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CHAPTER- 1 

INTRODUCTION 

వేరుశనగ సాగు, చైనా నుండి ఉద్భ వుంచిన మధ్య ధ్రా నాగరికతలతో 

ప్రరుంచవ్యయ రతుంగా వస్తరిుంచిుంది, నెమమ దిగా చైనా, ఆప్ికా, జపాన్, యుఎస్ఎ, భారతదేశుం 

వైపు వ్యయ పుంచిుంది. వేరుశనగ (అరాచిస్ హైపోజియల్ లిన్్ ) లెగుయ మినోసే మరియు స్బ్ 

ఫ్యయ మిలీ పాపలియోనేసి కుటుంబానికి చుందినది. వేరుశనగలో గొరప  నట్ట ిరుచి, తీప రుచి, 

ప్కుంచీ ఫీల్ మరియు పొడి, శుప్రమైన మరియు మచచ లేని వేరుశనగ కుంటే ఎకుు వ కాలుం 

ఉుండే షెల్్  జీవతుం ఉుంటుంది. ప్రుండ్ నట్ భారతదేశుంలో అతిపెద్ద చమురు వతతనాల 

రుంట మరియు దేశుంలోని కూరగాయల చమురు లోటన తగ్ గుంచడుంలో ముఖ్య మైన 

పాప్త పోషిస్తుంది. మార్చచ  మరియు అకి్టబర్చలలో రుండిుంచిన రుండు-రుంటల చప్కుం 

ఫలితుంగా, భారతదేశుంలో వేరుశనగ ఏడాది పొడవునా లభిస్తుంది. ప్రుండ్ గ్ుంజలు 

ముఖ్య మైన ప్పోటీన్ రుంటలు, ఇవ ప్రధానుంగా భారతదేశుంలో వర షపు మేత రరిసితిులలో 

రుండిుంచబడతాయి .అుంతేకాకుుండా భారతీయ వేరుశనగ షెలలరుల మరియు ప్పాసెస్ర ల 

అవగాహన మరియు ఆుందోళన ప్పాసెస్ర ల అవగాహన మరియు నాణ్య త రటల ఆుందోళన 

ప్కముంగా పెరుగుతున్ా యి. బహుళ నిలవ  మరియు ప్ేడిుంగ్ పెరుగుతున్  ప్రమాణ్ుంగా 

మారుతునా్ యి, భారతీయ రైతులు అతయ ధిక అవస్రాలన తీరచ గల తినద్గ్న 

వేరుశెనగలన తయారు చేసి స్రఫరా చేయగలుగుతునా్ రు. 

1.1 ఉత్ప తి్త 

1980 నుండి, ఉతప తిత వేగుంగా పెరిగ్ుంది, చైనా అతిపెద్ద ఉతప తితదారు మరియు 

ఎగుమతిదారు, 2008 స్ుంవతస రుంలో స్మారు 637.4 మిలియన్ కిలోప్గాముల ఎగుమతి 

చేసిుంది. 2008 లో భారతదేశుంలో ఉతప తిత వ్యటా రుంతొమిమ ది శాతుం. అరబ్ ప్పాుంతాలలో 

స్డాన్ మొద్ట్ట స్థసిానుంలో ఉుంది మరియు ఉతప తిత. (ఇప్బహుం, 2006)ఆరికి స్ుంవతస రుం 

చివరిలో, భారతదేశుం 6 మిలియన్ మెప్ట్టక్ టన్ లకు పైగా వేరుశనగ ఉతప తిత చేసిుంది. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 2012 నుండి 2019 వరకు భారతదేశుం అుంతటా వేరుశనగ ఉతప తిత రరిమాణ్ుం (మిలియన్ 

మెప్ట్టక్ టన్ లలో) 
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ప్రరుంచవ్యయ రతుంగా వేరుశెనగ ఎగుమతి రరిమాణ్ుం, భారతదేశుం స్మారు తొమిమ ది 

వేల మెప్ట్టక్ టన్ ల వేరుశెనగ నూనెన ఎగుమతి చేసిుంద్ని అుంచనా వేసినటల 2020 

డైలా కొపోప ల గణుంక స్మాచారుం చూపస్తుంది.  

  

 2. వేరుశెనగ నూనెన దేశుం నుండి ప్రరుంచవ్యయ రతుంగా 2015 నుండి 2020 వరకు (వెయియ  

మెప్ట్టక్ టన్ లలో) 

6,64,442.93 మెప్ట్టక్ టన్ ల వేరుశనగన రూ. 2019-20 స్ుంవతస రుంలో 5,096.34 క్టటల / 

711.38 USD మిలియనల. 

ప్రధాన ఎగుమతి గమయ సిానాలు (2019-20) ఇుండోనేషియా, వయత్ా ుం, ిలిప్పప న్స , 

మలేషియా, థాయిలాుండ్. (అపెడా) 

 

 3. వేరుశనగ ఉతప తిత లో మొద్ట్ట రది రాష్ట్రిలు 

Sr no. State  2017-2018 Production (Tonnes) 

1 Gujarat 3,940 42.92% 

2 Rajasthan 1,260 13.73% 

3 Andrapradesh 1,040 11.33% 

4 Tamilnadu 970 10.57% 
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5 Karnataka 560 6.10% 

6 Madhya pradesh 350 3.81% 

7 Telagana 350 3.81% 

8 Maharshtra 350 3.59% 

9 Others 210 2.29% 

10 West bengal 170 1.85% 

 

1.2 పెరుగుతున్న  ప్రధాన్ రాష్ట్రాలు 

గుజరాత్, ఆుంప్ధ్ప్రదేశ్, తమిళనాడు, కరాాటక, మహారాష్ట్్,ి రాజసిాన్, మధ్య ప్రదేశ్, 

ఒరిసాస  మరియు ఉతతర ప్రదేశ్. (అపెడా) 

1.3 న్యూ ప్ిషన్ 

వేరుశనగ, ప్పొటీనల, కొవువ  మరియు ఇతర పో్కాలు అధికుంగా ఉుండటుం వలల 

బరువు తగ గడుం మరియు గుుండె జబ్బు లు తగుగతాయి. ఎరప ట్టకపుప డు పెరుగుతున్  

మానవజాతి యొకు  పో్క అవస్రాని్  కొతత మొకు ల ఆహారాలు (ప్రకాష్ మరియు మిప్సా, 

1988) తీరాచ లి. మాుంస్కృతుతలు మరియు మాుంస్ుం ఉతప తుతల యొకు  ఖ్రీదైన 

స్వ భావ్యని్  పూరిత చేయడానికి, చికుు ళ్ళు  మరియు నూనె గ్ుంజలు మాప్తమే మారగుం. 

వేరుశనగ చాలావరకు ప్పోటీన్, ఫైబర్చ, కొవువ , వటమినల మొద్లైన వ్యట్టతో 

తయారవుతుుంది. ప్పోటీన్ ఒక అద్భభ తమైన మొకు ల ఆధారితదిగా రనిచేస్తుంది, 

అస్ుంతృరత కొవువ , అలాే స్మేమ ళనుం కార్బు హైప్డేట్ కూడా మానవ పో్ణ్కు 

అనకూలుంగా ఉుంటాయి 
 

Principle  Nutrient value Percentage of RDA 

Energy  567 Kcal 29 

Carbohydrates  16.13g 12 

Protiens  25.80g 46 

Total Fat 49.24g 165 

Cholestrol 0mg 0 

Dietary fibre 8.5 g 22 

Calcium  92mg 9 
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ప్ోటీన్   

వేరుశెనగ ఇనిస ిట్యయ ట్ ప్రకారుం, 1 ounce వేరుశనగ ముడి యొకు  ప్పోటీన్ కుంటుంట్ 7.3 

ప్గా. వేరుశనగ మొతతుంలో వేరుశనగలో 20 అమైనో ఆమాల లు ఉుంటాయి మరియు అరినిిన్ 

స్మృదిగిా లభిస్తుంది. (యుఎస్డిఎ 2016). వేరుశనగ యొకు  PDCAAS (ప్పోటీన్ 

డైజెసిబిిలిటీ స్రిదిద్దబడిన అమైనో ఆమల స్కు రు) FAO, 2002 చే నివేదిుంచబడిన గుడుు 

మరియు మాుంస్ుం తో స్మానుంగా ఉుంటుంది. మొకు ల ప్పోటీనలలోని ప్రతేయ కమైన 

బయోయాకివి్ వేరుశనగ ప్పోటీనలన అద్భభ తమైన భూగరభ  లక్షణలన కలిగ్ 

ఉుంచుతుుంది. ఈ ర్బజులోల , శనగ ప్పోటీన్ శిశు ఫ్యరుమ లా, నూడిల్ మరియు పాసాత  మొద్లైన 

వ్యట్టలో చేరచ బడిుంది.  

ఫైబర్ 

యుఎస్డిఎ ప్రకారుం వేరుశనగలోని ఫైబర్చ 102 లో 2.4 ప్గా. 100 ప్గాముల వేరుశనగ లో 

8.5 ప్గా డైటరీ ఫైబర్చ ఉుంటుంది. కరగని ఫైబర్చస  వేరుశెనగప్రధానుంగా 

కొవ్వు  

పో్క డేటా వేరుశెనగ స్ుంస్ ిదావ రా నివేదిుంచారు ఉనా్ యి,ముడి వేరుశెనగ (102), 

14g mufa మొతతుం కొవువ  కుంటుంట్  కలిగ్ ఉుంది. ముఫ్య 6.9 ప్గా, పుఫ్య 44 ప్గా. (వేరుశెనగ 

ఇనిస ిట్యయ ట్) 

అమెరికన్ వేరుశెనగ ఇనిస ిట్యయ ట్ ప్రకారుం, వేరుశెనగ కొవువ  ప్పొఫైల్లో 50% MUFA, 

14% UFA, MUFA మొతతుం మొతతుం కొలెష్ట్సిాల్న 11% మరియు చడు LDL కొలెష్ట్సిాల్న 14% 

తగ్ గుంచి HDL న కలిగ్ ఉుంది. (పైక్మాన్, 2004) 

విటమిన్లు 

వేరుశెనగ ఇనిస ిట్యయ ట్ ప్రకారుం, వటమిన్ కుంటుంట్ 2.4mg 80, ఫోలేట్ 69 mcg, 

నియాసిన్ 3.4 mg, థియామిన్ 0.18mg, రిబోఫ్లలవన్ 0.04 mg, పాుంతోతేనిక్ ఆమలుం 0.5 mg, 

వటమిన్ B6 0.10 mg.A 100-ప్గాము శనగన ఉరయోగ్ుంచవచుచ  నియాసిన్ యొకు  75% 

RDA, ఫోలేట్ యొకు  60%, థియామిన్ 53%, పైరిడాకిస న్ యొకు  27% RDA, పాుంతోతేనిక్ 

ఆమలుం యొకు  35% RDA న పొుంద్ుండి. (యుఎస్డిఎ). వటమిన్ ఇ స్మృదిగిా ఉుండటుం 

వలల హృద్య స్ుంబుంధ్ వ్యయ ధులు తగుగతాయి మరియు ఫోలేట్ బాలయ ుంలో మరియు 

గరభ ధారణ్కు స్హాయరడుతుుంది. (ఆరయ  మరియు ఇతరులు.) 
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ఖనిజాల 

క్యూ లరీ   

కేలరీలుకేలరీలు వేరుశెనగ యొకు  102 వేరుశెనగ ఇనిస ిట్యయ ట్ నుండి 161 కిలో. 

ఇతర చికుు ళు తో పోలిసేత ఇది శకి త-ద్టమిైనది. 

ఆరోగ్ూ ం 

వేరుశనగ మరియు దాని ఉతప తుతల యొకు  ప్రభావుం మరియు సామరియ ుం యొకు  

సాక్షాతాు రుం ప్రధాన వనియోగదారుల అుంగీకారుం మరియు వనియోగానికి దారితీస్తుంది. 

జనాద్రణ్ పొుందిన చికుు ళ్ళు  యొకు  ప్కియాతమ క లక్షణలన మరిుంతక్టస్ుం 

అనేవ షిుంచాలి ప్కూరుంగా అుంగీకరిుంచడుం. (జియామి, 1993)జోడిసేత, 

కొలెష్ట్రాల్ త్గ్ గంచడం కొలెష్ట్రాల్   

కొవువ  నుండిపై వేరుశెనగ ఆహారుం నుండి ఆర్బగయ  లాభాలు ఆలివ్ నూనెతో 

స్మానుంగా ఉుంటాయి. వేరుశనగ తీస్క్టవడుం మరియు MUFA శాతుం కొర్బనరీ గుుండె 

జబ్బు ల రేటన బాగా తగ్ గుంచాయి. (మాట్టలీస ు  అుందిుంచవచుచ  మరియు ఇతరులు.) 

పో్కాహార లోరుం ఉన్  శిశువుకు వేరుశనగ మరియు వేరుశెనగ వెన్ తో ఆర్బగయ కరమైన 

కేలరీల ఆహారాని్ . (ఆరయ  మరియు ఇతరులు.) 

డయాబెట్టస్ 

వేరుశెనగ కార్బు హైప్డేట్స  ఎకుు వగా స్ప్క్టజ్ మరియు స్థసిార్చచ  చేత మరియు 

చక్కు రలన తగ్ గుంచడుం దావ రా తకుు వగా ఉుంటుంది. అుంద్భవలన, ఇది తకుు వ GI 

మరియు తకుు వ స్థల ై లసిన్ లోడ్ కలిగ్ ఉుంటుంది. (ఫోస్రి్చ మరియు పావెల్ 2002). వశ్ల ల్ ణ్ జిఐ 

14 మరియు వేరుశనగకు జి ఎల్ 1 అని చూపస్తుంది. ఫైబర్చ, హార్చ ిహెలీత ఆయిల్స  మరియు 

మెగీ్ షియుం కలిగ్న వేరుశెనగలు రక తుంలో స్థూల క్టజ్ స్థసిాయిని తీప్వుంగా ప్రభావతుం చేయవు. 

(ఆరయ  మరియు ఇతరులు.) 

అలీ్జమర్ వ్యూ ధిక్యరణమవ్వతుంది   

అధిక మొతతుంలో నియాసిన్ ఆహారాని్  శకి తగా మారచ డానికి. జీరవాయ వస్,ి చరమ ుం, 

నరాలు మరియు అలీమిర్చస  వ్యయ ధికి వయ తిరేకుంగా ఉతప తిత చేయాలిస న స్రైన రనితీరు. 

(మోరిస్, 2002) ఖ్నిజాల స్మృది ి జీవప్కియ సిుంప్డోమ్ మరియు టైప్ 2 డయాబెట్టస్ 

ప్రమాదాని్  తగ్ గస్తుంది. (లార్బస నా మరియు వ్యక్, 2007)పెరగడానికి దోహద్ుం 

చేయద్ని.శీరి షకతో 

 
బరువ్వన్ల నియంప్త్తంచడం బరువ్వ  
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ముఖ్య మైన డేటా ఆహారుంలో వేరుశెనగ న చేరుచ క్టవడుం, వేరుశెనగ వెన్  

సూచిస్తుంది వేరుశెనగ తో కలిపన ఆహారుంతో అనస్ుంధానిుంచబడిన వశ్ల ల్ ణ్లో, బరువు 

తగ గడానికి వెన్  మరియు వేరుశెనగ నూనె ఎకుు వ జనాభాలో ఆమోద్యోగయ మైనది (ఆరయ , 

ఇతరులు, 2007) 

ఆకలి నిరు హణ 

   వేరుశెనగ మరియు వేరుశెనగ వెన్  తీస్క్టవడుం స్ుంపూర ా కేకులు వుంట్ట 

కార్బు హైప్డేటల సా్ క్స  కుంటే స్ుంపూరతావ ుం మరియు కస్మిర లన స్ుంతో్రరిచిుంది అని 

అధ్య యన ఫలితాలు సూచిస్తనా్ యి మొతతుంలో. వేరుశనగన తీస్క్టవడుం ఆకలిని 

అరికట్టుింద్ని మరొక వశ్ల ల్ ణ్ కనగొుంది. వేరుశెనగలో, మోనోఅన్శాచురేటడ్ కొవువ  

తీస్క్టవడుం తరావ త సౌకరయ వుంతుంగా ఉుండటానికి స్హాయరడే హార్బమ న్న ప్ేరేపస్తుంది. 

(ఆరయ , ఇతరులు, 2007) 

వేరుశెన్గ్ జీరణశక్త ిజీరణప్క్తయ 

యొకు % మరియు అమైనో ఆమల ప్పొఫైల్ ఇస్తుంది ప్పోటీన్ నాణ్య త ఆలోచన. 

వశ్ల ల్ ణ్ తరావ త, వేరుశెనగ యొకు  PDCAAS మాుంస్ుం కుంటే 0.70 / 1 గా ఉన్ టల 

కనగొనబడిుంది. (ఆరయ , మరియు ఇతరులు, 2007) MUFA యొకు  స్గుం కుంటుంట్ కొవువ  

యొకు  ప్పారుంర జీరపా్కియకు కారణ్మవుతుుంది. వేరుశనగ లో ఉుండే ANF ఫైట్టక్ ఆమలుం 

ఇతర చికుు ళ్ళు  కుంటే తకుు వగా ఉుంటుంది. (షిమమ ర్చ, 2009). కరిే ఫైబర్చ వేరుశెనగలో 

తకుు వగా ఉుంటుంది మరియు పో్కాలన ప్గహుంచడుంలో జోకయ ుం చేస్క్టద్భ. 

యంటీ న్యూ ప్ిషన్ల్ క్యరక్యలు 

  వేరుశనగ లో ఉుండే ప్ట్టపస న్ ఇనిబిిటరుల పాయ ుంప్కియాట్టక్ హైరష్ట్రి్బఫీకి దారితీసాతయి. 

వేరుశనగలో లెకినిల కూడా ఉనా్ యి, కాని వేయిుంచడుం వుంట్ట ప్పాసెసిుంగ్ ద్శలు లెకిని్ 

స్థసిాయిని ప్రభావతుం చేయవు. వేరుశనగ చాలా అలెరీ ిస్వ భావుం మరియు పలలలకు హైరర్చ 

సెనిస ట్టవటీ కలిగ్ ఉుంటుంది. ప్రకృతికి కారణ్మయ్యయ  అపానవ్యయువు కూడా 

గమనిుంచవచుచ . కాబట్ట ిముడి వేరుశనగ కాకుుండా వేసి / ఉడికిుంచిన / కాలిచ న వేరుశనగ 

తినడుం ముంచిది.  

అథెరోస్క్ల ెరోసిస్ 

         వేరుశనగ అథెర్బసెు ెర్బసిస్తో అనస్ుంధానిుంచబడి ఉుంది, ష్ట్టైయాసిల్స్థగ్ లస్రాల్ 

నిరామ ణ్ుం వేరుశనగ యొకు  ఆరరి్బసెు ెర్బజెనిసిటీకి స్ుంభావయ  కారణ్ుం అనిపస్తుంది. (fao) 

వేరుశెన్గ్లోని బయోయక్తవ్ా్స   

క్కర్ లు బయోయాకివి్స  లో పు్ు లుంగా ఉనా్ యి: 

   p-Coumaric acid వేరుశెన్గ్లోని ప్రధాన్ యంటీఆక్్త డంట్ రెస్క్ు రాప్ాల్ 

 శక్తవింత్మైన్ యంటీ ఆక్త్ డంట్ హృదయ సంబంధ వ్యూ ధులు మరియు 

క్యూ న్్ ర్ త్గ్ గంచడంలో సహాయరడుతుంది 

 ఐసోఫ్లువోన్లన్ల. చాలా ఆరోగ్ూ  ప్రభావ్యలతో సంబంధం ఉన్న  త్రగ్త్త   
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 పాలిఫెనాల్స్్ ై ిక్ ఆముం. నిర్మూ లించండి  ఫీ మరియు జంక్ యొకల  

శోషణన్ల 

  ఫైటోస్క్రాాల్్ .  జీరణవూ వసథలో కొలెష్ట్రాల్ యొకల  శోషణన్ల నిర్మూ లించండి 
(tnau agritech portal) 

1.4 వెరైటీ    

 టాయ గ్ 24: బుంచీ రకుం, 110 ర్బజులోల  రరిరకవ ుం. స్గట దిగుబడి హెకిారుకు 25 కివ . 

షెలిలుంగ్ శాతుం 72%. చమురు శాతుం 53%. మొగ గ నెప్క్టసిస్ మరియు ఆకు మచచ లకు 

నిర్బధ్కత. 

 ఐసిజిఎస్ 11: బుంచీ రకుం, 125 ర్బజులోల  రరిరకవ ుం. స్గట దిగుబడి హెకిారుకు 25 కివ . 

షెలిలుంగ్ శాతుం 70%. చమురు శాతుం 53%. మొకు లు ముద్భరు ఆకురచచ  ఆకులతో 

మరగుజు ిగా ఉుంటాయి.  

 TMV 2: బుంచి రకుం, 115 ర్బజులోల  రరిరకవ ుం చుంద్భతుుంది. స్గట దిగుబడి 

హెకిారుకు 16 q. షెలిలుంగ్ శాతుం 70%. చమురు శాతుం 51%. ప్పారుంర, చివరి ఆకు 

మచచ  మరియు తుపుప  నిప్దాణ్సితిికి మధ్య స్తుంగా నిర్బధ్కత.  

 ఎక్క 12 - 24: బుంచి రకుం, 105 ర్బజులోల  రరిరకవ ుం. స్గట దిగుబడి హెకిారుకు 16 కివ . 

షెలిలుంగ్ శాతుం 70%. చమురు శాతుం 48%. ఆకు మచచ  మరియు తుపుప కు నిర్బధ్కత, 

వతతనాలు ర్బజీ రుంగులో నిప్దాణ్ స్థసితిి లేకుుండా ఉుంటాయి.  

 OG52 -1: బుంచి రకుం, 110 ర్బజులోల  రరిరకవ ుం. స్గట దిగుబడి హెకిారుకు 25 కివ . 

షెలిలుంగ్ శాతుం 72%. చమురు శాతుం 51%. క్కర్ ల్ బోల్ు, ఎరుపు రుంగు, కాలర్చ రాట్ 

మరియు కాుండుం తెగులు నిర్బధ్కత, నిప్దాణ్ స్థసితిి లేద్భ. 

 TAG 24: బుంచీ రకుం, 110 ర్బజులోల  రరిరకవ ుం. స్గట దిగుబడి హెకిారుకు 25 కివ . 

షెలిలుంగ్ శాతుం 72%. చమురు శాతుం 53%. మొగ గ నెప్క్టసిస్కు నిర్బధ్కత.(కిసాన్ 

స్వధ్) 

  వేరుశనగ గ్ుంజ కాద్భ, దాని ేరు మరియు రూపాని్  రరిగణ్నలోకి తీస్కుుంటే 

రపుప దినస్లు. వేరుశనగ తయారీలో ప్రరుంచుంలో రుండవ అతిపెద్ద దేశుం 

భారత్. భారతీయ వేరుశనగ లో వవధ్ రకాలు అుంద్భబాటలో ఉనా్ యి: బోల్ు 

లేదా రేస్ర్చ, జావ్య లేదా సాప నిష్ మరియు రడ్ నాటల్. కదిరి -2, కదిరి -3, బిజి -1, 

బిజి -2, కుబెర్చ, జిఎయుజి -1, జిఎయుజి -10, పజి -1, ట్ట -28, ట్ట -64, చుంప్ద్, చిప్త, 

కౌ్ల్, ప్రకాష్, అుంబర్చ భారతదేశుంలో ఉతప తిత చేసే వేరుశనగ రకాలు. (అపెడా) 

1.5 న్రాలు - రంటకు మందు మరియు రంట కోత్ 

          వ్యయ ధులు మరియు తెగుళ్ళల  కారణ్ుంగా రుంటకు ముుంద్భ నరిలు 

          కలుపు మొకు ల వలల నరిలు 

          తీస్కువచిచ  దిగుబడి న్ుిం 

          పో్క లోపాల వలల నరిలు 

          పెగ్ ఎుండబెటడిుం వలల నరిలు 

          నిలవ  నరిలు 

 1.6   ప్ేడింగ్ మరియు స్టసాోజ్  

వేరుశనగ నాలుగు రకాలుగా వరజిుంరబడిుంది 
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ఇది రరిమాణ్ుంలో పెద్దది కనక వవధ్ రకాల ఉతప తుతలకు ఉరయోగ్సాతరు 

వరీనిియా- అతిపెద్ద క్కర్ లు, కాలిచ న వేరుశనగ తయారీకి ప్పాధానయ త ఇవవ బడతాయి 

మరియు నేరుగా షెల్ గా తిుంటారు, మిఠాయి ఉతప తుతలకు కూడా ప్పాధానయ త 

ఇవవ బడుతుుంది . 

సాప నిష్ - ఎప్రట్ట-గోధుమ రుంగు చరమ ుం కలిగ్న చిన్  క్కర్ లు, వేరుశనగ మిఠాయి 

మరియు వేరుశనగ వెన్  ఈ రకమైన గ్ుంజన ఉరయోగ్ుంచి తయారు చేసాతరు. చాలా 

పెద్ద మొతతుంలో నూనె ఉుంటుంది. 

వ్యలెనిస యా - వేరుశెనగ చాలా తీప రకుం, ఉడికిుంచిన వేరుశనగ వుంట్ట తాజా ఉరయోగుం 

క్టస్ుం అద్భభ తమైనది, కాలిచ న మరియు షెల్లో అమమ బడుతుుంది. 

జాతీయ మరియు అుంతరిాతీయ మారు టలలో వదేశీ రదారుిం (4%), తేమ (7%), న్ుిం (1%), 

వద్భలుగా ఉుండే షెల్ు క్కర్ ల్ కుంటుంట్, సిప ెట్ గ్ుంజలు (4%) ఉతప తిత వలువన 

రరి్ు రిసాతయి.సీడ్ రరిమాణ్ుం, 100 గ్ుంజల వలువ మరియు నాణ్య తన నిరయాిుంచే 

కారకాలు వతతన బరువు, ఇవ జనయ రూరుంతో మారవచుచ . ఎగుమతి నాణ్య మైన తినద్గ్న 

వేరుశనగ “హాయ ుండ్పకిుంగ్ మరియు ఎుంపక“ హెచ్పఎస్ ”తయారీకి 

ఇరప ట్టకే ఆరరే్న్లో ప్శమ ఉుంది. మానవ ప్రయత్ ుం భారతీయ నేరథాయ నికి అరమిైనది 

అయినరప ట్టకీ, మెకానికల్ ప్ేడర్చలన ముంట్ చేయవలసిన అవస్రుం రరవుం 

మరియుచేయబడద్భ  

ప్ేరణ్తో హైలైట్. వేరుశనగ ప్ేడిుంగ్ యుంప్తాల వ్యడకుం వేగుంగా మరియు మరిుంత 

స్మరవిుంతుంగా ఉుంటుంది. కానీ ఇరప ట్టకీ రరిశుప్రమైనది. ప్రస్తతుం, ఆపకిల్ సారిుింగ్ 

సిస్మి్ ప్ేడిుంగ్ ఉరయోగ్ుంచబడద్భ. 

 నిలు  

ముఖ్య ుంగా భారతదేశుంలో వేరుశనగ నిలవ  వవధ్ రరిసితిుల వ్యణిజయ  వశ్ల ల్ ణ్ 

తరువ్యత, కొని్  సిఫ్యరుస లు వలె ముుంద్ుంజలో ఉనా్ యి: 

 నిలవ  అుంచనా ఇది అతన ఉతప తుతలు, 5% తేమ గరి్ఠుంగా ఎుండబెట్ట ి

చేయాలి. 

 క్కర్ ల్స  కుంటే పాడ్స గా నిలవ  ఉుంచడుం ముంచిది. 

 అతన క్కర్ లు యొకు  అప్ caking మరియు గోనె స్ుంచులు ఆప్కమణ్తో 1 

గురిుంచి హార్చు స్థఫోల ర్చ / రరుపులు రదారిాలు నిలవ  hessa గుడు కాకుుండా కవర్చ 

అడుగుల లోతు వరకు పొడి ఇస్క రరుపులు ఉరయోగ్ుంచి 

నివ్యరిుంచవచచ ని. 

 నిలవ  చేయడానికి డబాు లు ఉతతమ ఎుంపకలు 

 స్హజ వెుంట్టలే్న్ మరియు సెమీ భూగరభ  నిలవ  కలిగ్న సూక్షమ  

గ్డుుంగులన ఉరయోగ్ుంచుక్టవచుచ . (fao) 
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                                                   CHAPTER – 2 

PROCESSING AND MACHINERY REQUIREMENT 

2.1 ప్పాస్క్సింగ్ యొకల  ప్పామఖూ త్ 

         వేరుశనగ ప్రధానుంగా చమురు క్టస్ుం అభివృది ిచుంద్భతున్  దేశాలచే ప్పాసెస్ 

చేయబడుతుుంది. చమురు ఉతప తితలో కేక్ ఇరప ట్టకీ పూరిత మొతాతనికి 

ఉరయోగ్ుంచబడలేద్భ. వేరుశనగ ఉతప తితదారులు ఎద్భరొు ుంటన్  తీప్వమైన 

స్మస్య అఫ్యలటాకిస న్ అసెప ర్చగ్లస్ రుచికరమైన . క్కర్ ల్ మరియు పాడ్స కు చలిలుంచిన 

తకుు వ ధ్రలు ఉతప తితని వైవధ్య రరచడానికి మరియు ఎకుు వ వలువ ఆధారిత 

ఉతప తుతలన ఉతప తిత చేయడానికి అవస్రుం. ఎుండబెటడిుం, నిలవ  చేసే సౌకరాయ లు చాలా 

దేశాలోల  మెరుగురరచాలి. కూయ రిుంగ్, ఎుండబెటడిుం, ప్పాసెసిుంగ్ టక్ా లజీ తో నిలవ  వుంట్ట 

కారయ కలాపాలన మెరుగురరచడుం అవస్రుం. (అపెడా) 

2.2 ప్పాస్క్సింగ్ 

కూయ రిుంగ్, స్థకీ లనిుంగ్ వుంట్ట రుంట క్టత ఆరరే్న్ తరావ త, వేరుశనగ చమురు ఉతప తిత, 

కాలిచ న మరియు వేరుశెనగ వెన్  ఉతప తిత క్టస్ుం ప్పాసెస్ చేయబడుతుుంది, ప్రధానుంగా 

ప్పాసెసిుంగ్ ఇనెషల్ వనియోగుం మరియు ఇతర ఉరయోగాల క్టస్ుం జరుగుతుుంది. 

షెల్ ప్పాస్క్సింగ్ 

         ప్రధానుంగా బాహయ  రదారిాలన స్థబోలవరుల మరియు ప్సీు న్లన ఉరయోగ్ుంచి 

తొలగ్సాత రు. రుంగు పాలిపోవడుం, మరకలు కడగడుం దావ రా తొలగ్ుంచబడతాయి. 

వేరుశెనగ ఎుండబెట్టని తరువ్యత టాల్ు  లేదా చైనా మట్టతిో పొడి చేసాతరు. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Flowchart 1: Typical in-shell peanut processing flow diagram. 
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Flowchart 2 : Typical shelled peanut processing flow diagram           

షెలిుంగ్ 

శుప్రుం చేసిన రుండుల సైజు ప్ేడర ల గుుండా వెళతాయి, తరావ త పొటిన అణిచివేసాతయి. 

వేరుశనగ గుుండుల చూరుాం చేయడానికి ర్బలర లన ఉరయోగ్సాతరు. కొని్  స్ుంద్రాభ లోల  ప్డమ్ 

ర్బలర లతో పాట తిరిే బీటర్చ కూడా ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది; డోలనుం చేసే షేకర్చ 

అపుప డు పుండిచేసిన గుుండుల మరియు వేరుశెనగ క్కర్ ల్న వేరు చేస్తుంది. వరజన 

ప్రప్కియన ప్ేడిుంగ్ (చేతి, ఎలష్ట్కికి్ సారరి్చ) అనస్రిస్తుంది. రుంగు పాలిపోవడాని్  

గురితుంచవచుచ  మరియు రుంగు తరగతుల వరజన జరుగుతుుంది. 

వేయంచుట 

         వేయిుంచడుం అనేది వేరుశెనగ క్టస్ుం పాయ కేజిుంగ్ మరియు తద్భరరి ప్పాసెసిుంగ్ 

(కాయ ుండీలు / వేరుశెనగ వెన్ ) క్టస్ుం చేసిన ప్పాథమిక ద్శ. 

వేయిుంచడుం వేరుశనగకు ప్రతేయ క రుచిని ఇస్తుంది. వేయిుంచడుం వేరుశనగన మరిుంత 

ఆరబెట్ట,ి గ్ుంజలకు గోధుమరుంగు రుంగున ఇస్తుంది. (వుడ్రూఫ్, 1983) 

2.3 ఉత్ప తిులు 

ప్రరుంచుంలోని ప్రధాన నూనెగ్ుంజల రుంటలలో వేరుశనగ ఒక ప్రతేయ కమైన స్థసిానాని్  

ఆప్కమిుంచిుంది. దీని్  నేరుగా వనియోగ్ుంచే వధానుం మరియు అనేక ఇతర మారాగలు 

ప్రతేయ కమైనవ. (ఇప్బహుం, 2006). చమురు బహ్ు రణ్కు వేరుశనగ భారతదేశుంలో బాగా 

ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది. (కారే ల మరియు స్థ లచర్చ, 1995). సేకరిుంచిన నూనెన వుంటలో 

ఉరయోగ్సాతరు, అయితే బహ్ు రణ్ నుండి మిగ్లిపోయినవ మరిుంత శుదీదకరణ్కు 

గురవుతాయి మరియు అనబుంధ్ ఆహార మిప్శముంగా మారచ బడతాయి. గ్ుంజ యొకు  

చవకైన స్వ భావ్యని్  రుచి మరియు పో్ణ్కు రాజీ రడకుుండా ఇతర రకాల గ్ుంజలతో 

కలరడానికి ఉరయోగ్ుంచుక్టవచుచ . (ఇప్బహుం, 2006). 
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వేరుశనగ నూనె, కాలిచ న వేరుశనగ, కాలిచ న ేస్,ి ఉడికిుంచినవ మొద్లైనవ ప్రధాన 

ఉతప తుతలు. మొతతుం సామూహక ఉతప తితలో 25% రశువుల మేత మరియు పౌష్ట్లీ ిఫీడ్ గా 

ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది. భారతదేశుంలో చమురు పారిప్శామిక ప్పాసెసిుంగ్ ప్రబలుంగా 

ఉుంది. స్డాన్, నైజీరియా సెనెగల్ వుంట్ట దేశాలు కూడా వేరుశనగ నూనెన ప్పాసెస్ 

చేసాతయి. ఉరయోగాలు వుంట మాధ్య ముంగా, వనస్ప తిలోకి హైప్డోజనేట్ చేయబడతాయి. 

నలభై మూడు నుండి అరవై ఐద్భ శాతుం ప్పోటీన్ కలిగ్న వేరుశనగ కేక్ చమురు వెలికితీత 

యొకు  ఉర ఉతప తిత. ఇుంద్భలో కొవువ  మరియు బి ప్ూప్ వటమినల అధికుంగా ఉుంటాయి. 

చైనా, ఇుండియా, అరుింటీనా, ప్బెజిల్, ఇుండోనేషియా చమురు మరియు కేకులన ఉతప తిత 

చేసే ప్రధాన దేశాలు (ఫ్యవో) 
  

     

2.3.1 క్యలిి న్ వేరుశన్గ్ 

 

వేయంచు 

ష్ట్డై వేయిుంచడుం - ష్ట్డై వేయిుంచు ఒక ఉతకడానికి లేదా నిరుంతర ఒకరు ఉుంది. బాయ చ్ 

ర్బస్రిుల వవధ్ తేమ రదారిాలతో నిలవ  నుండి వేరుశెనగ నిలవ లన మెరుగురరచడుం 

యొకు  ప్రయోజనాని్  అుందిసాతయి. సాధారణ్ుంగా, బాయ చ్ ర్బస్రిుల స్హజ వ్యయువుతో తిేప  

కొలిమిలు (ప్డమ్ ఆకారుంలో). పొయియ  యొకు  ప్రమణ్ుం నిరుంతరుం వేరుశనగన 

కాలచ డానికి కదిలిస్తుంది. పొయియ  ఉషా్ణప్గతలు 800 ° F (430 ° C) మరియు వేరుశెనగ ఉషా్ణప్గత 

40 నుండి 60 నిమిరల వరకు ఉుంటాయి, ఉషా్ణప్గత 160 ° C వరకు పెరుగుతుుంది. 

నిరంత్ర పొడి రోసరాుు   

రూరుంలో నాటకీయుంగా తేడా, నిరుంతర కాలుచ  ప్శమన తగ్ గస్తుంది, ప్శమకు హామీ ఇస్తుంది 

మరియు ఇతర ప్రప్కియలకు (పాయ కేజిుంగ్, సీవ ట్స  ప్పాసెసిుంగ్, వేరుశెనగ వెన్ ), వేరుశనగ 

యొకు  స్థసిరిమైన స్రఫరా చిుంద్రవుంద్రగా ఉుంటుంది. వేరుశెనగలన ఒక దావ రా ర్బస్రి్చ 

యొకు  ఒక రూరుంలో వేరుశెనగ ప్రవ్యహుంలోకి తిుంటారు కనేవ యర్చ. 
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వేరుశనగన కాలేచ  వేడి గాలి కౌుంటర్చ. కాలిచ న పొడి వేరుశెనగలన చలలబరుస్తుంది 

మరియు ప్బాుంచ్ చేసాతరు. శీతలీకరణ్ శీతలీకరణ్ పెటలిోల  లేదా వేయిుంచిన వెుంటనే 

జరుగుతుుంది వేరుశెనగ పై భారీ మొతతుంలో గాలి వీచే కనేవ యర్చస .అనే ప్రప్కియన 

ఆరడానికి వేయిుంచడుం మరియు స్థసిరితావ ని్  కాపాడటుం, శీతలీకరణ్ అవస్రుం. 

తొలగ్స్తుంది వేరుశెనగ చరమ ుం,తెలలగా కావడుం  

అలాే బూడిద్, అచుచ లనమరియు ఇతర దిగుమతి అనేక తెలలబోవడుం వయ వస్లిు. 

పొడి,  

నీరు, సిప న్ మరియు వ్యయు ప్రభావుం చేరుతుుంది. పొడి స్థబాల ుంచిుంగ్ ప్రధానుంగా వేరుశెనగ 

వెన్  యొకు  ప్పాసెసిుంగ్లో ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది, ఎుంద్భకుంటే క్కర్ ల్ 

తొలగ్ుంచబడుతుుంది. 

వేరుశెనగ వెన్  రుచిని వేడి ప్రభావతుం చేస్తుంది. వేరుశెనగన స్మారు 138 ° C కు వేడి 

చేసాతరు. 25 నిమిరలు చరామ ని్  వచిి న్ ుం చేయడానికి మరియు వప్శాుంతి తీస్క్టవడానికి 

స్థబాల ుంచిని ఆరబెటుిండి. మరియు వేడి వేరుశెనగలన చలలబరుస్తుంది మరియు 

అరప గ్సాత రు. ప్బష్లల  లేదా రిబ్ బెడ్ రబు రు బెలిుింగ్ దావ రా తొకు లన రుద్దుండి. 

క్టట్టలిడాన్స న వరజిుంచడానికి ప్సీు నిుంగ్ ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది. కనేవ యర లలో 

వేరుశెనగ దావ రా వేరుశెనగన వరజిుంచే స్థసిరిమైన స్థ లడ్ల దావ రా వ్యటర్చ స్థబాల ుంచిుంగ్ పాస్ల. 

సిు న్స  వేడి నీట్ట ప్సేప యర్చలతో, తొకు లన వద్భలుగా వేరు చేసి వేరుశెనగలన నాబ్ు 

కనేవ యర్చ బెల్లిపైకి రుంపుంచి, కానావ స్తో కరప బడిన పాయ డ్లన డోలనుం చేస్తుంది.  

  

క్టస్ుం 6 నుండి 12 శాతుం తేమ వరకు ఎుండబెటడిుం నీట్ట స్థబాల ుంచిుంగ్లో ఉుంటుంది 

వేరుశెనగ. వేరుశనగ యొకు  తొకు లన తొలగ్ుంచడానికి, సిప న్ స్థబాల ుంచిుంగ్ ఆవరిని 

ఉరయోగ్స్తుంది. స్థసీమిిుంగ్ తరావ త సిప ని్ ుంగ్ ఉుంటుంది. 

వేరుశెనగ ప్రయాణిస్తన్ పుప డు, వేరుశెనగలు తిరిే కుద్భరులపై, ఒకే ఫైల్పై, ఒక ప్గోవ్ు 

కనేవ యర్చ ప్కిుంద్ తిరుగుతాయి. వేరుశెనగ తొకు లు సిప ని్ ుంగ్ దావ రా వడదీయబడవు. గాలి 

ప్రభావుం యొకు  స్థబాల ుంచిుంగ్ ఒక క్షితిజ స్మాుంతర ప్డముమ  ఉరయోగ్స్తుంది, దీనిలో 

వేరుశెనగ ఉుంచబడుతుుంది మరియు తిరప బడుతుుంది. ప్డమ్ లోరలి భాగుంలో రాపడి 

ఉరరితలుం ఉుంటుంది, ఇది చరామ న్ి  సాధ్య మైనుంతవరకు తీయడానికి 

స్హాయరడుతుుంది. ప్డమ్ లోరల ఎయిర్చ జెట్స  ఉనా్ యి, అవ  

ప్డమ్ యొకు  కద్లిక వైపు వేరుశెనగలన ప్పలేచ సాతయి. చరామ ని్  వద్భలుకునే గాలి 

ప్రభావ్యని్  స్ృషిుించడానికి. గాలి మరియు రాపడి ఉరరితలుం యొకు  ప్రభావ్యల 

మిప్శముం. ప్డమ్ వలల చరమ ుం తొలగ్పోతుుంది. బాయ చ్ లేదా నిరుంతర వ్యయు ప్రభావుం 

స్థబాల ుంచిుంగ్ నిరవ హుంచడుం సాధ్య మవుతుుంది వేరుశనగన, ఒకట్ట నుండి నాలుగు శాతుం 

ఉపుప న కలరడుం దావ రా వేయిుంచడుం సాధారణ్ుంగా ప్రరుంచవ్యయ రతుంగా కనిపస్తుంది. 

సాుంప్రదాయ వేయిుంచు ప్రప్కియ యొకు  ప్పామాణీకరణ్ తరప నిస్రిగా తేమ, వేరుశెనగ 

వెన్  యొకు  లక్షణ్ుం వుంట్ట 4 ప్రమాణలపై ఆధారరడి ఉుంటుంది. రటేల్ మరియు 

ఇతరుల ప్రకారుం, 90 ° c మరియు 110 ° c వుంట్ట ఎతైెతన ఉషా్ణప్గత వద్ద క్కర్ ల్స  వేయిుంచు 

వేయిుంచుటలో ఉుంది. అలాే, చరామ నికి రుంగు, రుచి మారుప  లేద్భ, అుంతేకాకుుండా, 
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చరామ ని్  తొలగ్ుంచడుం సాధ్య ుం కాద్భ. (రటేల్ మరియు ధ్మాస నియా)వేరుశనగన 

వేయడుం దావ రా కాలచ బడుతుుంది 

రరిరకవ మైన సెలైన్ ప్దావణ్ుంలో నానబెట్ట,ి ఆపై పొడి వేడి లేదా కూరగాయల నూనె. ( FAO) 

2.3.2 పాూ కేజంగ్ 

కాలిచ న వేరుశెనగపాల సికి్ స్ుంచులలో, స్థపాల సికి్ సీసాలలో పాయ క్ చేయవచుచ , 

అల్యయ మినియుం pouches మొద్లైనవ 

2.3.3 షెలై్  ల్స్ఫ్ 

వేయిుంచిన వేరుశనగ యొకు  చిన్  గది మరియు చలలని నిలవ  ఒక స్ుంవతస రుం గురిుంచి 

6- స్మారు 9 నెలల ఉుంది 

సంవిధాన్ రరిసిథతులోు  తేడా 

  60 మినిన్ క్టస్ుం 150 ° సి మరియు 45 మరియు 60 నిమిరలకు 170 ° సి ఉషా్ణప్గత ఎకుు వగా 

కాలిచ నటల వశ్ల ల్ ణ్లో తేలిుంది. 

కనీస్ తేమ క్టస్ుం వెలలడిుంచిన వశ్ల ల్ ణ్ వేరుశనగ క్కర్ ల్ తకుు వ ఉషా్ణప్గత మరియు అధిక 

స్మయుంలో కాలాచ లి. 

తకుు వ సూక్షమ జీవుల దాడితో నిలవ  చేసేటపుప డు అధిక స్థసిరితవ ుం క్టస్ుం 0.54 కని్ ినీట్ట 

కారయ కలాపాలు, 70 నిమిరలకు 130 ° C వద్ద కాలిచ న వేరుశెనగ దావ రా చూరబడిుంది. 

130 ° C (60 min) వద్ద కాలిచ న వేరుశెనగ క్కర్ లు ఆహాలద్కరమైన వ్యస్నన ఇసాతయని 

నిరవ హుంచిన ఇుంప్దియ వశ్ల ల్ ణ్లో వెలలడైుంది. అదే ప్శ్లణిలోని పఎన్బి ఎతైెతన ఉషా్ణప్గతలు 

మరియు తకుు వ స్మయుంతో పోలిసేత ఉన్ తమైన రుంగున చూపుంచిుంది. వేరుశెనగ 

క్కర్్చ న 130 ° C వద్ద 60 నిమిరలు వేయిుంచడుం దావ రా తయారుచేసిన పఎన్బి రుచి 

ఇతర టైమ్-టుంప్ కాుంబినే్న్తో పోలిసేత చాలా గొరప ది. వేరుశెనగన అధిక టుంప్ వద్ద 

వేయిుంచడుం దావ రా ఉతప తిత చేయబడిన పఎన్బి దావ రా ేలవమైన రుచి 

చూరబడుతుుంది. ముంచి వ్యస్న, ఆహాలద్కరమైన వ్యస్న అదే స్మయుం-ఉషా్ణప్గత కలయిక 

దావ రా ఇవవ బడిుంది. క్కర్ ల్న 130 ° C వద్ద 60 నిమిరలు వేయిుంచడుం దావ రా 

తయారుచేసిన పఎన్బికి మొతతుం ఆమోద్యోగయ త కూడా ఎకుు వ. 
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2.3.4 యంప్ాలు అవసరం 

   

 

2.4 వేరుశెన్గ్ న్యనె 

    

వేరుశనగ నుండి నూనె తీయడుం ప్రధానుంగా హైప్డాలిక్ ప్పెసిస ుంగ్, ప్దావణి వెలికితీత 

మరియు ప్సూు  ప్పెసిస ుంగ్ వుంట్ట మూడు రద్తిుల దావ రా జరుగుతుుంది. 

 

2.4.1 రవర్ ఘని మిలుు 

ఘని, మోటారు మరియు ఒక ర్బకలిని కలిగ్ ఉుంటుంది, ఇది స్ుంవతస రాలుగా 

ఆధునీకరిుంచబడిుంది. భారతదేశుంలో అభివృది ిచేసిన ఘని యొకు  మెరుగైన వెర షన్, వర ి

ఘని 1.5 గుం లేదా 100 కిలోల / డిలో 15 కిలోల వరకు సామరియ ుం కలిగ్ ఉుంది. 

సాుంకేతిక ప్రయోజనాలు ఎద్భద లేదా మానవశకి తని రరీ త చేసే ఘని యొకు  శకి తని 

మెరుగురరిచాయి. (ILO, 1990)  

నొకల డం ద్వు రా చమరు వెలిక్తతీత్ 
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         డబ్బల్ ఘని, 3 హార్చస రవర్చ మోటారుల కలిగ్న మిలుల, ప్రతి ఘని గుంటలో 35 కిలోల 

సామరియ ుం ఉుంటుంది. సామరియ ుం 560 కిలోలు / డి. వెలికితీసిన తరువ్యత, మలినాలన 

వడపోత సాధారణ్ వష్ట్స్తుం దావ రా జరుగుతుుంది, తరువ్యత నూనె స్థసిరిరడుతుుంది. 

మిలుు యొకల  ప్రయోజనాలు రోజుకు 

ఘనిఘనిగరి్ుింగా 50 కిలోల సామరియ ుం కలిగ్ ఉుంటాయి. సాుంప్రదాయ ఘనీలతో 

పోలిసేత ఆధునిక శకి త తో రనిచేసే యూనిటల ప్రతి ర్బజు గరి్ుింగా 50 కిలోల సామరిాయ ని్  

కలిగ్ ఉుంటాయి. జుంతువుల శిక్షణ్, వ్యట్ట ఫీడ్, అలాే నడుస్తన్  ఖ్రుచ , ఘనీల వ్యడకానికి 

ఆటుంకుం. సాుంప్రదాయ ఘనిల నుండి వచేచ  ఆయిల్కేక్ చాలా క్ుిం.  

2.4.2 బేబీ ఎక్్ పెలుర్ మిలుులు 

         గుంటకు 45-55 కిలోల సామరియ ుం కలిగ్న ేబీ ఎక్స పెలలర్చ మిలులలు ర్బజుకు 350-450 

కిలోల ముడి వేరుశనగన ప్పాసెస్ చేయవచుచ . అణిచివేసే ముుంద్భ ఎుండబెటడిుం చాలా 

అవస్రుం. 

వుంద్ కిలోప్గాముల సామరియ ుంతో సివ ుంగ్ బీటర్చ రకుం ప్క్ర్చకు ప్పాధానయ త ఇవవ బడుతుుంది. 

ఎక్స పెలలర్చ మిలుల 30-35 నిమిరలకు 60- 90 ° C ఉషా్ణప్గత రరిధిలో రనిచేస్తుంది. 

వెలికితీసే ముుంద్భ యాుంప్తిక గుంద్రగోళుం ఉుండాలి మరియు వుంట మరియు ద్హనుం 

కూడా అవస్రుం. ఇది చమురు వెలికితీతన మెరుగురరుస్తుంది, వతతనాలలో నీట్టని 

నియుంప్తిస్తుంది మరియు ప్సూు  ప్పెస్లో ధ్రిుంచేవ్యరిని తగ్ గస్తుంది. గరి్ ిఉషా్ణప్గత 120 ° 

C కుంటే ఎకుు వ ఉుండకూడద్భ, దాని కుంటే ప్పోటీన్ నాణ్య త ఎకుు వగా 

ప్రభావతమవుతుుంది. వతతనాలన వుంట చేసేటపుప డు లేదా కాలేచ  స్మయుంలో స్రికాని 

స్ుంరక్షణ్ వలల వేరుశనగ క్కర్ లు దెబు తిుంటాయి. 

చమరు వెలిక్తతీత్ నొకల డం ద్వు రా 

చమురు వెలికితీత ఒకే, డబ్బల్ ఎక్స పెలలర్చ దావ రా చేయవచుచ . ఒక కపప  మరియు 

బెల్ ి లేదా మోటారు-నడిచే ఎక్స పెలలర్చలన సాధారణ్ుంగా ఆరికి రరిసితిులతో 

ఉరయోగ్సాతరు, కొని్ సారుల రుండవ నొకు డుం చేయవచుచ ; ఇది సాధారణ్ుంగా చమురు 

వెలికితీత రేటన పెుంచుతుుంది. 

 వేరుశెనగ వెన్  ఏరప డకుుండా నిర్బధిుంచడానికి, చిన్  ఎక్స పెలలర్చ వ్యుంలో వేరుశనగ 

గుుండుల క్కర్ ల్లకు జోడిుంచడుం అవస్రుం. వవధ్ బహ్ు రణ్ దారుల స్రైన జీవతకాలుం 

క్టస్ుం నైపుణ్య ుం కలిగ్న ప్శమ మరియు నిరవ హణ్ అవస్రుం.  

వడపోత 

324 చద్రపు మీటరల వసీతరుాంలో 10 రలకలతోిలరి్చ ప్పెస్న ఉరయోగ్ుంచవచుచ , 

వీట్టని రుంపుతో జతచేయవచుచ  (0.5 హెచ్ప). ఇలాుంట్ట ప్పెస్లు గుంటకు 50 లీటర ల వరకు 

ప్పాసెస్ చేయగలవు. ేరర్చ మరియు ిలరి్చ ద్భస్తలన వడపోత క్టస్ుం 

ఉరయోగ్ుంచవచుచ .  

ప్ద్వవణి సంప్గ్హణ స్టపాు ంట్ 
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ఎక్స పెలలర్చ కేక్ నుండి 6% అవశ్ల్ నూనెన ప్దావణి వెలికితీత ఉరయోగ్ుంచి తిరిగ్ 

పొుంద్వచుచ . చిన్  తరహా ఉతప తిత కరామ గారుం కాకుుండా, పెద్ద ఎతుతన వెలికితీతకు ఇది 

బాగా స్రిపోతుుంది. ర్బజుకు 50 - 200 టన్ లు స్గట ఉతప తిత. నూనెగ్ుంజల యొకు  గొరప  

స్రఫరాతో పాట ముంచి కేక్ సేకరణ్ వయ వస్ ిదావ రా మెరుగైన అధిక సామరియ ుం గల రరుగు 

రేటన స్లరతరుం చేయాలి. 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

   వేరుశన్గ్ ఆయల్ ప్పాస్క్సింగ్ స్టలు  చార్ ా

2.4.3 చమరు దిగుబడిపై ప్పాస్క్సింగ్ క్యరక్యల ప్రభావం 

ముతక నేల మరియు చకు గా నేల నమూనాల చమురు దిగుబడిలో వయ తాయ స్ుం 

వశ్ల లషిుంచబడిుంది మరియు ముతక ప్రుండ్నట్ మెతతగా భూమి కుంటే ఎకుు వ నూనెన 

ఉతప తిత చేస్తుంద్ని కనగొనా్ రు. 10-15mpa వద్ద వయ కీ తకరిుంచబడిన వేరుశనగ యొకు  కణ్ 

రరిమాణ్ుం 20-25 mpa యొకు  ప్పడన స్థసిాయి కుంటే ఎకుు వగా ఆధారరడి ఉుంటుంది. 

చమురు ప్రవ్యహానికి ఆ ప్పడనుం స్లరమైన మారాగని్  అుందిుంచినుంద్భన తకుు వ కణ్ 

రరిమాణ్ుం తకుు వ ప్పడన వద్ద ముంచి ఫలితాలన ఇచిచ ుంది. ఒతితడి 25 దాట్టనుంద్భన 

కేశనాళికలు మూసివేయబడాుయి. 

చమురు దిగుబడి పెరిగ్న ఉషా్ణప్గతపై 15-25 నిమిరలు నమూనాలన వేడి చేశారు, కాని 

స్మయుం 45 నిమిరలకు పెరిగ్నుంద్భన, చమురు దిగుబడిలో ఎటవుంట్ట ప్రభావుం లేద్భ. 

అధిక ఉషా్ణప్గతల వద్ద దిగుబడి తారన స్మయుం మీద్ ఆధారరడి ఉుండద్భ. 

పెరిగ్న ఉషా్ణప్గత మరియు తారన స్మయుంతో నూనె యొకు  రుంగు పెరిగ్ుంది. దానితో 

పాట, ఉషా్ణప్గత కలయిక ఉచిత కొవువ  ఆమలుం, పెరాకైస డ్ వలువన కూడా పెుంచిుంది. 

2.4.4 యంప్ాలు అవసరం 

వైప్ేటరీ ప్ఫీ-స్థకీ లనర్చ యుంప్తుం: -వేరుశనగ నుండి కిరాయి, స్థపాల సికి్ వుంట్ట వదేశీ 

మలినాలన వస్మ రిుంచడానికి ఈ యుంప్తాని్  ఉరయోగ్సాతరు. యుంప్తుం గైరేటరీ 

వైప్ే్న్స  సూప్తుంపై రనిచేస్తుంది మరియు వేరుశెనగలన వ్యట్ట కణ్ రరిమాణ్ుం 

ఆధారుంగా వేరు చేస్తుంది. 

Groundnut  Cleaning  shelling Grading  

Crushing  Rolling machine  Cooking  expeller 

Crude peanut oil 
Peanut cake Solvent extraction  

Filter machine 

Refined oil 

Crude oil meal 
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2. డకోరికాేటర్ మెషిన్: - ఈ యుంప్తుం క్కర్ ల్స  మరియు బాహయ  షెల్ లోకి క్టత శకి తని 

ఉరయోగ్ుంచడుం దావ రా వేరుశనగ పాడలన రుండు సారుల కదిలిుంచే ఉదేదశాయ ని్  

అుందిస్తుంది. 

  

 

 

 

 

 

 

 

2.  ప్క్యస్ ట్యూ బ్ బాయలర్: -ఫీడ్ వ్యటర్చ ప్కాస్ ప్డమ్కు ఇనెలట్ దావ రా స్రఫరా 

చేయబడుతుుంది, ఈ నీరు డౌన్కమర్చ పైపు దావ రా ప్కిుందికి దిగ్ వేడి గదిలో ఉుంచిన 

వుంపుతిరిగ్న నీట్ట గొటుిం లోకి ప్రవేశిస్తుంది. ఆవరి ఉతప తిత అవుతుుంది మరియు ఆవరి 

గదిలోకి ఇవవ బడుతుుంది. 
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3.స్ట ఆయల్ ఎక్్ పెలుర్: -ఇది నూనెన తీయడానికి వేరుశెనగ క్కర్ ల్స  న 

అణిచివేసేుంద్భకు ఉరయోగ్సాతరు. బహ్ు రిుంచే యూనిట్లో ప్సూు  ఎక్స పెలెలుంట్ 

రఫ్ ి ఉుంటుంది. ర్బటరీ ప్సూు  కద్లిక క్కర్ ల్స  న అణిచివేసేుంద్భకు రఫ్ ి చేత 

చేయబడుతుుంది. వేరుశనగ వతతనాలన తరావ త వేడి చేయడుం వలన ఉతప తిత 

చేయబడిన వేడి దావ రా వతతనాల మారగుం చుటి్య వేడి చేస్తుంది. 

       

4. ఆయల్ ఫిలరా్ ప్పెస్: - అవశ్ల్ కేకున నూనె నుండి వేరు చేయడానికి, ఒక పారిప్శామిక 

వడపోత అనవర తనానికి ఉుంచబడుతుుంది. వడపోత మూలకాల స్మూహాన్ి  

స్లరుంగా తెరవగలిే వధ్ుంగా ేరచ బడి, ిలరి్చ చేసిన ఘన రదారిాలు 

తొలగ్ుంచవచుచ . ఇది శుప్రరరిచే ప్రప్కియన మరియు వడపోత మూలకాల స్థసిానుంలో 

స్లరతరుం చేస్తుంది. 
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5. బాిల్ ఫిలిుంగ్ మిషన్: - యుంప్తుం నియుంప్తిత ప్పడనుం వద్ద మరియు అవస్రమైన 

రరిమాణ్ుంలో సీసాలన నూనెతో నిుంపుతుుంది. 

        

 

6. ప్రల  కన్వు యర్: - ప్పాసెసిుంగ్ వభాగుంలో ముడి రదారిాని్  వవధ్ యుంప్తాలకు 

తెలియజేయడానికి ఉరయోగ్సాతరు. ఉర ఉతప తుతలు లేదా ఆయిల్ కేకులు కూడా 

సేకరణ్ యూనిటలకు తెలియజేయబడతాయి. 
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7. కలెక్షన్ ాూ ంకులు / సిలోస్: - ఇది ముడి రదారుిం నుండి మధ్య వరి తతవ  ఉతప తుతల 

వరకు మరియు మొతతుం ప్రప్కియలో ఉర ఉతప తుతలు లేదా పూరతయిన వస్తవుల వరకు 

వవధ్ ఉతప తుతల నిలవ  క్టస్ుం ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది. 

 

2.5 Peanut butter  

         

వేరుశెనగలో గణ్నీయమైన పో్కాలు ఉనా్ యి మరియు ప్రరుంచవ్యయ రతుంగా వవధ్ 

రకాలుగా తిుంటారు. అలాుంట్ట ఒక వస్తవు వేరుశెనగ వెన్ , ఇది చాలా స్ుంవతస రాలుగా, 

ముఖ్య ుంగా పాశాచ తయ  దేశాలలో చాలా స్ుంవతస రాలుగా వనియోగ్ుంచబడుతుుంది. 

భారతదేశుంలో, ఇది బాగా ప్పాచురయ ుం పొుంద్లేద్భ మరియు దేశీయ మారు ట్ పాలు నుండి 

వెన్  తో ఆప్కమిుంచబడిుంది,ప్రమోటరులకూడాచేస్క్టవ్యలి పెరుగుతున్  తయారీ 

లక్షయ ుంగా మరియు ఎగుమతి మారు టల.  

 ప్పాస్క్సింగ్ దశలు మంచి 

నాణ్య మైన వేరుశెనగ క్కర్ ల్న శుప్రుం చేసి, ముంచి స్వ్యస్న వెలువడే ముుంద్భ 

తేలికపాట్ట స్థసిాయికి వేయిుంచుక్టుండి. కాలిచ న క్కర్ ల్న స్థబాల ుంచిుంగ్ సిస్మి్ దావ రా 

తరలిుంచడుం దావ రా, ఎప్రట్ట చరమ ుం తొలగ్ుంచబడుతుుంది. జలెలడ దావ రా, సూక్షమ ప్కిములు 
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వేరు చేయబడతాయి మరియు చేతితో ప్కమబదీకిరిుంచడుం దావ రా, చడిపోయిన క్కర్ లు 

తొలగ్ుంచబడతాయి. క్కర్ లుచేయబడతాయి ప్రుండిుంగ్ యూనిట్లో మీడియుం ప్రుండిుంగ్ 

క్టస్ుం ప్రుండ్. 5% మార్చు  వద్ద, వటమిన్ కలిగ్న హైప్డోజనేటడ్ కొవువ  

 వరి తుంచబడుతుుంది, ఎుంద్భకుంటే ఇది చమురు వరజనన నివ్యరిుంచడానికి 

స్హాయరడుతుుంది. 2 శాతుం మార్చు  వద్ద, స్కడియుం స్థక్టలరైడ్ కలుపుతారు. (అటీల అరా్ రస న్, 

2019)       

        

 

  

 

                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 ప్ప్ప-స్థకీ లనిుంగ్ మరియు షెలిలుంగ్ 

 వేరుశెనగ ప్ేడిుంగ్ 

 వేరుశనగ వేయిుంచడుం మరియు స్థబాల ుంచిుంగ్ 

 వేయిుంచడుం (1600 తేమన బట్ట ి 40 - 60 నిమిరలు). తేమ మరిుంత 1% కు 

తగ్ గుంచబడుతుుంది, రుచి మరియు షెల్్  జీవతాని్  మెరుగురరుస్తుంది. 

వేయిుంచడుం తరావ త శీతలీకరణ్ మరియు స్థబాల ుంచిుంగ్ ఉుంటుంది. 

 ప్రుండిుంగ్ 

 ప్రుండిుంగ్ తరావ త స్ుంరన్  మరియు జరిమానా వెన్  తయారు చేసాతరు, ఇది 

రుండు ద్శలుగా మిలిలుంగ్ ఉుంది. అవుటలట్ ఉషా్ణప్గత 65 - 75 చేరుకుుంటుంది aches 

pre cleaning and shelling of groundnuts 

Grading 

Roasting and blanching 

Grinding 

Cooling 

Packing 
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కి. ఉపుప , చక్కు ర మరియు స్థసెబిిలైజరుల వుంట్ట రదారిాలు ప్రుండిుంగ్ చేసేటపుప డు 

కలుపుతారు. 

 డీఅరే్న్ - వ్యకూయ మ్ డీ రే్న్ రద్తిిని అనస్రిసాతరు 

 శీతలీకరణ్ - శీతలీకరణ్ సాధారణ్ుంగా ప్సాు ప్ చేసిన ఉరరితల ఉ్ ావనిమాయకుం 

దావ రా జరుగుతుుంది. ఉరయోగ్ుంచిన స్థసెబిిలైజర్చ అవుటలట్ ఉషా్ణప్గతన 

నిరయాిస్తుంది. 

  నిుంరడుం మరియు పాయ కిుంగ్ చేయడుం - పాయ కేజిుంగ్ క్టస్ుం మెటల్ ప్డమ్స  / 

పెుంపుడు జుంతువుల జాడీలన ఉరయోగ్సాతరు. చికుు కున్  గాలిని 

తొలగ్ుంచడానికి తక్షణ్ కుంరనుం దావ రా నిుంరడుం జరుగుతుుంది. 20t వద్ద జాడీలు 

35 - 40 గుంటలు ఉుంచబడతాయి, స్థసిరిరడటానికి అది మరిుంత రుంరబడుతుుంది. 

(అటీల అరా్ రస న్, 2019) 

 2.5.1 పాూ కేజంగ్ 

సౌకరయ వుంతమైన రరుస లు, స్థపాల సికి్ మరియు గాజు పాప్తలో పాయ క్ చేయబడిుంది.  

 2.5.2 షెలై్  ల్స్ఫ్ 

చిన్  గదిలో వేరుశెనగ వెన్  6-9 నెలలు (తెరవబడలేద్భ) మరియు 2-3 నెలలు 

(తెరవబడిుంది). 

 2.5.3 యంప్ాలు అవసరం 
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2.6 ఉప్పప  వేరుశన్గ్ 

         ఉపుప  వేరుశనగ పాశాచ తయ  భారతదేశుంలో బాగా ప్పాచురయ ుం పొుందిుంది మరియు 

వేరుశనగ క్కర్ ల్స  (హెచ్పఎస్) న నీట్టలో 4 శాతుం సాధారణ్ ఉపుప  (NaCl) ప్దావణ్ుంతో 12 

గుంటలు నానబెటడిుం దావ రా తయారుచేసాతరు .సాక్ ు క్కర్ లు ఎుండబెట్ట ి ఇస్కతో 

కాలచ బడతాయి. చరమ ుం ఒలిచి, కాలిచ న క్కర్ లు ఆకర షణీయమైన పాయ క లలో (స్థపాల సికి్ 

లామినేటల) పాయ క్ చేయబడితే అది వ్యట్ట వలువన పెుంచుతుుంది. 

     

2.7 వేరుశన్గ్ ఉత్ప తిుల నాణూ త్ లక్షణాలు 

రుచి 

వేరుశెనగ వెన్  వుంట్ట వేరుశనగ ఉతప తిత యొకు  ఆమోద్యోగయ త ఎకుు వగా 

దావ రా దోహద్ుం చేస్తుంది. అలాే వేరుశనగ నూనె మరియు వయ రమిైన వేరుశనగ లో ఉుండే 

అసిరి స్మేమ ళనాలు నిరి ద్  ిరుచి ఉతప తితలో పూరవ గామిగా ముఖ్య మైన పాప్త పోషిసాతయి 

.గాయ స్ ప్క్టమాటోప్గఫీ ఇుంప్దియ వశ్ల ల్ ణ్ మొద్లైనవ గ్ుంజలు మరియు దాని ఉతప తుతల 

రుచిని అుంచనా వేయడానికి చేయవచుచ  (అహమ ద్ మరియు యుంగ్, 1982) 

ఆకృత్త 
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         గ్ుంజల యొకు  యాుంప్తిక లక్షణలన అుంచనా వేయగల వేరుశనగ అభివృది ి

స్ుంస్కిు అతయ ుంత ఇ్రిడే ప్కుంచీ మరియు ముంచిగా పెళ్ళసైన ఆకృతి గ్ుంజల ఆకృతిని 

అరుిం చేస్క్టవడానికి స్హాయరడుతుుంది 

ఇంప్దియ నాణూ త్ 

ఇుంప్దియ భౌతిక ఆసిత సారూరయ తలు మరియు తేడాలు ముడి క్టస్ుం క్కర్ ల్స  ప్రతేయ క 

వశ్ల ల్ ణ్న కొరకు లేదా నమలడుం దావ రా కనగొనవచుచ . , స్థబాల ుంచడ్ మరియు ఆయిల్ 

కాలిచ న వేరుశనగ అరుిం చేస్క్టవ్యలి. 

  

టసిాకు రుంగు మరియు నూనె ముడి క్కర్ ల్స  యొకు  రుంగుకు దోహద్ుం చేస్తుంది. టానిన్స  

కాటకాల్ మరియు బి క్కర్బట్టనాయిడ్స  మరియు లుట్టన్ రరీక్షలకు రుంగున ఇసాతయి 

మరియు నూనె వడిగా తకుు వ ముద్భరు రుంగు నూనెన వనియోగదారులు ఇ్రిడతారు, 

కాలిచ న వేరుశనగలో రుంచదార పాకుం రుంగు పాలిపోవడానికి దారితీస్తుంది 

భారతదేశ వేరుశనగ. మారు ట్ వేరుశనగ ఆధారిత ఉతప తుతల నాణ్య త కాలిచ న వేరుశనగ 

నాణ్య తపై ఆధారరడి ఉుంటుంది 

2.8 వేరుశన్గ్ ఉత్ప తిుల మారెల ట్ సంభావూ త్ 

ప్రతి స్ుంవతస రుం పెద్ద ఎగుమతులతో, భారతీయ వేరుశెనగ ప్రరుంచవ్యయ రతుంగా 

సాధారణ్ుం. ద్భరద్ృ్విశాతుత, మన మారు ట్ వ్యటా ప్రధానుంగా ముడి వేరుశనగ మరియు 

వలువ ఆధారిత వస్తవులకు మాప్తమే రరిమితుం చేయబడిుంది. స్థబాల ుంచ్ు & కాలిచ న 

వేరుశెనగ లేదా వేరుశెనగ వెన్  నుండి చాలా తకుు వ స్హకారుం ఉుంది. ప్రరుంచుంలో 

వేరుశెనగ వెన్  ఇుంకా తీస్క్టబడలేద్భ మరియు ఈ ప్పాజెక్ ి వదేశీ పై ద్ృషి ిపెటిాలి 

యుఎస్ఎ, యుక్క, హాలుండ్, ఆష్ట్సేలిియా, నూయ జిలాుండ్, వేరుశెనగ వెన్  బాగా ప్పాచురయ ుం 

పొుందిుంది, ద్క్షిణప్ికా మరియు ఆే్ యాసియా మరియు గల్్  దేశాలు. ఈ రుండూ చాలా 

వస్తృతమైనవ మరియు పెరుగుతునా్ యి. నాణ్య తపై చాలా కఠినమైన నియుంప్తణ్ 

ఉుండాలి. స్మారు 80% ఆదాయుం ఎగుమతులు మరియు ప్రమోటరుల. మీరు ఎగుమతి-

ఆధారిత యూనిట్ (EOU) గా నమోద్భ చేస్క్టవ్యలనకుుంటారు, అయినరప ట్టకీ, 
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భారతదేశుం ప్రరుంచుంలోనే అతిపెద్ద వేరుశెనగ ఉతప తితదారు అయినరప ట్టకీ, వేరుశెనగ 

వెన్  ఉతప తిత స్మరవిుంతమైన ఆరరే్న్ కాద్భ. భారతదేశుంలో ఒకట్ట లేదా రుండు 

వేరుశెనగ ప్పాసెసిుంగ్ (మీడియుం-సేు ల్) వెన్  యూనిటల ఉుండవచుచ . ఈ ప్పాుంతుంలో 

ఇరప ట్టకీ పెద్ద ఎతుతన యూనిటల నిరిమ ుంచబడలేద్భ. 

హరిుల్స : 1) వేరుశెనగ వెన్  దాని నట్ట ిరుచి కారణ్ుంగా భారతదేశుంలో ఆమోదిుంచబడిన 

సామూహక-ఆధారిత ఆహారుం కాద్భ మరియు  

2) యుంప్తాని్  ఏరాప ట చేయడానికి అవస్రమైన వనరులలో అపారమైన ఖ్రుచ . అయితే, 

దీని వెలుగులో, ఇది ఇపుప డు సెట్ చేయడానికి ఉతతమ స్మయుం భారతదేశ పారిప్శామిక 

వధానాని్  స్రళీకృతుం చేయడానికి ఇటవుంట్ట తినే యూనిటలన పెుంచడుం.  

ఎగుమతుల నుండి లారదాయకమైన ఆదాయుం. తకుు వ కేలరీలు మరియు అధిక 

ప్పోటీన్ రదారిాలపై ఆర్బగయ  అవగాహన పెుంచడానికి, రాబోయ్య ద్శాబదుంలో, వేరుశెనగ వెన్  

తీస్క్టవడుం మరియు వ్యడకుం పెరుగుతుుంది.(అటీల అరా్ రస న్, 2019) 
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CHAPTER- 3 

PACKAGING 

3.1 రధారణ అవసరాలు 

1) కిుంది రదారిాలు లేదా లోహాలతో తయారు చేసిన ఒక పాప్త లేదా కుంటైనర్చ, ఆహారాని్  

తయారు చేయడుం, పాయ కేజిుంగ్ చేయడుం మరియు నిలవ  చేయడుం వుంట్టవ 

ఉరయోగ్ుంచినపుప డు అది మానవ వనియోగానికి అనరమిైనదిగా రరిగణిుంచబడుతుుంది: 

- 

(ఏ) తుపుప రట్టని కుంటైనరుల; (బి) చిరిగ్న మరియు తుపుప రట్టని ఎనామెల్ు కుంటైనరుల; . 

2) స్థపాల సికి్ రదారిాలతో తయారు చేసిన కుంటైనరుల కిుంది భారతీయ ప్రమాణల వవరణ్కు 

అనగుణ్ుంగా ఉుండాలి, పాక్షికుంగా లేదా పూరితగా పాయ కిుంగ్ చేయడానికి లేదా నిలవ  

చేయడానికి ఉరకరణలు లేదా ప్గాహకాలుగా ఉరయోగ్సాతరు. 

త్తన్దగ్న్ న్యనె / కొవ్వు  కోసం పాూ కేజంగ్ అవసరాలు: తినద్గ్న నూనెలు మరియు 

కొవువ లన పాయ కేజిుంగ్ చేయడానికి ట్టన్ కుంటైనర ల తయారీకి ఉరయోగ్ుంచే స్థ లట్లోని, BIS 

స్థసిాుండర్చ ుస  నుంబర్చ 1993 లేదా 13955 లేదా 9025 లేదా 13954 లో ఉన్  ష్ట్పైమ్ ప్ేడ్ నాణ్య త 

ప్రమాణలకు అనగుణ్ుంగా ఉుంటుంది. ఎరప ట్టకపుప డు మరియు తినద్గ్న నూనెలు 

మరియు కొవువ లన పాయ కేజిుంగ్ చేయడానికి ట్టన్ కుంటైనర లకు స్ుంబుంధిుంచి, 

ఎరప ట్టకపుప డు స్వరిుంచినటల IS No. 10325 లేదా 10339 కు అనగుణ్ుంగా ఉుండాలి. 

3.2 లేబులింగ్ నిబంధన్లు  

రధారణ అవసరాలు 

1. ప్రతి ప్ప్పపాయ కేజ్ చేసిన ఆహారుం అుందిుంచకపోతే ఈ నిబుంధ్నల ప్రకారుం 

అవస్రమైన స్మాచారాని్  కలిగ్ ఉన్  లేబ్బల్న కలిగ్ ఉుంటుంది. 

2. వవరాల భా్ లేదా లేబ్బల్ యొకు  డిక లరే్న్: ఈ నిబుంధ్నల ప్రకారుం లేబ్బల్లో 

ేరొు నడానికి అవస్రమైన డిక లరే్న్ వవరాలు ఆుంగ లుంలో లేదా దేవనాగరి లిపలో 

హుందీలో ఉుండాలి. 
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3. ముుంద్స్తగా పాయ క్ చేయబడిన ఆహారాని్  ఏ లేబ్బల్లోనూ లేదా తపుప డు, 

తపుప దోవ రట్టుించే లేదా మోస్పూరితమైన లేదా ఏ వధ్ుంగానైనా దాని పాప్త 

గురిుంచి తపుప డు అభిప్పాయాని్  స్ృషిుించే అవకాశుం లేద్భ. 

4. ప్ప్ప-పాయ కేజ్ు  ఫుడ్స లోని లేబ్బల్స  కుంటైనర్చ నుండి వేరు చేయబడని వధ్ుంగా 

వరి తుంచబడతాయి. 

5.  కొనగోలు మరియు ఉరయోగుం యొకు  సాధారణ్ రరిసితిులలో వనియోగదారుడు 

లేబ్బల్లోని వ్యాలు స్ప ్ుింగా, ప్రముఖ్ుంగా, చరగనివగా మరియు స్ప ్ుింగా 

స్ప ్ుింగా ఉుండాలి. 

6.  కుంటైనర్చ ఒక రేరర్చ దావ రా కరప బడి ఉన్  చోట, రేరర్చ అవస్రమైన స్మాచారాని్  

తీస్కువెళ్ళతుుంది లేదా కుంటైనర్చపై ఉన్  లేబ్బల్ బయట్ట రేరర్చ దావ రా తేలికగా 

స్ప ్ుింగా ఉుంటుంది మరియు దాని దావ రా అస్ప ్ుింగా ఉుండద్భ. 

7. ఎలిు ుంది ఆకృతిలో ప్పనిస పాల్ డిసేప ె పాయ నెల్లోఐస్నెస్ నుంబర్చ 

ప్రద్రిశ ుంచబడుతుుంది. 

  

ప్ీపాూ కే్ చేసిన్ ఆహార రద్వరాథ ల లేబులింగ్ 

I. ప్రతి ఆహార పాయ కేజీ లేబ్బల్పై ఈ ప్కిుంది స్మాచారాని్  కలిగ్ ఉుంటుంది. 

(1) ఆహారుం ేరు: ఆహారుం యొకు  ేరులో వ్యణిజయ  ేరు లేదా పాయ కేజీలో ఉన్  ఆహారుం 

యొకు  వవరణ్ ఉుండాలి. 

(2) రదారిాల జాబితా: ఒకే రదార ి ఆహారాలు మినహా, రదారిాల జాబితాన ఈ ప్కిుంది 

రద్తిిలో లేబ్బల్పై ప్రకట్టసాత రు: - 

(ఎ) రదారిాల జాబితాలో “రదారిాలు” అనే రద్ుం వుంట్ట తగ్న శీరి షక ఉుంటుంది; 

(బి) ఉతప తితలో ఉరయోగ్ుంచే రదారిాల ేరు బరువు లేదా వ్యల్యయ మ్ దావ రా వ్యట్ట కూరుప  

యొకు  అవర్బహణ్ ప్కముంలో జాబితా చేయబడుతుుంది, దాని తయారీ స్మయుంలో; 

(సి) రదారిాల జాబితా లోని రదారిాల క్టస్ుం ఒక నిరి ద్  ిేరు ఉరయోగ్ుంచబడుతుుంది 
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d) ఇకు డ ఒక రదారుిం రుండు లేదా అుంతకుంటే ఎకుు వ రదారిాల ఉతప తిత, అటవుంట్ట 

స్మేమ ళనుం రదారిాల జాబితాలో ప్రకట్టుంచబడుతుుంది మరియు దానితో పాట a బరువు 

లేదా వ్యల్యయ మ్ యొకు  అవర్బహణ్ ప్కముంలో ప్బాక్కటలలో, దాని రదారిాల జాబితా. 

 (ఇ) స్మేమ ళనుం ఆహారుంలో ఉరయోగ్ుంచే ఉపుప నీరు, సిరప్ లేదా ఉడకబెట్టని పులుస్ 

వుంట్ట రదారుింలో నీరు భాగమైన స్ుంద్రాభ లలో మినహా రదారిాల జాబితాలో అద్నపు నీరు 

ప్రకట్టుంచబడుతుుంది: అుంద్భవలల రదారిాల జాబితాలో ప్రకట్టుంచబడుతుుంది: ఆ నీట్టని 

అుందిుంచారు లేదా తయారీ స్మయుంలో ఆవరైపోయిన ఇతర అసిరి రదారిాలన 

ప్రకట్టుంచాలిస న అవస్రుం లేద్భ 

(ఎఫ్) మిప్శముం లేదా కలయికగా వప్కయిుంచే ప్రతి ఆహార పాయ కేజీ ఆహారాని్  తయారు చేసే 

స్మయుంలో ఉరయోగ్ుంచిన రదారుిం యొకు  శాతాని్  వెలలడిస్తుంది (స్మేమ ళనుం 

రదారిాలు లేదా వరాగలతో స్హా) రదారిాలు), అటవుంట్ట రదారుిం- (i) రదాలు లేదా 

చిప్తాలు లేదా ప్గాిక్స  దావ రా లేబ్బల్పై ఉన్ టలగా నొకిు చరప బడితే; లేదా (ii) ఆహారుం 

ేరులో లేద్భ, అయితే, ఆహారాని్  వరీ గకరిుంచడానికి ఇది చాలా అవస్రుం మరియు 

రరిమాణతమ క రదార ిప్రకటనన వస్మ రిుంచడుం వనియోగదారుని తపుప దారి రట్టుించడుం 

లేదా మోస్ుం చేసేత వనియోగదారులు ఆహారుంలో ఉుంటారని భావస్తనా్ రు. 

3. పో్క స్మాచారుం - 100 ప్గాముల లేదా 100 మి.లీకి లేదా ఉతప తిత యొకు  ప్రతి పో్క 

స్మాచారుం లేదా పో్క వ్యస్తవ్యలు కిుంది వ్యట్టని కలిగ్ ఉన్  లేబ్బల్పై ఇవవ బడతాయి: - 

 (i) కిలో కేలరీలలో శకి త వలువ; (ii) ప్గామ్ (ప్గా) లోని ప్పోటీన్, కార్బు హైప్డేట్ (చక్కు ర 

రరిమాణని్  ేరొు నుండి) మరియు కొవువ  మొతతుం; (iii) పో్కాహారుం లేదా ఆర్బగయ  దావ్య 

వేసిన ఇతర పో్కాల మొతతుం. 

4. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ గురిుంచి డిక లరే్న్ - శాఖాహారుం మరియు మాుంసాహారుం చిహా్ లన 

fssai సూచిుంచిన ఫ్యరామ ట్ ప్రకారుం ఇవ్యవ లి. 

5.: 

ఆహార స్ుంకలనాల ప్రకటన(i) స్ుంబుంధిత తరగతులోల  రడే ఆహార స్ుంకలనాలు మరియు 

సాధారణ్ుంగా ఆహార రదారిాలలో వ్యడటానికి అనమతిుంచబడిన ఆహార స్ుంకలనాల 
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జాబితాలో కనిపుంచడుం క్టస్ుం, ఈ ప్కిుంది తరగతి శీరి షకలు నిరి ద్  ిేరుల లేదా గురితుంచబడిన 

అుంతరిాతీయ స్ుంఖాయ  గురితుంపులతో కలిసి ఉరయోగ్ుంచబడతాయి 

( ii) రుంగులు మరియు / లేదా రుచుల కలయిక- 

(ఎ)    లేబ్బలోల  ేరొు నవలసిన రుంగు రదారుిం యొకు  అద్నపు అద్నుంగా 

(బి)   లేబ్బల్పై ప్రసాతవుంచాలిస నఏజెుంటల యొకు  అద్నపు అద్నుంగా 

స్థఫ్లలవర్చ(సి) ఉతప తితలో రుంగు మరియు రుచి రుండిుంట్టనీ ఉరయోగ్ుంచినటలయితే, పెద్ద 

అక్షరాలలో కిుంది మిప్శమ స్థసేటి్మెుంటలలో ఒకట్ట ప్రద్రిశ ుంచబడుతుుంది, జతచేయబడిన 

లేబ్బల్లోని రదారిాల జాబితా ప్కిుంద్ రుంగు యొకు  రుచి మరియు రుచి కలిగ్న ఏదైనా 

పాయ కేజీ 

(6) తయారీదారు ేరు మరియు పూరిత చిరునామా 

(7) నికర కుంటుంట్ 

(8) లాట్ / క్టడ్ / బాయ చ్ గురితుంపు 

(9) తయారీ తేదీ లేదా పాయ కిుంగ్ తేదీ. 

(10) ముుంద్భ మరియు ఉరయోగ్ుంచటానికి ఉతతమమైనది తేదీ 

(11) దిగుమతి చేస్కున్  ఆహారుం క్టస్ుం మూలుం ఉన్  దేశుం 

(12) ఉరయోగుం క్టస్ుం సూచనలు  

3.3స్టత్తన్దగ్న్ న్యనెలు మరియు కొవ్వు ల లేబులింగ్ 

 1. తినద్గ్న నూనెలు మరియు కొవువ ల పాయ కేజీ, లేబ్బల్ లేదా ప్రకటన “సూరర్చ-రిఫైన్ు”, 

“ఎక్స ప్టా-రిఫైన్ు”, “మైప్క్ట-రిఫైన్ు”, “డబ్బల్ రిఫైన్ు”, అష్ట్లిా-రిఫైన్ు ”,“ యాుంటీ కొలెష్ట్సిాల్ ”,“ 

కొలెష్ట్సిాల్ ఫైటర్చ ”,“ హృద్యానికి ఓదారుప  ”,“ కొలెష్ట్సిాల్ ప్ెుండీల ”,“ సాచురేటడ్ ఫ్యయ ట్ ప్ఫీ 

”లేదా ఉతప తిత యొకు  నాణ్య తన అతిశయోకి త చేసే ఇతర వయ కీ తకరణ్లు. 
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2. ప్దావకుం-సేకరిుంచిన నూనె లేదా నూనె తో కూడిన భోజనుం లేదా తినద్గ్న పుండిని 

అమమ కానికి పాయ క్ చేసిన ప్రతి కుంటైనర్చ, నిరామ త వప్కయిుంచే స్మయుంలో, ఇుంగీ లష్ లేదా 

హుందీ (దేవనాగరి లిప) లో ఈ ప్కిుంది వవరాలన కలిగ్ ఉుండాలి: - 

 (i) ప్దావకుం-సేకరిుంచిన నూనె లేదా డీ-ఆయిల్ చేసిన భోజనుం లేదా తినద్గ్న పుండి 

యొకు  ేరు, వ్యణిజయ  ేరు, ఏదైనా ఉుంటే: 

(ii) చమురు వ్యుంలో “శుది ి చేసిన” నాణ్య త ప్రమాణలకు అనగుణ్ుంగా లేద్భ 

తినద్గ్న కూరగాయల నూనె / వనస్ప తి క్టస్ుం ఫుడ్ సేఫీ ిఅుండ్ స్థసిాుండర్చ ుస  (ఫుడ్ ప్పొడక్ ిస  

స్థసిాుండర్చ ుస  అుండ్ ఫుడ్ స్ుంకలితుం) రగుయ లే్న్, 2011 యొకు  రగుయ లే్న్ 2.2.6 (1) లో 

ేరొు న్  ప్ేడ్ ప్దావకుం సేకరిుంచిన నూనెలు, ఒక రకుం రరిమాణ్ుంలో 50 మి మీ కుంటే 

తకుు వ కాద్భ , ఈ ప్కిుంది వధ్ుంగా లేబ్బల్లో కనిపస్తుంది: 

(ఎ) “సెమీ రిఫైన్ు” లేదా “ముడి-ప్ేడ్ 1” ప్ేడ్ ఆయిల్ రగుయ లే్న్ 2.2 లో ేరొు న్  నూనెల 

అవస్రాలకు అనగుణ్ుంగా నూనెల వ్యుంలో “డైరక్ ిఎడిబ్బల్ కనెస రషన్ క్టస్ుం కాద్భ” .6 

(1) ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణలు (ఆహార ఉతప తుతల ప్రమాణలు మరియు ఆహార 

స్ుంకలితుం) నియుంప్తణ్, 2011 

(బి) “రరిప్శమ క్టస్ుం పైన ేరొు న్  అుంశాలు (ఎ) కిుంద్ నూనెలు అవస్రాలకు 

అనగుణ్ుంగా లేనటలయితే, మాప్తమే ఉరయోగరడద్భ ”; (iii) నిరామ త ేరు మరియు 

వ్యయ పార వవరాలు; 

(iv) కుంటైనర్చలోని వ్యాల నికర బరువు; (v) బాయ చ్ స్ుంఖ్య , నెల మరియు తయారీ 

స్ుంవతస రుం: రైలు టాయ ుంక్-వ్యయ గనల లేదా ర్బడ్ టాయ ుంకర లలో ప్దావకుం సేకరిుంచిన నూనెలు 

పెద్ద మొతతుంలో రవ్యణ చేయబడతాయి, లేదా డీ-ఆయిల్ చేసిన భోజనుం లేదా తినద్గ్న 

పుండిని సిలోస్లో నిలవ  చేయడానికి పెద్దమొతతుంలో రవ్యణ చేసాతరు. లేదా బల్ు  షిపప ుంగ్ 

క్టస్ుం ఓడకు బదిలీ చేయబడితే, పైన ేరొు న్  వవరాలన దానితో పాట రప్తాలలో 

అమరిచ  నటలయితే అది స్రిపోతుుంది. 

  



34 

 

3. ప్దావకుం పాయ క్ చేయబడిన ప్రతి కుంటైనర్చ, దాని తయారీదారు లేదా డీలర్చ వప్కయిుంచే 

స్మయుంలో, ఇుండియన్ స్థసిాుండర్చ ుస  ఇనిస ిట్యయ ్న్ స్రి ిి కే్న్ గురుతన కలిగ్ ఉుండాలి. 

4. ఈ నిబుంధ్నలలో అుందిుంచిన ఇతర లేబ్బలిుంగ్ అవస్రాలకు అద్నుంగా వనస్ప తి, 

వనస్ప తి, ేకరీ స్థకులర తుం, మిప్శమ తినద్గ్న కూరగాయల నూనెలు, మిప్శమ కొవువ  వ్యయ పత 

మరియు శుది ిచేసిన కూరగాయల నూనె పాయ క్ చేయబడిన ప్రతి కుంటైనర్చ ఈ ప్కిుంది 

వవరాలన ఇుంగీ లష్ లేదా హుందీలో దేవనాగరి లిపలో కలిగ్ ఉుంటుంది: 

 (ఎ) వ్యాల ేరు / వవరణ్, “ఆరీ ిమోన్ ఆయిల్ నుండి ఉచితుం”; 

 (బి) వ్యాల ప్ద్వయ రాశి / వ్యల్యయ మ్; 

5. తినద్గ్న నూనెల స్మేమ ళనుం కలిగ్న ప్రతి పాయ కేజీ కిుంది లేబ్బల్ డిక లరే్న్న దాని 

ప్బాుండ్ ేరు / వ్యణిజయ  ేరు ప్కిుంద్ పాయ క్ ముుంద్భ తీస్కువెళ్ళతుుంది, అవ 

“స్థబెలుండెడ్ తినద్గ్న కూరగాయల నూనె” అనే లేబ్బల్ డిక లరే్న్ యొకు  ఫ్యుంట్ రరిమాణ్ుం 

5 మిమీ కుంటే తకుు వ ఉుండకూడద్భ మరియు లేబ్బల్ డిక లరే్న్ క్టస్ుం “తినద్గ్న 

కూరగాయల నూనె ేరు మరియు స్వ భావుం… .. బరువు దావ రా%”, ఫ్యుంట్ రరిమాణ్ుం 3 

మిమీ కుంటే తకుు వ ఉుండకూడద్భ: 

అుందిుంచబడిుంది పాయ కేజీ లో ఉన్  తినద్గ్న నూనె యొకు  నికర రరిమాణ్ుం 5 లీటర్చ 

మరియు అుంతకుంటే ఎకుు వ ఉుంటే లేబ్బల్ డిక లరే్న్ “స్థబెలుండెడ్ తినద్గ్న కూరగాయల 

నూనె” యొకు  ఫ్యుంట్ రరిమాణ్ుం 10 మిమీ కుంటే తకుు వ ఉుండకూడద్భ. 
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CHAPTER- 4 

FOOD SAFETY AND FSSAI STANDARDS 

4.1 చమరు కోసం FSSAI ప్రమాణాలు 

         వేరుశనగ నూనె (మూుంగ్-ఫ్యలి-కా టల్) అుంటే శుప్రమైన మరియు ధ్వ ని వేరుశెనగ 

నుండి వయ కీ తకరిుంచబడిన నూనె .ఇది స్ప ్ుింగా, రానిస డిటీ, స్సెప ుండ్ లేదా ఇతర వదేశీ 

రదారిాలు, వేరుచేయబడిన నీరు, అద్నపు రుంగు లేదా రుచి రదారిాలు లేదా మినరల్ 

ఆయిల్ నుండి వముకి త పొుందాలి. ఇది ప్కిుంది ప్రమాణలకు అనగుణ్ుంగా ఉుంటుంది: - 

Moisture Not more than 0.1 % by weight 

Refractive index 1.4630- 1.4670 

Butyro refractive reading at 40℃ 55.6-61.7 

Saponification value 189-195 

Iodine value 95-110 

Acid value Not more than 0.50 

Un saponification matter Not more than 1.5% by weight 

Linolenic acid Not more than 3 % by weight 

Flash point Not less than 250 ℃ 

Cloud point Not less than 25℃ 

Test for the argemone oil shall be negative 

 

ఆరీమిోన్ ఆయిల్ రరీక్ష ప్రతికూలుంగా ఉుంటుంది. అయితే, ఇది అనమతిుంచబడిన 

ఆహార స్ుంకలనాలన కలిగ్ ఉుండవచుచ . ఇుంకా, ప్దావణ్ వెలికితీత రద్ితి దావ రా చమురు 

లభిసేత మరియు ప్దావకుం వెలికితీత దావ రా పొుంద్బడిుందా లేదా భారతదేశుంలోకి 

దిగుమతి చేస్కున్  చమురు, శుది ి చేసిన తరావ త మాప్తమే మానవ వనియోగానికి 

స్రఫరా చేయబడుతుుంది మరియు చమురు కిుంద్ నిరే దశిుంచిన ప్రమాణలకు 

అనగుణ్ుంగా ఉుండాలి. 5.0 ppm కుంటే ఎకుు వ హెకేస న్ ఉుండకూడద్భ. 
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4.2 శన్గ్ వెన్న  కోసం SSAI ప్రమాణాలు 

Parameter  Limits  

Moisture  Not more than 3 % by weight  

Fat  Not less than 40 % by weight (on dry basis)  

protien  Not less than 25% by weight (on dry basis) 

Total ash  Not less than 5 % by weight (on dry basis) 

Acid value of extracted fat  Not more than 4  

Salt as Nacl  Not more than 2 % by weight (on dry basis) 

 వేరుశెనగ వెన్  అుంటే శుప్రమైన, ధ్వ ని, షెల్ు వేరుశెనగ లేదా వేరుశనగ (నుండి 

తయారుచేసిన స్మనవ య, కముయ నిటడ్ ఆహార ఉతప తిత అరిచి హైపో జియా ఎల్.) వతతన 

క్టటల తొలగ్ుంచబడిన కాలిచ న రరిరకవ  క్కర్ ల్స  ప్రుండిుంగ్ దావ రా. ఇుంద్భలో చక్కు ర, ప్ద్వ 

స్థూల క్టజ్ మరియు తినద్గ్న నూనెలు మరియు కొవువ లు ఉుండవచుచ . 

4.3 నిబంధన్లు 

FSSAI. శుది ి చేసిన కూరగాయల నూనె అుంటే కూరగాయల నూనె మోసే రదారిాల 

వయ కీ తకరణ్ లేదా ప్దావణి వెలికితీత దావ రా పొుంద్బడిన ఏదైనా కూరగాయల నూనె, క్షారుంతో 

డీసిడిఫైడ్ మరియు / లేదా భౌతిక శుది ిమరియు / లేదా మిసెస లాల  శుది ిచేయడుం దావ రా 

అనమతి పొుందిన ఆహార ప్ేడ్ ప్దావకాలన ఉరయోగ్ుంచి శో్కతో స్థబీలచిుంగ్ భూమి 

మరియు / లేదా కారు న్ మరియు ఆవరితో డీ డో రైజ్ చేయబడిుంది. ఇతర రసాయన 

ఏజెుంట్ ఉరయోగ్ుంచరాద్భ. శుది ిచేసిన నూనె తయారు చేసిన కూరగాయల నూనె ేరు 

కుంటైనర్చ యొకు  లేబ్బల్పై స్ప ్ుింగా ేరొు నబడుతుుంది. ేరొు న్  తినద్గ్న నూనెల 

క్టస్ుం శుది ిచేసిన కూరగాయల నూనెలు ఈ నిబుంధ్నలలో సూచిుంచిన ప్రమాణలకు 

అనగుణ్ుంగా ఉుండాలి. తేమ బరువు దావ రా 0.10 శాతానికి మిుంచకూడద్భ. ఆరీమిోన్ 

ఆయిల్ రరీక్ష ప్రతికూలుంగా ఉుంటుంది. 

2. శుది ి చేసిన కూరగాయల నూనె ఈ ప్కిుంది అవస్రాలకు అనగుణ్ుంగా ఉుండాలి: 

నూనెలు స్ప ్ుింగా మరియు వయ భిచారుం, అవక్షేపాలు, అవక్షేపాలు, స్సెప ుండ్ చేయబడిన 
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మరియు ఇతర వదేశీ రదారిాలు, వేరుచేయబడిన నీరు, అద్నపు రుంగు మరియు రుచి 

రదారిాలు మరియు రుచి రదారిాలు మరియు మినరల్ ఆయిల్ నుండి స్ప ్ుింగా 

ఉుండాలి. 

4.4 ఆహార భప్దత్ మారగదరశ క్యలు 

మొతి్ం ప్పాంగ్ణాలకు మంచి త్యరీ రదధతులు 

 I.   ఆహార తయారీ ప్పాుంతాలు 

 ఆహారుం తయారు చేసిన గద్భలకు ఈ ప్కిుంది నియమాలు వరి తసాతయి. ఆహార తయారీ 

ప్పాుంతుంలో పొగ వస్గు ఉుండద్భ. ఎకు డైనా వుంట లేదా వేయిుంచడుం జరుగుతుుంటే, 

వుంటగది రరిమాణ్ుం ప్రకారుం తగ్న చూ్ణ్ సామరియ ుం కలిగ్న చిమీ్  వ్యయ పారుం 

ప్పారుంభిుంచడానికి ముుంద్భ వయ వసిాపుంచాలి. 

II. చేతులు కడుక్టు వడానికి స్ద్భపాయాలు మరియు మరుగుదొడుల 

1. పుంగాణీ / స్థసెయిిన్లెస్ స్థసీలి్తో తయారు చేసిన వ్యష్-హాయ ుండ్ ేసిన్ల చేతులు 

కడుక్టు వడానికి స్బ్బు తో పాట, వేడి మరియు చలలట్ట నీట్టతో, మరియు చేతులు 

శుప్రరరచడానికి మరియు రరిశుప్రుంగా ఎుండబెటడిానికి అవస్రమైన రదారిాలన 

అుందిుంచాలి. వనియోగదారుల ఉరయోగుం క్టస్ుం శుప్రమైన మరియు పొడి తువ్యవ ళ్ళల  

ఉుంచాలి. 2. ముడి ఆహారుం మరియు శుప్రరరిచే రరికరాలన కడగడానికి అవస్రమైన 

చోట ప్రతేయ క సిుంక్లు అుందిుంచాలి. 

3. పాప్తలు, టపాకాయలు మరియు కతితప్పట న స్రిగాగ  శుప్రరరిచేలా ఎుండబెటడిుం బోరుు, 

డిటరుింట్ మరియు వేడి నీట్టతో సిుంక్లు అుందిుంచాలి, అకు డ కుుండలు మరియు 

నొపుప లు కడగడానికి ప్రతేయ క స్థస్లిుం ఉుంటుంది. 

 4. తగ్నుంత మరుగుదొడుల కూడా ఉుండాలి మరియు అవ నేరుగా ఆహార ప్పాుంతాలకు 

దారితీయకూడద్భ. 5. పాప్తలు మరియు ముడి ఆహార రదారిాలన కడగడానికి ప్రతేయ క 

సిుంక్లు ఉుండాలి 2. మారుతున్  సౌకరాయ లు: సిబు ుందికి బటలిు మారుచ కునే సౌకరాయ లు, 

అవస్రమైన చోట తరప క అుందిుంచాలి. 
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మంచి రరిశుప్భత్ రదధతులు పాించాలి 

వయ కి తగత రరిశుప్రత 

1. వయ కి తగత రరిశుప్రత యొకు  అధిక ప్రమాణలన. 

2. ఆహారాని్  నిరవ హుంచే ఉదోయ గులుంద్రూ చేతులు స్రిగాగ  కడుక్టు వ్యలి: 

ఆహారాని్  తయారు చేసే ముుంద్భ 

ముడి ఆహారుం లేదా రదారిాలన తాకిన తరావ త, ప్రతేయ కుంగా మాుంస్ుం / పౌష్ట్లీ ిలేదా 

గుడుల 

వరామాల తరావ త  

టాయిలెట్ ఉరయోగ్ుంచినతరావ త    

ముడి రదారిాలు లేదా పాప్తలు / రరికరాలన శుప్రరరిచిన తరువ్యత 

 3. ఆహారుంతో రనిచేసే సిబు ుంది తరప నిస్రిగా తగ్న శుప్రమైన ద్భస్తలన ధ్రిుంచాలి 

మరియు అవస్రమైన చోట, హెడ్ కవర్చ, ఆప్పాన్, కసూత రి నోరు ధ్రిుంచాలి మరియు చేతి 

తొడుగులు వ్యడాలి. ధ్రిుంచకూడద్భ 

4. ఆహారాని్  నిరవ హుంచేటపుప డు మరియు తయారు చేసేటపుప డు ఆహార తయారీ 

ప్రదేశుంలో వీధి బూటల. 

5. ఆహార నిరవ హణ్ దారులు జాప్గతతగా ఆహారాని్  నిరవ హుంచాలని మరియు రరాయ వరణ్ 

బహరగతుం నుండి ఆహారాని్  రక్షిుంచుక్టవ్యలి. 

6. ఆహారాని్  నిరవ హుంచేటపుప డు ఫుడ్ హాయ ుండలరుల ఈ ప్కిుంది రద్తిులన నివ్యరిుంచాలి 

• పొగాకు నమలడుం లేదా ధూమపానుం బెటి గ్ుంజ లేదా చిగుళు న నమలడుం 

నోరు, నాలుక, ముకుు , కళ్ళు  లేదా ఇతర శరీర భాగాలన 

• ఉమిమ వేయడుం, తుముమ , ద్గుగ మొద్లైనవ. తాకడుం చేతులతో ఆహారాని్  

తినుండి ఆహారాని్  మరియు డబ్బు న ఒకే స్మయుంలో 
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ఆహారాని్  తయారు చేసేటపుప డు గడియారాలు లేదా ఆరరణలు 

ధ్రిుంచకూడద్భ 

నిరవ హుంచడుం food7. అని్  ఆహార నిరవ హణ్ దారులు వైద్య రరుంగా ఆర్బగయ ుంగా ఉుండాలి 

మరియు వ్యయ ధుల నుండి వముకి త పొుందాలి. 
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CHAPTER - 5 

OPPORTUNITIES FOR MICRO/UNORGANIZED ENTERPRISES 

5.1   PM-FME రథకం: 

ఆరికి, సాుంకేతిక మరియు వ్యయ పార స్హకారాని్  అుందిుంచడానికి ఆహార ప్పాసెసిుంగ్ 

రరిప్శమల ముంప్తితవ  శాఖ్ (MoFPI), అఖిల భారత కేుంప్ద్ ప్పాయోజిత "PM ఫుడ్ ప్పాసెసిుంగ్ 

ఎుంటష్ట్రైప జెస్ సీు మ్ (PM FME సీు మ్)" న ప్పారుంభిుంచిుంది. ఇరప ట్టకే ఉన్  మైప్క్ట ఫుడ్ 

ప్పాసెసిుంగ్ ఎుంటష్ట్రైప జెస్ యొకు  అప్ ప్ేడే్న్ క్టస్ుం. రథకుం యొకు  లక్షాయ లు: 

     I.     జీఎసీ,ి ఎఫ్ఎస్ఎస్ఏఐ రరిశుప్రత ప్రమాణలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్చ క్టస్ుం 

రిజిష్ట్సేి్ న్తో అప్-ప్ేడే్న్ మరియు ఫ్యరమ లైజే్న్ క్టస్ుం మూలధ్న పెటిబడికి 

మద్దతు; 

  II.   నైపుణ్య  శిక్షణ్ దావ రా సామరిాయ ని్  పెుంపొుందిుంచడుం, ఆహార రప్ద్త, ప్రమాణలు & 

రరిశుప్రత మరియు నాణ్య త మెరుగుద్లపై సాుంకేతిక రరిజాానుం ఇవవ డుం; 

III.           డిపఆర్చ తయారీకి, బాయ ుంక్ లోన్ పొుంద్డానికి మరియు అప్-ప్ేడే్న్ కొరకు హాయ ుండ్ 

హోలిుుంగ్ మద్దతు; 

IV.    రైతు ఉతప తిత స్ుంస్లికు (ఎఫ్పఓలు), స్వ యుం స్హాయక బృుందాలు (ఎస్హెచ్జి), 

మూలధ్న పెటిబడికి ఉతప తితదారుల స్హకార స్ుంస్లిు, సాధారణ్ మలిక 

స్ద్భపాయాలు మరియు స్పోర్చ ిప్బాుండిుంగ్ మరియు మారు ట్టుంగ్కు మద్దతు. 

 

 

 

 

 

 


