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PM FME- ఏలకల ప్రాసెింగ్ 
 

అధ్యు యిం 1 

పరిచయిం 

 

సుగంధ ప్రద్వాట ల ర్యణిగా ప్రపిద్ధధ చంద్ధన ఏలకలు (ఎలెట్టట్యరియా ఏలకలు L.) ద్క్షిణ 

భారత్దేరంలోని పశి్చ మ క్నుమలలోని సత్త్ హరిత్ వరా్యరణాట లక చంద్ధనద్ధ. ీనిని 

సాధారణంగా కేరళ, క్రా్యటక్ మరియు త్మిళనాడులో సాగు చేసాురు. ఏలకలు ఆహారం, 

మిఠాయిలు, ానీయాలు మరియు మద్ట ం యొక్క  వివిధ త్యారీలను సువాసన కోసం 

ఉపయోగసాురు. ప్రపపంచవాట పుంగా ీనిని గావ టెమాల, టంజానియా, ్ లలంక్, ఎల్ 

సాలవ డార, వియతాా ం, లావోస్ మరియు క్ంబోడ్లయాలో సాగు చేసాురు. భారత్దేరంలో 

ఏలకలు ప్రపధానంగా కేరళ, క్రా్యటక్ మరియు త్మిళనాడులో సాగు చేసాురు. 

 

1.1 వాతావరణిం మరియు నేల 

 

MSL క్ంట్ట 600 నుండ్ల 1200 అక్షంశాలతో పశి్చ మ క్నుమలలోని సత్త్ హరిత్ అడవులు 

ఏలకల సాగుక అనువైనద్ధ. దాదాపు 4.2 నుండ్ల 6.8 వరక నేల pH మరియు త్కక వ 

నుండ్ల మధట సథంగా భాసవ రం మరియు మధట సథం నుండ్ల అధిక్ పొటషియం లభ్ట త్ 

క్లగన స్టంప్రీయ క్ంటెం్ అధిక్ంగా ఉండే ఫారెస్ట్య లోమీ నేల ఏలకల ెరుగుద్లక 

అనువైన నేల పరిిథి . ఇద్ధ లేటరై్ నేలలు, బంక్మట్టట్య లోమ్లు మరియు మంచి 

ారుద్ల ఉనా  నలట నేలలోట  కూడా ెరుగుతుంద్ధ. ఇసుక్ నేల ెరుగుద్లక 

అనుకూలం క్నదు. ఏలకల సాగుక 1500 నుండ్ల 4000 మి.మీ సగటు వర ాా త్ం మరియు 

100 ి నుండ్ల 35oC వరక వాంఛనీయ ఉషా్ణప్రగత్ అనుకూలం.. 

 

1.2 ఏలకులు రకాలు 

 

ఏలకలోట  రెండు ప్రపధాన రక్నలు ఉనాా యి: చినా  ఆకపచి  ఏలకలు (ఎలెట్టట్యరియా 

ఏలకలు) ెద్ద ఎరుపు/నలుపు ఏలకలు (అమోమమ సుబ్బలాటం రోక్స్ై ు ) అత్ట ంత్ 

సాధారణ రక్ం చినా  ఆకపచి  ఏలకలు అయితే ెద్ద ఏలకలు ప్రపధానంగా 

భారత్దేరంలో పండ్లసాురు, కొనిా  నేాల్ మరియు భూటన్లో ఉనాా యి. అవి రెండూ 

జంగబెరేియే మొక్క ల కటుంబానికి చంద్ధనవి. ఇపప ట్టవరక విడుద్లైన ఏలకలోటని 

ప్రపధానమైన మరుగుపడ్లన రక్నలు ముద్ధగెరె-1 (V); ముద్ధగెరె-2 (వి); PV-1, PV-2 (V),; 

CCS-1 (సువాిని) (V); ICRI-1 (V); ICRI-2 (V); ICRI-3, TKD – 4 (V), IISR విజేత్ (V), IISR 

అవినాష్ (V), Njalani green gold (V), SKP-14) (V); ICRI-4 (V) మొద్లైనవి. 

 

 

 



1.3 ఏలకుల సాగ్య 

 

ఏలకలు ప్రపధానంగా విత్ునాల దావ ర్య మరియు సక్క రై  దావ ర్య ప్రపి ఒక్క ట్ట క్నీసం ఒక్ 

ాత్ మరియు యువ వైమానిక్ షూ్్ను క్లగ ఉంటుంద్ధ. మొలక్లని సాధారణంగా 

ప్రాథమిక్ మరియు ద్ధవ తీయ నరై రీలలో ెంచుతారు. 30-45 సెంటీమీటరట లోతు వరక 

భూమిని త్వివ న త్ర్యవ త్ ఎత్తున పడక్లు త్యారు చేసాురు. 1 మీ వెడలుప  మరియు 30 

సెంటీమీటరట ఎతుు వరక సౌక్రట వంత్మైన పొడవుతో బెడ్్లు ిద్ధం చేయబడాాయి. A 

హ్యట మస్ అధిక్ంగా ఉండే అటవీ నేల యొక్క  చక్క ట్ట పొర పడక్ల మీద్ వాట పంచి 

ఉంటుంద్ధ. బాగా పండ్లన క్నట ప్సై లై్  నుండ్ల ఒక్ విత్ునానిా  స్టక్రించాల. పంట కోిన 

వెంటనే పొటుట్యను తీివేి, ్ టషమ  ప్సత్ను తొలగంచడానికి విత్ునాలను నీట్టలో పదే పదే 

క్డుగుతారు. విత్ునాలు తీిన వెంటనే వితుుకోవాల. ఒక్ కిలో సీడ్ క్నట ప్సై లై్  5000 

మొలక్లను ఉత్ప ిు చేయగలవు. విత్ుడం నవంబర-జనవరిలో చేపటట్యవచుి  మరియు 

వరుసలలో జరుగుతుంద్ధ. సీడ్్బెడ్్లను ్కోటరోపప్రకిన లేదా క్నరు న డైసలైై డ్్తో దుముమ  

తీయాల. అంకరోత్ప ిు సుమారు 30 రోజులలో ప్రారంభ్మవుతుంద్ధ మరియు ఒక్ నల 

లేదా రెండు నలలు కొనసాగవచుి . అంకరోత్ప ిు త్రువాత్, రక్షక్ క్వచానిా  

తొలగంచాల. 45 రోజుల వట వధిలో 90ప్రగా నప్రత్జని (N), 60ప్రగా భాసవ రం (P2O5), మరియు 

120g పొటష్ (K2O) చొపుప న 5x1m పరిమాణంలో మూడు సమాన మోతాదులలో, 45 

రోజుల వట వధిలో ఎరువును అంద్ధంచడం మంచిద్ధ. ద్ధవ తీయ నరై రీలో నాట్టన 30 

రోజుల త్ర్యవ త్ మొద్ట్ట మోతాదు ఎరువులు వేయవచుి . ఏప్రపల్-మేలో 

45x45x30సెం.మీ పరిమాణంలో గుంత్లు త్వివ , పై మట్టట్య మరియు క్ంపోస్ట్య లేదా బాగా 

కళి్ళ న పొలం యార ాఎరువు మిప్రరమంతో నింాల. ఏటవాలు భూమిలో, క్నంటౌర 

టెప్రరస్్లను త్యారు చేయవచుి  మరియు ఆక్ృి వెంట గుంత్లు తీయవచుి  

మరియు ఆక్ృి పొడవునా ద్గ గరగా నాటడం (2mx1m) మంచిద్ధ. జూన నుండ్ల 

ప్రారంభ్మయేట  వరా్యక్నలంలో మొక్క లు నాటడం జరుగుతుంద్ధ. మరుగాగ  ఎదుగుద్ల 

కొరక క్నలర ప్రాంత్ం వరక మొక్క లు నాటల. చినుకలతో మేఘావృత్మైన రోజులు 

నాటడానికి అనువైనవి. సాధారణంగా కేరళ మరియు త్మిళనాడులో, మొలక్లను 

మారిి -మేలో 20x 20 సెంటీమీటరట దూరంలో నాటుతారు మరియు వెంటనే మలి ంగ్ 

చేసాురు. పడక్లు ఓవర్హెడ్ ాండల్్తో క్పప బడ్ల, ప్రక్మం త్పప కండా నీరు ెటట్య ల. 

వేసవిలో పొడ్ల సెప ల్్ను అధిగమించడానికి, గరిషట్య ఉత్ప ిుని పొంద్డానికి పంటక నీరు 

ెటట్యడం అవసరం, ఎందుక్ంట్ట ఇద్ధ ప్సత్, పుషిప ంచే మరియు పండట సెటట ప్రారంభానికి 

సహాయపడుతుంద్ధ. రుతుపవనాలు ప్రారంభ్మయేట  వరక 10-15 రోజుల వట వధిలో 

నీట్టారుద్ల చేయవచుి . ఏలకలలో ఇద్ధ ఒక్ ముఖట మైన సాంసక ృిక్ అభాట సం. నీడ 

చటట నుండ్ల ర్యలపోయిన ఆకలను మలి ంగ్ కోసం ఉపయోగసాురు. వేసవిలో దాదాపు 4-



5 నలల ాటు ఉండే క్రువు యొక్క  దుప్రషప భావాలను త్గ గంచడానికి నవంబర-

డ్లసెంబరులో త్గనంత్ రక్షక్ క్వచం వేయాల. పర్యగసంపర్యక నికి రక్షక్ క్వచంపై 

ానిక్ల్్ను బహిరగత్ం చేయడం ప్రపయోజనక్రంగా ఉంటుంద్ధ. క్లుపు తీయుట మొద్ట్ట 

రండ్ మే-జూన్లో, రెండవ రండ్ ఆగసుట్య-సెెట్యంబర్లో మరియు మూడవ రండ్ 

డ్లసెంబర-జనవరిలో జరుగుతుంద్ధ. ఏలకల మొక్క లక చత్ు వేయాల, వరా్యధార 

పరిిథతులోట  రుతుపవనాల ప్రారంభ్ంతో సంవత్ై ర్యనికి ఒక్సారి మరియు అధిక్ 

సాంప్రద్త్ క్లగన తోటలలో 2-3 సారుట మొక్క  యొక్క  ాత్ మరియు ఎండ్లన రెమమ లను 

తొలగంచడం జరుగుతుంద్ధ. సాగునీట్ట సౌక్రట ం క్లప ంచారు. ఇద్ధ తేమ ఒిుడ్లకి చాలా 

సునిా త్ంగా ఉంటుంద్ధ. నీడ నేల తేమను అలాగే ఉషా్ణప్రగత్ను నియంప్రించడంలో 

సహాయపడుతుంద్ధ మరియు ఏలకలక అనుకూలమైన సూక్షమ  వాతావరణానిా  

అంద్ధసుుంద్ధ. అద్నపు నీడ కూడా చాలా హానిక్రం మరియు 50-60% ఫిలట్యర చేయబడ్లన 

సూరట క్నంిని అంద్ధంచడానికి నీడను నియంప్రించాల. రుతుపవనాలు ముగిన 

త్ర్యవ త్, స్టంప్రీయ పదారథంతో సమృద్ధధగా ఉనా  తాజా సారవంత్మైన నేల యొక్క  

పలుచని పొరను ముద్ద యొక్క  బేస్ వద్ద, క్నలర వరక క్పప  ఉంచవచుి . 

ఈ ప్రాంత్ం వరుసల మధట  ప్రసాక ప్ చేయడం లేదా అిథరమైన క్ంద్క్నలు/చక్స్ ప్్ల 

నుండ్ల మట్టట్యని స్టక్రిసోుంద్ధ. 

ఇద్ధ కొత్ు వృద్ధధని ప్రపోత్ై హిసుుంద్ధ. 

 

ఈ ప్రాంత్ం వరుసల మధట  ప్రసాక ప్ చేయడం లేదా అిథరమైన క్ంద్క్నలు/చక్స్ ప్్ల 

నుండ్ల మట్టట్యని స్టక్రిసోుంద్ధ. 

 

ఇద్ధ కొత్ు వృద్ధధని ప్రపోత్ై హిసుుంద్ధ. 
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1.4 ఏలకుల ప్రాసెసింగ్ 

ఏలకలు నాట్టన రెండు మూడు సంవత్ై ర్యల త్ర్యవ త్ క్నయడం ప్రారంభిసాుయి. 

మొక్క ల పునాద్ధ నుండ్ల ానికిలై్  క్నిపసాుయి, ఇద్ధ సాధారణంగా జనవరిలో వారాులో 

క్నిపంచడం ప్రారంభ్మవుతుంద్ధ. పుషిప ంచేద్ధ ఏప్రపల్ నుండ్ల ఆగసుట్య వరక లేదా 

త్రువాత్ కూడా ప్రారంభ్మవుతుంద్ధ. పుషిప ంచే గరిషట్య ద్ర మే నుండ్ల జూన వరక 

ఉంటుంద్ధ. పండు యొక్క  పరిపక్వ త్ సమయం పుషిప ంచే త్ర్యవ త్ 120 రోజుల వరక 

ఉంటుంద్ధ. పం్డుట 15-20 గంజలను క్లగ ఉండే చినా  ప్రికోణ గుళ్ళక్లు. పరిపక్వ త్ 

సమయంలో, విత్ునాలు ముదురు గోధుమ రంగు నుండ్ల నలటగా మారుతాయి. 

ఆరోగట క్రమైన ఏలకల మొక్క  సంవత్ై ర్యనికి 2000 పండటను ఉత్ప ిు చేసుుంద్ధ, ీని 

బరువు 900 ప్రగా. హారెవ ిట్యంగ్ ఆగసుట్య-సెెట్యంబరులో ప్రారంభ్మవుతుంద్ధ మరియు 

త్రువాి సంవత్ై రం ఫిప్రబవరి-మారిి  వరక ఉంటుంద్ధ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

అింజీర్ 1: ఏలకులు పిండు మరియు పుష్పా లన్య కలిగి ఉిండే ్సాక ్ 

పరిపక్వ  ఏలకలు క్నట ప్సై లై్  తీసుకోబడాాయి. పకింగ్ ప్రాక్ట ట్యస్ రెండు విధాలుగా 

జరిగంద్ధ. మచ్యట ర ా క్నట ప్సై ల్్లను తీయడం మరియు హార ా పకింగ్ సెమీ మచ్యట ర ా

క్నట ప్సై లై్ ్లో కూడా లై్ పకింగ్ 
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పరిపక్వ  క్నట ప్సై లై్ ్తో ాటు ఎంపక్ చేయబడ్లంద్ధ. 

 

గుళ్ళక్లు తీిన త్ర్యవ త్, కోత్ త్ర్యవ త్ ప్రాసెింగ్ యొక్క  మొద్ట్ట ద్రగా బాగా శుప్రభ్ం 

చేయబడతాయి. ప్రాసెస్ చేయడానికి ముందు పంటను శుప్రభ్ం చేయాల. మొద్ట్ట ద్ర 

దుముమ  మరియు ధూళ్ళని వినోయింగ్ బ్బటట్యను ఉపయోగంచి తొలగంచడం. ీనిని 

్సాథ నిక్ంగా వెదురు, తాట్ట లేదా ఇత్ర ఆకల నుండ్ల త్యారు చేయవచుి . 

శుప్రభ్పరచడానికి చినా  యంప్రతాలు అందుబాటులో ఉనాా యి క్ననీ అవి చాలా త్కక వ 

ఖరుి తో కూడుకనా వి. పంట గెలచిన త్ర్యవ త్ నీట్టలో క్డుకోక వాల, క్నట ప్సై లై్ ్క 

అంటుకనా  మట్టట్యని తొలగంచడానికి వాట్టని నీట్టలో బాగా క్డగాల. మురికి నీట్ట దావ ర్య 

ిరిగ క్లుషిత్ం క్నకండా నిరోధించడానికి నీట్టని ప్రక్మం త్పప కండా మార్యి ల. 

తాగునీరు మాప్రత్మే వాడాల. ఏలకలు క్నట ప్సై లై్  క్డ్లగన త్ర్యవ త్ క్నండాలు 

తొలగంచబడతాయి. 

కూట రింగ్ అనేద్ధ వాషింగ్ త్ర్యవ త్ త్దుపరి ద్ర. 2 శాత్ం సోడ్లయం క్నరోు నే్ 

ప్రదావణంలో పంట కోిన వెంటనే ఆకపచి  (త్డ్ల) క్నట ప్సై లై్ ్ను 10 నిమిషాలు 

నానబెటట్యడం వలట ఆ త్ర్యవ త్ ఎండబెటట్యడం మరియు నిలవ  చేయడం వలన ఆకపచి  

రంగు మారుతుంద్ధ. క్నట ప్సై లై్ ్ను 40 °C వద్ద వేడ్ల నీట్టలో త్వ రగా ముంచి, 

క్నట ప్సై లై్ ్ను 2 శాత్ం సోడ్లయం క్నరోు నే్్లో 10 నిమిషాలు ముంచడం వలట కూట ర ా

క్నట ప్సై లై్  యొక్క  ఆకపచి  రంగును బాగా నిలుపుకోవడంలో సహాయపడుతుంద్ధ. 

ఇత్ర చికిత్ై లతో పోలస్టు ర్యగ సూప్రతీక్రణలు మరియు NAA, IAA, GA మరియు 

మగ్నా షియం సలైే ్ వంట్ట రసాయనాలలో క్నట ప్సై లై్ ్ను ముందుగా నానబెటట్యడం వలట 

ఎకక వ ్కోటరోఫిల్్ను నిలుపుకోవడంలో సహాయపడ్లంద్ధ. 

అచుి  మరియు శ్చలీంప్రధాల ెరుగుద్లను త్గ గంచడానికి మరియు ఏలకల షెలై్  

జీవితానిా  ెంచడానికి సురక్షిత్మైన తేమను నిరవ హించడం చాలా ముఖట ం. ఏలకల 

ప్రాసెింగ్్లో ఎండబెటట్యడం అనేద్ధ ఏలకల నాణట త్ను ప్రపభావిత్ం చేస్ట అి 

ముఖట మైన ద్ర. రుచిని కోలోప కండా ఉండాలంట్ట, పంట కోిన వెంటనే ఏలకల 

గుళ్ళక్లను ఆరబెటట్యడం చాలా ముఖట ం. ఎండబెటట్యడం ఉషా్ణప్రగత్ 50°C క్ంట్ట ఎకక వ 

ఉండకూడదు, ఎందుక్ంట్ట ఇద్ధ తుద్ధ ఉత్ప ిు యొక్క  రంగు మరియు సునిా త్మైన 

రుచిని ప్రపభావిత్ం చేసుుంద్ధ. . చాలా ప్రపదేశాలలో, మంచి ఆకపచి  రంగుతో ఏలకలు 

క్నట ప్సై లై్ . తాజా ఏలకలు క్నట ప్సై ల్్లో తేమ శాత్ం 85% ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ ఎండ్లన 

ఉత్ప ిులో 10%కి త్గ గంచాలై న అవసరం ఉంద్ధ, త్దావ ర్య ఏలకలు క్నట ప్సై లై్  నిలవ  

చేయబడతాయి. ఎండబెటట్యడం చాలా ఎకక వ క్నలం ఉంట్ట, ఏలకలపై అచుి  

ెరగడం ప్రారంభ్మవుతుంద్ధ. ఏలకలు క్నట ప్సై ల్ రంగు మరియు పచి ద్నం 

నిలుపుకోవడం అత్ట ధిక్ నాణట త్క ముఖట మైనవి. క్నట ప్సై లై్  నిలుపుకనా  ఆకపచి  



రంగు మరియు పచి ద్నం కోలోప యిన వెంటనే నయమవుతాయి క్నట ప్సై లై్  12 గంటల 

క్ంట్ట ఎకక వ నిలవ  చేయబడ్లతే అద్ధ మరింత్ ముఖట మైనద్ధ. క్నట ప్సై లై్ ్ను జనపనార 

సంచులలో బాట గ్ చేయడం మరియు కూల్ ్సోట్యరేజ, పచి ద్నం నిలుపుకోవడంలో 

సహాయపడుతుంద్ధ. ్ టచింగ్ మరియు క్నట ప్సై ల్ ిప ిట్టంగ్ క్నరణంగా ఏలకలక 

ఎండలో ఎండబెటట్యడం సాధారణంగా అవాంఛనీయమైనద్ధ. అత్ట ంత్ విసుృత్ంగా 

ఆమోద్ధంచబడ్లన ఎండబెటట్యడం వట వసథ వేడ్ల గాల ప్రపవాహానికి వివిధ పద్ధతులతో క్ృప్రిమ 

ఎండబెటట్యడం (విదుట త్, బటీట్య, బిన) యొక్క  అనేక్ పద్ధతులను ఉపయోగంచి 18-30 

గంటలలో నమమ ద్ధగా పొడ్లగా ఉంటుంద్ధ. 40-50°C మధట  ఉషా్ణప్రగత్ ఆకపచి  రంగును 

మరియు ెరుగుద్లను నిలుపుకోవడానికి సహాయపడుతుంద్ధ ఉషా్ణప్రగత్ గణనీయంగా 

పసుపు గుళ్ళక్లు, ిప ి్ క్నట ప్సై లై్  మరియు వేడ్ల గాయం శాతానిా  ెంచుతుంద్ధ. 

పండ్లంచిన క్నట ప్సై లై్  ప్రట్టలలో ఒకే పొరలో వాట పంచి ఉంటయి. ర్యక్స్్లలో ఏలకల 

ప్రట్టలను ఉంచిన త్ర్యవ త్ కూట రింగ్ గద్ధని మూివేి, కొలమిలో క్టెట్యలు క్నలి డం దావ ర్య 

వేడ్ల చేయడం జరుగుతుంద్ధ. నేల నుండ్ల కొనిా  సెంటీమీటరట ఎతుులో ఉంచిన పైపుల 

గుండా వెళుతునా  వేడ్ల గాల గద్ధ ఉషా్ణప్రగత్ను 45 ñ 550Cకి ెంచుతుంద్ధ మరియు ఈ 

ఉషా్ణప్రగత్ ్ థి ని ప్రారంభ్ంలో మూడు నుండ్ల నాలుగు గంటల వరక నిరవ హించాల. ఈ 

ద్రలో, క్నట ప్సై లై్  చమట మరియు మరుగైన ఉషా్ణప్రగత్తో, తేమను అంద్ధసాుయి. 

ఎండబెట్టట్యన పండట నుండ్ల నీట్ట ఆవిరిని బయటక తీయడానికి వెంట్టలేటరుట 

త్రవబడతాయి. తేమను త్వ రగా తొలగంచడానికి ఎగాజస్ట్య ఫాట నటను కూడా 

ఉపయోగంచవచుి . నీట్ట ఆవిరిని ప్సరిుగా తీివేిన త్ర్యవ త్, వెంట్టలేటరుట 

మూివేయబడతాయి మరియు గద్ధ లోపల ఉషా్ణప్రగత్ మళ్లట 18 నుండ్ల 24 గంటల వరక 

45 -550C వద్ద నిరవ హించబడాల. లు. కూట రింగ్ ప్రపప్రకియను ప్సరిు చేయడానికి మరొక్ 

ఒక్ట్ట లేదా రెండు గంటల ాటు ఉషా్ణప్రగత్ మళ్లట 60 - 650Cకి ెంచబడుతుంద్ధ. 
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క్నట ప్సై లై్ ్క జోడ్లంచిన క్నండాలు వంట్ట చత్ును తొలగంచే శుప్రభ్పరిచే ప్రపప్రకియను 

వేగవంత్ం చేయడానికి ఉషా్ణప్రగత్ ెంచబడుతుంద్ధ. విభ్జన మరియు అిథర న్యన 

నషాట్యనిా  త్గ గంచడానికి కూట రింగ్ హౌస్ లోపల 65o C క్ంట్ట ఎకక వ ఉషా్ణప్రగత్ను 

ెంచడం మానుకోండ్ల. సూరుట ని ప్రకింద్ వాట పంచే క్నట ప్సై లై్ ్పై ఉంచిన నలుపు రంగు 

దుపప ట్ట ఎండబెటట్యడం ప్రపప్రకియను ెంచుతుంద్ధ మరియు నయమైన ఉత్ప తుులక 

ఆకపచి  రంగును అంద్ధసుుంద్ధ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ఎండ్లన ఏలకలు 
 
 
 

1.5 ఎిండబెటకడిం యొకక  వివిధ పదధతులు 
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1.5.1  సన్ డ్రైయింగ్ 

 

క్నంప్రక్ట్ అంత్సుులో ఏలకల గుళ్ళక్లను విసురించడం దావ ర్య ఎండలో ఎండబెటట్యడం 

జరుగుతుంద్ధ. ఎండబెట్టట్య ప్రపప్రకియలో నేరుగా సూరట రశ్చమ కి దూరంగా ఉండాల 

ఎందుక్ంట్ట ఇద్ధ రంగు మసక్బారడానికి మరియు ఏలకల నాణట త్ను ప్రపభావిత్ం 

చేసుుంద్ధ. ఇద్ధ సరళమైన మరియు చౌకైన పద్ధి , క్ననీ అత్ట ధిక్ నాణట త్ ఉత్ప ిుని 

ఉత్ప ిు చేయదు. వాతావరణం పొడ్లగా మరియు వేడ్లగా ఉనా  ప్రపదేశాలలో మాప్రత్మే ఇద్ధ 

విజయవంత్మవుతుంద్ధ. ఉదాహరణక, వరా్యక్నలంలో, వర ాా త్ం వలట ఎండబెటట్యడం 

అంత్ర్యయం క్లగసుుంద్ధ, ీని వలన క్నట ప్సై లై్ ్పై అచుి  ెరుగుతుంద్ధ. 

ఎండబెటట్యడం సమయంలో 

 

1.5.2  సోలార్ డ్రైయింగ్ 

 

సోలార స్ట్డైయర యొక్క  ఉపయోగం ఎండబెటట్యడం క్ంట్ట ఎండ్లన క్నట ప్సై లై్  యొక్క  

నాణట త్ను మరుగుపరుసుుంద్ధ ఎందుక్ంట్ట ఇద్ధ శుప్రభ్ంగా మరియు మరింత్ నియంప్రిత్ 

వాతావరణానిా  అంద్ధసుుంద్ధ. క్ననీ ఎండబెటట్యడం సమయంలో ఆకపచి  రంగు పోతుంద్ధ 

క్నబట్టట్య ఇద్ధ ప్రపముఖ ఎంపక్ క్నదు. క్నట ప్సై లై్ ్ను నేరుగా సూరట రశ్చమ  లేకండా స్ట్డైయర్లో 

ఉంచాల మరియు చివరి తేమ 10% వరక ఉండే వరక ఎండబెటట్య ల. అధిక్ తేమ ఉనా  

ప్రపదేశాలలో, తేమతో కూడ్లన గాలని తొలగంచడానికి సోలార స్ట్డైయర్ను ఎక్స్ై ్ప్రటక్ ట్యర 

ఫాట న్తో మాప్రత్మే ఉపయోగంచవచుి . 

 

1.5.3 వుడ్-ఫైర్ ్డ్రైయర్ 

 

భారత్దేరంలో, ఏలకలు క్నట ప్సై లై్  సాంప్రపదాయక్ంగా కూట రింగ్ ఇళి లో ఎండబెట్టట్య, 

వేడ్లని అంద్ధంచడానికి క్లపను ఉపయోగసాురు. ఈ పద్ధి లో క్టెట్యలక భారీ గర్యక్ట 

ఉంటుంద్ధ. అగా  నుండ్ల వచిే  పొగ క్నట ప్సై లై్ ్క అసహట క్రమైన పొగబెట్టట్యన రుచిని 

ఇసుుంద్ధ. ప్రాసెసర త్పప నిసరిగా ఉష ా మూలానికి ద్గ గరగా ఉండే క్నట ప్సై లై్  

క్నలపోకండా లేదా క్నలపోకండా చ్యసుకోవాల. ఈ పద్ధి లో ఎండబెట్టట్యన ఏలకలు 

క్నట ప్సై లై్  అత్ట ధిక్ నాణట త్ క్లగ ఉండవు. 

 

 

 

 

 

 



1.5.4 ఎలడ్రక క్  లేదా గ్యు స్ డ్రైయర్ 

 

ఎలస్ట్కి ట్యక్స్ లేదా గాట స్-ఫైర ాస్ట్డైయర అనేద్ధ క్లప-ఇంధన అగా ని ఉపయోగంచడం క్ంట్ట 

మరుగుద్ల మరియు ెద్ద మొత్ుంలో ఏలకలను ఎండబెటట్యడానికి ఉత్ుమ ఎంపక్, 

ముఖట ంగా ఎండబెటట్యడం సీజనోట  వర ాా త్ం ఉనా  ప్రపదేశాలలో. ఇద్ధ అనిా  ఎంపక్లలో 

అత్ట ంత్ ఖరీదైనద్ధ క్ననీ అత్ట ధిక్ నాణట త్ గల ఉత్ప ిుని ఉత్ప ిు చేసుుంద్ధ.  

 

1.5.5 తేమ నియింప్రరణలో ఎిండబెటకడిం 

 

స్ట్డైయింగ్ చాంబర అభివృద్ధధ చేయబడ్లంద్ధ, ఇద్ధ రంగు నషాట్యనిా  త్గ గంచడానికి 

మరియు అధిక్-నాణట త్ ాడ్్లను ఉత్ప ిు చేయడానికి సహాయపడుతుంద్ధ. 

ఏలకలు క్నట ప్సై లై్  ఎండబెటట్యడం గద్ధలో ఉంచబడతాయి, ఇద్ధ 50 ° C ఉషా్ణప్రగత్ వద్ద 

ఉంటుంద్ధ. ఎండబెట్టట్యన మొద్ట్ట రెండు గంటలలో, గద్ధలో తేమ ెరుగుతుంద్ధ. ఇద్ధ 

ఏలకలను 'వండడానికి' అనుమిసుుంద్ధ మరియు అదే సమయంలో ్కోటరోఫిల్్ను 

విచిి నా ం చేస్ట ఎంజైమ్లను నారనం చేసుుంద్ధ (్కోటరోఫిల్ ాడ్్లక వాట్ట ఆకపచి  

రంగును ఇసుుంద్ధ). ఎండబెటట్యడం గద్ధలోకి క్నంి అనుమించబడదు. రెండు గంటల 

త్ర్యవ త్ చాంబర నుండ్ల తేమతో కూడ్లన గాల బయటక వెళ్ళట తేమ త్గుగతుంద్ధ. 

క్నట ప్సై లై్  10% చివరి తేమను క్లగ ఉండే వరక ఆరబెటట్యడానికి గద్ధలో 

ఉంచబడతాయి. 
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1.5.6 బయోమాస్ గ్యు సఫైయర్్  

 

విదుట త్ మరియు ప్రద్వీక్ృత్ ెప్రోలయం వాయువు (LPG) ఎండబెటట్యడానికి శుప్రభ్మైన 

మరియు అనుకూలమైన ఇంధనాలు, అయితే ప్రగామాలోట  చౌక్గా లేదా సులభ్ంగా 

అందుబాటులో ఉండవు. క్టెట్యలు, పొట్టట్యలు మరియు ఎండు ఆకలు ప్రగామాలోట  త్క్షణమే 

అందుబాటులో ఉంటయి, క్ననీ అవి పొగగా ఉంటయి మరియు ఎండ్లన ఉత్ప ిుని 

క్లుషిత్ం చేసాుయి. గాట ిఫైయర అనేద్ధ ఏలకలను ఎండబెటట్యడం కోసం TERI 

(భారత్దేరంలోని టట ఎనరీ జ రీసెరి  ఇనిై ిూట ్) చే అభివృద్ధధ చేయబడ్లన పరిక్రం. 

గాట ిఫైయర క్టెట్యలు మరియు ఇత్ర రక్నల బయోమాస్ నుండ్ల త్యారు చేయబడ్లన 

ప్రబికెటటను ఉపయోగసుుంద్ధ మరియు వాట్టని శుప్రభ్మైన పొగలేని మంటతో క్నలేి  

వాయువుగా మారుసుుంద్ధ. గాట ిఫైయర్ను ఉపయోగంచడం యొక్క  ప్రపధాన ప్రపయోజనం 

ఏమిటంట్ట ఇద్ధ ఉపయోగంచిన ఇంధనం మొత్ుం పరంగా మరింత్ సమరథవంత్ంగా 

ఉంటుంద్ధ. అందువలట, ఈ వట వసథ త్కక వ ఇంధనానిా  ఉపయోగసుుంద్ధ మరియు 

అధిక్-నాణట త్ క్లగన ఎండ్లన ఏలకలను ఉత్ప ిు చేసుుంద్ధ. TERI చే అభివృద్ధధ 

చేయబడ్లన ఏలకలను ఎండబెటట్యడం కోసం గాట ిఫైయర ్సాథ నిక్ంగా రీసైకిల్ ఆయిల్ 

ప్రడమ్లను ఉపయోగంచి త్యారు చేయవచుి . 

 

స్ట్డైయర ఉషా్ణప్రగత్ ఎండబెటట్యడం సమయం (hrs) 
   

్లట  స్ట్డైయర దావ ర్య 50
o
C 22h 

   

సౌర ఏలకలు స్ట్డైయరై  - 3 days 
   

ప్రక్నస్ ్లట  ఎలస్ట్కి ట్యక్స్ స్ట్డైయర 55
o
C 18 -20 hr 

   

బిన స్ట్డైయర 55
o
C 10-12hr 

   

ఎలస్ట్కి ట్యక్ల్ స్ట్డైయర 45-50
o
C 10-12hr 

   

ఎండలో ఎండబెటట్యడం - 5-6 days 
   

బటీట్య ఆరబెట్టట్యద్ధ 45-50
o
C 18-22 hr 
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అంజీర 3: ఏలకలు కోసం బటీట్య ఆరబెట్టట్యద్ధ 
 
 

1.6 ఏలకుల నిలవ  
 

ఎండ్లన ఏలకలు గుళ్ళక్లను నేరుగా సూరట రశ్చమ కి దూరంగా తేమ-ప్రప్సఫ్ క్ంటైనర టలో 

నిలవ  చేయాల. ీర ఘక్నల బల్క  ్సోట్యరేజీ కోసం, చక్క  ెటెట్యల లోపల ాలథిన్తో క్పప బడ్లన 

గోన సంచులను ఉపయోగసాురు. ాలీథిన సంచులు క్నయల ఆకపచి  రంగును 

సంరక్షించడానికి సహాయపడతాయి. క్నట ప్సై లై్ ్ను నిలవ  చేయడానికి గోన సంచులోట  

ఉంచే ముందు ప్సరిుగా పొడ్లగా ఉండటం చాలా అవసరం. సంచులలో ఏదైనా తేమ 

క్నట ప్సై లై్  కళి్ళ పోయేలా చేసుుంద్ధ. నిలవ  చేిన ఏలకలు చడ్లపోయిన లేదా తేమ 

సంకేతాల కోసం ప్రక్మం త్పప కండా త్నిఖీ చేయాల. అవి తేమను ప్రగహించినటటయితే, 

వాట్టని 10% తేమతో మళ్లట ఎండబెటట్య ల. నిలవ  చేస్ట గద్ధ శుప్రభ్ంగా, పొడ్లగా, చలటగా, త్గుళుట 

లేకండా ఉండాల. 
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అధ్యు యిం 2 

        ఏలకుల విలువ జోడింపు 

 

2.1 ఏలకుల నూనె 

 

ఆవిరి స్టవ ద్నం పద్ధి ని ఉపయోగంచి ఏలకల గంజల నుండ్ల న్యన 

తీయబడుతుంద్ధ. ఏలకల న్యనలోని ప్రపధాన భాగాలు సబినన, నరోల్, లమోనన, 

యూజీనాల్, టెరిప నేన, ినియోల్, జెర్యనియోల్, లనాలూల్, నరోలడోల్, హెెట్యనోన, 

బోరిా యోల్, ఆలాై -టెరిప నోల్, ీట టెరిప నోల్, టెరిప నైల్ అిట్ట్, ఆలాై -పైననే్, 

మైల్్ మన్, మైల్్ మన్, మిథైల్ హెప్టట్యన, లనాలల్ అిట్ట్ మరియు 

హె టా్య కోస్టన. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.2 ఏలకులు సాా నపు సబ్బు  

 

సాా నపు సబ్బు  తీిన న్యనలో ఏలకలను ఒక్ పదారధంగా చేరి వచుి  

 

క్నవలినవి 

 

1.  ్గ టజరిన 

2.  ఆక్నవ ; సోడ్లయం ాలేమ ట 

3. సుప్రకోజ 

4. సోడ్లయం కోకో్ 
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5.  సోడ్లయం ్కోటరైడ్ 

 

6. Butyrospermumparkii (Shea) వెనా  

 

7. డెిల్ ్ూట కోసైడ్; ోకోఫెరోల్ (Vit E) 

 

8. జంగ్నబర అఫిినేల్ (అలటం) రూ్ ఆయిల్ 

 

9. ిప్రట్టక్స్ యాిడ్ 

 

10. క్లబంద్ బారు డెనిై స్ (అలోవెర్య) ఆక రసం పొడ్ల 

 

11. జంగ్నబర అఫిినేల్ (అలటం) వేరు పొడ్ల 

 

12. ఎలెట్టట్యరియా ఏలకలు (ఏలకలు) విత్ున పొడ్ల 
 

13. ఎలెట్టట్యరియా ఏలకలు (ఏలకలు) సీడ్ ఆయిల్ 

 

14. ిప్రటస్ ఔర్యంట్టలలయా (నిమమ ) తొక్క  న్యన; సోడ్లయం ిప్రట్ట్ 

 

15. సోడ్లయం ామ కెరాె లే్; లమోనన 

 

16. సరి ట్యఫైడ్ ఆర్యగనిక్స్ ఫుడ్-ప్రగేడ్ 

 

17. సహజంగా ముఖట మైన న్యనలలో లభిసుుంద్ధ.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.3 ఆరాాని్ ఏలకుల సరప్ 

క్నవలినవి 

1. చకెక ర, ప్రగ్నన ఏలకల స్టవ ద్నం, 

 

2. ిప్రట్టక్స్ యాిడ్ (E-330), 

 

3. ప్రపజరేవ ట్టవ్ సోడ్లయం బెంజోయే్ (E-211), 

 

4. అనుమించబడ్లన ఫుడ్ క్లర FD మరియు C పసుపు నం. 5 (E-102) & FD&C Blue 

No.1 (E-133). 
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స్టంప్రద్ధయ ఏలకల ిరప్్ను మత్ుగా పొడ్లగా చేి, పైన వివరించిన ఇత్ర పదార్యథలతో 

త్యారు చేిన ప్రదావణంతో క్లప త్యారు చేసాురు. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.4 ఏలకుల టీ 

 

ఏలకల టీ అనేద్ధ ఒక్ ఆరోగట క్రమైన ానీయం, ఇద్ధ వినియోగదారుల ఆరోగాట నిా  

మరుగుపరుసుుంద్ధ ఎందుక్ంట్ట ఇద్ధ ఏలకల యొక్క  ఔషధ గుణాలతో సమృద్ధధగా 

ఉంటుంద్ధ. ఎండబెట్టట్య క్నలి న ఏలకలను మత్ుగా మత్ుగా చేి, టీ పొడ్లలో క్లపడం 

దావ ర్య ఏలకల టీని త్యారు చేసాురు.. 
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2.5 ఏలకులు ఎడారి 

 

క్నవలినవి 

1. స్టంప్రీయ కొబు రి ాలు (ఫిలట్యర చేిన నీరు, స్టంప్రీయ కొబు రి), 

 

2. స్టంప్రీయ చరక చకెక ర, ్ూట బెప్రరీ ివ ర ట (్ూట బెప్రరీస్, 

 

3. స్టంప్రీయ చరక చకెక ర, ఫిలట్యర చేిన నీరు, 

 

4. సహజ రుచి, మొక్క జొనా  పండ్ల, ిప్రట్టక్స్ యాిడ్, శాంత్న గమ), 

 

5. స్టంప్రీయ కొబు రి న్యన, స్టంప్రీయ టపయోక్న ిరప్, 

 

6. ్ూట బెప్రరీస్, 

 

7. సహజ రుచి, 

 

8. బఠానీ ప్రపోటీన, 

 

9. లోక్స్ట్య ీన గమ, 

 

10. పండుట మరియు కూరగాయల రసం (రంగు కోసం), 

 

11. గార గమ, 

 

12. ిప్రట్టక్స్ యాిడ్, 

 

13. ఏలకలు. 
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ఏలకుల ాు కేజింగ్ 
 

మారెక ్ డ్లమాండ్్క అనుగుణంగా ఏలకల క్నట ప్సై లై్ ్ను వివిధ సైజుల ాలథిన 

బాట గులోట  టా క్స్ చేయవచుి . బాట గులోట  తేమ ర్యకండా సీలు వేయాల. ఉత్ప తుులక 

ఆక్రణాీయమైన లేబ్బల్్లను వరి ుంపజేయాల. లేబ్బల్ అనిా  సంబంధిత్ ఉత్ప ిు 

మరియు చటట్యపరమైన సమాచార్యనిా  క్లగ ఉండాల – ఉత్ప ిు ప్టరు, ప్రబాండ్ ప్టరు 

(సముచిత్మైతే), త్యారీదారు వివర్యలు (ప్టరు మరియు చిరునామా), త్యారీ 

తేీ, గడువు తేీ, క్ంటెం్్ల బరువు, జోడ్లంచిన పదార్యథలు (సంబంధిత్మైతే) 

మరియు మూలం మరియు ద్ధగుమి చేసుకనా  దేశానికి అవసరమయేట  ఏదైనా 

ఇత్ర సమాచారం (బార్కోడ్, ప్రపొడూట సర కోడ్ మరియు ాట క్ర కోడ్ అనీా  కొనిా  

దేశాలలో అవసరమైన అద్నపు సమాచారం ఉత్ప ిుని దాని మూలానికి ిరిగ 

క్నుగొనడంలో సహాయపడండ్ల). 

3.1 ాు కేజింగ్ యొకక  విధులు 
 

1. 1. చడ్లపోవడం మరియు చింద్టం నుండ్ల క్ంటెం్్ను రక్షించే సామరథట ం 

2.  

3. 2. క్టటక్నల ముటట్యడ్ల మరియు క్టటక్నల నషాట్యనిా  నివారించండ్ల 

4.  

5. 3. ఆరి థక్, సులభ్ంగా అందుబాటులో మరియు సులభ్ంగా ారవేయడం 

6.  

7. 4. ఆహార చటట్య లతో నిర్యధ రించండ్ల 

8.  

9. 5. పర్యట వరణ పరిిథతుల నుండ్ల రక్షణను అంద్ధంచండ్ల- తేమ అవరోధం 

10.  

11. 6. సూక్షమ జీవుల నుండ్ల రక్షణను అంద్ధంచండ్ల- ఆకిై జన అవరోధం 

12.  

13. 7. రవాణా మరియు నిలవ  సమయంలో యాంప్రిక్ ప్రపమాదాలను త్టుట్యకనే రకి ు 

లక్షణాలు 

 

14. మంచి ముప్రద్ణను క్లగ ఉండండ్ల 
 
 

 

3.2 ఏలకులు కోసిం సాధ్యరణింగ్య ఉపయోగిించే ాు కేజింగ్ 

మెటీరియల్ 



 

3.2.1  ్గ్యస స్ కింటైనర్లస 
 

1. సీసాలు/ాప్రత్లు సాధారణంగా ఉపయోగసాురు. 

 

2. ఫుడ్ టా కేజంగ్ కోసం ఉపయోగంచే గాజు సోడా-లైమ ్గాటస్. 

 

చాలా సీసాలు మరియు జాడ్లలు ఒక్ ఉత్ప ిు లేదా ఒక్ త్యారీదారు కోసం ప్రపతేట క్ంగా 

త్యారు చేయబడాాయి. 

4. గాజు క్ంటైనర ట కోసం మూివేత్లు మరింత్ ప్రామాణిక్మైనవి. 

 

5. ్గాటస్ క్ంటైనర టను ిరిగ ఉపయోగంచుకోవచుి  లేదా రీసైకిల్ చేయవచుి . 

 

6. కొనిా  ్ ట ిట్యక్స్్లలో క్నిపంచే హానిక్రమైన రసాయనాల ప్రపమాదానిా  

తొలగసుుంద్ధ, ఇవి ఆహారంలోకి ప్రపవేశ్చంచగలవు. 
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3.2.2 ్ సక్ బ్బల్ ుా కేజింగ్ 
 

1. ాలసట్యర/ మటలైజా ాలసట్యర/ LDPE 

 

2. BOPP/LDPE 

 

3. BOPP/ మటలైజా ాలసట్యర/LDPE. 

 

4. ాలసట్యర/అలూట మినియం ఫాయిల్ LDPE  
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3.2.3 పెట సీసాలు 
 

• సప షట్యమైన, మరిస్ట మరియు ారద్రశ క్ంగా. 

 

• అప్రనేు క్బ్బల్. 

 

• మంచి అవరోధ లక్షణాలు. 

 

• 100 % పునరివ నియోగపరచద్గనద్ధ. 

 

• తేమ మరియు గాల యొక్క  త్కక వ ారగమట త్..  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3.2.5 లైనర్ కారకన్ బా్్  
 

1. లైనర క్నర ట్యన ఫిలటంగ్ మరియు ాట కింగ్ మషిన్ను డూట ెటక్స్ై  బాక్స్ై  ాట కింగ్ మషిన 

అని కూడా పలుసాురు 

 

2. మంచి రక్షణ మరియు అవరోధ లక్షణాలను అంద్ధసుుంద్ధ. 
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3.3 ాు కేజింగ్ మెషినరీ  
 
 
 
 

 

బాట గ్ నింప్ట యంప్రత్ం 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

ఆోమేట్టక్స్ FFS పసట్యన ఫిలటంగ్ మషిన  
  

   
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ఆోమేట్టక్స్ డబ్బల్ హెడ్ 

పవర ఫిలటంగ్ మషిన 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ప్సరిుగా ఆోమేట్టక్స్ ఫిలటంగ్ 

యంప్రత్ం
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3.4 డీహైప్రడేటడ్ ఉరా తుుల కోసిం ుా కేజింగ్ మెషినరీలు  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

సెమీ ఆోమేట్టక్స్ ఫిలటంగ్ మషిన   

 సెమీ-ఆోమేట్టక్స్ బాట్టల్ ఫిలటంగ్ 

మషిన సెమీ ఆోమేట్టక్స్ ఫిలటంగ్ మషిన 
 

 సెమీ-ఆోమేట్టక్స్ బాట్టల్ ఫిలటంగ్ 

మషిన   

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ప్సరిుగా ఆోమేట్టక్స్ బాట్టల్ 
ఫిలటంగ్ మషిన 
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FSSAI రెగ్యు లేటరీ అవసరాలు 

 

4.1 ఏలకుల ఉరా తుులకు FSSAI ప్రపమాణాలు 

మొరుిం ఏలకులు (ఎలెట్టట్యరియా ఏలకలు L. Maton Var యొక్క  దాదాపుగా పండ్లన 

పండట ఎండ్లన గుళ్ళక్. చినా  బ్బరిక ల్). సలై ర డయాకైై డ్్తో ్ ట్  చేినపుప డు 

క్నట ప్సై లై్  లేత్ ఆకపచి  నుండ్ల గోధుమ రంగు లేదా లేత్ ప్రక్టమ నుండ్ల త్లుపు వరక 

ఉండవచుి . ఇద్ధ ఏదైనా విదేీ వాసన, మొదుదబారడం లేదా ర్యనిై డ్లటీ లేని లక్షణమైన 

రుచిని క్లగ ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ అచుి , జీవించి ఉనా  మరియు చనిపోయిన క్టటక్నలు, 

క్టటక్నల రక్లాలు మరియు ఎలుక్ల క్నలుషట ం నుండ్ల విముకి ు పొందాల. ఉత్ప ిు 

జోడ్లంచిన క్లరింగ్ పదారథం మరియు ఇత్ర హానిక్రమైన పదార్యథల నుండ్ల విముకి ు 

పొందాల. ఇద్ధ ప్రకింద్ధ ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల 

I.అద్నపు పదారథం: బరువు దావ ర్య 1.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నద్ 

II. గణన దావ ర్య ఖాళ్ల మరియు త్పుప గా రూపొంద్ధంచబడ్లన క్నట ప్సై లై్ :     కం్ 

III దావ ర్య 3.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు. అపరిపక్వ  మరియు ముడుచుకనా          

క్నట ప్సై లై్ : బరువు ప్రపక్నరం 3.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 

V. పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న మొత్ుం ూడ్లద్: బరువు ప్రపక్నరం 9.5 శాత్ం క్ంట్ట 

ఎకక వ క్నదు 
 

VI. 
 

 

VII. 

 

పొడ్ల ఆధారంగా అిథర న్యన క్ంటెం్: దావ ర్య 3.5 శాత్ం క్ంట్ట త్కక వ క్నదు 

v/w 
 

క్టటక్నలు దెబు ినా  పదారథం: బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాతానికి మించకూడద్



 

ఏలకులు విరునాలు (ఎలెట్టట్యరియా క్నరమాోమమ L. మాటన వర మినిసుక లాబ్బరిక ల్ 

యొక్క  ఎండ్లన క్నట ప్సై లై్  నుండ్ల వేరు చేయబడ్లన డెక్రి ట్యకేటెడ్ విత్ునాలు) 
 

విత్ునాలు విదేీ వాసన, మొదుదబారడం లేదా ర్యనిై డ్లటీ లేకండా లక్షణమైన రుచిని 

క్లగ ఉండాల. ఇద్ధ అచుి , జీవించి ఉనా  మరియు చనిపోయిన క్టటక్నలు, క్టటక్నల 

రక్లాలు మరియు ఎలుక్ల క్నలుషట ం నుండ్ల విముకి ు పొందాల. ఉత్ప ిు జోడ్లంచిన 

క్లరింగ్ పదారథం మరియు ఇత్ర హానిక్రమైన పదార్యధలు లేకండా ఉండాల. ఇద్ధ ప్రకింద్ధ 

ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల: 
 

I. అద్నపు పదారథం: బరువు దావ ర్య 2.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 
 

II. తేలక్ాట్ట విత్ునాలు: బరువు దావ ర్య 3.0 శాత్ం 

క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 

III. తేమ: బరువు ప్రపక్నరం 13.0 శాతానికి మించకూడదు 
 

V. పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న అిథర న్యన క్ంటెం్: దావ ర్య 3.5 శాత్ం క్ంట్ట త్కక వ 

క్నదు v/w 
 

VI. క్టటక్నలు దెబు ినా  పదారథం: బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాతానికి మించకూడదు 
 

 

ఏలకుల పొడ (ఎలెట్టట్యరియా క్నరమాోమం L. మాటన వర మినిసుక లాబ్బరిక ల్ యొక్క  

మత్ుగా పొడ్ల గంజలు). 
 

ఇద్ధ చినా  గంజల రూపంలో లేదా మత్ుగా నేల రూపంలో ఉండవచుి . ఇద్ధ విదేీ 

వాసన, మొదుదబారడం లేదా ర్యనిై డ్లటీ లేని లక్షణమైన రుచిని క్లగ ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ 

అచుి , జీవించి ఉనా  మరియు చనిపోయిన క్టటక్నలు, క్టటక్నల రక్లాలు, ఎలుక్ల 

క్నలుషట ం నుండ్ల విముకి ు పొందాల. పౌడర జోడ్లంచిన క్లరింగ్ పదారథం మరియు ఇత్ర 

హానిక్రమైన పదార్యథల నుండ్ల విముకి ు పొందాల. ఇద్ధ ప్రకింద్ధ ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా 

ఉండాల: 
 

I. తేమ: బరువు దావ ర్య 11.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 
 

II. పొడ్ల ఆధారంగా మొత్ుం ూడ్లద్: బరువు దావ ర్య 8.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ 

క్నదు 
 

III. పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న పలుచన HClలో క్రగని ూడ్లద్: బరువు ప్రపక్నరం 3.0 శాతానికి 

మించకూడదు 
 

IV. పొడ్ల ఆధారంగా అిథర న్యన క్ంటెం్: v/w దావ ర్య 3.0 శాత్ం క్ంట్ట 

త్కక వ క్నదు. 

 

పెదద ఏలకుల పొడ (అమోమమ సబ్బలాటం రోక్స్ై ్బి యొక్క  మత్ుగా గంజలు) పొడ్ల 

రుచి, మొదుదబారడం మరియు ర్యనిై డ్లటీ లేకండా లక్షణమైన రుచిని క్లగ ఉండాల. 

ఇద్ధ అచుి , జీవించి ఉనా  మరియు చనిపోయిన క్టటక్నలు, క్టటక్నల రక్లాలు, ఎలుక్ల 

క్నలుషట ం నుండ్ల విముకి ు పొందాల. పౌడర జోడ్లంచిన క్లరింగ్ పదారథం మరియు ఏదైనా 



హానిక్రమైన పదారధం లేకండా ఉండాల. ఇద్ధ ప్రకింద్ధ ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా 

ఉండాల: 

I. తేమ: బరువు దావ ర్య 11.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 
 

II. పొడ్ల ఆధారంగా మొత్ుం ూడ్లద్: బరువు దావ ర్య 8.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ 

క్నదు 
 

III. పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న పలుచన HClలో క్రగని ూడ్లద్: బరువు ప్రపక్నరం 2.0 శాతానికి 

మించకూడదు 
 

IV. పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న అిథర న్యన క్ంటెం్: బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాత్ం క్ంట్ట 

త్కక వ క్నదు 
 

పెదద ఏలకులు విరునిం (అమోమమ సబ్బలాటం రోక్స్ై ్బ్ యొక్క  దాదాపుగా పండ్లన 

పండు (క్నట ప్సై ల్) ఎండ్లన క్నట ప్సై ల్ విదేీ వాసన, మొదుదబారడం మరియు ర్యనిై డ్లటీ 

లేకండా లక్షణమైన రుచిని క్లగ ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ అచుి , జీవించి ఉనా  మరియు 

చనిపోయిన క్టటక్నలు, క్టటక్నల రక్లాలు, ఎలుక్ల క్నలుషట ం నుండ్ల విముకి ు పొందాల. 

ఉత్ప ిు జోడ్లంచిన క్లరింగ్ పదారథం మరియు ఏదైనా హానిక్రమైన పదారధం లేకండా 

ఉండాల. ఇద్ధ ప్రకింద్ధ ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల: 
 

I. అద్నపు పదారథం: బరువు దావ ర్య 2.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 
 

II. లేత్ విత్ునాలు / గోధుమ / ఎరుపు విత్ునాలు: బరువు ప్రపక్నరం 3.0 శాతానికి 

మించకూడదు. 
 

III. తేమ: బరువు ప్రపక్నరం 12.0 శాతానికి మించకూడదు 

 

V. పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న పలుచన HClలో క్రగని ూడ్లద్: బరువు ప్రపక్నరం 2.0 

శాతానికి మించకూడదు 
 

VI. పొడ్ల ఆధారంగా విత్ునాలలో అిథర న్యన క్ంటెం్: v/w దావ ర్య 1.0 శాత్ం 

క్ంట్ట త్కక వ క్నదు. 
 

VII. క్టటక్నలు దెబు ినా  పదారథం: బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాతానికి మించకూడదు 
 

 



PM FME- ఏలకల ప్రాసెింగ్ 
 

పెదద ఏలకులు మొరుిం (Amomum subulatumRoxb యొక్క  దాదాపు పండ్లన పండు 

(క్నట ప్సై ల్) ఎండబెట్టట్యంద్ధ) 

క్నట ప్సై ల్ విదేీ వాసన, మొదుదబారడం మరియు ర్యనిై డ్లటీ లేకండా లక్షణమైన రుచిని 

క్లగ ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ అచుి , జీవించి ఉనా  మరియు చనిపోయిన క్టటక్నలు, క్టటక్నల 

రక్లాలు, ఎలుక్ల క్నలుషట ం నుండ్ల విముకి ు పొందాల. ఉత్ప ిు జోడ్లంచిన క్లరింగ్ 

పదారథం మరియు ఏదైనా హానిక్రమైన పదారధం లేకండా ఉండాల. ఇద్ధ ప్రకింద్ధ 

ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల: 

I. అద్నపు పదారథం: బరువు దావ ర్య 1.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 

II. గణన ప్రపక్నరం ఖాళ్ల మరియు త్పుప గా రూపొంద్ధంచబడ్లన క్నట ప్సై లై్ : 

గణన ప్రపక్నరం 2.0 శాత్ం క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 

III. అపరిపక్వ  మరియు ముడుచుకనా  క్నట ప్సై ల్ై : బరువు ప్రపక్నరం 2.0 శాత్ం 

క్ంట్ట ఎకక వ క్నదు 

                   పొడ్ల ఆధారంగా పలుచన HClలో క్రగని ూడ్లద్: బరువు ప్రపక్నరం 2.0                     

శాతానికి మించకూడదు 

  

VI. 

పొడ్ల ప్రాిపద్ధక్న మొత్ుం ూడ్లద్: బరువు దావ ర్య 8.0 శాత్ం క్ంట్ట 

ఎకక వ క్నదు 

VII. 

పొడ్ల ఆధారంగా విత్ునాలలో అిథర న్యన క్ంటెం్: v/w దావ ర్య 1.0 

శాత్ం క్ంట్ట త్కక వ క్నదు. 

VIII. 

క్టటక్నలు దెబు ినా  పదారథం: బరువు ప్రపక్నరం 1.0 శాతానికి 

మించకూడదు 

 

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

లైసెనై ్లను జారీ చేసుుంద్ధ 

✓ రిజస్ట్స్టట్యషన: 12 లక్షల క్ంట్ట త్కక వ టరాో వర కోసం.
 

✓ ర్యస్ట్షట్య లైసెనై : 12 లక్షల నుండ్ల 20 కోటట మధట  టరాో వర కోసం.
 

✓ సెంప్రటల్ లైసెనై : 20 కోటట క్ంట్ట ఎకక వ టరాో వర కోసం.
 

✓ ఏదైనా ఆహార వాట ార క్నరట క్లాాలను ్సాథ పంచడానికి కొనిా  చటట్యపరమైన 

అవసర్యలు సంత్ృపు చందాల మరియు అందువలట ఏదైనా ఆహార సంసథను 

ప్రారంభించడానికి ఫుడ్ ్సాట్య ండర ాై  మరియు స్టఫ్టట్య అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా 

(FSSAI) లైసెనై  లేదా రిజస్ట్స్టట్యషన త్పప నిసరి..
 

4.2 ప్రాథమిక FSSAI నమోదు 

రూ.12 లక్షల క్ంట్ట త్కక వ వారికా్ టరాో వర ఉనా  వాట ార్యలు లేదా 

్సాట్య ర ట్యప్్ల దావ ర్య తీసుకోవాల. అవసరమైన పప్రతాలు 

1. అధీక్ృత్ వట కి ు చిరునామా రుజువు 

2. ాస్్పోర ట్య సైజు లో 

3. వాట ారం ప్టరు మరియు చిరునామా 

4. FSSAI డ్లక్ టరేషన ఫారమ 

5. వాట ార వివర్యల సవ భావం 
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రాడ్ర్క FSSAI లైసెన్్  నమోదు - రూ.12 లక్షల నుండ్ల 20 కోటట మధట  వారికా్ టరాో వర 

ఉనా  వాట ార్యలు FSSAI ్స్టట్్య  లైసెనై  కోసం ద్రఖాసుు చేసుకోవచుి . అవసరమైన 

పప్రతాలు 

వాట ార ప్రాంగణాల అదెద ఒపప ంద్ం. 
 

• సంబంధిత్ వట కి ు యొక్క  ID రుజువు (ఆధార క్నర ా/ స్ట్డైవింగ్ లైసెనై  / ాస్్పోర ట్య / 

ఓటరు ID) 
 
• ఏదైనా ప్రపభుత్వ  రిజస్ట్స్టట్యషన సరి ట్యఫికెటుట ఉంట్ట (క్ంెనీ ఇనాక రొప రేషన సరి ట్యఫికే్ / 

ఫరమ  రిజస్ట్స్టట్యషన / ారట్యనరిపా్ డీడ్ / ాన క్నర ా/ GST / షాప్) 
 
• ద్రఖాసుుదారు స్ట్పైవే్ లమిటెడ్ క్ంెనీ లేదా భాగసావ మట  సంసథ అయితే, వారు 

MOA మరియు AOA లేదా ారట్యనర్షిప్ డీడ్ క్నపీని అంద్ధంచాల 
 
• ్స్టట్్య  లైసెనై  కోసం ద్రఖాసుు చేయడానికి కింద్ధ సరి ట్యఫికెటటలో ఏదైనా ఒక్ట్ట 

త్పప నిసరి (వాణిజట  లైసెనై , షాప్ అండ్ ఎసాట్య బిటష్్మం్, పంచాయతీ లైసెనై , 

క్నరొప రేషన లైసెనై , మునిై ాలటీ లైసెనై ) 
 
• వాట ార సవ భావం. 
 

• FSSAI డ్లక్ టరేషన ఫారమ 

సెింప్రటల్ FSSAI లైసెన్్  నమోదు - 20 కోటట క్ంట్ట ఎకక వ వారికా్ టరాో వర ఉనా  

వాట ార్యలు FSSAI సెంప్రటల్ లైసెనై  కోసం ద్రఖాసుు చేసుకోవచుి . ద్ధగుమిదారులు, 

త్యారీదారులు, కేంప్రద్ ప్రపభుత్వ ంలోని ఆపరేటరుట, రైలేవ లు, విమానాప్రరయాలు, 

ఓడరేవులు మొద్లైన అరహత్గల ఫుడ్ బిజనస్ ఆపరేటరుట ఫుడ్ ్సాట్య ండర ాై  అండ్ స్టఫ్టట్య 

అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా నుండ్ల సెంప్రటల్ ఎఫ్్ఎస్్ఎస్్ఏఐ లైసెనై  తీసుకోవాల.. 
 

పప్రతాలు అవసరిం 
 

• వాట ార ప్రాంగణాల అదెద ఒపప ంద్ం. 

• సంబంధిత్ వట కి ు యొక్క  ID రుజువు (ఆధార క్నర ా / స్ట్డైవింగ్ లైసెనై  / ాస్్పోర ట్య / ఓటర 

ID) 

• ఏదైనా ప్రపభుత్వ  రిజస్ట్స్టట్యషన సరి ట్యఫికెటుట ఉంట్ట (క్ంెనీ ఇనాక రొప రేషన సరి ట్యఫికే్ / 

ఫరమ  రిజస్ట్స్టట్యషన / ారట్యనరిపా్ డీడ్ / ాన క్నర ా / GST / షాప్ అండ్ ఎసాట్య బిటషెమ ం్ / 

ప్రట్టడ్ లైసెనై ) 
 
• ద్రఖాసుుదారు స్ట్పైవే్ లమిటెడ్ క్ంెనీ లేదా భాగసావ మట  సంసథ అయితే, వారు MOA 

మరియు AOA లేదా ారట్యనర్షిప్ డీడ్ క్నపీని అంద్ధంచాల. 

 

• IE కోడ్ (ద్ధగుమి ఎగుమి కోడ్) సరి ట్యఫికే్ (ఎగుమి మరియు ద్ధగుమి వర్యగనికి IE 

కోడ్ త్పప నిసరి) 
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• FSSAI ద్రఖాసుును ఫైల్ చేయడానికి త్నక అధిక్నరం ఉంద్ని ప్టరొక ంూ 

సంబంధిత్ వట కి ుకి క్ంెనీ లెటర్హెడ్ నుండ్ల అధిక్నర లేఖ. 

• త్యారు చేయడానికి క్నవలిన ఆహార వర్యగల జాబితా (త్యారీదారుల 

విషయంలో). 

4.3 సాధ్యరణ లేబ్బలిింగ్ అవసరాలు 
 

• ముందుగా టా క్స్ చేయబడ్లన ప్రపి ఆహారం ఉత్ప ిుకి సంబంధించిన సమాచార్యనిా  

క్లగ ఉండే లేబ్బల్్ని క్లగ ఉండాల. 

• ఈ నిబంధనల ప్రపక్నరం లేబ్బల్్పై ప్టరొక నడానికి అవసరమైన డ్లక్ టరేషన వివర్యలు 

దేవనాప్రగ లపలో ఇంగ్న టషు లేదా హింీలో ఉండాల. అయితే, ఇందులో ఉనా  ఏీ ఈ 

నియంప్రత్ణ కింద్ అవసరమైన భాషతో ాటు మరే ఇత్ర భాష వాడక్ననాి  

నిరోధించదు. 
 
• ముందుగా టా క్స్ చేయబడ్లన ఆహారం ఏదైనా లేబ్బల్్పై లేదా ఏదైనా లేబ్బలంగ్ 

పద్ధి లో త్పుప డు, త్పుప దారి పట్టట్యంచే లేదా మోసప్సరిత్మైన లేదా ఏదైనా 

విషయంలో దాని ాప్రత్క సంబంధించి త్పుప డు అభిప్రాయానిా  క్లగంచే విధంగా 

వివరించకూడదు.; 
 
• లేబ్బల్ క్ంటైనర నుండ్ల వేరు చేయబడని విధంగా వరి ుంచబడుతుంద్ధ; 
 
• లేబ్బల్్పై ఉనా  క్ంటెం్్లు సప షట్యంగా, ప్రపముఖంగా, చరగనివి మరియు కొనుగోలు 

మరియు ఉపయోగం యొక్క  సాధారణ పరిిథతులలో వినియోగదారు దావ ర్య 

సులభ్ంగా చద్వగలగేలా ఉండాల.. 

 

4.3.1  ఉరా త్తు లేబ్బల్్లపై నిరిద్ క పరిమితులు 
 

• లేబ్బల్ వైరుధాట లను క్లగంచే చటట్యం గురించి ఎటువంట్ట సూచనను క్లగ 

ఉండకూడదు 
 

• వైద్ట  వృిు దావ ర్య ిఫారుై  చేయబడ్లన పదాలను ఉపయోగంచకూడని లేబ్బల్్లు 

" 
 

• ఔషధ (నివారణ, ఉపరమన లేదా నివారణ) ప్రపభావాలక సంబంధించి ఎటువంట్ట 

దావాలు చేయర్యదు. 
 
• త్పుప డు లేదా త్పుప దారి పట్టట్యంచే ్స్టట్్య ్మం్్లను లేబ్బల్్లు క్లగ ఉండకూడదు 

4.3.2  FSSAI లేబ్బలిింగ్ అవసరాలు 
 

• ప్టరు, వాణిజట  ప్టరు లేదా వివరణ 
 

• 
 

వాట్ట కూరుప  యొక్క  అవరోహణ ప్రక్మంలో ఉత్ప ిులో ఉపయోగంచే పదార్యథల ప్టరు 

బరువు లేదా వాలూట మ. 



 

• త్యారీదారు/ాట క్ర, ద్ధగుమిదారు, ద్ధగుమి చేసుకనా  ఆహారం యొక్క  దేరం 

యొక్క  ప్టరు మరియు ప్సరిు చిరునామా (ఆహార క్థనం భారత్దేరం వెలుపల 

త్యారు చేయబడ్ల, భారత్దేరంలో టా క్స్ చేయబడ్ల ఉంట్ట) 

 

• పోషక్నహార సమాచారం 

 

• ఆహార సంక్లనాలు, రంగులు మరియు రుచులక సంబంధించిన సమాచారం 
 

• ఉపయోగం కోసం సూచనలు 
 

• ఉపయోగం కోసం సూచనలు 

•      నిక్ర బరువు, సంఖట  లేదా క్ంటెం్ వాలూట మ 

 

• విలక్షణమైన బాట ్, లా్ లేదా కోడ్ నంబర 
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అధ్యు యిం 5 
 

ముగిింపు 
 

న్యట ప్రటసూట ట్టక్లై్ ్గా మసాలా ద్ధనుసులక ప్రపపంచవాట పు డ్లమాండ్ ెరుగుతునా  

ధోరణిని చ్యపుతోంద్ధ. ప్రాసెస్ చేయబడ్లన ఉత్ప తుులు మరియు ఉత్ప నాా లు 

ఏలకలు ఆహార సంబంధిత్ చినా  మరియు మధట  త్రహా వట వసాయ పరిప్రరమల 

అభివృద్ధధలో మరింత్ మరుగుద్ల మరియు అనేవ షణ కోసం గొపప  వాగాదనాలను 

అంద్ధసాుయి. ఏలకల సాగు మరియు దాని విలువ జోడ్లంపు రైతులక అదుు త్మైన 

ఆదాయం. రోజురోజుక వివిధ రక్నల వాట ధులు పుటుట్యకొసుునాా యి, ఈ మహమామ రి 

పరిిథి ని అధిగమించడానికి మనం ఆహారంలోని ఆరోగట క్రమైన అంశాలపై ద్ృషిట్య 

ెటట్య ల. ఈ సుగంధ ప్రద్వాట లు సహజ ఔషధ భాగాల దావ ర్య ఆహార్యనిా  

మరుగుపరచడానికి అదుు త్మైన ఎంపక్ను అంద్ధసాుయి 

 
 
 
 
 
 
 

ప్రపసాు వనలు 
 

 ఆహార భ్ప్రద్త్ మరియు ప్రపమాణాలు (ఆహార ఉత్ప ిు ప్రపమాణాలు మరియు 

ఆహార సంక్లనాలు) నియంప్రత్ణ, 2011 – https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-

c774-4c81-b9c8-708b9e72b770/Food_Additives.p_Reflation 
 

 http://agritech.tnau.ac.in/horticulture/horti_spice%20crops_cardamom.html 
 

• http://simplymelange.com/cardamom/ 
 

• • http://www.planetayurveda.com/library/ella-cardamom-elettaria-cardamomum 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://agritech.tnau.ac.in/horticulture/horti_spice%20crops_cardamom.html

