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CHAPTER- 1  

INTRODUCTION 

కిణ్వ  ప్రప్కియ అవకాశాల సంరదను అందిస్తంది మరియు పులియబెట్టని 

ఆహారాలు చికితా్స  లక్షణాలను కలిగి ఉనన ట్లు కనుగొనబడంది. ఆహార కిణ్వ  ప్రప్కియపై 

రరిశోధనలకు WHO ఆహార భప్దత్స విభాగం అధిక ప్ాధానయ త ఇచిచ ంది, ఎందుకంటే ఇది 

ఆహారాలలో వ్యయ ధికారక పెరుగుదల మరియు కారయ కలాాలను నియంప్రంచడం ద్వవ రా 

ఆహార భప్దతను మెరుగురరుస్తంది. కిణ్వ  ప్రప్కియ సంకేరకత సమాజిక డమాండుకు 

అనుగుణ్ంగా ఉంది. వ్యరి ప్రజాదరణ్ ఉనన రప ట్టకీ, పులియబెట్టని ఆహారాలపై రరిశోధన 

మరియు అభివృది ిచాలా తకుు వ. సంప్రద్వయ ఆహార కిణ్వ  ప్రప్కియ రరిప్రమలు చాలా 

ప్గామీణ్, కాలానుగుణ్, ప్రమతో కూడన, అనధికారిక మరియు మూలధన లోరం. 

సధారణ్ంగా, పులియబెట్టని ఆహారానిన  అవి ఉతప రత చేసే ప్రదేశాలలో విప్కయిసతరు 

మరియు వినియోగిసతరు. ప్ాసెసంగ్ యొకు  రదతిులు ఇళ్ులో అభివృది ిచేయబడా్డయి 

మరియు అభాయ సకుల రరిశీలనల ఆధారంగా మెరుగుదలలు జరిగాయి. సూక్షమ జీవుల 

ాప్త మరియు ఉతప తుతలలో సంభవించే శారీరక మరియు రసయన మారుప లను 

తెలుస్కోవడ్డనికి పెదదగా ఆసకి త లేదు. గురితంచబడనది రంగు, వ్యసన మరియు రుచిలో 

మారుప లు, ప్రప్కియ యొకు  మారుప లు లేద్వ రద్వరాాలు లేద్వ రరిసతాులోు  తేడ్డలు. చాలా 

ప్రప్కియలు ప్రయల్-అండ్-ఎప్రర్ ప్ారరదికన తకుు వ నాణ్య త నియంప్తణ్తో 

నిరవ హంచబడత్సయి. ఉతప రత నాణ్య త ప్రధానంగా ప్ాసెసర్ యొకు  అనుభవం పై 

ఆధారరడ ఉంట్లంది. 

భారతదేరం యొకు  ఈశానయ  ప్ాంతం అక్షంశాలు 21 ° 57´ మరియు 29 ° 30´ ఉతతరం మధయ , 

మరియు రేఖంశాల 89 ° 46´ మరియు 97 ° 30´ మధయ , తూరుప న హమాలయ కండల ఒడలో లోతుగా 

ఎనిమిది రాష్ట్రిలతో కూడన అరుణాచల్ ప్రదేశ్, అసా ం, మణిపూర్, మేఘాలయ, మిజోరం, 

నాగాలాండ్, ప్రపుర మరియు సకిు ం. ఇది భారతదేరంలో అతయ ంత సనన గా జనాభా ఉనన  

ప్ాంత్సలోు  ఒకట్ట, స్మారు 45.5 మిలియను జనాభా (2011 జనాభా లెకు ల ప్రకారం), 14 - 340 కి మీ 

జనాభా సంప్దతతో దేరంలోని మొతతతం జనాభాలో 4% ప్ారనిధయ ం వహస్తంది-2. ఈశానయ  

భారతదేరం గిరిజన సమూహాలను మారుతూ సంఖ్య లో నివ్యసం (స్మారు. 166) మరియు ప్రర తెగ 

వ్యరి సవ ంత విభినన  సంసు ృరక మరియు ఉంది. జీవనశైలి గురితంపు  ఈశానయ  భారతీయ తెగలు 

ఎకుు వగా ఇండో మంగోలాయిడ్ా , ట్టబెటో-బరీమ స్ మరియు ప్ోటో ఆష్ట్సిలాయిడు జార 

సమూహాలతో సంబంధం కలిగి ఉంటాయి, ఇవి భారతీయ కండ ప్ాంత్సలపై ఆసయో-ఆష్ట్సకి్ 

సంసు ృరని సూచిసతయి. ఈ జాతుల సమూహాల ోకడలు ఈ వరాాలు అనుసరిస్తనన  

సంప్రద్వయాలతో ాట్ల కనిపిసతయి. వ్యరు ఒక వైపు భారతదేరం మరియు ఆగ్నన యాసయా, చైనా 

మరియు ఇనన ర్ ఆసయా మరియు బరామ  మధయ  ఒక సంసు ృరక వంతెనను జార మరియు భార 

కోణాల ద్వవ రా అందిసతరు. వ్యరి ఉనికిని చరిప్త పూరవ  కాలం నాట్టది.  

  

ఈశానయ  భారతదేరం ద్వని ఆహార సంసు ృర చాలా గొరప ది అయినరప ట్టకీ, 

దేరంలోని ఇతర ప్ాంత్సల నుండ ద్వని రుచితో ాట్ల రుచులలో ఇది చాలా భినన ంగా 

ఉంట్లంది. సధారణ్ంగా, ఈ ప్ాంత నివ్యస్లు మాంసహారం, మరియు మసలా అంటే 

ఇష్ంి. ఈ ప్ాంతం వయ వసయం, medicine ష్ధం, ఆహారం మరియు సహజ వనరుల 

నిరవ హణ్కు సంబంధించిన సవ దేశీ తజాన న వయ వసలా నిధి. వివిధ పులియబెట్టని మరియు 

పులియబెట్టని ఆహారానిన  సంప్రద్వయ కూరగాయలతో వివిధ కలయికలలో ఆహారం 
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మరియు ోష్క భప్దతకు అనుగుణ్ంగా ఉరయోగిసతరు. ఈశానయ  రాష్ట్రిలోు  చేరల కిణ్వ  

ప్రప్కియ సంకేరక రరిజాననం ప్రజలను బలవంతం చేయడం ద్వవ రా అభివృది ిచందింది. 

భారతదేరంలోని ఈశానయ  రాష్ట్రిలు, ప్రరంచంలో అతయ ధిక వర షా తం ఉనన  ప్ాంతం, 

చేరలను ఎండబెరడిం కోసం అనుకూలమైన వ్యత్సవరణానిన  అందించాలి. ప్రజలు 

ఎండలో ఎండబెరడిం ద్వవ రా లీన్ పీరియడ్ా లో చేరలను సంరక్షంచేవ్యరు. అందువలు, 

అధిక తేమతో కూడన వ్యత్సవరణ్ం మరియు ముఖ్య ంగా గరిష్ ిఫిషంగ్ సీజనులో (అనగా మే 

నుండ సెపెంిబర్ వరకు) తరచుగా వర షా తం కారణ్ంగా ఇట్లవంట్ట ఎండబెరడిం చాలా 

కాలం ాట్ల ఉంట్లంది. ఈశానయ , తకుు వ అబదంి వరాష కాలం ఆఫరుు సమయంలో నీట్ట 

చేరిక కలుపు పెంరకం ఆదరశ వంతమైన నివ్యసంగావంట్ట ఫిషెస్ ప్ాంత్సలోు  సమృదిగిా 

ఉండరం Puntius spp. 'Darkina'(Esomus డ్డప్నికస్), 'మోలా' (అంబ్లుఫారింగోడ్డన్ మోలా). 

అందువలు, తెలివైన మతా య కారులు మార్కు టోు  ముడ త్సజా చేరల కరత ఉనన పుప డు పొడ 

సీజనులో (నవంబర్ నుండ ఏప్పిల్ వరకు) వినియోగం మరియు అమమ కం కోసం తకుు వ 

విలువైన కలుపు చేరల భారీ కాయ చును సంరక్షంచే ఒక రదరిని అన్వవ షస్తనాన రు. . 

అంతేకాకుండ్డ, మంచు అందుబాట్లలో లేకోవడం మరియు మంచి రహద్వరి సమాచార 

మారిప డ కారణ్ంగా, ఈ ా డైోయే ఉతప తుతలను స్దూర మార్కు రుకు రవ్యణా చేయలేము, 

అకు డ వ్యరు ప్గామ మార్కు రులో సంాదించడ్డనికి ఎనన డూ ఉరయోగించని అధిక ధరను 

పొందవచుచ . బ్లయయ ం రన్వవ్యరి అభిరుచులు మరియు ఆహారపు అలవ్యట్లు అతని 

రుచికరమైన బ్లయాయ నిన  రనడ్డనికి ఇష్రిడత్సయన్వది వ్యసతవం. ఈ రరిసరాలో, 

పులియబెట్టని చేరలు వ్యరి అవసరాలను తీరచ డ్డనికి అనువైనవిగా మారత్సయి. 

ఈశానయ  ప్ాంత్సనికి షీడల్, తనాారి, హంటాక్, ఒంరరి, రంగిాప్, నామిా ంగ్ వంట్ట 

అన్వక పులియబెట్టని చేరల ఉతప తుతలను అందిసతరు. పులియబెట్టని చేరలు గిరిజన 

ప్రజల ఆహారంలో సధారణ్ మెనూను అందిసతయి. సంప్రద్వయ చేరల ప్ాసెసంగ్ 

యూనిరులో ఎకుు వ భాగం ప్గామీణ్, కాలానుగుణ్, ప్రమతో కూడన, అనధికారిక మరియు 

మూలధన లోరం. సంప్రద్వయ ప్రప్కియలు సధారణ్ంగా తరం నుండ తరానికి 

వ్యరసతవ ంగా వసతయి. అట్లవంట్ట పులియబెట్టని చేరల ఉతప తుతల తయారీ చాలా 

స్లభం, కానీ చాలా తకి ుష్మిైన దరలు విభినన  లక్షణాల దిగుబడని పొందడ్డనికి 

అనుభవ్యల ద్వవ రా ఆపిమిైజ్ చేయబడత్సయి. సధారణ్ంగా, అట్లవంట్ట జార చేరల 

ఉతప తుతలనీన  అరవీ ఆధిరతయ  NE భారతదేరంలో కాలానుగుణ్ అనారోగాయ నికి వయ రరేకంగా 

రోగనిరోధక రకి తని మెరుగురరుసతయన్వ సంప్రద్వయ నమమ కం ఉంది. 

1.1 ఈశాన్య  భారతదేశంలో షీడల్ యొక్క  

ప్రాముఖ్య త  

 ఈశానయ  భారతదేరంలో అందుబాట్లలో ఉనన  

అనిన  సంప్రద్వయ చేరల ఉతప తుతలలో, అతయ ంత 

ప్ాచురయ ం పొందిన మరియు అతయ ంత వ్యణిజయ  

ఉతప రత అయిన షీడ్డల్, ఇది మొతతం NE 

ప్ాంతంలో, బంగాుదేశ్లో ప్రతేయ కించి మరియు 

ఇతర దేశాలతో సహా మర్కకు డ్డ నివసస్తనన  అనిన  

NE భారతీయ ప్రజలలో సరవ ప్రక ఆమోదం కలిగి 

ఉంది. ఆగ్నన యాసయాలోని ఉపుప  పులియబెట్టని 

చేరల ఉతప తుతల మాదిరిగా కాకుండ్డ, షీడల్ 

ఉపుప  లేని పులియబెట్టని చేరల ఉతప రత, ఇది 
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ఉపుప  లేని కిణ్వ  ప్రప్కియ యొకు  సంకేరకత పురుషులు ఉపుప  (సోడయం తకోుడడ్) 

ఉరయోగించడం ప్ారంభించడ్డనికి చాలా కాలం ముందు ఉదభ వించిందన్వ 

విష్యానిన  సూచిస్తంది. దీనికి అన్వక తసానిక పేరుు ఉనాన యి. NE ప్ాంతంలోని వివిధ 

ప్రదేశాలలో దీనిని 'షీడల్', 'సెా', 'హడ్డల్', 'వరమ ' మరియు 'షీడల్' అని పిలుసతరు. 

మణిపూర్లో దీనిని తనాారి అని పిలుసతరు. అసా ం, ప్రపుర మరియు మణిపూర్ ఈశానయ  

రాష్ట్రిలలో షీడ్డల్ యొకు  ప్రధాన ఉతప రతద్వరు. సంకేరక రరిజాననం చాలా ాతది 

మరియు పూరవ పు అవిభక త భారతదేరంలో (ఇపుప డు బంగాుదేశ్) ఉదభ వించింది 

మరియు భారత దేరంలో నముమ త్సరు వచిచ ందని ఈశానయ  రాష్ట్రిలలో ప్బ్లట్టష్ 

యుగానికి ముందు, అంటే 1824 కి ముందు ఉనికిలోకి. ఇది భారత చరిప్త నుండ 

వెలుడైనట్లుగా, ప్బ్లట్టష్ వ్యరు ప్రవేరపెరడి్డనికి ముందు ఈ ప్ాంత ప్రజలకు ఉపుప  

వ్యడకం తెలియదు. ప్బ్లట్టష్ యుగం తరావ త కూడ్డ, ఉపుప ను ఎంతో విలువైన మరియు 

అరుదైన వస్తవుగా రరిగణిసత రు ఉపుప  ప్రజలు ప్రత్సయ మాన యంగా అరట్ట లేద్వ 

బొ పా యి మొకు  నుండ తయాడన 'ఖర్' అన్వ రద్వరాానిన  ఉరయోగిసతరు. అందువలు, 

చేరల సంరక్షణ్లో ప్రజలు ఉపుప ను ఖ్రుచ  చేయలేరు మరియు ఉపుప ను 

ఉరయోగించకుండ్డ చేరలను ప్రతేయ కమైన రీరలో సంరక్షంచడ్డనికి ఇది ఒక కారణ్ం 

కావచుచ . బంగాుదేశ్ మైద్వనాలు మరియు ద్వని ప్రకు న్వ ఉనన  ఈశానయ  రంగం వ్యరి 'బీల్ 

ఫిష్రీస్' కు ప్రసది ిచంద్వయి, ఇది ఒక రకమైన కలుపు సోకిన నిసా ర జలసంఘం 

మరియు శీత్సకాలంలో పూరితగా లేద్వ ాక్షకంగా ఎండోతుంది.వంట్ట కలుపు చేరలకు 

'బీల్ ఫిష్రీస్' ఒక అదుభ తమైన నివ్యసం పుంట్టయస్ ఎసప . ఇది వరాష కాలం 

ప్ారంభంలో సహజంగా ప్రచారం చేస్తంది మరియు శీత్సకాలం ప్ారంభంతో నీట్ట 

మరంి తగడాం ప్ారంభించినపుప డు మంచి మతా య  సంరదను ఏరప రుస్తంది.యొకు  

ప్రతేయ క ఉరయోగం కోసం కారణ్ం పుంట్టయస్ sp. షీడ్డల్ ఉతప రత ముఖ్య ంగా 

రుతురవనాల అనంతర కాలంలో ఈ చేర యొకు  భారీ లభయ తతో ఉండవచుచ  

మరియు బహుశా ఇది సనన ని కాలంలో వ్యట్ట ఉరయోగం కోసం చేరల సంరక్షణ్ 

యొకు  ఈ చౌకైన సంకేరక రరిజాననం యొకు  రరిణామం అవసరం.  

షీడల్ యొకు  ప్రజాదరణ్ ద్వని బలమైన రుచి కారణ్ంగా ఉంది. ఈ ఉతప రత సధారణ్ంగా 

నుండ తయారు చేయబడుతుంది పుంట్టయస్ sp. ఉతప రత యొకు  రూరం దృ, మైనది, 

దైవ ాక్షకంగా కుదించబడుతుంది మరియు బొడాు మరియు కాడల్ భాగానికి సమీరంలో చినన  

విచిి నన ం తరప  చేరల ఆకారం ద్వద్వపుగా మారదు. ఉతతమ నాణ్య మైన ఉతప రత యొకు  రంగు 

నీరసంగా ఉంట్లంది, ఇది గాలికి నిరంతరం గురికావడం ద్వవ రా ప్కమంగా కదిదగా గోధుమ రంగు 

నుండ లోతైన గోధుమ రంగులోకి మారుతుంది. బలమైన వ్యసన నిలవ లో మరియు చుటి్లరకు ల 

గాలిని విసతరిస్తంది మరియు ఈ ప్ాంత్సనికి షీడల్ యొకు  వ్యసన ఇస్తంది. కంటైనర్ యొకు  

ముప్దను విచిి నన ం చేస, గాలికి గుడన తరావ త నాణ్య త చాలా వేగంగా క్షీణిస్తంది. ప్రతస్తతం, 

షీడల్ ఉతప రత అసా ం రాష్ట్రిల (నాగావ్, ధుప్బీ, గోలాప రా మరియు కాచర్ జిలాులు), మణిపూర్ 

(ఇంఫాల్ నగరం) మరియు ప్రపుర (రశ్చచ మ ప్రపుర జిలాు ) లోని నిరి దష్ ి జిలాు లకు రరిమితం 

చేయబడంది. 

కనిన  సంవతా రాల రరిగి వరకు, Sheedal నుండ ప్రతేయ కంగా తయారు 

చేయడ్డనికి Puntius sp ఉరయోగిసతరు.మాప్తమే (సధారణ్ంగా నుండ పుంట్టయస్ 

సోఫోర్). మానవ నిరిమ త కారయ కలాాల వలు బీల్ ఫిష్రీని నిరంతరం తగింాచడం మరియు 

నీట్ట,లభయ త వనరులను ఉకిు రిబ్లకిు రి చేయడం వలుపుంట్టయస్ చేరల ఒకేసరి ధరల 

పెరుగుదలతో తగడాం ప్ారంభమైంది. కానీ 'యొకు  అధిక రిటైల్ ధరపుంట్ట 

షీడలెవ తకాలి'(పొడ లేద్వ తడ పుంట్ట చేరల ఖ్రీదు కారణ్ంగా) ప్రత్సయ మాన యం కోసం. 
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అన్వక ప్రయల్ మరియు ఎప్రర్ రదరి తరువ్యత చివరకు ఫాస ఫిష్ (పిలువబడే 

ఈసివ డన్ చేరసెట్టపినాన  ఫాసషీడల్) అనిఉతప రతకి అనుకూలంగా ఉందని 

కనుగొనబడంది. అందువలన, గత రది సంవతా రాల నుండ Phasa చేరలుసానంలో 

ముడ రద్వరంా చేరలు Puntius spp వ్యడుతునాన రు.తకుు వ ఖ్రుచ తో కూడన షీడల్ (ఫాస 

షీడల్, టెలిష్, బసప ర షీడల్ మొదలైనవి అని పిలుసతరు) ఉతప రత చేయడ్డనికి. 'Phasa 

Sheedal' 'పేదలకుSheedal'దీనిరిటైల్ ధర ద్వద్వపు సగం ఉతతమ నాణ్య త ధరను 

ఉంది,'పుంట్టSheedal'అంటారు. 

1.2 షీడల్ యొక్క  పోషక్ విలువ 

 కిణ్వ  ప్రప్కియ అన్వది సంరక్షణ్ రదరి 

మాప్తమే కాదు; అదనంగా, పులియబెట్టని 

ఆహారాలు రుచిని పెంచడం, జీర ణప్కియను 

పెంచడం, ోష్క విలువను 

మెరుగురరచడం మరియు ce ష్ధాలను 

అందించడం వంట్ట అదనపు 

ప్రయోజనాలను కలిగి ఉంటాయి. షీడల్ 

ప్ోటీన్, ఎసెనిషయల్ అమైనో మరియు కవువ  

ఆమాు ల యొకు  గొరప  మూలం. అంతేకాక, 

షీడల్ అధిక యాంటీఆకిా డంట్ 

సమరాాయ నిన  కలిగి ఉంది. అరవీ ప్ాబలయ ం 

కలిగిన ఈశానయ  భారతదేరంలో కాలానుగుణ్ అనారోగాయ నికి వయ రరేకంగా రోగనిరోధక రకి తని 

మెరుగురరుస్తందని సంప్రద్వయ నమమ కం ఉంది. అంతేకాకుండ్డ, షీడల్ మలేరియాకు 

వయ రరేకంగా రోగనిరోధక రకి తని మెరుగురరుస్తందని నముమ త్సరు. 

1.2 షీడల్ టెకా్న లజీ 
1.3 షీడల్ ఉతప రతకి సడన సమయం 

 వ్యసతవ్యనికి పొడ పుంట్టయస్ మరియు ఫాస చేరలు డసెంబర్ నుండ మార్కు టోు  

లభిసతయి. అందువలు, డసెంబర్ నుండ ఫిప్బవరి వరకు షీడల్ ఉతప రతకి సడన 

సమయం. వరాష కాలం ప్ారంభానికి ముందు దీనిని ఏప్పిల్ వరకు పొడగించవచుచ . 

ముడ రద్వరాాల మూలం  

 షీడల్, అంటే పొడ పుంట్టయస్ మరియు ఫాస 

చేరల ముడ రద్వరాాలు తసానిక మార్కు టోు  లభిసతయి. కానీ 

పెదద ఎతుతన ఉతప రత చేసేవ్యరికి, అసా ంలోని జాగిరోడ్ 

ష్ట్డై ఫిష్ మార్కు ట్ నుండ లేద్వ ఉతప రత మూలం నుండ 

కనడం లాభద్వయకం. సధారణ్ంగా, పొడ పుంట్టయస్ 

చేరలను యుపి, ఎంపి, గుజరాత్, మహారాష్ట్ష్ ిమొదలైన 

వ్యట్టనుండ మరియు రశ్చచ మ బెంగాల్ నుండ పొడ ఫాస 

చేరలను దిగుమర చేస్కుంటారు. 

 

Table 1. Biochemical and microbial quality of  

Sheedal (n=5) 

Parameters Punti Sheedal Phasa Sheedal 

pH 5.86 ± 0.11 6.62 ± 0.07 

TTA (g %) 0.115±0.01 0.092±0.01 

Moisture (%) 38.26±0.89 43.48±1.58 

Crude protein 

(%) 

36.84±1.42 36.75±1.75 

Total lipid (%) 14.30±2.24 7.85±1.26 

TVBN (mg %) 62.53±1.61 120.27±1.24 

TBA (mg 

mld/kg) 

0.99±0.06 1.10±0.14 

TPC (log 

cfu/gm) 

6.87±0.11 6.36±0.01 

LAB (log 

cfu/gm) 

4.5±0.08 4.8±0.14 

 

Dried Puntius 
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షీడల్ ఉతప రత విధానం 

 షీడల్ ఉతప రత సంకి ుష్ంిగా లేదు. కానీ ద్వని ఉతప రత సమయంలో అడుగడుగునా 

రరిశుప్భత మరియు ారిశుది్వయ నిన  ాట్టంచడం అవసరం. షీడల్ ఉతప రతలో వివిధ 

దరలు ప్కింద ఇవవ బడా్డయి. 

కిణ్వ  ప్రప్కియ కోసం ఉరయోగించే కంటైనరుు  

 మటాు  లేద్వ హుండ చేరల పులియబెరడి్డనికి ఉరయోగించే మట్టతిో తయారు 

చేసన పియర్ ఆకారపు కంటైనర్ యొకు  తసానిక పేరుు. వేరేవ రు రరిమాణాల మటాు స్ 

వ్యడుకలో ఉనన రప ట్టకీ, చాలా సధారణ్ రరిమాణ్ం మెడ వ్యయ సం 8 అంగుళాల రరిమాణ్ం, 

మధయ  విసతరించిన భాగం 24 అంగుళాల వ్యయ సం మరియు ఎతుత స్మారు 36 అంగుళాల 

సమరాయ ం కలిగి ఉంట్లంది. 40 కిలోలు. ఇటీవల, షీడల్ ఉతప రతకి 2-5 కిలోల సమరాయ ం 

కలిగిన వినియోగద్వరు సేన హపూరవ క చినన  రరిమాణ్ మటాు  కూడ్డ అందుబాట్లలో 

ఉంది. మటాు స్ భూమిని తయారు చేసనందున, అవి విచిి నన మైనవి, అవి 

విచిి నన మయేయ  వరకు అన్వక బాయ చ్ చేరల కోసం ఉరయోగించవచుచ . చమురు 

ప్ాసెసంగ్ సమయంలో ఈ మటాు స్ చాలా తకుు వ మొతతంలో నూనెను ప్గహసతయి 

మరియు అవి చాలా తకుు వ గాలి ారగమయ తను అందిసతయి కాబట్ట,ి మంచి నాణ్య మైన 

మటాు స్ చాలా చకు ని నలు న్వల నుండ తయారవుత్సయి. ాత మటాు స్ చమురు 

ప్ాసెసంగ్ సమయంలో చాలా తకుు వ మొతతంలో నూనెను ప్గహసతయి మరియు అవి 

చాలా మంచి గాలి సీలాబ్లలిటీని అందిసతయి కాబట్ట,ి ాత మటాు స్ ఉతప రత నాణ్య తను 

మరియు ఉతప రత వయ యానిన  తకుు వ చేసతయని నిరామ తలు నముమ త్సరు. 

1.4 తలి్ల ప్రాసెసంగ్ 

  ఉరయోగం ముందు, గాలి మరియు ఆవిరికి ద్వద్వపుగా ారగమయ ంగా ఉండడ్డనికి 

ద్వని గోడలో ఉనన  మైప్కోోర్లను మూసవేయడ్డనికి మటాు స్ను నూనెతో పూసతరు. మాటాు  

యొకు  చమురు ప్ాసెసంగ్ యొకు  శాష్ట్సీతయ ఆధారం, కిణ్వ  ప్రప్కియ సమయంలో చేరల 

నుండ తేమను కోలోప కుండ్డ నిరోధించడం మరియు కిణ్వ  ప్రప్కియ సమయంలో 

ఉతప నన మయేయ  వేడని వెదజలుడం. పుంట్టయస్ చేరల నుండ తీసన నూనెను సధారణ్ంగా 

మతా య కారులు మరియు వ్యణిజయ  ఉతప రతద్వరులు పుష్ు లంగా లభిసేత ఇష్రిడత్సరు. షీడల్ 

పెదద ఎతుతన ఉతప రత చేసేత, కూరగాయల నూనె ముఖ్య ంగా ఆవ నూనెను ఉరయోగిసతరు. 

మటాు  యొకు  లోరలి మరియు బయట్ట గోడలలో నూనెను పూసతరు, తరువ్యత ఎండలో 

ఎండబెరడిం జరుగుతుంది. కతత మటాు  విష్యంలో ఆయిల్ సెమ రింగ్ మరియు తదురరి 

ఎండబెరడిం ప్రప్కియ 7 నుండ 10 రోజుల వరకు కనసగుతుంది, అవి నూనెతో పూరితగా 

సంతృరతమయేయ  వరకు మరియు త్సజా ఎండబెరడిం తరావ త కూడ్డ ఎకుు వ నూనెను 

ప్గహంచలేక ోత్సయి. మటాు  ఇపుప డు చేరలను నింరడ్డనికి సదంిగా ఉంది. మటాు ను రరిగి 

ఉరయోగించిన సందరభ ంలో, 2 నుండ 5 రోజుల ఆయిల్ సెమ రింగ్ మరియు తరువ్యత 

ఎండబెరడిం అవసరం. 
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షీడల్ కోసం చేరల తయారీ  

 సధారణ్ంగా ఎండన పుంట్టయస్ లేద్వ ఫాస 

చేరలను మార్కు ట్ నుండ సేకరిసత రు. ప్రస్తత 

సంవతా రపు చేరలను ఉరయోగించడం మంచిది. 

సేకరణ్ తరువ్యత, పొడ చేరలను 3-5 రోజులు ఎండలో 

మరింత ఎండబెరడిం అవసరం. చేరల నుండ తేమను 

గరిష్ంిగా సధయ మైనంతవరకు తొలగించడ్డనికి మరియు 

మాగాోరును ఏదైనా ఉంటే వ్యట్టని తరిమికరడి్డనికి ఇది 

జరుగుతుంది. పొడ చేరలను విరిగిన ముకు లను ప్కమబదీకిరించడం మరియు ధూళిని 

కటి్లకోవడం ద్వవ రా శుప్భం చేసతరు. ఇరప ట్టకే మురడి సంకేతంతో ఉనన  చేరలు షీడల్ 

ఉతప రతకి తీస్కోబడవు. శుప్భరరిచిన తరువ్యత, చేరలు నీరు కడగడం మరియు 

నానబెరడిం కోసం సదంిగా ఉంటాయి. 

నీరు కడగడం-కమ్-నానబెరడిం  

 ఎండన మరియు శుప్భం చేసన చేరలను డయా యొకు  ోరస్ వెదురు బురలిలో 

(తసానికంగా hu ు రి / తుప్కీ అని పిలుసతరు) తీస్కుంటారు. స్మారు. 18 అంగుళాలు 

మరియు ఎతుత స్మారు. వ్యరర్ వ్యషంగ్-కమ్-నానబెరడి్డనికి 9 అంగుళాలు. 

సంప్రద్వయకంగా ఎండన చేరలు నీట్టని కడుగుతునన పుప డు నానబెట్టని నీరు, అనగా, 

లోతులో లోతులో. కానీ నది యొకు  నిసా ర మండలంలో నీట్ట నాణ్య త తకుు వగా 

ఉనన ందున, నది నీట్టలో ఉనన  వ్యయ ధికారక మరియు ఇతర ధూళితో పొడ చేరలను 

కలుషతం చేసే అవకాశాలు ఉనాన యి. రరిశుప్భమైన ఉతప రత కోసం, సమెంట్ ససెరిన లను 

ఇనెుట్-అవుటెుట్ సదుాయంతో నిరిమ ంచడం మరియు నీట్ట వ్యషంగ్-కమ్-నానబెరడిం 

కోసం త్సగునీట్టని ఉరయోగించడం మంచిది. షీడల్ ఉతప రతకి ఈ దర చాలా కీలకం 

మరియు కంతవరకు ఉతప రతద్వరుడు కోరుకునన  విధంగా కిణ్వ  ప్రప్కియ మొతతం మీద 

ఆధారరడ ఉంట్లంది. సధారణ్ంగా, 3-4 నెలలు చేరలను పులియబెరడి్డనికి, కడగడం 

వయ వధి స్మారుగా ఉంట్లంది. 3-5 నిమిరలు. మరియు 3 నెలల కనాన  తకుు వ చేరలను 

పులియబెరడి్డనికి, వ్యషంగ్ స్మారుగా జరుగుతుంది. 5-7 నిమిరలు. ఏదేమైనా, నీట్ట 

వ్యషంగ్-కమ్-నానబెరడిం యొకు  వయ వధి నిరామ తల అనుభవం పై ఆధారరడ ఉంట్లంది 

మరియు ఎండన చేరల నాణ్య త, కిణ్వ  ప్రప్కియ యొకు  కాలం మరియు తుది ఉతప రత 

యొకు  షెల్్ -జీవిత్సనిన  బట్ట ి మునురట్ట అనుభవం ద్వవ రా నిర ణయించబడుతుంది. 

ససెరిోన ల కడగడం విష్యంలో, ఒక చేర నుండ ఇతర చేరలకు తీసవేసన ధూళిని ఇతర 

ప్రదేశాలకు చేరచ కుండ్డ నిరోధించడ్డనికి నీట్టని తరచూ (1-2 లాట్ా  కడగిన తరావ త) 

మారచ డం మంచిది. మునురట్ట చేరలను ఎండబెరడిం వలన నీట్ట శోష్ణ్ ఎకుు వ 

మరియు వేగంగా అవుతుంది.  

Cleaning of dry fish 
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 చేరల ఎండబెరడిం 

 వ్యరర్ వ్యషంగ్-కమ్-నానబెట్టని తరావ త, తడ 

చేరలు శుప్భం చేయబడన వెదురు mattress 

(ప్ాధానయ ంగా) పై లేద్వ ఎండబెరడిం కోసం రాప్రపూర 

నీడలో ఉనన  సమెంట్ల అంతస్తలో విసతరించి ఉంటాయి. 

నీట్ట వ్యషంగ్-కమ్-నానబెరడి్డనికి సయంప్తం గంరలు 

ఉతతమ సమయం, ఎందుకంటే తరువ్యత నీట్టని 

నానబెట్టని చేరలను 10 నుండ 12 గంరలు ఎండబెరడిం 

వలు ఈగలు మరియు రక్షుల నుండ ఎట్లవంట్ట విస్గు 

కారయ కలాాలు లేకుండ్డ ోత్సయి. 

మట్కక  నంపడం 

 మటాు  యొకు  బొడాు భాగంలో మూడంర ఒక వంతు 

భూమిలో ఖ్ననం అయేయ  విధంగా భూమిలో రంప్ధం 

తవవ డం. మటాు ను నిలువు తసరాలో ఫికిా ంగ్ చేసేలా ఇది 

జరుగుతుంది మరియు చేరలను సంపీడనంతో 

నింపేరపుప డు ఒరతడని తటి్లకున్వందుకు మటాు ను 

అనుమరస్తంది. నింపేరపుప డు కింద మట్టతిో కలుషతం 

కాకుండ్డ ఉండడ్డనికి మటాు  చుటి్ట శుప్భమైన గనీన  

సంచులు వ్యయ పించాయి. భూమిలో మటాు ను రరిష్ు రించిన తరావ త, ాక్షకంగా ఎండన 

చేరలు స్మారు 4-5 అంగుళాల ఎతుతలో విసతరించి, ఏకరీర పీడనానిన  చేరతో లేద్వ 

కాళ్ళ తో (పెదద నోట్ట మటాు  విష్యంలో) వరి తంరజేసత రు. పొరను గట్టగిా యా క్ చేసన 

తరావ త, పొర మెడకు చేరుకున్వ వరకు తదురరి పొరలను ఇదే రదరిలో ఉంచారు. 

కనిన సరుు గాలి చొరబడని ాయ కింగ్ కోసం చకు  కప్రలను చేతులు లేద్వ కాళ్ళ తో ాట్ల 

ఉరయోగిసతరు. ఒక 40 కిలోల సమరాయ ం గల మటాు  నింరడ్డనికి స్మారు 35 నుండ 37 

కిలోల ఎండన చేరలు అవసరం. 
 

కవర్ పేస్ ి

 సెమీ-సలిడ్ అనుగుణ్య తతో కవర్ పేస్ ిఎండన చేరలను 

ప్కమబదీకిరించడం మరియు శుప్భరరచడం తరువ్యత 

మిగిలిోయిన రద్వరాాలను ప్రండంగ్ చేయడం ద్వవ రా తయారు 

చేసతరు. 

మటాు  యొకు  ప్ారంభ సీలింగ్ 

 మటాు  మెడ భాగం వరకు నిండన తరావ త, అది ప్రధానంగా కవర్ పేస్తిో 

మూసవేయబడుతుంది. కవర్ పేస్ ితో సడన సీలింగ్ తరావ త, ముప్ద విసతృత ఆకులతో 

కరప బడ ఉంట్లంది. 
 

మటాు  యొకు  తుది సీలింగ్ 

Drying of fish under shed 

Initial sealing with c/paste 

Final sealing with clay soil 



12 
 

మటాు  చివరకు మట్ట ిన్వల నుండ తయాడన తడ మట్ట ిపొరతో 

మూసవేయబడుతుంది. ఈ న్వల సధారణ్ంగా చరువు దిగువ 

నుండ సేకరిసత రు. సీలింగ్ ఖ్చిచ తంగా ఉందని జాప్గతత 

తీస్కుంటారు. ఈ మట్ట ిపొరను తనిఖీ చేస, తరచూ ఏదైనా 

రగుళ్లు  ఏరప డటానికి ఒక వ్యరం ాట్ల తడ మట్ట ి ద్వవ రా 

మరమమ తులు చేయబడత్సయి. ఎలుకల ద్వవ రా ముప్ద 

దెబబ రనకుండ్డ ఉండటానికి చివరి మట్ట ిముప్దను ాలిథిన్ 

షీట్ కపిప  కట్టవిేసత రు. 

కిణ్వ  ప్రప్కియ షెడ్ 

నిండన మటాు స్ ఉరరితలం పైకి ఎరత, రరిరకవ త 

/ కిణ్వ  ప్రప్కియ కోసం ఒక షెడ్ కింద కలవర 

రడకుండ్డ వదిలి వేయబడత్సయి. కిణ్వ  ప్రప్కియ 

షెడ్ మటాు  కు కనీస సూరయ రశ్చమ  మరియు వర షం 

వచేచ  విధంగా ఉండ్డలి. సంప్రద్వయ రదిరలో, 

కిణ్వ  ప్రప్కియ షెడ్ యొకు  న్వల బురదగా 

ఉంట్లంది మరియు పైకపుప  మరియు వైపులా 

వెదురు కంచలతో తయారు చేసతరు. కిణ్వ  ప్రప్కియ 

షెడ్లో కుకు లు, ఎలుకలు మొదలైన వ్యట్ట 

ప్రవేశానిన  నిషేధించాలి. రరిరకవ త యొకు  

సధారణ్ కాలం 3-5 నెలలు. మూడవ నెల నుండ, 

షీడల్ యొకు  రరిరకవ త లేద్వ నాణ్య తను తనిఖీ 

చేయడ్డనికి ప్రర లాట్ యొకు  2-3 మటాు స్ 

రరీక్షంచబడత్సయి. ప్రర మటాు  నుండ స్మారు 

40-42 కిలోల షీడల్ లభిస్తంది. నింపిన మటాు స్ 

కిణ్వ  ప్రప్కియ సమయంలో కూడ్డ గోనె సంచులోు  

యా క్ చేసన తరావ త అమమ వచుచ . 

 
 

షీడల్ అమమ కం 

సధారణ్ంగా, షీడల్ యొకు  నాణ్య త, వ్యసన మరియు ఆకృర ర్కండూ మటాు  నుండ 

తీసన తరావ త వేగంగా కోలోప త్సయి. అందువలు, రిటైల్ చేస్తనన పుప డు షీడల్ తక్షణ్మే 

బయరకు తీస అమమ బడుతుంది. 

షీడల్ ఉతప రత యొకు  ఆరికిశాష్ట్సతం.  

10 మటాు స్ (40 కిలోల) పుంట్ట షీడల్ ఉతప రతకి, ఉతప రత ఖ్రుచ  మరియు లాభం ఇకు డ 

ఇవవ బడంది.  

Materials  Quantity  Rate  Cost  

Dry fish (punti fish) 400 kg 350/- 1,40,000/- 
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Matka  10 nos. 100/- 1000/- 

Labour cost 10 nos. 500/- 5000/- 

Other misce. cost -  4000/- 

Total  1,50,000/- 

Sale value (whole 

sale) 

380 kg 500/- 1,90,000/- 

Gross profit 40,000/- 

ఫాస షీడల్ యొకు  10 మటాు స్ (40 కిలోలు) ఉతప రత ఖ్రుచ  మరియు లాభం ఇకు డ 

ఇవవ బడంది 
Materials  Quantity  Rate  Cost  

Dry fish (phasa fish) 400 kg 150/- 60,000/- 

Matka  10 nos. 100/- 1000/- 

Labour cost 10 nos. 500/- 5000/- 

Other misce. cost -  4000/- 

Total  70,000/- 

Sale value (whole sale) 380 kg 275/- 1,04,500/- 

Gross profit 34,500/- 

 

1.5  ాక్ మరియు వినయోగ విధాన్ం  

గోదక్, షీడల్ రచచ డ మరియు షీడల్ భారాత  అన్వ మూడు 

వంరకాలను తయారు చేయడం ద్వవ రా షీడల్ మూడు 

రకాలుగా వినియోగించబడుతుంది. 

గోధాక్: గోద్వక్ చమురు-తకుు వ తయారీ మరియు భోజనం 

ప్ారంభంలో చాలా ఆకలి పుట్టంిచేది. మునురట్ట రోజులోు , 

గోద్వక్ వెదురు సలిండర్ (అరరిరకవ  వెదురు యొకు  సంగిల్ 

ఇంరరోన డ్) లో తయారు చేయబడంది, కానీ ప్రస్తతం, దీనిని చినన  అల్యయ మినియం 

హుండీ (డచిచ ) లో తయారు చేసతరు. ర్కసపీలో షీడల్, రచిచ మిరిచ , ఉలిుా య, వెదురు 

షూట్ (ఎకుు వగా ఇష్రిడత్సరు), అరట్ట కాండం (నిజానికి అరట్ట మొకు  యొకు  పూల 

కమమ ), అరట్ట పువువ  (మోచా), చేదుకాయ (ఉచేచ , కరేలా) , ప్టీ బీన్ సీడ్ (ారిు యా 

ట్టమోరియానా) లేద్వ బంగాళాదుంరతో సహా ఇతర కాలానుగుణ్మైనవి. అనిన  

కూరగాయల రద్వరాాలు చినన  ముకు లుగా తరిగి, కడగి, షీడ్డల్తో సహా, అల్యయ మినియం 

డచిచ లో ఉడకబెట్ట,ి మితమైన మంర వదద ఉపుప  మరియు నీట్టని కలుపుత్సరు. 

కూరగాయలు ఉడకబెట్టనిపుప డు, మిప్రమానిన  చంచాతో కదిలించి, ాక్షక ఘన ప్దవ్యనిన  

తయారు చేయడ్డనికి వ్యట్టని విచిి నన ం చేస్తంది.  

షీడల్ పచ్చ డి: 

షీడల్ రచచ డ బలమైన ఆకలి. ర్కసపీలో షీడల్, నూనె, ఉలిుా య, వెలుులిు, రచిచ మిరిచ , 

రస్పు రకి త, ఎరుపు మిరర పొడ (ఐచిి కం), రమోటా (ఐచిి కం) మరియు కరతమీర 

(ఐచిి కం) ఉనాన యి. మొదట్ట షీడల్ వేడ నూనెలో తేలికగా వేయించి, ఆకురచచ  మసలా 

దినుస్లను ఉపుప  (రుచి వరకు) మరియు టొమాటో మరియు / లేద్వ కరతమీరతో 

Godhak 
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కలుపుత్సరు మరియు వేయించడం మితమైన వేడ వతదద నిరంతరం గందరగోళ్ంతో 

కనసగుతుంది, ఇది మందాట్ట సెమీ-సలిడ్ పేస్గిా మారుతుంది. 

షీడల్ భారాత  (పేస్)ి: 

 షీడ్డల్ను మంరలో కాలచ డం ద్వవ రా ఉలిుా య మరియు రచిచ మిరిచ తో చేరతో తయారు 

చేసన పేస్నిు తయారు చేయడం ద్వవ రా ఈ తయారీ జరుగుతుంది. ఇది షీడల్ యొకు  

తక్షణ్ వినియోగం కోసం.  

సామాజిక్-ఆరికి్ మరియు నైతిక్ లేదా మత విలువలు 

షీడల్ రాష్ట్ష్ంిలోని అసలు నివ్యస్ల (గిరిజనులు మరియు గిరిజన్వతరులు) యొకు  

సమాజిక-ఆరికా జీవితంతో ముడరడ ఉంది, ఎందుకంటే ఇది వ్యరి రోజువ్యరీ ఆహారంలో 

జంతు ప్ోటీన్ యొకు  ప్రధాన వనరుగా రనిచేస్తంది. సధారణ్ంగా కండ వ్యస్లు 

వ్యరంలో ర్కండు మార్కు ట్ రోజులలో విమానంలోకి వచిచ , వ్యరమంత్స వినియోగం కోసం 

షీడ్డల్ను సేకరిసత రు. సంప్రద్వయ వంరగదిపై వేలాడదీసన వెదురుతో తయారు చేసన 

సలిండర ులో షీడల్ మరియు ఇతర ఎండన చేరలను రరిసర ఉష్ణణ ప్గత వదద నిలవ  

చేయవచుచ . ఆరికాంగా షీడల్ ద్వని ాక తయారీకి అవసరమైన రరిమాణానికి 

సంబంధించి త్సజా చేరల కంటే తకుు వ ధరతో ఉంట్లంది, ఎందుకంటే చాలా మంది 

పేదలు త్సజా చేరలను భరించలేరు. 

రాష్ట్ష్ ిజార జనాభా యొకు  సంప్రద్వయిక ఆచారంలో, గోద్వక్ వ్యరి ఆరికా మరియు 

సమాజిక తసరాగతులతో సంబంధం లేకుండ్డ ఏ సమాజిక సందరభ ంలోనైనా వడసాత రు. 

షీడల్ యొకు  ర్కగుయ లర్ వినియోగం మలేరియా సంప్కమణ్ నుండ వ్యరిని రక్షస్తందని 

మరియు కాలానుగుణ్ అనారోగాయ ల నుండ వ్యరి రోగనిరోధక రకి తని పెంచుతుందని ఈ 

ప్ాంత గిరిజన జనాభా గట్టగిా నముమ తుంది. గోద్వక్ గుండకు ఉరయోగరడుతుందని 

నముమ త్సరు, ఎందుకంటే ద్వని తయారీలో నూనె అవసరం లేదు. అంతేకాకుండ్డ, షీడల్ 

చటీన  ఆకలి పుట్టంిచేదిగా రనిచేస్తంది మరియు కాలానుగుణ్ తేలికాట్ట అనారోగాయ లకు 

నివ్యరణ్గా కూడ్డ నముమ త్సరు.  
 

శాస్త్రయీ జోక్య ం యొక్క  పరిధి 

ఈశానయ  భారతదేరంలోని అనిన  ప్గామీణ్ మరియు రరణి్ మార్కు రులో భారీ డమాండ్ 

ఉనన ందున షీడల్ ఉతప రతలో చాలా దురివ నియోగం గమనించబడంది. అట్లవంట్ట 

దురివ నియోగాల వెనుక ఉనన  ప్రధాన ఉదేదరయ ం ఏమిరంటే, అముమ డుోని పొడ చేరలను 

షీడల్ ఉతప రత మరియు ప్ారంభ కిణ్వ  ప్రప్కియ కోసం ఉరయోగించడం. కనిన  

దుప్ష్ప వర తనలు ఈ ప్కింది విధంగా ఉనాన యి: 

          ప్కిమి తసావరాలుగా / ాత ముడ రద్వరంా, అంటే ఉరయోగం, ఎండన Puntius spp. 

మరియు ఎస్. ఫాస 

          ఎండనాట్ల ాత మరియు ప్కిమి సోకిన మరియు తకుు వ రకాల ఎండన 

సముప్ద చేరలను (పుంట్టయస్ చేరల రరిమాణ్ంగా కరతరించడం) కలరడం 

పుంట్టయస్ ఎసప పితో . మరియు ఎస్. ఫాస 

          కిణ్వ  ప్రప్కియ సమయంలో రంగు వ్యడకం 
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      కిణ్వ  ప్రప్కియ సమయంలో కూరగాయల నూనె వ్యడరం  

1.6 షీడల్ ఉతప తీిలో మంచి తయారీ పద్ధతులు (GMP లు)  

          నాణ్య మైన ముడ రద్వరంా (సరిగాా ఎండబెట్ట ినిలవ  చేయబడుతుంది) 

          కిణ్వ  ప్రప్కియకు ముందు చేరలను రరిగి ఎండబెరడిం (ఐచిి కం, చేరల పొడని 

బట్ట)ి 

          కీరకాలు సోకిన చేరలు మరియు విరిగిన ముకు  లను తొలగించడ్డనికి సడన 

ప్సీు నింగ్ మరియు సరింిగ్ 

     'మటాు ' యొకు  సడన చమురు ప్ాసెసంగ్ ఇకపై చమురును ప్గహంచదు 

    నియంప్రత వయ వసలాో, తకోురిన్వటెడ్ నీట్టని చలుడం ద్వవ రా చేరలను కడగడం / నీరు 

నానబెరడిం సమెంట్ టాయ ంక్లో చేయాలి 

          ప్రర బాయ చ్ చేరల నీట్టని కడగడం టాయ ంక్ నుండ బయరకు వెళ్ళ డ్డనికి 

అనుమరంచాలి 

          యాంటీమైప్కోబయల్ సనిటైజర్తో మటాు  ఫిలిుంగ్ రూమ్ యొకు  అంతస్త 

యొకు  ారిశుధయ ం 

          నీట్టని నానబెట్టని చేరలను శుప్భంగా మరియు తగినంతగా ఎండన వెదురు మత్ 

లేద్వ రరిశుప్భమైన అంతస్తలో ఎండబెరడిం 

          మూసవేసన గదిలో మటాు  నింరడం 

           ఫిలిుంగ్ ఆరరేష్నోు  ాలా్గనన  వయ కుతలు రరీరంలో ముఖ్య ంగా చేతులు లేద్వ 

కాళ్ళ లో ఎట్లవంట్ట మచచ లు / గాయాలు ఉండకూడదు 

          మటాు  ఫిలిుంగ్ గదిలో ఉమిమ వేయడం, ధూమానం, పొగాకు నమలడం 

మొదలైనవి అనుమరంచబడవు 

          మట్ట ిన్వల యొకు  తుది ముప్ద వేయడ్డనికి ముందు పేస్ ిముప్దను శుప్భమైన 

ఆకు లేద్వ ాలిథిన్ షీట్ తో క పా లి 

          తుది సీలింగ్ కోసం ఉరయోగించే తకే ు శుప్భంగా ఉండ్డలి 

      ప్కాక్ కోసం ఒక వ్యరం మట్ట ిముప్దను రరిష్ు రించిన తరావ త, పురుగుల బారిన 

రడకుండ్డ ఉండటానికి ముప్దను ాలిథిన్ షీటోత  క పా లి. 

       కిణ్వ  ప్రప్కియ గదిని శుప్భరరచాలి, బాగా వెంట్టలేష్న్ చేయాలి, మట్ట ిన్వల, 

తేలికగా పైకపుప  మరియు వెదురుతో కంచ వేయాలి 

    కిణ్వ  ప్రప్కియ గదిలో ఎలుకలు, కుకు లు, పిలుులు మొదలైన వ్యట్ట ప్రవేశానిన  

రక్షంచాలి 

 

1.7 అవసరమైన్ పరిశుప్రరత మరియు ారిశుధ్య ం 

ఉతప రత విభాగంలో రరిశుప్భత మరియు ారిశుది్వయ నిన  కనసగించడం ఖ్చిచ తంగా 

అవసరం. ప్కింద ఇచిచ న విధంగా నిబంధనలను ాట్టంచడం ద్వవ రా దీనిని 

సధించవచుచ . 

          ఎలుకలు, పిలుులు మరియు కుకు ల ప్రవేశానిన  నివ్యరించడ్డనికి సరిహదుద 

గోడను నిరిమ ంచడం ద్వవ రా లేద్వ జిసఐ షీట్ ద్వవ రా లేద్వ బలమైన వెదురు 

ఫెనిా ంగ్ ద్వవ రా మొతతం షీడల్ ఉతప రత ప్ాంత్సనిన  రక్షంచాలి. 



16 
 

          షీడల్ ఉతప రతలో ా లా్గన్వ వయ కుతలు ముఖ్య ంగా మటాు స్ నింరడం వతలు రరీరంలో 

ముఖ్య ంగా చేతులు లేద్వ కాళ్ళ లో ఎట్లవంట్ట మచచ లు / గాయాలు ఉండకూడదు. 

          షీడల్ ఉతప రత ప్ాంతంలో ఉమిమ వేయడం, ధూమానం, పొగాకు నమలడం 

మొదలైనవి అనుమరంచబడవు. 

          కిణ్వ  ప్రప్కియ షెడ్ శుప్భం చేయాలి, బాగా వెంట్టలేష్న్ చేయాలి, మట్ట ిన్వల, 

తేలికగా పైకపుప  మరియు వెదురుతో కంచ వేయాలి. 

          కిణ్వ  ప్రప్కియ షెడ్ యొకు  అంచున ఒక కాలువ ఉండ్డలి మరియు తబీుచింగ్ 

పౌడర్ను అందులో తరచుగా వ్యడ్డలి. 

          చేరలను కడగడ్డనికి ఉరయోగించే నీరు త్సగునీట్ట నాణ్య తను కలిగి ఉండ్డలి. 

 

1.8 నాణ్య త నయంప్రతణ్ 

స్రక్షతమైన మరియు నాణ్య మైన షీడల్ కోసం ప్కింది వ్యట్టని నిరవ హంచాలి. 

  

          నాణ్య మైన ముడ రద్వరంా (సరిగాా ఎండబెట్ట ినిలవ  చేయబడుతుంది). 

          కిణ్వ  ప్రప్కియకు ముందు చేరలను రరిగి ఎండబెరడిం (ఐచిి కం, చేరల పొడని 

బట్ట)ి. 

          కీరకాలు సోకిన చేరలు మరియు విరిగిన ముకు లను తొలగించడ్డనికి సడన 

ప్సీు నింగ్ మరియు సరింిగ్. 

          'మటాు ' యొకు  సడన చమురు ప్ాసెసంగ్ ఇకపై చమురును ప్గహంచదు. 

          నియంప్రత వయ వసలాో, తకోురిన్వటెడ్ నీట్టని చలుడం ద్వవ రా చేరలను కడగడం / 

నీరు నానబెరడిం సమెంట్ టాయ ంక్లో చేయాలి. 

          ప్రర బాయ చ్ చేరల నీట్టని కడగడం టాయ ంక్ నుండ బయరకు వెళ్ళ డ్డనికి 

అనుమరంచాలి. 

          యాంటీమైప్కోబయల్ సనిటైజర్తో మటాు  ఫిలిుంగ్ రూమ్ యొకు  అంతస్త 

యొకు  ారిశుధయ ం. 

          నీట్టని నానబెట్టని చేరలను శుప్భంగా మరియు తగినంతగా ఎండన వెదురు మత్ 

లేద్వ రరిశుప్భమైన అంతస్తలో ఎండబెరడిం. 

          మూసవేసన గదిలో మటాు  నింరడం. 

          మట్ట ిన్వల యొకు  తుది ముప్ద వేయడ్డనికి ముందు పేస్ ిముప్దను శుప్భమైన 

ఆకుతో క పా లి. 

          తుది సీలింగ్ కోసం ఉరయోగించే బంకమట్ట ిశ్చధిలాల నుండ దూరంగా ఉండ్డలి. 

          ప్కాక్ కోసం ఒక వ్యరం మట్ట ిముప్దను రరిష్ు రించిన తరావ త, పురుగుల బారిన 

రడకుండ్డ ఉండటానికి ముప్దను ాలిథిన్ షీట్ తో క పా లి. 

          కిణ్వ  ప్రప్కియ గదిని శుప్భరరచాలి, బాగా వెంట్టలేష్న్ చేయాలి, మట్ట ిన్వల, 

తేలికగా పైకపుప  మరియు వెదురుతో కంచ వేయాలి. 

          కిణ్వ  ప్రప్కియ గదిలో ఎలుకలు, కుకు లు, పిలుులు మొదలైన వ్యట్ట ప్రవేశానిన  

రక్షంచాలి. 
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1.9 కోటెడ్ ఫిష్ ప్రొడక్ స్  

•       ఎన్ రోల్ ాప్పొడక్ ిఅని కూడ్డ అంటారు 

•       ఒక ఆహార రద్వరంా మరొక ఆహార రద్వరంా తో పూత ఉంటే 

•       ఒక పూతను పిండ మరియు / లేద్వ ప్బెడంాగ్ అని సూచిసతరు  
 

పూత క్నవలసన్వి 

1. ాలిసకడడ్ -వీట్, మొకు జొనన  పిండ, పిండ రద్వరాాలు, సెలుయ లోజ్ మరియు 

చిగుళ్ళ  యొకు  సవరించిన ఉతప నాన లు 

2. ప్ోటీనుు - ాలపొడ, ాల ప్ోటీన్ భినాన లు, గుడాు అలుబ మిన్, ధానయ పు పిండ & 

వితతన ప్ోటీనుు 

3. కవువ లు మరియు హైప్డోజన్వటెడ్ నూనె 

4. మసలా - చక్కు ర, ఉపుప , మిరియాలు, ఇతర మసలా వెలికితీతలు 

5. నీట్ట 

 

నాన్-గోధుమ పండి 

       బ్లయయ ం, మొకు జొనన , సోయా మరియు కేవలం 

       మొకు జొనన  పిండ- సహజ రస్పు క్కరోట్టన్ వర ణప్దవయ ం యొకు  మూలం మరియు 

అందువలు ఇది పూతలకు బంగారు గోధుమ రంగును ఇవవ డ్డనికి చక్కు రలు 

మరియు ాలపొడని తగింాచడం వంట్ట ప్ౌనింగ్ ఏజంరును భరీ త చేస్తంది. 

       కార్న తసిర్చ ను స్గంధ ప్దవ్యయ ల కాయ రియర్గా కూడ్డ ఉరయోగిసతరు 

       పూత యొకు  స్్ ర తను మెరుగురరచడ్డనికి సహాయరడుతుంది 

       తూు టెన్ ప్ోటీన్ యొకు  పెళ్లస్దనానిన  తగింాచడ్డనికి సహాయరడుతుంది 

       విసతృత సన తగతిలను రూపొందించడ్డనికి సహాయరడుతుంది 

 

సవరించిన్ పండి పదారి్థలు 

సరళ్మైన & సధారణ్ మారుప  —pre-gelatinisation 

•      తసిర్చ  + వ్యరర్ -హీరర్ జలిటైన జ్ --- ఒక పొడకి ఎండబెట్ట ి

విసతృతమైన మారుప  

--- ప్బాంచింగ్ డప్ీలో మారుప లు (అమిలోజ్ & అమైలోపెకిని్ కంటెంట్లో వైవిధయ ం) 

---- సగట్ల గొలుస్ పొడవులో మారుప  

---- ప్కాస్ యొకు  రరిధి అనుసంధానించడం 

విసతృతంగా సవరించిన పిండ రద్వరాాలు ఉతప రతతో రొటెలిు అంట్లకున్వలా చేస్తంది. 
 

లెవెనంగ్ ఏజంటి్ల 
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•      సోడయం కారోబ న్వట్ ఉతప రత CO2, leavening వ్యయువు, రఫ్ లేద్వ టెంపురా పిండ లో 

ఉరయోగిసతరు 

•      ఆము / ఉపుప  నియంప్తణ్లు CO2 విడుదల మిప్రమం 

•      కనిన  రరిసర ఉష్ణణ ప్గత వదద మరియు మరొకట్ట అధిక ఉష్ణణ ప్గత వదద వ్యయువును 

ఉతప రత చేసతయి 

•      విలువ తరసంా: డ యాసడ్ లెవెనంగ్ నిరామ ణాలలో భాగాలైరచిచ కతో 100 

భాగాలను పూరితగా సప ందించలేదు అవసరం. కారోబ న్వట్ 

•      ఉద్వ: టారిారిక్ ఆముం, పొటాషయం హైప్డోజన్ టాష్ట్రేటి్, మోనో కాలిషయం ఫాస్ే ట్ 

మోనోహైప్డేట్, మోనోకాలిషయం ఫాస్ే ట్ అన్హైప్డస్, సోడయం యాసడ్ 

ఫాస్ే ట్, డకాలిషయం ఫాసప ట్ డైహైప్డేట్ మరియు సోడయం అల్యయ మినియం 

సలే్ ట్. 

గుడ్డు 
 

• అలుబ మిన్ కలిగి గుడాు ఉతప రత మరియు త్సన్వ ప్బీడంగ్ మరియు పిండ ర్కండు 

బండంగ్ ఉరయోగకరంగా ఉంట్లంది అని వేడ గడకాటే ిప్ోటీన్ 

•  రచచ సొన ప్ోటీన్ లో లెసథిన్ ఎమలాి ఫైయర్ --- కటి్ల తసరాతవ ం ఉంట్లంది 

•   పిండకి గుడాు వలు ఉతప రతని ముదురు చేస్తంది 

 

ాలు మరియు ాల విరుగుడ 

•  ప్దవ లేద్వ పొడ పొడులుగా చేరచ బడంది 

•  ాలు మరియు ాలవిరుగుడు ప్ోటీన్ లాకిోస్ తగింాచే చక్కు రను అందిస్తంది == 

ప్ౌనింగ్ ప్రరచరయ లలో ాలా్గంట్లంది 

•  నిరామ ణ్ సమరాయ ం  

 

సుగంధ్ ప్రద్వ్యయ లు  

• అన్వక జాతులు - ప్రతేయ కంగా మిరియాలు (3-5%) 

• మిరరకాయ - జోడంచిన - రంగు- రుచి  
 

ఉప్పప  మరియు చ్క్కక ర 
 

ఉప్పప  

స్వ్యసన ఏజంట్గా 

 ఉపుప  పిండ ప్ోటీనుతో ోటీరడుతుంది ప్ోటీన్ ఆష్ట్రీ దకరణ్ రేట్లను తగిసా్తంది  

చ్క్కక ర 

 నీట్ట కోసం ోటీరడే 

 స్వ్యసన ఏజంట్ 
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చిగుళ్ళు  

•      అన్వక హైప్రోకోలోయిడల్ అని పిలువబడేరద్వరాాలు చిగుళ్ళు  

•   గమ్ సన గతిను నియంప్రస్తంది 

•    నీట్ట హోలింాగ్ సమరాయ ం (WHC) 

•   జల్ లేద్వ ఫిల్మ  నిరామ ణ్ంలో ాలా్గనండ (పూతను బలరరుస్తంది) 

•   <2% (0.5% -ఒక) 

    ఉద్వ: శాంతన్ 
 

సంక్షిాీలు మరియు నూనె 

   పూతను టెండడజ్ చేస్తంది 

   తేమ అవరోధాలు 

   ఎమలాి ఫైయర్ా  

   యాంటీ తసిలింగ్ ఏజంట్ 

   పొయియ  లేద్వ మైప్కోవేవ్ పునరిన రిమ ంచిన పూతలకు “వేయించిన-లాంట్ట” రుచిని 

ఉతప రత చేయడ్డనికి ప్బెడ్ తరచుగా కవువ  తో కరప బడ ఉంట్లంది. 

తయారుచేసన్ ప్రెడిుంగ్్  

•      తయారు చేసన రొటెలిు దెబబ రనన  ఆహార ఉతప తుతలకు వరి తంచే రద్వరాాలు 

•      రూానిన  మెరుగురరుస్తంది 

•      ఆరాానోలెపికి్ లక్షణాలను మెరుగురరుస్తంది 

•      పిండ యొకు  సమప్గతను కాాడుకోండ 

•      రరిమాణ్ం, రంగు, రుచి & ఇరప ట్టకే ఉనన  ప్ాసెసంగ్ ససమి్తో అనుకూలత  

   ఉద్వ: ప్బెడ్ ముకు లు & మొకు జొనన  రేకులు. 
 

పండి 

అంట్లకున్వ కటి్ల 

•  సపిుమెంట్ ప్బెడ్ లేద్వ ప్బెడ్ చినన  ముకు తో ఎలుపుప డూ సంబంధం కలిగి ఉంట్లంది 

•      1⁰ ఉదేదరయ ం: సంశ్ల ుష్ణ్ పెంచడ్డనికి 

•      ఇంరర్ే స్ వలె రనిచేయడం ద్వవ రా ఆహారం / తదురరి పూత  

•       ఏకరూరత &మందం èతుది ఉతప రత యొకు అంీకరించదగిన 

•      పిండ యొకు  సూప్తీకరణ్ మరియు సన గతి పూత పికప్ మొత్సతనిన  నిర ణయిసతయి 

•      తసరామైన పిండè ఒకే పూత ఉతప తుతలు ఉతప రత 

•      బాయ రర్ సన గతిఒక నీట్ట పిండ నిష్ప రత మీద ఆధారరడ 

                                   Mix మికిా ంగ్ యొకు  ఉష్ణణ ప్గత 

•      నీట్టకి పిండ మిప్రమం యొకు  సధారణ్ నిష్ప రత 1: 2 

•      తవ రిత సెట్ 

•      పిండ చలుదనంతో -microorganismవదద నిలవ  

                                                                 --viscosity(ఫాల్) 
 



20 
 

టెంపురా కటి్ల 

•  ప్రయోజనం: ఏ ఇతర పూత యొకు  అనువర తనంతో లేద్వ లేకుండ్డ ఎరేటెడ్ 

స్్ రమైన పూతను అందించడ్డనికి, గోధుమ మరియు మొకు జొనన  పిండ 

కలయికను రసయన పెంచే ఏజంట్తో ాట్ల ఉరయోగిసతరు 

•      టెంపురా బాయ ట్ా  àసన గతి తసాయిలలో ఉరయోగిసతరు మరియు పెంచడం ఎజంట్ 

కలిగిన 

•      పిండ మిక్ా - పౌడర్-నీట్టతో పునరిన రిమ ంచబడంది - కావలసన సన గతి 

•      ఫైనల్ నిరామ ణ్ం 180⁰-220⁰C వదద చమురు లో పూత ఉతప రత -frying 

•      మికిా ంగ్ - ఆందోళ్న 

•      ప్రరకూలత: మాంసం ఆవిరిలా మెరిసోతుంది మరియు శూనయ త చుటి్ట ఉనన  

పిండని చదరగొడుతుంది 

•      ఓవరో్ ల పిండ అపిుకేష్న్ కంటే సబెమ ర షన్ ఉరయోగించబడుతుంది. 
 

 

ప్రెడిుంగ్్  

 దివ తీయ పూతను 'ప్బెడంాగ్ా ' అని పిలుసతరు (ఎలుపుప డూ రొటె ి నుండ 

తీస్కోబడదు) 

 ఒరిజినల్ ముకు లు-ప్రండ్ ష్ట్డై ప్బెడ్- ప్రధాన దివ తీయ పూతప్బెడ్ 

 వివిధ రకాలరద్వరాాలు ---- వివిధ రరిమాణాలు & రంగులలో 

 వ్యడత్సరు -ఒకట్ట లేద్వ వివిధ ముకు లతో కలిపి, ఫోరుు, పిండ రద్వరాాలు మరియు 

స్వ్యసన రద్వరాాలు (మూలికలు, స్గంధ ప్దవ్యయ లు మరియు వితతనాలు) 

 ప్బెడంాగ్ా : థరమ లీు ప్ాసెస్ ాధానయ  ఆధారిత ఉతప రత అయితే బంగాళాదుంర వంట్ట 

తృణ్ధానాయ లు కానీ ఉతప తుతలు తుది ఉతప రతకి భినన మైన అలిుకలు మరియు 

రూానిన  అందించడ్డనికి ఉరయోగిసతరు. 

  కణ్ రరిమాణ్ం ముఖ్య మైనది: ప్రదరశ న, ఆకృర మరియు పికప్ రరంగా. 

 

  ప్రెడ్ రక్నలు   

 అన్వక రకాల ప్బెడ్ రద్వరాాలు- వేరేవ రు రరిమాణాలు & రంగులు ఉరయోగించబడా్డయి -

ఒకట్ట లేద్వ ఇతర రకాల ముకు లు, రుచులు, పిండ రద్వరాాలు మరియు రుచి రద్వరాాలతో 

కలయిక 

రకాలు: రరిగి పొందిన 

1. ప్బెడ్ రొటె ిముకు లు 

2. ారిప్శామిక ముకు లు 

3. జరనీస్ శైలి ముకు లు 

4. ఎక్ా ప్ట్టడడ్ ముకు లు 

5. ప్కాకర్ భోజనం 
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1.10 తిరిగి ొందిన్ ముక్క లు. 

 
 

ఇవి సధారణ్ం నుండ తయారవుత్సయి 

ఎండబెరడిం ప్రప్కియ --- అధిక ఉష్ణణ ప్గత వదద ఉదేదరపూరవ కంగా నిరవ హసత రు ast 

అభినందించి ప్త్సగుర యొకు  ప్రభావ్యనిన  ఇవవ డ్డనికి మరియు బాయ కీరిియా భారానిన  

తగింాచడ్డనికి. 

1.11 ారిప్రశామిక్ ముక్క లు 

ఇది ఫాయ కరిీ- పెదద రరిమాణ్ంలో కాలిచ నవి ముకు లుగా 

చేరల వేళ్లు  / కప్రలు మరియు ఇతర ఉతప తుతలలో చినన ఉరయోగిసతరు                                      

    పెంచే ఏజంట్గా 

     తకుు వ కూయ ట్ట నీట్టని ఉరయోగిస్తంది 

     మిరరకాయ లేద్వ రస్పు --- వంట్ట సహజ కలరింగ్ ఏజంరుతో ఒక ఆకలి పుట్టంిచే 

ప్రదరశ న ఇస్తనాన రు 

ఒకారిప్శామిక ముకు లు కంటే కష్ంి నిరామ ణ్ం & అధిక సంప్దత కలిగి తసంిప్ 

ఒక ప్కస్ ిబేకింగ్ సమయంలో రొటె ియొకు  ఉరరితలం మీద అభివృది ి 

ఈ మిగిలిన కంటే కష్ంి ముదురు ముకు లు              

1.12 జపనీస్ ముక్క లు 

•      దీనిని 'అని కూడ్డ పిలుసతరు ఓరియంరల్ లేదా ాంకో చినా్  ముక్క ' 

•      లక్షణ్ తే ుక్ లాంట్ట పొడుగు నిరామ ణానిన  కలిగి ఉంది à అదుభ తమైన దృరయ మానం & 

వేయించినపుప డు ప్రతేయ కమైన ఉరరితల నిరామ ణానిన  అందిస్తంది  

•      అది బహరంగ & ోరస్ నిరామ ణ్ం ఉంది ఒక ఆాదిస్తంది ఒక కాంర లేత crispiness 

•      క్నల్లచ న్ ఎలస్త్క్నసనక్ ఇండక్షన్ త్సరన ప్రప్కియ            

  సంప్రద్వయ బేకింగ్ కోసం తీస్కునన  సగం సమయం 

  రొటె-ిప్కస్-ిప్ీ & తకుు వ సంప్దత కలిగిన ఫలిత్సలు 
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 రొటెలిు చలుబరుసతయి, ప్రతేయ కంగా డజైనర్ మిలుుల ద్వవ రా ముకు లు చేస 

తకుు వ తుది తేమ తసాయికి ఎండబెరబిడత్సయి. 

1.13 ఎక్్ ప్రూడెడ్ ముక్క లు 

•      ఉడకించేద్వవ రా ఎక్ా ప్ట్టడడ్ ముకు లు ఉతప రత అవుత్సయి నరంతర ప్రపప్రియ 

అధిక పీడన రద్వరిాలను అధిక పీడనంతో 

•      ఒరతడ అకసమ తుతగా విడుదలైనపుప డు, తేమ ఆవిరి వలె వేగంగా విసతరిస్తంది 

మరియు ఎక్ా ప్ట్లడేట్ విసతరిస్తంది  

•      వండే కేససంగ్ వేడ పిండ ఒక పూరితగా వండుత్సరు గాజు రద్వతరాానిన  వంట్ట extruder డై 

నుండ ఉనికిలోప్రభావం లో, ఏ ఎండబెరడిం వయ వస ాఅవసరం ఉంది, తవ రగా ఆఫ్ 

తయారీలో 

•   తేలికాట్ట సంప్దత కారణ్ంగా, వెలికితీసన ముకు లు నూనెలో తేలియాడే ధోరణిని 

కలిగి ఉంట్కయిన్ల ిమచ్చ లను క్లుషితం చేయడానిదారితీసీుంది, ఇది 

ష్ట్ఫైయర్లోమరియు చమురు నాణ్య త వేగంగా క్షీణించడ్డనికి  

1.14 ప్రక్నక్ర్ భోజన్ం 

•      పిండని నీట్టతో పిండగా చేస సనన ని షీట్లోకి చుట్ట ికాలాచ లి 

•      సమరవాంతమైన వంర మొతతం బేకింగ్ సమయం మరియు ఉష్ణణ ప్గత ద్వవ రా 

మాప్తమే కాకుండ్డ, పిండ మందం మరియు పిండలో ఘన నిష్ప రతకి నీరు ద్వవ రా 

కూడ్డ సరుదబాట్ల చేయబడుతుంది 

•        కాలిచ న షీట్లు అపుప డుఉంటాయి సనన గిలిుంది ఒకద్వవ రా క్ణంకుర మిలిు లేద్వ 

నెమమ దిగావేగం స్త్రండర్ - క్ణంకురణ్ం లక్షణలు అప్పప డ ఎండిన్ (M-8%) 

   లోతైన కవువ  కోసం ఎకుు వ కాలం వేయించిన - చేర  
 

1.15 కోటెడ్ ఫిష్ ఉతప తీుల ఉతప డ్తీిి సంబంధించిన్ ద్శలు 

1.      ముందస్త దుముమ  దులరడం 

 తడ పిండ యొకు  భౌరక సంశ్ల ుష్ణ్కు మరింత అనుకూలమైన ఉరరితలానిన  

సృషంిచడ్డనికి 

 కూడ్డ కఠినమైన ఉరరితలానిన  అందిస్తంది, ఇది ఉతప రతని సమానంగా కోట్ 

చేయడ్డనికి మరియుకావలసన పికప్ను పొందటానికి పిండకి సహాయరడుతుంది. 

 సధారణ్ంగా ధానయ పు పిండ లేద్వ పిండ మిప్రమం, స్గంధ ప్దవ్యయ లు మరియు 

చేరుప లతో కూడన ప్కియాతమ క మరియు స్వ్యసన ప్రయోజనాలు ర్కండూ    

2. పిండ యొకు  అపిుకేష్న్ 

 మొతతం సబ్మెరషన్ లేద్వ ఓవర్తఫోు  బాయ రర్ అపిుకేష్న్ 
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 తకుు వ సన గతి బాయ రరుు overఓవర్తఫోు  పిండ అపిుకేష్న్లో వరి తంచబడుతుంది 

 మీడయం సన గతి బాయ రర్ా  àమొతతం సబ్మెరషన్ ససమి్  

పిండ యొకు  అపిుకేష్న్ 

•      ముందుగా దుముమ  దులిపిన ఉతప రత కటి్ల దరఖస్తద్వరునికి 

తెలియజేయబడుతుంది మరియు తదురరి కన్వవ యరుు  బదిలీ చేయబడుతుంది 

•      చేరల భాగం ద్వని ద్వవ రా ప్డ్డ అయినందున పిండలో పూరితగా 

సమరిప ంచబడుతుంది 

•      ఇతర దరఖస్తద్వరులు సమరప ణ్ రదరికి అదనంగా ోయడం-దరఖస్తను 

ఉరయోగించవచుచ . గాలి ాక్కట్ా  పిండ పికప్ను నిరోధించకుండ్డ 

నిరోధించడ్డనికి అందించే ఏదైనా పుటాకార ఉరరితలంతో సప్కమంగా ఆకారంలో 

ఉనన  ఉతప తుతలను లైన్లో ఉంచాలి 

•      మెరుగైన పికప్ను ప్రభావితం చేసే రంకి త వేగం చాలా తకి ుష్మిైన అంరం 

•        ప్రతేయ కంగా ఫాస్ ిలైన్ వేగం పిండ పికప్ను తగిసా్తంది. కరడిం అసంపూరణంగా 

మారవచుచ . అదనపు పిండ చుకు లు రడటానికి తగినంత సమయం 

ఉండకోవచుచ , మరియు ముందుగా వేయించేరపుప డు ఈ అదనపు పిండ 

ఎగిరిోతుంది. ఎగిరిన కటి్ల ష్ట్ఫైయర్లో జమ అవుతుంది.  

•      చాలా తకుు వ లైన్ వేగం కూడ్డ అధికంగా కటి్లబడ ఉండటానికి ద్వరితీస్తంది, 

ముందుగా వేయించిన ఉతప రతలో మంచి బరువు చాలా మతా య  ఉతప తుతలలో 

చేరల మాంసం బరువుకు సమానంగా సరుదబాట్ల చేయబడుతుంది 

•      రొటె ివిభాగంలో అదనపు పిండ తీస్కువెళ్లతుంది ముదదలు ఏరప డత్సయి మరియు 

ప్బెడ్ మెషన్లో అడంాకులు ఏరప డత్సయి. ఇది ఉతప రత యొకు  అంచులలో 

భుజాలు మరియు తోకలు ఏరప డటానికి కారణ్మవుతుంది మరియు తదురరి ప్బెడ్ 

అపిుకేష్న్ను కలుషతం చేస్తంది 

•       అందువలు ఈ సమసయ లను అధిగమించడ్డనికి ఉతప రతపై గాలిని వీచడం ద్వవ రా 

పూత తరావ త అదనపు పిండ తొలగించబడుతుంది. ఉతప రత అంతటా గాలి 

ప్రవ్యహానిన  నియంప్రంచడ్డనికి ఎయిర్ తో ువర్ యొకు  తసానం ఉతప రతకి దగరాగా 

ఉండ్డలి 

•      ప్పీ-డసంిగ్ ఆరరేష్న్ నుండ తీస్కువెళ్ుడం కూడ్డ చాలా కీలకం, ఇకు డ తదురరి 

పిండ యొకు  సన గతిపై ప్పీ-డస్ ి తీస్కువెళ్లతుంది, ఇది పికప్ పెరుగుదలకు 

ద్వరితీస్తంది  

ప్బెడంాగ్ యొకు  అపిుకేష్న్ 

•      అన్వక రకాల ప్బెడ్ దరఖస్తద్వరులు అందుబాట్లలో ఉనాన రు మరియు తగిన 

యంప్తం ఉరయోగించిన రద్వరాాలపై ఆధారరడ ఉంట్లంది 
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•      ప్బెడ్ మిష్న్ యొకు  వేగం పిండ దరఖస్తద్వరు యొకు  బెల్ ివేగానికి దగరాగా 

ఉండేలా సరుదబాట్ల చేయబడంది 

•      మృదువైన ఉతప తుతల కోసం, రొటె ియంప్త్సనిన  విడచిపెట్టనిపుప డు ఉతప రత 

నరినిన  నివ్యరించడ్డనికి చినన  ముకు  లోతును సనన గా నిరవ హంచాలి, అయితే 

తసతంభింరచేసన లేద్వ కఠినమైన ఉతప తుతలు చినన  ముకు  యొకు  లోతైన మంచం 

కలిగి ఉండ్డలి 

•      దెబబ రనన  ఉతప తుతలపై చినన  ముకు లను నొకు డ్డనికి తగిన రకి తని 

ప్రయోగించడ్డనికి ప్పెజర్ రోలరుు ఉరయోగించబడత్సయి. కానీ ఒరతడ అధిక 

ఉతప రత ఆకారం వప్కీకరించే లేద్వ ఉతప తరత ప్బీడంగ్ కన్వవ యర్ సంప్రదించవచుచ  

ఉనన పుప డు రకు న మారుు లు మారుు లు దీనివలు చినన  ముకు  పొర ద్వవ రా 

ఉతప రత పుష్ ఉండకూడదు. 

•      అంతస్తల భవనాలుధోరణిని కలిగి ఉంటాయి క్నే్వ యరపిై క్నంాక్ స మరియు 

నరిమ ంచే. అవి వంతెన మరియు కేకును కూడ్డ కలిగి ఉంటాయి, ఇవి ప్బెడ్ మిష్న్ 

ద్వవ రా అసమాన ప్రవ్యహానిన  కలిగిసతయి, దీని ఫలితంగా ఉతప తీి నాణ్య త 

అసిరంగా ఉంట్లంది. వ్యట్ట చకు ట్ట కణ్ రరిమాణ్ం కారణ్ంగా న్వల రొటెలిు 

వేయించడ్డనికి నూనెను అవశ్లరలతో కలుషతం చేసతయి, ఇది సధారణ్ వడోత 

వయ వస ాద్వవ రా తొలగించబడదు 

•      జరనీస్ శైలి తకుు వ బల్ు  సంప్దతతో వస్తంది మరియు పెదద కణిక రరిమాణ్ం 

సధారణ్ పిండ వయ వసలా ద్వవ రా చినన  ముకు  పికప్ను కష్తిరం చేస్తంది 

•      ప్రతేయ కమైన పిండ సూప్తీకరణ్లు, కనిన సరుు పెంచే ఏజంరును కలిగి ఉంటాయి, 

కావలసనంత చినన  ముకు లను తీయటానికి మీడయం సన గతి వదద 

ఉరయోగించాలాి  ఉంట్లంది.  

4. ప్రపస్త్ైయింగ్: 

ప్రయోజనం: 

•   చేరల భాగాలపై పిండ పూతను అమరుచ తుంది, తద్వవ రా గడకారడిం ద్వవ రా 

మరింత ప్ాసెస్ చేయవచుచ  

•      ఉతప రత రంగును అభివృది ిచేస్తంది 

•      వేయించిన ఆహారాలకు విలక్షణ్మైన లక్షణాల ప్కస్నిు ఏరప రుస్తంది 

•   ఉతప రత వేయించిన (తైల ఆకృరని) అందించండÈనిరోధిస్తంది ప్ీజ్ 

నిర జలీకరణ్మరియు రుచి దోహదం  

5. వేయించ్డాని: 30 సెకనుకు 180-190ºC 

•      అద్న్ప్పపండి "టాయ గ్లు", "ముకు లు" లేద్వ "ప్కంచీలు" అని పిలుసతరు 

6. గడుక్ట్సడం: 
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   - పూతను డ్సిరీక్రిసీుంది 

   - శారీరక్ వేధింప్పలకు నరోధ్క్త 

   - ముందుగా వేయించిన్ చేపల భాగాలు సాధారణ్ంగా 

డ్సంీింంపయయబడయయి --- రండ ద్శలు 

1.  ప్రారంర శీప్రర గడుక్ట్సడం- ప్రద్వ న్ప్రతజన లేదా క్నరబ న్ డయాక్్స డ్ 

ఉపయోగించి 

2. గడుక్ట్సడం: - అంతరగత ఉషో్ణప్రగత -12 నుండి -15ºC వరకు మెక్ననక్ల్ 

ప్రీజర్ గడుక్ట్సడం కొన్సాగుతుంది. 
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CHAPTER 2 

PROCESS & MACHINERY REQUIREMENT 

2.1. ముడ రద్వరాాల కోణాలు: 

కనిన  వృది ిచప్కాలు మరియు వ్యరిషక మొలక్కరతన లేద్వ వలసల కాలంలో, చేరల కూరుప  

గణ్నీయంగా భినన ంగా ఉంట్లంది, ముఖ్య ంగా వ్యట్ట కవువ  రద్వరంాలో. అంతేకాకుండ్డ, 

కాయ పివి్-ప్బెడ్ ఫిష్ (అంటే ఆకావ  కలచ ర్ ఫిష్) యొకు  కూరుప  వ్యరి కృప్రమ ఆహారం 

ఆధారంగా మారుతుంది. చేరల గడకారడిం అన్వది ఒక సంరక్షణ్ ప్రప్కియ. ఈ ప్రప్కియలో, 

చేరల కణ్జాలం మరియు మతా య  ఉతప తుతలు తకుు వ ఉష్ణణ ప్గత వదద నీట్టలో మంచుగా 

మారచ బడత్సయి. ఈ సంకేరకత చేరలు మరియు చేరల ఉతప తుతల యొకు  షెల్్  

జీవిత్సనిన  పెంచుతుంది. ఈ విధానం రరిరక్షణ్ సమయంలో చేరలు మరియు చేరల 

వస్తవుల నాణ్య తను రరయ వేక్షంచడ్డనికి అంతరాజతీయంగా ఉరయోగించబడుతుంది. 

చేరలను తసతంభింర చేయడ్డనికి అన్వక మారాాలు ఉనాన యి, అయితే ర్కండంట్టకీ 

అవసరమైన వేగవంతమైన ఉష్ణణ ప్గత తగాుదలను ప్రభావితం చేయడ్డనికి ప్రతేయ కమైన 

రరికరాలు అవసరం మరియు సరుకును శీతల నిలవ లో స్రక్షతంగా నిలవ  చేయగలిగ్నలా 

కోర్ ఉష్ణణ ప్గతను తగినంతగా తగిసా్తంది. ఘనీభవించని చేరలు -300 స వదద నడుస్తనన  

ఒక చలుని దుకాణ్ంలో ఉంచినరుయితే, ఉతష్ణణ ప్గత వేగంగా తగాుతుంది మరియు ఫలితం 

తకుు వ నాణ్య త గల తసతంభింరచేసన చేర అవుతుంది; ఇరప ట్టకే తకుు వ ఉష్ణణ ప్గతల వదద 

చేరలను తసతంభింర చేయడ్డనికి కోల్ ాతసిోరా్  నిరిమ ంచబడా్డయి. 

2.1.ముడి పదారంి 

యొకు  మూలం నీట్టారుదల రథకం, త్సగునీరు మరియు చేరలకు భారతీయ నదులు 

ప్రధాన ఆహార వనరులు. భారతీయ నదులలో ఉనన  మంచినీట్ట చేరల జాబ్లత్స ఉంది, 

రోహు, కరు, మహసీర్, మాూర్ మరియు వ్యమ్ మంచినీట్ట చేరలకు భారతదేరం యొకు  

అతయ ంత సధారణ్ పేరుు. సంసు ృరకి ప్ాథమిక లక్షయ  జాతులుగా, కాటాు  (లాబ్లయో కాటాు ), 

రోహు (లాబ్లయో రోహత) మరియు మృగాల (సరినిస్ మృగాల) తో సహా భారతీయ ప్రధాన 

కార్ప ల మిప్రమానిన  ఉరయోగించారు, అలాగ్న సలవ ర్ కార్ప  (హైోఫాతలిమ చిసా్) మోలిప్ట్టక్ా ), 

గడ ాకార్ప  (సెటోనో ఫారింగోడ్డన్ ఐడలాు ) మరియు కనిన సరుు సధారణ్ కార్ప  జాతులు 

(సైప్పినస్ కారిప యో). ప్పేరేపిత కార్ప  పెంరకం కోసం అభివృది ిచేయబడన సంకేరక 

రరిజాననం మరియు అనుబంధ ీ డ్గా ఉరయోగించే వయ వసయ-ఆధారిత ఉర-ఉతప తుతల 

మిగులు ఫలితంగా దేరం మంచినీట్ట ఆకావ కలచ ర్ వేగంగా వృది ిచందింది. 

  కటాు  లేద్వ కాటాు , పెదద భారతీయ కార్ప  అని కూడ్డ పిలుసతరు, ఇది భారతీయ 

నదులు మరియు సరసా్ లలో వితసతృతంగా కనబడుతుంది మరియు ఇది అతయ ంత 

ప్ాచురయ ం పొందిన మంచినీట్ట చేర జాతులలో ఒకట్ట. భారతదేరంలో అర 

ముఖ్య మైన ఆకావ కలచ ర్ మంచినీట్ట చేరలు కాటాు , రోహో లాబ్లయో మరియు 

మిరిగల్ కార్ప . 

  మిరిగాల్ కార్ప  మరొక సధారణ్ ఆహార చేర మరియు ఒక ముఖ్య మైన మంచినీట్ట 

ఆకావ కలచ ర్ జార, కావేరి నది అడవి జనాభాలో మాప్తమే మిగిలి ఉంది. 
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  ముఖ్య మైన ఆర చేరలు, ప్రసద ిమంచినీట్ట ప్కీడ్డ మరియు ఆహార చేరలు, టోర్ 

టోరున  సధారణ్ంగా మహసీర్ మరియు గోలెనా్ మహసీర్ అని పిలుసతరు. మహసీర్ 

వయనాడ్, కాశీ నది, సరాద  నది మరియు హమాలయ నదులలో ఉంది. 

   భారతదేరంలో, ముఖ్య ంగా రశ్చచ మ బెంగాల్, ఒడశా, ప్రపుర, అసా ం మరియు 

ఆంప్ధప్రదేశ్ లో సధారణ్మైన ఇలిష్ లేద్వ హలాా  రడ్, మంచినీరు మరియు 

ఉపుప  నీట్ట చేర. ఆంప్ధప్రదేశ్ మరియు బెంగాల్ లో చేరలు ఒక సధారణ్ 

చిరురండ. 

   భారతదేరంలో లభించే అనిన  రకాల సధారణ్ చేరలలో, ఆంప్ధప్రదేశ్లోని 

గోద్వవరి నది పులాస చేర రుచిగా మరియు ఖ్రీదైనది. ఈ చేరల జార పేరును 

హలాా , ఇలిష్ మరియు హలాా  రడ్ అని కూడ్డ పిలుసతరు. ఆంప్ధప్రదేశ్లో, 

పుసెలిు అమీమ  అయినా పులాస ట్టనోచు సూచించిన ఒక మార ఉంది, 

మంగళ్సూప్త్సనిన  అమమ డం ద్వవ రా కూడ్డ పులాస ఫిష్ రనడం విలువ. 

   తరచుగా గంగా ట్టక్ ఐలియా అని పిలుసతరు, కాజులి ప్రధానంగా పెదద నదులు 

మరియు అనుబంధ జల వనరులలో కనిపిస్తంది. తసానిక వ్యణిజయ  చేరలకు ఇది ఒక 

ముఖ్య మైన జార. 

   తెంప్గా లేద్వ తెంగాన  ఒక చినన  కాయ ట్ ఫిష్ మరియు టాంప్గా మాచర్ hal ు ల్ యొకు  

బెంగాలీ వంరకాలోుని రుచికరమైన చేరలలో ఒకట్ట. తెంప్గా చేరలు ప్రధానంగా 

భారత రాష్ట్ష్ంిలోని బీహార్, ఒడశా, ఛతీతస్గ h ు  మరియు బెంగాల్ నదులలో 

కనిపిసతయి. 

భారతదేరంలో మొతతం చేరల ఉతప రత 2018 లో 6.24 మిలియన్ మెప్ట్టక్ రనున లు (MMT) 

గా అంచనా వేయబడంది, ఇది దేరంలోని మొతతం చేరల ఉతప రతలో మూడంర ర్కండు 

వంతుల కాయ చ్ మరియు సగు వనరుల నుండ సమానం. మెడన్ ఫిన్ ఫిష్ ఉతప రత చాలా 

అరుదుగా విసతృతంగా జరుగుతునన ందున, చేరల పెంరకం రంగంలో అభివృది ి

ప్రధానంగా మంచినీట్ట ఆకావ కలచ ర్ రంగం వలు జరుగుతుంది. భారతదేరంలో రన్వ 

మొతతం జంతు ప్ోటీనులో, స్మారు 12.8 శాతం మంచినీట్ట చేరల నుండ వస్తంది. 

2.1.టెకా్న లజీస్: 

ప్రపతయ క్ష మరియు పరోక్ష వయ వసిలు 

శీతలకరణి ప్రతయ క్ష విసతరణ్ రరికరం లోరల చలుబరచడ్డనికి రద్వరంా నుండ న్వరుగా 

వేడని ప్గహస్తంది. రరోక్ష లేద్వ ఉపుప నీరు రదరిలో చలుబరచడ్డనికి రద్వరంా నుండ 

ఉపుప నీరు ప్గహంచే వేడని శీతలీకరణ్ వినియోగిస్తంది. ారిప్శామిక గడకాటే ిరదతిులోు , ఈ 

రరికరాలనీన  విసతృతంగా ఉరయోగించబడుతునాన యి. గడకాటే ివ్యయ హాలు విసతృతంగా 

వరీకారించబడా్డయి: 

   గడకారడి్డనికి గాలి-గడకారడిం అతయ ంత ప్ాచురయ ం పొందిన మాధయ మం. ర్కండు 

రకాల గాలి గడకాటే ివిధానాలు ఉనాన యి - ఇరప ట్టకీ గాలి గడకారడిం మరియు 

ప్పేరేపిత గాలి గడకారడిం. 

   తసలి్ గాలిలో గడకారడిం: ప్ీజర్లో రరివేషతి తసలాం లేద్వ -28 నుండ -45oC వదద 

ఉండే కాయ బ్లనెట్ ఉంట్లంది. యా క్ చేయబడన లేద్వ అల్యయ మినియం ప్టేలలో 

ఉంచినరుయితే, చేరలు అలామ రాలలో పైపులు లేద్వ కాయిలా్  కలిగి ఉంటాయి, 

వీట్ట నుండ రిప్ఫిజిరేరర్ రంప్ చేయబడుతుంది. తసతంభింర చేయడ్డనికి 

అవసరమైన సమయం 12 గంరలు లేద్వ అంతకంటే ఎకుు వ కావచుచ . గడకాటే ి
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అర తకుు వ ఖ్రీదైన రదరి ఏమిరంటే గాలిలో తసతంభింరచేయడం; అయితే, 

నెమమ దిగా ఉండే రదరి వెలింాగ్. 

   ఎయిర్ తబాు స్ ి ప్ీజర్-ఎయిర్ తబాు స్ ి ప్ీజర్లో సొరంగం లేద్వ ఇనుా లేట్ తసలాం 

ఉంట్లంది. శీతలీకరణ్ వయ వస ా యొకు  శీతలీకరణ్ కాయిలోు కి వెంట్టలేరర్ 

పేలచ డం ద్వవ రా గాలి చలుబడుతుంది. తసతంభింరచేసన చేరల మీద చలుట్ట గాలి 

ప్రవహస్తంది మరియు ఆహారం, ప్ీజర్ గోడలు మొదలైన వ్యట్ట నుండ వేడని 

తీస్కుంట్లంది. -35 నుండ -40oC వరకు ఉష్ణణ ప్గత ని రటి్లకోండ. 

   నిరంతర ఎయిర్ తబాు స్ ి ప్ీజర్-ఇది ఎయిర్ తబాు స్ ి ప్ీజర్కు మెరుగుదల, ఇకు డ 

చేరలను తసలాం లేద్వ సొరంగం చుటి్ట నిరంతరం బదిలీ చేయడ్డనికి కన్వవ యర్ 

బెల్ ి ఉరయోగించబడుతుంది. తసతంభింరచేసే చేరల రకానికి అనుగుణ్ంగా 

కన్వవ యర్ వేగానిన  మారచ డం సధయ రడుతుంది. గాలి ప్రవ్యహం రద్వరంా యొకు  

కదలికకు లేద్వ బెల్ ిచుటి్ట ఉండవచుచ . గాలి వేగం, సెకనుకు 150-300 మీ., 

చేరలతో సనిన హత సంబంధానిన  కలిగిస్తంది మరియు స్లభంగా 

ఘనీభవిస్తంది. గడకారడిం స్లభం మరియు తకుు వ సమయంలో, ఏ రకమైన 

చేరలను అయినా పెదద మొతతంలో తసతంభింరచేయవచుచ . సైప రల్ బెల్ ిప్ీజర్ా  ఒక 

ఉద్వహరణ్. 

   తూు యిడైజా్ బెడ్ ప్ీజింగ్-తూు యిడైజా్ బెడ్ ప్ీజర్ నిరంతర బెల్ ి ప్ీజర్ 

మెరుగుదల. ప్దవీకరణ్ అన్వది పెరుగుతునన  చలుని గాలిలో ా క్షకంగా సహాయరడే 

తసరామైన కణాలను సంరక్షంచే మారంా. చలుని గాలిలో కణాలను తేలురకు తగిన 

వేగంతో చలుట్ట గాలి యొకు  వెలురలి ప్రవ్యహంలో, మెష్ మీద ఉంచిన కణాలు 

సవ తంప్తంగా నిలిపివేయబడత్సయి. ప్రర అణువు గాలితో చుటి్లమురబిడ, 

ఒకద్వనికకట్ట వేరుచేయబడ, ససెప ండ్ చేయబడ ఉంట్లంది. గడకారడిం శీప్ఘంగా 

ఉంట్లంది, చలుని గాలి మరియు ఉతప రత మధయ , సధయ మైనంత ఉతతమమైన ఉష్ణ 

బదిలీ నిరిారించబడుతుంది. 120 మీ / నిమి గాలి వేగం. మరియు ప్దవీకృత బెడ్ 

గడకారడి్డనికి, -35 నుండ -40°c వరకు ఆరరేట్టంగ్ ఉష్ణణ ప్గతలు ప్ాచురయ ం 

పొంద్వయి. రొయయ లు, చినన  చేరలు వంట్ట చినన  మరియు ప్ామాణిక వస్తవులకు 

ఇది చాలా సరిోతుంది. 

పరోక్ష క్నంట్కక్ స గడుక్ట్సడం 

ఒక రిప్ఫిజిరేరర్ చేత చలుబరచబడన లోహపు ఉరరితలంతో సంబంధానిన  కలిగి 

ఉండరం ద్వవ రా, రరోక్ష కాంటాక్ ిగడకారడిం ఒక రద్వరాానిన  గడకాటేదిిగా వరి ణంచవచుచ . 

క్షరజ సమాంతర తపేుట్ ప్ీజర్లు మరియు నిలువు తపేుట్ ప్ీజర్లు ర్కండు శైలులోు  వసతయి. 

   క్షరజసమాంతర తపేుట్ ప్ీజర్: ఈ ప్ీజర్లలో మొతతం 15-20 తపేుట్లు ఉనాన యి. 

ఘనీభవించిన రద్వరంా, లోహ గడకాటే ి ప్టేలలో నిలవ  చేయబడుతుంది, ఘనీభవన 

రలకల మధయ  లోడ్ చేయబడుతుంది మరియు వ్యంఛనీయ ఉష్ణ మారిప డని 

నిరిారించడ్డనికి ఎగువ మరియు దిగువ రలకలతో సమీర సంబంధంలో తకుు వ 

హైప్డ్డలిక్ పీడనంలో ఉంచబడుతుంది. గడకాటే ి ప్టేలు తరచుగా దగరాగా అమరిచ న 

మూతలతో రక్షంచబడత్సయి, గడకాటే ి రలకలతో పైభాగంలో రరిచయానిన  

అందించడంలో సహాయరడత్సయి. -35 మరియు -40oC మధయ  ఉష్ణణ ప్గతను రటి్లకోండ. 

చేరలు 2-2.5 గంరలోు  తసతంభింరజేసతయి. 

   లంబ తపేుట్ ప్ీజర్: సముప్ద చేరలను తసతంభింర చేయడ్డనికి ఇది చాలా విసతృతంగా 

ఉరయోగించబడుతుంది. అవి విభజనలను ఆకృర చేసే తసేషి్నుు అన్వ కంటైనర్లో 
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వివిధ నిలువు గడకాటే ి రలకలను కలిగి ఉంటాయి. ప్రర తసేషి్న్ పూరతయినపుప డు, 

చేరలను రలకల మధయ  లోడ్ చేస, తపేుట్లు కలిస మూసవేస చేరల తబాు కులను 

ఏరప రుసతయి. ఉష్ణణ ప్గతలు -30 నుండ -40oC వరకు ఉంటాయి. 

   కాంటాక్ ి తపేుట్ ప్ీజర్ యొకు  ప్రప్కియ చాలా పొదుపుగా ఉంట్లంది. ఉతప రత యొకు  

నిర జలీకరణ్ం తకుు వగా ఉంట్లంది మరియు ఇది ఉబబ రం లేకుండ్డ ఏకరీర 

తబాు కులలో కూరుచ ంట్లంది. 

   రోరరీ ప్డమ్తో ప్ీజర్: ఇది రిప్ఫిజిరేటెడ్ తసెయిిన్లెస్ తసీలి్ యొకు  ప్డమ్, ఇది 

ముందుగా సెట్ చేసన వేగంతో రరుగుతుంది. తసతంభింరచేసన రద్వరంా ప్డమ్ యొకు  

బయట్ట ఉరరితలంపై కన్వవ యర్ ద్వవ రా ఇవవ బడుతుంది. రద్వరంా వెనుక భాగంలో 

నీట్టని గడకారడిం ద్వవ రా, ఇది న్వరుగా ప్డమ్ యొకు  ఉరరితలంపై కటి్లబడ 

ఉంట్లంది. తసతంభింరచేసన రద్వరంి ఒక విరువం చివరిలో తీసవేయబడుతుంది 

మరియు యా కేజింగ్కు ముందు ఎలష్ట్కిానిక్ తగ్న ుజర్లోకి రంరబడుతుంది. గాలి ప్రసరణ్ 

లేనందున మరియు గడకారడిం వేగంగా ఉనన ందున, గడకాటే ికాలంలో బరువు తగడాం 

చాలా తకుు వ. 

   గడకారడిం ద్వవ రా ఇమమ ర షన్: ఈ విధానంలో, ఘనీభవన ప్రప్కియలో ప్దవంగా ఉండే 

రిప్ఫిజిరేరర్లో నిమజజనం చేయడం లేద్వ ద్వనితో చలుడం ద్వవ రా జరుగుతుంది. 

గడకారడి్డనికి ఒక మాధయ మంగా, ప్పొపైలిన్ తల ై ుకాల్, తగి ుసరాల్, సోడయం తకోుడడ్, కాలిషయం 

తకోుడడ్ మరియు చక్కు ర మరియు ఉపుప  మిప్రమాల రిప్ఫిజిరేటెడ్ సజల ప్ద్వవణాలను 

ఉరయోగించవచుచ . ఇమమ ర షన్ గడకారడిం రద్వరంా యొకు  ప్రర ఉరరితలం యొకు  

గడకాటే ిమాధయ మంతో సనిన హత రరసప ర చరయ ను స్లభతరం చేస్తంది మరియు 

తద్వవ రా చాలా ప్రభావవంతమైన ఉష్ణ బదిలీని అనుమరస్తంది. 

   ఉపుప నీరులో గడకారడిం: -21 oc వదద, సంతృరత ఉపుప నీరు ఘనీభవిస్తంది మరియు 

ఇమమ ర షన్ గడకారడి్డనికి ఉరయోగించే మాధయ మం ఇది. ఉపుప నీరు గడకారడిం వేగంగా 

ఉంట్లంది మరియు నిరంతర కారాయ చరణ్ కోసం ఆపిమిైజ్ చేయవచుచ . ఏదేమైనా, 

ఉపుప నీరు యొకు  ఉష్ణణ ప్గత, ఇమమ ర షన్ యొకు  పొడవు, చేరల కవువ  రద్వరంా మరియు 

ఉరరితల వైశాలయ ం వంట్ట కనిన  అంశాలపై ఆధారరడ ఉండే ఏదైనా ఉపుప  చేరలు 

రన్వసతయి. తూు కోజ్ లేద్వ మొకు జొనన  సరప్ మరియు ఉపుప  కలయికను ప్ఫిజ్గా 

ఉరయోగించడం ద్వవ రా, ఉపుప  శోష్ణ్ గణ్నీయంగా తగాుతుంది. తూు కోజ్-ఉపుప  

ప్ద్వవణ్ం రద్వరాానికి స్రక్షతమైన తగ్న ుజ్ ఇస్తంది మరియు తద్వవ రా ఇది కలిస 

ఉండదు. ఈ రదరి యొకు  ముఖ్య మైన ఇబబ ంది మాధయ మం యొకు  అధోకరణ్ం 

మరియు బాయ చు యొకు  ప్కాస్ కాలుష్య ం. 

   ఉపుప నీరు ప్సేప  ద్వవ రా గడకారడిం: ప్టేలలో ఉంచిన చేరలను చలుట్ట ఉపుప నీరుతో 

పిచికారీ చేసతరు. చేరల నుండ వచేచ  వేడ 1-2 గంరలోు  చలుట్ట ఉపుప నీరు ద్వవ రా 

ప్గహంచబడుతుంది. 

   ప్కయోజనిక్ గడకారడిం: ప్కయోజనిక్ గడకారడింలో చాలా వేగంగా గడకారడిం 

జరుగుతుంది, చేరలను చాలా చలుని ప్ీజర్కు బహరతాం చేయడం ద్వవ రా తసరా 

మారుప కు గురికావడం, యా క్ చేయబడరం లేద్వ చాలా సనన ని పెటెతిో. ప్దవం 

ఇమమ ర షన్ కోసం ప్కయోజనిక్ ఘనీభవన మరియు త్సరన మధయ  ఉనన  ముఖ్య మైన 

వయ త్సయ సం ఏమిరంటే, రరీరం నుండ వేడ తీయబడనందున పూరవ ం తసరాలో మారుప . 

నప్తజని మరిగించడం మరియు కారబ న్ డయాకైా డ్ ఉడకబెరడిం లేద్వ సబ్లుమేట్టంగ్ 

చేయడం అతయ ంత ప్ాచురయ ం పొందిన ఆహార-ప్గ్నడ్ ప్కయోజనిక్ ప్ీజర్ా . గాలి 

పేలుడు లేద్వ రచ్ తపేుట్ గడకారడిం కంటే ప్కయోజనిక్ గడకారడిం చాలా వేగంగా 

ఉంట్లంది; కానీ ప్దవీకృత మంచం గడకారడిం లేద్వ ప్దవ ఇమమ ర షన్ కంటే కంచం 
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వేగంగా ఉంట్లంది. ఉద్వహరణ్కు, వ్యణిజయ  ప్దవ నప్తజని ప్ీజర్లో, రొయయ లు 

తసతంభింరచేయడ్డనికి తొమిమ ది నిమిరలు రడుతుంది, అయితే ఇది ప్దవీకృత బెడ్ 

ప్ీజర్లో 12 నిమిరలు మరియు రచ్ తపేుట్ లేద్వ ఎయిర్ తబాు స్ ిప్ీజర్లలో 1-2 గంరలు 

ఉంట్లంది. 

   ప్దవ నప్తజనిని ఉరయోగించడం, గడకారడిం: ప్దవ నప్తజని తసతంభింర చేయడ్డనికి 

ఉరయోగించినపుప డు, ప్దవీకృత నప్తజని వ్యయువు ఒక సొరంగంలో కన్వవ యర్ బెల్ ి

వెంర వెళ్ళళ రపుప డు రద్వరంి మీద ో సతరు. ప్దవ నప్తజని ప్సేప ను త్సకడ్డనికి ముందు, 

నప్తజని వ్యయువు చేరల చరయ కు కంరర్ కర్కంట్ను ప్రయాణిస్తంది, తద్వవ రా చేరలు 

ముందే చలుబడత్సయి. సొరంగం నుండ విడుదలయేయ  రపుప డు కదిదసేపు పిచికారీ 

చేసన తరువ్యత ఈ రద్వరంి నిప్గహంచటానికి అనుమర ఉంది. 

   ప్దవ / ఘన కారబ న్ డయాకైా డ్ ఉరయోగించి గడకారడిం: ఇది రరిగ్న కన్వవ యర్ పై 

గొరంి గుండ్డ కదులుతునన పుప డు, ప్దవ కారబ న్ డయాకైా డ్ చేరల మీద ోసతరు. 

కారబ న్ డయాకైా డ్ నాజిల్ ద్వవ రా రంప్ చేయబడుతుంది మరియు ప్సేప  

చేసేరపుప డు ఒరతడ ప్కమంగా తగాుతుంది మరియు ద్వనిలో 50 శాతం తక్షణ్మే గాలి 

నుండ వేడని పీలుచ కున్వ చినన  కణాలకు మారుతుంది మరియు ఆవిరిలోకి 

మారుతుంది, ఫలితంగా చేరలు స్లభంగా చలుబడత్సయి. చేరలను పొడ ఘన 

కారబ న్ డయాకైా డ్ బహరతాం చేయడం ద్వవ రా, గడకారడిం జరుగుతుంది. కారబ న్ 

డయాకైా డ్ గడకారడిం ప్దవ నప్తజని గడకారడిం వలు చాలా ప్రయోజనాలను 

అందిస్తంది. అయినరప ట్టకీ, అవ్యంఛనీయ వ్యపుకు కారణ్మయేయ ంతవరకు, యా క్ 

చేయని ఆహారాలు కారబ న్ డయాకైా డున  ప్గహసతయి లేద్వ చికుు కుంటాయి. 

   రిప్ఫిజరాంట్ ప్దవ్యనిన  ఉరయోగించి గడకారడిం: డకోురోడఫోురోమీథేన్, అతయ ంత 

ప్ాచురయ ం పొందిన ప్దవ శీతలకరణి (ప్ీయాన్ -12). చేరలను మెష్ బెల్లిోని రరివేషతి 

గదికి రంపిసత రు. తసిక్ను బలమైన ప్ీయాన్ ఫుడ్ ప్గ్నడ్తో లేద్వ ప్ీయాన్ ప్దవంలో 

ప్ారంభ ఇమమ ర షన్ మిప్రమం తో పిచికారి చేయడం ద్వవ రా చేరలు 

తసతంభింరజేయబడత్సయి. ర్కండు రరిసతాులలోనూ రరిగి ఉరయోగించడం కోసం 

ఆవిరుు పొందబడత్సయి. ఈ ప్రప్కియ ప్దవ నప్తజని గడకారడిం మరియు అదనపు 

ఖ్రుచ  ప్రయోజనం యొకు  అనిన  ప్రభావ్యలను కలిగి ఉంట్లంది. అయినరప ట్టకీ, 

వ్యత్సవరణ్ ఓజోన్ క్షీణ్త ప్ీయాన్ -12 ప్రభావం గురించి చింతల కారణ్ంగా, ద్వని 

ఉరయోగం వేగంగా తగింాది. 

   డబుల్ గడకారడిం: కనిన  వ్యరాల ాట్ల ప్రయాణ్ం కనసగుతునన ందున ఆన్-ోర్ ా

రడవలను గడకారడిం ద్వవ రా చేరలను రక్షంచడం ఒక సధారణ్ ప్రప్కియ. చేరలు 

కరిగించి సముప్ద్వనికి చేరుకునన  తరువ్యత రరిగి ప్ాసెస్ చేయబడత్సయి. డబుల్ 

గడకారడి్డనికి ఉద్వహరణ్లు, వేలి ప్ాసెసంగ్ కోసం పెదద మొతతంలో తసతంభింరచేసన 

చేరలను ఉరయోగించడం మరియు బల్ు  తసతంభింరచేసన రొయయ లను ఐకూయ ఎఫ్ 

రొయయ లలోకి రరిగి ప్ాసెస్ చేయడం. నాణ్య త వ్యరీగా, చేరల రిప్ీజింగ్ 

ఆమోదయోగయ ం కాదు. ఫిలెుట్ వలె, సనన ని చేర నిలకడను కోలోప తుంది, ముఖ్య ంగా 

నిరామ ణ్ం కఠినంగా మారినపుప డు. 

   ాక్షక గడకారడిం: ాక్షక గడకారడిం లేద్వ సూరర్ శీతలీకరణ్ అంటే చేరల 

ఉష్ణణ ప్గతను -2 మరియు -3 స మధయ  తగింాచడం. చేరలలో ఉనన  అన్ౌండ్ నీట్టలో 

సగం చేరలను ఉష్ణణ ప్గత తసాయికి చలుబరచడం ద్వవ రా ఘన దరకు బదిలీ 

చేయబడుతుంది. ాక్షకంగా తసతంభింరచేసన చేరల షెల్్  జీవితం మంచు నిలవ  

చేరల కనాన  ర్కట్టంిపు. నిలవ  ఉష్ణణ ప్గత ఐదు రోజులకు విసతరించినపుప డు, ఇంప్దియ 

సమరాయ ం లేకోవడం కంతవరకు అనుభవించబడుతుంది, ప్రధానంగా ఉష్ణణ ప్గత 
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వయ త్సయ సల కారణ్ంగా. చేరల నీట్టని ప్కమానుగతంగా కరిగించడ్డనికి మరియు 

గడకారడి్డనికి 0.5 స షఫ్ ి ఉరయోగరడుతుంది మరియు ప్ోటీను డీనారరేష్న్పై 

గణ్నీయమైన ప్రభావ్యనిన  చూపుతుంది. ాక్షకంగా తసతంభింరచేసన చేరల షెల్్  

జీవితం తరువ్యత తసతంభింరజేసేత చాలా తకుు వగా ఉంట్లంది. ాక్షకంగా 

తసతంభింరచేసన చేరలలో తసరాతవ ం కోలోప కుండ్డ ఉండటానికి ఖ్చిచ తంగా తసరామైన 

నిలవ  ఉష్ణణ ప్గత యొకు  సంరక్షణ్ చాలా కీలకం. 

2.1. తయారీ ప్రపప్రియ: 

చేర ద్వని రసయన కూరుప  వలు ాడైోయే ముడ రద్వరంా. మరణ్ం తరువ్యత, సంరక్షణ్ 

సమయంలో చేరల రుచి మరియు ఆకృర తవ రగా మారుతుంది. అందువలు, మంచినీట్ట 

చేరలను నిరవ హంచేరపుప డు చేరలను సధయ మైనంతవరకు సజీవంగా ఉంచడం 

మంచిది. ప్ాసెసంగ్ కోసం వేచి ఉనన  చేరల బదిలీ మరియు నిలవ  / వయ వధిని కూడ్డ 

నాణ్య త మెరుగుదల యంప్త్సంగాలు కవర్ చేసతయి. బాయ కీరిియా కారయ కలాాలను 

తొలగించడ్డనికి, అవ్యంఛనీయ ఎంజైమాట్టక్ మరియు మైప్కో బయోలాజికల్ ప్రప్కియలను 

నివ్యరించడ్డనికి, చనిోయిన చేరలపై వెంరన్వ డ-హడంాగ్, గట్టంిగ్, వ్యషంగ్ మరియు 

చిలిుంగ్ చేయాలి. షెల్్  జీవిత్సనిన  కాాడటానికి, చేరలను త్సజాగా విప్కయించనపుప డు 

ప్ాసెసంగ్ రదతిులు అమలు చేయాలి. గడకారడిం, ధూమానం, వేడ చికితా  వీట్టలో 

వ్యడవచుచ  (తసెరిిలైజేష్న్, ారచ డజేష్న్, మొదలైనవి). 

   తక్షణ్ శీతలీకరణ్- 2 మరియు -2 ° C (36 మరియు 28 ° F) మధయ  ఉష్ణణ ప్గత వదద 

చేరలను వేగంగా చలుబరచడం మరియు నిలుపుకోవడం ప్ాసెస్ చేసన 

కదిదసేరట్టకే జరుగుతుంది. (హార్కవ స్ి్  ఫిష్ చికితా : పైన చిలిుంగ్ చూడండ.) 

   వేగవంతమైన గడకారడిం- వేగంగా ఉష్ణణ ప్గత -2 మరియు -7 between C (28 మరియు 

20 ° F) మధయ  రడోవడం గడకాటే ి రహసయ ం. ఈ ఉష్ణణ ప్గత రరిధి జంతువుల 

కణాలలో అతయ ధిక మంచు ప్కిసలి్ ఏరప డే ప్ాంత్సనిన  వివరిస్తంది. కణాలలో నీరు 

వేగంగా తసతంభింరజేసేత, మంచు స్ ట్టకాలు చినన విగా ఉంటాయి మరియు కణాలు 

చినన  నరినిన  అనుభవించగలవు. నెమమ దిగా గడకారడిం, పెదద మంచు స్ ట్టకాల 

అభివృదికిి ద్వరితీస్తంది మరియు కణ్ తవ చాలు చీలిోత్సయి. చీలిోయిన 

కణాలు నీరు (బ్లందు అని పిలుసతరు) మరియు నెమమ దిగా-తసతంభింరచేసన 

మాంసనిన  కరిగించినపుప డు కనిన  చేరల రుచి లక్షణాలను అందించే అన్వక 

సమేమ ళ్నాలను విడుదల చేసతయి, దీని ఫలితంగా పొడ, రుచిలేని ఉతప రత 

వస్తంది. సధారణ్ంగా, ఒక గంరలోపు గరిష్ ిమంచు ప్కిసలి్ ఉతప రత ప్ాంతం 

గుండ్డ వెళ్ళళ  చేరలు కరిగించిన తరువ్యత కనీస బ్లందు నష్ంి కలిగిసతయి. 

   గడకారడిం- మతా య  సంరక్షణ్కు ఉరయోగించే వివిధ సంరక్షణ్ ప్రప్కియలలో, 

త్సజా చేరల రుచి మరియు తసరాతవ ం గడకారడిం ద్వవ రా మాప్తమే 

నిలుపుకోబడత్సయి. చేరల మాంసంలో జీవరసయన ప్రప్కియలు గడకారడిం 

ద్వవ రా గణ్నీయంగా తగాుత్సయి లేద్వ అంతరాయం కలిగిసతయి. ఉద్వహరణ్కు, 

ఉచిత నీరు లేనపుప డు ఎంజైములు మాంసనిన  మృదువుగా మరియు అధోకరణ్ం 

చేయవు. చేరలను గడకారడి్డనికి తక్షణ్ శీతలీకరణ్ మరియు రటి్లకోవడం, శీప్ఘ 

ఘనీభవన మరియు కోల్ ా తసిోరేజ్ మూడు దరలు. చేరలు సరిగా 

తసతంభింరజేసనపుప డు, ఎంజైమాట్టక్ క్షీణ్త, ఆకృర మారుప లు మరియు 

నిర జలీకరణానికి ద్వరితీసనపుప డు, నిరామ ణ్ సమప్గత దెబబ రంట్లంది. 



32 
 

   ప్ీజర్ చాంబర్- స్దీరఘ జీవితకాలం కాాడటానికి మరియు తసరాత్సవ నిన  

నిరిారించడ్డనికి, చేరలు -23 ° C (-10 ° F) యొకు  తసరామైన ఉష్ణణ ప్గత వదద లేద్వ 

తసతంభింర చేసేరపుప డు ప్కింద భప్దరరచబడ్డలి. త్సజా మతా య లో నీరు ప్రధాన 

భాగం (ఉద్వ., గులులు 80 శాతం కంటే ఎకుు వ నీరు). చేరలలోని నీరు అన్వక కరిగిన 

సమేమ ళ్నాలను కలిగి ఉనన ందున, సవ చి మైన నీట్ట గడకాటే ిసమయంలో, అది 

సమానంగా తసతంభింరజేయదు. చేరలలోని ఉచిత నీరు బదులుగా -2 ° C (28 ° F) 

నుండ పెదద రరిధిలో ఘనీభవిస్తంది. రద్వరంి స్మారు -40 ° C (-40 ° F) ఉష్ణణ ప్గత 

ద్వటే వరకు, అవశ్లష్ ఉచిత నీట్ట మొతతం క్షీణిస్తంది. ఆ ఉష్ణణ ప్గత కంటే తకుు వగా 

ఉంచిన చేరలను అనంతమైన సమయం వరకు భప్దరరచవచుచ  మరియు 

సబ్లుమేష్న్ ద్వవ రా నీట్ట క్షీణ్తను అనుమరంచకుండ్డ యా క్ చేయవచుచ . 

దురదృష్విశాతుత, రకి త ధరలలో అారమైన వైవిధయ ం ఉనన ందున, చేరలను -40 at 

వదద ఉంచగల సమరాయ ం గల వ్యణిజయ  ప్ీజర్లు చాలా తకుు వ. అందువలు, చేరలు 

సధారణ్ంగా -18 నుండ -29 ° C (0 నుండ -20 ° F) వదద భప్దరరచబడత్సయి, దీని 

ఫలితంగా వేరియబుల్ షెల్్  జీవితం కనిన  వ్యరాలు మరియు ద్వద్వపు ఒక 

సంవతా రం మాప్తమే ఉంట్లంది. 
 

2.1.Flow Chart: 

Steps Machine 

Name 

Description Machine Image. 

Packaging Vaccum 

Packaging 

Machine 

The Fish Vacuum Packing 

System extracts and seals air 

from the pouch in an airtight 

way. Vacuum packing 

increases the shelf-life and 

helps maintain the product's 

consistency. 

 

Freezing Blast 

Freezer- 

For deep freezing fillets of 

cod, air blast freezers are also 

used. On their travel into the 

tube, the fillets lie on a 

conveyor belt and freeze.  

Storage Freezer/cold 

storage 

A plant for the refrigeration, 

freezing and cold handling of 

perishable foodstuffs and 

other perishables. 

 

 

2.2.Additional Machine & Equipment: 

MACHINE AND 

EQUIPMENTS 

USES PICTURE 
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Gutting machines  

 

Gutting machines reduce the amount of 

waste by basically gutting all forms of 

fish with extremely high accuracy, 

leading to a decline in the cost of 

processing. The guts are sucked out 

with the aid of a vacuum when the fish 

is gutted and sliced. Problems 

involving knife sharpening as a result 

of stones eaten by fish are thereby 

avoided. 

 

 

Washmaster For initial cleaning, rinsing during 

processing or final washing before 

packaging, Wash master may be used. 

Wash master is available as a 2-

chamber device, meaning that some of 

the water can be reused while the 

second chamber still has fresh water. 
 

 

Scalemaster The Scale master unit is mounted on a 

rigid spring suspension frame in order 

to change the size of the fish. The fish 

is kept in place by tight connections 

during the decaling process-it is 

necessary to maintain the fish in place 

to ensure a successful decaling. The 

tightening of the ties is performed 

pneumatically and it is easy to 

seamlessly change the tightening 

process. The links can be cut for better 

cleaning of both the ties and the unit in 

a minute. 

 

 

 

2.3.General Failures & Remedies: 

S. No. General Failures Remedies 

1.  Ball bearing failure of various 

machine 

1. Proper periodic lubrication of all 

bearings in various machines. 

2. Regular replacement of all bearing to 

prevent critical failures. 

2. 

 

Power Drive Overload 1. Ensure proper weighing & metering 

specially in case of semi-automatic plant. 
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2. Install warning sensor in buffer region of 

loading capacity to ensure efficient 

operation. 

3. Mechanical Key Failure 1. Ensure that mechanical keys are replaced 

as per there pre-defined operational life. 

2. Prevent Overloading. 

4. Loss of Interface 1. This problem is dominant in newly 

established automatic plant, one must 

learn to maintain rules in plant & ensure 

no employee goes near transmission 

lines, unless authorised. 

2. Provide proper physical shielding for the 

connections. 

 

2.8 పోషక్ సమాచారం: 

ఈ ప్కింది సమాచారం వివిధ చేర జాతుల ోష్కాల కూరుప ను చూపుతుంది. 

 ప్ోటీనుు- అధిక-నాణ్య త ప్ోటీన్ యొకు  అతుయ తతమ మూలం చేర. అధిక నీట్ట 

రరిమాణ్ం కారణ్ంగా, మొలస్ు ల సధారణ్ంగా ఫిన్ ఫిష్ మరియు ప్కసేసియనుతో 

ోలిసేత ప్ోటీనోు  తకుు వగా ఉంటాయి. సరోు ుా సమ క్ ప్ోటీనుు (ఉద్వ., ఎంజైమ్లు 

మరియు మయోగోుబ్లన్), కాంప్టాకియిల్ లేద్వ మైయోఫిప్బ్లలురీ ప్ోటీనుు (ఉద్వ., 

ఆకిని్ మరియు మైయోసన్), మరియు కనెకివి్ ట్టషూయ  ప్ోటీనుు ఇతర జాతుల 

(అంటే కలాు జన్) నుండ పొందిన మాంసం లో ఉనన  చేరలలో ఉనన  అదే ప్ోటీనుు. 

 కవువ - కవువ  ప్రధానంగా చేరలలో ప్దవ (అనగా చేర నూనె) మరియు ఇది 

సంతృరతమయేయ  కవువ  ఆమాు ల తకుు వ నిష్ప రతని కలిగి ఉంట్లంది. చేరలు ఒక 

నిరి దష్ ిఆహార తరగరకి చందినవి, ఎందుకంటే వ్యట్టలో ఐకోసటెప్టెనోయిక్ ఆముం 

(ఇపిఎ) మరియు డోకోసహకేా నోయిక్ ఆముం (డహచ్ఎ) ఒమేగా -3 

ాలీఅన్శాచురేటెడ్ కవువ  ఆమాు లు ఉనాన యి, ఇవి గుండ జబుబ లతో సహా అన్వక 

వ్యయ ధుల నుండ రక్షణ్ కలిప సతయని తేలింది. చేరలు రనిపించే జల మరియు 

మంచినీట్ట మొకు లు భూమి మొకు ల మాదిరిగా కాకుండ్డ EPA మరియు DHA లలో 

పుష్ు లంగా ఉనాన యి. 

 విరమినుు మరియు ఖ్నిజ రద్వరాాలు- చేరలు వివిధ రకాల విరమినుు మరియు 

ఖ్నిజాలతో ఆహారానిన  భరీ త చేసతయి. కవువ లో కరిగ్న విరమినుు ఎ, డ, ఇ, మరియు క్క, 

మరియు బ్ల విరమినులో ఇవి రిోేువిన్, నియాసన్ మరియు థయామిన్ యొకు  

ఆరోగయ కరమైన మూలం. కాలిషయం, మెీన షయం, భాసవ రం మరియు ఇనుము 

ఖ్నిజ రద్వరిాలలో కనిపిసతయి. 

 మైప్కోబయాలజీ- చేరలు మృదు కణ్జాలం మరియు సముప్ద వ్యత్సవరణ్ం 

కారణ్ంగా సూక్షమ జీవుల కాలురయ నికి ఎకుు వగా గురవుత్సయి. చేరలు వ్యట్ట చరమ ం 

ఉరరితలంపై, జీర ణవయ వసలాో మరియు రంర సమయంలో వ్యరి మొరప లలో భారీ 

సూక్షమ జీవుల భారానిన  కలిగి ఉంటాయి. సీజన్, జాతులు మరియు సహజ 

వ్యత్సవరణానిన  బట్ట,ి చేరలలో కనిపించే సూక్షమ జీవుల రూరం మరియు సంఖ్య  

మారుతూ ఉంటాయి. చేరల రంర, నిలవ  లేద్వ రంపిణీ సమయంలో, అదనపు 
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కాలుష్య ం సంభవించవచుచ . ప్రధానంగా సముప్ద చేరలలో కనిపించే 

సూడోమోనాస్, మొరాకా్క లాు  మరియు అసనెటోబాకరి్ జాతులు మరియు మంచినీట్ట 

చేరలలో కనిపించే బాసలుస్ మరియు మైప్కోకాకస్ చేరలలో విలక్షణ్మైన 

చడోయే సూక్షమ జీవులు. సల్గమ నెలాు  మరియు ఎసెచ రిచియా కోలి వంట్ట 

వ్యయ ధికారక (వ్యయ ధి కలిగించే) సూక్షమ జీవులు చేరలలో కూడ్డ కనిపిసతయి. మొలసు ల 

కరకు, వ్యయ ధికారక సంప్కమణ్ చాలా ఆందోళ్న కలిగిస్తంది ఎందుకంటే అవి 

తరచుగా ముడ మరియు మొతతం జీవులుగా వినియోగించబడత్సయి. 
 

2.1 ఎగుమతి సంభావయ త & అమమ క్ప్ప కోణ్ం: 

ప్రరంచ తసతంభింరచేసన మతా య  రరిప్రమను నడపించే అంశాలు ప్రరంచవ్యయ రతంగా 

తసతంభింరచేసన మతా య  ఉతప తుతలకు డమాండ్ పెరుగుతునాన యి. తయారీద్వరులు 

వస్తవుల ఆరోగయ కరమైన సమరప ణ్లను అందించడంపై దృష ిపెడత్సరు. ఘనీభవించిన 

సీఫుడ్ ఉతప తుతలు ప్కయోజనిక్ టెకాన లజీతో తసతంభింరజేయబడత్సయి, ఇవి 

తసతంభింరచేసన మతా య  ఉతప తుతల బాకీరిియా పెరుగుదలను నిరోధించడమే. 

ఘనీభవించిన సీఫుడ్ ఉతప తుతలకు ప్రతేయ కంగా జోడంచబడన ఘన కారబ న్ డయాకైా డ్ 

లేద్వ ప్దవ నప్తజని యొకు  తకుు వ ఉష్ణణ ప్గతను నిలుపుకోవటానికి ప్రరంచవ్యయ రతంగా 

అన్వక తసతంభింరచేసన సీ ఫుడ్ కంపెనీలు ప్కయోజనిక్ గడకాటే ి రరికరాలను 

ఉరయోగిసతయి. ఘనీభవించిన మతా య  వస్తవులను ఆధునిక గడకాటే ి సంకేరక 

రరిజాననాల సహాయంతో ఎకుు వ కాలం భప్దరరచవచుచ . చాలా మంది కసమిరుు తమ 

ఎంపికను తసతంభింరచేసన ఆహార రద్వరాాల కంటే తసతంభింరచేసన ఆహారంగా మారుసతరు 

ఎందుకంటే తసతంభింరచేసన ఆహారాలలో ోష్కాలు నారనం కావు మరియు ఆహార 

రద్వరాాలు కూడ్డ ప్రరంచవ్యయ రతంగా రంటారు. ఉతప తుతల యొకు  తసరాతవ ం ఈ 

తసతంభింరచేసన మతా య  ఉతప తుతలచే సంరక్షంచబడుతుంది మరియు అందువలు 

ప్రధానంగా ప్రరంచవ్యయ రతంగా రంటారు. దీని ప్రకారం, తగోుబల్ ప్ఫోజన్ సీఫుడ్ రరిప్రమలో 

అంచనా వేసన కాలరరిమిరపై బలమైన వృదినిి is హంచారు. 

ఈ ప్రధాన ారామితులలో కనిన  ప్కింద చరిచ ంచబడా్డయి: తుది ఉతప రత యొకు  

తసరాత్సవ నిన  నియంప్రంచే అన్వక ారామితులు ఉనాన యి: 

   సవ రూరం: ఏదైనా ఆహారం కనిపించే అతయ ంత ముఖ్య మైన అంరం ద్వని రంగు, 

ప్రతేయ కించి ఇది ఆహార నాణ్య త యొకు  ఇతర లక్షణాలతో న్వరుగా సంబంధం కలిగి 

ఉనన పుప డు. ఫారం, ఉరరితల ప్పొఫైల్ మరియు సప ష్మిైన ఆకృర అదనపు 

లక్షణాలు. ఆహార ఉతప రత యొకు  విజయానికి ద్వని రుచి మరియు రంగు ఎంత 

ముఖ్య మో ఆహారం యొకు  రూానిన  కూడ్డ ముఖ్య ం. 

   రుచి: ఇంప్దియ వయ వస,ా లేద్వ రుచి యొకు  భావం, రుచి సెనిా ంగ్ (రుచి) కు 

కంతవరకు కారణ్మయేయ  ఇంప్దియ వయ వస.ా రుచి అన్వది నోట్టలోని ఒక రద్వరంా, 

తరచుగా నాలుకపై, నోట్ట కుహరంలో రుచి మొగలాపై ఉనన  రుచి ప్గాహక కణాలతో 

రసయనికంగా సంకర షణ్ చందుతునన పుప డు ఉతప రత చేయబడన లేద్వ 

ప్పేరేపించబడనది. వ్యట్ట నుండ ఏదైనా వైవిధయ త వ్యరి ప్రతేయ క అభిరుచులతో 

విభినన  ఆహార రద్వరాాల తుది వంరకంలో విచలనం కలిగిస్తంది, కాబట్ట ిశుది ి

చేసన ఆహార ఉతప తుతలలో ఏకరీర రుచిని కాాడుకోవడం చాలా ముఖ్య ం. 

   ోష్కాహారం యొకు  కంటెంట్: ఆహారంలో లేద్వ ఆహార రద్వరిాలలో 

కారోబ హైప్డేట్లు, కవువ లు, ప్ోటీనుు, ఖ్నిజాలు మరియు విరమిను యొకు  
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అవసరమైన ోష్కాల యొకు  సమతులయ  నిష్ప రత, ోష్క కంటెంట్ లేద్వ ోష్క 

విలువ యొకు  కలత, దీనికి సంబంధించి ఆహారం యొకు  తసరాతవ ంలో భాగంగా 

వినియోగద్వరు యొకు  ోష్క అవసరాలు. ఆహారం యొకు  ోష్క రద్వరంి ఎకుు వ 

ద్వని తసరాతవ ం, ఎందుకంటే మూల రద్వరంితో ాట్ల ోష్క విలువలను 

పెంచడ్డనికి తగిన రద్వరాాలను జోడంచాలాి  ఉంట్లంది. 

   షెల్్  లైఫ్: షెల్్  లైఫ్ అంటే ఒక రద్వరంా ఉరయోగం, వినియోగం లేద్వ అమమ కం 

కోసం స్రక్షతం కాకుండ్డ ప్ాసెస్ చేయగల సమయం. ఒకే ోష్కమైన నాణ్య త 

మరియు రుచి కలిగిన ఉతప తుతల ప్శ్లణిని అందించింది, ఇది ప్రదరశ న, రుచి 

మరియు ోష్ణ్ తరావ త అమలులోకి వస్తంది, ఎకుు వ కాలం జీవితంతో 

ఉతప రతని ఎంచుకునన ట్లు కనిపిస్తంది. 

   యా కేజింగ్: ఉతప రత యొకు  నాణ్య త తరచుగా తసాపించబడుతుంది, ఫుడ్ ప్గ్నడ్ 

యా కేజింగ్ మెటీరియల్ వంట్ట ప్ాథమిక విష్యాలతో ాట్ల, ప్రప్కియ మరియు 

సంకేరకత యొకు  ఉతప రత ఉతప రత యొకు  నాణ్య తను మరింత పెంచుతుంది, 

యాంటీమైప్కోబయల్ యా కేజింగ్ను ఉతప రత విలువకు చేరచ డం వంట్టవి 

అందువలు నాణ్య త. 
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CHAPTER 3 

PACKAGING 

3.1. ఉతప తీి యొక్క  షెల్్  లైఫ్: 

చేరల గడకారడిం అన్వది ఒక సంరక్షణ్ ప్రప్కియ. ఈ ప్రప్కియలో, చేరల కణ్జాలం మరియు 

మతా య  ఉతప తుతలు తకుు వ ఉష్ణణ ప్గత వదద నీట్టలో మంచుగా మారచ బడత్సయి. ఈ 

సంకేరకత చేరలు మరియు చేరల ఉతప తుతల యొకు  షెల్్  జీవిత్సనిన  పెంచుతుంది. 

ఈ విధానం రరిరక్షణ్ సమయంలో చేరలు మరియు చేరల వస్తవుల నాణ్య తను 

రరయ వేక్షంచడ్డనికి అంతరాజతీయంగా ఉరయోగించబడుతుంది. చేరలను తసతంభింర 

చేయడ్డనికి అన్వక మారాాలు ఉనాన యి, అయితే ర్కండంట్టకీ అవసరమైన వేగవంతమైన 

ఉష్ణణ ప్గత తగాుదలను ప్రభావితం చేయడ్డనికి ప్రతేయ కమైన రరికరాలు అవసరం మరియు 

సరుకును శీతల నిలవ లో స్రక్షతంగా నిలవ  చేయగలిగ్నలా కోర్ ఉష్ణణప్గతను తగినంతగా 

తగిసా్తంది. ఘనీభవించని చేరలు -300 స వదద నడుస్తనన  ఒక చలుని దుకాణ్ంలో 

ఉంచినరుయితే, ఉష్ణణ ప్గత వేగంగా తగాుతుంది మరియు ఫలితం తకుు వ నాణ్య త గల 

తసతంభింరచేసన చేర అవుతుంది; ఇరప ట్టకే తకుు వ ఉష్ణణ ప్గతల వదద చేరలను తసతంభింర 

చేయడ్డనికి కోల్ ా తసిోరా్  నిరిమ ంచబడా్డయి. ఏదైనా తసతంభింరచేసన చేరలు లేద్వ షెల్ి ష్ 

నిరవధికంగా ఆరోగయ ంగా ఉంటాయి; స్దీరఘ నిలవ  తరావ త, రుచి మరియు అనుభూర 

మసకబారుతుంది. ప్ీజ్ (0 ° F / -17.8 or C లేద్వ అంతకంటే తకుు వ) వండన చేరలను 3 

నెలల వరకు, అతయ ధిక తసరాతవ ం కోసం. ఘనీభవించిన ముడ చేర 3 నుండ 8 నెలలోు  

ఉతతమంగా ఉరయోగించబడుతుంది; షెల్ి ష్, 3 నుండ 12 నెలలు.  

నిలవ  చేయబడన ఆహారం యొకు  షెల్్  జీవితం ఈ 4 ప్రధాన ప్రమాణాలపై ఆధారరడ 

ఉంట్లంది: 

 ఉష్ణణ ప్గత: 

గది ఉష్ణణ ప్గత లేద్వ చలుగా (75 ° F / 24 ° C లేద్వ అంతకంటే తకుు వ) నిలవ  చేసన 

ఆహారాలు ోష్కమైనవి మరియు ఇటీవలి శాష్ట్సీతయ అధయ యనాల ఫలిత్సల 

ప్రకారం గతంలో అనుకునన ద్వనికంటే ఎకుు వ కాలం రనదగినవి. . 50 ° F నుండ 

60 ° F (ఇది సడనది) వదద నిలవ  చేయబడన ఆహారాలు అధిక ఉష్ణణ ప్గతల వదద నిలవ  

చేసన ఆహారాల కంటే ఎకుు వసేపు ఉంటాయి. వేడ ఖ్చిచ తంగా ఆహారానిన  

మరియు ద్వని ోష్క విలువను నారనం చేస్తంది. ప్ోటీనుు విచిి నన మవుత్సయి 

మరియు కనిన  విరమినుు నారనం అవుత్సయి. కనిన  ఆహార రద్వరాాల రుచి, రంగు 

మరియు వ్యసన కూడ్డ మారవచుచ . 

 

 తేమ: 

దీర ఘకాలిక ఆహార నిలవ  నిర జలీకరణ్ం కావడ్డనికి లేద్వ ఎండన ప్ీజ్కు కారణ్ం 

తేమను తొలగించడమే. చాలా తేమ సూక్షమ జీవులు పెరిగ్న వ్యత్సవరణానిన  

ప్ోతా హస్తంది మరియు ఆహారాలలో రసయన ప్రరచరయ  క్షీణ్తకు 

కారణ్మవుతుంది, అది చివరికి మనలను బాధపెడుతుంది. 
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 ఆకిా జన్: 

ఎకుు వ ఆకిా జన్ ఆహారాలను క్షీణింరజేస్తంది మరియు సూక్షమ జీవుల 

పెరుగుదలను ప్ోతా హస్తంది, ముఖ్య ంగా కవువ లు, విరమినుు మరియు ఆహార 

రంగులలో. మీ సవ ంత ఆహార ఉతప తుతలను ష్ట్డై ాయ కింగ్ చేసేరపుప డు ఆకిా జన్ 

అబాజ రబ రా్  వ్యడటానికి కారణ్ం అదే. 

 కాంర: 

ఎకుు వ కాంరకి గురికావడం వలు ఆహార రద్వరాాలు క్షీణిసతయి. ముఖ్య ంగా ఆహార 

రంగులు, విరమిన్ నష్ంి, కవువ లు మరియు నూనెలు మరియు ప్ోటీనును 

ప్రభావితం చేసేత. పొడవైన షెల్్  జీవితం కోసం తకుు వ కాంర ప్రదేశాలలో 

దీర ఘకాలిక ఆహార నిలవ ను ఉంచండ. 

డబాబ లోు ని ఆహారాలపై చాలా గడువు తేదీలు 1 నుండ 4 సంవతా రాల వరకు ఉంటాయి, 

కాని ఆహారానిన  చలుని, చీకట్ట ప్రదేరంలో మరియు డబాబ లు అవ్యంఛనీయమైనవి 

మరియు మంచి తసరాలో ఉంచుత్సయి మరియు మీరు ఆ షెల్్  జీవిత్సనిన  3 నుండ 6 

సంవతా రాల వరకు స్రక్షతంగా ర్కట్టంిపు చేయవచుచ . ఇది ప్కింది ప్రమాణాలకు 

అనుగుణ్ంగా ఉండ్డలి. 

3.2.రనీరవించిన్ చేప ాయ కేజింగ్: 

యా కేజింగ్కు ర్కండు ముఖ్య  ప్రయోజనాలు ఉనాన యి: కనుగోలుద్వరులను ఆకరి షంచడం 

మరియు రద్వరాాలను నిలుపుకోవడం. ఆహార ప్ాసెసంగ్ తా ు ంరు నుండ ఎంచుకోవడ్డనికి 

విసతృతమైన యా కేజింగ్ ఎంపికలు ఉనాన యి, అయితే ఇది ప్రధానంగా అవి తయారుచేసే 

ఉతప రత రకంపై ఆధారరడ ఉంట్లంది. ఉతప రతకి తగిన రకమైన యా క్ని 

ఎంచుకున్వరపుప డు రరిగణించవలసన అన్వక అంశాలు ఉనాన యి: 

   ఉతప రత విష్యాలు. 

   ఉతప రత యొకు  అనువర తనం. 

   కంటెంట్ తసరాతవ ం. 

   ఏదైనా రరాయ వరణ్ కారకాల నుండ రక్షణ్ 

   కసమిరుు  యా క్ యొకు  ఆమోదయోగయ త. 

   నియంప్తణ్, చరరిరమైన మరియు నాణ్య త సమసయ లు. 

ాయ కేజింగ్ పదారంి యొక్క  లక్షణలు 

ఎంచుకునన  రద్వరంా ప్కింది లక్షణాలను కలిగి ఉండ్డలి: 

   టాయ ంరర్-ర్కససెని్ా  అవసరాలను తీరాచ లి 

   ఉతప రతతో రియాకివి్గా ఉండకూడదు 

   వ్యరు రరాయ వరణ్ రరిసతాుల నుండ తయారీని రక్షంచాలి 

   విష్ రహతంగా ఉండ్డలి 

   ఉతప రతకి వ్యసన / రుచి ఇవవ కూడదు 

   FDA ఆమోదం పొంద్వలి. 



39 
 

ప్రీజ్ ఫుడ్ యొక్క  వరీగక్రణ్: 

వ్యట్ట ఆముతవ ం ఆధారంగా తయారుగా ఉనన  ఆహార రద్వరాాల యొకు  మూడు 

ప్ాథమిక వరీకారణ్లు ఉనాన యి, అవి తకుు వ ఆము తయారుగా ఉనన  ఆహారం, ఆమీుకృత 

తయారుగా ఉనన  ఆహారం మరియు అధిక ఆము తయారుగా ఉనన  ఆహారం అని 

వరీకారించబడా్డయి. 

3.3 ాయ కేజింగ్: 

జనాదరణ్ పొందిన యా కేజింగ్ రకాలు: 

 తసిండ్-అప్ రరుా లు: ప్రద-ిపెటి్లకున్వ తసిండ్-రరుా లు సౌలభాయ నిన  అందిసతయి, 

షపిప ంగ్ ఖ్రుచ ను తగిసాతయి మరియు వస్తవులను కతతగా ఉంచుత్సయి. 

 వ్యకూయ మ్ సు న్ ా య కేజింగ్: ద్వని దృరయ మాన ఆకర షణ్ను పెంచడ్డనికి మరియు ద్వని 

ఆయుషుషను విసతరించడ్డనికి, వ్యకూయ మ్ సు న్ యా కేజింగ్ (విఎసప ) ఒక ఉతప రతపై 

గట్ట,ి సప ష్మిైన ఫిల్మ ను రూపొందిస్తంది. 

 మలీ-ిలేయర్ ఫిల్మ లు: చేరలను త్సజాగా ఉంచడ్డనికి, మలీ-ిలేయర్ ఫిల్మ లు గట్ట ి

ముప్దను సృషసితయి. ఈ రకమైన యా కేజింగ్ ద్వవ రా ఉతప రత సప ష్ంిగా 

చూరబడుతుంది మరియు రంకచ రుు మరియు రాపిడ నుండ యా కేజీలను 

రక్షంచడ్డనికి బహుళ్ పొరలు సహాయరడత్సయి. 

 వయ కి తగతంగా వేగంగా తసతంభింరచేసన (ఐకూయ ఎఫ్) యా కేజింగ్: తసతంభింరచేసన 

చేరల ఫిలెుట్లు మరియు ఇతర తసతంభింరచేసన మతా య  వస్తవుల కోసం, ఐకూయ ఎఫ్ 

యా కేజింగ్ కూడ్డ ఉరయోగించబడుతుంది. సధారణ్ంగా, ఐకూయ ఎఫ్ బాయ గ్ 

ఆకృరలో లభిస్తంది మరియు దిండు ఆకారం లేద్వ తఫాు ట్ బారమ్ వంట్ట అన్వక 

రకాలుగా రావచుచ . 

 యా కేజింగ్ అన్వది తరచుగా అధునాతన యంప్త్సలతో కూడన సవ యంచాలక 

ప్రప్కియ, ఇది కంటైనరుు మరియు సంచుల సంచులను నింపి మూసవేస్తంది. ఈ 

ప్రప్కియ మానుయ వల్ ప్రమ అవసరానిన  తగిసా్తంది మరియు యా కేజింగ్ దరను 

వేగవంతం చేస్తంది.  

3.4 మెటీరియల్ ఆఫ్ ాయ కేజింగ్: 

 ాలిథిలిన్ (పిఇ) - యా కేజింగ్ ఫిల్మ ల పునాది ఇదే. మిఠాయి వస్తవుల సమప్గతకు 

తేమ ప్రధాన ముపుప లలో ఒకట్ట కాబట్ట,ి తకుు వ నీట్ట ఆవిరి ప్రసరం కారణ్ంగా 

ాలిథిలిన్ ఖ్చిచ తమైన ప్ాముఖ్య తను కలిగి ఉంది. ాలిథిలిన్ ఫిల్మ లు 

తా ు ససిైజర్లు మరియు ఇతర సంకలనాల నుండ చాలా ఉచితం మరియు 

సధారణ్ంగా లామిన్వట్టంగ్ భాగాలుగా ఉరయోగిసతరు. ద్వని వేడ ముప్ద సమరాయ ం 

ద్వని విలువను పెంచుతుంది. 

  తకుు వ సంప్దత కలిగిన ాలిథిలిన్ (LDPE) తకుు వ WVTR తో చవకైన రద్వరంా, 

అయితే అధిక రుచి / అసరా ారగమయ త, కవువ  సహనం మరియు లింపెన స్ కలిగి 

ఉంట్లంది. హై-డనిా టీ ాలిథిలిన్ (హచ్డపిఇ) మరింత దృ, మైనది, 

ారదరశ కంగా ఉంట్లంది మరియు బలమైన అవరోధ లక్షణాలను కలిగి 

ఉంట్లంది, అయితే సీలింగ్కు అధిక ఉష్ణణ ప్గతలు అవసరం. అధిక రరమాణు 

బరువు అధిక-సంప్దత కలిగిన ాలిథిలిన్ (HM HDPE) మరియు సరళ్ తకుు వ-

సంప్దత కలిగిన ాలిథిలిన్ (LLP) తరువ్యత చేరుప లు (LLDPE). HM HDPE అన్వది 

అధిక శారీరక బలం మరియు అవరోధ లక్షణాలతో కూడన ఫిల్మ  లాంట్ట కాగితం, 
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కానీ ప్ామాణిక ాలిథిలిన్ కంటే తకుు వ అారదరశ కతను కలిగి ఉంట్లంది. 

ట్టవ స్-ిరాయ ప్ ప్గ్నడ్లలో, HM HDPE అందుబాట్లలో ఉంది. బాయ గులు మరియు 

రరుా లు తయారు చేయడ్డనికి, ాలిథిలిన్ ఫిల్మ లు కూడ్డ తగినవి. ాలిథిలిన్ 

మరియు ాలీ వినైల్ ఆలు హాల్ కోాలిమర్ా  మరియు EVOH ముఖ్య ంగా గాయ స్ 

అవరోధ లక్షణాలను కలిగి ఉనాన యి, ముఖ్య ంగా పొడగా ఉనన పుప డు. 

 ాలీ వినైల్ తకోుడడ్ (పివిస) - పివిస తకుు వ గాయ స్ ప్టానిా మ ష్న్ రేట్లను కలిగి ఉంది 

మరియు ఇది గట్ట ిమరియు ారదరశ క చిప్తం. పివిసని చినన  చురలిు, బసతలు 

మరియు రరుా లుగా ఉరయోగించడం స్లభం. ాలీవినైలిడన్ తకోుడడ్తో సహ-

ాలిమడజ్ చేసన పివిసని సరన్ అంటారు. ఇది ఖ్రీదైన రద్వరంా కాబట్ట,ి ఇది 

పూతగా అవరోధ లక్షణాలను మరియు వేడ అమమ కాలను సధించడ్డనికి మాప్తమే 

ఉరయోగించబడుతుంది. ట్టవ స్ ి చురలి కోసం, పివిస ఫిల్మ  కూడ్డ 

ఉరయోగించబడుతుంది, ఎందుకంటే ఇది ట్టవ స్ ినిలుపుదల లక్షణాలను కలిగి 

ఉంది మరియు హై-సీప డ్ మెషీనులో అదుభ తమైనది. 

 ాలిసరాి్  మరియు ాలిమైడ్ (పిఇట్ట) (పిఎ) - ాలిథిలిన్ టెర్కఫాతలేట్ యొకు  

చిప్తం అధిక తనయ త బలం, వివరణ్ మరియు దృ g తవ ం, అలాగ్న రంకచ ర్కు 

నిరోధకతను కలిగి ఉంట్లంది. ఇది తేలికాట్ట WVTR ను కలిగి ఉంది, కానీ 

అసరాతలు మరియు వ్యయువులకు ఇది బలమైన బఫర్. పిఇట్ట సధారణ్ంగా హీట్ 

సీల్ ప్ారరీనిి కలిగి ఉండటానికి ఇతర సబ్ష్ట్సెటి్లకు లామిన్వట్ 

చేయబడుతుంది. నైలాన్ లేద్వ ాలిమైడుు పిలిుని ోలి ఉంటాయి, కాని అధిక 

డబుుయ  ట్ట ఆర్ కలిగి ఉంటాయి. 
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CHAPTER 4 

FOOD SAFETY REGULATIONS AND STANDARDS OF FROZEN 

4.1 FSSAI పరిచ్యం: 

   ఫుడ్ సేీ ిఅండ్ తసిండర్ ాా  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండయా (FSSAI) 2006 లో ఫుడ్ సేీ ిఅండ్ 

తసిండర్ ాా  ప్కింద తసాపించబడంది, ఇది వివిధ విభాగాలలో ఆహార సంబంధిత 

సమసయ లను ఇరప ట్టవరకు నిరవ హంచిన వివిధ చరయ లు మరియు ఆదేశాలను 

ఏకీకృతం చేస్తంది. FSSAI ఆహారం కోసం ప్రమాణాలను నిర ణయించే బాధయ త కలిగి 

ఉంట్లంది, తద్వవ రా వయ వహరించడ్డనికి ఒక రరీరం ఉంట్లంది మరియు 

వినియోగద్వరులు, వ్యయ ారులు, తయారీద్వరులు మరియు పెటి్లబడద్వరుల 

మనస్ా లలో ఎట్లవంట్ట గందరగోళ్ం ఉండదు. బహుళ్-తసాయి, బహుళ్-విభాగ 

నియంప్తణ్ నుండ ఒకే వరుస ఆదేశాలకు వెళ్ుడం ద్వవ రా ఆహార భప్దత మరియు 

ప్రమాణాలకు సంబంధించిన అనిన  విష్యాలకు ఒకే రిఫర్కన్ా  ాయింట్ను ఏరాప ట్ల 

చేయడం ఈ చరంి లక్షయ ం.  

ఆహార రప్రద్త మరియు ప్రామాణిక్ చ్ట్సం, 2006 యొక్క  ముఖ్య ంశాలు- 

ఆహార కలీత నివ్యరణ్ చరంి, 1954, రండు ఉతప తుతల ఆరరా్, 1955, మాంసం ఆహార 

ఉతప తుతల ఆరరా్, 1973, కూరగాయల నూనె ఉతప తుతలు (నియంప్తణ్) ఆరరా్, 1947, 

రనదగిన నూనెల యా కేజింగ్ (వివిధ ఆహారాలు) ర్కగుయ లేష్న్) ఆరరా్ 1988, ప్ద్వవణి తీసన 

నూనె, de- రకి త పుంజుకుని భోజన మరియు రనదగిన పిండ (కంప్టోల్) ఆరరా్, 1967, ాలు 

మరియు ాల ఉతప తుతల ఆరరా్, 1992 etc యఫ్ యస్ యస్ చరంి ప్ారంభ తరావ త రదుద 

చేయబడుతుంది, 2006 

చరంి కూడ్డ ఒక సంగిల్ ఏరాప ట్ల లక్షయ ం బహుళ్ తసాయి, బహుళ్-విభాగ నియంప్తణ్ 

నుండ ఒకే రంకి తకి వెళ్ుడం ద్వవ రా ఆహార భప్దత మరియు ప్రమాణాలకు సంబంధించిన 

అనిన  విష్యాలకు రిఫర్కన్ా  ాయింట్. ఈ మేరకు, ఈ చరంి సవ తంప్త చరబిదదమైన 

అథారిటీ - ఫుడ్ సేీ ి అండ్ తసిండర్ ాా  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండయాను .ు లీులో ప్రధాన 

కారాయ లయంతో ఏరాప ట్ల చేస్తంది. ఫుడ్ సేీ ిఅండ్ తసిండర్ ాా  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండయా 

(FSSAI) మరియు రాష్ట్ష్ ిఆహార భప్దత అధికారులు ఈ చరంిలోని వివిధ నిబంధనలను 

అమలు చేయాలి. 

అథారిటీ డ్సిాపన్- 

మంప్రతవ  ఆరోగయ  మరియు కుట్లంబ సంక్షేమశాఖ్, భారత ప్రభుతవ ం FSSAI అమలుకు 

రరిాలనా మంప్రతవ  శాఖ్. ఫుడ్ సేీ ి అండ్ తసిండర్ ాా  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండయా 

(ఎఫ్ఎస్ఎస్ఏఐ) చైర్రరా న్, చీఫ్ ఎగి జకూయ ట్టవ్ ఆీసర్ను ఇరప ట్టకే భారత ప్రభుతవ ం 

నియమించింది. చైర్రరా న్ భారత ప్రభుతవ  కారయ దరిశ  హోద్వలో ఉనాన రు. 

4.2  FSSAI రిజిస్త్రసషన్ & లైసెన్ ంగ్ ప్రపప్రియ: 

ఫుడ్ సేీ ిఅండ్ తసిండర్ ాా  (FSS) చరంి, 2006లోని సెక్షన్ 31 (1) ప్రకారం, దేరంలోని ప్రర 

ఫుడ్ బ్లజినెస్ ఆరరేరర్ (FBO) ఫుడ్ సేీ ి& తసిండర్ ాా  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండయా (లైసెన్ా ) 

కింద లైసెన్ా  పొందవలస ఉంది. FSSAI). 
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 ఎఫ్ఎస్ఎస్ (లైసెనాి ంగ్ & రిజిష్ట్సేషి్న్) నిబంధనలు, 2011 ప్రకారం, ఎఫ్బ్లఒలకు 3 

అంచల వయ వసలాో లైసెనుా లు మరియు రిజిష్ట్సేషి్నుు మంజూరు చేయబడత్సయి 

   నమోదు - వ్యరిషక రరోన వర్ రూ .12 లక్షల కనాన  తకుు వ ఉనన  చినన  ఎఫ్బ్లఓలకు 

   రాష్ట్ష్ ి లైసెన్ా  - మధయ  తరహా ఆహార తయారీద్వరులు, ప్ాసెసర్ మరియు 

రవ్యణాద్వరులకు 

   సెంప్రల్ లైసెన్ా  - పెదద ఎతుతన ఆహార తయారీద్వరులు, ప్ాసెసర్ మరియు 

రవ్యణాద్వరులకు   

FSSAI రిజిస్త్రసషన్ FSSAI వెబ్సైట్లో ఆహార రప్రద్త వరింీప్ప వయ వసి (FoSCoS) దాే ర్థ 

ఆన్లైన్లో జరుగుతుంది. 

  ఫోసోు స్ ఫుడ్ లైసెనిా ంగ్ అండ్ రిజిష్ట్సేషి్న్ ససమి్ (ఎఫ్ఎల్ఆర్ఎస్) ను భరీ త 

చేసంది. 

  పెటీ ిఫుడ్ బ్లజినెస్ ఆరరేరరుు FSSAI రిజిష్ట్సేషి్న్ సరిఫిికేట్ పొందవలస ఉంది 

 “పెటీ ి ఫుడ్ మానుయ ఫాయ కచ రర్” అంటే ఏదైనా ఆహార తయారీద్వరు, ఏదైనా 

ఆహారానిన  సవ యంగా తయారు చేస లేద్వ విప్కయించేవ్యడు లేద్వ ఒక చినన  చిలుర, 

హాకర్, ఇట్టనెర్కంట్ విప్కేత లేద్వ త్సత్సు లిక తసిల్ హోలరా్ (లేద్వ) సహా ఆహారానిన  

రంపిణీ చేసతడు కాయ రరర్ మినహా ఏదైనా మత లేద్వ సమాజిక సమావేరం;  

లేద్వ 

 చినన  తరహా లేద్వ కుటీర లేద్వ ఆహార వ్యయ ారానికి సంబంధించిన ఇతర 

రరిప్రమలు లేద్వ వ్యరిషక రరోన వర్ ఉనన  చినన  ఆహార వ్యయ ారాలు రూ. 12 లక్షలు 

మరియు / లేద్వ దీని ఉతప రత సమరాయ ం (ాలు మరియు ా ల ఉతప తుతలు మరియు 

మాంసం మరియు మాంసం ఉతప తుతలు కాకుండ్డ) రోజుకు 100 కిలోలు / లీరరు 

మించకూడదు 
  

చినన  ఆహార వ్యయ ార ఆరరేరర్గా వరీకారించని ఏ వయ కి త లేద్వ సంస ాఅయినా భారతదేరంలో 

ఆహార వ్యయ ారానిన  నిరవ హంచడ్డనికి FSSAI లైసెన్ా  పొంద్వలి. 

  

 

FSSAI లైసెన్్  - రండ రక్నలు - డ్రసట్ FSSAI లైసెన్్  మరియు సెంప్రట్ల్ FSSAI లైసెన్్  

వ్యయ ారం యొకు  రరిమాణ్ం మరియు సవ భావం ఆధారంగా, లైసెనిా ంగ్ అధికారం 

మారుతుంది. 

 పెదద ఆహార తయారీద్వరు / ప్ాసెసరుు / రవ్యణా ద్వరులు మరియు ఆహార 

ఉతప తుతల దిగుమర ద్వరులకు కేంప్ద FSSAI లైసెన్ా  అవసరం మధయ  

 తరహా ఆహార తయారీద్వరులు, ప్ాసెసరుు మరియు రవ్యణాద్వరులకు రాష్ట్ష్ ిFSSAI 

లైసెన్ా  అవసరం. 

 లైసెన్ా  వయ వధి: FBO కోరిన 1 నుండ 5 సంవతా రాలు. 

  ఎకుు వ సంవతా రాలు FSSAI లైసెన్ా  పొందటానికి అధిక రుస్ము. 
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 ఒక FBO ఒకట్ట లేద్వ ర్కండు సంవతా రాలు లైసెన్ా  పొందినరుయితే, పునరుదరిణ్ 

చేయవచుచ , లైసెన్ా  గడువు తేదీకి 30 రోజుల ముందు కాదు.  
 

4.3   ఆహార రప్రద్త & FSSAI ప్రపమాణలు & నబంధ్న్లు: 

2.6. చేపలు మరియు చేప ఉతప తీులు: 2.6.1 చేపలు మరియు చేప ఉతప తీులు- 

ఘనీభవించిన చేరల ఫిలెుట్లు లేద్వ ముకు లు చేసన చేర మాంసం లేద్వ వ్యట్ట మిప్రమాలు 

ఏదైనా జార యొకు  త్సజా ఆరోగయ కరమైన చేరల నుండ లేద్వ సరూరయ -ఇంప్దియ 

లక్షణాలతో జాతుల మిప్రమాల నుండ పొందిన ఉతప తుతలు. ఫిలెుట్లు చరమ ంతో లేద్వ 

లేకుండ్డ సప్కమంగా ఉండే రరిమాణ్ం మరియు ఆకారం ముకు లు కావచుచ . ముకు లు 

చేసన చేర మాంసం అసరాంజర కండరాల కణాలను కలిగి ఉంట్లంది "మరియు ఇది 

ఎముకలు, విసెరా మరియు చరమ ం నుండ ఉచితం. ఉతప రత నీట్టతో మెరుసూత  

ఉండవచుచ . ఉతప తుతలు ఈ ప్కింది అవసరాలకు అనుగుణ్ంగా ఉంటాయి: - 

Particular  Characteristics Requirements 

1. Total Volatile Base 

(Nitrogen) 

Not more than 30 mg/ 100gm 

2. Histamine Not more than 20 mg / 100gm 

 

గమనిక I: ఆరికిల్ 1, 2, 3, 4 మరియు 5 కింద ఉనన  ఉతప తుతలు తగిన రరికరాలలో తవ రగా 

మైనస్ (-) 18º స లేద్వ చలుగా తసతంభింరజేయబడత్సయి, తద్వవ రా గరిష్ ి స్ ట్టకీకరణ్ 

యొకు  ఉష్ణణ ప్గత రరిధి తవ రగా ద్వట్టోతుంది. ఉతప రత ఉష్ణణ ప్గత మైనస్ (-) 18º C లేద్వ 

థరమ ల్ తసెబి్లలైజేష్న్ తరావ త థరమ ల్ సెంరర్ వదద చలుగా ఉంటే తరప  శీప్ఘ-గడకాటే ి

ప్రప్కియ పూరితసాయిగా రరిగణించబడదు. రవ్యణా, నిలవ  మరియు అమమ కం సమయంలో 

నాణ్య తను కాాడుకోవడ్డనికి ఉతప రతని లోతుగా తసతంభింర చేయాలి. ప్ాసెసంగ్ మరియు 

యా కేజింగ్ తో సహా మొతతం ఆరరేష్న్ కనీస నిర జలీకరణ్ం మరియు ఆకీా కరణ్ను 

నిరిారిస్తంది. ఉతప రత 2.6.1 (3) కింద జాబ్లత్స చేయబడన ఉతప తుతలు మినహా అనుబంధం 

A లో అనుమరంచబడన ఆహార సంకలనాలను కలిగి ఉండవచుచ . ఉతప రత అనుబంధం 

B లో ఇచిచ న సూక్షమ జీవ అవసరానికి అనుగుణ్ంగా ఉండ్డలి. ఉతప తుతలు ఏదైనా విదేశీ 

రద్వరంా మరియు అభయ ంతరకరమైన వ్యసన / రుచి నుండ విముకి త పొంద్వలి 

ఫుడ్ రీస 

ార్ ి I - రిజిష్ట్సేషి్న్ కోసం దరఖస్త చేస్కునన  పెటీ ి ఫుడ్ బ్లజినెస్ ఆరరేరరుు 

అనుసరించాలాి న సధారణ్ రరిశుప్భత మరియు శానిరరీ రదతిులు  

ఆహార తయారీదారు / ప్రాసెసర్ / హాయ ండిర్ కోసం శానట్రీ మరియు పరిశుప్రరమైన్ 

అవసర్థలు ఆహార్థనా  తయారు చేర, 

 ప్ాసెస్ చేసన లేద్వ నిరవ హంచే ప్రదేరం కింది అవసరాలకు అనుగుణ్ంగా ఉండ్డలి: 
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1.   ప్ాంగణ్ం ఒక సనిరరీ ప్రదేరంలో ఉంట్లంది మరియు మురికి రరిసరాల నుండ 

ఉచితం మరియు మొతతం రరిశుప్భమైన వ్యత్సవరణానిన  కలిగి ఉంట్లంది. అనిన  కతత 

యూనిట్లు రరాయ వరణ్ కలుషత ప్ాంత్సల నుండ దూరంగా ఏరాప ట్ల 

చేయబడత్సయి. 

2.   తయారీ కోసం ఆహార వ్యయ ారం నిరవ హంచడ్డనికి ప్ాంగణ్ంలో మొతతం 

రరిశుప్భమైన వ్యత్సవరణానిన  నిరవ హంచడ్డనికి తయారీ మరియు నిలవ  చేయడ్డనికి 

తగిన తసలాం ఉండ్డలి. 

3.   ప్ాంగణ్ం శుప్భంగా, తగినంతగా వెలిగించి, వెంట్టలేష్న్ చేయబడ, కదలికకు 

తగినంత ఖళీ తసలాానిన  కలిగి ఉండ్డలి. 

4.   అంతస్తలు, పైకపుప లు మరియు గోడలు ధవ ని తసరాలో ఉండ్డలి. అవి మృదువైనవి 

మరియు పొరలుగా ఉండే పెయింట్ లేద్వ తా ు సరి్ లేకుండ్డ శుప్భం చేయడ్డనికి 

స్లభంగా ఉండ్డలి. 

5.   సమరవాంతమైన ప్కిమిసంహారక మందుతో అవసరానికి అనుగుణ్ంగా న్వల మరియు 

సు ర్కడి్ గోడలు కడుగుత్సరు, ప్ాంగణ్ం అనిన  కీరకాల నుండ ఉచితంగా 

ఉంచబడుతుంది. వ్యయ ారం చేసేరపుప డు ప్సేప యింగ్ చేయకూడదు, కానీ 

బదులుగా తఫైె ు సవ ట్ా  / తఫాు ప్ా  ప్ాంగణ్ంలోకి వచేచ  ప్సేప  తఫైె ుస్ను చంరడ్డనికి 

ఉరయోగించాలి. విండోస్, తలుపులు మరియు ఇతర ఓపెనింగ్లు నెట్ లేద్వ 

ప్సీు న్తో అమరచ బడత్సయి, ఆవరణ్లో పురుగులు లేకుండ్డ ఉండటానికి తయారీలో 

ఉరయోగించే నీరు ప్త్సగడ్డనికి వీలుగా ఉంట్లంది మరియు అవసరమైతే నీట్ట యొకు  

రసయన మరియు బాకీరిియా రరీక్షలు గురితంచబడన ఏ సమయంలోనైనా ప్కమం 

తరప కుండ్డ చేయబడత్సయి ప్రయోగశాల. 

6.   ప్ాంగణ్ంలో ప్త్సగునీట్టని నిరంతరం సరఫరా చేసేలా చూడ్డలి. అడాదడా నీట్ట 

సరఫరా విష్యంలో, ఆహారం లేద్వ వ్యషంగ్ లో ఉరయోగించే నీట్టకి తగిన నిలవ  

ఏరాప ట్లు చేయాలి. 

7.   రని చేసేరపుప డు రరికరాలు మరియు యంప్త్సలు స్లభంగా శుప్భరరచడ్డనికి 

అనుమరంచే అట్లవంట్ట రూరకలప నలో ఉండ్డలి. కంటైనరుు, టేబులా్ , యంప్త్సల 

రని భాగాలు మొదలైనవ్యట్టని శుప్భరరిచే ఏరాప ట్లు అందించాలి. 

8.   ఓడ, కంటైనర్ లేద్వ ఇతర రరికరాలు లేవు, వీట్టని ఉరయోగించడం వలు ఆరోగాయ నికి 

హాని కలిగించే లోహ కాలుష్య ం ఏరప డుతుంది, ఆహారం తయారీ, ాయ కింగ్ లేద్వ 

నిలవ లో ఉరయోగించబడదు. (రాగి లేద్వ ఇతతడ నాళాలు సడన లైనింగ్ కలిగి 

ఉండ్డలి). 

9.   అచుచ  / శ్చలీంప్ధాలు మరియు మురడి పెరుగుదల నుండ సేవ చి ను 

నిరిారించడ్డనికి అనిన  సమప్గిని శుప్భంగా, కడగి, ఎండబెట్ట,ి వ్యయ ారం దగరాగా 

ఉంచాలి. 

10.  సడన తనిఖీని అనుమరంచడ్డనికి అనిన  రరికరాలను గోడల నుండ బాగా ఉంచాలి. 
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11.  సమరవాంతమైన ా రుదల వయ వస ాఉండ్డలి మరియు రరసు రణ్ను ా రవేసేందుకు 

తగిన నిబంధనలు ఉండ్డలి. 

12.  ప్ాసెసంగ్ మరియు తయారీలో రనిచేసే కారిమ కులు శుప్భమైన ఆప్ానుు, చేర 

తొడుగులు మరియు తల ధరిసత రు. 

13.  అంట్ల వ్యయ ధులతో బాధరడుతునన  వయ కుతలను రని చేయడ్డనికి అనుమరంచరు. 

ఏదైనా కోతలు లేద్వ గాయాలు అనిన  సమయాలలో కరప బడ ఉంటాయి మరియు 

వయ కి తని ఆహారంతో ప్రతయ క్షంగా సంప్రదించడ్డనికి అనుమరంచకూడదు. 

14.  అనిన  ఆహార నిరవ హణ్ద్వరులు తమ వేలుగోళ్ును కరతరించడం, శుప్భరరచడం 

మరియు రనిని ప్ారంభించే ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉరయోగించిన తరావ త 

ప్రరసరీ సబుబ  లేద్వ డరర్క జంట్ మరియు నీట్టతో చేతులు కడుకోు వ్యలి. రరీర భాగాల 

గోకడం, ఆహారం నిరవ హణ్ ప్రప్కియలలో జుటి్ల నివ్యరించబడుతుంది. 

15.  ఫుడ్ హాయ ండుర ుందరూ తపుప డు గోరుు లేద్వ ఇతర వస్తవులు లేద్వ వదులుగా ఉండే 

ఆభరణాలను ధరించడం మాన్వయాలి మరియు అవి ఆహారం లేద్వ జుటి్లను 

త్సకకుండ్డ ఉండ్డలి. 

16.  ముఖ్య ంగా ఆహారానిన  నిరవ హంచేరపుప డు రనడం, నమలడం, ధూమానం, 

ఉమిమ వేయడం మరియు ముకుు  వీచడం వంట్టవి ప్ాంగణ్ంలో 

నిషేధించబడత్సయి. 

17.  నిలవ  చేయబడన లేద్వ అమమ కం కోసం ఉదేదశ్చంచిన అనిన  వ్యయ సలు వినియోగానికి 

సరిోత్సయి మరియు కాలురయ నిన  నివ్యరించడ్డనికి సడన కవర్ కలిగి ఉంటాయి. 

18.  ఆహారానిన  రవ్యణా చేయడ్డనికి ఉరయోగించే వ్యహనాలను మంచి మరమమ తుతలో 

నిరవ హంచి శుప్భంగా ఉంచాలి. 

19.  యా కేజీ రూరంలో లేద్వ కంటైనర ులో రవ్యణాలో ఉనన పుప డు ఆహారాలు అవసరమైన 

ఉష్ణణ ప్గతను నిరవ హంచాలి. 

20.  పురుగుమందులు / ప్కిమిసంహారక మందులు ఆహార తయారీ / నిలవ  / నిరవ హణ్ 

ప్ాంత్సల నుండ విడగా మరియు దూరంగా ఉంచబడత్సయి. 

4.4.   లేబుల్లంగ్ డ్సాస ండర్ు్  (ఎఫ్ఎస్ఎస్ యొక్క  రగుయ లేషన్ 2.5) 

1955, ఆహార కలీత నివ్యరణ్ (పిఎఫ్ఎ) నిబంధనలు, మరియు బరువులు మరియు కలతల 

ప్రమాణాలు ( యా కేజా్ కమోడటీస్) నిబంధనల యొకు  ార్ ి 2.4 లో పేరొు నన  విధంగా 

యా కేజా్ ఆహార ఉతప తుతలకు లేబులింగ్ అవసరాలు అవసరం. లేబులా్  కింది 

సమాచారానిన  కలిగి ఉంటాయి: 

1.   పేరు, వ్యణిజయ  పేరు లేద్వ వివరణ్ 

2.   బరువు లేద్వ వ్యల్యయ మ్ ద్వవ రా వ్యట్ట కూరుప  యొకు  అవరోహణ్ ప్కమంలో 

ఉతప రతలో ఉరయోగించే రద్వరాాల పేరు 



46 
 

3.   తయారీద్వరు / ా య కర్, దిగుమరద్వరు, దిగుమర చేస్కునన  ఆహారం యొకు  దేరం 

యొకు  పేరు మరియు పూరిత చిరునామా (ఆహార వ్యయ సం భారతదేరం వెలురల 

తయారు చేయబడతే, కానీ భారతదేరంలో యా క్ చేయబడతే) 

4.   ోష్క సమాచారం 

5.      ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచులకు సంబంధించిన సమాచారం 

6.      ఉరయోగం కోసం సూచనలు 

7.      వెజ్ లేద్వ నాన్-వెజ్ సంబల్ 

8.   నికర బరువు, సంఖ్య  లేద్వ విష్యాల వ్యల్యయ మ్ 

9.   విలక్షణ్మైన బాయ చ్, లాట్ లేద్వ కోడ్ సంఖ్య  

10.  తయారీ మరియు యా కేజింగ్ యొకు  నెల మరియు సంవతా రం 

11.  ఉతప రతని ఉతతమంగా వినియోగించే నెల మరియు సంవతా రం 

12.  గరిష్ ిరిటైల్ ధర 

అందించినది - (i) ముడ వయ వసయ వస్తవులు, గోధుమ, బ్లయయ ం, తృణ్ధానాయ లు, పిండ, 

మసలా మిప్రమాలు, మూలికలు, సంభారాలు, టేబుల్ ఉపుప , చక్కు ర, బెలుం వంట్ట ఆహార 

విష్యంలో ోష్క సమాచారం అవసరం లేకోవచుచ . , లేద్వ ోష్క రహత ఉతప తుతలు, 

కరిగ్న టీ, కాీ, కరిగ్న కాీ, కాీ-షకోరి మిప్రమం, యా కేజా్ త్సగునీరు, యా కేజా్ మినరల్ వ్యరర్, 

ఆలు హాల్ ానీయాలు లేద్వ పిండ మరియు కూరగాయలు, ప్ాసెస్ చేయబడన మరియు 

ముందుగా యా క్ చేసన వరీకారించిన కూరగాయలు, పిండ, కూరగాయలు మరియు 

ఉతప తుతలు ఆసప ప్తులు, హోరళ్లళ  లేద్వ ఆహార సేవల విప్కేతలు లేద్వ హలైవ స్ లేద్వ 

తక్షణ్ వినియోగం కోసం అందించే ఒకే రద్వరంి, les రగాయలు, ాాడ్ లేద్వ ఆహారాలు 

లేద్వ పెదద మొతతంలో రవ్యణా చేయబడన ఆహారం, ఆ రూరంలో వినియోగద్వరులకు 

విప్కయించబడవు. 

వరింీచే చోట్, ఉతప తీి లేబుల్లో ఈ ప్రిందివి ఉండాల్ల 

వికిరణ్ం చేసన ఆహారం విష్యంలో వికిరణ్ం మరియు లైసెన్ా  సంఖ్య . కలరింగ్ 

రద్వరంా యొకు  అదనపు అదనంగా. 

మాంసహార ఆహారం - రక్షులు, మంచినీరు లేద్వ సముప్ద జంతువులు, గుడుు లేద్వ ఏదైనా 

జంతువుల ఉతప రతని ఒక రద్వరంాగా, ాలు లేద్వ ాల ఉతప తుతల తో సహా ఏదైనా 

జంతువు యొకు  మొతతం లేద్వ భాగానిన  కలిగి ఉనన  ఏదైనా ఆహారం - తరప నిసరిగా గోధుమ 

రంగు యొకు  చిహాన నిన  కలిగి ఉండ్డలి యా కేజీపై ప్రముఖ్ంగా ప్రదరిశ ంచబడే ప్ నౌ్ 

సేు వ ర్ అవుట్లైన్ లోరల నిండన వృతతం, ఆహారం యొకు  పేరు లేద్వ ప్బాండ్ పేరుకు 

దగరాగా డసేప ల లేబుల్లోని న్వరథాయ నికి భినన ంగా ఉంట్లంది. 

శాఖహారం ఆహారం తరప నిసరిగా చదరపు లోరల ఆకురచచ  రంగుతో నిండన వృతతం 

యొకు  చిహాన నిన  కలిగి ఉండ్డలి. 
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అనిన  డక ురేష్నుు కావచుచ : యా కేజీకి స్రక్షతంగా అరకించిన లేబుల్పై ఇంీ ుష్ లేద్వ 

హందీలో ముప్దించబడత్సయి లేద్వ దిగుమర చేస్కునన  యా కేజీని కలిగి ఉనన  అదనపు 

రేరర్తో తయారు చేయబడత్సయి లేద్వ ాయ కేజీలోన్వ ముప్దించబడత్సయి లేద్వ కారాు 

లేద్వ టేప్లో గట్టగిా అరకించవచుచ  కసమి్ా  తకి ుయర్కన్ా కు ముందు అవసరమైన 

సమాచారానిన  యా కేజీ మరియు కలిగి ఉంట్లంది. 

ఎగుమరద్వరులు భారతదేశానికి ఎగుమర చేయాలాి న ఉతప తుతల కోసం లేబుళ్ళ ను 

రూపొందించే ముందు “FSS ( యా కేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) ర్కగుయ లేష్న్ 2011” మరియు 

కాంపెడయం ఆఫ్ ఫుడ్ సేీ ిఅండ్ తసిండర్ ాా  ( యా కేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) ర్కగుయ లేష్న్ 

యొకు  2 వ అధాయ యానిన  సమీక్షంచాలి. ఎఫ్ఎస్ఎస్ఎఐ లేబులింగ్ ర్కగుయ లేష్న్ను 

సవరించింది మరియు ఆ ప్రభావ్యనికి ముసయిద్వ నోట్టఫికేష్న్ను ఏప్పిల్ 11, 2018 న 

ప్రచురించారు, డబుుయ ట్టఒ సభయ  దేశాల నుండ వ్యయ ఖ్య లను ఆహావ నించారు మరియు 

అందుకునన  వ్యయ ఖ్య లు సమీక్షలో ఉనాన యి మరియు ప్రచురణ్ తేదీ తెలియదు. 

FSS యా కేజింగ్ మరియు లేబులింగ్ ర్కగుయ లేష్న్ 2011 ప్రకారం, మలీ-ిపీస్ యా కేజీలతో సహా 

“ప్పీ- యా కేజా్” లేద్వ “ప్పీ యా క్ ాఫుడ్”, లేబుల్పై తరప నిసరి సమాచారానిన  కలిగి ఉండ్డలి. 

తీర్థమ న్ం 

షీడల్ ఈశానయ  భారతదేరంలో బాగా ప్ాచురయ ం పొందిన చేరల ఉతప రత. ధనికులు 

లేద్వ పేదలతో సంబంధం లేకుండ్డ, షీడల్ ఈ ప్ాంతంలోని అనిన  గిరిజన మరియు 

గిరిజన్వతర జనాభాలో రోజువ్యరీ అవసరం. అంతేకాకుండ్డ, దేరంలోని ఇతర రాష్ట్రిలలో 

లేద్వ విదేశాలలో నివసస్తనన  NE- భారతీయులలో ఈ ఉతప రతకి చాలా డమాండ్ ఉంది. 

ఇకు డ పేరొు నన  రదరిని అనుసరించి షీడ్డల్ ఉతప రత చేయగలిగితే, ఉతప రత ో ష్క కోణ్ం 

నుండ స్రక్షతంగా ఉంట్లంది. యా కేజింగ్ టెకాన లజీ సహాయంతో, అనిన  కిరాణా రపులు 

మరియు మాలా్ లో షీడల్ అందుబాట్లలో ఉంచవచుచ . అంతేకాకుండ్డ, ఇలాంట్ట 

ఆహారపు అలవ్యరు కారణ్ంగా, షీడల్ పొరుగు దేశాలతో ాట్ల ఇతర ఆగ్నన యాసయా 

దేశాలకు ఎగుమర చేసే అవకారం ఉంది. ప్రస్తత నిరుదోయ గ రరిసరాలో, షీడల్ టెకాన లజీ 

ద్వవ రా వయ వసారకత అభివృది ిచాలా ఆశాజనకంగా ఉంది. 
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CHAPTER 5 

OPPORTUNITIES FOR MICRO/UNORGANIZED ENTERPRISES 

5.1. PM-FME పథక్ం: 

ఆరికా, సంకేరక మరియు వ్యయ ార సహకారానిన  అందించడ్డనికి ఆహార ప్ాసెసంగ్ 

రరిప్రమల మంప్రతవ  శాఖ్ (MoFPI), అఖిల భారత కేంప్ద ప్ాయోజిత "PM ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ 

ఎంరష్ట్డప జస్ సీు మ్ (PM FME సీు మ్)" ను ప్ారంభించింది. ఇరప ట్టకే ఉనన  మైప్కో ఫుడ్ 

ప్ాసెసంగ్ ఎంరష్ట్డప జస్ యొకు  అప్ ప్గ్నడేష్న్ కోసం. రథకం యొకు  లక్షయ లు: 

1.  జీఎసీ,ి ఎఫ్ఎస్ఎస్ఏఐ రరిశుప్భత ప్రమాణాలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్ కోసం 

రిజిష్ట్సేషి్న్తో అప్-ప్గ్నడేష్న్ మరియు ఫారమ లైజేష్న్ కోసం మూలధన పెటి్లబడకి 

మదదతు; 

2. నైపుణ్య  శ్చక్షణ్ ద్వవ రా సమరాాయ నిన  పెంపొందించడం, ఆహార భప్దత, ప్రమాణాలు 

& రరిశుప్భత మరియు నాణ్య త మెరుగుదలపై సంకేరక రరిజాననం ఇవవ డం; 

3. డపిఆర్ తయారీకి, బాయ ంక్ లోన్ పొందటానికి మరియు అప్-ప్గ్నడేష్న్ కరకు హాయ ండ్ 

హోలింాగ్ మదదతు; 

4. డతు ఉతప రత సంసలాకు (ఎఫ్పిఓలు), సవ యం సహాయక బృంద్వలకు 

(ఎస్హచ్జి), మూలధన పెటి్లబడకి ఉతప రతద్వరుల సహకార సంసలాు, సధారణ్ 

మౌలిక సదుాయాలు మరియు మదదతు ప్బాండంగ్ మరియు మార్కు ట్టంగ్కు 

మతదదతు. [I] 
 

 

  

[i]https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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