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    అధ్యయ యిం1ముడిసరుకు 

 పరిచయిం 

 
మిర్ప (కాూ పిి కమ్ యానుూ మ్ ఎల్.) అనేది సోలనేస క్యటింబానిక చిందిన ఉషణమిండల 

అమర్సకాక్య చిందిన ఒక అనివ్యర్ూ , వ్యణిజూ  సుగింధ పింట్. ఇది వేడి-రుచి ఉషణమిండల బెప్రరీ, 

ఇది టాపిక్లు మర్సయు ఉపఉషణమిండలింలో ప్రపత్త వింట్గదిలో మస్తలాలు లేదా రుచులుగా 

విసృాతింగా ఉపయోగిించబడుతుింది.మిర్పకాయలను చిల్ల, బెల్ పెపప ర్ి , హాట్ పెపప ర్ి , 

జలపెనో, ాడ్ పెపప ర్ి , మిర్పకాయలు, కార్పు మిర్సయాలు, ర్కడ్ పెపప ర్ి , మిర్పకాయ, 

కాూ పిి కమ్, పిమింటో మొదలైనవి అని కూడా పిలుసా్తరు మర్సయు ప్రపపించింలోని వివిధ 

ప్రాింాలలో విండర్ స్పప స్ అని కూడా పిలుసా్తరు (https:/ /eresources.nlb.gov). మిర్పకాయలు 

ఆక్యపచి , ఎరుపు, నార్సింజ, పసుపు, ఊదా, నలుపు మర్సయు తెలుపు వింటి అనేక ర్ింగులలో 

ఉింటాయి. భార్తదేశిం నేడు ప్రపపించ విరరా్ ణింలో 42.81% మిర్ప ఉతప త్త ా మర్సయు 

ఎగుమత్తదారుగా అప్రగగామిగా నిల్చిింది. భార్తీయ మిర్పకాయ దాని ఘాట, ర్ింగు, రుచి 

మర్సయు రుచి కార్ణ్ింగా ప్రపపించ ప్రపసది ి చిందిింది. మిర్పకాయ యొకె  ఎరుపు ర్ింగు 

ప్రపధానింగా కెరోటినాయిడ్ పిగ్మ ింట్ కాూ ాి ింటిన్ కార్ణ్ింగా ఉింటింది, అయిత్య కాూ పిై సన్ 

అనే ర్స్తయన సమ్మమ ళనిం దాని వేడి మర్సయు ఘాటైన రుచిక కార్ణ్మవుతుింది. 

మిర్పకాయలో అనేక ఔషధ గుణాలు ఉనాన యి, ముఖ్ూ ింగా కాూ ని ర్ నిరోధక ఏజింట్గా, 

కొవువ లను కాలి డిం దావ ర్య జీవప్రకయను పెించుతుింది, తక్షణ్ నొపిప  నివ్యర్సణి, జీర్ ణప్రకయలో 

సహాయపడుతుింది, ర్కాానిన  అభివృది ిచేసాుింది మర్సయు డయాబెటిస్లో ఇనుి ల్న్ స్పప క్

లను తగి గసాుింది. మిర్పకాయలలో ఆస్తె ర్సి క్ ఆమీిం పుషె లింగా ఉింటింది, విట్మిన్ A, B1 

మర్సయు B2, ఐర్న్, కాల్యిిం, మగ్నన ష్టయిం, ఫాసప ర్స్, ప్రపోటీన్ మర్సయు బీటా కెరోటిన్ కూడా 

ఉనాన యి.. 

 భారత్దేశింలో మిరప పరిక్రశమ 

ప్రపపించవ్యూ పిాంగా మిర్ప ఉతప త్తలాో భార్తదేశిం 36% వ్యటాను కల్గి ఉనన  ప్రగహిం మీద 

మిర్సి  యొకె  అత్తపెదద తయారీదారు, కొనుగోలుదారు మర్సయు ఎగుమత్తదారు. 2019-20 

మొదటి ముిందసాు అించనాల ప్రపకార్ిం, భార్తీయ మిర్సి  7.33 లక్షల హెకీార్ ీ(18.11 లక్షల 

ఎకర్యలు) విరరా్ ణింలో 17.64 లక్షల ట్నున ల ఉతప త్త ా మర్సయు హెకీారుక్య 2400 కలోల 

ఉ పా దకతతో (ఎకర్యనిక 971 కలోలు) ఉింది.). దేశింలోని మొతిాం మిర్ప ఉతప త్తలాో 6.30 

లక్షల ట్నున లను అిందిసాునన  ప్రపధాన మిర్సి  ఉతప త్త ా చేసే ర్యస్ట్రీలీో ఆింప్రధప్రపదేశ్ 

అప్రగసా్తనింలో ఉింది. అింతరా్యతీయ మార్కె ట్లో త్యజా, 334 వింటి హైప్రిడ్ ర్కాల మిర్సి క 
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మించి డిమాిండ్ ఉింది. విలువ జోడిించిన ఉతప తాులక్య డిమాిండ్ రోజురోజుక్య 

పెరుగుతోింది మర్సయు దేశింలోని మిర్ప పర్సప్రశమ ప్రపసాుత డిమాిండ్ను తీర్ి డానిక 

ప్రపయత్తన సాోింది. 

 భార్తదేశిం మొతిాం ఉతప త్తలాో 35, 17, 12, 11 మర్సయు 6 శాతిం వ్యటాతో భార్తదేశింలోని 

ఆింప్రధప్రపదేశ్, తెలింగాణ్, మధూ ప్రపదేశ్, కర్యణట్క మర్సయు పశి్చ మ బెింగాల్ ప్రపధాన మిర్సి  

ఉతప త్తదాారులు. గుింట్యరు, వర్ింగల్, ఖ్మమ ిం, మహబూబాబాద్, గదావ ల్, హింద్పూర్లలో 

అతూ ధిక ప్రగామీణ్ జనాభా, సూర్యూ పేట్ జలీాలు మిర్సి  పిండిించేవి. భార్తదేశింలో, ఈ 

జలీాలు ఎిండు మిర్సి  మర్సయు కార్ిం పొడిక అతూ ింత వ్యణిజ్య కేింప్రదింగా ఉనాన యి. 

గుింట్యరు జలీా (ఆింప్రధప్రపదేశ్) ప్రపపించింలోనే అత్తపెదద మిర్సి  మార్కె టిింగ్ హబ్గా 

పర్సగణిించబడుతుింది. 2020-21 ఖ్రీఫ్ప్లో మిర్ప వితడాానిక ముిందునన  ధర్ అించనాను 

తెలింగాణ్ అించనా వేసింది మర్సయు కోత సమయానిక (జనవర్స నుిండి మారి్స  2021 వర్క్య) 

మిర్సి  ధర్ సుమారు రూ. 9500-11000/ కవ ింటాల్. ఈ వ్యల్యూ  గేజ్ ARIMA, ARCH, ARIMAX, 

SARIMA మర్సయు GARCH వింటి ఎకోనోమప్రటిక్ మోడల్ప్లను ఉపయోగిించి ఖ్మమ ిం-

దర్శ కతవ ిం వహించిన మార్కె ట్ నుిండి చాలా కాలింగా మిర్ప యొకె  నెలవ్యరీ మాడుూ లర్ 

ధర్పై ఆధార్పడి ఉింటింది మర్సయు ఇింకా మార్కె ట్ అవలోకనిం.
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చిలిన భారత్దేశింలో ెరుగుతునా  ర్మప్రరట్యలు 
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 విలువ ఆధ్యరిత్ ఉత్ప తీ్తై అింత్రదృషిట్య 

 

చిల్ ీ ప్రపకృత్తలో ఎక్యె వగా ాైపోయేది. పింట్, ర్వ్యణా మర్సయు నిలవ  సమయింలో దీనిక 

అదనపు ప్రశద ిఅవసర్ిం. మిర్ప మస్తలా కాక్యిండా, మిర్పకాయ ప్రాసెసింగ్ పర్సప్రశమ కార్ిం 

పొడి, మిర్పకాయ పేస్,ీ మిర్ప నూనె, మిర్పకాయ పచి డి, స్తస్లు వింటి అనేక విలువ 

ఆధార్సత ఉతప తాుల నుిండి ఆదాయానిన  పొిందుతుింది. కాూ ాి ింథిన్, కలర్ ఒల్యోర్ససన్ 

మర్సయు ఘాటైన ఒల్యోర్కసన్లక్య ప్రపపించ మార్కె ట్లో డిమాిండ్ ప్రకమింగా పెరుగుతోింది. 

విలువ జోడిింపు స్తింకేత్తకత నిలవ , మార్కె ట్ ధర్, పోషక విలువలు, రుచి, రుచి యొకె  షెల్్  

జీవిానిన  పెించుతుింది. 

 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవకాశాలు 

 

USA, UAE, సౌదీ అరేియా, యునైటెడ్ కింగ్డమ్, ఇిండోనేష్టయా, కెనడా, ఆస్ట్సేలీ్యా, 

నేాల్ భార్తదేశిం నుిండి మిర్సి ని ఎక్యె వగా దిగుమత్త చేసుక్యింటనాన యి. USA గత 10 

సింవతి ర్యలుగా కార్ిం పొడిని అతూ ధికింగా దిగుమత్త చేసుక్యింటోింది. 21.21% దిగుమత్త 

వ్యటా USA దావ ర్య 2020- 2021 (ఏప్రపిల్-అకీోబర్) సింవతి ర్ింలో 11.81 USD మిల్యనీుగా 

నివేదిించబడిింది, ఆ తర్యవ త యునైటెడ్ అర్బ్ ఎమిరేట్ి  (17.32% వ్యటా) 9.66 USD 

మిల్యన్ విలువైన కార్ిం పొడిని దిగుమత్త చేసుక్యింది.. 

 మార్కె ్ వృదిికి ీలక నిరోధకాలు 

 

గణ్నీయమైన మిర్ప ఉతప త్త ా ఉనన పప టికీ, భార్తదేశింలో మించి ప్రాసెసింగ్ సౌకర్ూ ిం 

మర్సయు కోల్ ా ప్సీోరేజీ లరూ త లేకపోవడిం వల ీాల ఉతప త్త ా వృధా అవుతుింది. సృష్ట ీ

సింబింధిత సమసూ లతో ాట, ప్రపకట్నలు, నిలవ లు మర్సయు కోల్ ాప్సీ్తక్పైల్ింగ్ ఫిండేషన్ 

మరుగుదల కోసిం ఊహాగానాలు ఆకాశానిన  సింప్రపదిసాునాన యి. మిర్ప మార్కె ట్లు 

స్తధార్ణ్ింగా దేశింలో అపుప డపుప డు ఏర్ప డే విలువ ఊగిసలాట్లు, ప్రపపించ ఆసక,ా చలనీి 

నిలవ లలో అిందుబాటలో ఉిండే ప్సీ్తక్లు మర్సయు వివిధ ర్కాల మిర్పకాయల మదదతుతో 

ప్రపభావితమవుాయి. తగినింత నిలవ  లేకపోవడిం, వ్యకూూ మ్ ాూ కింగ్ సౌకర్యూ లు మర్సయు 

తక్యె వ పింపిణీ మార్యగలు భార్తీయ మిర్ప ప్రాసెసింగ్ పర్సప్రశమ వృదికి ఆట్ింకిం 

కల్గిసాునాన యి. వైవిధూ  వ్యావర్ణ్ పర్ససతాులు, అధిక వితనా ధర్, తక్యె వ దిగుబడి 

మర్సయు విలువైన వితనాాలు అిందుబాటలో లేకపోవట్ిం మిర్ప ఉతప త్త ాచేసే ర్యస్ట్రీలలో 

ముఖ్ూ మైన పర్సమితులు. దిగుబడి మర్సయు ఖ్రుి లలో అనిశి్చ త్త కూడా మిర్ప స్తగుదారుల 

యొకె  మించి జీానిన  ఉతప త్త ాచేయడింలో నిజమైన ప్రపమాదానిన  సూచిసాుింది.. భార్తీయ 

మిర్ప వ్యూ ార్యలు షేడిింగ్ గౌర్విం, సరైన పదును, అఫీాటాకి న్ పదార్ిిం వలె దిగుబడి 

మర్సయు పురుగుమిందు మిగిల్పోయిన వ్యటిక సింబింధిించిన విలువ సమసూ లతో 

వూ వహర్ససాునాన యి. ప్రపపించవ్యూ ప ా మార్కె ట్ యొకె  నాణ్ూ త అవసర్యలను తీర్ి డిం 

దావ ర్య, మిర్ప ధర్లను మర్సింత మరుగుపర్చవచుి
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చిలిన భారత్దేశింలో మార్కె టింగ్ ఛానెల్లు 
 

 

 

సూచన: FAO 

 

 మిరప క్రాసెసింగ్ అవసరిం 

 
మిర్పకాయ దాని పోషక మర్సయు నూూ ప్రటాసూూ టికల్ లక్షణాల కార్ణ్ింగా భార్తీయ 

ఆహార్ింలో వినియోగిించబడే ఒక అనివ్యర్ూ మైన సింభార్ింగా పర్సగణిించబడుతుింది. ఇది 

ప్రాసెస్ చేయబడాల్; 

 నిలవ  జీవిానిన  పెించిండి, ఎిందుకింషన ఇది చాలా క్యళి్ళ పోతుింది. 

 విలువ ఆధార్సత ఉతప తాులు మిర్పకాయ-వింటి నిర్లా్లకర్ణ్ కార్ిం, పొడి, పేస్తీో కూడి 

ఉింటాయి; ఊర్గాయ, స్తస్ మొదలైనవి అధిక ర్యబడిని పొిందుాయి. మిర్పకాయలో 

నిజమైన ర్యబడి ప్రాసెస్ చేయబడిన ఉతప తాుల నుిండి మాప్రతమ్మ వసాుింది. 

 కొనుగోలు చేయడానిక వినియోగదారులక్య ప్రపోాి హకానిన  అిందిించిండి. 

 ఎక్యె వ మింది కసమీర్లను ఆకర్సిించడిం దావ ర్య లాభానిన  సృష్టిీంచిండి మర్సయు 

ఆదాయానిన  పెించుకోిండి. 

 ఉాధి అవకాశాలను సృష్టిీంచడిం, తదనుగుణ్ింగా ఆర్సకాింగా బలమైన దేశానిన  

నిర్సమ ించడిం. 

 మిరప యొకె  పోషక విలువ 

స్తధార్ణ్ింగా, మిర్పకాయ యొకె  పోషక కూరుప  జనుూ రూపిం/వైవిధూ ిం, పర్సపకవ త, 

పెరుగుతునన  పర్ససతాులు మర్సయు ప్రాసెసింగ్ తర్యవ త నరీల దావ ర్య ప్రపభావితమవుతుింది. 
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పటికీ 1. మిరప యొకె  పోషక విలువ 
 

                                             విలువలు (Per 100 gms) 

ార్మమితులు చిల్లనస్  ప్రై చిల్లనస్  క్రీన్ 

త్యమ 10.000 gm 85.700 gm 

ప్రపొటీన్ 15.000 gm 2.900 gm 

లావు 6.200 gm 0.600 gm 

ఖ్నిజాలు 6.100 gm 1.000 gm 

ఫైబర్ 30.200 gm 6.800 gm 

కారోి హైప్రడేటీ 31.600 gm 3.000 gm 

శక ా 246.000 K cal 29.000 K gm 

కాల్యిిం 160.000 mg 30.000 mg 

భాసవ ర్ిం 370.000 mg 80.000 mg 

ఇనుము 2.300 mg 4.400 mg 

విటమినై్  

కెరోటిన్ 345.000 µg 175.000 µg 

థయామిన్ 0.930 mg 0.190 mg 

ర్సబోఫీావిన్ 0.430 mg 0.390 mg 

నియాసన్ 9.500 mg 0.900 mg 

విట్మిన్ స 50.000 mg 111.000 mg 

మినరల్ై  & క్రేస్ ఎలిమిం్ై  

సోడియిం 14.000 mg - 

పొటాష్టయిం 530.000 mg - 

ఫైట్న్ ఫాస్ ర్స్ 71.000 mg 7.000 mg 

మగ్నన ష్టయిం - 272.000 mg 

ర్యగి - 1.400 mg 

మాింగనీస్ - 1.380 mg 

మాల్ిానిం - 0.070 mg 

జింక్ - 1.780 mg 

ప్రకోమియిం - 0.040 mg 

ఆకిా ల్క్ యాసడ్ - 67.000 mg 

కేలరీల విలువలు  

మిర్పకాయ (పొడి) 297 

మిరి్స  (ఆక్యపచి ) 229 

 

సూచన: నేషనల్ ఇనిి ిట్యూ ట్ ఆఫ్ నూూ ప్రటిషన్, హైదర్యబాద్. 
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అధ్యయ యిం 

క్రాసెసింగ్ మరియు మషినరీ 

 పరిచయిం 

మిర్ప పొడి యొకె  ప్రాథమిక ప్రాసెసింగ్ స్ట్ైయిింగ్ ప్కీనీిింగ్తో ప్రార్ింరమవుతుింది. వితనాాలు 

వేయడిం, ఎిండబెట్డీిం సింప్రపదాయ ఎిండబెట్డీిం లేదా యాింప్రత్తక ఎిండబెట్డీిం, ముతక 

ప్రగౌిండిింగ్/ప్బెిీండిింగ్, కనేవ యిింగ్, ఫైన్ మిల్ిీంగ్, జలెడీ, ాూ కింగ్ వింటివి మధూ ింతర్ ప్రపప్రకయ. 

 డిఫర్కిం్  డిాస్టర్కట్యా ిం్ై   ఇన్  ఆ  యూనిక్యయ   చిలిన  క్రాసెసింగ్  స్ట న ిం్       

ఏదైనా ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ యూనిట్లో ఉతప త్త ా ప్రపధాన అింశిం. స్తమర్ాూ ిం మర్సయు ఉతప త్త ా

వేర్సయింట్ల ఆధార్ింగా, వినియోగదారుక్య సరైన సమయింలో సరైన ఉతప త్తనాి 

అిందిించడానిక మర్సయు తత్ ల్తింగా ఆదాయానిన  సింాదిించడానిక వివిధ సహాయక 

విభాగాలు తయారు చేయబడాాయి. విభాగాలు ప్రపధానింగా వరీ గకర్సించబడాాయి; 

1. ఉతప త్త ామర్సయు ఆపరేషన్: ఉతప త్త ాప్రపణాళ్ళక, షెడ్యూ ల్, కాలానుగుణ్ ఉతప త్తనాి 

నిర్వ హించడిం. 

2. నాణ్ూ త హామీ మర్సయు నియింప్రతణ్: ఉతప త్త ాయొకె  నాణ్ూ తను నిరి్యర్సించడిం, ఆహార్ 

రప్రదతను ఏర్యప ట చేయడిం, అింతర్ గత తనిఖీలు, ధృవపప్రాలు (FSSAI, FSSC 22000, 

Agmark, BRC, మొదలైనవి) నిర్వ హించడిం మర్సయు ఆహార్ రప్రదత మానుూ వల్ప్ని 

నవీకర్సించడిం. 

3. పర్సశోధన మర్సయు అభివృది:ి కొత ాఉతప త్త ాఅభివృది ి

4. ఇింజనీర్సింగ్ 

a. కొత ాప్రాజకీ్యలలో నిమగన మై ఉనాన రు 

b. యింప్రాలు మర్సయు మౌల్క సదుాయాల నిర్వ హణ్ 

c. నీటి శుది ిప్ ీ ింట్ నిర్వ హణ్ (WTP) 

d. మ్మనేజింగ్ పవర్ సపెల  ీయూనిట్ (UPS, జనరేట్రీు, సోలార్ ూా నెలి్  మర్సయు 

ఎలస్ట్కసీటీ బోరాుతో సమనవ యిం) 

5. సేకర్ణ్: ముడిసరుక్య, ాూ కింగ్ మటీర్సయల్, ఇింజనీర్సింగ్ వసాువులు, విప్రకేత అభివృది ి

మొదలైన వ్యటి సేకర్ణ్లో నిమగన మై ఉింది. 

6. ప్సీోర్: ఇనెవ ింట్రీ మర్సయు అలార్ిం సేకర్ణ్ను నిర్వ హించడిం, ఫ్స్ ీఇన్, ఫ్స్-ీఅవుట్ 

(FIFO), లాస్ ీఇన్, ఫ్స్-ీఅవుట్ (LIFO) మొదలైనవి నిర్వ హించడిం. 

7. లాజసకీ్ మర్సయు సపెల  ీచైన్: సరైన సమయింలో వినియోగదారునిక ఉతప తాులను 

అిందిించిండి 

 

8. డీల్లు మర్సయు మార్కె టిింగ్: షోకేసింగ్ను అనేవ ష్టించడిం మర్సయు సృష్టిీంచడిం కోసిం 

మ్మనేజర్ జవ్యబుదారీగా ఉింటాడు 
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ప్రార్ింభాలు మర్సయు కొత ాఒపప ిందాల ప్రపణాళ్ళకలను ఏర్యప ట చేయడిం మర్సయు అమలు 

చేయడిం. 

9. సేఫ్ట ీహెల్ ాఅిండ్ ఎనివ ర్యన్మింట్ (SHE): పొల్యూ షన్ కింప్రటోల్ బోర్తాో సమనవ యిం 

చేసాూ రప్రదా సబి ింది, ప్రాింగణాలు మర్సయు పర్యూ వర్ణానిన  నిరి్యర్సించిండి. 

10. మానవ వనరులు మర్సయు చట్పీర్మైన 

ాప్రత మర్సయు బాధూ తలు: 

 ర్సప్రకూట్మింట్: అవసర్యనిన  తీర్ి డానిక సరైన వూ కా్యలు సరైన ప్సా్తనానిక మర్సయు 

సరైన సింఖ్ూ లో నియమిించబడాార్ని నిరి్యర్సించుకోవడానిక. 

 మడికల్ ఎగాామినేషన్ మర్సయు హెల్ ాకార్ ార్సకాప్ర్ ాకీపిింగ్: ఉద్యూ గి యొకె  మడికల్ 

ఎగాామినేషన్ వ్యరు తమ పనిని నిర్వ హించడానిక వైదూ పర్ింగా ఫ్ట్ గా ఉనాన ర్ని 

నిరి్యర్సించడానిక నిర్వ హసా్తరు. 

 కాింప్రటాక్ ీలేబర్ ఎింగేజ్మింట్: కాింప్రటాక్ ీలేబర్ ఎింగేజ్మింట్ కోసిం ఒక విధానానిన  

వివర్సించడానిక. 

 హాజరు మర్సయు సెలవు విధానిం: ఉద్యూ గి యొకె  సమయాలన మర్సయు 

ప్రకమశ్చక్షణ్ను పర్ూ వేక్షించే విధానానిన  వివర్సించడానిక. 

 రోల్ మర్సయు కాింప్రటాక్ ీ లేబర్ ఉద్యూ గులక్య శ్చక్షణ్: ఉద్యూ గులిందర్సకీ శ్చక్షణ్ను 

అిందిించే విధానానిన  వివర్సించడానిక మర్సయు ప్ ీ ింట్ ప్సా్తయిలో సరైన శ్చక్షణ్ 

ర్సకారాులు నిర్వ హించబడుతునాన యని నిరి్యర్సించడానిక. 

 సె ల్ మాూ ప్రటిక్ి : ఉద్యూ గి కోసిం వృత్త/ాపని నైపుణాూ ల ప్రపభావ్యనిన  నిరి్యర్సించడానిక. 

 డిఫర్కిం్  ఆపరేషన్ై   ఇన్  చిలిన  క్రాసెసింగ్  యూని్ 

 
మార్కె ్ క్రపయోజనిం ోసిం మిరపకాయలను ఎిండబెటట్యడింలో ఉపయోగించే పరితులు 

మించి-నాణ్ూ త, పిండిన మిర్పకాయలు ఎటవింటి నషిీం లేదా క్యళి్ళ న సింకేాలు లేక్యిండా 

ఎిండబెట్డీిం కోసిం ఎింపిక చేయబడాయి. మిర్పకాయలను సర్సగాగ  ఎిండబెట్డీిం వలన 

ఘాటైన వ్యసన మర్సయు కార్ింగా ఉిండేట్టీ మర్సయు పొిందడింలో సహాయపడుతుింది. 

a) గాల్లో ఎిండబెట్డీిం: స్తింప్రపదాయకింగా, పిండిన మిర్పకాయలను 15 నుిండి 20 

రోజుల ాట బహర్ింగ యారాులీో ఎిండబెడారు. ఈ చప్రకింలో ఎప్రర్ మిర్పకాయలను 

ఎిండబెట్డీిం తర్యవ త అస్తధార్ణ్ింగా ఏర్యప ట చేయబడిన "డిపిో ల్" అమర్సకలో 

ముించడిం ఉింటింది. ార్వేయడిం అనేది పొటాష్టయిం కారోి నేట్, శుది ిచేసన 

వేరుశెనగ నూనె, గమ్ అకాసయా మర్సయు బూూ టిలేటెడ్ హైప్రడాకీి యానిసోల్తో కూడిన 

నీటి ఆధార్సత ఎమలని్. ఈ చప్రకిం పదును మర్సయు స్తధార్ణ్ సవ ర్యనిన  కల్గి ఉిండి 

మరుగైన దిగుబడిని తీసుక్యవసాుింది. పదతి్త ప్సరా్మైన ఫ్ల్ానిక హామీ ఇసాుింది. ఈ 

చప్రకిం అపర్సశుప్రరమైనది, దుర్భ ర్మైనది (ఒక వ్యర్ిం అవసర్ిం), మర్సయు విర్సగిపోవడిం 

దావ ర్య వితనాాలు కోలోప వడిం నుిండి తక్యె వ దిగుబడిని ఇసాుింది. మిర్పకాయలను 

ఎిండబెట్డీానిక సోలార్ స్ట్ైయర్క్య 5 రోజులు అవసర్ిం. 
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సన్  ప్రైయియ ింగ్  అఫ్  చిల్లనస్ 

b) ఓవెన్ ఎిండబెట్డీిం: మిర్ప ర్కిం మర్సయు పర్సమాణ్ింపై ఆధార్పడి, ఎిండబెట్డీిం 

సమయిం మారుతుింది. 

నడుసాునన  పింపు నీటిలో మిర్పకాయలను బాగా కడగాల్. నీటి ిిందువులను తుడిచి, 

బేకింగ్ ప్రషనలో మిర్పకాయలను పొడవుగా అమర్ి ిండి. ఓవెన్ని ఆన్ చేస 100oC చుటీ్య 

తక్యె వ ఉషోణ ప్రగత వదద ఉించిండి. ఏకరీత్త ఎిండబెట్డీిం కోసిం ప్రపత్త గింట్క్య ాడ్లను 

త్తపుప తూ ఉిండిండి. చాలా మిర్ప ర్కాలక్య 8 గింట్ల ాట ఎిండబెట్డీానిక అనువైన 

ఉషోణ ప్రగత 80oC. ఎిండబెట్డీిం తర్యవ త, వ్యటిని చలనీి మర్సయు చీకటి ప్రపదేశింలో గాల్ 

చొర్బడని కింటైనర్లో ఉించిండి. 

 

 
వేడి గాలి ఓవెన్ ఎిండబెటట్యడిం 

 

మిరప క్రాసెసింగ్ లైన్ 
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మిరపలో నాణయ త్ అించనా 

మిర్ప పొడి మర్సయు మిర్పకాయ పేస్  ీతయారీక ఉపయోగిించే ముడి పదారా్యలు ఎిండిన 

ఎప్రర్ మిర్పకాయలు (కాూ పిి కమ్ వ్యర్సకిిం), నీరు మర్సయు ామాయిల్ (వింట్ నూనె) కల్గి 

ఉింటాయి. చిల్లీ పేస్  ీమషీన్లో పదునైన అించుల సమూహానిన  కల్గి ఉింటింది, ఇది 

మిర్పకాయను మికి ింగ్ మర్సయు వింట్ చేసే సమయింలో మిర్పకాయను కలపడిం లేదా 

మికి ింగ్ చేయడానిక శకనాిసుాింది, మిర్పకాయను వేడెకె డిం కోసిం వ్యర్సమ ింగ్ ప్పేటీ్ 

ప్రపవేశపెట్ీబడిింది. ఆదర్శ  ఉషోణ ప్రగత మర్సయు వేగ సర్సహదుదల యాింప్రత్తక నియింప్రతణ్ను 

అనుమత్తించే ప్రపోప్రగామబుల్-లాజక్-కింప్రటోలర్ (PLC) యూనిట్ దావ ర్య మొతిాం కార్యూ చర్ణ్ 

నిర్ి ింధిించబడుతుింది. మిర్ప ముదద యొకె  సవ భావ్యనిన  ప్రపభావితిం చేసే మోడల్ మషీన్ 

యొకె  ర్కిండు చప్రక సర్సహదుదలు (అించు వేగిం R1 మర్సయు R2) ఉనాన యి. ఉషోణ ప్రగత 

తక్యె వగా (T1) సెట్ చేయబడినపుప డు, మికి ింగ్ సమయిం మర్సింత పర్సమితింగా 

ఉింటింది, ఇది ముతక ప్రీ్  మాల్కూూ ల్ పర్సమాణానిన  ప్రపేరేపిసుాింది. అధిక ఉషోణ ప్రగతల వదద, 

మికి ింగ్ సమయిం ఎక్యె వ అవుతుింది మర్సయు మరుగైన మిర్ప అణువు పర్సమాణ్ిం 

పొిందబడుతుింది. 

ాజా మిర్పకాయ 
 

 ప్కీనీిింగ్, స్తర్సిీంగ్, వ్యష్టింగ్ కాిండిం తొలగిింపు 

ప్ససీింగ్ 

ఎిండలో ఎిండబెట్డీిం (30 – 42oC)    ప్రషన ఎిండబెట్ీడిం (50oC) లోూ ఫ్టలైజ్ స్ట్ైయిూ ింగ్ 

 

ప్రగౌిండిింగ్ యింప్రతిం దావ ర్య పౌడర్ ప్రగౌిండ్   

ాూ కింగ్ 

నిలవ  

 
స్టలన  చార్ట్య – పచిి  మిరప పొడి క్రాసెసింగ్ ోసిం క్రాత్తనిధయ ిం 



14 | P a g 
e 

PM FME- చిల్ల ీప్రాసెసింగ్ 
 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 ర్కడ్ చిల్లన నుిండి కాయ ప్సై కమ్ ర్కడ్ ప్సగా్ ిం్ వెలికితీత్ యొకె  స్టలన  చార్ట్య 

 

కాయ పై్స కమ్ ర్కడ్ ప్సగా్ ిం్ ఎక్ై క్రాక్షన్ మషినరీ (5 tons/day) 

ప్రదావకిం హోల్నా్ 

టాూ ింక్ 

ఏకాప్రగత మర్సయు పర్ససమాపి ా

కాూ పిి కమ్ ర్కడ్ పిగ్మ ింట్ ప్రకూడ్ కాూ పిి కమ్ ర్కడ్ పిగ్మ ింట్ 

కింప్రపెసర్ సింప్రగహణ్ మిప్రశమిం 
తకె్య వ ఉషోణ ప్రగత 

బాషీప రవన వూ వస ా

ప్సేజీ్ 

వెల్కతీత టాూ ింక్ మిర్ప పొడి రేణువు కింప్రపెసర్ డిస్తలెవ ింటైజింగ్ 
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 చిల్లన ప్రై స్ట ననిింగ్ 

ఎిండబెషన ీ సమయానిన  తగి గించడానిక, ఎిండిన మిర్పకాయ యొకె  సవ భావ్యనిన  

మరుగుపర్చడానిక ఏకరీత్త మర్సయు శుప్రరమైన నిర్వ హణ్ పర్ససతాులను అిందిించడానిక ఆధునిక 

స్ట్ైయర్లను ఉపయోగిసా్తరు. అధిక ఉషోణ ప్రగత వదద మిర్ప ఎిండబెట్డీిం సపిమీింట్ల లోపిం, 

అసరా్ సమ్మమ ళనిం మర్సయు షేడిింగ్క్య దార్సతీసాుింది. మిర్పకాయలు మధూ సిాంగా తక్యె వ అసరా్ 

పదారా్యనిన  కల్గి ఉింటాయి, ఇది జాతులు మర్సయు అభివృది ిదశలో అవసర్ిం. మిర్పకాయలను 

కార్ిం పొడిని తయారు చేయడానిక మర్సయు చినన  మర్సయు దీర్ ఘకాల నిలవ  కోసిం నిలవ  

చేయడానిక ఎిండబెటీారు. 

ఈ యింప్రతిం వేడి మిర్సయాలు, మిర్సయాల ఆక్యలు మర్సయు కాలురూ లను కల్గి ఉనన  

ముడి పదారా్యనిక వెలుపల ఉనన  అవశేరలను శుప్రరపరుసాుింది, ఉదాహర్ణ్క్య ాడు, ప్ ీ సకీ్ 

ముకె లు, నీటి వ్యష్ ప్రపమాణానిన  స్తధిించడానిక కొదిదగా ఇసుక. ఇది నూూ మాటిక్ ాస్ ఆన్, గొపప  

ఫ్కి ింగ్, వెదజలబీడిన ప్రబీజ్ ఛానల్ స్తక్ తర్యవ త దుముమ , మరుగైన పని పర్ససతాులు వింటి 

ప్రపమాణాలను అిందుక్యింటింది. ఇది ప్కీనీిింగ్ కోసిం పొడి వ్యూ హిం, అవశేరలు, ఆక్యలు, ఫాగ్ 

ఎిండ్, ప్ ీ సకీ్ మటీర్సయల్, చినన  ర్యయి/ఇసుక మొదలైన కాలుషూ ిం, శుప్రరపర్సచే ఉ పా దకత తడి 

స్తింకేత్తకత శుప్రరపర్సచే ప్రపమాణానిక చేరుక్యింటింది. 

 

చిల్లన ప్రై స్ట ననిింగ్ మషిన్ 
 

 చిలిన దేసీడిింగ్ 

ఇది మిర్పకాయను భాగాలుగా కట్ చేస, బలమైన గాలులతో మిర్ప నుిండి గిింజలను వేరు 

చేసాుింది. ఇది ప్రాథమికింగా మొతిాం మిర్పకాయ నుిండి మిర్ప గిింజలను వేరుచేయడానిక 

ఉపయోగిసా్తరు. ఇది అనిన  ర్కాల మిర్పకాయలక్య అనుకూలింగా ఉింటింది. ఆపరేట్ర్ మొతిాం 

మిర్పకాయను సూటిగా ఉించవచుి , ఐసోలేటిింగ్ ఎఫెక ీ్  ఎక్యె వగా ఉింటింది, పూర్యాిన మిర్ప 

వితనాాలు సప షిీంగా ఉింటాయి. వితనాాలను సూటిగా నిింపవచుి . దిగుబడి 400kg-1000kg/గిం 

నుిండి మారుతుింది. మిర్ప తదుపర్స నిర్వ హణ్ పనిక ఇది ముఖ్ూ మైన యింప్రతిం. 

 

చీలి  దేసీడిింగ్  మషిన్ 
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మిరప ఎిండబెటట్యడిం 

పచిి  మిర్పకాయలో త్యమ శాతిం చాలా ఎక్యె వగా ఉింషన, త్యమ శాానిన  తగి గించడానిక 

ఎిండబెట్డీిం అవసర్ిం. మిర్ప ప్రాసెసింగ్ సమయింలో ఎిండబెట్డీిం ఒక ప్రపధాన దశ. 

ఎిండబెటినీ తర్యవ త, మిర్పకాయను ర్సజర్వ  చేయడిం సులరిం, లేదా అధిక సమర్వాింతమైన 

ఉపయోగ-విలువను చేరుకోవడానిక దానిని స్ట్గైిండిింగ్ మషీన్ దావ ర్య మిల్ిీంగ్ చేయవచుి . ఈ 

ప్రపప్రకయలో, మిర్పకాయ బెల్పీై కదులుతూ ఉింటింది మర్సయు పదార్ిాం యొకె  ర్కిండు వైపులా 

వేడి గాల్తో పూర్సగాా సింపర్ె ిం చిందుతుింది. పర్ూ వస్తనింగా, ఏకరీత్త ఎిండబెట్డీిం 

స్తధిించబడుతుింది. 

 

 

చిల్లన ప్రైయర్ 

 

 చిల్లన మిలినింగ్ మరియు సఫ్ట్యింగ్ ససట్యమ్ 

ఈ వూ వస ా ప్రాసెసింగ్, ఫ్లరీ్సింగ్ మర్సయు దుముమ  సేకర్సించే భాగాలను కల్గి ఉింటింది. ఇది 

అధిక ప్రపోప్రగామ్ చేయబడిన డిప్రగ్న, స్తధార్ణ్ కార్యూ చర్ణ్, తక్యె వ ప్రశామిక శక,ా తక్యె వ విదుూ త్ 

వినియోగిం, అధిక పర్సమిత్త మర్సయు మొదలైనవి కల్గి ఉింది. 

a. ప్రాసెసింగ్ భాగిం- ఇది ముతక ప్రాసెసింగ్ మర్సయు ఫైన్ ప్రాసెసింగ్ భాగింగా 

వేరుచేయబడుతుింది. ముడి పదార్ిాం సింబింధిత-మూ్ రోలర్ ీదావ ర్య ప్రాసెస్ 

చేయబడుతుింది, అధిక పని ఉషోణ ప్రగత కార్ణ్ింగా మిర్ప ర్ింగు మార్దు. 

b. వడపోత భాగిం- ఇది ప్రశద ివహించడానిక పర్సమాణాతమ క ప్రసూె  ర్వ్యణాను పొిందుతుింది, 

వేగానిన  జాప్రగతగాా చూసుకోవడిం మారి్ వచుి . ముతక మొకె ల యింప్రతింలో, 

మిర్పకాయను సుత్తనాి త్తపప డిం దావ ర్య విర్సగిపోతుింది, ఆ సమయింలో పదార్ిాం ఫ్లరీ్ 

చేయడానిక మర్సయు ప్రగేడ్ చేయడానిక ఫ్లరీ్సింగ్ మషీన్క్య ఎతబాడుతుింది. ముతక 

మటీర్సయల్ మర్సయు చకె టి మటీర్సయల్ను మరోస్తర్స ప్రకష్ చేయడానిక వివిధ మిలీు 

ఆపరేట్ర్లక్య పింపబడాయి, ఆ సమయింలో ప్రామాణిక మతనాి పిిండి బయట్క్య వచిే  

వర్క్య ఫ్లరీ్సింగ్ పనిని మళ్ల ీప్రార్ింభిించిండి. 

c. అవశేరల సేకర్ణ్- ఈ మొకె  వ్యింఛనీయ ప్రపస్తర్యనిన  పొిందుతుింది, ఫ్కి ింగ్ ప్రపభావిం 

అదుభ తమైనది, అధిక నొకేె  ఫాూ కరీ్ బీట్ డెడసరీ్ దావ ర్య దుముమ  జలెడీ పడుతుింది, ఇది 

స్తధార్ణ్ింగా పదునైన వ్యసన మర్సయు అవశేరలను తగి గసాుింది, పని వ్యావర్ణ్ిం 

గణ్నీయింగా పెరుగుతుింది. 
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మిరప పొడి జల్లనడ యింక్రత్ిం 

 ాయ కిింగ్ 

DCS అమర్సక బరువు మర్సయు స్తకింగ్ యింప్రతిం అధిక-వేగిం ాూ కింగ్ ఇసాుింది. ఇది చినన , మధూ  

మర్సయు అార్మైన పిిండి కర్యమ గార్ిం, ప్సీ్తరి్  మర్సయు పదార్ ా ార్సప్రశామిక సౌకర్యూ లలో 

విసృాతింగా ఉపయోగిించబడుతుింది. ఈ యింప్రతిం ర్కిండు ర్కాలుగా ఉింటింది: ర్కిండు ర్కటీ 

ప్రసూె  ర్వ్యణా మర్సయు మోనో ప్రసూె  ర్వ్యణా. మోనో ప్రసూె  ర్కిం చినన  మర్సయు మధూ  తయారీ 

కర్యమ గార్ింలో ఉపయోగిించబడుతుింది, అయిత్య ర్కిండు ర్కటీ ప్రసూె  ర్కిం మధూ లో మర్సయు భారీ 

పర్సమిత్త ప్ ీ ింట్లో ఉపయోగిించబడుతుింది. ఈ మష్టన్ అదుభ తమైన ర్కగుూ లేట్ర్ను ఆల్ింగనిం 

చేసాుింది, తత్ ల్తింగా అధిక ఖ్చిి తతవ ిం, రప్రదత మర్సయు దీర్ ఘకాల పర్సాలనక్య హామీ 

ఇసాుింది. ఈ యింప్రతిం ఆమోదయోగూ మైన ప్రపణాళ్ళకతో పని చేసాుింది మర్సయు ఆహీాదకర్మైన 

డిజైన్ అధిక వేగింతో మర్సయు పని చేయడానిక సర్ళింగా పనిచేసాుింది. ఒక క్యటీ యింప్రతిం 

పర్ూ వస్తనింగా తీగను కత్తరా్సించగలదు. 

 

సెమీ-ఆటో ాయ కిింగ్ మషిన్ 

 క్రాసెస్ చేసన మిరిి  నాణయ త్ను నిరి్మరిించడానికి వివిధ పరీక్షలు జరిగాయి 

పొడి మిర్పకాయలో ర్ింగు క్షీణ్త కెరోటినాయిడ్ ర్ింగుల ఆకీి కర్ణ్క్య జమ చేయబడిింది, ఇది 

ప్రాథమికింగా ఉషోణ ప్రగత, త్యమ కింటెింట్, గాల్, కాింత్త మర్సయు స్తమర్ాూ ిం దావ ర్య 

ప్రపభావితమవుతుింది. మిర్ప పొడి యొకె  త్యమ స్తమర్ాూ ిం సమయింలో షేడిింగ్ నిరి్ ింధానిక 

కీలకమైన అనిన  లక్ష్యూ లను కల్గి ఉింటింది. తక్యె వ ప్సా్తయి త్యమ మిర్ప యొకె  షేడిింగ్ ఫేడ్ను 

ప్రపేరేపిసాుింది, అయిత్య అధిక ప్సా్తయిలలో ప్రౌనిింగ్ ప్రపత్తసప ిందనల దావ ర్య నలబీడట్ిం జర్సగిింది, 

అయిత్య కెరోటినాయిడ్ కింటెింట్లో ఎటవింటి పురోగత్త జర్గలేదు. అచుి  అభివృది ిమర్సయు 

ఓరుప లో అధిక త్యమ సహాయక్యలు. 
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పొడిని చలనీి పర్ససతాులీో మర్సయు వెలుతురు లేక్యిండా ఉించాల్. తయారుచేసన మిర్ప పొడి 

అచుి ల అభివృది,ి జీవిించి ఉనన  లేదా చనిపోయిన గగుర్యప ట ప్రకాల్లలు, బగ్ విభాగాలు 

మర్సయు ఎలుకలను కలుష్టతిం చేయడిం నుిండి విముక ాపొిందాల్. 

కాా లిీ  అసురనుై   టెస్ట్య  ఇింక్యన డ్ై  

1) తేమ పరీక్ష: మైప్రకోప్ ీర్య సింరవిించక్యిండా నిరోధిించడానిక మర్సయు తత్ ల్తింగా 

నాణ్ూ తను కోలోప క్యిండా లేదా పూర్సగాా చడిపోక్యిండా ఉిండటానిక మిర్ప యొకె  త్యమను 

వ్యింఛనీయ ప్సా్తయిక తగి గించాలి్ న అవసర్ిం ఉింది. ఇది వేడి గాల్ ఓవెన్ పదతి్త దావ ర్య 

నిర్ ణయిించబడుతుింది. 5ప్రగా మిర్పకాయను బరువునన  త్యమ పెటెలీో ఉించి ఓవెన్లో 100±1°C వదద 

16గింట్ల ాట ఎిండబెటి,ీ డెసకేట్ర్లో చలబీర్చాల్. ఎిండిన నమూనా యొకె  బరువు నమోదు 

చేయబడిింది. త్యమ కింటెింట్ సూప్రతిం దావ ర్య లెకె ించబడుతుింది: 

త్యమ శాతిం (%) = w1 – w2/w3 x 100 

ఇకె డ, w1 = నమూనా ప్రార్ింర బరువు (g), w2 = శాింపిల్  ఫైనల్  వెయిట్  అఫ్ (g), w3 = 

నమూనా ఎిండిన బరువు (g) భార్తీయ ప్రపమాణాల ప్రపకార్ిం కార్ిం పొడిలో గర్సష ీత్యమ 11.0% 

ఉిండాల్. 

2) యాష్ పరీక్ష 

ఇది మఫ్ల్ ఫ్రేన స్ పదతి్త దావ ర్య నిర్ ణయిించబడుతుింది. 

నమూనా యొకె  5g ఒక ప్రకూసబుల్లోక బరువుగా ఉింటింది (సుమారు 600 ° C వర్క్య వేడి చేస, 

ఆపై చలబీరుసాుింది). మటి ీపైపు ప్రట్యాింగిల్పై ప్రకూసబుల్ని ఉించి, మటీర్సయల్ మొతిాం 

పూర్సగాా కాల్పోయేింత వర్క్య తక్యె వ మింట్పై ముిందుగా వేడి చేస, తర్యవ త మఫ్ల్ ఫ్రేన స్లో 

600°C వదద సుమారు 3-5గిం వర్క్య వేడి చేయిండి. డెసకేట్ర్లో చలబీరుసాుింది మర్సయు 

బరువు వేయిండి. యాష్ కింటెింట్ వూ కీకార్ణ్ దావ ర్య లెకె ించబడుతుింది: 

మొతిాం బూడిద (%) = w1/w2 x 100 

w1= బూడిద బరువు (g), w2 = నమూనా బరువు (g) 

భార్తీయ ప్రపమాణాల ప్రపకార్ిం కార్ిం పొడిలో గర్సషిీంగా 8.0% బూడిద ఉిండాల్. 

3) యాసడ్ కరగని బూడిర కింటెిం్ 

బూడిదను కల్గి ఉనన  డిష్లో 25ml పలచబర్సచిన హెచ్సఎల్ని జోడిించిండి, చిమమ టానిన  

నిరోధిించడానిక డిష్ను వ్యచ్ ప్గీాస్తో కపిప  ఉడకబెట్ిీండి. యాష్లెస్ ఫ్లరీ్ పేపర్ దావ ర్య డిష్

లోని కింటెింట్లను కూల్ చేస ఫ్లరీ్ చేయిండి. సలవ ర్ నైప్రషనట్ ప్రదావణ్ిం దావ ర్య 

పరీక్షించబడినటీగా HCl నుిండి విముక ాఅయేూ  వర్క్య ఫ్లరీ్ పేపర్ను వేడి నీటితో కడగాల్, 

దానిని ఒక డిష్క త్తర్సగి ఇవవ ిండి. నీటి స్తన నింలో జాప్రగతగాా ఆవిర్స చేయిండి మర్సయు మఫ్ల్ 

ఫ్రేన స్లో 1 గింట్ ాట 550±25°C వదద మిండిించిండి. డెసకేట్ర్లో డిష్ను చలబీరుసాుింది 

మర్సయు బరువు వేయిండి. ఒక గిం, శీతల్లకర్ణ్ మర్సయు ర్కిండు వరుస బరువుల మధూ  

బరువులో వూ ూా సిం 0.001gm కింషన తక్యె వగా ఉిండే వర్క్య మిండిించడిం యొకె  ఆపరేషన్

ను పునర్యవృతిం చేయిండి. అతూ లప  బరువును ర్సకార్ ాచేయిండి. 

భార్తీయ ప్రపమాణ్ిం ప్రపకార్ిం మిర్ప పొడి యొకె  యాసడ్-కర్గని బూడిద కింటెింట్ గర్సష ీ

విలువ 1.3%. 

4) అసిర కొవ్వా  కింటెిం్ 

మిర్ప పొడి యొకె  అసరా్ కొవువ  స్తక్ి లెట్ పదతి్త దావ ర్య నిర్ ణయిించబడిింది. ఒక గుింప్రడని 

దిగువ ప్ఫీాస్ె లో థిింబుల్ని ఉపయోగిించి సుమారు 3ప్రగా నమూనా బరువు ఉింటింది. అపుప డు 

ప్ఫీాస్ె ను N-హెకెి న్తో పోసా్తరు మర్సయు అసరా్ కొవువ ను పూర్సగాా వెల్కతీసేిందుక్య Soxhlet 

ఉపకర్ణ్ింలో ఉించబడుతుింది. కొవువ  నుిండి N-Hexen తొలగిించిన తర్యవ త 



18 | P a g 
e 

PM FME- చిల్ల ీప్రాసెసింగ్ 
 

 

బరువు తీసుకోబడిింది మర్సయు లెకె ింపు జర్సగిింది. 

స్తధార్ణ్ింగా, కార్ిం పొడిలో 0.5% కింషన తక్యె వ అసరా్ నూనె ఉింటింది. చికతి లు, తయారీ 

మర్సయు ఎిండబెషన ీపదతిులీో త్యడాల కార్ణ్ింగా వైవిధూ ిం సింరవిించవచుి . 

5) వక్రీభవన సూచిక 

ఒక పదార్ిిం యొకె  వప్రకీరవన సూచిక అనేది శూనూ ింలో కాింత్త వేగిం మర్సయు పదార్ిింలోని 

కాింత్త వేగిం యొకె  నిషప త్త.ా కాింత్త ఒక పదార్ిిం గుిండా వెళుతునన పుప డు ప్రపత్త పదారి్యనిక 

వప్రకీరవనిం యొకె  ప్సరా్ డిప్రగ్న ఉింటింది. ఏ పదార్ిిం గుర్సిాంచబడిింద్య గమనిించడిం దావ ర్య 

ప్రపత్త పదార్ిిం కాింత్తని నిప్ర్స దష ీదిశలో మర్సయు డిప్రగ్నలో మారుసాుింది. చమురు లక్షణాల గుర్సిాంపు 

సమయింలో ఈ సూప్రతిం ఉపయోగిించబడుతుింది. స్తధార్ణ్ింగా, అబేి  ర్సప్రఫాకీోమీట్ర్ 

ఉపయోగిించబడుతుింది, ఎిందుకింషన ఇది నేరుగా కొనిన  చుకె ల ప్రదవిం అవసర్మయేూ  

వప్రకీరవన సూచికను నిర్ ణయిసాుింది. 

6) మైక్రోబయోలాజికల్ ార్మమితులు 

తపుప  ఆహార్ నిర్వ హణ్ పదతిులు ముఖ్ూ ింగా ఆహార్యనిన  సర్సకాని ఉషోణ ప్రగత వదద ఎక్యె వ కాలిం 

నిలవ  ఉించడిం వల ీకలుష్టతమైన ఆహార్ింలో సూక్షమ జీవుల విసరా్ణ్ జరుగుతుింది. భార్తీయ 

ప్రపమాణ్ిం ప్రపకార్ిం మిర్ప పొడిలో స్తల్మమ నెలీా తపప నిసర్సగా ఉిండకూడదు. 

 ాయ కిింగ్ యింక్రతాలు 

మిర్పకాయను ాూ కింగ్ చేయడానిక వివిధ ర్కాల ాూ కింగ్ యింప్రాలను ఉపయోగిసా్తరు. 

మార్కె ట్లో మిర్పకాయ స్తధార్ణ్ింగా ర్కిండు ర్కాలుగా దొరుక్యతుింది. 

1. పచిి  మిర్సి  

 
2. స్ట్ై ర్కడ్ చిల్ ీ

 
ాజాగా పిండిించిన మర్సయు ప్రకమబదీకిర్సించబడిన పచిి  మిర్పకాయలు, అలాగే ఎిండు 

మిర్పకాయలు, స్తధార్ణ్ింగా ఎగుమత్త ప్రపయోజనాల కోసిం థర్యమ కోల్ పెటెలీు, ప్ ీ సకీ్ ప్రషనలు, 

కార్నీ్ బోర్,ా బసా్తలు, ప్ ీ సకీ్ ప్రషనలు మొదలైన వ్యటిలో ూా క్ చేయబడాయి. ాూ కింగ్ కోసిం 

ఉపయోగిించే పదారా్యలు ఎగుమత్త ప్రపదేశిం మర్సయు ఉతప త్తకా ఎటవింటి నషిీం జర్గక్యిండా 

ప్రపయాణిించాలి్ న దూర్ింపై ఆధార్పడి ఉింటాయి. 

మషిన్ ఉసెద్ 

మిర్ప పొడి, స్తస్, స్తచట్లలో ఊర్గాయలు, గాజు/ప్ ీ సకీ్ జాడీలు, డబాి లు మర్సయు ాజాగా 

తీసన పచిి  లేదా ఎిండిన మిర్పకాయలను ూా కేజింగ్ చేయడిం వింటి విభినన  ప్రపయోజనాల 

కోసిం ఉపయోగిించే వేరేవ రు యింప్రాలు ఉపయోగిించబడాయి. 
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ఎప్రర్ మిర్ప ాూ కింగ్ యింప్రతిం పచిి  మిర్సి  ాూ కింగ్ యింప్రతిం 
 

 

 

 

 

చిల్ల ీస్తస్ బాటిల్ ఫ్ల్ిీంగ్ పర్సకర్యలు చిల్ల ీపేస్ ీఫ్ల్ిీంగ్ మష్టన్ 
 
 

చిల్ల ీస్తస్ ాూ కింగ్ మష్టన్ మిర్ప పొడి ాూ కింగ్ యింప్రతిం 
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అధ్యయ యిం – 3 

ఆహ్ర భక్రరతా నిబింధనలు మరియు క్రపమాణాలు 

 

 ఆహ్ర వ్యయ ారిం యొకె  నమోదు మరియు లైసెనైి ింగ్ 

దేశింలోని అనిన  ఫుడ్ ిజనెస్ ఆపరేట్రీు నిరే దశ్చించిన విధానాలక్య అనుగుణ్ింగా 

నమోదు చేయబడారు లేదా లైసెన్ి  పొిందుారు. 

రిజిప్రరట్యషన్  అఫ్  ె టీ్య  ఫుడ్  బిజినెస్ 

a. ప్రపత్త చినన  ఫుడ్ ిజనెస్ ఆపరేట్ర్ సమర్సప ించడిం దావ ర్య ర్సజసరీ్సింగ్ అథార్సటీ వదద 

తమను ాము నమోదు చేసుకోవ్యల్ 

b. షెడ్యూ ల్ 3లో అిందిించిన విధింగా రుసుముతో ాట ఈ నిబింధనలలోని షెడ్యూ ల్ 

2 కింద ఫార్మ్ Aలో నమోదు కోసిం దర్ఖాసాు. 

c. చినన  ఆహార్ తయారీదారులు ఈ నిబింధనలలోని షెడ్యూ ల్ 4లోని ార్ ీIలో 

అిందిించిన ప్రాథమిక పర్సశుప్రరత మర్సయు రప్రదా అవసర్యలను అనుసర్సించాల్ 

మర్సయు షెడ్యూ ల్ 2 ప్రకింద అనుబింధిం-1లో అిందిించిన ఫార్యమ ట్లో అపికీేషన్

తో ఈ అవసర్యలక్య కటీబడి ఉనన టీ రవ య-ధృవీకర్సించబడిన ప్రపకట్నను 

అిందిించాల్. 

d. ర్సజసరీ్సింగ్ అథార్సటీ దర్ఖాసాును పర్సగణ్నలోక తీసుక్యింటింది మర్సయు 

ర్సజస్ట్సేషీన్ కోసిం దర్ఖాసాును రవ కర్సించిన 7 రోజులలోపు ప్రవ్యతపూర్వ కింగా 

నమోదు చేయడానిక లేదా తనిఖీ కోసిం నోటీసు జారీ చేయడానిక కార్ణాలతో 

ర్సజస్ట్సేషీన్ మింజూరు చేయవచుి  లేదా త్తర్సె ర్సించవచుి . 

e. తనిఖీక ఆదేశ్చించబడిన సిందర్భ ింలో, 30 రోజుల వూ వధిలో షెడ్యూ ల్ 4లోని ార్ ీ

IIలో ఉనన  ప్రాింగణ్ింలోని రప్రదత, పర్సశుప్రరత మర్సయు శానిట్రీ పర్ససతాులతో 

సింతృపి ాచిందిన తర్యవ త ర్సజసరీ్సింగ్ అథార్సటీ దావ ర్య ర్సజస్ట్సేషీన్ మింజూరు 

చేయబడుతుింది. 

f. పైన పేరె్క నన  సబ్-ర్కగుూ లేషన్ (3)లో అిందిించిన విధింగా ర్సజస్ట్సేషీన్ మింజూరు 

చేయబడకపోత్య లేదా త్తర్సె ర్సించబడకపోత్య లేదా తనిఖీని 7 రోజులలోపు 

ఆదేశ్చించకపోత్య లేదా ఎగువ ఉప-నిబింధన (4)లో అిందిించిన విధింగా 30 

రోజులలోపు ఎటవింటి నిర్ ణయిం తెల్యజేయబడకపోత్య, చినన  ఆహార్ 

తయారీదారు దాని వ్యూ ార్యనిన  ప్రార్ింభిించిండి, ఆ తర్యవ త కూడా ర్సజసరీ్సింగ్ 

అథార్సటీ సూచిించిన ఏదైనా మరుగుదలక్య అనుగుణ్ింగా ఫుడ్ ిజనెస్ ఆపరేట్ర్

క్య బాధూ త ఉింటింది. 

g. అయిత్య, దర్ఖాసాుదారు వినడానిక అవకాశిం ఇవవ క్యిండా మర్సయు 

ప్రవ్యతపూర్వ కింగా ర్సకార్ ాచేయడానిక కార్ణాల వల ీర్సజస్ట్సేషీన్ త్తర్సె ర్సించబడదు. 

h. ర్సజసరీ్సింగ్ అథార్సటీ ర్సజస్ట్సేషీన్ సర్సఫీ్కేట్ మర్సయు ోటో గుర్సిాంపు కారాును జారీ 

చేసాుింది, ఇది ఆవర్ణ్లో లేదా వ్యహనిం లేదా కార్ ీలేదా వూ క ాపెటీ ీవిషయింలో 

ఆహార్యనిన  విప్రకయిించే/తయారీ చేసే ఏదైనా ఇతర్ ప్రపదేశింలో ఎపుప ైనా ఒక 

ప్రపముఖ్ ప్రపదేశింలో ప్రపదర్సశ ించబడుతుింది. ఆహార్ వ్యూ ార్ిం. 
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i. ర్సజసరీ్సింగ్ అథార్సటీ లేదా ఈ ప్రపయోజనిం కోసిం ప్రపత్యూ కింగా అధికార్ిం పొిందిన 

ఏదైనా అధికార్స లేదా ఏజనీి  కనీసిం సింవతి ర్యనిక ఒకస్తర్స నమోదిత సింసలాలో 

ఆహార్ రప్రదత తనిఖీని నిర్వ హించాల్. 

 పరిశుక్రభత్ మరియు ారిశురియ  పరితులు 

a) శుక్రభపరచడిం మరియు నిరా హణ 

i. అనిన  యింప్రాలు మర్సయు పర్సకర్యలను శుప్రరపర్చడిం మర్సయు నిర్వ హించడిం 

షెడ్యూ ల్ ప్రపకార్ిం నిరే దశ్చించిన ప్రాింాల ప్రపకార్ిం చేయాల్ మర్సయు 

శుప్రరపర్చవలసన పర్సకర్యలు, శుప్రరపర్సచే ప్రఫ్టకెవ నీి , ఉపయోగిించిన ర్స్తయనాలను 

శుప్రరపర్చడిం మర్సయు వ్యటి మోాదులు 

ii. శుప్రరపర్సచే ర్స్తయనాలను జాప్రగతగాా నిర్వ హించాల్ మర్సయు గుర్సిాంచదగిన కింటైనర్తీో 

సర్సగాగ  నిలవ  చేయాల్ 

iii. పచిి  మిర్పకాయలు జీవ, భౌత్తక మర్సయు ర్స్తయన కాలురూ నిన  తగి గించడానిక 

మర్సయు తుది ఉతప త్త ాయొకె  కలుష్టానిన  నిరోధిించే విధింగా శుప్రరపర్చబడాయి, 

ప్రకమబదీకిర్సించబడాయి మర్సయు/లేదా తనిఖీ చేయబడాయి. 

iv. జీవ, ర్స్తయన మర్సయు/లేదా భౌత్తక ప్రపమాదాలతో కలుష్టానిన  నిరోధిించడానిక, 

తగి గించడానిక లేదా తొలగిించడానిక తగిన శుప్రరత, ప్రకమబదీకిర్ణ్ మర్సయు/లేదా 

తనిఖీ అవసర్ిం. సరైన శుప్రరపర్చడిం, ప్రకమబదీకిర్సించడిం మర్సయు తనిఖీ చేయడిం 

ప్రార్ింర సూక్షమ జీవుల భార్యనిన  తగి గసాుింది, యాింటీమైప్రకోబయాల్ చికతి  దశ యొకె  

స్తమరా్యూ నిన  నిరి్యర్ససాుింది (వర్ససాే)ా. 

v. శుప్రరపర్సచే మర్సయు శుప్రరపర్సచే సమయింలో ఆహార్ిం లేదా ూా కేజింగ్ పదారా్యలను 

కలుష్టతిం చేయని పదతి్తలో ార్సశుదిూ  కార్ూ ప్రకమిం నిర్వ హించబడుతుింది (ఉదా. 

ఏరోసోలి్  లేదా ర్స్తయన అవశేరల దావ ర్య కాలుషూ ిం లేదు). 

vi. ార్సశుదిూ  కార్ూ ప్రకమిం యొకె  ప్రపభావిం పర్ూ వేక్షించబడుతుింది మర్సయు 

ధృవీకర్సించబడుతుింది (ఉదా. ప్రాింగణాలు మర్సయు స్తమప్రగి యొకె  ముిందసాు 

కార్యూ చర్ణ్ తనిఖీ దావ ర్య లేదా తగిన చోట్ మైప్రకోబయోలాజకల్ నమూనా దావ ర్య) 

మర్సయు అవసర్మైన చోట్, ప్రపోప్రగామ్ తదనుగుణ్ింగా సరుదబాట చేయబడుతుింది. 

vii. ఒక వ్యకూూ మ్ ప్కీనీర్ చకె టి ధూళ్ళని శుప్రరిం చేయడానిక ఉపయోగిించవచుి , 

ఎిందుకింషన ప్రబష్టింగ్ దుముమ ను గాల్లోక నెట్డీిం వల ీఅది మర్కకె డా ప్సరా్పడుతుింది. 

b) తెగులు నియింక్రత్ణ 

(i) ఎలుకలు, తెగుళీు మర్సయు కీట్కాల ప్రపవేశానిన  మర్సయు నౌకాప్రశయానిన  

త్తర్సె ర్సించడానిక ఆహార్ సింసనాు మించి మర్మమ తులో ఉించాల్ 

(ii) ఎలుకల ప్రపవేశానిన  నిరోధిించడానిక ర్ింప్రధాలు మర్సయు స్ట్ైనేజీలు తగినింతగా 

మూసవేయబడాయి 

(iii) ఆహార్ిం మర్సయు ర్స్తయనాలను నిర్వ హించే వూ క ాయొకె  రప్రదతను నిరి్యర్సించడానిక 

తగిన పర్సమితులతో అనుమత్తించదగిన పురుగుమిందులు మర్సయు 

పురుగుమిందులతో చికతి ను జాప్రగతగాా నిర్వ హించాల్ 
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వయ కిగీత్ పరిశుక్రభత్ 

(a) ఆరోగయ  స్టసిత్త: 

i. అింట వ్యూ ధితో బాధపడుతునన  ఏ వూ కనాి ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ ప్సా్తపనలో పని చేయడానిక 

అనుమత్తించబడదు. 

ii. ప్రాసెసింగ్ కార్ూ కలాాలలో పని చేయడానిక ముిందు కార్సమ క్యలు వైదూ  పరీక్షలు 

చేయిించుకోవ్యల్. 

iii. అనిన  కార్సమ క్యలు మర్సయు ఫాూ కరీీ సబి ిందిక సింవతి ర్యనిక ఒకస్తర్స అింటవ్యూ ధుల 

సమూహిం నుిండి టీకాలు వేయాల్. 

వయ కిగీత్ శుక్రభత్ 

(i) ఫుడ్ హాూ ిండరీ్ిీందర్సకీ శుప్రరమైన మర్సయు ర్క్షత బట్లీు, చేత్త తొడుగులు మర్సయు 

ాదర్క్షలు అిందిించబడాయి. 

(ii) వ్యర్స వూ కగాత శుప్రరత ఎలవీేళలా నిర్వ హించబడాల్, ప్రాసెసింగ్ ప్రాింగణ్ింలోక 

ప్రపవేశ్చించే ముిందు మర్సయు టాయిలెట్నీు ఉపయోగిించిన తర్యవ త వ్యరు సబిు  

మర్సయు ప్రకమిసింహార్క మిందులతో వ్యర్స చేతులను కడగాల్. 

(iii) పర్ూ వేక్షక్యలు వ్యర్స గోరీు ప్రకమిం తపప క్యిండా కత్తరా్సించబడార్ని మర్సయు జుటీ 

కత్తరా్సించబడాలని నిరి్యర్సించుకోవ్యల్. 

(iv) ఆహార్ నిర్వ హణ్ సమయింలో వివ్యహ గాజులు / గొలుసులు లేదా సరైన కవర్సింగ్తో 

ఉనన  ఆరర్ణాలు మినహా ఎలాింటి ఆరర్ణాలు అనుమత్తించబడవు. 

(v) కార్సమ క్యలు ఆహార్ నిర్వ హణ్ సమయింలో నమలడిం, ధూమానిం చేయడిం, శరీర్ 

భాగాలను గోకడిం, తుముమ లు, దగుగ మొదలైన చడు అలవ్యట్కీ్య దూర్ింగా ఉిండాల్. 

 ాయ కేజిింగ్ మరియు లేబులిింగ్ 

మిర్ప యొకె  మార్కె టిింగ్లో వలె ప్రపత్త ఉతప త్తకా ూా కేజింగ్ ఒక ముఖ్ూ మైన విధి. కెాసటీ, 

ర్వ్యణా మర్సయు ఇతర్ ప్రపమోటిింగ్ కోణాల సమయింలో ఉతప తాులను ఎలాింటి హాని 

జర్గక్యిండా కాాడట్ిం ఒక అభాూ సిం. ూా కేజింగ్ డిజైన్ మర్సయు మటీర్సయలి్  FSS చట్ిీం 

మర్సయు నిబింధనల ప్రపకార్ిం కలుష్టతిం, హాని మర్సయు అవసర్మైన మారె్స ింగ్ను 

నిరోధిించడానిక వసాువులక్య రప్రదతను అిందిసా్తయి. ఫుడ్-ప్రగేడ్ ూా కేజింగ్ మటీర్సయలి్  

మాప్రతమ్మ ప్రాథమిక ాూ కేజింగ్ మటీర్సయల్గా ఉపయోగిించబడాయి. మిర్పకాయ యొకె  

మించి ూా కేజింగ్ ర్వ్యణా మర్సయు నిలవ లో సౌలభాూ నిన  సులరతర్ిం చేయడమ్మ కాక్యిండా 

వినియోగదారులను ఎక్యె వ చల్ిీంచేలా ఆకర్ససాిుింది. అల్యూ మినియిం, టిన్ మర్సయు ప్ ీ సకీ్ 

వింటి ూా కేజింగ్ పదారా్యలు ఎపప టికపుప డు FSS నిబింధనల ప్రపకార్ిం పేరె్క నన  భార్తీయ 

ప్రపమాణాలక్య అనుగుణ్ింగా ఉిండాల్. ాైపోయిన, లోపభూయిషమీైన లేదా కలుష్టతమైన 

ూా కేజింగ్ను ఉపయోగిించక్యిండా ఉిండటానిక ఆహార్ ూా కేజింగ్ పదారా్యలను ఉపయోగిించే 

ముిందు తనిఖీ చేయాల్, ఇది ఉతప త్త ాకలుష్టానిక దార్సతీయవచుి . ా ూ కేజింగ్ మటీర్సయల్ి

పై తగినింత నియింప్రతణ్ లేకపోవడిం వల ీ ాైపోయిన, లోపభూయిషమీైన లేదా 

కలుష్టతమైన ూా కేజింగ్ని ఉపయోగిించడిం వల ీఉతప త్త ాకలుష్టతమయేూ  అవకాశిం ఉింది. 

 తయారీదారు కలుష్టతమైన, దెబి త్తనన  లేదా లోపభూయిష ీకింటైనర్ ీవినియోగానిన  

నిరోధిించడానిక సమర్వాింతమైన వూ వసనాు కల్గి ఉనాన రు. 
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 కింటైనర్లు సింతృపికార్మైన ప్సతా్తలో ఉనాన యని మర్సయు అవసర్మైన చోట్ 

శుప్రరపర్చడిం మర్సయు/లేదా ప్రకమిసింహార్కమైనవి అని నిరి్యర్సించడానిక ఉపయోగిించే 

ముిందు వెింట్నే తనిఖీ చేయబడాయి; కడిగినపుప డు అవి బాగా ఎిండిపోయి 

పూర్సించడానిక ముిందు ఎిండబెట్బీడాయి. 

 తక్షణ్ ఉపయోగిం కోసిం అవసర్మైన ూా కేజింగ్ పదారా్యలు మాప్రతమ్మ ూా కేజింగ్ లేదా 

ఫ్ల్ిీంగ్ ప్రాింతింలో ఉించబడాయి. 

 ాూ కింగ్ ఉతప త్తలాో కాలుషూ ిం యొకె  ప్రపవేశానిన  నిరోధిించే పర్సశుప్రరమైన పర్ససతాులలో 

జరుగుతుింది. 

 కింటైనరీు వ్యర్స ఉదేదశ్చించిన ప్రపయోజనిం కోసిం మాప్రతమ్మ ఉపయోగిించబడాయి. 

 ాయ కిింగ్ మీరియల్ ఎింప్సక 

1) కార్నీ్ బాక్ి  

2) థర్యమ కోల్ బాక్ి  

3) ప్ ీ సకీ్ పరుి  

4) 4నికర్ సించులు 

5) ప్ ీ సకీ్ కింటైనర్ 

6) గోనె సించులు 
 

 

 

కార్నీ్ బోరాు థర్యమ కోల్ బాక్ి  నికర్ సించులు 
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ప్ ీ సకీ్ పరుి  ప్ ీ సకీ్ బాక్ి  గోనె సించులు 

 ాయ కేజిింగ్ మీరియల్ ోడిింగ్ మరియు లేబులిింగ్ 

i. ముిందుగా ూా క్ చేసన మిర్పకాయలు (మస్తలా దినుసులు) రీకాల్ సిందర్భ ింలో 

ఉతప త్త ాగుర్సిాంపును అనుమత్తించడానిక లేబుల్ లేదా కింటైనర్పై కోడ్ గురాులు లేదా 

లాట్ నింబర్లతో గుర్సిాంచబడాయి. 

ii. కోడిింగ్ నియింప్రతణ్ పింపిణీ గొలుసు దావ ర్య ఉతప తాులను గుర్సిాంచడానిక 

అనుమత్తసాుింది మర్సయు తయారీ వివర్యలను అిందిించగలదు. కోడిింగ్ అనేది 

తపప నిసర్స లేబుల్ింగ్ అవసర్ిం కాదు; అయినపప టికీ, రీకాల్ యొకె  ప్రపభావ్యనిన  

మరుగుపర్చడానిక ఈ అభాూ సిం సెక్షన్ 8.2.1 (రీకాల్ విధానిం) ప్రకింద సఫారుి  

చేయబడిింది. 

iii. ఉతప తాులు లేబుల్, ాూ కేజీ లేదా కింటైనర్పై సప షమీైన కోడ్ లేదా లాట్ గుర్సిాంపుతో 

శాశవ తింగా గుర్సిాంచబడాయి. కోడిింగ్ ససమీ్ ఉతప త్త ాఎకె డ తయారు చేయబడిింద్య 

(సౌకర్ూ ిం, లైన్, మొదలైనవి) మర్సయు ఎపుప డు (ష్టఫ్,ీ రోజు, నెల, సింవతి ర్ిం, 

మొదలైనవి) గుర్ససాాుింది.). 

iv. సింభావూ  ఆరోగూ  ప్రపమాదాలను నివ్యర్సించడానిక మిర్పకాయ లేదా ఏదైనా ఇతర్ ఆహార్ 

ఉతప తాులను లేబుల్ చేయడిం చాలా ముఖ్ూ ిం. సర్సకాని లేబుల్లు వినియోగదారుని 

తపుప దార్స పటిిీంచగలవు మర్సయు అలెరీలాు (ఉదా. నువువ లు). 

ముిందుగా ాయ క్ చేయబడిన ఆహ్ర్మల యొకె  కనీస త్పప నిసరి లేబులిింగ్ 

త్పప నిసరిగా క్రకిింది వివర్మలను కలిగ ఉిండాలి 

a. పేరు 

b. ఉతప త్త ాపేరు 

c.  నికర్ బరువు  

d. పేరు మర్సయు చిరునామా (తయారీదారు, ాూ కర్, పింపిణీదారు, దిగుమత్తదారు, 

ఎగుమత్తదారు లేదా విప్రకేత) 

e. బాూ చ్ సింఖ్ూ  

f. త్యదీ తయారీ / ాూ కింగ్ 

g. వినియోగ త్యదీక ముిందు ఉతమామైనది 
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h. వెజ్/నాన్ వెజ్ లోగో 

i. FSSAI ర్సజస్ట్సేషీన్ సింఖ్ూ  

j. పదారి్యల ప్రపకట్న 

k. పోషక విలువలు 

 లేబులిింగ్ అవసర్మల నుిండి మినహ్యిింపులు 

ూా కేజీ యొక్క ఉపర్సతల వైశాలూ ిం 100 చదర్పు సెింటీమీట్ర్ ీకింషన ఎక్యె వ లేకపోత్య, 

అటవింటి ూా కేజీ యొకె  లేబుల్ పదారా్యల జాిా, లాట్ నింబర్ లేదా బాూ చ్ 

నింబర్ లేదా కోడ్ నింబర్, పోషక సమాచార్ిం మర్సయు ఉపయోగిం కోసిం సూచనల 

నుిండి మినహాయిించబడుతుింది. ఈ సమాచార్ిం హోల్సేల్ ూా కేజీలు లేదా 

బహుళ-ముకె  ూా కేజీలపై ఇవవ బడుతుింది. 

1) 30 చదర్పు సెింటీమీట్ర్ ీకింషన తక్యె వ ఉపర్సతల వైశాలూ ిం కల్గిన ూా కేజీపై 

'తయారీ త్యదీ' లేదా 'ఉతమా త్యదీక ముిందు' లేదా 'గడువు ముగిింపు త్యదీ' 

పేరె్క నవలసన అవసర్ిం లేదు, అయిత్య ఈ సమాచార్ిం హోల్సేల్ ూా కేజీలు 

లేదా బహుళ ముకె ల ూా కేజీలపై ఇవవ బడుతుింది. , కేసు కావచుి ; 

2) ఏడు రోజులక్య మిించని షెల్్ -లైఫ్ ఉనన  ఆహార్ిం విషయింలో, ూా క్ చేయబడిన 

ఆహార్ వసాువుల లేబుల్పై 'తయారీ త్యదీ' పేరె్క నవలసన అవసర్ిం లేదు, కానీ 'త్యదీ 

వ్యరీగా ఉపయోగిించడిం' పేరె్క నబడుతుింది. తయారీదారు లేదా ూా కర్ దావ ర్య 

లేబుల్పై. 

3) మల్ల-ీపీస్ ూా కేజీల విషయింలో పదారా్యల జాిా, పోషకాహార్ సమాచార్ిం, తయారీ 

త్యదీ/ ూా కింగ్ త్యదీ, ఉతమాింగా ముిందు, రేడియేటెడ్ ఆహార్ిం యొకె  గడువు త్యదీ 

లేబుల్ింగ్ మర్సయు శాఖాహార్ిం లోగో/మాింస్తహార్ లోగోక్య సింబింధిించిన వివర్యలు 

పేరె్క నబడకపోవచిు . 

 త్యారీ లేదా ాయ కిింగ్ తేదీ 

వసాువును తయారు చేసన, ూా క్ చేసన లేదా ముిందుగా ూా క్ చేసన త్యదీ, నెల 

మర్సయు సింవతి ర్ిం లేబుల్పై ఇవ్యవ ల్: 

ఉతప త్త ాయొకె  "బెస్ ీిోర్ డేట్" మూడు నెలల కింషన ఎక్యె వ ఉింషన, నెల మర్సయు 

తయారీ సింవతి ర్ిం, ాూ కింగ్ లేదా ప్రపీ-ాూ కింగ్ ఇవవ బడుతుింది: 

ఇింకా అిందిించబడినట్యీిత్య, ఏదైనా ూా కేజీలో మూడు నెలల కింషన తక్యె వ వూ వధి 

ఉిండే వసాువు ఉనన ట్యీిత్య, ఆ వసాువును తయారు చేసన లేదా తయారు చేసన లేదా 

ముిందుగా ూా క్ చేసన త్యదీ, నెల మర్సయు సింవతి ర్ిం లేబుల్పై పేరె్క నబడాల్. 

 

తేదీకి ముిందు మరియు ఉపయోగిం దాా ర్మ ఉతీ్మమైనది 

i. ఉతప త్త ావినియోగానిక ఉతమాింగా ఉిండే నెల మర్సయు సింవతి ర్ిం వర్క్య పెదద 

అక్షర్యలతో, కింది పదతి్తలో, అవి: 

 

 

“ముిందు బెస్ ీ............ నెలలు మర్సయు సింవతి ర్ిం 
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లేదా 

“ముిందు బెస్ ీ............... ా ూ కేజింగ్ నుిండి నెలలు 

లేదా 

“ముిందు బెస్.ీ............... తయారీ నుిండి నెలలు 

(గమనిక: — ఖాళ్లని నిింాల్) 

 
 

ii  ూా కేజీ లేదా రస్తలో ఊర్గాయ, చటీన , స్తస్ లేదా ఏదైనా తయారుకాని పిండీు, 

కూర్గాయలు, మాింసిం, చేపలు లేదా ఏదైనా వసాువు వింటి ఏదైనా ఉింషన, ఈ 

ప్రకింది విధింగా ప్రపకట్న చేయాల్, 

 

“ముిందు బెస్ ీ............... త్యదీ/నెల/సింవతి ర్ిం” 

లేదా 

“ముిందు బెస్.ీ ......... ూా కేజింగ్ నుిండి రోజులు” 

లేదా 

“ముిందు బెస్ ీ............. తయారీ నుిండి రోజులు” 

గమనిక: 

(a) ఖాళ్లలు పూర్సించబడాయి 

(b) నెల మర్సయు సింవతి ర్యనిన  సింఖ్ూ లలో ఉపయోగిించవచుి  

(c) సింవతి ర్యనిన  ర్కిండు అింకెలలో ఇవవ వచుి  

 
iii అసప ర్మీ్మ యొకె  ూా కేజీలపై, త్యదీక ముిందు బెస్కీ బదులుగా, త్యదీ దావ ర్య 

ఉపయోగిించిండి/సఫారుి  చేయబడిన చివర్స వినియోగ త్యదీ/గడువు త్యదీ 

ఇవవ బడుతుింది, ఇది ాూ కింగ్ త్యదీ నుిండి మూడు సింవతి ర్యల కింషన ఎక్యె వ 

ఉిండకూడదు.. 

 డాకుయ మింేషన్ మరియు రికార్ ్ీప్సింగ్ 

  

ప్రపత్త సింస ాముడిసరుక్య సేకర్ణ్, ఉతప త్త ా ప్రపప్రకయలు మర్సయు విప్రకయాల ర్సకారాులను 

నిర్వ హించాల్. వ్యూ ార్ిం సమర్వాింతింగా నడుసాుిందని మర్సయు లారదాయకింగా 

ఉిందని నిరి్యర్సించడిం. డాక్యూ మింషనషన్ అవసర్ిం కావడానిక కొనిన  కార్ణాలు ప్రకింద 

ఇవవ బడాాయి: 

 

1. ఇది వ్యూ ార్యనిన  నిర్వ హించడిం గుర్సించి వివర్ణాతమ క ప్జానానానిన  అిందిసాుింది. 

 

2. ఇది ఉతప త్త ానాణ్ూ తను నియింప్రత్తించడింలో సహాయపడుతుింది. 
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3. వ్యూ ార్ింలో పెటీబడి పెటినీ డబిు ను ప్రటాక్ చేయడింలో ఇది సహాయపడుతుింది. 

4. ఇది ముడి పదార్ిాం లేదా ఉతప త్త ాపదారా్యల ప్రపత్యూ క ఖ్రిు లను గుర్సిాంచడింలో 

సహాయపడుతుింది. 

5. ఇది ఒక నిర్సదష ీప్రపప్రకయ యొకె  ఉతప త్త ావూ యానిన  గుర్సిాంచడింలో 

సహాయపడుతుింది. 

6. ఉతప త్త ాసమయింలో అనిన  నాణ్ూ ా హామీ పదతిులను అనుసర్సించినటీ 

నిరి్యర్సించుకోవడానిక ఇది సహాయపడుతుింది. 

7. ఉతప త్త ాపర్సకర్యలు సజావుగా/సమర్వాింతింగా నడుసాునాన యని నిరి్యర్సించుకోవడానిక ఇది 

సహాయపడుతుింది. 

8. ఇది చట్పీర్మైన విధానాలక్య స్తక్షూ ింగా పనిచేసాుింది. 

 

9. ఇది తగిన ఉతప త్త ాధర్ను సెట్ చేయడానిక సహాయపడుతుింది. 

 

10. సరైన సమయింలో దిదుదబాట చర్ూ లు తీసుకోవడానిక ఇది సహాయపడుతుింది. 

రికార్ులను ఎలా ఉించాలి 

ప్రపత్త ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ సింస ార్సకారాులను ఉించడానిక ఎక్యె వ లేదా తక్యె వ స్తరూపూ  

మార్యగనిన  అనుసర్ససాుింది. ఉతప త్త ార్సకారాులు కింది వ్యటి లాగ్ను ఉించుాయి: 

 అిందుక్యనన  ముడి పదారా్యల పర్సమాణ్ిం మర్సయు ర్కిం 

 ప్రాసెసింగ్ సమయింలో ఉపయోగిించే పదారా్యల పర్సమాణ్ిం మర్సయు ర్కిం 

 ఉతప త్త ాజర్సగిన ప్రాసెసింగ్ పర్ససతాులు (ఉదా. ఉషోణ ప్రగత సెట్ లేదా వర్సిాంచే గాల్ 

పీడనిం) 

 ది  ప్రపోడక్ ీ కావ ల్టీ  ప్రపొదుచద్ 

ప్రపోడక్ ీ కావ ల్టీ  చన్  బె  మైనెలనీ్ ా ఓనీ ీ వెన్: 

 ప్రపత్త బాూ చ్లో ఒకే పర్సమాణ్ింలో మర్సయు నాణ్ూ తతో కూడిన పదాప్రా్యలు మర్సయు ముడి 

పదారా్యలు కలపబడాయి 

 ప్రపత్త బాూ చ్ కోసిం ఒక ప్రామాణిక సూప్రతీకర్ణ్ ఉపయోగిించబడుతుింది 

 ప్రపత్త బాూ చ్క ప్రామాణిక ప్రపప్రకయ ార్యమితులు వర్సిాంపజేయబడాయి 
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ప్రపత్త బాూ చ్ ఫుడ్ బాూ చ్ నింబర్ ఇవవ బడుతుింది. లో ఈ సింఖ్ూ  

నమోదు చేయబడిింది: 

 ప్సీ్తక్ నియింప్రతణ్ పుసకాాలు (ముడి సరుక్యల సేకర్ణ్ గుర్సిాంచబడిింది) 

 లాగ్బుక్లను ప్రాసెస్ చేసాోింది (ఇకె డ ఉతప త్త ాప్రపప్రకయ గుర్సిాంచబడిింది) 

 ఉతప త్త ాఅమమ కాల ర్సకారాులు (అమమ కాలు మర్సయు పింపిణీ గుర్సిాంచబడినవి) 

బాూ చ్ నింబర్ తపప నిసర్సగా ఉతప త్త ా కోడ్ నింబర్తో పర్సప ర్ సింబింధిం కల్గి 

ఉిండాల్, ఇది లేబుల్లపై ముప్రదిించబడుతుింది. ఇది ఉపయోగిించిన ముడి 

పదార్ిాం లేదా ఉతప త్త ా ప్రపప్రకయక్య త్తర్సగి బాూ చ్లో కనిపిించే ఏదైనా లోానిన  

గుర్సిాంచడానిక ప్రాసెసర్క సహాయపడుతుింది.. 

 

అధ్యయ యిం – 4 

                                           స్ట ననిింగ్ మరియు CIP 

 శుక్రభపరచడిం 

ప్కీనీిింగ్ అనేది అనిన  నాజల్ అపికీేషన్లక్య తల్.ీ శుప్రరపర్సచే అింశిం ఏమిట్ింషన, వసాువును 

ప్రపత్తకూలింగా ప్రపభావితిం చేయక్యిండా అసలు వసాువు నుిండి ఇబి ింది కల్గిించే కణాలను 

తొలగిించడిం. 

CIP (ప్కీనీ్-ఇన్-ప్పేసీ్) అనేది ఛానల్ింగ్ లేదా గేర్ను తొలగిించక్యిండా హార్వాేర్ను 

సముచితింగా శుప్రరిం చేయడానిక ఉపయోగిించే స్తింకేత్తకతల సమూహిం. కాింపోనెింట్ి  

ప్రూపిింగ్ మర్సయు స్పకలి్  పదిం ప్రఫేమ్వరె్  నుిండి ప్రఫేమ్వర్ె క హెచుి తగుగలక్య 

లోనవుాయి అయిత్య కొనిన  స్తధార్ణ్ దశలు మజార్సటీ స్పకలి్ తో అనుబింధిించబడాయి. 

             •    స్తనిట్రీ ప్రపప్రకయ లైనీు 

•      నాళాలు 

 ప్రపప్రకయ ప్ ీ ింట్లీో స్తధార్ణ్ింగా ఉపయోగిించే పర్సకర్యలు

CIP ససమీ్ి  అనిన  అింతర్ గత ఉపర్సతలాల నుిండి ఉతప త్త ామటినీి 

తొలగిించడానిక ఉతప త్త ావలె అదే పైపిింగ్ మార్గిం దావ ర్య పర్సరె ర్యలను 

శుప్రరపర్చడిం, ప్రపక్ష్యళన చేయడిం మర్సయు శుప్రరపర్చడిం పింపుతుింది. 
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 CIP వయ వసి యొకె  క్రపయోజనాలు 

 త్పుప లను త్గసీిుింది: సవ యించాలకింగా శుప్రరపర్చడిం అనేది అసుర్క్షత 

ఉతప త్తకా ద్యహదపడే మానవ తపిప దాల అవకాశానిన  తగి గసాుింది.

 ఉద్యయ గులను సురక్షిత్ింగా ఉించుతుింది: ససమీ్లోని ప్కీనీిింగ్ సొల్యూ షన్

లను కల్గి ఉిండట్ిం దావ ర్య ర్స్తయన బహర్గతిం తగి గసాుింది.

 మరిింత్ ఉత్ప తీ్త సమయిం: శుప్రరపర్చడానిక తక్యె వ ఉతప త్త ాసమయిం 

పోతుింది కాబటి,ీ ఉతప తాుల తయారీక ఎక్యె వ సమయిం వెచిి సా్తరు.

 ఉత్ప తీ్త నాణయ త్: విశవ సనీయ మర్సయు పునర్యవృత శుప్రరపర్చడిం అింషన 

ప్సరా్మైన ఉతప త్త ానాణ్ూ త మర్సయు ప్సరా్తవ ిం. తక్యె వ కాలుషూ ిం అింషన 

తక్యె వ ఉతప త్త ారీకాల్లు మర్సయు అధిక ప్రబాిండ్ విశావ సిం.

 యుటలిీ రవిింగ్ై : పునర్యవృతమయేూ  చప్రక నియింప్రతణ్ దావ ర్య నీరు మర్సయు శక ా

వినియోగిం తగుగతుింది.
 

 

 

CIP చక్రకింలో చేరి ఉనా  

రశలు 

 CIP చక్రకింలో చేరి ఉన్న రశలు 

 క్రప్త-రిన్ై  - ఉతప త్త ా సమర్ప ణ్లలో అదనపు ిలపా్ను తొలగిసాుింది. చకెె ర్ను 

విచిి నన ిం చేసాుింది మర్సయు కొవువ ను కొింతవర్క్య కర్సగిసాుింది.

 కాసట్యక్ వ్యష్ - ఇది కొవువ లను కర్సగిించడింలో సహాయపడుతుింది. కాసకీ్ వ్యష్లో 

ఉపయోగిించే ఆలె ల్ల 0.5-2% అధిక pH కేింప్రదీకర్ణ్ను కల్గి ఉింటింది. 

స్తధార్ణ్ింగా కాసకీ్ వ్యష్ దాని టాూ ింక్క్య త్తర్సగి వెళవీచుి  మర్సయు అనేక 

సిందర్యభ లీో మళ్ల ీఉపయోగిించవచుి .

 ఇింటరీా డియ్ శుక్రభిం చేయు -కాసకీ్ వ్యష్ తర్యవ త, ఈ ప్రపప్రకయ మిగిల్న 

డిట్ర్కిాంట్ ీస్తక్ష్యూ లను తొలగిసాుింది.

 ఫైనల్ రిన్ై  - ఈ స్పకల్ అదనపు పూూ ర్సఫైయిింగ్ ఏజింట్ను బయట్క్య పింపడింలో 

సహాయపడుతుింది. అనేక
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ఈ ప్రకింది శుప్రరపర్సచే చప్రకానిక ముిందు వ్యష్ సొల్యూ షన్గా చివర్స ప్ఫ్షీ్ నీటిని 

పునరుదరి్సించవచుి  మర్సయు త్తర్సగి ఉపయోగిించుకోవచుి . 

 శుక్రభపరచడిం శుక్రభిం చేయు - ఈ పురోగత్త ప్రకింది ఉతప త్త ావినియోగానిక ముిందు 

సూక్షమ జీవులను చింపడింలో సహాయపడుతుింది.

ప్రపత్త చప్రకానిక దాని కొత ాసర్సహదుదలు ఉనన ిందున, కొనిన  సౌకర్యూ లు ఈ ఐచిి క దశలీో 

కొనిన  లేదా అనిన ింటినీ చేయడానిక ఎించుక్యింటాయి. 

 పుష్ అవ్వ్: ప్రపీ-ప్ఫ్షీ్క్య ముిందు, ప్రపక్షేపకిం-ర్కిం ఉతప త్త ార్సకవరీ ససమీ్తో లైన్లలో 

అవశేష ఉతప త్తనాి బయట్క్య నెటివీేసాుింది. ప్కీనీిింగ్ను మరుగుపరుసాుింది మర్సయు 

ఛానెల్లోక వెళకీ్యిండా అింశాలను సే్ చేసాుింది.

 యాసడ్ వ్యష్: ఇది ప్ఫ్షీ్ మధూ లో తర్యవ త జర్గవచుి . . హార్ ావ్యట్ర్ ప్సీోరి్  మర్సయు 

ప్రపోటీన్ నిర్యమ ణాల నుిండి ఖ్నిజ ప్సా్తయిని విచిి నన ిం చేసాుింది. ఇది ప్రఫేమ్వరె్  pHని 

తట్రకార్సించడింలో సహాయపడుతుింది.

 ఎయిర్ స్టలన : ఇది ఎయిర్ ప్బీో చక్ వ్యల్వ లను ఉపయోగిించి కచిి తమైన వ్యష్ తర్యవ త 

లైన్లో మిగిల్న త్యమను తొలగిసాుింది. CIP స్తమర్ాూ ిం గల కవ్యటాలు 

సూచిించబడాాయి.


