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அத்தியொயம் – 1                  

மூலப்பபொருள் 

1.1 அறிமுகம் 

போல் என்பது தபண் போலூட்டிகளின் போலூட்டி சுரப்பிகளோல் 

சுரக்கப்படும் திர மோகும், இது பிற ்த உடநனநய ததோடங்கும் 

கோலத்திற்கு அ ற்றின் குட்டிகலள  ளரக்்கிறது.  ளரப்்பு 

விலங்குகளின் போல் மனிதரக்ளுக்கு ஒரு முக்கிய உணவு ஆதோரமோகும், 

இது ஒரு புதிய திர மோக அல்லது எண்ணோக பதப்படுத்தப்படுகிறது. 

த ண்தணய் மற்றும் சீஸ் நபோன்ற போல் தபோருடக்ள் (https://www.britannica.com). 

போல் ஒரு சத்தோன நதர ்ோகும், ஏதனனில் இது  ம் உடலுக்குத ்நதல யோன 

ஒன்பது அத்தியோ சிய ஊட்டசச்த்துக்கலள  ழங்குகிறது. போலில் உயரத்ர 

புரதம், கோல்சியம், ல ட்டமின் டி மற்றும் பல அத்தியோ சிய 

ஊட்டசச்த்துக்கள் உள்ளன. இ ்த சதத்ுக்கள்  மது உடல்கள் சரியோக 

தசயல்பட உதவுகிறது. உதோரணமோக: புநரோட்டீன் தலச திசுக்கலள 

உரு ோக்கவும் சரிதசய்யவும் உதவுகிறது கோல்சியம் மற்றும் ல ட்டமின் D 

எலும்புகள் மற்றும் பற்கலள  லுப்படுத்தவும் பரோமரிக்கவும் உதவுகிறது 

போலில் பி ல ட்டமின்கள் உள்ளன, இது உங்கள் உடலல ஆற்றலோக மோற்ற 

உதவுகிறது.
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1.2 இந்தியொவில் பொல் பதொழில் 

உலகளவில் போல் உற்பத்தி தசய்யும்  ோடுகளில் இ ்தியோ 

முன்னணியில் உள்ளது, இது உலக ச ்லதப் பங்கில் 19 சதவீதத்லதக் 

தகோண்டுள்ளது மற்றும் 2018 - 2023  ிதியோண்டிற்கு இலடநய 14.8% கூடட்ு 

 ருடோ ்திர  ளரச்ச்ி விகிதத்தில் (CAGR)  ளரும் என்று 

எதிரப்ோரக்்கப்படுகிறது. 2019  ிதியோண்டின்படி, இ ்தியோவில் போல் 

உற்பத்தி சுமோர ் 187 மில்லியன் தமட்ரிக் டன்கள். FY - 2018 இன் படி, 

இ ்திய போல் மற்றும் போல் பதப்படுத்தும் ச ்லதயில் சுமோர ் 81% 

அலமப்புசோரோ துலறயின் கீழ்  ருகிறது, அங்கு போல் சுகோதோரமற்ற 

உள்கட்டலமப்பில் பதப்படுத்தப்படுகிறது, இது போல் மற்றும் போல் 

சோர ்்த தபோருடக்ளின் ஒடட்ுதமோத்த தரத்லத போதிக்கிறது. பண்லண 

மட்டத்தில் திர ப் போலின் நுகரவ்ு முலற மற்றும் பதப்படுத்து தற்கோன 

குலற ்த உள்கட்டலமப்பு ஆகியல  போல் குலற ்த மதிப்பு கூட்டலுக்கு 

முக்கிய கோரணம். மதிப்பு கூட்டப்பட்ட தபோருடக்ளுக்கோன நதல , 

குறிப்போக போரம்பரிய போல் தபோருடக்ளுக்கோன நதல   ோளுக்கு  ோள் 

அதிகரிதத்ு  ருகிறது, நமலும்  ோட்டின் போல் ததோழில் தற்நபோலதய 

நதல லய பூரத்்தி தசய்ய முயற்சிக்கிறது. 

உத்தரப்பிரநதசம், ரோஜஸ்தோன் மற்றும் குஜரோத ் ஆகியல  

இ ்தியோவில் போல் உற்பத்தி தசய்யும் முக்கிய மோ ிலங்களோகும். 

உத்தரப்பிரநதசம் அதிக எருலம மக்கள் ததோலக மற்றும்  ோட்டிநலநய 

இரண்டோ து அதிக கோல் லட மக்கள் ததோலக தகோண்ட ுுள்ளதோல், 

போல் உற்பத்தி தசய்யும் மிகப்தபரிய மோ ிலமோக உள்ளது. இ ்த 

மோ ிலத்தில் தபரும்போலோன கிரோமப்புற மக்கள் கோல் லட  ளரப்்பு 

மற்றும் போல் பண்லணகளில் ஈடுபடட்ுள்ளனர.் குஜரோத்தில் பல 

கூடட்ுறவு போல் சங்கங்கள், போல் கூடட்ுறவு சங்கங்கள் மற்றும் தனியோர ்

போல் பண்லணகள் உள்ளன, அல  மோ ிலத்தில் போல் மற்றும் போல் 

சோர ்்த தபோருடக்ளின் உற்பத்தியில் முக்கிய பங்கு  கிக்கின்றன. 

 

1.3 மதிப்பு கூட்டப்பட்ட தயொரிப்பு பற்றிய நுண்ணறிவு 

பதப்படுத்தப்பட்ட திர  போல் தவிர, இ ்திய போல் மற்றும் போல் 

பதப்படுத்தும் ததோழில் த ண்தணய், தயிர,் பனீர,் த ய், நமோர,் 

சுல யூடட்ும் போல், அதிக த ப்ப ிலல (UHT) போல், போலோலடக்கட்டி, 

தயிர,் போல் நபோன்ற பல மதிப்பு கூட்டப்பட்ட தபோருடக்ளிலிரு ்து 

 ரு ோய் ஈடட்ுகிறது. த ண்லம, மற்றும் போல் 
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தூள். 2016 - 2020  ிதியோண்டில், போல் தபோருடக்ளின் ச ்லத அளவு சுமோர ்

14%  லர  ளரும் என்று எதிரப்ோரக்்கப்படுகிறது. 

1.4 ஏற்றுமதி-இறக்குமதி வொய்ப்புகள் 

பூடோன், ஆப்கோனிஸ்தோன், கனடோ, எகிப்து, ஐக்கிய அரபு எமிநரடஸ்் 

நபோன்ற  ோடுகளுக்கு இ ்தியோவில் இரு ்து போல் தபோருடக்ளின் 

ஏற்றுமதி அதிகரித்துள்ளது. இ ்தியோ பிரோன்ஸ்,  ியூசிலோ ்து, 

அயரல்ோ ்து, பிரோன்ஸ், உக்லரன் மற்றும் இத்தோலி நபோன்ற  ோடுகளில் 

இரு ்தும் கணிசமோன அளவு போல் தபோருடக்லள இறக்குமதி 

தசய்துள்ளது. 

1.5 ெந்னதயின் வளரெ்ச்ிக்கு முக்கிய தனடகள் 

கறல  விலங்குகளின் குறிப்பிடத்தக்க கோல் லட த் தளத்லதக் 

தகோண்டிரு ்தோலும்,  ல்ல பதப்படுத்தும்  சதி மற்றும் குளிரப்தன 

கிடங்குகள் கிலடப்பது ஆகிய ற்றின் அடிப்பலடயில் இ ்தியோவில் 

இல்லல, இதனோல் போல் உற்பத்தி வீணோ லத விலளவிக்கிறது. 

நபோதுமோன நசமிப்பு  சதிகள் இல்லோதது மற்றும் திறலமயற்ற 

வி ிநயோக நசனல்கள் இ ்திய போல் மற்றும் போல் பதப்படுத்தும் 

ததோழிலின்  ளரச்ச்ிக்கு தலடயோக உள்ளன. 

சரியோன கோல் லட  ளரப்்பு மற்றும் போல் உற்பத்திக்கு நபோதுமோன 

அளவு மற்றும்  ல்ல தரமோன தீ னம் மற்றும் தீ னம் 

நதல ப்படுகிறது. முலறயற்ற  றட்சி மற்றும் த ள்ள நமலோண்லம 

இ ்தியோவில் தீ ன உற்பத்திலய போதிக்கிறது. கறல  மோடுகளுக்கோன 

முலறயோன தீ னம் மற்றும் தீ னபற்றோக்குலற,  ோரப்லலக, கோகிதம் 

மற்றும் திர  எரிதபோருள் உற்பத்தியோளரக்ள் வி சோய பயிர ்

எசச்ங்கலள அதிக அளவில் பயன்படுத்து தன் கோரணமோக, போல் 

உற்பத்தி மற்றும் போல் பதப்படுதத்ுதல் ஆகிய ற்றின் இருப்லப 

போதிக்கிறது.. 
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இந்தியொவில் பொல் மொரக்்பகட்டிங் தெனல்கள் 

 

 

1.6 பொல்பதப்படுத்துல

ததனவ 

குறிப்பு: FAO 
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அதிக ஊட்டசச்தத்ு மதிப்பு இருப்பதோல், போல் ஆநரோக்கியமோன 

உண ோகக் கருதப்படுகிறது. இது தசயலோக்கப்பட ந ண்டும்; 

● அடுக்கு ஆயுலள அதிகரிக்கவும், ஏதனனில் இது மிகவும் 

அழுகக்கூடியது. 

● டோஹி, சீஸ், பனீர,் த ண்தணய், த ய், AMF, சுல யூட்டப்பட்ட 

போல், போலோலடக்கட்டி மற்றும் தயிர,் போல் ஒயிடன்ர,் போல் பவுடர ்

நபோன்ற மதிப்பு கூட்டப்பட்ட தபோருடக்ள் மற்றும் பல போல் சோர ்்த 

தபோருடக்லள தயோர ்தசய்யவும்.. 

● அதிலிரு ்து ஒரு  ணிகத்லத உரு ோக்குங்கள், ந லல 

 ோய்ப்புகலள உரு ோக்குங்கள், அதன் விலள ோக  ிதி ரீதியோக 

 லு ோன நதசத்லத உரு ோக்குங்கள். 

1.7 பொல் கலனவ 

போல் கலல  இனங்கள், இனம் (நஹோல்ஸ்டீன், தஜரச்ி), தீ னம் மற்றும் 

போலூடட்ும்  ிலல ஆகிய ற்லறப் தபோறுத்து மோறுபடும். FSSAI இன் 

கூற்றுப்படி, “கன்று ஈன்ற 15  ோட்களுக்குள் அல்லது கன்று ஈன்ற 5 

 ோட்களுக்குள் போல் தபறு லதத் தவிரத்்து, ஒன்று அல்லது அதற்கு 

நமற்பட்ட ஆநரோக்கியமோன போல் கறக்கும் விலங்குகளின் 

முழுலமயோன போல் கறப்பதன் மூலம் தபறப்படும் ஒரு முழுலமயோன, 

புதிய, சுத்தமோன போலூடட்ும் போல் சுரப்பு ஆகும். ச ்லதப் போலோனது 

போல் தகோழுப்பு மற்றும் SNF (திடமோன தகோழுப்பு அல்ல) ஆகிய ற்றின் 

முன்னநர தீரம்ோனிக்கப்பட்ட சதவீதத்லதக் தகோண்டிருக்க ந ண்டும்.” 

த  ்ந று  குப்புகள் மற்றும்  லககளின் போல் FSSAI  குத்த 

தரங்களுக்கு இணங்க ந ண்டும். கலப்பு போல் என்பது பசு மற்றும் 

எருலம அல்லது ந று ஏநதனும் போல் கறக்கும் விலங்குகளின் போல் 

கலல யோகும். கலல யோனது FSSAI தர ிலலகளுக்கு இலணயோக 

இருக்க ந ண்டும். 

 

 



PMFME – Cheese Making 

10 | 
Page 

 

 

 

1.8  பொலின் ஊட்டெெ்த்து மதிப்பு 

 
 அட்டவனண: பொலின் ஊடட்ெெ்த்து மதிப்புகள்

ஊட்டெெ்த்து 
கொரணி 

விளக்கம் ஆற்றல் 
மதிப்பு 

புரத போல் புரதம் நகசீன், உயரத்ர புரதம். 

அலனத்து அத்தியோ சிய அமிநனோ 

அமிலங்கள் போலில் உள்ளன.. 

4.1 KC/g 

கனிமங்கள் போலில் போஸ்பரஸ் மற்றும் கோல்சியம் 

உள்ளது. 

 

ல ட்டமின்கள் போலில் ல ட்டமின் ஏ, டி, தயோமின் மற்றும் 

ரிநபோஃப்நளவின் உள்ளன. 

 

தகோழுப்பு போல் தகோழுப்பு  ல்ல சுல  மற்றும் உடல் 

பண்புகள் தபோறுப்பு. பசும்போலில் 

தகோழுப்புச ்சத்து தபோது ோக உள்ளது 

3.5 முதல் 4.5%  லர 

9.3 KC/g 

லோக்நடோஸ் லோக்நடோஸ் என்பது போலில் உள்ள 

சரக்்கலரக் கூறு மற்றும் அது வி ிநயோகம் 

ஆற்றல். 

4.1 KC/g 
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1.9 பொலொனடக்கட்டிக்கொன பொல் ததரவ்ு 

போலோலடக்கட்டி தயோரிக்கும் தசயல்முலறயின் மிக முக்கியமோன 

போகங்களில் ஒன்று போல் நதரவ்ு. உலகம் முழு தும் சீஸ் தயோரிப்பதற்கு 

பசுவின் போல் தபோது ோகப் பயன்படுத்தப்படுகிறது, இருப்பினும், சில 

தசயல்முலற மோற்றங்களுடன் சீஸ் தயோரிப்பதற்கும் எருலமப் போல் 

பயன்படுத்தப்படலோம். போலோலடக்கட்டி தயோரிப்பதற்குப் 

பயன்படுத்தப்படும் மூலப் போலின் தரம், விலள ்த 

போலோலடக்கட்டியின் தரத்லத  ிரண்யிக்கிறது. தரன்தனட் உலறதல், 

ஸ்டோரட்ர ் ளரச்ச்ி மற்றும் சீஸ் பழுக்க ல க்கும் நபோது அலமப்பில் 

ஏற்படும் மோற்றங்கள் நபோன்றல  அலனத்தும் போலின் தரத்லதப் 

தபோறுத்தது. போல் தரம் ஆரக்நனோதலப்டிக் நசோதலன, இரசோயன 

மற்றும் நுண்ணுயிரியல் அம்சங்களின் அடிப்பலடயில் 

மதிப்பிடப்படுகிறது. 

1.10 பொலொனடக்கட்டி பெயலொக்கத்திற்கொன பொல் கலனவ 

இறுதி உற்பத்தியின் மகசூல் மிக முக்கியமோன கோரணிகளில் 

ஒன்றோகும், இது எ ்தத ோரு  ிறு னத்தின் லோபத்லதயும் 

தீரம்ோனிக்கிறது. கலல , முக்கியமோக நகசீன் மற்றும் தகோழுப்பு 

உள்ளடக்கம் சீஸ் விலளசச்லல தீரம்ோனிக்கிறது. தபோதுச ்

சமன்போடல்டப் பயன்படுத்தி மகசூலலக் கணிக்க முடியும்; 

Y= aF + bC 

எங்நக, Y என்பது விலளசச்ல் 

ஊ என்பது போலில் உள்ள தகோழுப்பு சச்த்து 

இ என்பது போலின் நகசின் உள்ளடக்கம் 

அ மற்றும் ஆ குணகங்கள், போலின் கலல , உற்பத்தி 

ஆகிய ற்லறப் தபோறுத்தது                                                                                                                  

தசயல்முலற, உபகரணங்கள்  டி லமப்பு மற்றும் 

போலோலடக்கட்டி தகோழுப்பு மற்றும் நகசின் ல த்திருத்தல் 

சமன்போடு கோடட்ுகிறது, போலோலடக்கட்டி மகசூல் தகோழுப்பு மற்றும் 

போலின் நகசின் உள்ளடக்கத்துடன் ததோடரப்ுலடயது. நகசின் அதிக 

பங்களிப்பு எதிரப்ோரக்்கப்படுகிறது, ஏதனனில் இது தகோழுப்பு மற்றும் 

சீரம் கட்டங்கலள சரிதசய்யும் ததோடரச்ச்ியோன போரோநகசின் 

கடற்போசி நபோன்ற த ட்த ோரக்்லக உரு ோக்குகிறது, அநதசமயம் 

தகோழுப்பு அதன் தசோ ்த மிகவும் உள்ளது 
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சிறிய  ீர ் தோங்கும் திறன். போலோலடக்கட்டியின் போரோநகசின் 

 லலயலமப்பின் துலளகளில் தகோழுப்பு அலடக்கப்படட்ு 

சிதனரிசிலஸத் தடுக்கிறது. அலடபட்ட தகோழுப்பு குநளோபுல்கள் 

சுற்றியுள்ள போரோநகசின் த ட்த ோரக்்கின் ஒருங்கிலணப்லப உடல் 

ரீதியோக கடட்ுப்படுத்துகின்றன, எனந  நமட்ரிக்ஸ் சுருக்கம் மற்றும் 

ஈரப்பதம் த ளிநயற்றத்தின் அளல க் குலறக்கிறது. எனந , தயிரில் 

தகோழுப்பு சச்த்து அதிகரிக்கும்நபோது, ஈரப்பதத்லத த ளிநயற்று து 

மிகவும் கடினமோகிறது, நமலும் ஈரப்பதம்-புரத விகிதம் அதிகரிக்கிறது. 

எனினும், அல்லோத தகோழுப்பு தபோருள் ஈரப்பதம்  ிலலயோன 

பரோமரிக்கப்படுகிறது என்றோல் (எ.கோ., தயிர ் துகள் அளவு குலறப்பு 

மற்றும் தசதில் த ப்ப ிலல சிறிய உயரவ்ு நபோன்ற தசயல்முலற 

மோற்றங்கள் மூலம்), தகோழுப்பு போலோலடக்கட்டி மகசூல் (~ 0.9 கிநலோ / 

கிநலோ) அதன் தசோ ்த எலட விட குலற ோக பங்களிக்கிறது, ஏதனனில் 

போல் தகோழுப்பு சுமோர ் 8-10% தபோது ோக ந யில் இழக்கப்படுகிறது 

என்ற உண்லமலய. 

1.1 பொலொனடக்கட்டி தயொரிப்பில் பென்ெ பொல் தெமிப்பு பவப்பநினல 

முக்கியத்துவம் 

இ ்தியோவில், தபோது ோக போல் பல்ந று நசகரிப்பு / குளிரூடட்ும் 

லமயங்களில் இரு ்து குழுக்களோக ததோழிற்சோலலலய அலடகிறது. 

கசச்ோபோல்  ரந ற்பு துலறமுகத்தில் (ஆர.்எம்.ஆர.்டி) தபறப்பட்ட போல், 

அடிப்பலட ஆரக்நனோதலப்டிக் மற்றும் தரமோன நசோதலனகளுக்குப் 

பிறகு உடனடியோக குளிரச்ச்ியலடகிறது மற்றும் 

தனிலமப்படுத்தப்பட்ட சிநலோஸ் / ததோட்டிகளில் நசமிக்கப்படுகிறது. 

நதல யோன அளவு அலடயப்பட்டவுடன், தசயலோக்கம் 

ததோடங்குகிறது. குளிரூட்டப்பட்ட த ப்ப ிலலயில் சில மணி ந ரம் 

போலல நசமித்து ல ப்பதில் போலில் சில லபசிநகோ-இரசோயன 

மோற்றங்கள் ஏற்படும், இதில் அடங்கும்: 

● நகசின் மற்றும் கூழ்ம கோல்சியம் போஸ்நபட ்நசோலுபிலிநசஷன், 

இது சீரம் நகசின்கள் அதிகரிக்க  ழி குக்கிறது, இதன் மூலம் 

ந யில் இழப்பு அதிகரிக்கிறது. 

● புநரோட்டியோஸ் மற்றும் லிபோஸஸ் நபோன்ற த ோதிகலள 

த ளியிட  ழி குக்கும் உளவியல் போக்டீரியோவின்  ளரச்ச்ி. 

● லிநபஸ் தசயல்கோரணமோக இல ச தகோழுப்பு அளவுகள் அதிகரிப்பு. 

அதிகரித்த சீரம் நகசின் அளல  போஸ்டுலரநசஷன் மூலம் 

மோற்றியலமக்க லோம், இதனோல், குளிரப்தன நசமிப்பகதத்ின் விலளவு 

தசல்லுபடியோகோது, ஆனோல் புநரோட்டியோக்களின் உற்பத்தி 

தபப்லடடுகளோக புரத முறிவு ஏற்படுத்துகிறது. இ ்த தபப்லடடுகளில் 
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சில சீரம் கட்டத்தில் கலரயக்கூடியல  மற்றும் தயிர ்உரு ோக்கத்தின் 

நபோது கலர தில்லல. அல  ந யில் இழக்கப்படுகின்றன, இதனோல் 

போலோலடக்கட்டி மகசூல் குலறகிறது. குலறக்கப்பட்டது நகசின் அளவு 

தயிரின் சிலதக்கும் மற்றும் பலவீனமோன உலறதல் விலளல க் 

தகோண்டுள்ளது, இதன் மூலம் ந யில் தகோழுப்பு இழப்பு அதிகரிக்கிறது. 

நகசின் மற்றும் ந யில் தகோழுப்பு இழப்பதன் இரடல்ட விலளவு 

போலோலடக்கட்டி விலளசச்லல கணிசமோக குலறக்கிறது. 

 

1.2 எருனமபொலில் இருந்து பொலொனடக்கட்டி தயொரிக்க பெயல்முனற 

மொற்றங்கள் 

1. எருலமப் போலல அதிக த ப்ப ிலலக்கு சூடோக்குதல்: அதிக 

த ப்ப சிகிசல்சயோனது கூழ் கோல்சியத்தின் பகுதியளவு 

மலழப்தபோழில  ஏற்படுத்துகிறது. நமலும், நமோர ்உடன் நகசீன் 

லமக்நகல்களின் ததோடரப்ு 

2. புரதங்கள் ந கமோக உலற லதத் தடுக்கின்றன. அ ் ோறு 

உரு ோக்கப்பட்ட தயிர ்அதிக ஈரப்பதத்லத ல த்திருக்கிறது, 

இறுதியோக போலோலடக்கட்டியின் உடலலயும் அலமப்லபயும் 

நமம்படுத்துகிறது. 

3. போல் பழுக்க ல ப்பது (அமிலமயமோக்கல்): எருலமப் போலில், அதன் 

அதிக தோங்கல் திறன் கோரணமோக அமிலத்தன்லம  ளரச்ச்ி 

ஒப்பீட்டளவில் தமது ோக உள்ளது, எனந  2% லோக்டிக் கலோசச்ோரத்தின் 

உயர ்்த  ிலல நசரக்்கப்படுகிறது. 

4. போல் பழுக்க (அமிலமயமோக்கல்): எருலம போலில், அமிலத்தன்லம 

 ளரச்ச்ி அதன் அதிக இலடயக திறன் கோரணமோக ஒப்பீட்டளவில் 

தமது ோக உள்ளது, எனந  சுமோர ்2% லோக்டிக் கலோசச்ோரம் ஒரு 

உயர ்்த  ிலல நசரக்்கப்படுகிறது. 

5. போலின் பழுத்த த ப்ப ிலல: எருலமப் போலலப் தபோறுத்த லர, 

பசும்போல் இரு ்தோல், அதிக த ப்ப ிலலயுடன் (30°சி) ஒப்பிடுலகயில், 

ஒப்பீட்டளவில் குலற ்த பழுத்த த ப்ப ிலல (28°சி) அமிலத்தன்லம 

 ளரச்ச்ிக்கு மிகவும் சோதகமோனது.   

6. சலமயல் த ப்ப ிலல: எருலமப் போலுக்கு, குலற ்த சலமயல் 

த ப்ப ிலல (40-45  ிமிடம் 37°சி) பசும்போல் போலோலடக்கட்டியுடன் 

ஒப்பிடுலகயில் அதிக அளவு ஈரப்பதத்லத தக்கல க்க உதவுகிறது 

(60  ிமிடம் 39-40°சி).
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7. தசட்டோரிங்: எருலமப் போலோலடக்கட்டியின் நபோது ஈரப்பதம் 

அதிகமோகத ் தக்கல க்கப்படு லத உறுதிதசய்ய, சீஸ் 

ததோகுதிகலள குவித்தல் மற்றும் மீண்டும் குவித்தல் ஆகியல  

அடிக்கடி தசய்ய ந ண்டும். 

8. அழுத்தம்: பசும்போல் போலோலடக்கட்டியுடன் ஒப்பிடும்நபோது 

எருலம போல் போலோலடக்கட்டி விஷயத்தில் சீஸ் பிளோக்கில் 

குலற ்த அழுத்தத்லதப் பயன்படுத்த ந ண்டும். 

9. ஸ்டோரட்ர ்கலோசச்ோரம் மற்றும் என்லசம் தயோரிப்பின் பயன்போடு: 

சீஸ் பழுக்க ல ப்பலத விலரவுபடுத்த, எருலமப் போல் 

பயன்படுத்து தன் மூலம் ஸ்டோரட்ர ் இலணப்புகள் மற்றும் 

த ளிப்புற த ோதி தயோரிப்புகள் தசய்யப்பட ந ண்டும்.
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அத்தியொயம் – 2 

பெயலொக்கம் மற்றும் இயந்திரங்கள் 

2.1 அறிமுகம் 

சீஸ் என்பது மனிதகுலத்தின் பழலமயோன பதப்படுத்தப்பட்ட 

உணவுகளில் ஒன்றோகும். சுமோர ் 8000 ஆண்டுகளுக்கு முன்பு லடக்ரிஸ் 

மற்றும் யூப்ரடீஸ்  திகளின் குறுக்நக  ோநடோடி பழங்குடியினரின் சில 

 ட டிக்லககளின் விலள ோக சீஸ் தற்தசயலோக உரு ோனது என்று 

 ம்பப்படுகிறது. விலங்குகளின் நதோலோல் தசய்யப்பட்ட லபகள் 

உணவுப் தபோருடக்லள, குறிப்போக உபரி போலல நசமிக்கப் 

பயன்படுத்தப்பட்டன. த துத துப்போன கோல ிலலயில், போல் 

சரக்்கலரலய த ோதிக்கச ் தசய் தோல் போல் தகட்டியோகிவிடும் 

அலசயும் விலங்குகள் தயிர ் மற்றும் நமோர ் தயோரிக்க பயணத்தின் 

நபோது அமில தயிலர உலடத்திருக்கும். சூடோன பயணங்களில் நமோர ்

புத்துணரச்ச்ியூடட்ும் போனத்லத  ழங்கியது, அநத ந ரத்தில் தயிர ்

த ோதித்தல் அமிலத்தோல் போதுகோக்கப்படுகிறது. இ ்த தசயல்போடு சீஸ் 

புளித்த போலில் இரு ்து உரு ோனது என்ற அனுமோனத்திற்கு 

 ழி குத்தது.சீஸ் தயோரித்தல் அடிப்பலடயில் 18 ஆம் நூற்றோண்டு 

 லர ஒரு பண்லண வீடு  லடமுலறயோக இரு ்தது. 19 ஆம் 

நூற்றோண்டின் ததோடக்கத்தில் அறிவியல் முன்நனற்றங்கள் 

 ழிகோடட்ுதல்கலள  ழங்கியுள்ளன, இது போலோலடக்கட்டி தயோரித்தல் 

மற்றும் பழுக்கச ் தசய்யும் தசயல்போட்டில் தபரும் தோக்கத்லத 

ஏற்படுத்துகிறது. எனந , போலோலடக்கட்டி தயோரித்தல் அறிவியல் ஒரு 

கலல ஆனது. சீஸ் தயோரிக்கும் தசயல்முலற  ரலோற்றின் நபோக்கில் 

இய ்திரமயமோக்கல் மற்றும் ஆட்நடோநமஷன் அடிப்பலடயில் பல 

முன்நனற்றங்களுக்கு உட்படட்ுள்ளது. பல இய ்திரங்கள் இன்லலன் 

நபக்நகஜிங் தகோண்டு போலோலடக்கட்டி பல்ந று  லகயோன 

ததோடரச்ச்ியோன மற்றும் த குஜன உற்பத்தி உரு ோக்கப்பட்டது. 

போரம்பரியமோக, போலோலடக்கட்டி  ழக்கமோன அலமப்பு மற்றும் சுல  

பழுக்க மற்றும்  ளரச்ச்ி மோதங்கள் அல்லது சில ந ரங்களில் 

ஆண்டுகள் கூட ல க்கப்பட்டிரு ்தது. அறிவியல்  ளரச்ச்ி மற்றும் 

ஆரோய்சச்ி போலோலடக்கட்டி பழுக்க தசயல்முலற முடுக்கி மற்றும் ஒரு 

மிக குலற ்த ந ரத்தில் விரும்பிய அலமப்பு மற்றும் சுல  அலடய. படி 

எஃப்எஸ்எஸ்ஆர ் (2011), சீஸ் பழுத்த அல்லது பழுக்கோத தமன்லமயோன 

அல்லது அலரஹோரட்், கடினமோன மற்றும் கூடுதல் கடின தயோரிப்பு, இது 

உணவு தர தமழுகுகள் அல்லது போலிஃபிலிம் பூசப்பட்டிருக்கலோம், 

மற்றும் உள்ள 
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நமோர ் புரதம்/நகசீன் விகிதம் போலல விட அதிகமோக இல்லல. 

போலோலடக்கட்டி முழு துமோகந ோ அல்லது பகுதியோகந ோ போல் 

மற்றும்/அல்லது போலில் இரு ்து தபறப்படும் தபோருடக்லள விலங்கு 

அல்லோத தரன்தனட் அல்லது பிற தபோருத்தமோன உலறதல் 

முக ரக்ளின் தசயல்போட்டின் மூலம் மற்றும் நமோலர ஓரளவு 

 டிகடட்ு தன் மூலம் தபறப்படுகிறது. போல் உலறதல் மற்றும்/அல்லது 

போலில் இரு ்து தபறப்பட்ட தபோருடக்ள் நபோன்ற உலறதல் 

மற்றும்/அல்லது தசயலோக்க நுட்பங்களின் விலள ோக ஒநர 

மோதிரியோன இயற்பியல், இரசோயன மற்றும் உறுப்புக் 

குணோதிசயங்கலளக் தகோண்ட இறுதிப் தபோருலளக் தகோடுக்கும். 

தயோரிப்பில் போதிப்பில்லோத லோக்டிக் அமிலம் மற்றும்/அல்லது 

சுல லய உரு ோக்கும் போக்டீரியோக்கள் மற்றும் பிற போதிப்பில்லோத 

நுண்ணுயிரிகளின் கலோசச்ோரங்கள், போதுகோப்போன மற்றும் 

தபோருத்தமோன த ோதிகள் மற்றும் நசோடியம் குநளோலரடு ஆகியல  

இருக்கலோம். இது ததோகுதிகள், துண்டுகள், த டட்ு, துண்டோக்கப்பட்ட 

அல்லது அலரத்த சீஸ்  டி தத்ில் இருக்கலோம். FSSR (2011) 

போலோலடக்கட்டி பழுக்க ல ப்பதன் அடிப்பலடயில் பின் ருமோறு 

 லரயறுத்துள்ளது: 

1. Ripened cheese is cheese which is not ready for consumption shortly after manufacture 

but which must be held for some time at such temperature and under such other 

conditions as will result in necessary biochemical and physical changes characterizing 

the cheese in question. 

2. Mould ripened cheese is a ripened cheese in which the ripening has been accomplished 

primarily by the development of characteristic mould growth through the interior and/ 

or on the surface of the cheese. 

3. Un-ripened cheese including fresh cheese is cheese which is ready for consumption 

shortly after manufacture. Cheese or varieties of cheeses shall have pleasant taste and 

flavour free from off-flavour and rancidity. It may contain permitted food additives and 

shall conform to the microbiological requirements prescribed in the regulation. 
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2.2 சீஸ் வனகப்பொடு 

 
உலதகங்கிலும் சுமோர ் 2000 க்கும் நமற்பட்ட சீஸ்  லககள் உள்ளன, 

அ ற்லற  லகப்படுத்து து மற்றும் ததோகுப்பது மிகவும் கடினம். 

உள் ோட்டு  ரத்்தகத்திற்கு உதவு தற்கும், கலல  மற்றும் 

ஊட்டசச்த்து தக ல்கலள  ழங்கு தற்கும், போலோலடக்கட்டி  யது, 

போல்  லக, பிற ்த  ோடு, பழுக்க ல க்கும் தசயல்முலற/முக ரக்ள், 

ஈரப்பதம் மற்றும் தகோழுப்பு நபோன்ற முக்கியமோன கலல   லககள், 

தபோது ோன நதோற்றம், அலமப்பு மற்றும்  ோனியல் ஆகிய ற்றின் 

அடிப்பலடயில்  லகப்படுத்தப்படட்ுள்ளது. குணங்கள். இருப்பினும், 

நமநல உள்ள திட்டங்கள் எதுவும் முழுலமயலடயவில்லல. அந கமோக 

உள்ளன 

ஒரு குழு ோனது, தக லறி ்ததோக இரு ்தோலும், அபூரணமோனது    

மற்றும் முழுலமயற்றது. இல  அ ற்றின் ந தியியல் அடிப்பலடயிலும்,  

கீநழ கோட்டப்பட்டுள்ளபடி பழுக்க ல க்கும் முலறயின்படியும் 

 லகப்படுத்தலோம்:
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1. மிகவும் கடினமோன (அரித்தல்) - முதிர ்்த போலோலடக்கட்டி மீது 

ஈரப்பதம் <35%மற்றும்போக்டீரியோ ோல்பழுக்கல க்கப்படுகிறது, 

எ.கோ. பரந்மசன், நரோமோநனோ. 

2. கடின - ஈரப்பதம் < 40% 

a) போக்டீரியோ ோல் பழுத்த, கண்கள் இல்லோமல்: தசடோர ்

b) போக்டீரியோ ோல் பழுத்த, கண்களுடன்: சுவிஸ் 

 

3. அலர கடின - ஈரம் 40-47% 

 

a) முக்கியமோக போக்டீரியோ ோல் பழுக்க ல க்கப்படுகிறது: 

தசங்கல். 

 

b) போக்டீரியோ மற்றும் நமற்பரப்பு நுண்ணுயிரிகளோல் பழுக்க 

ல க்கப்படுகிறது: லிம்பரக்ர ்

 

c) முக்கியமோக  ீல அசச்ு மூலம் பழுக்க ல க்கப்படுகிறது: 

 

4. தமன்லம - ஈரம் > 47% 

 

a) பழுக்கோத - குடிலச 

 

b) பழுத்த - த யுப்சநடல் 

 

2.3 பொலொனடக்கட்டி ெட்ட தரநினல 
 

சீஸ் வனக ஈரப்பதம் 

(அதிகபடெ்ம்) 

% 

உலர ்அடிப்பனடயில் 

பொல் பகொழுப்பு 

உள்ளடக்கம் 

குனறந்தபடெ்ம்) % 

கடினமோக 

அழுத்தப்பட்ட 

போலோலடக்கட்டி 

39 48 

அலர கடின சீஸ் 45 40 

அலர 

தமன்லமயோன 

சீஸ் 

52 45 

தமன்லமயோன 

சீஸ் 

80 20 

கூடுதல் கடின 

சீஸ் 

36 32 
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தமோதஸதரல்லோ 

சீஸ் 

60 35 

பீஸ்ஸோ சீஸ் 54 35 

 

2.4 பொலொனடக்கட்டி கலனவ மற்றும் ஊட்டெெ்த்து மதிப்பு 
 

சீஸ் சத்தோன போல் தபோருடக்ளில் ஒன்றோகும். ஊட்டசச்த்து மதிப்பு விலங்கு 

இனங்கள் மற்றும் இனம், போலூடட்ும்  ிலல, தகோழுப்பு உள்ளடக்கம், 

உற்பத்தி மற்றும் பழுக்க ல க்கும் தசயல்முலற நபோன்ற பல 

கோரணிகலளப் தபோறுத்தது. தபோது ோக, போலோலடக்கட்டியில் 

ஒப்பீட்டளவில் சிறிய அளவு  ீரில் கலரயக்கூடிய கூறுகளோன நமோர ்

புரதங்கள், லோக்நடோஸ் மற்றும்  ீரில் கலரயக்கூடிய ல ட்டமின்கள் 

உள்ளன. 

 அட்டவனண: சீஸ் கல

பவனர

ட்டி 

ஈரம் பகொழு

ப்பு 

புரத ெொம்ப
ல் 

(உப்பு 
இல்
லொத

து) 

உப்

பு 

கொல்சி

யம் 

பொஸ்பரஸ் ஆற்ற

ல் 

(கதலொ

ரி/100 

கிரொம்) 

தசடோர ் 37.5 32 25 2 1.5 0.86 0.6 398 

தமோஸதர
ல்லோ 

54 18 22.1 2.3 0.7 - - 290 

குடிலச 

(உரு ோக்
கப்படோத) 

79.5 0.3 15.0 0.8 1.0 0.1 0.15 200 
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2.5 பொல் தரப்படுத்தல் 

புரதம்/நகசீன் அளவுகளின் அடிப்பலடயில் போலின் தர ிலலப்படுத்தல், 

போல் தரத்தில் பரு கோலத்துடன் ததோடரப்ுலடய தோக்கங்கலள 

குலறக்க தசய்யப்படுகிறது, அதோ து மோறி புரதம்/நகசீன் 

உள்ளடக்கங்கள், இது நமோசமோன தயிர-்உரு ோக்கும் பண்புகள் மற்றும் 

விலளசச்லில் மோறுபோடுகள் மற்றும் இறுதியோக தயோரிக்கப்பட்ட 

போலோலடக்கட்டிகளின்  ிலலத்தன்லமலய ஏற்படுதத்ுகிறது. . நமலும், 

போல் புரதத்லத இயல்லப விட அதிகமோக தர ிலலயோக்குதல் கூடுதல் 

போலோலடக்கட்டி  ோடக்லள  ிறு ோமல் தோ ர தசயல்திறலன 

அதிகரிக்க உதவுகிறது. புநரோட்டீன் தர ிலலயோக்கத்லத அலடயலோம்: 

UF அல்லது போலோலடக்கட்டி போலின் தலலகீழ் ச ்வூடுபர ல் (RO) மூலம் 

உற்பத்தி தசய்யப்படும் குலற ்த தசறிவூட்டப்பட்ட ரிதடன்நடட ் (LCR) 

பயன்போடு; MF மூலம் நகசினின் தசறிவூட்டல்; அல்லது போஸ்பர ்நகசீன் 

பவுடர ் (PC) அல்லது போல் புரதச ்தசறிவு (MPC), தபோது ோக  ழக்கமோன 

உபகரணங்கலளப் பயன்படுத்தி போலோலடக்கட்டி 

தயோரிக்கப்படுகிறது. போலோலடக்கட்டி தர ிலலப்படுத்தல் தபோது ோக 

0.70:1.0 என்ற நகசீன்/தகோழுப்பு விகிதத்தில் தசய்யப்படுகிறது. 

2.6 பொல் பவப்ப சிகிென்ெ 

போலோலடக்கட்டி தயோரிப்பதற்குப் பயன்படுத்தப்படும் போலில் 

த ப்பமோக்கல், நபஸ்டுலரநசஷன் நபோன்ற த ப்ப சிகிசல்சகள் 

அளிக்கப்படுகின்றன. த ப்பச ்சிகிசல்சயோனது நமோர ்புரதங்கலளக் 

குலறத்து, அல  தஜல்லில் நசரத்த்ு அதன் மூலம் சீஸ் விலளசச்லல 

அதிகரிக்கிறது. போலோலடக்கட்டியில் அ ற்றின் மீட்சியின் அளல  

நமோர ் புரதக் குலறபோட்டின் அளவு தீரம்ோனிக்கிறது. போல்  ீண்ட 

கோலத்திற்கு முன்நப நசமிக்கப்படும் நபோது த ப்பமயமோக்கல் 

தசய்யப்படுகிறது போலோலடக்கட்டி தயோரித்தல். மு ்லதய பகுதியில் 

வி ோதிக்கப்பட்டபடி, போல் குளிரச்ச்ியோக நசமிப்பது புநரோட்டீஸ் 

மற்றும் லிநபஸ் நபோன்ற த ோதிகளின் உற்பத்திக்கு  ழி குக்கிறது. 
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த ப்பமயமோக்கல் போலில் உள்ள லசக்நரோட்நரோபிக்  ளரச்ச்ிலயத ்

தடுக்கிறது, நகசீன் கலரயோதலல தடுக்கிறது, இதனோல் சீஸ் 

விலளசச்லல அதிகரிக்கிறது. போலின் நபஸ்டுலரநசஷன் (72 டிகிரி. சி, 

15 த ோடி) நமோர ்புரதங்கலள குலற ்த அளவில் குலறக்கிறது, இதனோல் 

சீஸ் விலளசச்ல் மடட்ுநம 

சற்று அதிகரிதத்ுள்ளது. கடுலமயோன த ப்ப சிகிசல்ச, போலோலடக்கட்டி 

விலளசச்லில் அதிகரிக்கும். 

த ப்ப சிகிசல்சயோனது ந ோய்க்கிருமி போக்டீரியோக்கலள  ீக்குகிறது, 

நசமிப்பில் உள்ள புநரோட்டிநயோலிடிக் போக்டீரியோ ோல் நகசீன்களுக்கு 

ஏற்படும் நசதத்லத குலறக்கிறது, அல்லது தயிரில் த ப்பம் குலறக்கப்பட்ட 

நமோர ் புரதங்கலள இலணத்து, அதன் மூலம் சீஸ் விலளசச்லல 

நமம்படுத்துகிறது.
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2.7 CaCl2 தெரத்்தல் 

சீஸ் போலில் 0.02% என்ற விகிதத்தில் CaCl2 நசரப்்பது ஒரு தபோது ோன 

 லடமுலறயோகும். இதன் விலள ோக, தயிர ்  லுவூட்டுகிறது, 

த டட்ுதல் மற்றும் கிளறும்நபோது அது த ோறுங்கு தற்கோன 

 ோய்ப்புகள் குலறவு. இது நமோரில் உள்ள தகோழுப்பு மற்றும் புரத 

இழப்புக்கோன  ோய்ப்புகலள குலறக்கிறது, இதனோல் சீஸ் விலளசச்ல் 

அதிகரிக்கிறது. 

2.8 பெடொர்சீஸுக்கொனஓட்டவி

ளக்கப்படம் 

 

 

போல் 

 

 

              டிகடட்ுதல்  

                                              தரப்படுத்தல் (C/F – 0.65 to 0.7) 

  

                  நபஸ்டுலரநசஷன்(63°C for 30  ிமிடம் or 72 °C for 15 sec)                                       

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             த ப்ப ிலலலயக் தகோண்டு  ோருங்கள் to 32 °C 

ஸ்டோரட்ர ்கலோசச்ோரம் நசரத்்தல் (0.5 – 1.0%)         

அமிலத்தன்லமலய அதிகரிக்க கோத்திருக்கவும் 0.01 0.0 2 

                                 தரன்தனட ்நசரத்்தல் (1.5g/100 போல் லிட்)  

                                    தயிர ்அலமக்க அனுமதிக்கவும் 

 தயிர ்த டட்ுதல் 
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சலமயல் (30 °C to 38°C in 30 min); அமிலத்தன்லம அதிகரிக்கிறது             

c0.02 – 0.04% 

                   ந   டிகடட்ுதல் 

தசடோரிங் (ஒ ்த ோரு 15  ிமிடம் பிறகு  குவியலோக 

மற்றும் மீண்டும் குவிப்பு) 

             

 அலரத்தல் (நமோர ்அமிலத்தன்லம 0.45 – 0.50%) 

உப்பு    

ஹூப்கிங்மற்றம்அழுத்       

துதல் 

போரோஃபினிங் (110 – 115°C, டிப்பிங் 3 -5 Sec)   

 ரி துகட்டல் 
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2.9 பசு மற்றும் எருனம பொலில் இருந்து தயொரிக்கப்படும் 

பெடொர ்சீஸ் கலனவ 
 

உள்ளன % இருந்து பெடொர் 

சீஸ் 

பசும்பொல் 

இருந்து பெடொர் 
சீஸ் 

எருனமபொல் 

ஈரம் 37 34.75 

தகோழுப்பு 32 33.33 

புரதப்தபோருள் 25 25.32 

போல்த ல்லம் 2.1 1.94 

உப்பு 1.5 1.37 

ஈரப்பதத்தில் உப்பு 4.0 3.93 

அநசோக மஜ்ம் 3.7 4.66 

உநலோக  லக 0.725 0.84 

சுடரவ்ிடுகிற 0.495 0.48 

பிஎச ் 5.2 – 5.4 5.2 

2.10 l பமொபஸபரல்லொ சீஸ் ஓட்டம் விளக்கப்படம் 

 போல் தர 

அளவுப்போடு (3 4%தகோழுப்பு) 

 போஸ்டுலரநசஷன் (63°C for 30 min or 72°C 

for 15 sec) த ப்ப ிலல தகோண்டு to 32 °C 

ஸ்டோரட்ர ்கலோசச்ோரம் நசரத்்தல் (1:1 @ 1 – 2%)                                                                         

 

    அமிலத்தன்லமலய அதிகரிக்க கோத்திருக்கவும் 0.01 – 0.02 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           தரன்தனட் நசரத்்தல் (1 – 1.5g/100 போல் லிட்)     
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                                    தயிர ்அலமக்க அனுமதிக்கவும் 

 

தயிர ்த டட்ுதல் 

சலமயல் (30  ிமிடங்களில் 30 °C முதல் 38 °C  லர); அமிலத்தன்லம 0.02 - 0.04% 

அதிகரிக்கிறது 

 

                                                                  பிசச்ிங் 

                                                                       டிகோல் 

தசட்டோரிங் (0.7% அமிலத்தன்லம) 

சூடோன  ீரின் கீழ் பிளோஸ்டிசிங் / 

 ீடட்ுதல் (80 – 85°C) 

 பிலரனிங் (20 – 22% குளிர ்்த உப்பு ீர)்          

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             நபக்நகஜிங்        

நசமிப்பு 
 

2.10 பெடொர ்சீஸ் கலனவ 
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பதொகுதி % பமொஸபரல்
லொ சீஸ் 

தகோழுப்பு 18 

ஈரம் 54 

தமோத்த 

திடமோனது 

46 

புரத 22 

உப்பு O.7 

சோம்பல் 2.3 

pH 5.2 

 
2.11 சீஸ் பெயலொக்க இயந்திரங்கள் 

a)  முழுலமயோன  ரி: போல்  ரந ற்பு மற்றும் நபஸ்டுலரநசஷன் 

 

 

 

 

 

 

 

படம். பொல் வரதவற்பு மற்றும் தபஸ்டுனரதெஷன் அலகு - படட்ரொபக் 

னகதயடு: a) ஏர ்எலிமிநனட்டர,் 

b)  டிகட்டி,c) போல் மீட்டர,் d) இலட ிலல நசமிப்பு ததோட்டி, e) 

த ப்பமோக்கல் / நபஸ்டுலரநசஷன் மற்றும் குளிரச்ச்ி, f) சிநலோ 

ததோட்டி 

b) OO  ோட ் அல்லது டபுள் ஓ 

 ோட:் இது பல்ந ோக்கு  ோட் 

என்றும்அலழக்கப்படுகிற

து, நமலும் கிளரச்ச்ியோளர ்

ந கத்லதக் கடட்ுப்படுத்த 

ஒரு இயக்கியுடன் ஒரு 

கிளரச்ச்ியுடன்ஏற்றப்படுகி

றது. இங்கு நதல யோன 

த ப்ப ிலலயில்சூடோக்கப  

பட்ட போல் தபறப்படட்ு,   

ஸ்டோரட்ரக்லோசச்ோரம் 

கூடுதலோக          

தசய்யப்படுகிறது. 

18 | Page  
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c)  ஒருங்கிலண ்த கிளறி மற்றும் த டட்ும் கருவிகள் மற்றும் 

உயரத்்தப்பட்ட  டிகோல் அலமப்புடன் கிலடமட்ட மூடப்பட்ட சீஸ் 

தயோரிக்கும் இய ்திரம்: 

 

1. ஒருங்கிலண ்த த டட்ு மற்றும்                                                                                               

கிளறி கருவி 

2. நமோர ் டிகோல்  டிகட்டி 

3. அதிரத் ண் கடட்ுப்படுத்தப்பட்ட                                                                       

நமோட்டோர ்

4. த ப்பத்திற்கோன ஜோக்தகட் 

5. நமன்நஹோல் மூடி 

6. சிஐபி முலன 

 

 

 

படம். படடர்ொபொக் தொனியங்கி சீஸ் 

தயொரிக்கும் இயந்திரம்
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அத்தியொயம் – 3 

தபக்தகஜிங் 

3.1 அறிமுகம் 

நபக்நகஜிங் என்பது மோசுபோட்டிலிரு ்து போதுகோக்க, அடுக்கு-

 ோழ்க்லகலய நமம்படுத்த, நுகரந் ோர,் நசமிப்பு மற்றும் ஏற்றுமதி 

மூலம் ததோடரப்ுதகோள் தற்கோன ஒரு போதுகோப்பு நரப்பர ் அல்லது 

தகோள்கலலனக் குறிக்கிறது. இயற்லக போலோலடக்கட்டிகலள 

நபக்நகஜிங் தசய்ய எ ்த தபோருளும் பயன்படுத்தப்பட ந ண்டும்: 

a) உடல் நசதங்கள் நபோன்ற தபோது ோன போதுகோப்லப  ழங்க ந ண்டும் 

b) உள்ள ஈரப்பதத்லத பரோமரிக்கவும் 

c) நுகரந் ோருக்கு ஒரு க ரச்ச்ியோன நதோற்றத்லதக் தகோடுக்கும் 

d) நுண்ணுயிரிகளிடமிரு ்து போதுகோக்கிறது மற்றும் 

e) ஆக்ஸிஜன் பரிமோற்ற தலடலய  ழங்குகிறது 

 

சீஸ் நபக்நகஜிங் முக்கியமோக சீஸ் நசமிப்பு மற்றும் நபோக்கு ரதத்ு 

ந ரத்தில் போதுகோக்க தசய்யப்படுகிறது. போரம்பரியமோக, துணியோனது 

ஆதரல யும் போதுகோப்லபயும்  ழங்க மரத்துடன் 

பயன்படுத்தப்பட்டது, ஆனோல் போலிமரக்ள் அல்லது பிளோஸ்டிக்கின் 

கண்டுபிடிப்பு சீஸ் நபக்நகஜிங்கில் புரட்சிலய ஏற்படுத்தியுள்ளது. 

போலோலடக்கட்டி உற்பத்தி தற்கோலத்தில் மிகவும் இய ்திரமயமோகி 

 ருகிறது, அநத ந ரத்தில், சீஸ் நபக்நகஜிங் துலறயிலும் பல 

முன்நனற்றங்கள்  லடதபற்று  ருகின்றன. சீஸ் முக்கியமோக இரண்டு 

 டி ங்களில் ததோகுக்கப்படுகிறது: 
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a) நசமிப்பு மற்றும் பழுக்க ல க்கும் சீஸ் நபக்நகஜிங் (தமோத்த 

நபக்நகஜிங்) 

b) நுகரந் ோருக்கோன நபக்நகஜிங் (சில்லலற நபக்நகஜிங்). 

 

3.2 சீஸ் பமொத்த தபக்தகஜிங் 

 
போலோலடக்கட்டியின் தமோத்த நபக்நகஜிங்கிற்கு, இது போரஃபின் 

தசய்யப்பட்ட அல்லது த ற்றிடமோக த கிழ் ோன படத்தில் 

 ிரம்பியுள்ளது.  ளரப்ிலறக்கு, போலோலடக்கட்டிலய உறிஞ்சு தன் 

மூலம் தூக்கி, போதிலய தமழுகில் மூழ்கி, மற்தறோரு போதிலய 

மூழ்கடிக்கலோம். த ற்றிட நபக்நகஜிங்கிற்கு, தற்நபோது த ற்றிடங்கள் 

கிலடக்கின்றன நபக்நகஜிங் தமஷின்கள், நகஸ் ஃப்ளஷிங் 

தமஷின்கள், ஓ ரர்ோப்பிங் தமஷின்கள் மற்றும் த ற்றிட நதோல் 

நபக்நகஜிங் இய ்திரங்கள். போரோஃபிலன அகற்றும் நபோது 

போலோலடக்கட்டி கணிசமோன இழப்லப ஏற்படுதத்ு தோல், போரஃபினிங் 

இப்நபோது ஃபிலிம் நபக்நகஜிங்கோல் முழுலமயோக மோற்றப்படட்ுள்ளது. 

பல மலி ோன மற்றும் எளிதில் பயன்படுத்தக்கூடிய படங்கள் 

இப்நபோதுகிலடக்கின்றன. 

3.1 தினரப்பட தபக்தகஜிங்  

இது நதோலில்லோத சீஸ் என்ற தபோருளோகிவிட்டது. பி ்லதய ற்றில், ஒநர 

மோதிரியோன அளவு மற்றும்  டி தத்ின் பசல்ச போலோலடக்கட்டிகள் 

பிளோஸ்டிக் படங்களோல் தசய்யப்பட்ட லபகளில் பழுக்க 

ல க்கப்படுகின்றன. மூடப்பட்ட சீஸ் அதன்  டி த்லத போதுகோக்க ஒரு 

மர தபட்டியில் அல்லது ஜிக்ஸில் ல க்கப்படலோம். போலோலடக்கட்டி 

 ழக்கமோன முலறயில் தயோரிக்கப்படட்ு பழுக்க ல க்கப்பட்டோல், 

அலத சில்லலற பகுதிகளோக த ட்டி, கிலரநயோ ோக் நபோன்ற 

முலறயோல் சுற்றலோம்
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3.3 தபக்தகஜிங்கிற்கொன படங்களின் விரும்பத்தக்க பண்புகள் 

 
a) படம்  லு ோக இருக்க ந ண்டும், அதனோல் ஒரு கூரல்மயோன 

புள்ளிக்கு எதிரோக நதய்க்கும்நபோது அதன் தசோத்லத கிழிக்கந ோ 

அல்லது மோற்றந ோ முடியோது. 

b) இது எளிதில் பயன்படுத்தப்படட்ு சீல் தசய்யப்பட ந ண்டும். 

 

c) இது  ீரோவி மற்றும் ஆக்ஸிஜனுக்கு ஊடுரு ோததோக இருக்க ந ண்டும். 

 

d) படம் சீஸ் உடன் ததோடரப்ு தகோள்ளும்நபோது, அது அதன் உள்ளோர ்்த 

பண்புகலள மோற்றக்கூடோது. 

 

e) தபோருள் ந தியியல் ரீதியோக தசயலற்றதோகவும், மனிதரக்ளுக்கு 

 சச்ுத்தன்லமயற்றதோகவும் இருக்க ந ண்டும். போலோலடக்கட்டியின் 

பிளோஸ்டிக் ஃபிலிம் நபக்நகஜிங் என்பது குடிலச (மிக அதிக ஈரப்பதம் 

தகோண்டது) மற்றும் போரந்மசன் (ஈரப்பதத்தில் மிகவும் குலற ோக 

உள்ளது) நபோன்ற தீவிர  லககலளத் தவிர ந று  லககளுக்குப் 

தபோரு ்தும். பிலிம் நபக்நகஜிங்கில் பல  ன்லமகள் மற்றும் சில 

தீலமகள் உள்ளன, அல  பின் ருமோறு சுருக்கப்படட்ுள்ளன: 

தகுதிகள் 

 

i) இது உலழப்பில் கணிசமோன நசமிப்லப  ழங்குகிறது. 

ii) இது அசச்ுகள், பூசச்ிகள், தகோறித்துண்ணிகள் மற்றும் 

பிலழலயத் தூண்டும் நுண்ணுயிரிகளின் 

தோக்குதல்களிலிரு ்து சீலஸப் போதுகோக்கிறது.. 

iii) இது எளிதில் பயன்படுத்தப்படுகிறது மற்றும் முலற உடனடியோக 

இய ்திரமயமோக்கப்படலோம். 

iv) குணப்படுத்தப்படட் போலோலடக்கட்டியில் ஈரப்பதம் மற்றும் 

எலட இழப்பு  லடமுலறயில் இல்லல (போரம்பரிய பழுக்க 

ல க்கும் நபோது இழப்பு 3 முதல் 7%  லர இருக்கலோம், 12% 

 லர கூட). 
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v) லகயோளுதல் மற்றும் சில்லலற  ரத்்தகத்லத எளிதோக்கும் 

சிறிய அளவுகலள நபக்நகஜிங் தசய் தற்கு இ ்த முலற 

அனுமதிக்கிறது மற்றும் ஏற்றது. 

vi) தச ் க ததோகுதிகளுக்கு இ ்த முலற மிகவும் எளிதோகப் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

vii) இது மலி ோனது மற்றும்  சதியோனது. 

viii) பழுக்க ல க்கும் நபோது மற்றும் நசமிப்பின் நபோது ஈரப்பதம் 

கடட்ுப்போடு நதல யற்றது. 

ix) தகோடுக்கப்பட்ட அளவில் அதிக சீஸ் நசமிக்கப்படும். 

x) பழுக்க ல க்கும் நபோது திருப்புதல் நதல யற்றது. 

xi) இது சீஸ் முழு லதயும் உண்ணும்  லகயில், கலறயில்லோமல் 

குணப்படுத்த அனுமதிக்கிறது. (போரம்பரிய முலறயில் 

நதோலல உரு ோக்கும் நபோது, இழப்பு 10%  லர அதிகமோக 

இருக்கும்). 

குனறபொடுகள் 

 
i) திலரப்பட நபக்நகஜிங்கில் உள்ள அலனத்து ததோழில்நுட்ப 

சிக்கல்களும் தீரக்்கப்படவில்லல. (உதோரணமோக, ஒரு 

சரியோன முத்திலரலயப் தபறு தில் நதோல்வி மற்றும் 

அலனத்து கோற்லறயும் அகற்று து அசச்ு  ளரச்ச்ிக்கு 

 ழி குக்கும்). 

ii) நபக்நகஜிங்கில் போலோலடக்கட்டியின் ஈரப்பதம் போரம்பரிய 

நபக்நகஜிங்லக விட குலற ோக இருக்க ந ண்டும் மற்றும் 

க னமோக தரப்படுத்தப்பட ந ண்டும். அ ் ோறு தசய்யத் 

த றினோல் கலறலய உரு ோக்கும் உயிரினங்களின் 

 ளரச்ச்ிக்கு  ழி குக்கும். 

iii) சில போலோலடக்கட்டிகளில் (நகம்ம்தபரட்் நபோன்றல ) பழுக்க 

ல க்கும் தசயல்முலற போதிக்கப்படலோம். 
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iv) இப்படம் எப்தபோழுதும் போலோலடக்கட்டிக்கு போரம்பரிய 

முலறகள் நபோன்ற இய ்திர போதுகோப்லப தரு தில்லல. 

v) திலரப்பட நபக்நகஜிங்கிற்கு வி ரங்களுக்கு மிகவும் க னமோக 

க னம் நதல . 

 

3.4 சீஸ் சில்லனற தபக்தகஜிங் 

 
சில்லலற நபக்நகஜிங் என்பது போலோலடக்கட்டியின் அடுக்கு ஆயுலள 

மடட்ுமல்ல, அதன் ச ்லதத்தன்லமலயயும் போதிக்கும் ஒரு முக்கிய 

அம்சமோகும். போலோலடக்கட்டி துண்டுகள், க்யூப்ஸ், டப்கள், ஃபோயில் 

ஓ ரர்ோப்கள் தகோண்ட நபப்பர ் நபோரட்ு அடல்டப்தபட்டிகள் நபோன்ற 

 டி ங்களில் கிலடக்கிறது. இல  100 கிரோம், 200 கிரோம் நபோன்ற 

பல்ந று சில்லலற அளவுகளில் கிலடக்கின்றன. நபக்நகஜிங் 

ததோழில்நுட்பத்தில் ஏற்படட்ுள்ள  ளரச்ச்ியுடன், சீஸ் நபக்நகஜிங் 

புரட்சியும் தசய்தது. சில்லலற சீஸ் நபக்நகஜிங்கிற்கு ஆக்டி ் 

நபக்நகஜிங் மற்றும் மோற்றியலமக்கப்பட்ட  ளிமண்டல நபக்நகஜிங் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. 
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3.5 சீஸ் தெமிப்பு 

 
நபண்நடஜிங் மற்றும் டிரஸ்ஸிங் நபோன்ற பி ்லதய தசயலோக்க 

சிகிசல்சகள் முடி ்த பிறகு, போலோலடக்கட்டிகள் பழுக்க ல க்கும் 

அலறயில் ல க்கப்படும். இது பழுக்க ல க்கும் தசயல்முலறலயத் 

ததோடங்குகிறது. Cheddar மற்றும் Parmesan நபோன்ற சில  லகயோன 

போலோலடக்கட்டிகளுக்கு, பழுக்க ல ப்பதும் நசமிப்பதும் ஒநர 

மோதிரியோக இருக்கும் அநத சமயம் நகம்தபரட் ்மற்றும் நரோக்ஃநபோரட்் 

நபோன்ற ற்றுக்கு, பழுக்க ல ப்பதும் நசமிப்பதும் இரண்டு த  ்ந று 

தசயல்முலறகளோகும், ஏதனனில் அல  இரண்டு தசயல்முலறகளிலும் 

மோற்றப்பட்ட த ப்ப ிலல மற்றும் ஈரப்பதம் நதல . நசமிப்பது 

தவிரக்்க முடியோதது, பழுக்க ல க்கும் தசயல்முலறயின் ததோடரச்ச்ி 

(சில  லககளுக்கு த ப்ப ிலல மற்றும் ஈரப்பதத்லத மோற்று லதத் 

தவிர) இதனோல் பழுக்க ல க்கும் கோலத்திற்குப் தபோரு ்தும் 

அலனத்துக் கருத்துகளும் நசமிப்புக் கோலத்திற்கு சமமோகப் 

தபோரு ்தும். 

30.2 போலோலடக்கட்டி பழுக்க ல க்கும்/நசமிதத்ு ல ப்பதற்கோன 

அலமோரிகள் போரம்பரிய  லடமுலறயில், அலமோரிகலள 

கடட்ு தற்கோன தபோருளோக மரம் பயன்படுத்தப்பட்டது. ஆனோல் இது 

பூசச்ிகளுக்கு தங்குமிடம் தகோடுப்பது நபோன்ற பல தீலமகலளக் 

தகோண்டுள்ளது மற்றும் ஈரமோனவுடன் அசச்ுகள் மற்றும் பிற 

நுண்ணுயிரிகளின்  ளரச்ச்ிக்கு ஒரு சிற ்த ஊடகம். எனந , மர 

அலமோரிகளுக்கு அதிக க னிப்பு மற்றும் பரோமரிப்பு நதல . சுத்தம் 

தசய்ய எளிதோன தபோருடக்ள் கண்ணோடி மற்றும் துருப்பிடிக்கோத எஃகு. 

30.3 பழுக்க ல க்கும் மற்றும் நசமிப்லப போதிக்கும் கோரணிகள் பழுக்க 

ல ப்பலதயும் நசமிப்லபயும் கடட்ுப்படுத்தும் இரண்டு முக்கியமோன 

கோரணிகள் த ப்ப ிலல மற்றும் ஈரப்பதம் ஆகும். எனந , பழுக்க 

ல க்கும் அல்லது நசமிப்பு அலறகள் இ ்த இரண்டு கோரணிகலளக் 
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கடட்ுப்படுத்து தற்கோன  ழிமுலறகலளக் தகோண்டிருக்க ந ண்டும்.. 

a) பவப்ப நினல: கிட்டத்தட்ட அலனத்து உயிரந் தியியல் 

எதிரவ்ிலனகளும் த ப்ப ிலல சோர ்்து இருப்பதோல் நசமிப்பின் நபோது 

த ப்ப ிலலலயக் கடட்ுப்படுத்து து மற்றும் சீரோன த ப்ப ிலலலய 

பரோமரிப்பது அ சியம். அதிக த ப்ப ிலலயோனது 

முதிரச்ச்ியலட லதத் துரிதப்படுத்துகிறது, ஆனோல் விரும்பத்தகோத 

நுண்ணுயிரிகளின்  ளரச்ச்ியில் விலள தோல் சீஸ் தரத்லத 

போதிக்கிறது. தசடோர ் மற்றும் ததோடரப்ுலடய  லககளின் 

போலோலடக்கட்டிகளுக்கு, 5-7 டிகிரி தசல்சியஸ் த ப்ப ிலல சிற ்தது 

ஆனோல் 8-12 டிகிரி தசல்சியஸ் தபோருளோதோர ரீதியோக சிற ்ததோகக் 

கருதப்படுகிறது. 18°C க்கும் அதிகமோன த ப்ப ிலல கண்டிப்போக 

தவிரக்்கப்பட ந ண்டும். 

b) ஒப்பு ஈரப்பதம்: ஒப்பீடட்ு ஈரப்பதம் என்பது  ீரோவியின் அளவு 

மற்றும்  ோயுல   ிலறவு தசய்ய நதல யோன சதவீதத்தில் 

த ளிப்படுத்தப்படுகிறது. அதிக ஈரப்பதம் அசச்ு  ளரச்ச்ிக்கு 

 ழி குக்கிறது, முதிரச்ச்ியலடதல் மற்றும் நமற்பரப்பு போக்டீரியோ 

கலறகள். குலற ்த ஈரப்பதம் விரிசல், சுருங்குதல், சிலதவு மற்றும் 

பழுக்க ல ப்பதில் தோமதம் மற்றும் அதிக எலட இழப்பு ஆகிய ற்றில் 

விலளகிறது. பழுக்க ல ப்பதற்கோன சரியோன ஈரப்பதம் சீஸ் 

 லகலயப் தபோறுத்தது. தமன்லமயோன போலோலடக்கட்டிக்கு திற ்த 

கடினமோன கடின சீஸ் (85%) விட அதிக ஈரப்பதம் (95%) 

நதல ப்படுகிறது, நமலும் இல  மீண்டும் த ருக்கமோன கடினமோன 

சீஸ் (80%) ஐ விட அதிக ஈரப்பதம் நதல ப்படுகிறது. நமலும், அசச்ு 

பழுத்த சீஸ் மற்ற  லக சீஸ்  லககலள விட அதிக ஈரப்பதம் 

நதல ப்படுகிறது 
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c) சில பொலொனடக்கட்டிகளுக்கொன தெமிப்பு நினலனமகள் 

தசடோர ் குடும்பதல்தச ் நசர ்்த போலோலடக்கட்டி  லககள் (தசடோர,் 

தசஷயர,் முதலியன) சுமோர ் 4-8 டிகிரி தசல்சியஸ் குலற ்த 

த ப்ப ிலலயிலும், ஈரப்பதம் (ஆரஎ்ச)் 80%க்கும் குலற ோகவும் பழுக்க 

ல க்கப்படுகிறது. பழுக்க ல க்கும் கோலம் சில மோதங்கள் முதல் 8-10 

மோதங்கள்  லர அல்லது 12 மோதங்கள்  லர மோறுபடும். எதமண்டல் 

நபோன்ற மற்ற  லக சீஸ்கள் முதலில் பசல்ச சீஸ் அலறயில் 8-12°C 

த ப்ப ிலலயில் 3-4  ோரங்களுக்கு நசமிக்கப்படும், அதன்பின்பு 22-25°C 

த ப்ப ிலலயில் 6-7  ோரங்களுக்கு த ோதித்தல் அலறயில் 

நசமிக்கப்படும். அதன் பிறகு சீஸ் 8-12 டிகிரி தசல்சியஸ் 

த ப்ப ிலலயில் பழுக்க ல க்கும் கலடயில் பல மோதங்களுக்கு 

நசமிக்கப்படுகிறது. அலனத்து அலறகளிலும் ஈரப்பதம் தபோது ோக 85-

90% ஆகும். ஸ்மியர-்சிகிசல்ச தசய்யப்பட்ட போலோலடக்கட்டி  லககள் 

- டில்சிட்டர,் ஹ ரட்ி மற்றும் பிற - தபோது ோக 2  ோரங்களுக்கு 14-16 

டிகிரி தசல்சியஸ் மற்றும் 90% RH த ப்ப ிலலயில் ஒரு த ோதித்தல் 

அலறயில் நசமிக்கப்படும். ஒரு உப்பு கலரசல் கல ்த ஸ்மியர.் ஸ்மியர ்

விரும்பிய அடுக்கு  ளர ்்தவுடன், சீஸ் தபோது ோக 10-12 டிகிரி 

தசல்சியஸ் த ப்ப ிலலயிலும், நமலும் 2-3  ோரங்களுக்கு 90% RH 

த ப்ப ிலலயிலும் பழுக்க ல க்கும் அலறக்கு மோற்றப்படும். 

இறுதியில், ஸ்மியர ்கழு ப்படட்ு, போலோலடக்கட்டி அலுமினியத் தோளில் 

மூடப்பட்ட பிறகு, அது ஒரு குளிர ்கலடக்கு மோற்றப்படுகிறது, 6-10 ° C 

மற்றும் சுமோர ் 70-75% RH, அது வி ிநயோகிக்கப்படும்  லர இருக்கும்.. 

மற்ற கடினமோன மற்றும் அலர-கடின  லக சீஸ், கவுடோ, எடம், முதலில் 

10-12 டிகிரி தசல்சியஸ் மற்றும் 75% RH இல் பசல்ச சீஸ் அலறயில் 

இரண்டு  ோரங்களுக்கு நசமிக்கப்படும். அதன் பிறகு, சுமோர ் 3-4 

 ோரங்கள் பழுக்க ல க்கும் கோலம் 12-18 ° C மற்றும் 75-80% RH இல் 

ததோடரலோம். இறுதியோக, போலோலடக்கட்டி சுமோர ் 10-12 டிகிரி 

தசல்சியஸ் மற்றும் ஈரப்பதம் சுமோர ் 75% இல் ஒரு நசமிப்பு அலறக்கு 
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மோற்றப்படுகிறது, அங்கு இறுதி பண்புகள் உரு ோக்கப்படுகின்றன.. 

3.7 சீஸில் ஈரப்பதம் இழப்னபக் கட்டுப்படுத்தும் கொரணிகள் 

 
சீஸில் உள்ள ஈரப்பதம் இழப்லபக் கடட்ுப்படுத்தும் முதன்லமயோன 

கோரணிகள் த ப்ப ிலல, ஈரப்பதம், போலோலடக்கட்டியின் அளவு 

மற்றும்  டி ம் மற்றும் கோற்றின் RH ஆகும். ஈரப்பதம் இழப்பு விகிதம் 

த ப்ப ிலலயுடன் கடுலமயோக உயரக்ிறது. 5, 10, மற்றும் 15 டிகிரி 

தசல்சியஸ் த ப்ப ிலலயில், 6 மோதங்களில் இழப்புகள் முலறநய 4.4, 

6.4 மற்றும் 8.7% என  கண்டறியப்பட்டது. அதிக ஈரப்பதம், இழப்பு விகிதம் 

அதிகமோக இருக்கும் மற்றும் இல ச ஈரப்பதம் அதிகமோக இருக்கும். 

போலோலடக்கட்டி சிறியதோக இரு ்தோல், ஆரம்பத்தில் இருக்கும் 

ஈரப்பதத்தின் விகிதத்தில் மிக விலர ோக ஈரப்பதத்லத இழக்கிறது. 

சீஸ் நசமிப்பு அலறயில் கோற்றின் RH அதிகமோக இரு ்தோல், ஈரப்பதம் 

இழப்பு விகிதம் தமது ோக இருக்கும். போலோலடக்கட்டியின் 

த ளிப்புறத்தில் பயன்படுத்தப்படும் தமழுகு அல்லது படத்தின்  லக 

மற்றும் தரம் மற்றும் சீஸ்  லக ஆகியல  நசமிப்பின் நபோது 

ஈரப்பதத்லத இழப்பலத போதிக்கும் மற்ற கோரணிகளோகும்.. 

3.8 சீஸ் விநிதயொகம் 
 

உற்பத்தியோளரிடமிரு ்து வி ிநயோகஸ்தர/்சில்லலற விற்பலனயோளருக்கு 

போலோலடக்கட்டி வி ிநயோகம் தபோருதத்மோன த ப்ப ிலலயின் கடுலமயோன 

 ிப ்தலனகளின் கீழ் தசய்யப்பட ந ண்டும். நசமிப்பக கோலத்தில் ததோடர ்்து 

பழுக்க ல க்கும் சீஸ்  லககளுக்கு, வி ிநயோகத்தின் நபோதும் பழுக்க ல க்கும் 

த ப்ப ிலலலய பரோமரிப்பது முக்கியம். உதோரணமோக, தசடோர ்சீஸ் 5-8 டிகிரி 

தசல்சியஸ் த ப்ப ிலலயில் வி ிநயோகிக்கப்பட ந ண்டும். இதற்கோக 

குளிரூட்டப்பட்ட மற்றும் கோப்பிடப்பட்ட  ோகனங்கள் பயன்படுத்தப்படுகின்றன.
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அத்தியொயம் – 4 

உணவு பொதுகொப்பு விதிமுனறகள் மற்றும் தரநினலகள் 

 

4.1 உணவு வணிகத்தின் பதிவு மற்றும் உரிமம் 

 ோட்டில் உள்ள அலனத்து உணவு  ணிக ஆபநரட்டரக்ளும் 

 குக்கப்பட்ட  லடமுலறகளின்படி பதிவு தசய்யப்படு ோரக்ள் அல்லது 

உரிமம் தபறு ோரக்ள் 

குடட்ி உணவு  ணிகத்தின் பதிவு 

a. ஒ ்த ோரு குட்டி உணவு  ணிக ஆபநரட்டரும் சமரப்்பிப்பதன் 

மூலம் பதிவு தசய்யும் ஆலணயத்தில் தங்கலளப் பதிவு தசய்து 

தகோள்ள ந ண்டும் 

b. இ ்த ஒழுங்குமுலறகளின் அட்ட லண 2 இன் படி படி ம் A இல் 

பதிவு தசய் தற்கோன விண்ணப்பம் மற்றும் அட்ட லணயில் 

 ழங்கப்படட்ுள்ள கட்டணத்துடன் 3. 



PMFME – Cheese Making 

30 | Page 

 

 

c. குட்டி உணவு உற்பத்தியோளர ் இ ்த ஒழுங்குமுலறகளின் 

அட்ட லண 4 இன் பகுதி I இல்  ழங்கப்படட்ுள்ள அடிப்பலட 

சுகோதோரம் மற்றும் போதுகோப்புத் நதல கலளப் பின்பற்ற 

ந ண்டும் மற்றும் அட்ட லண 2 இன் கீழ் இலணப்பு-1 இல் 

 ழங்கப்பட்ட  டி த்தில் விண்ணப்பத்துடன் இ ்தத் 

நதல கலளப் பின்பற்று தற்கோன சுய-சோன்றளிக்கப்பட்ட 

அறிவிப்லப  ழங்க ந ண்டும். 

d. பதிவு தசய்யும் அதிகோரம் விண்ணப்பத்லத பரிசீலித்து, பதிவு 

தசய் தற்கோன விண்ணப்பத்லதப் தபற்ற 7  ோட்களுக்குள், 

எழுதத்ுப்பூர ்மோக பதிவு தசய்ய ந ண்டிய கோரணங்களுடன் 

பதிவு  ழங்கலோம் அல்லது  ிரோகரிக்கலோம் அல்லது 

ஆய்வுக்கோன அறிவிப்லப த ளியிடலோம். 

e. ஒரு ஆய்வுக்கு உத்தரவிடப்பட்டோல், 30  ோட்களுக்குள் அட்ட லண 

4 இன் பகுதி II இல் உள்ள  ளோகதத்ின் போதுகோப்பு, சுகோதோரம் 

மற்றும் சுகோதோர  ிலலலமகள் குறித்து திருப்தி அலட ்த பிறகு 

பதிவு ஆலணயத்தோல் பதிவு  ழங்கப்படும். 

f. நமநல உள்ள துலண ஒழுங்குமுலற (3) இல்  ழங்கப்படட்ுள்ளபடி 

7  ோட்களுக்குள் பதிவு  ழங்கப்படோவிட்டோநலோ அல்லது 

மறுக்கப்பட்டோநலோ அல்லது ஆய்வுக்கு 

உத்தரவிடப்படோவிட்டோநலோ அல்லது நமற்கண்ட துலண 

ஒழுங்குமுலற (4) இல்  ழங்கப்படட்ுள்ளபடி 30  ோட்களுக்குள் 

எ ்த முடிவும் ததரிவிக்கப்படோவிட்டோல், குட்டி உணவு 

உற்பத்தியோளர ்அதன்  ணிகத்லதத் ததோடங்கவும், அது உணவு 

 ணிக ஆபநரட்டருக்குப் பிறகும் பதிவு தசய்யும் ஆலணயத்தோல் 

பரி ்துலரக்கப்படும் எ ்தத ோரு முன்நனற்றத்திற்கும் இணங்க 

ந ண்டும்.. 

g. விண்ணப்பதோரருக்கு நகடக்ும்  ோய்ப்லப  ழங்கோமல் மற்றும் 

எழுதத்ுப்பூர ்மோக பதிவு தசய்ய ந ண்டிய கோரணங்களுக்கோக 



PMFME – Cheese Making 

31 | Page 

 

 

பதிவு மறுக்கப்படோது.. 

h. பதிவு தசய்யும் ஆலணயம் பதிவுச ் சோன்றிதலழயும் புலகப்பட 

அலடயோள அடல்டலயயும்  ழங்க ந ண்டும், அல  

 ளோகத்திநலோ  ோகனத்திநலோ  ண்டியிநலோ அல்லது உணவுப் 

தபோருடக்லள விற்பலன தசய்யும்/ உற்பத்தி தசய்யும் 

இடத்திநலோ எல்லோ ந ரங்களிலும் ஒரு முக்கிய இடத்தில் 

கோட்டப்படும். உணவு  ணிகம். 

i. பதிவு தசய்யும் ஆலணயம் அல்லது இதற்கோக பிரத்நயகமோக 

அங்கீகரிக்கப்பட்ட எ ்த அதிகோரி அல்லது ஏதஜன்சியும் 

குலற ்தது  ருடத்திற்கு ஒருமுலற பதிவு தசய்யப்பட்ட 

 ிறு னங்களின் உணவுப் போதுகோப்பு ஆய்வுகலள நமற்தகோள்ள 

ந ண்டும். கூடட்ுறவுச ்சங்கச ்சட்டத்தின் கீழ் பதிவுதசய்யப்பட்ட 

போல் கூடட்ுறவுச ் சங்கத்தில் பதிவுதசய்யப்பட்ட உறுப்பினரோக 

இரு ்து, முழுப் போலலயும் சங்கத்திற்கு வி ிநயோகம் தசய்தோநலோ 

அல்லது விற்பலன தசய்தோநலோ போல் உற்பத்தியோளர ் பதிவு 

தசய் தற்கோன இ ்த விதியிலிரு ்து விலக்கு அளிக்கப்படு ோர.் 

 

4.2 சுகொதொரமொன, சுகொதொரமொன மற்றும் நல்ல உற்பத்தி 

நனடமுனறகள் (GMP/GHP) 

பகுதி-IIக்கு கூடுதலோக, போல் சோர ்்த உணவு லகயோளப்படட்ு, 

பதப்படுத்தப்படட்ு, தயோரிக்கப்படட்ு, நசமிதத்ு, வி ிநயோகிக்கப்படும் 

மற்றும் இறுதியில் உணவு  ணிகத்தோல் விற்கப்படும் போல் 

 ிறு னமோகும். ஆபநரட்டர ் மற்றும் அ ற்லற லகயோளும்  பரக்ள் 

சுகோதோர மற்றும் சுகோதோர நதல கள், உணவு போதுகோப்பு 

 ட டிக்லககள் மற்றும் கீநழ குறிப்பிடட்ுள்ள மற்தறோரு தரத்திற்கு 

இணங்கந ண்டும்.
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1. சுகோதோர நதல கள் 

a. மூலப்தபோருடக்லள சுகோதோரமோக லகயோளுதல் மற்றும் 

போதுகோதத்ல் மற்றும் தபோதி தசய்யப்படோத அல்லது சுற்றப்படோத 

போல் தபோருடக்லள ஏற்றுதல் மற்றும் இறக்குதல், நபோக்கு ரத்து 

மற்றும் தமோத்த போல் குளிரூடட்ும்  சதிகள் உட்பட நசமிதத்ு 

ல த்தல் ஆகிய ற்றிற்கோன  சதிகள். 

b. மனித நுகரவ்ுக்கோன மூலப்தபோருடக்ள் அல்லது போல் 

தபோருடக்லள ல க்க சிறப்பு  ீர ் புகோத, துருப்பிடிக்கோத 

தகோள்கலன்கள். அத்தலகய மூலப்தபோருடக்ள் அல்லது போல் 

தபோருடக்ள் குழோய்கள் மூலம் அகற்றப்பட்டோல், மற்ற 

மூலப்தபோருடக்ள் அல்லது போல் தபோருடக்ள் மோசுபடு லதத் 

தவிரக்்கும்  லகயில் இல  கட்டப்படட்ு  ிறு ப்படும்.; 

c. சுகோதோரமோன மற்றும் அங்கீகரிக்கப்பட்ட கழிவு  ீர ் அகற்றும் 
அலமப்பு; 

d. போல் தபோருடக்ள் மற்றும் கசச்ோப் போல் தகோண்டு தசல் தற்குப் 

பயன்படுத்தப்படும் ததோட்டிகலள சுத்தம் தசய்து கிருமி ீக்கம் 

தசய் தற்கோன  சதிகள்.இ ்த தகோள்கலன்கள் ஒ ்த ோரு 

பயன்போட்டிற்குப் பிறகும் சுத்தம் தசய்யப்பட ந ண்டும். 

e. போல் பண்லண யின் ஆக்கிரமிப்போளர ்பகுதி 2 இன் 9.1 புள்ளியில் 

குறிப்பிடட்ுள்ளபடி சுத்தம் தசய்யும் திட்டத்திற்கு ஏற்ப போல் 

தபோருடக்ள் குறுக்கு மோசுபடு லதத் தவிரப்்பதற்கு 

தபோருத்தமோன  ட டிக்லககலள எடுக்க ந ண்டும். 

f. ஒரு போல்  ிறு னமோனது, மற்ற தபோருடக்ளுடன் போல் 

தபோருடக்லளக் தகோண்ட உணவுப் தபோருடக்லள உற்பத்தி 

தசய்யும் நபோது, த ப்ப சிகிசல்ச அல்லது அதற்கு சமமோன ந று 

எ ்த சிகிசல்சயும் தசய்யப்படோத, அத்தலகய போல் தபோருடக்ள் 

மற்றும் தபோருடக்ள் குறுக்கு மோசுபடு லதத் தடுக்க 

தனித்தனியோக நசமிக்கப்படும். 
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g. த ப்ப-சிகிசல்ச தசய்யப்பட்ட போல் உற்பத்தி அல்லது போல் 

சோர ்்த தபோருடக்ளின் உற்பத்தி, இது மற்ற போல் தபோருடக்ளுக்கு 

மோசுபடுத்தும் அபோயத்லத ஏற்படுதத்க்கூடும், இது ததளி ோக 

பிரிக்கப்பட்ட பணியிடத்தில் நமற்தகோள்ளப்பட ந ண்டும். 

h. உற்பத்தியின் நபோது பயன்படுத்தப்படும் போல் தபோருடக்ள் 

அல்லது அழுகும் மூலப்தபோருடக்ளுடன் ததோடரப்ு தகோள்ளும் 

உபகரணங்கள், தகோள்கலன்கள் மற்றும்  ிறு ல்கள் சுத்தம் 

தசய்யப்பட ந ண்டும் மற்றும் நதல ப்பட்டோல் சரிபோரக்்கப்பட்ட 

மற்றும் ஆ ணப்படுத்தப்பட்ட சுத்தம் திட்டத்தின் படி 

கிருமி ீக்கம் தசய்யப்பட ந ண்டும். 

i. நுண்ணுயிரியல் ரீதியோக  ிலலயோன போல் தபோருடக்ளுடன் 

ததோடரப்ு தகோள்ளும் உபகரணங்கள், தகோள்கலன்கள், கருவிகள் 

மற்றும்  ிறு ல்கள் மற்றும் அல  நசமிக்கப்படும் அலறகள் 

சரிபோரக்்கப்பட்ட மற்றும் ஆ ணப்படுத்தப்பட்ட படி சுத்தம் 

தசய்யப்படட்ு கிருமி  ீக்கம் தசய்யப்பட ந ண்டும். போல் 

பண்லண  ிறு ன உரிலமயோளர/்ஆக்கிரமிப்போளரோல் 

 லரயப்பட்ட உணவு போதுகோப்பு நமலோண்லம திட்டம். 
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j. கிருமி ோசினிகள் மற்றும் பயன்படுத்தப்படும் ஒத்த தபோருடக்ள், 

போல்  ிறு னதத்ில் ல க்கப்படட்ுள்ள இய ்திரங்கள், 

உபகரணங்கள், மூலப்தபோருடக்ள் மற்றும் போல் தபோருடக்ள் 

ஆகிய ற்றில் எ ்தவிதமோன போதகமோன விலளவுகலளயும் 

ஏற்படுத்தோத  லகயில் பயன்படுத்தப்பட ந ண்டும். அல  

ததளி ோக அலடயோளம் கோணக்கூடிய தகோள்கலன்களில், 

அ ற்றின் பயன்போட்டிற்கோன  ழிமுலறகளுடன் நலபிள்கலளத ்

தோங்கியிருக்க ந ண்டும் மற்றும் சப்லளயர ் அறிவுறுத்தல்கள் 

ந றுவிதமோகக் குறிப்பிடும்  லர, அத்தலகய கருவிகள் மற்றும் 

ந லல தசய்யும் உபகரணங்கலள குடி ீரில்  ன்கு கழுவு தன் 

மூலம் அ ற்லறப் பயன்படுத்த ந ண்டும்.. 

2. தனிப்படட் சுகோதோர நதல கள் 

a. உணவு  ணிக ஆபநரட்டர,் அத்தலகய  ிறு னத்தில் 

மூலப்தபோருடக்ள் அல்லது போல் தபோருடக்ளுடன் ந ரடியோக 

ந லல தசய் தற்கும், லகயோளு தற்கும் மடட்ுநம, அ ்த 

 பரக்ள் மருத்து ச ் சோன்றிதழின் மூலம் ஆக்கிரமிப்போளரின் 

திருப்திலய ஆட்நசரப்்பில், மருத்து த் தலடகள் இல்லல என்று 

 ிரூபித்திரு ்தோல். அ ்த  லகயில் அ ரக்ளின் ந லல ோய்ப்பு. 

b. மூலப்தபோருடக்ள் அல்லது போல் தபோருடக்ளுடன் ந ரடியோக 

பணிபுரியும் மற்றும் லகயோளும்  பரக்ள் எல்லோ ந ரங்களிலும் 

தனிப்பட்ட தூய்லமயின் மிக உயர ்்த தரத்லத பரோமரிக்க 

ந ண்டும். குறிப்போக, அ ரக்ள் 

● தபோருத்தமோன, சுத்தமோன ந லல தசய்யும் உலடகள் மற்றும் 

தலலமுடிலய முழுலமயோக மூடும் தலலக்க சத்லத 

அணியுங்கள்; 

● குலற ்தபடச்ம் ஒ ்த ோரு முலறயும் ந லல ததோடங்கும் 

நபோது மற்றும் அ ரக்ளின் லககளில் மோசு ஏற்படும் 

நபோததல்லோம் லககலள கழு  ந ண்டும்; எ.கோ.,  
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இருமல்/தும்மலுக்குப் பிறகு, கழிப்பலறக்குச ் தசல் து, 

ததோலலநபசிலயப் பயன்படுதத்ுதல், புலகபிடித்தல் 

நபோன்றல . 

● தபோருத்தமோன  ீரப்்புகோ ஆலடயுடன் நதோலில் ஏற்படும் 

கோயங்கலள மூடி ல க்கவும். லகயில் கோயம் உள்ள எ ரும், 

ஆலட அணி ்தோலும் கூட, எ ்தத ோரு தயோரிப்பு தசய்யும்/ 

லகயோளும் பிரிவிலும் ல க்கப்படக்கூடோது. 

● சில லக பழக்கங்கலள தவிரக்்கவும் - எ.கோ., மூக்லக 

தசோறிதல், முடி  ழியோக விரலல ஓடுதல், கண்கள், கோதுகள் 

மற்றும்  ோலய நதய்த்தல், தோடிலய தசோறிதல், உடல் 

போகங்கலள தசோறிதல் நபோன்றல  போல் தபோருடக்லள 

லகயோளும் நபோது ஆபத்லத விலளவிக்கும் மற்றும் உணவுக்கு 

 ழி குக்கும் போக்டீரியோல  அதன் தயோரிப்பின் நபோது 

பணியோளரிடமிரு ்து தயோரிப்புக்கு மோற்று தன் மூலம் 

மோசுபடுதல். தவிரக்்க முடியோத நபோது, அத்தலகய 

தசயல்களுக்குப் பிறகு ந லலலயத் ததோடங்கு தற்கு முன் 

லககலள திறம்பட கழு  ந ண்டும் 

 

3. நசமிப்பிற்கோன சுகோதோர நதல கள் 
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a. தகோள்முதல் தசய்த உடநனநய, பசல்சப் போல் ஒரு சுத்தமோன 

இடத்தில் ல க்கப்பட ந ண்டும், அது எ ்த  லகயோன 

மோசுபோடல்டயும் தடுக்கும்  லகயில் தபோருத்தப்பட்டிருக்கும். 

b. போல் மற்றும் போல் தபோருடக்லள நசமிப்பதற்கும் தகோண்டு 

தசல் தற்கும் பயன்படுத்தப்படும் நலசோன எஃகு உநலோகம் 

மற்றும் பிளோஸ்டிக் தபோருடக்ளோல் தசய்யப்பட்ட நகன்கள் / 

தகோள்கலன்கள் அனுமதிக்கப்படோது.. 

c. ஒரு உற்பத்தியோளர ் அல்லது வி சோயி போல் ஆலலக்கு மூலப் 

போலல தகோண்டு   ்தோல், அ ர ் போல் கற ்த  ோன்கு மணி 

ந ரத்திற்குள் அலதக் தகோண்டு  ரு லத உறுதிதசய்து, அது 4ºC 

அல்லது அதற்கும் குலற ோன த ப்ப ிலலயில் குளிர ்்து, அ ்த 

த ப்ப ிலலயில் பரோமரிக்கப்படும். தசயலோக்கப்பட்டது. 

d. ஒரு உற்பத்தியோளரிடமிரு ்து தினசரி மூலப் போல் 

நசகரிக்கப்பட்டோல், அது உடனடியோக 4ºC முதல் 6ºC அல்லது 

அதற்கும் குலற ோன த ப்ப ிலலயில் குளிரூட்டப்படட்ு, 

பதப்படுத்தப்படும்  லர அ ்த த ப்ப ிலலயில் 

பரோமரிக்கப்படும்.; 

e. நபஸ்டுலரநசஷன் தசயல்முலற முடி ்ததும், நபஸ்டுலரஸ் 

தசய்யப்பட்ட போல் உடனடியோக 4ºC அல்லது அதற்கும் குலற ோன 

த ப்ப ிலலயில் குளிரவ்ிக்கப்பட ந ண்டும். கீநழ உள்ள பத்தி 7 

க்கு உட்படட்ு, சுற்றுப்புற த ப்ப ிலலயில் நசமித்து ல க்க 

விரும்போத எ ்தத ோரு போல் தயோரிப்பும், அதன்  ீடித்த 

தன்லமலய உறுதி தசய் தற்கு ஏற்ற ோறு அ ்த தயோரிப்பின் 

உற்பத்தியோளரோல்  ிறு ப்பட்ட த ப்ப ிலலக்கு கூடிய 

விலரவில் குளிர ்்து பின்னர ் அ ்த த ப்ப ிலலயில் 

நசமிக்கப்படும்.. 

f. மூலப் போலல தவிர மற்ற போல் தபோருடக்ள் குளிர ்்த  ிலலயில் 

நசமிக்கப்பட்டோல், அ ற்றின் நசமிப்பு த ப்ப ிலல பதிவு 
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தசய்யப்பட ந ண்டும் மற்றும் குளிரவ்ிக்கும் விகிதம் 

தயோரிப்புகள் நதல யோன த ப்ப ிலலலய விலர ோக 

அலடயும்  லகயில் இருக்க ந ண்டும்.. 

g. நபஸ்சுலரஸ் தசய்யப்பட்ட போலல, சிகிசல்ச  ிலலயத்லத விடட்ு 

த ளிநயறும்  லர நசமித்து ல க்கக்கூடிய அதிகபடச் 

த ப்ப ிலலலய தோண்டக்கூடோது 5ºC. 

4. மடக்குதல் மற்றும் நபக்நகஜிங் 

a. போல் தபோருடக்ளின் தபோதி மற்றும் நபக்நகஜிங் திருப்திகரமோன 

சுகோதோர  ிலலலமகளின் கீழ் மற்றும் அ ்த ந ோக்கத்திற்கோக 

 ழங்கப்பட்ட அலறகளில்  லடதபறும்.. 

b. பின் ரும்  ிப ்தலனகள் பூரத்த்ி தசய்யப்பட்டோல், போல் 

தபோருடக்ளின் உற்பத்தி மற்றும் நபக்நகஜிங் தசயல்போடுகள் ஒநர 

அலறயில்  லடதபறலோம்: 

● அலற நபோதுமோனதோக இருக்க ந ண்டும் மற்றும் 

தசயல்போடுகளின் சுகோதோரத்லத உறுதிதசய்யும்  லகயில் 

தபோருத்தப்பட்டிருக்க ந ண்டும்; 

● நபோரத்்துதல் மற்றும் நபக்நகஜிங் ஆகியல  ஒரு போதுகோப்பு 

உலறயில் சிகிசல்ச அல்லது தசயலோக்க  ிறு னத்திற்கு 

தகோண்டு  ரப்பட்டிருக்க ந ண்டும், அதில் அல  

தயோரிக்கப்பட்ட உடநனநய ல க்கப்படட்ு, நபோரத்்தி அல்லது 

நபக்நகஜிங்லகப் போதுகோக்கிறது. போல் பண்லண 

 ிறு னத்திற்கு தகோண்டு தசல்லும்நபோது ஏநதனும் நசதம் 

ஏற்பட்டோல், அ ்த ந ோக்கத்திற்கோக ஒரு அலறயில் அல  

சுகோதோரமோன சூழ் ிலலயில் நசமிக்கப்பட்டிருக்க ந ண்டும்; 
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● நபக்நகஜிங் தபோருடக்லள நசமிப்பதற்கோன அலறகள் 

பூசச்ிகள் மற்றும் தூசுகள் இல்லோமல் இருக்க ந ண்டும், இது 

தயோரிப்பு மோசுபடு தற்கோன ஏற்றுக்தகோள்ள முடியோத 

அபோயத்லத உரு ோக்குகிறது மற்றும் தயோரிப்புகலள 

மோசுபடுத்தக்கூடிய தபோருடக்ள் தகோண்ட அலறகளிலிரு ்து 

பிரிக்கப்பட ந ண்டும். நபக்நகஜிங் ந ரடியோக தலரயில் 

ல க்கப்படக்கூடோது; 

● நபக்நகஜிங் அலறக்குள் தகோண்டு  ரப்படு தற்கு முன் 

சுகோதோரமோன  ிலலலமகளின் கீழ் நசகரிக்கப்பட ந ண்டும், 

தோனியங்கி அதசம்பிளி அல்லது நபக்நகஜிங் தவிர, 

தயோரிப்புகள் மோசுபடு தற்கோன ஆபத்து இல்லல.; 

● நபக்நகஜிங் தோமதமின்றி தசய்யப்பட ந ண்டும். இது 

லகயோளுதல் மற்றும் தயோரிப்பு மடக்குதல் ஆகிய ற்றில் 

அனுப ம் உள்ள பணியோளரக்ளின் தனி குழு ோல் 

லகயோளப்படும் 

● நபக்நகஜிங் தசய்த உடநனநய, போல் தபோருடக்ள் நதல யோன 

த ப்ப ிலலயில் நசமிப்பதற்கோக ஒதுக்கப்பட்ட அலறகளில் 

ல க்கப்பட ந ண்டும். 

c. த ப்ப சுத்திகரிக்கப்பட்ட போல் மற்றும் போல் தயோரிப்புடன் 

தகோள்கலன்களில் போட்டில் அல்லது  ிரப்புதல் சுகோதோரமோக 

நமற்தகோள்ளப்பட ந ண்டும். 

d. போல் தபோருடக்ளுக்கு மடக்குதல் அல்லது நபக்நகஜிங் மீண்டும் 

பயன்படுத்தப்படக்கூடோது, தகோள்கலன்கள் ஒரு  லகலயச ்

நசர ்்தல  தவிர, அல  முழுலமயோக சுத்தம் தசய்து கிருமி 

 ீக்கம் தசய்த பிறகு மீண்டும் பயன்படுத்தப்படலோம். 

e. போல் அல்லது திர  போல் சோர ்்த தபோருடக்ளின் கலடசி த ப்ப 

சிகிசல்சலய, பூரத்்தி தசய்த உடநனநய, சீல் ல க்கும் சோதனம் 

மூலம் போல் எ ்த போதகமோன விலளவுகளிலிரு ்தும் 
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போதுகோக்கப்படு லத உறுதி தசய்யும்  ிறு னதத்ில் சீல் 

தசய்யப்பட ந ண்டும். த ளிப்புற நதோற்றம் அதன் சிறப்பியல்பு. 

சீல் தசய்யும் சோதனம், தகோள்கலலனத ் திற ்தவுடன், 

திறக்கப்பட்டதற்கோன ஆதோரம் ததளி ோகவும், சரிபோரக்்க 

எளிதோகவும் இருக்கும்  லகயில்  டி லமக்கப்பட ந ண்டும்.. 

4.3 தபக்தகஜிங் மற்றும் தலபிளிங் 

நபக்நகஜிங்  டி லமப்பு மற்றும் தபோருடக்ள் மோசுபடுதல், நசதம் 

ஆகிய ற்லறத் தடுக்கும் தபோருடட்ு தயோரிப்புகளுக்குப் போதுகோப்லப 

 ழங்க ந ண்டும் மற்றும் எஃப்எஸ்எஸ் சட்டம் மற்றும் அதன் கீழ் உள்ள 

விதிமுலறகளின் கீழ் குறிப்பிடப்படட்ுள்ளபடி நதல யோன 

நலபிளிங்கிற்கு இடமளிக்க ந ண்டும். உணவு தர நபக்நகஜிங் 

தபோருடக்ள் மடட்ுநம முதன்லம நபக்நகஜிங் தபோருளோக 

பயன்படுத்தப்படும். அலுமினியம், தகரம் மற்றும் பிளோஸ்டிக் நபோன்ற 

நபக்நகஜிங் தபோருடக்ள் அ ் ப்நபோது FSS விதிமுலறகளின் கீழ் 

குறிப்பிடப்படட்ுள்ள இ ்திய தர ிலலகளுக்கு இணங்க ந ண்டும்.. 

உணவுப் நபக்நகஜிங் தபோருடக்லளப் பயன்படுத்து தற்கு முன், 

நசதமலட ்த, குலறபோடுள்ள அல்லது அசுத்தமோன நபக்நகஜிங்லகப் 

பயன்படுத்து லதத் தவிரப்்பதற்கோக ஆய்வு தசய்யப்பட ந ண்டும், 

இது தயோரிப்பு மோசுபடு தற்கு  ழி குக்கும்
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● போல் தபோருடக்ளின் தபோதி மற்றும் நபக்நகஜிங் திருப்திகரமோன 

சுகோதோர  ிலலலமகளின் கீழ் மற்றும் அ ்த ந ோக்கத்திற்கோக 

 ழங்கப்பட்ட அலறகளில்  லடதபறும்.. 

● நபக்நகஜிங் தபோருடக்லள நசமிப்பதற்கோன அலறகள் பூசச்ிகள் 

மற்றும் தூசுகள் இல்லோமல் இருக்க ந ண்டும், இது தயோரிப்பு 

மோசுபடு தற்கோன ஏற்றுக்தகோள்ள முடியோத அபோயத்லத 

உரு ோக்குகிறது மற்றும் தயோரிப்புகலள மோசுபடுதத்க்கூடிய 

தபோருடக்ள் தகோண்ட அலறகளிலிரு ்து பிரிக்கப்பட ந ண்டும். 

நபக்நகஜிங் ந ரடியோக தலரயில் ல க்கப்படக்கூடோது. 

● நலபிளிங்கிற்குப் பிறகு நபக்நகஜிங் தோமதமின்றி தசய்யப்பட 

ந ண்டும். அ ் ோறு இல்லலதயனில், கலப்பு அல்லது த றோகப் 

தபயரிடுதல் ஏற்படோமல் இருப்பலத உறுதிதசய்ய 

தபோருத்தமோன  லடமுலற பயன்படுத்தப்படும். நபக்நகஜிங் 

முடி ்த உடநனநய, லகயோளுதல் மற்றும் தயோரிப்புகலள 

மடக்குதல் ஆகிய ற்றில் அனுப ம் உள்ள பணியோளரக்ளின் 

தனி குழு ோல் இது லகயோளப்படும்; போல் தபோருடக்ள் 

நதல யோன த ப்ப ிலலயில் நசமிப்பதற்கோக ஒதுக்கப்பட்ட 

அலறகளில் ல க்கப்பட ந ண்டும். 

● நபோக்கு ரத்து மற்றும் நசமிப்பின் நபோது நபக்நகஜிங் 

தபோருள்/மடக்கும் தபோருடக்ள் த ளிப்புற 

சூழல்/மோசுபோட்டிலிரு ்து போதுகோக்கப்பட ந ண்டும். போல் 

ஆலலயில் நபக்கிங் தபோருடக்லள போதுகோப்போன மற்றும் 

சுகோதோரமோன முலறயில் நசமிப்பதற்கோன  சதிகள் 

ஏற்படுத்தப்பட ந ண்டும்.” 

● போல் தபோருடக்ளுக்கு மடக்குதல் அல்லது நபக்நகஜிங் மீண்டும் 

பயன்படுத்தப்படக்கூடோது, தகோள்கலன்கள் ஒரு  லகலயச ்

நசர ்்தல  தவிர, அல  முழுலமயோக சுத்தம் தசய்து கிருமி 
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 ீக்கம் தசய்த பிறகு மீண்டும் பயன்படுத்தப்படலோம்.. 

● "போல் மற்றும் போல் தபோருடக்ளின் நபக்நகஜிங் 

தசயலோக்கத்திற்குப் பிறகு எடுதத்ுச ் தசல்லப்பட ந ண்டும். 

தபோது லகயோளுதல்/தசயல்போட்டின் நபோது எளிதில் 

நசதமலடயோமல் மற்றும் நசதமலடயோமல் இருப்பலத 

உறுதிதசய்யும்  லகயில் ததோகுப்புகள்  டி லமக்கப்பட 

ந ண்டும். ததோகுப்புகள் திறக்கப்பட்டதும், அல  எளிதில் 

அலடயோளம் கோணக்கூடியதோக இருக்க ந ண்டும் மற்றும் 

புதிய/திறக்கப்படோத ததோகுப்பிற்கு எதிரோக  கதலடுக்க 

முடியோது.”. 

● முதன்லம உணவுப் தபோதிகலள அசச்ிடப் பயன்படுத்தப்படும் 

லம உணவு தர தரத்தில் இருக்க ந ண்டும். இது IS 15495 

தர ிலலகள் அல்லது உணவு நபக்நகஜிங் மற்றும் அசச்ிடலில் 

பயன்படுத்து தற்கோன பிற சர ்நதச தரங்களுக்கு இணங்க 

ந ண்டும்.. 

4.4 தபக்தகஜிங் பமட்டீரியலின் தகொடிங் மற்றும் தலபிளிங் 

திர  போல்: போல் போட்டில்கள் / லபகள் / தடட்ரோ நபக் ஆகிய ற்றின் 

ததோப்பிகள் அ ற்றில் உள்ள போலின் தன்லமலய ததளி ோகக் குறிக்க 

ந ண்டும். குறிப்போனது முழுலமயோகந ோ அல்லது கீநழ 

கோட்டப்படட்ுள்ள சுருக்கமோகந ோ இருக்கலோம்: 

i) எருலமப் போலல ‘B’ என்ற எழுத்தோல் குறிக்கலோம்.’. 
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ii) பசுவின் போலல ‘C’ என்ற எழுத்தோல் குறிக்கலோம். 

iii) ஆடட்ுப்போலல ‘ஜி’ என்ற எழுத்தோல் குறிக்கலோம். 

iv) தரப்படுத்தப்பட்ட போல் 'S' என்ற எழுதத்ோல் குறிக்கப்படலோம் 

v) நடோன் போல் என்பது ‘டி’ என்ற எழுத்தோல் குறிக்கப்படலோம். 

vi) இரடல்ட  ிற போல் 'டிடி' என்ற எழுத்தோல் குறிக்கப்படலோம். 

vii)  ீக்கப்பட்ட போல் என்பது ‘K’ என்ற எழுத்தோல் குறிக்கப்படலோம். 

viii) நபஸ்டுலரஸ் தசய்யப்பட்ட போலல 'P' என்ற எழுத்தோல் 

குறிக்கலோம்; ததோடர ்்து போல்  குப்பு. எடுதத்ுக்கோட்டோக, 

நபஸ்டுலரஸ் தசய்யப்பட்ட எருலம போல் 'பிபி' என்ற 

எழுதத்ுக்கலளக் தகோண்டிருக்கும் ‘. 

ix) மோற்றோக, தபோதிகள்/ததோப்பிகள்/லபகளின் தபோருதத்மோன 

அலடயோள  ிறங்கள், அ ற்றில் உள்ள போலின் தன்லம, போல் 

விற்கப்படும்\நசமித்து ல க்கப்படும் அல்லது 

விற்பலனக்கோகக் கோட்சிப்படுத்தப்படும் இடங்களில் 

கோட்டப்படும்  ண்ணங்களின்  லகப்போடு ஆகிய ற்லறக் 

குறிக்கும். சம்ப ்தப்பட்ட  ியமிக்கப்பட்ட அதிகோரிக்கு 

ததரிவிக்கப்படட்ு, உள்ளூர ் ஊடகங்கள் மூலம் தக ல் 

பரப்பப்பட்டது 

4.5 தலபிளிங் ததனவகளில் இருந்து விலக்குகள் 

ததோகுப்பின் பரப்பளவு 100 சதுர தசன்டிமீட்டருக்கு மிகோமல் 

இரு ்தோல், அத்தலகய நபக்நகஜின் நலபிளோனது தபோருடக்ளின் 

பட்டியல், லோட் எண் அல்லது ததோகுதி எண் அல்லது குறியீடட்ு எண், 

ஊட்டசச்த்து தக ல் மற்றும் பயன்போட்டிற்கோன  ழிமுலறகளின் 

நதல களில் இரு ்து விலக்கு அளிக்கப்படும். இ ்தத் தக ல் 

தமோத்தப் தபோதிகள் அல்லது பல துண்டுப் தபோதிகளில் 

தகோடுக்கப்படும். 

1. 30 சதுர தசன்டிமீட்டருக்கும் குலற ோன பரப்பளல க் தகோண்ட 

ததோகுப்பில் உற்பத்தித் நததி அல்லது 'சிற ்த நததிக்கு முன்' 
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அல்லது 'கோலோ தி நததி' குறிப்பிடப்பட ந ண்டிய 

அ சியமில்லல, ஆனோல் இ ்தத் தக ல் தமோத்தப் தபோதிகள் 

அல்லது மல்டிபீஸ் நபக்நகஜ்களில் தகோடுக்கப்படும்.  ழக்கு 

இருக்கலோம்; 

2. போட்டில்களில் விற்பலன தசய்யப்படும் திர ப் தபோருடக்ளில், 

அத்தலகய போட்டிலல மீண்டும்  ிரப்பு தற்குப் 

பயன்படுத்தினோல், தபோருடக்ளின் பட்டியலின் நதல  விலக்கு 

அளிக்கப்படும், ஆனோல் ஒழுங்குமுலறயில் குறிப்பிடப்படட்ுள்ள 

ஊட்டசச்த்து தக ல்கள். 

3. “இ ்த நபக்நகஜின் உள்ளடக்கத்துடன் நடோன்ட ் போல் அல்லது 

ஸ்கிம்டு மில்லின் கலல க்குக் கீநழ இல்லோத திர த்லத 

உரு ோக்க, (இங்நக போகங்களின் எண்ணிக்லகலயச ்தசருகவும்) 

 ீரின் அளல  ஒரு பகுதிக்கு இ ்த அமுக்கப்படட் போலின் 

அளவுடன் நசரக்்கவும். அல்லது உலர ்்த (உலர ்்த) போல்”. 
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4. ஏழு  ோட்களுக்கு மிகோமல் இருப்பு ல க்கும் உணவின் 

விஷயத்தில், நபக்நகஜ் தசய்யப்பட்ட உணவுப் தபோருடக்ளின் 

நலபிளில் 'தயோரித்த நததி குறிப்பிடப்பட ந ண்டிய 

அ சியமில்லல, ஆனோல் 'நததியின்படி உபநயோகம்' நலபிளில் 

குறிப்பிடப்பட ந ண்டும். உற்பத்தியோளர ்அல்லது நபக்கர ்மூலம்.. 

5. மல்டி-பீஸ் நபக்நகஜ்களில், தபோருடக்ளின் பட்டியல், ஊட்டசச்த்து 

தக ல், தயோரிக்கப்பட்ட நததி/ நபக்கிங் நததி, சிற ்த முன், 

கதிரியக்க உணவின் கோலோ தி நததி நலபிளிங் மற்றும், லச  

நலோநகோ/அலச  நலோநகோ ஆகியல  குறிப்பிடப்படோமல் 

இருக்கலோம்.. 

4.6 உற்பத்தி அல்லது தபக்கிங் தததி 

தபோருள் தயோரிக்கப்பட்ட நததி, மோதம் மற்றும் ஆண்டு, நபக் 

தசய்யப்பட்ட அல்லது முன்கூட்டிநய நபக் தசய்யப்பட்ட நலபிளில் 

தகோடுக்கப்பட ந ண்டும்.: 

தயோரிப்புகளின் "சிற ்த நததிக்கு முன்" மூன்று மோதங்களுக்கும் 

நமலோக இரு ்தோல், உற்பத்தி தசய்யப்பட்ட மோதம் மற்றும் ஆண்டு, 

நபக்கிங் அல்லது முன்-நபக்கிங் தகோடுக்கப்பட ந ண்டும்.: 

நமலும், ஏநதனும் ஒரு தபோட்டலத்தில் மூன்று மோதங்களுக்கும் 

குலற ோன குறுகிய கோல ஆயுடக்ோலம் இரு ்தோல், அ ்த தபோருள் 

தயோரிக்கப்பட்ட அல்லது தயோரிக்கப்பட்ட அல்லது முன்கூட்டிநய நபக் 

தசய்யப்பட்ட நததி, மோதம் மற்றும் ஆண்டு ஆகியல  நலபிளில் 

குறிப்பிடப்பட ந ண்டும். 

தததிக்கு முன் மற்றும் பயன்படுத்த சிறந்தது 

 

i) தயோரிப்பு நுகரவ்ுக்கு சிற ்ததோக இருக்கும் மோதம் 

மற்றும் ஆண்டு  லர தபரிய எழுதத்ுக்களில், 

பின் ரும் முலறயில், அதோ து: 
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“மோதங்கள் மற்றும்  ருடத்திற்கு முன் சிற ்தது 

 

அல்லது 

 

“நபக்நகஜிங்கிலிரு ்து மோதங்களுக்கு முன் சிற ்தது 

 

அல்லது 

 

 

“உற்பத்தியில் இரு ்து மோதங்களுக்கு முன் சிற ்தது 

 

(குறிப்பு: - த ற்றிடத்லத  ிரப்ப ந ண்டும்) 

 

ii) ஸ்தடரிலலஸ் தசய்யப்பட்ட அல்லது அல்ட்ரோ லஹ 

தடம்பநரசச்ர ் தசய்யப்பட்ட போல், நசோயோ போல், 

ஃப்நள ரட்ு போல், தரோட்டி, நடோக்லோ, நபல்பூரி, பீடச்ோ, 

நடோனடஸ்், நகோ ோ, பனீர,் அல்லது பழங்கள், 

கோய்கறிகள், இலறசச்ி, மீன், அல்லது ந று ஏநதனும் 

தபோருடக்ளின் பதிவு தசய்யப்படோத தபோட்டலங்கள், 

பிரகடனம் பின் ருமோறு தசய்யப்பட ந ண்டும்
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“சிற ்தது …….நததி/மோதம்/ஆண்டுக்கு முன்” 

 

அல்லது 

 

“முன் சிற ்தது. நபக்நகஜிங்கிலிரு ்து  ோட்கள்” 

 

அல்லது 

 

“உற்பத்தியில் இரு ்து  ோட்களுக்கு முன் சிற ்தது” 
 

குறிப்பு: 

 

(a) த ற்றிடங்கள்  ிரப்பப்படும் 

 

(b) மோதம் மற்றும் ஆண்டு எண்களில் பயன்படுத்தப்படலோம்     

 

(c) ஒரு  ருடத்லத இரண்டு இலக்கங்களில் தகோடுக்கலோம் 

 

(iii) அஸ்போரந்டமின் நபக்நகஜ்களில், ஒரு நததிக்கு முன் 

தபஸ்ட ் என்பதற்குப் பதிலோக, நததியின்படி 

பயன்படுத்தவும்/பரி ்துலரக்கப்பட்ட கலடசி நுகரவ்ு 

நததி/கோலோ தி நததி தகோடுக்கப்பட ந ண்டும், இது நபக்கிங் 

தசய்யப்பட்ட  ோளிலிரு ்து மூன்று ஆண்டுகளுக்கு நமல் 

இருக்கக்கூடோது.; 

(iv) குழ ்லதப் போல் மோற்று மற்றும் குழ ்லத உணவுகளில் 

சிற ்த நததிக்கு பதிலோக, நததியின்படி பயன்படுத்தவும் / 

பரி ்துலரக்கப்படட் கலடசி நுகரவ்ு நததி / கோலோ தி நததி 

தகோடுக்கப்பட ந ண்டும், நமலும் நுகரவ்ு நததிக்கு முன் 

சிற ்தது என்ற அறிவிப்பு தபோரு ்தோது. 

 

 

 

 



PMFME – Cheese Making 

47 | Page 

 

 

4.7 ஆவணப்படுத்தல் மற்றும் பதிவு பெய்தல் 

ஒ ்த ோரு  ிறு னமும் மூலப்தபோருள் தகோள்முதல், உற்பத்தி 

தசயல்முலறகள் மற்றும் விற்பலன பற்றிய பதிவுகலள பரோமரிக்க 

ந ண்டும்.  ணிகம் திறம்பட இயங்கு லதயும் லோபகரமோக 

இருப்பலதயும் இது உறுதிதசய்யும். ஆ ணங்கள் 

நதல ப்படு தற்கோன சில கோரணங்கள் கீநழ பட்டியலிடப்படட்ுள்ளன: 

1. இது  ணிகத்லத  டத்து து பற்றிய விரி ோன அறில  

 ழங்குகிறது. 

2. இது தயோரிப்பு தரத்லத கடட்ுப்படுதத் உதவுகிறது. 

3. இது  ணிகத்தில் முதலீடு தசய்யப்பட்ட பணத்லத 

கண்கோணிக்க உதவுகிறது. 

4. இது மூலப்தபோருள் அல்லது தயோரிப்புப் தபோருடக்ளின் தனிச ்

தசலவுகலளக் கண்டறிய உதவுகிறது. 

5. இது ஒரு குறிப்பிட்ட தசயல்முலறயின் உற்பத்தி தசலல க் 

கண்டறிய உதவுகிறது. 
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6. உற்பத்தியின் நபோது அலனத்து தர உத்தர ோத 

 லடமுலறகளும் பின்பற்றப்பட்டதோ என்பலத 

உறுதிப்படுத்த உதவுகிறது. 

7. இது உற்பத்தி உபகரணங்கள் சீரோக / திறம்பட 

இயங்கு லத உறுதி தசய்ய உதவுகிறது. 

8. இது சட்ட  லடமுலறகளுக்கோன ஆதோரமோக தசயல்படுகிறது. 

9. இது ஒரு தபோருத்தமோன தயோரிப்பு விலலலய அலமக்க 

உதவுகிறது. 

10. சரியோன ந ரத்தில் சரியோன  ட டிக்லககலள எடுக்க இது 

உதவுகிறது. 

 

4.8 பதிவுகனள எப்படி னவத்திருப்பது? 

 
ஒ ்த ோரு உணவு பதப்படுதத்ும்  ிறு னமும் பதிவுகலள 

ல த்திருப்பதற்கோன ஏறக்குலறய ஒத்த  ழிலயப் 

பின்பற்றுகிறது.உற்பத்தி பதிவுகள் பின் ரு ன ற்றில் ஒரு பதில  

ல த்திருங்கள்: 

● தபறப்பட்ட மூலப்தபோருடக்ளின் அளவு மற்றும்  லக 

● தசயலோக்கத்தின் நபோது பயன்படுத்தப்படும் தபோருடக்ளின் அளவு 

மற்றும்  லக 

● உற்பத்தி  ட ்த தசயலோக்க  ிலலலமகள் (எ.கோ., த ப்ப ிலல 

அலமப்பு அல்லது பயன்படுத்தப்படும் கோற்று அழுத்தம்) 

● உற்பத்தி தசய்யப்பட்ட தபோருடக்ளின் தரம் 

 

தயோரிப்பு தரத்லத மடட்ுநம பரோமரிக்க முடியும்: 

 

● தபோருடக்ள் மற்றும் மூலப்தபோருடக்ளின் அநத அளவு மற்றும் 

தரம் ஒ ்த ோரு ததோகுதியிலும் கலக்கப்படுகின்றன 

● ஒ ்த ோரு ததோகுதிக்கும் ஒரு  ிலலயோன சூத்திரம் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது 

● ஒ ்த ோரு ததோகுதிக்கும்  ிலலயோன தசயல்முலற அளவுருக்கள் 

பயன்படுத்தப்படுகின்றன 

 

ஒ ்த ோரு ததோகுதி உணவுக்கும் ஒரு ததோகுதி எண் தகோடுக்கப்படட்ுள்ளது. 
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இ ்த எண் பதிவு தசய்யப்படட்ுள்ளது: 

 

● பங்கு கடட்ுப்போடட்ு புத்தகங்கள் (மூலப் தபோருள் தகோள்முதல் 

குறிப்பிடப்பட்ட இடத்தில்) 

● பதிவு புத்தகங்கலள தசயலோக்குதல் (உற்பத்தி தசயல்முலற 

குறிப்பிடப்படட்ுள்ளது) 

● தயோரிப்பு விற்பலன பதிவுகள் (விற்பலன மற்றும் வி ிநயோகம் 

குறிப்பிடப்படட்ுள்ளது) 

 

நலபிள்களில் அசச்ிடப்பட்ட தயோரிப்புக் குறியீடட்ு எண்ணுடன் ததோகுதி 

எண் ததோடரப்ு தகோள்ள ந ண்டும். இது தசயலிக்கு ஒரு ததோகுப்பில் 

கோணப்படும் எ ்தத் த றும் பயன்படுத்தப்படும் மூலப்தபோருள் 

அல்லது உற்பத்திச ்தசயல்முலறயில் கண்டறிய உதவுகிறது.. 

மோதிரி பனீர ்தசயலோக்க பதிவு: 
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                    பனரீ ்பெயலொக்க பதிவு 

நததி: 
 ததோகு

தி 

எண்: 

   

பெயலொக்
கம் அளவுருக்கள் மதிப்பு 

 

 
 

பொல் 

தகோழுப்பு%  

SNF %  

SNF மற்றும் தகோழுப்பு விகிதம்  

TS%  

அமிலத்தன்லம % LA (= ºN x 0.9/100)  

ஒரு கிரோமுக்கு நகோலிஃபோரம்் எண்ணிக்லக  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

பெயலொ

க்கம் 

போல் அளவு (கிநலோ)  

த ப்ப சிகிசல்ச ºC (90 ºC)  

 ிமிடங்களில் சூடோக்க ந ரம் எடுக்கப்படுகிறது  

உலறதல் த ப்ப ிலல. ºC (70 ºC)  

 ிமிடங்களில் குளிரவ்ிக்க ந ரம் எடுக்கப்படுகிறது  

சிட்ரிக் கலரசலின் த ப்ப ிலல ºC (70 ºC)  

உலறபனிகளின் தசறிவு (2%)  

ஒரு லிட்டர ்போலில் பயன்படுதத்ப்படும் அளவு 

சிட்ரிக் அமிலம் (1.65 கிரோம்/லி) 

 

அளவு உலறதல் (82.5 மிலி/லி போல்)  

டிப்பிங் ந ரம்  

 லளய த ப்ப ிலல ºC  

அழுத்தி கிநலோவில் ஏற்றவும்  

 ிமிடத்தில் அழுத்தும் ந ரம்.  

குளிர ்்த  ீரின் த ப்ப ிலல ºC  

 ிமிடத்தில் ஊறல க்கும் ந ரம்.  

ஊறல த்த பிறகு பனீரின் த ப்ப ிலல ºC (40 ºC)  

உலரத்த்ும் த ப்ப ிலல. ºC  
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உலரத்த்ும் ந ரம்  

த ப்ப ிலல ºC இல் உலரத்்திய பிறகு  

நமோரின் pH  

 

 

 

 

 

பனரீ் 

ஈரப்பதம் %  

அமிலத்தன்லம % LA  

தகோழுப்பு%  

உலர ்்த தபோருளில் தகோழுப்பு%  

கிநலோவில் அளவு  

மகசூல் %  

ஒரு கிரோமுக்கு SPC  

ஒரு கிரோம் நகோலிஃபோரம்்  

 ிறம்  

அலமப்பு  

 

   தயோரிப்பு நமற்போரல் யோளர ்                                                                தயோரிப்பு நமலோளர்

 சுல  & சுல   

ஃப்ரிலிட்டி  

200கிரோம் நபக் இல்லல  

கிநலோ வில் உண்லமயோன மகசூல்  

% இல் இழப்புகலளக் லகயோளுதல்  
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அத்தியொயம் – 5      

       சுத்தம் மற்றும் சிஐபி 

 

5.1 தடங்கர் கழுவுதல் 

இ ்த அலகின் முக்கிய ந ோக்கம், நுண்ணுயிர ்மற்றும் போக்டீரியோ 

 ளரச்ச்ிலயத் தவிரப்்பதற்கோக, நடங்கரக்லள இறக்கிய பின் அல்லது 

போல் அல்லது ந று ஏநதனும் போல் தபோருடக்லள ஏற்று தற்கு முன் 

அ ற்லற முலறயோக சுத்தம் தசய் தோகும்.. 

படிப்படியொக ெலனவ பெயல்பொடு: 

15  ிமிடம் கோஸ்டிக் கலரசல் சுழற்சி. (1 – 1.5%) at 

70 – 750C.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

கோஸ்டிக்-ஐ தண்ணீரோல் த ளிநயற்றவும். 

15  ிமிடங்களுக்கு சூடோன  ீரில் 

சுற்றவும். (80 – 850C)                                          

த ப்ப ிலலலய குளிரவ்ிக்க 

அனுமதிக்கவும் 

QA அனுமதி தபறவும் 

5.2 கிதரட ்கழுவுதல்: 
 

தபோது ோக கிநரட்கலள சுத்தம் தசய்ய அலர தோனியங்கி கிநரட்  ோஷர ்

பயன்படுதத்ப்படுகிறது.  ோஷர ்கிநரட்லஸ  ிலலகளில் சுத்தம் தசய்கிறது 

திடக்கழிவு  ீக்கம் - லகமுலறயோக 

1. முன் துல க்க 

2. சூடோன  ீர ்மற்றும் கோஸ்டிக் கலரசல் 

3. இறுதி கழுவுதல்
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5.3 கெெ்ொ பொல் பதொடட்ி, பல்தநொக்கு பதொடட்ி தபொன்றவற்றின் 

சிஐபி. 

 

நதல யோன தண்ணீருடன் சிநலோல  ஃப்ளஷ் தசய்யவும் 

நமன்நஹோல் மற்றும் மோதிரிப் புள்ளியின் கதல  நசோப்பு 

எண்தணய் மற்றும் தண்ணீரோல் (துலக்கு தன் மூலம்) சுத்தம் 

தசய்யவும். 

கோஸ்டிக் கலரசலல 20  ிமிடங்களுக்கு 

சுற்றவும். (1 – 1.5%) at 70 – 750C.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

கோஸ்டிக்லக தண்ணீரில் துலடக்கவும். 

20  ிமிடம் அமிலதத்ுடன் சுற்நறோட்டம். 

(0.6 – 1.0%) at 60 – 650                                                                                                     20  ிமிடம் சூடோன 

 ீரில் சுற்றவும். (80 – 850C) 

த ப்ப ிலல லய குளிரவ்ிக்க அனுமதிக்கவும் 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

38 | Page 



PMFME – Cheese Making 

39 | Page 

 

 

 
 

 

இரண்டு- ிலலய CIP 

சரக்்யூட் (மோதிரி) 

 
5.4 கழிவுநீர ்சுத்திகரிப்பு நினலயம் (ETP) 

ETP என்பது 24 மணிந ரம். ததோடரச்ச்ியோன தசயல்முலற. 

சுற்றுசச்ூழலின் தரத்லத அலடய, அலனதத்ு 

தசயல்முலறகளிலிரு ்தும் அபோயகரமோன த ளிநயற்றத்லத 

நுலழ ோயிலோக எடுத்து, அலத மூன்று  ிலலகளில் (முதன்லம, 

இரண்டோம்  ிலல மற்றும் மூன்றோம்  ிலல)  டத்துகிறது. ஆலலயின் 

விற்பலன  ிலலயங்களோன திடக்கழிவு மற்றும் சுத்திகரிக்கப்பட்ட  ீர ்

ஆகியல  முலறநய  யலில் அப்புறப்படுத்தப்படட்ு, பசுலம 

மண்டலத்லத உரு ோக்க ஆலலயில்  ீரப்்போசன ந ோக்கங்களுக்கோக 

பயன்படுத்தப்படுகின்றன.. 

கழிவுநீர் ஆதொரங்கள்: 

1. சிஐபி: கோஸ்டிக் மற்றும் ல ட்ரிக் அமிலம் 

2. நபக் ோஷ்: தண்ணீர ்

3. நடங்கர ் ோஷ்: கோஸ்டிக் மற்றும் ல ட்ரிக் அமிலம் 

4. தகோதிகலன்: தண்ணீர ்

5. நகரட ் ோஷ்: கோஸ்டிக் 

 
ETP பெயல்பொட்டின் படிப்படியொன விளக்கம்: 

1) திலர அலற: ஆலலயில் இரு ்து த ளிநயறும் மூலக் 

கழிவுகள் திலர அலறயோல் தபறப்படட்ு, இலட ிறுத்தப்பட்ட 

துகள்கள் இங்கு அகற்றப்படுகின்றன. 

2) நசகரிப்பு மற்றும் சம ிலல ததோடட்ி: திலரயிடலுக்குப் பிறகு, 

கழிவு ீர ்நசகரிப்பு மற்றும் சம ிலல ததோடட்ியில் நுலழகிறது, 

அங்கு அது லஹட்நரோகுநளோரிக் அமிலதத்ுடன் 

 டு ிலலயோக்கப்படுகிறது மற்றும் கழிவு ீர ்ஒநர மோதிரியோக 
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மோற்றப்படுகிறது.. 

3) நஹோல்டிங் நடங்க்: சிஐபி யின் நபோது ஆலலயில் இரு ்து 

அதிகப்படியோன கழிவு த ளிநயற்றப்படும் நபோது மடட்ுநம இது 

நசமிப்பிற்கோக உள்ளது. 

4) கலர ்த கோற்று மிதல  (DAF): நசகரிப்பு மற்றும் 

சமன்படுத்தும் ததோட்டியில் இரு ்து 

 டு ிலலப்படுத்தப்பட்ட கழிவு ீர ்இங்கு தபறப்படட்ு, 

அலுமினியம் சல்நபட ்(ஃதபரிக் அல்லோத படிமம்) 

நசரக்்கப்படுகிறது. இலட ிறுத்தப்பட்ட மற்றும் 

குழம்போக்கப்பட்ட திடப்தபோருடக்ள் இங்நக 

பிரிக்கப்படுகின்றன. 

5) பஃபர ்நடங்க்: இது ஒரு ஓ ர ்ஃப்ளோ ஸ்நடோநரஜ் நடங்க் 
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6) கோற்றில்லோ இலட ீக்கம் தசய்யப்படட் ஸ்லட்ஜ் பிளோங்கட ்

(யுஏஎஸ்பி) உலல (ஐ&): இ ்த ததோடட்ியின் தமோதத் அளவில் 12% 

முதல் 15% உயிரி களோல்  ிரப்பப்படட்ுள்ளது.இது ததோடட்ியின் 

அடிப்பகுதியில் இரு ்து டி.ஏ.எஃப் இலிரு ்து கழிவுகலளப் 

தபறுகிறது.இங்கு இரண்டு  லகயோன போக்டீரியோக்கள் 

உள்ளன.. 

a. அசிட்நடோதஜனிசிஸ்: - இது தபரிய சங்கிலி மூலக்கூலற 

சிறிய சங்கிலி மூலக்கூறுகளோக மோற்றி அமிநனோ 

அமிலத்லத உற்பத்தி தசய்கிறது. 

b. தமத்தநனோதஜனிசிஸ்: - இது மீத்நதன்  ோயு ோக மோறுகிறது, 

எனந  கரிம சுலம குலறகிறது 

7) ஹோப்பர ்அடிமட்ட ததோட்டி: இது UASSBR இலிரு ்து தப்பிய 

நுண்ணுயிரிகலளக் கடட்ுப்படுத்தி மீண்டும் அலத மறுசுழற்சி 

தசய் தற்கோன ஒரு ததோட்டியோகும்.. 

8) கோற்நறோட்ட ததோட்டி: இ ்த ததோட்டியில் ஏநரோபிக் நுண்ணுயிரிகள் 

உரு ோக்கப்படுகின்றன 

9) லோதமல்லோ ததளிவுபடுத்துப ர:் இது திடமோன தீரவ்ு 

ந ோக்கத்திற்கோகப் பயன்படுத்தப்படுகிறது, அதோ து, திட-

திர ப் பிரிப்பு இங்நக  லடதபறுகிறது. 

10) இரண்டோம்  ிலல ததளிவுத்திறன்: இங்கு ஏநரோபிக் கலோசச்ோரம் 

 ிலல ிறுத்தப்படட்ு மீண்டும் கோற்நறோட்டத் ததோட்டிக்கு 

வி ிநயோகிக்கப்படுகிறது.. 

11) சுத்திகரிக்கப்பட்ட  ீர ்ததோட்டி: இங்கு இரண்டோம்  ிலல 

ததளிவுத்திறன் அல்லது நலமல்லோ ததளிவுபடுத்தியிலிரு ்து 

சுத்திகரிக்கப்பட்ட  ீர ்நசகரிக்கப்படுகிறது. 
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5.5 தொவர பெயல்திறன் மற்றும் கண்கொணிப்பு: 

 பதிவுகலள பரோமரித்தல் மற்றும் கழிவு ீர ்மோதிரியின் பகுப்போய்வு 

ஆகிய ற்லற உள்ளடக்கிய  ழக்கமோன கண்கோணிப்பு திட்டத்லத 

தசயல்படுத்தவும்  

 ப.ப. . ிதி உதவியோளரக்ள் பகுப்போய்வுக்கு தபோறுப்போன 

ப.ப. . ிதியின் முன்னிலலயில் சிகிசல்ச முலறயின் பல்ந று 

 ிலலகளில் மோதிரிகலள நசகரிக்க ந ண்டும். 

 ETP தபோறுப்போன பகுப்போய்ல ச ்தசய்து முடில ப் பதிவு தசய்ய 

ந ண்டும். EHS-தபோறியோளர ்மற்றும் EHS-அதிகோரி இரு ரும் ஆய் க 

பகுப்போய்வு அறிக்லகயின் அடிப்பலடயில் ஆலலயின் தசயல்திறலன 

மதிப்பிடு ோரக்ள் மற்றும் இயல்பிலிரு ்து ஏநதனும் விலகல் ஏற்பட்டோல் 

எடுக்க ந ண்டிய  ட டிக்லக குறிதத்ு ETP தபோறுப்போளர ்மற்றும் 

உதவியோளரக்ளுக்கு அறிவுறுத்து ோரக்ள். 

 சுத்திகரிக்கப்பட்ட கழிவுகலள தினசரி அடிப்பலடயில் பகுப்போய்வு 

தசய்ய ந ண்டும் மற்றும் முடிவுகள் பதிவு தசய்யப்படுகின்றன 

5.6 சுற்றுெச்ூழல் தமலொண்னம அனமப்பு (ஈஎம்எஸ்): 

பெயல்படுத்தல் மற்றும் பெயல்பொடு 

 

2.  ிலல-1: ஈ.எம்.எஸ் லகநயடு; ஈ.எம்.எஸ் இன் முக்கிய கூறுகள் 

மற்றும் அ ற்றின் ததோடரப்ுகலள வி ரிக்கிறது.இது ஈ.எம்.எஸ் 

இன்லலனில் பயன்படுத்தப்படும் ஆ ணத்தின் கட்டலமப்லப 

நகோடிடட்ுக் கோடட்ுகிறது 
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உடன்-ஐஎஸ்ஓ 14001-2004 லகநயடு நமலும் ஐஎஸ்ஓ பல்ந று 

நதல கள் தசயல்படுத்தப்படுகின்றன எப்படி விரி ோக 

 லடமுலறகள் வி ரிக்கிறது 14001-2004. 

3.  ிலல-2: ஆ ணங்கள்; சுற்றுசச்ூழலல போதிக்கும் தரல  

த ளிப்படுத்தும்  ிரப்பப்பட்ட  டி ங்கள். Ex – தசயல்போடட்ுக் 

கடட்ுப்போடட்ு தசயல்முலற, சுற்றுசச்ூழல் நமலோண்லம 

திட்டங்கள், அ சர  லடமுலறகள், கண்கோணிப்பு மற்றும் 

நமலோண்லமத் திட்டங்கள், பயிற்சித் திட்டம் நபோன்றல . 

4.  ிலல-3:  டி ங்கள்; சுற்றுசச்ூழலல போதிக்கும் தரல   

பதிவு தசய் தற்கும் அனுப்பு தற்கும் பயன்படுத்தப்படுகிறது 


