ಬಣು ಕೆಕ  ತಿರುಗ್ಗಸುತ್ು ದೆ. ಸಾಂಪರ ದಾಯ್ಲಕವಾಗ್ಗ, ಬಿಸಿಲಿನಲಿಾ  ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆಯನ್ಸನ  ಅಭಾಯ ಸ್ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದ್ರಲಿಾ  ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಪಿವಿಸಿ ಶೀಟ್್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಬಿದರಿನ ಚ್ಚಪೆಗಳ 

ಮೇಲೆ ಶುದ್ಧ  ಮತ್ತು  ತೆರೆದ್ ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ನೆಲದ್ ಮೇಲೆ ಬಿಸಿಲಿಗೆ ಒಣಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ , ಏಕರೂಪದ್ ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆಯನ್ಸನ  ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕೊಳು ಲು ಮರದ್ 

ಕಂಟೆ ಬಳಸಿ ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  ಒಡೆದು ಹಾಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬ್ರರಿವಗಳ ತೇವಾಂಶ್ವು ಶೇಕಡಾ 10 ಕೆಕ  

ಕಡಿಮೆಯಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆಯನ್ಸನ  3-5 ದನಗಳರ್ರೆಗೆ ಮುಂದುರ್ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಪರ ಭೇದ್ಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ಳಿಗಳನ್ಸನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಒಣ ಚೇತ್ರಿಕೆ 33-37% ಆಗ್ಗದೆ. 
 

1.6.3.1 ಸಾಂಪರ ದ್ಯಯಿಕ ಸೂಯಿನ್ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 
 

12% ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ತೇವಾಂಶ್ ಹಂದರುರ್ ಒಣಗ್ಗದ್ ಕರಿಮೆಣಸು ಶಲಿೀಂಧ್ರ ಗಳ ದಾಳಿಗೆ 

ಗುರಿಯಾಗುತ್ು ದೆ. ಶಲಿೀಂಧ್ರ ಗಳ ದಾಳಿಯ್ಲ ಮೈಕೊೀಟ್ಕ್ಷು ನ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಉತ್ಪಪ ದಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  

ಕಾಳುಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಮಾನರ್ ಬಳಕೆಗೆ ಅನಹವಗಳಿಸುತ್ು ದೆ. ವಿವಿಧ್ ಏಜೆನಿು ಗಳು ಅಭಿವೃದಧ ಪಡಿಸಿದ್ 

ಮೆಕಾಯ ನಿಕಲ್ ಡೆರ ಲಯಗವಳನ್ಸನ  ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಒಣಗ್ಗಸ್ಲು ಸ್ಹ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 60ºC ಗ್ಗಂತ್ 

ಕಡಿಮೆ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ಸನ  ಕಾಯ್ಲದಕೊಳುು ರ್ ಮೂಲಕ ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಒಣಗ್ಗಸ್ಲು ವಿದುಯ ತ್ 

ಅಥವಾ ಕೃಷ್ಟ ತ್ಪಯ ರ್ಯ ರ್ನ್ಸನ  ಸುಡುರ್ ಮೂಲಕ ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸುರ್ ವಿವಿಧ್ ಸಾಮಥಯ ವಗಳ 

ಮಾದ್ರಿಗಳು ಲಭಯ ವಿದೆ. ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಲಿಾ  ಲಭಯ ವಿರುರ್ ವಿವಿಧ್ ರಿೀತಿಯ ರ್ನಪಿರ ಯ ಯಾಂತಿರ ಕ 

ಡೆರ ಲಯರ್್‌ಗಳೆಂದ್ರೆ ಸೀಲಾರ್ ಡೆರ ಲಯರ್, ವುಡ್ ಫೈಡ್ವ ಡೆರ ಲಯರ್, ಸೀಲಾರ್ ಕಾಯ ಬಿನೆಟ್ 

ಡೆರ ಲಯರ್ ವಿತ್ ಆಸಿಪ ರೇಟರ್ (ಸಿಐಎಇ), ಆಸ್ಾ ರ ಡೆರ ಲಯರ್ (ಐಐಎಸಿು  ಬ್ರಂಗಳೂರು), ಕೃಷ್ಟ 
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ತ್ಪಯ ರ್ಯ ದಂದ್ ಸುಡುರ್ ಕೊಪ್ಲರ  ಡೆರ ಲಯರ್ (ಸಿ.ಪಿ.ಸಿ.ಆರ್.ಐ) ಮತ್ತು  ಮೆಕಾಯ ನಿಕಲ್ ಡೆರ ಲಯರ್ 

(ಪ್ಲರ ದೇಶಕ ಸಂಶೀಧ್ನಾ ಪರ ಯೀಗಾಲಯ), ತಿರುರ್ನಂತ್ಪುರ. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ಸೀಲಾರ್ ಕಾಯ ಬಿನೆಟ್ ಡೆರ ಲಯರ್ (ಸಿಐಎಇ) 
 

1.6.4 ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಶ್ರ ೋಣೋಕರಣ 
 

ಶುಚಿಗಳಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಶ್ರ ೀಣಿೀಕರಣವು ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ಸನ  ಹೆಚಿು ಸುರ್ ಮತ್ತು  

ಹೆಚಿು ನ ಆದಾಯರ್ನ್ಸನ  ಪಡೆಯಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುರ್ ಮೂಲಭೂತ್ 

ಕಾಯಾವಚರಣೆಗಳಾಗ್ಗವೆ. ಒಣಗ್ಗದ್ ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  ಖಚ್ಚವ ಮಾಡಿದ್ ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳು, 

ಪಿನ್್‌ಹೆಡ್್‌ಗಳು, ಕಲುಾ ಗಳು, ಮಣಿು ನ ಕಣಗಳು ಇತ್ಪಯ ದಗಳಂತ್ಹ ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ಗಳನ್ಸನ  

ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಬಹುದು. ಸ್ಣು  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಿಾ  ಶುಚಿಗಳಿಸುವಿಕೆಯನ್ಸನ  

ಗೆಲುಾ ರ್ ಮತ್ತು  ಕೈಯ್ಲಂದ್ ಆರಿಸುರ್ ಮೂಲಕ ಸಾಧಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅಂತ್ಹ ರ್ಟಕಗಳು 

ಫ್ಯಯ ನ್/ಬ್ಾ ೀರ್ರ್ ಮತ್ತು  ಫ್ೀಡಿಂಗ್ ಅಸ್ಥಂಬಿಾ ಯನ್ಸನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ವೆ. ಹಗುರವಾದ್ 

ಭಿನನ ರಾಶಗಳನ್ಸನ  (ಧೂಳು, ಬಲಿಯದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಪಿನ್ ಹೆಡಿಳು ಮತ್ತು  ಖಚ್ಚವ ಮಾಡಿದ್ 

ಸ್ಥಪ ಲಕಿಳು) ರ್ರಡಿಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸಿ ತೆಗೆದುಹಾಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಗುರವಾದ್ ಭಿನನ ರಾಶಗಳನ್ಸನ  

ಸಫ ೀಟ್ಟಸುರ್ ವಿದುಯ ತ್ ಚ್ಚಲಿತ್ ಬ್ಾ ೀರ್ರ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ದೊಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ 

ಶುಚಿಗಳಿಸುವಿಕೆಯನ್ಸನ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇಳಿಜ್ಞರಾದ್ ಬ್ರಲ್್  ವಿಭರ್ಕ, 

ಸುರುಳಿಯಾಕಾರದ್ ವಿಭರ್ಕರ್ನ್ಸನ  ವಿದೇಶ ಕಲಮ ಶ್ಗಳನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

ಮಲ್ಿ ಪಲ್ ರ್ರಡಿ - ಕಮ್ ಏರ್ ರ್ಗ್ಗೀವಕೃತ್ ಯಂತ್ರ ದ್ ಮೂಲಕ ಕಲಮ ಶ್ಗಳನ್ಸನ  ಸುಲಭವಾಗ್ಗ 

ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದ್ನ್ಸನ  ರೈತ್ರು ಮತ್ತು  ವಾಯ ಪ್ಲರಿಗಳ ಮಟ್ ದ್ಲಿಾ  ಶ್ರ ೀಣಿೀಕರಿಸ್ಲು 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಪಿನ್್‌ಹೆಡ್್‌ಗಳು. ಈ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ  ಒಣಗ್ಗದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳ 

ಗಾತ್ರ ರ್ನ್ಸನ  ಆಧ್ರಿಸಿ ಶ್ರ ೀಣಿೀಕರಣರ್ನ್ಸನ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪರ ಮುಖ ಶ್ರ ೀಣಿಗಳೆಂದ್ರೆ 
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ಟೆಲಿಾ ಚೆರಿ ಗಾಬವಲ್ಡ  ಸ್ಥಪ ಷಲ್ ಎಕ್ು ್‌ಟ್ರ  ಬ್ೀಲ್ಡ  (ಟ್ಟಜಎಸ್್‌ಇಬಿ) (4.8 ಮಿಮಿೀ ವಾಯ ಸ್) 

 

ಟೆಲಿಾ ಚೆರಿ ಗಾಬವಲ್ಡ  ಎಕ್ು ್‌ಟ್ರ  ಬ್ೀಲ್ಡ  (ಟ್ಟಜಇಬಿ) (4.2 ಮಿಮಿೀ ವಾಯ ಸ್) 

 

ಟೆಲಿಾ ಚೆರಿ ಗಾಬವಲ್ಡ  (4.0 ಮಿಮಿೀ ವಾಯ ಸ್) 

 

ಮಲಬಾರ್ ಗಾಬವಲ್ಡ  (ಎಂಜ ಗೆರ ೀಡ್್‌ಗಳು 1 ಮತ್ತು  2) -3.75 ಮಿಮಿೀ 
 

ಮಲಬಾರ್ ಅನ್್‌ಗಾಬವಲ್ಡ  (ಎಂಯ್ಲಜ ಗೆರ ೀಡ್್‌ಗಳು 1 ಮತ್ತು  2) -3.75 ಮಿಮಿೀ 
 

1.6.5 ಕಪುು  ಮೆಣಸು ಸ್ು ೈರಲ್ ವಿಭಜಕ 
 

ಕಪುಪ  ಮೆಣಸು ಕ್ಷಾ ೀನರ್ ಕಮ್ ಗೆರ ೀಡರ್ ಅನ್ಸನ  

AGMARK ವಿಶೇಷಣಗಳ ಪರ ಕಾರ 

ಕಾಳುಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಮೂರು ಶ್ರ ೀಣಿಗಳಾಗ್ಗ 

ರ್ಗ್ಗೀವಕರಿಸ್ಲು ಮತ್ತು  ಸ್ಣು  ಮತ್ತು  ದೊಡಡ  

ಗಾತ್ರ ದ್ ಕಲಮ ಶ್ಗಳನ್ಸನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ಷಸ್ಲು 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಫ್ೀಡ್ ಹಾಪರ್ ಸಾಮಥಯ ವ 

- ಗಂಟೆಗೆ 200 ಕೆಜ, ದ್ಕ್ಷತೆ - 88% 

ಕಪುಪ  ಮೆಣಸು ಕ್ಷಾ ೀನರ್ ಕಮ್ ಗೆರ ೀಡರ್ 
 
 

1.5.6 ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 
 

ಪೆಪಪ ರ್ ಪರ ಕೃತಿಯಲಿಾ  ಹೈಗರ ಸಕ ೀಪಿಕ್ ಆಗ್ಗದೆ ಮತ್ತು  ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಹಿೀರಿಕೊಳು ಲು 

ಒಲವು ತೀರುತ್ು ದೆ, ಇದು ಅಚ್ಚು  ದಾಳಿ ಮತ್ತು  ಕ್ಷೀಟಗಳ ಮುತಿು ಕೊಳುು ವಿಕೆಗೆ 

ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ಸುವಾಸ್ನೆ, ಕೇಕ್ಷಂಗ್ ಮತ್ತು  ರಾಸಿಡಿಟ್ಟಯಲಿಾ  ನಷ್ ಕೆಕ  

ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. ಸಾಂಪರ ದಾಯ್ಲಕವಾಗ್ಗ, ಒಣಗ್ಗದ್ ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಎರಡು ಸಾಲಿನ ಗೀಣಿ 

ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಥಣಬಿನ ಗೀಣಿ ಚಿೀಲಗಳು, ಪೇಪರ್ ಬಾಯ ಗ್್‌ಗಳು 
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ಮುಂತ್ಪದ್ ಪರಿಸ್ರ ಸ್ಥನ ೀಹಿ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಸಾಮಗ್ಗರ ಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸಿಕೊಳು ಬಹುದು ಮತ್ತು  

ಪ್ಲಲಿಥಿನ್ ಚಿೀಲಗಳ ಬಳಕೆಯನ್ಸನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಎಲಾಾ  ಚಿೀಲಗಳನ್ಸನ  

ಪರ ತೆಯ ೀಕವಾಗ್ಗ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡಬೇಕ. 

 
 

1.6.7 ಸಂಗರ ಹಣೆ 
 
 

ಶೇಖರಣೆಯ ಮೊದ್ಲು ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಶೇಕಡಾ 10 ಕೆಕ  

ಇಳಿಸ್ಬೇಕ. ಶ್ರ ೀಣಿೀಕೃತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ಸನ  ಬಹು-ಪದ್ರದ್ 

ಕಾಗದ್ದ್ ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  ಅಥವಾ ನೇಯ್ಡದ್ 

ಪ್ಲಲಿಪ್ರರ ಪಿಲಿೀನ್ ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  ಆಹಾರ ದ್ಜೆವಯ 

ಲೈನರ್್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಸ್ಥಣಬಿನ ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  ಪರ ತೆಯ ೀಕವಾಗ್ಗ 

ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನೆಲದ್ ಮೇಲೆ ಪ್ಲಲಿಪ್ರರ ಪಿಲಿೀನ್ 

ಹಾಳೆಗಳನ್ಸನ  ಹಾಕ್ಷದ್ ನಂತ್ರ ಮರದ್ ಹಲಗೆಗಳ ಮೇಲೆ 

ಚಿೀಲಗಳನ್ಸನ  ಒಂದ್ರ ಮೇಲಂದು ಜೀಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಬ್ರರಿವಗಳನ್ಸನ  ದೀರ್ವಕಾಲದ್ರ್ರೆಗೆ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲು ಗಾಳಿಯ 

ಬಿಗ್ಗಯಾದ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಬಾಯ ರೆಲಿಳನ್ಸನ  ಬಳಸ್ಬಹುದು.  

ಸಿಗರೇಟ್ ಜೀರುಂಡೆ (ಲಾಯ ಸಿಯೀಡಮಾವ ಸ್ಥರಿಕೊೀನ್) ಸಂಭರ್ಕಾಕ ಗ್ಗ ಆರು ತಿಂಗಳಿಗಮೆಮ  

ಸಂಗರ ಹಿಸಿದ್ ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  ಪರಿಶೀಲಿಸ್ಬಹುದು. ಕೊಠಡಿಯ್ಲ ನಿಯಂತಿರ ತ್ ವಾತ್ಪಯನ ಮತ್ತು  

ತೇವಾಂಶ್ ಮತ್ತು  ತ್ಪಪಮಾನದ್ ನಿಯಂತ್ರ ಣಕಾಕ ಗ್ಗ ಸಾಧ್ನಗಳನ್ಸನ  ಹಂದರಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಶೇಖರಣೆಯ ಮೊದ್ಲು ಸ್ರಿಯಾಗ್ಗ ಹಗೆಯಾಡಿಸ್ಬೇಕ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 2 
 

ಕಪುು  ಮೆಣಸು ಆಧ್ಯರಿತ ಉತು ನ್ನ ಗಳು 
 

2.1 ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಮೆಣಸು 
 

ಯಾವುದೇ ವಿದೇಶ ರ್ಸುು ಗಳನ್ಸನ  ಸೇರಿಸ್ದೆಯೇ ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸಿದ್ 

ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ರುಬುಾ ರ್ ಮೂಲಕ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  

ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸುತಿು ಗೆ ಗ್ಗರಣಿ, ಪಿನ್ ಗ್ಗರಣಿ ಅಥವಾ ಪೆಾ ೀಟ್ ಗ್ಗರಣಿ 

ಮುಂತ್ಪದ್ ಉಪಕರಣಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸಿಕೊಳುು ರ್ ಮೂಲಕ ಪುಡಿ 

ಮಾಡುವುದ್ನ್ಸನ  ಸಾಧಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನೆಲದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ಸನ  ಮತ್ು ಷ್್ಟ  

ರ್ರಡಿ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮತ್ತು  ಪುಡಿಯ ಕಣದ್ ಗಾತ್ರ ಕೆಕ  ಅನ್ಸಗುಣವಾಗ್ಗ 

ರ್ಸುು ಗಳನ್ಸನ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಮತ್ು ಷ್್ಟ  ಗಾತ್ರ ದ್ ಕಡಿತ್ಕಾಕ ಗ್ಗ 

ಓರ್ಫ್ಥಾ ೀವ ಅನ್ಸನ  ಪುಡಿ ಮಾಡುರ್ ರ್ಲಯಕೆಕ  ಹಿಂತಿರುಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

2.2 ಕರ ಯೋ-ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಮೆಣಸು ಪುಡಿ 
 

ಕರ ಯೀ-ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ ಮೆಣಸು ಪುಡಿ ಎಂಬುದು ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸಿದ್ ಕರಿಮೆಣಸಿನಿಂದ್ 

ಮಾಡಬಹುದಾದ್ ಮತು ಂದು ಉತ್ಪ ನನ ವಾಗ್ಗದೆ. ದ್ರ ರ್ರೂಪದ್ ಸಾರರ್ನಕರ್ನ್ಸನ  ಬಳಸಿ 100ºC 

ಗ್ಗಂತ್ ಕಡಿಮೆ ಇರುರ್ ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ರುಬುಾ ರ್ ಮೂಲಕ ಇದ್ನ್ಸನ  ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದು 

ತೈಲದ್ ಆಕ್ಷು ಡಿೀಕರಣರ್ನ್ಸನ  ತ್ಡೆಯ್ಲತ್ು ದೆ. ತ್ಪಪಮಾನ ನಿಯಂತ್ರ ಕವು ಸಾರರ್ನಕದ್ 

ಒಳಹರಿರ್ನ್ಸನ  ಸೂಕು ವಾಗ್ಗ ಸ್ರಿಹಂದಸುರ್ ಮೂಲಕ ಬಯಸಿದ್ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ಸನ  

ನಿರ್ವಹಿಸುತ್ು ದೆ. ಈ ವಿಧಾನವು ಸಾಂಪರ ದಾಯ್ಲಕ ಪುಡಿ ಮಾಡುರ್ ಅನಾನ್ಸಕೂಲಗಳನ್ಸನ  

ನಿವಾರಿಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚು  ಬಾಷಪ ಶೀಲ ತೈಲಗಳನ್ಸನ  ಉಳಿಸಿಕೊಳು ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

ಇದು ಪುಡಿಯ ಸೂಕ್ಷಮ ತೆಯನ್ಸನ  ಸುಧಾರಿಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಪುಡಿಯ ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ 

ಸಂಯೀರ್ನೆಯನ್ಸನ  ಹೆಚಿು ನ ಪರ ಮಾಣದ್ಲಿಾ  ಸಂರಕಿ್ಷಸುತ್ು ದೆ. 

ಕರಿಮೆಣಸು ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 

ಕೊಯ್ಲಾ  

(ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಪೌರ ಢ ಮತ್ತು  1-2 ಹಣ್ಣು ಗಳು ಪರ ತಿ ಸ್ಥಪ ಲಕ್ನಲಿಾ  ಹಳದ ಬಣು ಕೆಕ  ಕೆಂಪು 

ಬಣು ಕೆಕ  ತಿರುಗಲು ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸುತ್ು ವೆ) 

 

ಒಕಕ ಣೆ 

(ಹಸ್ು ಚ್ಚಲಿತ್ವಾಗ್ಗ/ಯಾಂತಿರ ಕ ಥೆರ ಷರ್ಗಳು) 

 
 

ಬಾಾ ಂಚಿಂಗ್ 

(ಕದಯ್ಲರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  1 ನಿಮಿಷ ಮುಳುಗ್ಗಸಿ) 
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ಒಣಗ್ಗಸುವುದು 

(ಬ್ರರಿವಗಳ ತೇವಾಂಶ್ವು 10% ಗೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ 3-5 ದನಗಳರ್ರೆಗೆ ಸೌರ 

ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆ / ಯಾಂತಿರ ಕ ಡೆರ ಲಯರ್) 
 
 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸುರ್ 

(ವಿನನ ೀಯ್ಲಂಗ್, ರ್ರಡಿ, ಇಳಿಜ್ಞರಾದ್ ಬ್ರಲ್್ ವಿಭರ್ಕ, ಸುರುಳಿ ವಿಭರ್ಕ, ಕ್ಷಾ ೀನರ್ ಕಮ್ 

ಗೆರ ೀಡರ್) 

 
 

 

ಪುಡಿ ಮಾಡುವುದು 

(ಸುತಿು ಗೆ ಗ್ಗರಣಿ, ಪಿನ್ ಗ್ಗರಣಿ ಅಥವಾ ಪೆಾ ೀಟ್ ಗ್ಗರಣಿಯಲಿಾ  ವಿದೇಶ ರ್ಸುು ಗಳನ್ಸನ  ಸೇರಿಸ್ದೆ) 
 

 

ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಮೆಣಸು ಗೆರ ೀಡಿಂಗ್ 

(ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  ಬೃಹತ್ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) 
 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

(ಡಬಲ್ ಲೈನ್ಡ  ಸ್ಥಣಬಿನ ಗೀಣಿ ಚಿೀಲಗಳು, ಪೇಪರ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು, ಪ್ಲಲಿಥಿನ್ ಲೇಪಿತ್ 

ಚಿೀಲಗಳು) 

 

 

ಸಂಗರ ಹಣೆ 

(ಮಲ್ಿ  ಲೇಯರ್ ಪೇಪರ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು ಅಥವಾ ಆಹಾರ ದ್ಜೆವಯ ಲೈನರ್ಗಳಂದಗೆ 

ಒದ್ಗ್ಗಸ್ಲಾಗದ್ ನೇಯದ  ಪ್ಲಲಿಪ್ರರ ಪಿಲಿೀನ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು ಅಥವಾ ಮರದ್ ಹಲಗೆಗಳ ಮೇಲೆ 

ಜೀಡಿಸ್ಲಾದ್ ಸ್ಥಣಬಿನ ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  

 

 

2.3 ಮೆಣಸು ಎಣೆು   
 

ಕರಿಮೆಣಸಿನ ವಿಶಷ್  ಸುವಾಸ್ನೆಯ್ಲ ಬಾಷಪ ಶೀಲ ತೈಲದ್ 

ಉಪಸೆಿ ತಿಯ್ಲಂದಾಗ್ಗ 2-5% ರ್ರೆಗೆ ಇರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಉಗ್ಗ 

ಅಥವಾ ಬಿಸಿನಿೀರಿನ ಬಟ್್ಟ  ಇಳಿಸುವಿಕೆಯ ಮೂಲಕ 

ಅದ್ನ್ಸನ  ಮರುಪಡೆಯಬಹುದು. ಸಾರಭೂತ್ ತೈಲದ್ 

ಚೇತ್ರಿಕೆಯ ಕೈಗಾರಿಕಾ ಪರ ಕ್ಷರ ಯಯ್ಲ ರೀಲರ್ 

ಮಿಲ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸಿ ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಫೆಾ ೀಕ್ಷಂಗ್ 

ಮಾಡುವುದು ಅಥವಾ ಒರಟ್ದ್ ಪುಡಿಯಾಗ್ಗ 
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ರುಬುಾ ವುದು ಮತ್ತು  ಅದ್ನ್ಸನ  ಸ್್ಥ ೀನ್ಲೆಸ್ ಸ್ಿ ೀಲ್ 

ಎಕ್ು ್‌ಟ್ರ ಕ್ ರ್್‌ನಲಿಾ  ಬಟ್್ಟ   

ಇಳಿಸುವುದ್ನ್ಸನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ. ಉಗ್ಗ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ ಕಣಗಳನ್ಸನ  

ಎದುರಿಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಲಿಾ ರುರ್ ತೈಲರ್ನ್ಸನ  ಆವಿಯಾಗುತ್ು ದೆ. ತಂಪ್ಲಗ್ಗಸುವಾಗ, 

ತೈಲರ್ನ್ಸನ  ನಿೀರಿನಿಂದ್ ಬೇಪವಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ವ ಲಪ  ಅಪಕವ ವಾದ್ ಮೆಣಸು ಹಣ್ಣು ಗಳು (15-

ಪರಿಪಕವ ತೆಗೆ 20 ದನಗಳ ಮೊದ್ಲು) ಹೆಚಿು ನ ತೈಲ ಅಂಶ್ದಂದಾಗ್ಗ ತೈಲ ಹರತೆಗೆಯಲು ಹೆಚ್ಚು  

ಸೂಕು ವಾಗ್ಗದೆ. 
 

 

ತೈಲ ಹೊರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 

ಬಿಸಿಲಿನಲಿಾ  ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆ 

 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸುವಿಕೆ 

 
 

ಫೆಾ ೀಕ್ಷಂಗ್ / ಪುಡಿಮಾಡುವಿಕೆ 

(ರೀಲರ್ ಮಿಲ್ಗಳನ್ಸನ  ಬಳಸುವುದು) 
 
 

ಉಗ್ಗ ಬಟ್್ಟ  ಇಳಿಸುವಿಕೆ 

(ದೊಡಡ  ಸ್್ಥ ೀನ್ಲೆಸ್ ಸ್ಿ ೀಲ್ ಎಕ್ು ಟ್ರ ಕ್ ರ್ಗಳಲಿಾ ) 
 
 

ಕಂಡೆನು ರ್ 

 
 

ವಿಭರ್ಕ 

 

 

2.4 ಪೆಪು ರ ಓಲ್ಲಯರೆಸಿನ್  
 

ಓಲಿಯರೆಸಿನ್ ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಎಲಾಾ  ಸುವಾಸ್ನೆಯ 

ರ್ಟಕಗಳ (ಸುವಾಸ್ನೆ, ರುಚಿ, ತಿೀಕ್ಷು ತೆ) ಕೇಂದರ ೀಕೃತ್ 

ಉತ್ಪ ನನ ವಾಗ್ಗದೆ ಮತ್ತು  ಹೆಕೆು ೀನ್, ಎಥೆನಾಲ್ ಮತ್ತು  

ಅಸಿಟೀನ್ ನಂತ್ಹ ದಾರ ರ್ಕಗಳಂದಗೆ ಬ್ರರಿವಗಳ 

ದಾರ ರ್ಕ ಹರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆಯ್ಲಂದ್ ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಇದ್ನ್ಸನ  ಮಾಂಸ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಸುವಾಸ್ನೆ, ಸಂರಕ್ಷಕ, 

ಬಣು  ಏಜೆಂಟ್ ಮತ್ತು  ಔಷಧೀಯ ಉದ್ಯ ಮದ್ಲಿಾ  
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ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಮಸಾಲೆ ಓಲಿಯರೆಸಿನ್್‌ಗೆ ಜ್ಞಗತಿಕ 

ಮಾರುಕಟ್ೆಯಲಿಾ  ಭಾರತ್ವು ಪ್ಲರ ಬಲಯ  ಹಂದದೆ,  

ಇದು ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ಸುಗಂಧ್ ಉದ್ಯ ಮಗಳಿಂದ್ ದೊಡಡ  ಬೇಡಿಕೆಯನ್ಸನ  ಹಂದದೆ, 

ಅದು ಈಗ ಹೆಚ್ಚು ಗ್ಗ ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು  ಸುವಾಸ್ನೆ ಏಜೆಂಟ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಆದ್ಯ ತೆ ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

ಗಾರ ಹಕರು ಹೆಚ್ಚು  ಆರೀಗಯ  ಪರ ಜೆಾ ಯನ್ಸನ  ಹಂದರುವುದ್ರಿಂದ್ ಕೃತ್ಕವಾದ್ವುಗಳಿಗೆ. 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗಾಗ್ಗ, ಕಾಳುಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  1 ರಿಂದ್ 1.5 ಮಿಮಿೀ ದ್ಪಪ ಕೆಕ  ಸುಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಸಾರ್ಯರ್ 

ದಾರ ರ್ಕದಂದ್ ಹರತೆಗೆಯಲು ಸ್್ಥ ೀನ್್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಿ ೀಲ್ ಎಕ್ು ್‌ಟ್ರ ಕ್ ರ್್‌ಗಳಲಿಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗ, 1:3 ರ ರ್ನ ಮತ್ತು  ದಾರ ರ್ಕ ಅನ್ಸಪ್ಲತ್ರ್ನ್ಸನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  

ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ ಚೇತ್ರಿಕೆಯ್ಲ 10-13% ರ ನಡುವೆ ಇರುತ್ು ದೆ. 

ಓಲ್ಲಯರೆಸಿನ್ ಹೊರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆಯ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 

ಶುಚಿಗಳಿಸುವಿಕೆ/ತೂಕ 

 

ಫೆಾ ೀಕ್ಷಂಗ್ 

(1-1.5 ಮಿಮಿೀ ದ್ಪ್ಪ) 

 
 

ದಾರ ರ್ಕ ಹರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆ 

(ಹೆಕೆು ೀನ್, ಎಥೆನಾಲ್, ಅಸಿಟೀನ್ ಇತ್ಪಯ ದಗಳನ್ಸನ  ಬೃಹತ್ ಸ್್ಥ ೀನ್ಲೆಸ್ ಸ್ಿ ೀಲ್ ಎಕ್ು

ಟ್ರ ಕ್ ರ್ಗಳಲಿಾ  ಬಳಸುವುದು) 
   

 

ದಾರ ರ್ಕರ್ನ್ಸನ  ತೆಗೆಯ್ಲವುದು 

 
 
   

2.5 ಸೂಕ್ಷಮ  ಸುತ್ತು ವರಿದ ಮಸಾಲ್ ಪರಿಮಳ 
 

ಮೈಕೊರ ೀ-ಎನ್್‌ಕಾಯ ಪುು ಲೇಷನ್ ಎನ್ಸನ ವುದು 

ಸುವಾಸ್ನೆಯ ರ್ಟಕರ್ನ್ಸನ  ಸೂಕು ವಾದ್ ವಾಹಕದ್ಲಿಾ  

ಸೇರಿಸುರ್ ತಂತ್ರ ವಾಗ್ಗದೆ ಮತ್ತು  ಅಗತ್ಯ ವಿದಾದ ಗ ಮತ್ತು  

ಬಿಡುಗಡೆಗೆ ಸಿದ್ಧ ವಾಗ್ಗದೆ. ಎನಾಕ ಯ ಪುು ಲೇಶ್ನ್ ಅನ್ಸನ  

ಹೆಚ್ಚು ಗ್ಗ ಸ್ಥಪ ರೀ ಒಣಗ್ಗಸುರ್ ಮೂಲಕ 

ಸಾಧಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಥಪ ರೀ ಒಣಗ್ಗದ್ ಮಸಾಲೆಗಳ 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯಲಿಾ , ಸಾರಭೂತ್ ತೈಲಗಳು ಮತ್ತು  

ಒಲಿಯರೆಸಿನಿಳನ್ಸನ  ಖಾದ್ಯ  ಗಮ್ ದಾರ ರ್ಣದ್ಲಿಾ  

ಹರಡಲಾಗುತ್ು ದೆ.  
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ಗಮ್ ಅಕೇಶಯಾ ಅಥವಾ ಜೆಲಾಟ್ಟನ್, ಸ್ಥಪ ರೀ ಒಣಗ್ಗಸಿ ನಂತ್ರ ಉಪುಪ  ಅಥವಾ 

ಡೆಕೊು ್ ರೀಸ್ನ ಂತ್ಹ ಒಣ ಬೇಸನ ಂದಗೆ ಮಿಶ್ರ ಣರ್ನ್ಸನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗ ಮಸಾಲೆಗಳ ಬಾಷಪ ಶೀಲ 

ಸಂಯ್ಲಕು ಗಳನ್ಸನ  ಆಹಾರಕೆಕ  ಸೇರಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಥಪ ರೀ ಒಣಗ್ಗದ್ ಕಣಗಳಿಂದ್ ನಿೀರು 

ಆವಿಯಾಗುವುದ್ರಿಂದ್, ಗಮ್ ಹರತೆಗೆಯ್ಲರ್ ರ್ಟಕಗಳ ಪರ ತಿಯಂದು ಕಣದ್ ಸುತ್ು ಲ್ಲ 

ರಕ್ಷಣಾತ್ಮ ಕ ಫ್ಲ್ಮ  ಅನ್ಸನ  ರೂಪಿಸುತ್ು ದೆ. ರಕ್ಷಣಾತ್ಮ ಕ ಕಾಯ ಪುು ಲ್ ಆಮಾ ರ್ನಕಕೆಕ  

ಒಡಿಡ ಕೊಳುು ವುದ್ರಿಂದ್ ಮಸಾಲೆ ಹರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಆವಿಯಾಗುವುದ್ನ್ಸನ  ತ್ಡೆಯ್ಲತ್ು ದೆ. 
   

ಸ್ು ರ ೋ ಡ್ರ ೈಯಿಂಗ್ ವಿಧ್ಯನ್ದ ಮೂಲಕ ಮೈಕರ ೋ-ಎನ್ಕಾಾ ಪ್ು ಲೇಷನ್ಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ 

ಚಾಟ್ಿ 

ಎಣೆು /ಒಲಿಯರೆಸಿನ್ ಹರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆ 

 

ಎಮಲಿನ್ ತ್ಯಾರಿಕೆ 

 
 

ಎಮಲಿನ್ ಪರಮಾಣ್ಣ ೀಕರಣ 

(ಸ್ಥಪ ರೀ ಡೆರ ಲಯರ್ ಬಳಸಿ) 
 
 

ಪರಮಾಣ್ಣ ಕಣಗಳ ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣ (40-100µm) 
 

 

 

2.6 ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು 
 

ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಎಂಬುದು ಮೆಣಸಿನ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಹರ ಚಮವ ಅಥವಾ ಪೆರಿಕಾಪ್ವ ಅನ್ಸನ  ತೆಗೆದ್ 

ನಂತ್ರ ಪಡೆದ್ ಬಿಳಿ ಒಳಗ್ಗನ ಕಾನ್ವ ಆಗ್ಗದೆ. ಇದ್ನ್ಸನ  ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಕೆಂಪು ಮಾಗ್ಗದ್ 

ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ್ ರೆಟ್್ಟ ಂಗ್ ಅಥವಾ ಕರಿಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಅಲಂಕರಿಸುರ್ ಮೂಲಕ 

ಉತ್ಪಪ ದಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕೆಂಪು ಮಾಗ್ಗದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಕಾಂಡದಂದ್ ಬೇಪವಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ 

ಮತ್ತು  ಗೀಣಿ ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪೆರಿಕಾಪ್ವ ಅನ್ಸನ  ಉರ್ಜ ಲು ಮತ್ತು  

ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಸಾಕಷ್್ಟ  ಸ್ಡಿಲಗಳುು ರ್ರ್ರೆಗೆ ಚಿೀಲಗಳನ್ಸನ  7 ದನಗಳರ್ರೆಗೆ ನಿಧಾನವಾಗ್ಗ 

ಹರಿಯ್ಲರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ನೆನೆಸ್ಲು ಅನ್ಸಮತಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆ ತಟ್್ಟ ಗಳನ್ಸನ  ಸ್ಹ 

ವಾಯ ಪಕವಾಗ್ಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್ ಉದೆದ ೀಶ್ಕಾಕ ಗ್ಗ 7-10 ದನಗಳರ್ರೆಗೆ ಪರ ತಿದನ ನಿೀರನ್ಸನ  

ಬದ್ಲಾಯ್ಲಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಪೆರಿಕಾಪ್ವ ಅನ್ಸನ  ತೆಗೆದ್ ನಂತ್ರ, ಬ್ರರಿವಗಳನ್ಸನ  ನಿೀರಿನಲಿಾ  ತಳೆದು 

ಬಿಸಿಲಿಗೆ ಒಣಗ್ಗಸಿ ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಶೇಕಡಾ 10-12 ಕೆಕ  ತ್ಗಿ್ಗ ಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪಡೆದ್ ಕೆನೆ ಬಿಳಿ 

ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ಸನ  ಕರಿಮೆಣಸಿನಂತೆಯೇ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 100 ಕೆಜ ಮಾಗ್ಗದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ್ 

ಸುಮಾರು 25 ಕೆಜ ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಕರಿಮೆಣಸಿಗ್ಗಂತ್ ಬಿಳಿ ಮೆಣಸಿಗೆ ಆದ್ಯ ತೆ 
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ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅಲಿಾ  ಗಾಢ ಬಣು ದ್ ಕಣಗಳು ಅನಪೇಕಿ್ಷತ್ವಾಗ್ಗದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತಿಳಿ ಬಣು ದ್ 

ಸಾಸ್್‌ಗಳು, ಕ್ಷರ ೀಮ್ ಸೂಪ್ಗಳು ಇತ್ಪಯ ದ. ಇದು ಆಹಾರ ಪದಾಥವಗಳಿಗೆ ಮಾಪವಡಿಸಿದ್ 

ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ ಪರಿಮಳರ್ನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 
 

ಸುಧ್ಯರಿತ ಸಿಎಫ್್‌ರ್ಟಆರಐ ವಿಧ್ಯನ್: ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಪರ ಬುದ್ಧ  ಆದ್ರೆ ಬಲಿಯದ್ 

ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಪೆರಿಕಾಪ್ವ ಅನ್ಸನ  ಮೃದುಗಳಿಸ್ಲು 10-15 

ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಕದಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ತ್ಣು ಗಾದ್ ನಂತ್ರ, ಚಮವರ್ನ್ಸನ  

ಯಾಂತಿರ ಕವಾಗ್ಗ ಅಥವಾ ಹಸ್ು ಚ್ಚಲಿತ್ವಾಗ್ಗ ಉರ್ಜ ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಪಡೆಯಲು 

ತಳೆದು ಬಿಸಿಲಿನಲಿಾ  ಒಣಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಯಾವುದೇ ರಿಟ್್ಟ ಂಗ್ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯನ್ಸನ  

ಒಳಗಂಡಿಲಾ ದ್ ಕಾರಣ, ಉತ್ಪ ನನ ವು ಯಾವುದೇ ಅಹಿತ್ಕರ ವಾಸ್ನೆಯ್ಲಂದ್ ಮುಕು ವಾಗ್ಗರುತ್ು ದೆ. 

ಆದಾಗ್ಯಯ , ಈ ವಿಧಾನದಂದ್ ಉತ್ಪ ತಿು ಯಾಗುರ್ ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಸಾಂಪರ ದಾಯ್ಲಕ ವಿಧಾನದಂದ್ 

ಪಡೆದ್ ಶುದ್ಧ  ಬಿಳಿ ಪುಡಿಗೆ ರ್ಯ ತಿರಿಕು ವಾಗ್ಗ ಪಿಷ್ ದ್ ಜೆಲಾಟ್ಟನೈಸೇಶ್ನ್್‌ನಿಂದ್ ತಿಳಿ ಕಂದು ಬಣು ದ್ 

ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 
 

2.7 ಡಿಕಾರ್ಟಿಕೇಟೆಡ್ ಕಪುು  ಮೆಣಸು 
 

ಇದು ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಹರ ಚಮವದ್ ಯಾಂತಿರ ಕ ಡಿಕಾಟ್ಟವಕೇಶ್ನ್್‌ನಿಂದ್ ಉತ್ಪ ತಿು ಯಾಗುರ್ ಬಿಳಿ 

ಮೆಣಸಿನ ಒಂದು ರೂಪವಾಗ್ಗದೆ. ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಕೊರತೆಯ್ಲರುವಾಗ ಇದ್ನ್ಸನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಡಿಕಾಟ್ಟವಕೇಟೆಡ್ ಕನವಲನ  ನೀಟವು ಸಾಂಪರ ದಾಯ್ಲಕವಾಗ್ಗ ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ 

ಬಿಳಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಗ್ಗಂತ್ ಕೆಳಮಟ್ ದಾದ ಗ್ಗದೆ, ಆದ್ರೆ ಪುಡಿಮಾಡಿದಾಗ ತೃಪಿು ಕರವಾಗ್ಗರುತ್ು ದೆ. 

ಮಿಲಿಾ ಂಗ್ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯ್ಲ ಅತಿಯಾದ್ ಬಾಷಪ ಶೀಲ ತೈಲ ನಷ್ ರ್ನ್ಸನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಲು 

ಗಣನಿೀಯ ಕೌಶ್ಲಯ ದ್ ಅಗತ್ಯ ವಿರುತ್ು ದೆ. 

ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 

ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡುವುದು 

(ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಪರ ಬುದ್ಧ ವಾದ್ ಕೆಂಪು ಮಾಗ್ಗದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು) 

 

ಒಕಕ ಣೆ 

(ಹಸ್ು ಚ್ಚಲಿತ್ವಾಗ್ಗ/ಯಾಂತಿರ ಕ ಥೆರ ಷರ್ಗಳು) 

 
 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

(ಸ್ಥಣಬಿನ ಗೀಣಿ ಚಿೀಲಗಳು) 
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ರೆಟ್್ಟ ಂಗ್ 

(7-10 ದನಗಳ ಕಾಲ ಹರಿಯ್ಲರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ನೆನೆಸುವುದು/ಹುದುಗುವಿಕೆ ತಟ್್ಟ ಗಳಲಿಾ  

ಅದುದ ವುದು) 
 
 

ಡಿಕಾಟ್ಟವಕೇಟ್ಟಂಗ್ 

(ಸ್ಡಿಲವಾದ್ ಪೆರಿಕಾಪ್ವ ಅನ್ಸನ  ತೆಗೆಯ್ಲವುದು) 

 
 

ತಳೆಯ್ಲವುದು 

(ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  ಬೃಹತ್ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) 
 

 

ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆ 

(ತೇವಾಂಶ್ವು 10-12% ಕೆಕ  ಕಡಿಮೆಯಾಗ್ಗದೆ) 
 

ಸಂಗರ ಹಣೆ 

(ಮಲ್ಿ  ಲೇಯರ್ ಪೇಪರ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು ಅಥವಾ ನೇಯದ  ಪ್ಲಲಿಪ್ರರ ಪಿಲಿೀನ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ಸನ  

ಆಹಾರ ದ್ಜೆವಯ ಲೈನರ್ಗಳಂದಗೆ ಒದ್ಗ್ಗಸ್ಲಾಗ್ಗದೆ ಅಥವಾ ಮರದ್ ಹಲಗೆಗಳ ಮೇಲೆ 

ಜೀಡಿಸ್ಲಾದ್ ಸ್ಥಣಬಿನ ಚಿೀಲಗಳಲಿಾ    
 

2.8 ಬಿಳಿ ಪೆಪು ರ ಪೌಡರ 
 

ಬಿಳಿ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ಸನ  ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯಂತೆಯೇ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆರಂಭಿಕ 

ರ್ಸುು  ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಹರತ್ತಪಡಿಸಿ. ಬಿಳಿ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ಸನ  ಕರಿಮೆಣಸಿನಿಂದ್ಲ್ಲ ಆಯದ  

ರುಬುಾ ರ್ ಮೂಲಕ ರ್ರಡಿ ಹಿಡಿಯ್ಲರ್ ಮೂಲಕ ಉತ್ಪಪ ದಸ್ಬಹುದು. ಮೆಣಸು ರುಬುಾ ರ್ 

ಮೊದ್ಲು, ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಸ್ರಿಹಂದಸುರ್ ಮೂಲಕ ಅದ್ನ್ಸನ  

ನಿಯಮಾಧೀನಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಆಧಾರಿತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು. 

 

2.9 ನಿಜಿಲ್ಲೋಕರಣಗೊಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 
 

ಈ ವಿಧಾನದ್ಲಿಾ , ಸ್ವ ಲ್ಪ ಅಪಕವ ವಾದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  (ಪೂಣವ ಪಕವ ತೆಗೆ 10-15 ದನಗಳ 

ಮೊದ್ಲು) ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಬ್ರರ ನಿಂಗ್ ಪರ ತಿಕ್ಷರ ಯಗೆ 

ಕಾರಣವಾದ್ ಕ್ಷಣವ ಗಳನ್ಸನ  ನಿಷ್ಟಕ ರಯಗಳಿಸ್ಲು ಬಾಾ ಂಚಿಂಗ್ (10-30 ನಿಮಿಷ) ಗೆ 

ಒಳಪಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನಂತ್ರ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ತ್ಕ್ಷಣರ್ವ ತಂಪ್ಲಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಹಸಿರು 

ಬಣು ರ್ನ್ಸನ  ಸ್ರಿಪಡಿಸ್ಲು ಪ್ರಟ್ಯ ಸಿಯಮ್ ಮೆಟ್ಬಿಸ್ಲೆಫ ಲಟ್ ದಾರ ರ್ಣದ್ಲಿಾ  ಸ್ಲೆಫ ಲಟ್ಟಂಗ್್‌ಗೆ 

ಒಳಪಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಿಯಂತಿರ ತ್ ಪರಿಸೆಿ ತಿಗಳಲಿಾ  ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, 

ಇದ್ರಲಿಾ  ಹಸಿರು ಬಣು ರ್ನ್ಸನ  ಗರಿಷಠ  ಧಾರಣರ್ನ್ಸನ  ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 



 

ಪಿಎಂಎಫ್ಎಂಇ - ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

22 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

ಏಕರೂಪದ್ ಹಸಿರು ಬಣು ದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಪಡೆಯಲು 60-65 °C ನಲಿಾ  ಕಾಯ ಬಿನೆಟ್ 

ಡೆರ ಲಯರ್್‌ನಲಿಾ  ಸ್ಲೆಫ ಲಟ್ ಮಾಡಿದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ತಳೆದು ಒಣಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಉತ್ು ಮ 

ಗುಣಮಟ್ ದ್ ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 8% ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆ ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  

ಹಂದರಬೇಕ. ಕದಯ್ಲರ್ ಸ್ಮಯವು ಹಣ್ಣು ಗಳ ಪರಿಪಕವ ತೆಯನ್ಸನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿರುತ್ು ದೆ. 

ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಪುನನಿವಮಾವಣದ್ ನಂತ್ರ ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಹಸ್ದಾಗ್ಗ 

ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಿದ್ ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಯನ್ಸನ  ಹೀಲುತ್ು ದೆ. ಅನ್ಸಕೂಲವೆಂದ್ರೆ 

ಲಭಯ ತೆಯ ಋತ್ತರ್ನ್ಸನ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಒಂದು ರ್ಷವ ಅಥವಾ 

ಅದ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಕಾಲ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು. ಒಣ ಚೇತ್ರಿಕೆ 20 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕೆಕ  ಬರುತ್ು ದೆ. 

 
  

ನಿಜಿಲ್ಲೋಕರಿಸಿದ ಹಸಿರು ಮೆಣಸುಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 

ಕೊಯ್ಲಾ  (ಸ್ವ ಲಪ  ಬಲಿಯದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು) 

 

ತಳೆಯ್ಲವುದು 

 
 

ಬಾಾ ಂಚಿಂಗ್ (10-30 ನಿಮಿಷ) 
   

 

ಕೂಲಿಂಗ್ 
 
 

ಸ್ಲೆಫ ಲಟೇಶ್ನ್ (ಪ್ರಟ್ಯ ಸಿಯಮ್ ಮೆಟ್ಬಿಸ್ಲೆಫ ಲಟ್) 

 
 

 

ಯಾಂತಿರ ಕ ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣ (60-65°C) 

 



 

ಪಿಎಂಎಫ್ಎಂಇ - ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

23 
 

 
 

 

2.10 ಉಪುು ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸು / ಬ್ಟಲ್ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 
 

ಹಸ್ದಾಗ್ಗ ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಿದ್ ಹಸಿರು ಹಣ್ಣು ಗಳು (4-5 ತಿಂಗಳ ರ್ಯಸಿು ನ) ಅಥವಾ 

ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಮೆಣಸು ತ್ಯಾರಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬಲಿಯದ್ 

ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳನ್ಸನ  ಕೊಯ್ಲಾ  ಮಾಡಿ ಮತ್ತು  ಅದ್ನ್ಸನ  ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸಿ. ತಿಳಿ ಮೆಣಸು 

ಮತ್ತು  ಪಿನೆೆ ಡ್ ಅಥವಾ ಮುರಿದ್ ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಸ್ರಿಯಾದ್ ಶುಚಿಗಳಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು  ತಳೆಯ್ಲರ್ ನಂತ್ರ, ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  17 ± 2% ಉಪುಪ  ಮತ್ತು  

0.6 ± 0.02% ಸಿಟ್ಟರ ಕ್ ಆಮಾ ದ್ ಉಪುಪ ನಿೀರಿನ ದಾರ ರ್ಣದ್ಲಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸಂಗರ ಹಿಸಿದ್ 

ಕಾಳುಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಕರ ಮವಾಗ್ಗ 20, 30 ಮತ್ತು  35 ದನಗಳ ಮಧ್ಯ ಂತ್ರದ್ಲಿಾ  45 ದನಗಳ 

ಅರ್ಧಯಲಿಾ  ಮೂರು ಬಾರಿ ತಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ನಂತ್ರ ಪರ ತಿ ಮಧ್ಯ ಂತ್ರದ್ಲಿಾ  ಉಪುಪ ನಿೀರಿನ 

ದಾರ ರ್ಣರ್ನ್ಸನ  ಬದ್ಲಾಯ್ಲಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ಹೆಚಿು ನ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಪ್ಲಲಿಥಿಲಿೀನ್ 

(ಎಚ್್‌ಡಿಪಿಇ) ಆಹಾರ ದ್ಜೆವಯ ಕಾಯ ನ್್‌ಗಳಲಿಾ  ಸಾಕಷ್್ಟ  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಿಾ  ಹಸ್ದಾಗ್ಗ 

ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಅದೇ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಉಪುಪ ನಿೀರಿನ ದಾರ ರ್ಣದೊಂದಗೆ ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಯ ಪರ ಮುಖ ಅನವ ಯ್ಲಕೆಗಳು ಸಾಸ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಿಾ , 

ಮಾಂಸ್ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದ್ಯ ಮಗಳು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ ಸೇವಾ ರ್ಲಯದ್ಲಿಾ ವೆ. 

ಬ್ರ ೈನ್/ಬ್ಟಲ್ ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸುಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 

ಕೊಯ್ಲಾ  (4-5 ತಿಂಗಳ ರ್ಯಸುು ) 

 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸುರ್ ಮತ್ತು  ತಳೆಯ್ಲವುದು 

 
 

ಉಪುಪ ನಿೀರಿನ ದಾರ ರ್ಣದ್ಲಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸುವುದು (17± 2% ಉಪುಪ  ಮತ್ತು  0.6 ± 0.02% ಸಿಟ್ಟರ ಕ್ 

ಆಮಾ ) 
   

 

ತಳೆಯ್ಲವುದು (20, 30 ಮತ್ತು  35 ದನಗಳ ಮಧ್ಯ ಂತ್ರ) 
 
 

ಪ್ಲಯ ಕ್ಷಂಗ್ (ಬಾಟಲಿಗಳಲಿಾ  ಅಥವಾ ಹಸ್ದಾಗ್ಗ ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಉಪುಪ ನಿೀರಿನ ದಾರ ರ್ಣದ್ಲಿಾ  

ಹೆಚಿಡ ಪಿಇ) 

 

 

 

 
 



 

ಪಿಎಂಎಫ್ಎಂಇ - ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

24 
 

 

 

2.11 ಪೂವಿಸಿದಿ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 
 

ಈ ಉತ್ಪ ನನ ಕಾಕ ಗ್ಗ 4-5 ತಿಂಗಳ ಹಳೆಯ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  ಕೊಯ್ಲಾ  

ಮಾಡಬೇಕ. ಡಿ-ಸ್ಥಪ ಲಕ್ಡ  ಮತ್ತು  ಕ್ಷಾ ೀನ್ ಮಾಡಿದ್ ಬ್ರರಿವಗಳನ್ಸನ  

ಸುಮಾರು ಒಂದು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 20 ಪಿಪಿಎಮ್ ಉಳಿದ್ 

ಕೊಾ ೀರಿನ್ ಹಂದರುರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಮುಳುಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಬ್ರರಿವಗಳನ್ಸನ  ನಂತ್ರ 0.2% ಸಿಟ್ಟರ ಕ್ ಆಮಾ ರ್ನ್ಸನ  ಹಂದರುರ್ 

2% ಬಿಸಿ ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಮುಳುಗ್ಗಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, 80 °c ನಲಿಾ  

ಖಾಲಿಯಾಗುತ್ು ದೆ, ಸ್ರಿಯಾಗ್ಗ ಮುಚು ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  20 

ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕದಯ್ಲರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ.  

ಪೂರ್ವಸಿದ್ಧ  ಮೆಣಸು ನಂತ್ರ ತ್ಣಿು ೀರಿನ ಹರಿಯ್ಲರ್ ಸ್ಿ ರೀಮನ ಲಿಾ  

ತ್ಕ್ಷಣರ್ವ ತಂಪ್ಲಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಉತ್ಪ ನನ ವು ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಗ್ಗಂತ್ ಹೆಚ್ಚು ರ್ರಿ ಪರ ಯೀರ್ನರ್ನ್ಸನ  

ಹಂದದೆ, ಅದು ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ ಬಣು , ವಿನಾಯ ಸ್ ಮತ್ತು  

ಪರಿಮಳರ್ನ್ಸನ  ಉಳಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. 
  

ಪೂವಿಸಿದಿ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸುಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 
 

ಕೊಯ್ಲಾ  (4-5 ತಿಂಗಳ ರ್ಯಸುು ) 

 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸುರ್ ಮತ್ತು  ತಳೆಯ್ಲವುದು 

 

ಕೊಾ ೀರಿನ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಅದುದ ವುದು (1 ಗಂಟೆ) 

 

2% ಬಿಸಿ ಉಪುಪ ನಿೀರಿನ + 0.2% ಸಿಟ್ಟರ ಕ್ ಆಮಾ ದ್ ದಾರ ರ್ಣದ್ಲಿಾ  ಮುಳುಗ್ಗಸುವುದು 
 

 

ನಿಶ್ಯ ಕ್ಷು  (80°C) 
 

 

ಕದಯ್ಲರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಸಿೀಲಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ (20 ನಿಮಿಷ) 
 

 

ಕೂಲಿಂಗ್ (ತ್ಕ್ಷಣ ಹರಿಯ್ಲರ್ ನಿೀರಿನಲಿಾ ) 
 

2.12 ಫ್ರ ೋಜ್-ಒಣಗಿದ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 
 

ಫ್ರ ೀಜ್-ಒಣಗ್ಗದ್ ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕರಲಿಾ  ಭಾರತ್ವೂ ಒಂದು. ಇದು −30 ರಿಂದ್ -40 °C 

ರ್ರೆಗ್ಗನ ಸ್ಬಿಫ ರೀಜಂಗ್ ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲಿಾ  ನಿವಾವತ್ ಒಣಗ್ಗಸುವಿಕೆಯ್ಲಂದ್ ಉತ್ಪ ತಿು ಯಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಫ್ರ ೀಜ್-ಒಣಗ್ಗದ್ ಮೆಣಸು ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನ ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ ರೂಪರ್ನ್ಸನ  ಉಳಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ ಮತ್ತು  
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ಅದ್ರ ಉತ್ು ಮ ಬಣು , ಸುವಾಸ್ನೆ ಮತ್ತು  ಸಾರಭೂತ್ ತೈಲ ಮತ್ತು  ಪೈಪರಿನ್ ಅಂಶ್ಕಾಕ ಗ್ಗ 

ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಗ್ಗಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಶ್ರ ೀಷಠ ವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗ್ಗದೆ. 

ಫ್ರ ೀಜ್-ಒಣಗ್ಗದ್ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 2 - 4 ರಷ್್ಟ  ತೇವಾಂಶ್ರ್ನ್ಸನ  ಹಂದರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ತ್ತಂಬಾ 

ಹಗುರವಾಗ್ಗರುತ್ು ದೆ. ಪುನರ್ವಲಿೀಕರಣದ್ ಮೇಲೆ, ಇದು ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನ ಮೂಲ ಹಸಿರು ಬಣು  

ಮತ್ತು  ಆಕಾರರ್ನ್ಸನ  ಉಳಿಸಿಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. ಅದ್ರ ವಿಶೇಷ ಪ್ಲತ್ರ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ಷಮ  

ಪರಿಮಳಕಾಕ ಗ್ಗ ತ್ವ ರಿತ್ ಸೂಪ್್‌ಗಳು ಮತ್ತು  ಒಣ ಊಟಗಳಲಿಾ  ಇದು ವಾಯ ಪಕವಾದ್ ಅಪಿಾ ಕೇಶ್ನ್ 

ಅನ್ಸನ  ಕಂಡುಕೊಳುು ತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ಸನ  ಚಿೀಸ್ ಉದ್ಯ ಮದ್ಲಿಾಯೂ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ 

 
 

2.13 ಹೆಪುು ಗರ್ಟಟ ದ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 
 

ಕಾಳುಮೆಣಸು ರಫ್ು ನಲಿಾ  ವೈವಿಧಯ ೀಕರಣಕೆಕ  ಇದು ತ್ತಲನಾತ್ಮ ಕವಾಗ್ಗ ಹಸ್ ಮತ್ತು  ಸ್ರಳವಾದ್ 

ಆವಿಷ್ಯಕ ರವಾಗ್ಗದೆ. ಸುವಾಸ್ನೆ, ಬಣು , ವಿನಾಯ ಸ್ ಮತ್ತು  ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ ನೀಟರ್ನ್ಸನ  ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ 

ಉಳಿಸಿಕೊಳುು ರ್ ಕಾರಣದಂದಾಗ್ಗ ರ್ನಿೀಕೃತ್ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 'ಬ್ರರ ಲನ್್‌ನಲಿಾ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸು' 

ಅಥವಾ 'ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು' ಗ್ಗಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಶ್ರ ೀಷಠ ವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗ್ಗದೆ. 

ಇದು ಪ್ಲಲಿ ಪೌಚ್್‌ಗಳಲಿಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಪ ಟ್್ಟ ದೆ ಮತ್ತು  ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಕಾಯ ನ್ ಮತ್ತು  

ಕಂಟೈನರ್್‌ಗಳಿಗೆ ಹೀಲಿಸಿದ್ರೆ ವೆಚು ವು ತ್ತಂಬಾ ಕಡಿಮೆಯಾಗ್ಗದೆ. ರ್ನಿೀಕರಣವು 

ದುಬಾರಿಯಾಗ್ಗದ್ದ ರೂ, ಇತ್ರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಅದ್ರ ಶ್ರ ೀಷಠ ತೆಯ್ಲಂದಾಗ್ಗ ಇದು 

ರ್ನಪಿರ ಯತೆಯನ್ಸನ  ಗಳಿಸುತಿು ದೆ. 
 

ಮೆಣಸು ಉತು ನ್ನ ಗಳಿಗೆ ಹೆರ್ಚಎಸಿಸಿಪಿ ಪರ ೋಟೋಕಾಲ್ 
 

ವಿವಿಧ್ ಮಸಾಲೆ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ನಿದವಷ್  ಅಪ್ಲಯದ್ ವಿಶ್ಾ ೀಷಣೆ ಮತ್ತು  

ನಿಣಾವಯಕ ನಿಯಂತ್ರ ಣ ಬಿಂದುಗಳ (ಎಚ್ಎಸಿಸಿಪಿ) ರ್ಕ್್‌ವಶೀಟ್, ಅಂದ್ರೆ ಗಾಬವಲ್ಡ  ಪೆಪರ್, 

ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು, ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು (ಡಿಜಪಿ) ಮತ್ತು  ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ ರುರ್ 

ಮೆಣಸು ಕೊೀಷ್ ಕದ್ಲಿಾ  ತೀರಿಸ್ಲಾಗ್ಗದೆ. 
 

ಮೆಣಸು ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಸಾಲಿನ ವಿವಿಧ್ ಹಂತ್ಗಳಲಿಾ  ನಿಣಾವಯಕ ನಿಯಂತ್ರ ಣ ಬಿಂದುಗಳು 
 

 ಸಿಸಿಪಿ1  ಸಿಸಿಪಿ2 ಸಿಸಿಪಿ3  ಸಿಸಿಪಿ4  

ಉತ್ಪ ನನ  

       

  

ಎಲಾಾ  4 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು* 
    

 ಎಲಾಾ  4 

ಉತ್ಪ ನನ ಗ

ಳು* 

 

ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ  
ಮೆಣಸು  

ಎಲಾಾ  4 
ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು*   

      
        

ಪರ ಕ್ಷರ ಯ 
ಆರತ್ಕ್ಷತೆ 

ಆರತ್ಕ್ಷತೆ ಲೀಹದ್   

ಬಿರ ನಿಂ

ಗ್  

ಹಂತ್ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪತೆು  
 
ಕೆಮಿಕಲ್ 

ಮೈಕೊೀಟ್ಕ್ಷು ನ್ 
 

ಅಪ್ಲಯ ಶೇಷ  
 
ಮೈಕೊರ ೀಬಯಾಲಾಜ   
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ಕಲ್ 
       

ಮಾನಿಟರಿಂಗ್ 

ಮಾರಾಟಗಾರ/ರೈ

ತ್ರ ಆಯಕ ,  
ಆನ್್‌ಲೈನ್ ತ್ಪ್ಲಸ್ಣೆ 

 

ಕಾಯವವಿಧಾನ ಮಾದ್ರಿ ಪರಿೀಕಿೆ  ಮತ್ತು  ವಿಶ್ಾ ೀಷಣೆ 
 

    
        

ಪೂರ್ವ ಅಗತ್ಯ  

ಸ್ರಿಯಾ

ದ್        

ಕಾಯವಕರ ಮ 

ನಿರ್ವಹ

ಣೆ ಮತ್ತು  

ಸಂಗರ ಹ

ಣೆ  ಜಎಪಿ -  ಜಎಂಪಿ, ಎಸ್್‌ಎಸ್್‌ಒಪಿ 

        
        

ರ್ಟನೆಯ 

ನಂತ್ರದ್ 

ಪರಿಣಾ

ಮಕಾರಿ   ಲೀಹದ್ 

ಶೀಧ್ಕ 

 

ಪರಿಣಾ

ಮಕಾ

ರಿ  

ನಿಯಂತ್ರ ಣ 

ತಂತ್ರ ವಿ

ಲಾ  

 

- 

 

 
 

 
ತಂತ್ರ ವಿಲಾ  

  
   

      
       

ಸ್ರಿಪಡಿಸುರ್ 

ಕರ ಮ 

ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಸಾಲಿಗೆ ಪರ ರ್ವಶ್ರ್ನ್ಸನ  

ತ್ಪಿಪ ಸಿ 

ಹಿಡಿದು

ಕೊಳುು ವು

ದು ಮತ್ತು  

ಪರಿಶೀಲಿ

ಸುವುದು  

ನಿೀರಿನ

ಗುಣ

ಮಟ್  

ಪರಿೀಕಿೆ   

        
        

* ಗಾಬವಲ್ಡ  ಮೆಣಸು, ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಹುರಿದ್ ಮೆಣಸು, ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು, ಮತ್ತು  

ನಿರ್ವಲಿೀಕರಣಗಂಡ ಹಸಿರು ಮೆಣ ಸಿಗೆ ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗದೆ 
 

2.14 ಮೆಣಸು ಉಪ ಉತು ನ್ನ ಗಳು 
 

2.14.1 ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಸಾಸ್ 
 

ಇದ್ನ್ಸನ  ಆಯದ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದ್ನ್ಸನ  

ಮೊದ್ಲು ಪೂಯ ರಿೀಯಾಗ್ಗ ಪುಡಿಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ವಿನೆಗರ್, ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ ರೆ ಮತ್ತು  

ಇತ್ರ ಪದಾಥವಗಳಂದಗೆ ಮಿಶ್ರ ಣ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ನೈಸ್ಗ್ಗವಕ ಪರಿಮಳರ್ನ್ಸನ  

ಹಂದರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಇದ್ನ್ಸನ  ಹೆಚ್ಚು ಗ್ಗ ಚಿಪ್ು  ಅಥವಾ ಫೆರ ಲಗಳನ್ಸನ  ಅದುಧ ವುದ್ಧ ಕೆಕ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

ಪದಾಥವಗಳು 
 

 

ಪದಾಥವಗಳು ಮೊತ್ು  (ಗಾರ ಂ) 
  

ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 300 
  

ಆಲ್ಲಗಡೆಡ  750 
  

ಬ್ರಳುು ಳಿು  25 
  

ಶ್ಲೀಟ್ು  75 
  

ಲವಂಗ 10 
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ದಾಲಿು ನಿನ  10 
  

ಸ್ಕಕ ರೆ 300 
  

ಉಪುಪ  25 
  

ವಿನೆಗರ್ 100 
  

ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ 
 

ಕಚ್ಚು  ರ್ಸುು ಗಳ ಸಂಗರ ಹ (ಅಪಕವ ವಾದ್ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಹಣ್ಣು ಗಳು) 
 

ತಳೆಯ್ಲವುದು 
 

ಬಾಾ ಂಚಿಂಗ್ 

 

ಪಲಿಪ ಂಗ್ 

 

ಕತ್ು ರಿಸಿದ್ ಆಲ್ಲಗಡೆಡ ಯನ್ಸನ  ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 

(20 ನಿಮಿಷ) 

 

ಈರುಳಿು  ಮತ್ತು  ಬ್ರಳುು ಳಿು ಯಂದಗೆ ತಿರುಳನ್ಸನ  

ತ್ಯಾರಿಸುವುದು 

 

ಆಲ್ಲಗೆಡೆಡ  ತಿರುಳಿನಂದಗೆ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ತಿರುಳನ್ಸನ  ಮಿಶ್ರ ಣ ಮಾಡುವುದು 

 

ಇತ್ರ ಪದಾಥವಗಳ ಸೇಪವಡೆ (ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ ರೆ, ವಿನೆಗರ್) 

 

ಮಸಾಲೆ ಚಿೀಲರ್ನ್ಸನ  ತ್ಯಾರಿಸುವುದು 

 

ಮಿಶ್ರ ಣರ್ನ್ಸನ  ಕೆನೆಯಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ನಿಧಾನವಾಗ್ಗ ಕದಸುವುದು 

 

ಟ್ಟಎಸ್ಎಸ್ ಅನ್ಸನ  ಅಳೆಯ್ಲವುದು 

 

ಸೀಡಿಯಂ ಬ್ರಂಜಯೇಟ್ ಸೇಪವಡೆ 

 

ಕ್ಷರ ಮಿನಾಶ್ಕ ಬಾಟಲಿಗೆ ರ್ಗಾವಯ್ಲಸುವುದು 

 

ಕೊೀಣೆಯ ಉಷ್ಯು ಂಶ್ದ್ಲಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸುವುದು 
 

2.14.2 ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಉಪಿು ನ್ಕಾಯಿ 
 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲ ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲ ಅನೇಕ ರಾರ್ಯ ಗಳಲಿಾ  ಬಹಳ ರ್ನಪಿರ ಯವಾಗ್ಗದೆ, 

ವಿಶೇಷವಾಗ್ಗ ಕೇರಳ, ಕನಾವಟಕ, ತ್ಮಿಳುನಾಡು, ಗುರ್ರಾತ್, ಮಹಾರಾಷ್ ರ, ಇತ್ಪಯ ದ. ರ್ನರು 

ಅದ್ನ್ಸನ  ಹಸಿರ್ನ್ಸನ ಂಟ ಮಾಡುರ್ ಪದಾಥವವಾಗ್ಗ ಉತ್ಕ ೃಷ್  ಭೀರ್ನದೊಂದಗೆ 

ಸ್ವಿಯ್ಲತ್ಪು ರೆ. ದೇಶೀಯ ಮಾವಿನ ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲಗೆ ಪ್ಲಕವಿಧಾನಗಳು ಬಹುತೇಕ ಒಂದೇ 

ಆಗ್ಗರುತ್ು ವೆ. ಹಸಿರು ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  15-16% ಆಮಿಾ ೀಕೃತ್ ಉಪುಪ ನಿೀರಿನಲಿಾ  ಮತ್ತು  ಇತ್ರ 

ತ್ರಕಾರಿಗಳಂತೆಯೇ ವಿನೆಗರ್್‌ನಲಿಾ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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ಪದಾಥವಗಳು 

 

10 ರಿಂದ್ 12 ಗಂಚಲುಗಳು ತ್ಪಜ್ಞ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು 

 

250 ಮಿಲಿ ನಿೀರು 

 

3/4 ಟ್ಟೀಸೂಪ ನ್ ಅರಿಶನ ಪುಡಿ 

 

2 ನಿಂಬ್ರಹಣ್ಣು ಗಳು 

 

2 ರಾಶ ಚಮಚ ಉಪುಪ  
 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಉಪಿು ನ್ಕಾಯಿಗಾಗಿ ಫಿ್ೋ ಚಾಟ್ಿ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

2.14.3 ಮಿಶರ ತ ಹಸಿರು ಮೆಣಸು ಉಪಿು ನ್ಕಾಯಿ 
 

ಹಸಿರು ಮೆಣಸ್ನ್ಸನ  ನಿಂಬ್ರ ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲ, ಮಾವಿನಕಾಯ್ಲ ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲ, ಮಿಶ್ರ  ಹೂಕೊೀಸು 

ಮತ್ತು  ಕಾಯ ರೆಟ್ ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲ, ಬದ್ನೆ ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲ ಮತ್ತು  ಹಾಗಲಕಾಯ್ಲ 

ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲಯನ್ಸನ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯ್ಲಯಂದಗೆ ಅಥವಾ ಇಲಾ ದೆ ಮತ್ತು  ಕತ್ು ರಿಸಿದ್ 

ಶುಂಠಿ (ತ್ಪಜ್ಞ) ನಂದಗೆ ಬ್ರರೆಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇವು ಭಾರತ್ದಾದ್ಯ ಂತ್ ಸಾಕಷ್್ಟ  

ರ್ನಪಿರ ಯವಾಗ್ಗವೆ. ಆದಾಗ್ಯಯ , ಅರ್ರ ತ್ಯಾರಿ ಬಹಳ ಸಿೀಮಿತ್ವಾಗ್ಗದೆ. ಈ 

ಉಪಿಪ ನಕಾಯ್ಲಗಳನ್ಸನ  ಸುತ್ತು ರ್ರಿದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣದ್ಲಿಾ  6-9 ತಿಂಗಳುಗಳರ್ರೆಗೆ ಉತ್ು ಮ 

ಸೆಿ ತಿಯಲಿಾ  ಸಂರಕಿ್ಷ ಸ್ಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 3 
 

ಮೆಣಸು ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 
 

3.1 ಒಣಗಿದ ಮೆಣಸಿನ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು 
 

ಪೆಪಪ ರ್ ಬಾಾ ಯ ಕ್ (ಕಾಲಿಮಿಚ್ವ) ಸಂಪೂಣವ ಎಂದ್ರೆ ಪೈಪರ್ ನಿಗರ ಮ್ ಎಲ್.ನ ಒಣಗ್ಗದ್ 

ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಕಂದು ಬಣು ದಂದ್ ಕಪುಪ  ಬಣು , ಸುಕಕ ಗಟ್್ಟ ದ್ ಪೆರಿಕಾಪ್ವ. ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ಸನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗ ಸಂಪೂಣವ ಹಣಾು ಗುರ್ ಮೊದ್ಲು ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಕಂದು, ಬೂದು 

ಅಥವಾ ಕಪುಪ  ಬಣು ದಾದ ಗ್ಗರಬಹುದು. ಇದು ಅಚ್ಚು , ಜೀವಂತ್ ಮತ್ತು  ಸ್ತ್ು  ಕ್ಷೀಟಗಳು, ಕ್ಷೀಟಗಳ 

ತ್ತಣ್ಣಕಗಳು, ದಂಶ್ಕಗಳ ಮಾಲಿನಯ ದಂದ್ ಮುಕು ವಾಗ್ಗರಬೇಕ. ಉತ್ಪ ನನ ವು ಹೆಚ್ಚು ರ್ರಿ ಬಣು , 

ಖನಿರ್ ತೈಲ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಯಾವುದೇ ಹಾನಿಕಾರಕ ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ ಮುಕು ವಾಗ್ಗರಬೇಕ. 

 

ತೇವಾಂಶ್ - ತೂಕ 13.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ . 

 

3 ಮಿಮಿೀ -6 ಮಿಮಿೀ ವಾಯ ಸ್ರ್ನ್ಸನ  ಹಂದರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಸುಕಕ ಗಟ್್ಟ ದ್ ಪೆರಿಕಾಪ್ವ ಜತೆಗೆ 

ಕಂದು, ಬೂದು ಅಥವಾ ಕಪುಪ  ಬಣು ರ್ನ್ಸನ  ಹಂದರಬೇಕ 

 

ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬಿೀರದ್ ರ್ಸುು ವಿನಿಂದ್ ಮಾಡಲಪ ಟ್ , ಶುದ್ಧ , ಧ್ವ ನಿ, ಮೊಹರು 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜ್್‌ಗಳಲಿಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಬೇಕ 
 

3.2 ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ಕಾಯಿಗಳು 
 ಹಾಳಾಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಸೀರಿಕೆಯ್ಲಂದ್ ಸಾಮಗ್ಗರ ಗಳನ್ಸನ  ರಕಿ್ಷಸುರ್ ಸಾಮಥಯ ವ




 ಕ್ಷೀಟಗಳ ಬಾಧೆ ಮತ್ತು  ಕ್ಷೀಟ ಹಾನಿಯನ್ಸನ  ತ್ಡೆಗಟ್ ಲು




 ಆಥಿವಕ, ಸುಲಭವಾಗ್ಗ ಲಭಯ  ಮತ್ತು  ಸುಲಭ ವಿಲೇವಾರಿ




 ಆಹಾರ ಕಾನೂನ್ಸಗಳಂದಗೆ ದೃಢೀಕರಿಸ್ಲು




 ಪರಿಸ್ರ ಪರಿಸೆಿ ತಿಗಳ ವಿರುದ್ಧ  ರಕ್ಷಣೆ ನಿೀಡಲು- ತೇವಾಂಶ್ ತ್ಡೆ




 ಸೂಕಿಾ ಮ ಣ್ಣಜೀವಿಗಳ ವಿರುದ್ಧ  ರಕ್ಷಣೆ ನಿೀಡಲು - ಆಮಾ ರ್ನಕ ತ್ಡೆ




 ಸಾರಿಗೆ ಮತ್ತು  ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಿಾ  ಯಾಂತಿರ ಕ ಅಪ್ಲಯರ್ನ್ಸನ  ತ್ಡೆದುಕೊಳುು ರ್ ಸಾಮಥಯ ವದ್ 
ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು





 ಉತ್ು ಮ ಮುದ್ರ ಣ ಸಾಮಥಯ ವರ್ನ್ಸನ  ಹಂದ್ಲು


 

3.3 ಕಾಳುಮೆಣಸಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ಸಾಮಗಿರ ಗಳು 
 

3.3.1 ಗಾಜನ್ ಪ್ಯತೆರ ಗಳು 
 ಬಾಟಲಿಗಳು/ಜ್ಞಡಿಗಳನ್ಸನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗ್ಗ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ.




 ಆಹಾರ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್್‌ಗೆ ಬಳಸುರ್ ಗಾಜು ಸೀಡಾ-ಲಿಮ್ ಗಾಜು ಆಗ್ಗದೆ.



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 ಹೆಚಿು ನ ಬಾಟಲಿಗಳು ಮತ್ತು  ಜ್ಞರ್್‌ಗಳು ನಿದವಷ್ ವಾಗ್ಗ ಒಂದು ಉತ್ಪ ನನ  ಅಥವಾ ಒಂದು ತ್ಯಾರಕರಿಗೆ ಹೇಳಿ 
ಮಾಡಿಸಿದಂತಿರುತ್ು ವೆ.





 ಗಾಜನ ಪ್ಲತೆರ ಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚು ವಿಕೆಯ್ಲ ಹೆಚ್ಚು  ಪರ ಮಾಣಿತ್ವಾಗ್ಗದೆ.




 ಗಾಜನ ಪ್ಲತೆರ ಗಳನ್ಸನ  ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡಬಹುದು.




 ಸೀರಿಕೆಯಾಗುರ್ ಕೆಲವು ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್್‌ಗಳಲಿಾ  ಕಂಡುಬರುರ್ ಸಂಭಾರ್ಯ  ಹಾನಿಕಾರಕ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ ಅಪ್ಲಯರ್ನ್ಸನ  
ನಿವಾರಿಸುತ್ು ದೆ





 
 

3.3.2 ಗಾಜನ್ ಮುಚಿ್ಚ ವಿಕೆ 
 

ಟ್ಟವ ಸ್್  ಆಫ್ (ಟ್ಟ/ಓ) ಕಾಯ ಪ್ು  ಎಂದೂ ಕರೆಯ್ಲತ್ಪು ರೆ, ಲಗ್ ಕಾಯ ಪ್್‌ಗಳು ಕಂಟೈನರ್್‌ಗಳಿಗೆ 

ಹಂದಕೆಯಾಗುತ್ು ವೆ, ಅದ್ರ ಎಳೆಗಳು ನಿರಂತ್ರರ್ಲಾ . 

 

ಲಗ್ ಕಾಯ ಪ್ನ ಒಳಭಾಗದ್ಲಿಾ ರುರ್ ಲಗ್್‌ಗಳು, ನಿರಂತ್ರರ್ಲಾ ದ್ ಎಳೆಗಳಿಗೆ 

ಅನ್ಸಗುಣವಾಗ್ಗರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಭಾಗಶಃ ತಿರುಗುವಿಕೆಯ್ಲಂದ್ ಮುಚ್ಚು ತ್ು ವೆ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

3.3.3 ಹೊಂದ್ಧಕಳುು ವ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 
 

1. ಪ್ಲಲಿಯಸ್್ ರ್/ಮೆಟ್ಲೈಸ್ಡ  ಪ್ಲಲಿಯಸ್್ ರ್/ಎಲಿಡ ಪಿಇ 
 

2. ಬಿಒಪಿಪಿ/ಎಲ್್‌ಡಿಪಿಇ 
 

3. ಬಿಒಪಿಪಿ/ ಲೀಹಿೀಕರಿಸಿದ್ ಪ್ಲಲಿಯಸ್್ ರ್/ ಎಲಿಡ ಪಿಇ. 
 

4. ಪ್ಲಲಿಯಸ್್ ರ್/ಎಎಲ್ ಫ್ಯಯ್ಲಲ್ ಎಲಿಡ ಪಿಇ  
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ಚ್ಚೋಲಗಳ ವಿಧ್ಗಳು 

ಕೇಂದ್ರ  ಮುದೆರ ಯ ರಚನೆ 

ಮೂರು ಕಡೆ ಸಿೀಲ್ 

ರಚನೆ 

ನಾಲುಕ  ಕಡೆ ಸಿೀಲ್ ರಚನೆ 
 
 

 

ಕಾರ ಫ್ಟ  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 
 

ಉತ್ು ಮ ಶ್ಕ್ಷು , ಮುದ್ರ ಣ ಮತ್ತು  ನೀಟರ್ನ್ಸನ  ಹಂದದೆ. 

 

ಇತ್ರ ಪರ ಯೀರ್ನಗಳೆಂದ್ರೆ ಅದ್ರ ಕಡಿಮೆ ವೆಚು , ವಾಯ ಪಕ ಲಭಯ ತೆ ಮತ್ತು  ಕಡಿಮೆ ತೂಕ. 

 

ಪರ ಸುು ತ್ ಆಹಾರ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್್‌ನಲಿಾ  ಅತ್ಯ ಂತ್ ರ್ನಪಿರ ಯ ರ್ಸುು . 
 

ಸ್ಲೆಫ ೀಟ್ ಪಲಿಪ ಂಗ್ ಪರ ಕ್ಷರ ಯಯ್ಲಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ಸನ  ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ಪ್ಲಲಿ ಅಮೈಡ್ ಅಥವಾ ಪ್ಲಲಿಮೈನ್ 

ರಾಳರ್ನ್ಸನ  ಲೇಪಿಸ್ಲು ಅಥವಾ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ ಮಾಡಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

ಪೆಟ್ ಬ್ಟಲ್ಲಗಳು  
 

ಸ್ಪ ಷ್ , ಹಳೆಯ್ಲರ್ ಮತ್ತು  ಪ್ಲರದ್ಶ್ವಕ. 

 

ಮುರಿಯಲಾಗದ್. 

 

ಉತ್ು ಮ ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು. 

 

100% ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡಬಹುದಾದ್. 

 

ತೇವಾಂಶ್ ಮತ್ತು  ಗಾಳಿಯ ಕಡಿಮೆ ಪರ ರ್ವಶ್ಸಾಧ್ಯ ತೆ. 
 

 

ಲೈನ್ರ ರರ್ಟಟ ನ್ ಪೆರ್ಟಟ ಗೆ 
 

ಡುಯ ಪೆಾ ಕ್ು  ಬಾಕ್ು  ಪ್ಲಯ ಕ್ಷಂಗ್ ಯಂತ್ರ  ಎಂದೂ ಕರೆಯಲಪ ಡುರ್ ಲೈನರ್ ಕಾಟವನ್ 

ಭತಿವ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕ್ಷಂಗ್ ಯಂತ್ರ ವು ಉತ್ು ಮ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು  ತ್ಡೆಗೀಡೆ 

ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ಸನ  ಒದ್ಗ್ಗಸುತ್ು ದೆ. 
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3.4 ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ಯಂತರ ೋಪಕರಣಗಳು  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ಇಂಡಕ್ಷನ್ ಕಾಯ ಪ್ ಸಿೀಲರ್ 
ಸ್ವ ಯಂಚ್ಚಲಿತ್ 

ಎಫ್್‌ಎಫ್್‌ಎಸ್ ಯಂತ್ರ  

ಪಿಸ್್ ನ್ ತ್ತಂಬುರ್ 

ಯಂತ್ರ  
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 4 
 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ರೆಗುಾ ಲೇಟರಿ ಅಗತಾ ತೆಗಳು 
 

4.1 ಸಂಪೂಣಿ ಕಪುು  ಮೆಣಸುಗಾಗಿ - ಇದು ಕೆಳಗ್ಗನ ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ 

ಅನ್ಸಗುಣವಾಗ್ಗರಬೇಕ: — 

ಲೈಟ್ ಬ್ರರಿವಗಳು - ತೂಕದಂದ್ 5.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಪಿನೆೆ ಡಿಳು ಅಥವಾ ಮುರಿದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು – ತೂಕ 4.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಬೃಹತ್ ಸಾಂದ್ರ ತೆ (ಗಾರ ಂ/ಲಿೀಟರ್) – ತೂಕ 490 ಗಾರ ಂ/ಲಿೀಟರ್್‌ಗ್ಗಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ  
 

ತೇವಾಂಶ್ – ತೂಕ 13.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಒಟ್  ಬೂದ – ತೂಕ 6.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಶುಷಕ  ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಬಾಷಪ ಶೀಲರ್ಲಾ ದ್ ಈಥರ್ ಸಾರ - ತೂಕ 6.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ 

ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ  
 

ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಬಾಷಪ ಶೀಲ ತೈಲ ಅಂಶ್ - v/w ಮೂಲಕ 2.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ  
 

ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಪೆಪರಿನ್ ಅಂಶ್ - ತೂಕ 4.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ  
 

ಕ್ಷೀಟ ಹಾನಿಗಳಗಾದ್ ರ್ಸುು  (ಶೇಕಡಾ ತೂಕ) - ತೂಕ 1.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

4.2 ಪುಡಿಮಾಡಿದ ಕಪುು  ಮೆಣಸು: 
 

ಯಾವುದೇ ಇತ್ರ ವಿಷಯಕೆಕ  ಸೇರಿಸ್ದೆಯೇ ಒಣಗ್ಗದ್ ಬ್ರರಿಗಳನ್ಸನ  ರುಬುಾ ರ್ ಮೂಲಕ ಪಡೆದ್ 

ಪುಡಿ. ಇದು ವಿಶಷ್ ವಾದ್ ಆರಮಾಯ ಟ್ಟಕ್ ಪರಿಮಳರ್ನ್ಸನ  ಹಂದರಬೇಕ, ವಿದೇಶ ವಾಸ್ನೆ, 

ಮಂದ್ತೆ ಅಥವಾ ರಾಸಿಡಿಟ್ಟಯ್ಲಂದ್ ಮುಕು ವಾಗ್ಗರುತ್ು ದೆ. ಇದು ಯಾವುದೇ ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ 

ಮುಕು ವಾಗ್ಗರಬೇಕ. ಇದು ಈ ಕೆಳಗ್ಗನ ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಅನ್ಸಗುಣವಾಗ್ಗರಬೇಕ: ತೇವಾಂಶ್ವು 

ತೂಕ 12.5 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಒಟ್  ಬೂದ – ತೂಕ  6.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಬೂದ ದುಬವಲಗಳಿಸುವಿಕೆಯಲಿಾ  ಕರಗುವುದಲಾ  – ತೂಕ  ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ 1.2 ಶೇಕಡಾ 

ಹೆಚ್.ಸಿ.ಎಲ್ ಗ್ಗಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಒಣ ಮೇಲೆ ಕಚ್ಚು  ಫೈಬರ್ - ತೂಕದ್ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ 17.5 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  
 

ಬಾಷಪ ಶೀಲರ್ಲಾ ದ್ ಈಥರ್ - ಒಣ ಆಧಾರದ್ ತೂಕದ್ ಸಾರದಂದ್ 6.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ 

ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ  
 

ಬಾಷಪ ಶೀಲ ತೈಲದ್ ಅಂಶ್ - ವಿ/ ಡಬೂಾ ಯ  ಮೂಲಕ ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ 1.75 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ 

ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ ದ್. 
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ಪೆಪರಿನ್ ವಿಷಯ - ಒಣ ಆಧಾರದ್ ತೂಕ 4.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಾ  
 

4.3 ತ್ರಳಿ ಕಪುು  ಮೆಣಸು 
 

ಪೈಪರ್ ನಿಗರ ಮ್ ಎಲ್. ಕಡು ಕಂದು ಬಣು ದಂದ್ ಕಡು ಕಪುಪ  ಬಣು ದ್ ಒಣಗ್ಗದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು 

ಎಂದ್ಥವ. ಇದ್ನ್ಸನ  ಚೆನಾನ ಗ್ಗ ಒಣಗ್ಗಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  ಅಚ್ಚು , ಜೀವಂತ್ ಮತ್ತು  ಸ್ತ್ು  ಕ್ಷೀಟಗಳು, 

ಕ್ಷೀಟಗಳ ತ್ತಣ್ಣಕಗಳು, ದಂಶ್ಕಗಳ ಮಾಲಿನಯ ದಂದ್ ಮುಕು ವಾಗ್ಗರಬೇಕ. ಇದು ಈ ಕೆಳಗ್ಗನ 

ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಅನ್ಸಗುಣವಾಗ್ಗರಬೇಕ: 

 

(i) ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ವು ತೂಕದಂದ್ 1.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  

 

(ii) ಇತ್ರ ವಿದೇಶ ಖಾದ್ಯ  ಬಿೀರ್ಗಳು ತೂಕದಂದ್ 2.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  

 

ಪಿನ್್‌ಹೆಡ್್‌ಗಳು ಪೈಪರ್ ನೈಗರ ಮ್ ಎಲ್ನ ಸ್ಥಪ ಲಕ್್‌ಗಳಿಂದ್ ಸಂಪೂಣವವಾಗ್ಗ 

ಹುಟ್್ಟಕೊಂಡಿರಬೇಕ. ಅವು ಸ್ಮಂರ್ಸ್ವಾಗ್ಗ ಒಣಗ್ಗರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಕ್ಷೀಟಗಳಿಂದ್ 

ಮುಕು ವಾಗ್ಗರಬೇಕ. ಬಣು ವು ಗಾಢ ಕಂದು ಬಣು ದಂದ್ ಕಪುಪ  ಬಣು ಕೆಕ  ಇರಬೇಕ. ಇದು 

ಹೆಚ್ಚು ರ್ರಿ ಬಣು  ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ ಮುಕು ವಾಗ್ಗರಬೇಕ. ಇದು ಕೆಳಗ್ಗನ ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ 

ಅನ್ಸಗುಣವಾಗ್ಗರಬೇಕ: ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ವು ತೂಕದಂದ್ 1.0 ಪರ ತಿಶ್ತ್ಕ್ಷಕ ಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಾ  

 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ ಸ್ವ ರೂಪ ಮತ್ತು  ರ್ಹಿವಾಟ ನೀಂದ್ಣಿಯ 

ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಮೂರು ರಿೀತಿಯ ಪರವಾನಗ್ಗಯನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ: 12 ಲಕ್ಷಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆ 

ರ್ಹಿವಾಟ್ಟಗೆ. 

 

ರಾರ್ಯ  ಪರವಾನಗ್ಗ: 12 ಲಕ್ಷದಂದ್ 20 ಕೊೀಟ್ಟಗಳ ನಡುವಿನ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟಗೆ. 

 

ಕೇಂದ್ರ  ಪರವಾನಗ್ಗ: 20 ಕೊೀಟ್ಟಗ್ಗಂತ್ ಹೆಚಿು ನ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟಗೆ. 

 

ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯನ್ಸನ  ಸೆಾಪಿಸ್ಲು ಕೆಲವು 

ಕಾನೂನ್ಸ ಅರ್ಶ್ಯ ಕತೆಗಳನ್ಸನ  ಪೂರೈಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ 

ಉದ್ಯ ಮರ್ನ್ಸನ  ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸ್ಲು ಆಹಾರ ಗುಣಮಟ್  ಮತ್ತು  ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ಪ್ಲರ ಧಕಾರದ್ 

(ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಪರವಾನಗ್ಗ ಅಥವಾ ನೀಂದ್ಣಿಯನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಕೊಳುು ವುದು 

ಕಡಾಡ ಯವಾಗ್ಗದೆ. 
 

4.4 ಮೂಲಭೂತ ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಸ್ಐ ನೋಂದಣ 
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ರೂ.12 ಲಕ್ಷಕ್ಷಕ ಂತ್ ಕಡಿಮೆ ವಾಷ್ಟವಕ ರ್ಹಿವಾಟ ಹಂದರುರ್ ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು 

ಅಥವಾ ಸ್ಾ ಟ್್‌ವಅಪ್್‌ಗಳು ತೆಗೆದುಕೊಳು ಬೇಕಾದ್ 

ಅವಶ್ಾ ಕ ದ್ಯಖಲ್ಗಳು 
 

1. ಅಧಕೃತ್ ರ್ಯ ಕ್ಷು ಯ ವಿಳಾಸ್ ಪುರಾವೆ 

 

2. ಪ್ಲಸಪ ೀಟ್ವ ಗಾತ್ರ ದ್ ಫ್ಥೀಟೀ 
 

3. ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಹೆಸ್ರು ಮತ್ತು  ವಿಳಾಸ್ 

 

4. ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಘೀಷಣೆ ರೂಪ 

 

5. ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ ವಿರ್ರಗಳ ಸ್ವ ರೂಪ 
 

ರಾಜಾ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನ್ಗಿ ನೋಂದಣ - 12 ಲಕ್ಷದಂದ್ 20 ಕೊೀಟ್ಟಯರ್ರೆಗ್ಗನ 

ವಾಷ್ಟವಕ ರ್ಹಿವಾಟ ಹಂದರುರ್ ವಾಯ ಪ್ಲರಗಳು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಐ ಸ್್ಥ ೀಟ್ ಪರವಾನಗ್ಗಗೆ 

ಅಜವ ಸ್ಲಿಾ ಸ್ಬಹುದು. 
 

ಅವಶ್ಾ ಕ ದ್ಯಖಲ್ಗಳು 

1. ವಾಯ ಪ್ಲರ ಆರ್ರಣದ್ ಬಾಡಿಗೆ ಒಪಪ ಂದ್. 

2. ಸಂಬಂಧ್ಪಟ್  ರ್ಯ ಕ್ಷು ಯ ಐಡಿ ಪುರಾವೆ (ಆಧಾರ್ ಕಾಡ್ವ / ಡೆರ ಲವಿಂಗ್ ಲೈಸ್ಥನ್ು  / 

ಪ್ಲಸ್್‌ಪ್ರೀಟ್ವ / ವೀಟರ್ ಐಡಿ) 

3. ಯಾವುದೇ ಸ್ಕಾವರಿ ನೀಂದ್ಣಿ ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ ಗಳು (ಕಂಪನಿ ಇನಾಕಪ್ರವರೇಶ್ನ್ 

ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ  / ಸಂಸೆ್ಥಯ ನೀಂದ್ಣಿ / ಪ್ಲಲುದಾರಿಕೆ ಪತ್ರ  / ಪ್ಲಯ ನ್ ಕಾಡ್ವ / ಜಎಸ್ಿ / 

ಅಂಗಡಿ ಮತ್ತು  ಸೆಾಪನೆ / ವಾಯ ಪ್ಲರ ಪರವಾನಗ್ಗ) 

4. ಅಜವದಾರರು ಖಾಸ್ಗ್ಗ ಸಿೀಮಿತ್ ಕಂಪನಿ ಅಥವಾ ಪ್ಲಲುದಾರಿಕೆ ಸಂಸೆ್ಥಯಾಗ್ಗದ್ದ ರೆ ಅರ್ರು 

ಎಂಒಎ ಮತ್ತು  ಎಒಎ ಅಥವಾ ಪ್ಲಲುದಾರಿಕೆ ಪತ್ರ ದ್ ಪರ ತಿಯನ್ಸನ  ಒದ್ಗ್ಗಸ್ಬೇಕ. 

5. ರಾರ್ಯ  ಪರವಾನಗ್ಗಯನ್ಸನ  ಅನವ ಯ್ಲಸ್ಲು ಈ ಕೆಳಗ್ಗನ ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ ಗಳಲಿಾ  ಯಾವುದಾದ್ರೂ 

ಒಂದು ಕಡಾಡ ಯವಾಗ್ಗದೆ (ವಾಯ ಪ್ಲರ ಪರವಾನಗ್ಗ, ಅಂಗಡಿ ಮತ್ತು  ಸೆಾಪನೆ, ಪಂಚ್ಚಯತ್ 

ಪರವಾನಗ್ಗ, ಕಾಪ್ರವರೇಷನ್ ಪರವಾನಗ್ಗ, ಪುರಸ್ಭೆಯ ಪರವಾನಗ್ಗ) 

6. ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ ಸ್ವ ರೂಪ. 

7. ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಘೀಷಣೆ ರೂಪ 

 

ಕೇಂದ್ಧರ ೋಯ ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನ್ಗಿ ನೋಂದಣ- 20 ಕೊೀಟ್ಟಗ್ಗಂತ್ ಹೆಚಿು ನ ವಾಷ್ಟವಕ 

ರ್ಹಿವಾಟ ಹಂದರುರ್ ವಾಯ ಪ್ಲರಗಳು ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಕೇಂದ್ರ  ಪರವಾನಗ್ಗಗಾಗ್ಗ ಅಜವ 

ಸ್ಲಿಾ ಸ್ಬಹುದು. ಆಮದುದಾರರು, ತ್ಯಾರಕರು, ಕೇಂದ್ರ  ಸ್ಕಾವರ, ರೈಲೆವ , ವಿಮಾನ 

ನಿಲಾದ ಣಗಳು, ಬಂದ್ರುಗಳಲಿಾ  ನಿವಾವಹಕರು ಮುಂತ್ಪದ್ ಅಹವ ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ 
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ನಿವಾವಹಕರು ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಗುಣಮಟ್  ಮತ್ತು  ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ಪ್ಲರ ಧಕಾರದಂದ್ ಕೇಂದರ ೀಯ 

ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗ್ಗಯನ್ಸನ  ತೆಗೆದುಕೊಳು ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ 
 

ಅವಶ್ಾ ಕ ದ್ಯಖಲ್ಗಳು 
 

1. ವಾಯ ಪ್ಲರ ಆರ್ರಣದ್ ಬಾಡಿಗೆ ಒಪಪ ಂದ್. 

2. ಸಂಬಂಧ್ಪಟ್  ರ್ಯ ಕ್ಷು ಯ ಐಡಿ ಪುರಾವೆ (ಆಧಾರ್ ಕಾಡ್ವ / ಡೆರ ಲವಿಂಗ್ ಲೈಸ್ಥನ್ು  / 

ಪ್ಲಸ್್‌ಪ್ರೀಟ್ವ / ವೀಟರ್ ಐಡಿ) 

3. ಯಾವುದೇ ಸ್ಕಾವರಿ ನೀಂದ್ಣಿ ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ ಗಳು (ಕಂಪನಿ ಇನಾಕಪ್ರವರೇಶ್ನ್ 

ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ  / ಸಂಸೆ್ಥಯ ನೀಂದ್ಣಿ / ಪ್ಲಲುದಾರಿಕೆ ಪತ್ರ  / ಪ್ಲಯ ನ್ ಕಾಡ್ವ / ಜಎಸ್ಿ  / 

ಅಂಗಡಿ ಮತ್ತು  ಸೆಾಪನೆ / ವಾಯ ಪ್ಲರ ಪರವಾನಗ್ಗ) 

4. ಅಜವದಾರರು ಖಾಸ್ಗ್ಗ ಸಿೀಮಿತ್ ಕಂಪನಿ ಅಥವಾ ಪ್ಲಲುದಾರಿಕೆ ಸಂಸೆ್ಥಯಾಗ್ಗದ್ದ ರೆ ಅರ್ರು 

ಎಂಒಎ ಮತ್ತು  ಎಒಎ ಅಥವಾ ಪ್ಲಲುದಾರಿಕೆ ಪತ್ರ ದ್ ಪರ ತಿಯನ್ಸನ  ಒದ್ಗ್ಗಸ್ಬೇಕ. 

5. ಐಇ ಕೊೀಡ್ (ಆಮದು ರಫ್ತು  ಕೊೀಡ್) ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ  (ರಫ್ತು  ರ್ಗವಕೆಕ  ಮತ್ತು  ಆಮದು ಐಇ 

ಕೊೀಡ್ ಕಡಾಡ ಯವಾಗ್ಗದೆ) 

6. ಕಂಪನಿಯ ಲೆಟರ್್‌ಹೆಡ್್‌ನಿಂದ್ ಸಂಬಂಧ್ಪಟ್  ರ್ಯ ಕ್ಷು ಗೆ ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಅಜವಯನ್ಸನ  

ಸ್ಲಿಾ ಸ್ಲು ಅಧಕಾರವಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸುರ್ ಅಧಕಾರ ಪತ್ರ . 

7. ತ್ಯಾರಿಸ್ಲು ಬಯಸಿದ್ ಆಹಾರ ರ್ಗವದ್ ಪಟ್್ಟ  (ತ್ಯಾರಕರ ಸಂದ್ಭವದ್ಲಿಾ ). 
 

4.5  ಸಾಮಾನ್ಾ  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಅಗತಾ ತೆಗಳು 
 

1. ಪರ ತಿ ಪೂರ್ವ-ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾದ್ ಆಹಾರವು ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಬಗಿೆ  ಮಾಹಿತಿಯನ್ಸನ  

ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಲೇಬಲ್ ಅನ್ಸನ  ಹಂದರಬೇಕ. 

2. ಲೇಬಲ್್‌ನಲಿಾ  ನಿದವಷ್ ಪಡಿಸ್ಲು ಈ ನಿಯಮಗಳ ಅಡಿಯಲಿಾ  ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಘೀಷಣೆಯ 

ವಿರ್ರಗಳು ದೇರ್ನಾಗರಿ ಲಿಪಿಯಲಿಾ  ಇಂಗ್ಗಾ ಷ್ ಅಥವಾ ಹಿಂದಯಲಿಾ ರಬೇಕ. ಆದಾಗ್ಯಯ , ಇಲಿಾ  

ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಯಾವುದೂ ಈ ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ ಅಡಿಯಲಿಾ  ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಭಾಷೆಯ 

ಜತೆಗೆ ಯಾವುದೇ ಇತ್ರ ಭಾಷೆಯ ಬಳಕೆಯನ್ಸನ  ತ್ಡೆಯ್ಲವುದಲಾ . 

3. ಪೂರ್ವ-ಪ್ಲಯ ಕೇಜ್ ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರರ್ನ್ಸನ  ಯಾವುದೇ ಲೇಬಲ್್‌ನಲಿಾ  ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ 

ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುರ್ ರಿೀತಿಯಲಿಾ  ಸುಳುು , ತ್ಪುಪ ದಾರಿಗೆಳೆಯ್ಲರ್ ಅಥವಾ ಮೊೀಸ್ಗಳಿಸುರ್ 

ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ವಿಷಯದ್ಲಿಾ  ಅದ್ರ ಪ್ಲತ್ರ ದ್ ಬಗಿೆ  ತ್ಪ್ಲಪ ದ್ ಅನಿಸಿಕೆ ಮೂಡಿಸುರ್ 

ರಿೀತಿಯಲಿಾ  ವಿರ್ರಿಸ್ಬಾರದು ಅಥವಾ ಪರ ಸುು ತ್ಪಡಿಸ್ಬಾರದು; 

4. ಲೇಬಲ್ ಅನ್ಸನ  ಧಾರಕದಂದ್ ಬೇಪವಡಿಸ್ದ್ ರಿೀತಿಯಲಿಾ  ಅನವ ಯ್ಲಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ; 

5. ಖರಿೀದ ಮತ್ತು  ಬಳಕೆಯ ಸಾಮಾನಯ  ಪರಿಸೆಿ ತಿಗಳಲಿಾ  ಲೇಬಲ್್‌ನಲಿಾ ರುರ್ ವಿಷಯಗಳು 

ಸ್ಪ ಷ್ ವಾಗ್ಗರಬೇಕ, ಪರ ಮುಖವಾಗ್ಗರಬೇಕ, ಅಳಿಸ್ಲಾಗದು ಮತ್ತು  ಗಾರ ಹಕರು ಸುಲಭವಾಗ್ಗ 

ಓದ್ಬಹುದಾಗ್ಗರಬೇಕ. 
 

ಉತು ನ್ನ  ಲೇಬಲ್ಗಳ ಮೇಲ್ ನಿದ್ಧಿಷಟ  ನಿಬಿಂಧ್ಗಳು- 

(1) ಲೇಬಲ್ ವಿರೀಧಾಭಾಸ್ಗಳನ್ಸನ  ಉಂಟಮಾಡುರ್ ಕಾಯ್ಲದೆಯ ಯಾವುದೇ 

ಉಲೆಾ ೀಖರ್ನ್ಸನ  ಹಂದರಬಾರದು 
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(2) ಲೇಬಲ್್‌ಗಳು "ವೈದ್ಯ ಕ್ಷೀಯ ವೃತಿು ಯ್ಲಂದ್ ಶಫ್ಯರಸು ಮಾಡಲಾದ್" ಪದ್ಗಳನ್ಸನ  

ಬಳಸ್ಬಾರದು 

(3) ಔಷಧೀಯ (ತ್ಡೆಗಟ್ ರ್, ಉಪಶ್ಮನಕಾರಿ ಅಥವಾ ಗುಣಪಡಿಸುರ್) ಪರಿಣಾಮಗಳ ಬಗಿೆ  

ಯಾವುದೇ ಹಕಕ ಗಳನ್ಸನ  ಮಾಡಲಾಗುವುದಲಾ . 

(4) ಲೇಬಲ್್‌ಗಳು ಸುಳುು  ಅಥವಾ ತ್ಪುಪ ದಾರಿಗೆಳೆಯ್ಲರ್ ಹೇಳಿಕೆಗಳನ್ಸನ  ಹಂದರಬಾರದು 
 

ಎಫ್್‌ಎಸ್್‌ಎಸ್ಎಐ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಅವಶ್ಾ ಕತೆಗಳು 
 

ಹೆಸ್ರು, ವಾಯ ಪ್ಲರ ಹೆಸ್ರು ಅಥವಾ ವಿರ್ರಣೆ 

 

ತೂಕ ಅಥವಾ ಪರಿಮಾಣದ್ ಮೂಲಕ ಅವುಗಳ ಸಂಯೀರ್ನೆಯ ಅರ್ರೀಹಣ ಕರ ಮದ್ಲಿಾ  

ಉತ್ಪ ನನ ದ್ಲಿಾ  ಬಳಸಿದ್ ಪದಾಥವಗಳ ಹೆಸ್ರು 

 

ತ್ಯಾರಕ/ಪ್ಲಯ ಕರ್, ಆಮದುದಾರರ ಹೆಸ್ರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣವ ವಿಳಾಸ್, ಆಮದು ಮಾಡಿದ್ 

ಆಹಾರದ್ ಮೂಲದ್ ದೇಶ್ (ಆಹಾರ ಲೇಖನರ್ನ್ಸನ  ಭಾರತ್ದ್ ಹರಗೆ ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ದ ರೆ, ಆದ್ರೆ 

ಭಾರತ್ದ್ಲಿಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ದ ರೆ) ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶ್ದ್ ಮಾಹಿತಿ 

 

ಆಹಾರ ಸೇಪವಡೆಗಳು, ಬಣು ಗಳು ಮತ್ತು  ರುಚಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಸಿದ್ ಮಾಹಿತಿ 

 

ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನೆಗಳು 

 

ವೆಜ್ ಅಥವಾ ನಾನ್ ವೆಜ್ ಚಿಹೆನ  
 

ನಿರ್ವ ಳ ತೂಕ, ಸಂಖ್ಯಯ  ಅಥವಾ ವಿಷಯಗಳ ಪರಿಮಾಣ 

 

ವಿಶಷ್  ಬಾಯ ಚ್, ಲಾಟ್ ಅಥವಾ ಕೊೀಡ್ ಸಂಖ್ಯಯ  
 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ತಿಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

 

ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ಸನ  ಉತ್ು ಮವಾಗ್ಗ ಸೇವಿಸುರ್ ತಿಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

 

ಗರಿಷಠ  ಚಿಲಾ ರೆ ಬ್ರಲೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 5 
 

ಸ್ಮಾರೋಪ 
 

ನೂಯ ಟ್ರ ಸುಯ ಟ್ಟಕಲ್ು ್‌ನಂತೆ ಮಸಾಲೆಗಳಿಗೆ ವಿಶಾವ ದ್ಯ ಂತ್ ಬೇಡಿಕೆ ಹೆಚ್ಚು ತಿು ರುರ್ ಪರ ವೃತಿು ಯನ್ಸನ  

ತೀರಿಸುತಿು ದೆ. ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಿತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಆಹಾರ ಸಂಬಂಧತ್ ಸ್ಣು  ಮತ್ತು  

ಮಧ್ಯ ಮ ಪರ ಮಾಣದ್ ಕೃಷ್ಟ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಅಭಿವೃದಧ ಯ ಅಡಿಯಲಿಾ  ಮತ್ು ಷ್್ಟ  ಸುಧಾರಣೆ ಮತ್ತು  

ಅನೆವ ೀಷಣೆಗೆ ಉತ್ು ಮ ಭರರ್ಸ್ಥಗಳನ್ಸನ  ನಿೀಡುತ್ು ವೆ. 
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ಉಲಿ್ೋಖಗಳು 
 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳು (ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ  ಗುಣಮಟ್ ಗಳು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ 

ಸೇಪವಡೆಗಳು) ನಿಯಂತ್ರ ಣ, 2011 – https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-

708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf 
 

ಬಾಾ ಯ ಕ್ ಪೆಪಪ ರ್ ಪೈಪರ್ ನಿಗರ ಮ್, ಪಿ.ಎನ್ ರವಿೀಂದ್ರ ನ್, (ಹಾವುವಡ್ ಅಕಾಡೆಮಿಕ್ ಪಬಿಾ ಷಸ್ವ 

(ಐಐಎಸ್ಿ ) ಇಂಡಿಯನ್ ಇನ್್‌ಸ್ಿಟ್ಯಯ ಟ್ ಆಫ್ ಸ್ಥಪ ಲಸ್ಸ್ ರಿಸ್ಚ್ವ), ಅರ್ರಿಂದ್ 

ಸಂಪ್ಲದಸ್ಲಾಗ್ಗದೆ https://www.spices.res.in, ICAR-IISR/ Good_Agricultural_Practices_in 

Black Pepper. 

https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf
https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf
https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf
http://www.spices.res.in/

