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 సింక్షిప్తకీరణలు 

 

g ప్రాము 

kg కిలో ప్రాము 

PET ాలిథిలిన్ టెర్యఫ్తలె్ 

ppm మిలియన్క భాాలు 

MT మప్రిక్ టనా్న  

Hrs. గంటలు 

Wt. బరువు 

CODEX కోడెకై్  అలిమంటెరియస్ కమిషన్ 

USDA యునైటెడ్ స్టస్టట్్య ై  ఫుడ్ అండ్ ప్రడగ్ అడి్ల నిస్ట్స్టట్యషన్ 

KMS పొటాషియం మటాబిసలై్ఫ ్ 
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 చాపటర్ 1 పరిచయిం 
 

జాజిక్నయ ఒక జంట మసాలా, ఇది భారతదేశంలో 23 (‘000 హెక్నట్యరుట)లో 15 (‘000 MT) వారికి 

ఉతప త్తతతో సాగు చేయబడుతంది. జాజిక్నయ రండు వేర్వే రు సుగంధాలన్న అందిసుతంది, 

అవి జాజిక్నయ గంజ మరియు దాని ఎండ్లన ఆరిల్ జాపప్రత్త అని పిలుసాతరు. ఇది క్నకండా 

జాజిక్నయ యొకక  కండకలిగన బయి తొకక  కూడా ఆరోగట  ప్రపయోజనాలన్న కలిగ ఉంది 

మరియు దాని న్నండ్ల అనేక విలువ ఆధారిత ఉతప తతలన్న తయారు చేసాతరు. జాజిక్నయ ఒక 

చెట్టట్య సుగంధ మసాలా, ఇది ఔషధ తయారీలలో మరియు ాక ప్రపయోజనాల కోసం 

ఉపయోగంచబడుతంది. జాజిక్నయ అనేది ఇండోనేషియా మొలుక్నక స్ దీవుల యొకక  

స్టసాని నిక మొకక , ఇది మిరిిట్యకేి కట్టంబానికి చెందినది. భారతదేశంలో జాజిక్నయన్న ఉతప త్తత 

చేస్ట ప్రపధాన ర్యస్ట్రట్యలు కేరళ (14.19 ‘000 MT), కరా్యటక (0.20 ‘000 MT), మహార్యస్ట్షట్య (0.01 ‘000 

MT) మరియు అండమాన్ మరియు నికోబార్ దీవులు మారక ్ విలువ రూ. 44572 లక్షలు.. 

1.1. రకాలు మరియు సాగు 

 

జాజిక్నయ యొకక  ప్రపధాన రకం IISR విశే శ్ర ీఇండ్లయన్ ఇన్స్ట ట్యూట ్ ఆఫ్ స్పప సెస్ రీసెర్్  

(IISR) దేా ర్య విడుదల చేయబడ్లంది, ఇది నాిన ఎనిమిదవ సంవతై రం న్నండ్ల సుమారు 

1000 పండటన్న ఇసుతంది, అయితే సాధారణ జాజిక్నయ చెట్టట్య నాిన 20 సంవతై ర్యల తరే్య త 

మాప్రతమే గరిషట్య కోత క్నలానికి చేరుకంట్టంది. కంకణ్ కృషి విదాట పీఠ్ అభివృది ిచేిన 

కంకణ్ సుగుంధు మరియు కంకణ్ సేా డ్ ఇతర ప్రపిద ి రక్నల. జాజిక్నయన్న ఇసుకతో 

కూడ్లన లోమ్, బంకమిట్య మరియు ఎప్రరి లేటరై్ నేలలోట  150 సెం.మీ వారికి వర ిా తం 

పొందే వెచ్ ని, తేమతో కూడ్లన పరిినితలలో సాగు చేసాతరు. అయినపప ికీ, నీి వసత్త 

మరియు చాలా పొడ్ల వాతావరణ పరిినితలు దీని సాగుక అన్నకూలంా ఉంటాయి. 

1.2. జాజికాయ యొకక  పోషక మరియు చికిత్్స  గుణాలు 

 

జాజిక్నయ గంజలు మరియు జాపప్రత్తలో మిరికి టి్య న్ వంి అనేక బయోయాకి ట్యవ్ సమేి ళనాలు 

ఉంటాయి, ఇది యాంటీఆకైి డెం్ మరియు యాంటీమైప్రకోబయాల్ సే భావం కలిగ 

ఉంట్టంది. జాజిక్నయ న్యన రుమాిక్ మరియు మాసుక లర్ ెయింటటన్న తగ గంచడానికి 
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ఉపయోగసాతరు. తేన మరియు జాజిక్నయతో చేిన మిప్రశమాలు అజీరంా మరియు విక్నరం 

వంి ాట స్ట్ిట్యక్ సమసట లక ఇంి నివారణ. అందువలన జాజిక్నయ శరీరంలో 

డ్లటాకిై ఫైయింగ్ ఏజం్ా పనిచేసుతంది. అధట యనాలు కూడా ఉనాా యి జాపప్రత్తలోని 

లిగా న్ మలనిన్ బయోింథిస్న్న నిరోధంచగలగడం వలట క్నసెి ిక్ పరిప్రశమలో జాపప్రత్తని 

చరి్య నిా  తెలటా  మార్వ్  ఏజం్ా చూపించారు. మిరిిట్యక్ యాిడ్ మరియు ప్రిమిరిిట్యన్ 

వంి యాంటీమైప్రకోబయాలై్  జాజిక్నయ గంజల న్నండ్ల సంప్రగహంచబడాాయి. డయాబెిక్ 

రోగులలో ఎలివేటెడ్ పోస్ట్య-ప్రాండ్లయల్ స్టూట కోజ్ స్టసానియిలన్న నియంప్రత్తంచడంలో జాజిక్నయ 

సహాయపడుతంద. 

 

1.3. జాజికాయ యొకక  పోషక కూర్పు  

 
 పోషకాలు (per 100 

g) 

క్నరోో హైప్రే
్ 

ప్రపొటీన్ లా

వు 

క్నలిి
యం 

ఇ
న్న
ము 

భాసే రం 

జాజిక్నయ తొకక  11.2 g 1.0 g 0.4 g 40.0 mg 2.0 mg 10.0 mg 

జాజిక్నయ 

గంజలు 

27.64 g 6.30 g 36.52 g 148.0 mg 2.33 mg 207.0 mg 

జాపప్రత్త 47.8 g 6.50 g 24.4 g 180 mg 12.3 mg 100 mg 
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 మూరి ీ1: జాజికాయ న్యిండ ఉత్ు తీ్తలు మరియు ఉప ఉత్ు తీ్తలు 
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 అధ్యు యిం 2 - జాజికాయ యొకక  క్రాసెసింగ్ 
 

2.1. హారె్వ సటింగ్ మరియు కూు రిింగ్ 

 

జాజిక్నయ చెట్టట్య ఏడాది పొడవునా పండటన్న ఉతప త్తత చేసుతంది మరియు డ్లసెంబర్ న్నండ్ల 

జూన్ వరక కోతక గరిషట్య క్నలం ఉంట్టంది. పండుట దాదాపు ఆరు న్నండ్ల ఎనిమిది నలలోట  

పకే్న నికి వసాతయి మరియు బిల్ హుక్ ఉపయోగంచి దాని పై తొకక  విడ్లపోయినపుప డు 

పండ్లంచబడతాయి. తాజా పండు 60 ప్రా, దాని గంజ బరువు 6-7 ప్రా మరియు జాపప్రత్త బరువు 

3-5 ప్రా. పండ్లంచిన తరే్య త జాజిక్నయలు దాని బరువులో 25% తగ్గ గ వరక 

ఎండబెటట్యబడతాయి. దాని కండకలిగన తొకక  న్నండ్ల తీివేిన తరే్య త, వితతనాలు మరియు 

జాపప్రత్త (విస్టతతన షెల్ న్నండ్ల వేరు చేయబడ్లనవి) విడ్లా ఎండబెటట్యబడతాయి. వరి్యక్నలంలో 

హారే ిట్యంగ్ సీజన్ వసుతంది క్నబిట్య వాతావరణ పరిినితలు బహరంగ ఎండలో ఎండబెటట్యడానికి 

వీలు కలిప ంచకపోతే వేడ్ల ాలి లేదా ప్రే స్ట్ైయర్లన్న ఉపయోగంచవచ్చ్ . జాజిక్నయలలో 

ఎండబెటట్యడం వలట కలిగ్గ ఇతర నరట్యలు వితతనాలన్న ఏకరీత్తా ఎండబెటట్యడం మరియు జాపప్రత్త 

రంగున్న స్ట టచింగ్ చేయడం, తదాే ర్య పేలవమైన రూానిా  మరియు నాణట తతో తది 

ఉతప త్తతని అందజేసుతందని నివేదించబడ్లంది.. 

2.2. మెకానికల్ ప్రైయింగ్లో కూు రిింగ్ క్రపక్రకియ 

 

కృప్రత్తమ ఎండబెటట్యడం విషయంలో; సోలార్ స్ట్ైయర్లు, ప్రే స్ట్ైయర్లు మరియు హా్ 

ఎయిర్ ఓవెన్లు ఉపయోగంచబడతాయి. ఎరుపు రంగున్న నిలుపుకోవడం కోసం జాపప్రత్తని 

వేడ్ల నీిలో 75 •C వదద 2-5 నిమిరలు ముందుా చికితై  చేసాతరు. అపుప డు స్టబాట ం్ 

చేయబడ్లన జాపప్రత్తని 55-60 •C వదద సుమారు మూడు న్నండ్ల నాలుగు గంటల ాట్ట ఓవెన్ 

ఎండబెిట్య, తదాే ర్య 8-10 శాతం తది తేమ స్టసానియిని పొందుతంది. గంజలన్న 4 న్నండ్ల 8 

వార్యలాట్ట ఎండబెిట్య లేదా ఓవెన్లో 40-50 •C ఉషా్ణప్రగత వదద ఐదు న్నండ్ల ఆరు గంటల 

ాట్ట ఎండబెిట్య, గంజ గలక్నక యలు వచ్ే  వరక, ఆ తరే్య త కెరా ల్క నషట్యం జరగకండా 

చెకక  మేల్ని ఉపయోగంచి జాప్రగతతా  తెరిచి ఉంచబడుతంది. 
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2.3. ోత్ మరియు ఎిండబెటటడిం సమయింలో పరిగణించవలసన అింశాలు 

 

 తోటల న్నండ్ల పడ్లపోయిన పండట కంే తాజాా పండ్లంచిన జాజిక్నయ పండటన్న 

ఎలటపుప డూ ఇషట్యపడండ్ల. 

 జాజిక్నయ గంజలన్న 100 ppm స్టకోటరిన్ లేదా 1000 ppm పిక ఉనా  వేడ్ల నీిలో 

జాపప్రత్తతో స్టబాట ంచింగ్ చేయడం జాపప్రత్తపై అచ్చ్  ెరుగుదలన్న నివారించడానికి 

ిఫారుై  చేయబడ్లంది. 

 కోత తరే్య త, సూకి్ష జీవుల క్నలురట నిా  నివారించడానికి జాపప్రత్తని వెంటనే 

ఎండబెటట్యడం ిఫారుై  చేయబడ్లంది. 

 ఎసెనియిల్ ఆయిల్ మరియు ఒలియోరిిన్ కంటెం్ కోలోప కండా ఉండటానికి 

వితతనాలలో ఎండబెటట్యడం ఉషా్ణగ్రత 40-50 •C వదద నిరే హంచాలి.. 

                        

 

                     చిక్రత్ిం 2: జాజికాయ గింజలు మరియు జాపక్రి యొకక  కూు రిింగ్ 
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మూరి ీ3: జాజికాయ క్రకాకర్ మరియు సారిటింగ్ మెష్లు 

 

జాజికాయ సారిటింగ్ యింక్రత్ిం: కోిన తరే్య త జాజిక్నయ గంజలు వాి ఆక్నరం మరియు 

రంగు ఆధారంా ప్రకమబదీకిరించబడతాయి. ెంకలతో కూడ్లన వితతనాలు పగుళ్లట  మరియు 

తరువాత ఏకరీత్త ఆక్నర్యలక ప్రకమబదీకిరించబడతాయి. లోహపు జలెటడలన్న సాధారణ 

వృతాతక్నర చిలుటలతో ఉపయోగసాతరు, తదాే ర్య వితతనాలన్న దాినపుప డు అవి సరైన 

రంప్రధాల దేా ర్య స్టకరించే సంచ్చలలోకి వసాతయి.. 
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మూరి ీ3: జాజికాయ రింగు సారటర్ యింక్రత్ిం 

జాజికాయ రింగు సారటర్: జాజిక్నయక రంగు కూడా ఒక లక్షణ నాణట త ప్రపమాణం, క్నబిట్య 

రంగు ప్రగ్గడర్లు కృప్రత్తమ నాడీ న్వర్క ని ఉపయోగంచి రూపొందించబడాాయి. యంప్రతం 

ఖరీదు ఆరు లక్షల న్నంచి మొదలవుతంది. 
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చిక్రత్ిం 4: 40 కిలోల/గిం సామర్ు ింతో పలె రైజర్ 

 

పలె రైజర్: జాజిక్నయ ఒక గిట్య వితతనం, దీనిని ఎకక వా పొడ్ల రూపంలో ఉపయోగసాతరు. 

అందువలట పలే రైజర్ చకక ి జాజిక్నయ పొడులన్న పొందేందుక అవసరమైన యంప్రతం. 

యంప్రతం ధర 60,000/- న్నండ్ల మొదలవుతంది. 

2.4. జాజికాయ వితీ్నిం, జాపక్రి మరియు దాని పొడుల FSSAI క్రపమాణాలు 

జాజిక్నయ గంజలు, జాపప్రత్త మరియు దాని పొడులు బూజు మరియు ఇతర కీటక్నలు మరియు 

దాని అవశేరలు లేకండా ఉండాలి. ఎండ్లన జాజిక్నయ గంజల ఆమోదయోగట మైన రంగు 

బూడ్లదరంగు గోధుమ రంగులో ఉంట్టంది, దీనికి సునా ంతో శుది ిచేయకపోతే అది కదిదా  

తెలటని రంగున్న ఇసుతంది. పౌడర్లు అదనపు రంగులు మరియు సువాసన పదార్యనిలు 

లేకండా ఉండాలి. జాజిక్నయ మరియు జాపప్రత్త కోసం ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ాై  అథారిటీ 

ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI) సూచించిన ఇతర నాణట త ార్యమితలు ప్రకింది విధంా ఉనాా యి: 

నాణు త్ 

ారామిత్తలు 
జాజికాయ వితీ్నిం 

(జైఫాల్) 

జాజికాయ 

గింజల 

పొడ 

జాపక్రి 

(జైపక్రి) 
జాపక్రి పొడ 

అదనపు పదారనిం గైరా్యజరు ---- 
Not > 0.5 % by 

wt. 
---- 
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తేమ 
Not > 10 % by wt. Not > 8% by wt. 

Not > 10 % by 

wt. 

Not > 10 % by 

wt. 

పొడ్ల ఆధారంా 

మొతతం బూడ్లద 
Not > 3.0% by wt. 

Not > 3.0 % by 

wt. 

Not > 4.0% by 

wt. 

Not > 3.0% by 

wt. 

పొడ్ల ప్రాత్తపదికన 

పలుచన HClలో 

కరగని బూడ్లద 

 

Not > 0.5 % by wt. 
Not > 0.5 % by 

wt. 

Not > 0.5 % by 

wt. 

Not > 0.5 % by 

wt. 

పొడ్ల ఆధారంా 

అినిర న్యన 

కంటెం్ 

 

Not < 6.5 % by v/w 
Not < 6.0 % by 

v/w 

Not < 7.5 % by 

v/w 

Not < 5.0 % by 

v/w 

కీటక్నలు దెబో త్తనా  

పదారనిం 
---- 

 Not > 1.0 % by 

wt. 
---- 

జాపప్రత్తలో జాజిక్నయ 
---- 

 Not > 1.0 % by 

wt. 
---- 

ముడ్ల ఫైబర్ 
---- Not > 10% by wt ---- 

Not > 10% by 

wt 

అినిరత లేని ఈథర్ 

సారం 

 

---- 
Not < 25.0 % by 

wt. 

 

---- 
Not < 20 & not 

> 30 % by wt 

క్నలియిం కంటెం్ 

పొడ్ల ఆధారంా 

క్నలియిం ఆక్సై డ్ా 

వట కీ తకరించబడ్లంది 

 
Not > 0.35 % by wt. 

 
---- 

 
---- 

 
---- 

 

 

2.5. జాజికాయ ోసిం ఎగుమి నియింక్రత్ణ 

 

జాజిక్నయ ఎగుమత్త కోసం అంతరా్యతీయ నాణట తా ప్రపమాణాలు ాించాలనాా రు. ప్రపత్త 

ఎగుమత్త చేస్ట దేశం వారి సే ంత నాణట త నిబంధనలన్న నిర్వ దశంచింది, అంతరా్యతీయ 

వాణిజాట నిా  సులభతరం చేయడానికి FAO దేా ర్య నిర్వ దశంచబడ్లన కోడెక్ై  ప్రపమాణాలు 

ఉనాా యి. జాయిం్ FAO/WHO FOOD STANDARDS ప్రపోప్రామ్ కోడెక్ై  కమిటీ 2018లో 

నిరే హంచిన 12వ సమావేశంలో అంతరా్యతీయ సమి త్తతో కూడ్లన నాణట మైన ముడ్లసరుక 

వాణిజాట నిా  నిస్టరి్యరించడానికి 12వ సమావేశంలో జాయిం్ FAO/WHO ఫుడ్ స్టసాట్య ండర్ ాై  

ప్రపోప్రామ్ కోడెక్ై  కమిటీ (JECFA) సూచించిన జాజిక్నయ కోసం కోడెక్ై  ప్రపమాణాలు ప్రకింది 

విధంా ఉనాా యి. 

జాజిక్నయలు ఇలా వరీ గకరించబడాాయి: 
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1. ధే ని  : ప్రపధానంా ప్రరండ్లంగ్ కోసం మరియు ఒలియోరిన్ వెలికితీత కోసం కంతవరక             

ఉపయోగసాతరు. 

  

2. నాణట త లేని: ప్రరండ్లంగ్, ఒలియోరిన్ వెలికితీత మరియు ముఖట మైన న్యన సే్ట దనం కోసం 

ఉపయోగసాతరు.. 

 

3. సే్ట దనం: ముఖట మైన న్యన సే్ట దనం కోసం ఉపయోగంచే పేద నాణట మైన జాజిక్నయలు 

 

జాజికాయ మరియు జాపక్రి ోసిం అింత్రాాతీయ క్రపమాణిం 
 

పర్యమిత్త గరిషట్య స్టసానియి (µg/kg) ప్రామాణికం 

అఫాటటాకిై న్ మొతతం 30 CODEX 

ఓప్రక్నటాకిై న్ ఎ 20 CODEX 

జాపప్రత్త కీటక్నల మురికి 

మరియు/లేదా అచ్చ్  

బరువు ప్రపక్నరం సగట్టన 3% 

లేదా అంతకంే ఎకక వ 

ముకక లు కీటక్నలు సోకినవి 

మరియు/లేదా బూజుపిట్యనవి 

USDA 

క్షీరద విసరనా ఒక పౌండ్క సగట్టన 3 mg 

లేదా అంతకంే ఎకక వ 

క్షీరదాల విసరనా లోపం 

ఉంది 

USDA 

జాజిక్నయ (మొతతం) కీటక్నల 

మురికి మరియు/లేదా అచ్చ్  

గణన ప్రపక్నరం సగట్టన 10% 

లేదా అంతకంే ఎకక వ 

ముకక లు కీటక్నలు సోకినవి 

మరియు/లేదా బూజుపిట్యనవి 

USDA 

 

పైన చరి్ ంచిన ప్రపమాణాలు క్నకండా, ప్రపత్త దేశం జాజిక్నయ ఎగుమత్త కోసం నిరి దషట్య 

ప్రపమాణాలన్న కలిగ ఉంది, ఉదాహరణక యూరోపియన్ వాట ారులు అమరికన్ స్పప స్ ప్రేడ్ 

అసోియేషన్, కే్న రంటైన్ ిసట్యమ్ మరియు స్ట ట ం్ ప్రపొటెక్షన్ లా మరియు ఫుడ్ శానిేషన్ 

చటట్యం దేా ర్య నిర్వ దశంచిన సెప ిఫికేషన్లన్న అన్నసరిసాతరు మరియు జాన్ అన్నసరిసుతనా  

ఆహార పరిశుప్రభత చటట్యం. కల్తత సాధారణంా ధే ని గంజల న్నండ్ల న్యనన్న తీయడం మరియు 

తకక వ బరువు గల వితతనాలన్న శబాదలుా అమి డం, M. సువాసన వంి ప్రామాణికమైన 

రుచి లేని M. అరంాటీయా, M. మలబారిక్న మరియు M. ఒటాబా వంి ఇతర నాణట త లేని 

వితతనాలతో M. ప్రఫాప్రాన్లన్న కలపడం దేా ర్య జరుగుతంది. అంతరా్యతీయ వాణిజట ంలో 

గురితంచబడ్లన ఇతర అప్రకమాలు.
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2.6. జాజికాయ ఎిండబెటటడిం మరియు పొడ చేయడిం ోసిం HACCP సెక చ్ 

 

క్లకి ష్షటమైన నియింక్రత్ణ 

ాయింట్లష్ 

సింభావు  క్రపమాదాలు దిద్దుబాట్ల చరు లు 

ముడ్ల పదార్యనిల సీే కరణ అచ్చ్  సోకిన జాజిక్నయలు, 

జాజిక్నయలక అంట్టకనే 

మురికి మరియు ఇతర 

జీవసంబంధమైన అలాగ్గ భౌత్తక 

శధలాలు. 

గోరువెచ్ ని ఉషా్ణప్రగత వదద 

నీి ప్రపవాహంలో 

అందుకనా  ముడ్ల 

పదార్యనిలన్న కడగడం 

మరియు నీిలో 

ప్రకిమిసంహారక్నలన్న 

కలపడం. 

ముడ్ల పదార్యనిల 

ప్రకమబదీకిరణ మరియు 

ప్రగ్గడ్లంగ్ 

వివిధ ప్రగ్గడ్లన్న కలపడం 

మరియు నాణట మైన వితతనాలు 

మరియు జాపప్రతలన్న చేర్ డం. 

క్, ాయపడ్లన మరియు 

సాధట మయేట  కలుషితాలన్న 

తొలగంచడానికిప్రకమబదీకిర

ణ మరియు ప్రగ్గడ్లంగ్ 

చేస్టటపుప డు భౌత్తక తనిఖీ. 

ఒకేవిధమైనప్రగ్గడుటమరియువి

స్టతతనాలన్నప్రకమబదీకిరించడా

నికిప్రగ్గడ్లంగి్మ షటన్నఉపయోగం

చడం. 

వితతనాలు మరియు 

జాపప్రత్త ఎండబెటట్యడం 

ఎండబెటట్యడం వలట తేమ 

నిలుపుకోవడం మరియు 

సూక్షి జీవుల ముటట్యడ్ల దేా ర్య 

మరింత నాణట త క్షీణించడం 

జరుగుతంది. పైా ఎండబెటట్యడం 

వలట అినిర సమేి ళనాలు 

తొలగపోతాయి మరియు వితతనాల 

న్నండ్ల న్యన కూడా బయటక 

వసుతంది. 

జాజిక్నయ గంజలక 40 -50 •C 

మరియు జాపప్రత్త కోసం 55-60 

•C వదద ఎండబెటాట్య లి. 

పొడ్ల వితతనాలు 

మరియు జాపప్రత్త నిలే  

తేమ మరియు సరైన నిలే  

లేకపోవడం వలట పొడ్లలో అచ్చ్  

ెరుగుతంది 

పొడ్ల బరువులో తేమ 10% 

కంే ఎకక వ ఉండకూడదు 

మరియు దానిని ాలి 

చొరబడని ాలిథిన్ 

టా కేజీలలో టా క్ చేయాలి. 

నాణట త నియంప్రతణ 
తనిఖీలు 

వివిధ బాట ్ల న్నండ్ల 

నమూనాలలో నాణట త 

ార్యమితలలో విచలనం 

అదనపు పదారనిం యొకక  ఉనికి 

వంి నాణట త ార్యమితలు, 
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  FSSAI సూచించిన తేమ 

మరియు అినిర న్యనల 

శాతానిా  ప్రపత్త బాట ్ న్నండ్ల 

నమూనాలలో విశే టషించాలి. 

డాకట మంేషన్ సరిక్నని ప్రాసెింగ్ అనిా  ప్రాసెింగ్ దశలన్న 

నిశతంా పరిశ్రలించాలి, 

స్టకి టషట్యమైన నియంప్రతణ 

ాయిం్లలో తీసుకోబడ్లన 

ఏవైనా చరట లు డాకట మం్ 

చేయబడాలి. 
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 అధ్యు యిం 3 – జాజికాయ తొకక  న్యిండ ఉప ఉత్ు తీ్తలు 
 

3.1. జాజికాయ రిిండ్ మిఠాయ 

 

జాజిక్నయ మిఠాయి అనేది ఇండోనేషియా దీవుల సాంప్రపదాయ వంటకం, దీనిని వారు 

'మనిసన్ ాలా' అని పిలుసాతరు. మిఠాయి తయారీ కోసం, జాజిక్నయ తొకక న్న ఒలిచి, ఆపై 10 

నిమిరల ాట్ట ఆవిరిలో ఉడకబెటాట్య లి. తరే్య త దానిని తీసుకని ర్వఖంశ ముకక లుా క్ 

చేి 40 •ప్రబిక్ై  (అంే 100 ml షుగర్ ిరప్లో 40g చకెక ర ఉండాలి) షుగర్ ిరప్లో 

ముంచారు. ఈ ప్రదావణంలో జాజిక్నయ తొకక  ర్వకలు, 150 ppm (కిలో పండుకి 0.15 ప్రా) 

పొటాషియం వంి అన్నమత్తంచదగన సంరక్షణక్నరులతో కలిపిన ిరప్ మటాబిసలై్ఫ ్ 

(KMS) లేదా 500 ppm (కిలో పండుకి 0.5 ప్రా) క్నలియిం / పొటాషియం సోర్వో ్ 

జోడ్లంచబడుతంది. షుగర్ ిరప్ ప్రదావణంలో ముంచిన జాజిక్నయ ర్వకలు ర్యప్రత్తపూట 

ఉంచబడతాయి మరియు ిరప్ సాంప్రదత 70 •ప్రబిక్ై క చేరుకనే వరక ిరప్ సాంప్రదతన్న 5 

•ప్రబిక్ై క ె ంచడానికి ప్రపత్తరోజూ ఉడకబెటట్యబడుతంది. చివరా జాజిక్నయ తొకక  ముకక లన్న 

గోరువెచ్ ని నీిలో ఒక నిమిషం ాట్ట ముంచాలి. అదనపు ిరప్ ఆపై జాజిక్నయ 

ముకక లన్న 60 •C వదద ఆరు న్నండ్ల ఎనిమిది గంటల ాట్ట ఓవెన్లో ఎండబెటాట్య లి. తది 

ఉతప త్తతని ఫుడ్ ప్రగ్గడ్ ాలిథిన్ బాట గ్లలో టా క్ చేయవచ్చ్  మరియు ాలి చొరబడని విధంా 

మూివేి ఆరు నలల వరక నిలే  చేయవచ్చ్ .. 

 

3.1.1. కావలసన పదార్ాలు 

 

 
 

ఒలిచిన జాజిక్నయ తొకక  : 1 kg 

చకెక ర ిరప్ : 40% ఏక్నప్రగతతో తొకక  ముకక లన్న పూరితా  ముంచడానికి 
తగనంత         పరిమాణం (40 g of sugar in 100 ml water) 

        పొటాషియం మటాబిసల్ఫై ్ : 150 ppm 
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మూరి ీ3: జాజికాయ తొకక  మిఠాయ 

 

 
3.1.2. జాజికాయ రిిండ్ మిఠాయని త్యార్ప చేయడానికి క్ల ష్ చార్ట 
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3.1.3. జాజికాయ తొకక  మిఠాయ త్యారీకి అవసరమైన పరికరాలు 
 

3.1.4. జాజికాయ మిఠాయ ోసిం HACCP సెక చ్ 
 

క్లకి ష్షటమైన నియింక్రత్ణ 

ాయింట్లష్ 

సింభావు  క్రపమాదాలు దిద్దుబాట్ల చరు లు 

 

ముడ్ల పదార్యనిల రిసెపని్ 

పై తొకక , కోత లేదా 

ాయాలు అంిెట్టట్యకని 

ఉనా  మురికి మరింత 

కళి్ళ పోవడానికి మూలం.. 

మరింత కలుషితానిా  

నివారించడానికి భౌత్తక 

తనిఖీ మరియు క్షీణించిన 

తొకక లన్న తొలగంచడం. 

 

 

కడగడం మరియు పొట్టట్య 

 
నీరు మరియు పీలింగ్ కోసం 

ఉపయోగంచే పరికర్యల న్నండ్ల 

ప్రక్నస్ క్నలుషట ం 

పిక వంి ప్రకిమిసంహారక 

మందులతో చికితై  

చేయబడ్లన గోరు వెచ్ ని 

నీిని ఎలటపుప డూ 

ఉపయోగంచండ్ల. పీలింగ్

లో ఉపయోగంచే 

పరికర్యలన్న తేలికాి 

ప్రకిమిసంహారక మందులతో 

శుప్రభం చేయండ్ల. 

 

 
ఆవిరి స్టబాట ంచింగ్ 

స్టబటంచింగ్ కింద రిండ్ై లో 

అవాంఛనీయ ఎంజైమాిక్ 

ప్రపత్తచరట లక దారి తీసుతంది. 

ఎకక వస్టపు స్టబాట ంచింగ్ 

చేయడం వలట వండ్లన పై తొక్క 

ముకక లు ఏరప డతాయి, ఇవి 

తదుపరి ప్రాసెింగ్లో 

ఆక్నర్యనిా  కలిగ ఉండవు. 

 

 

తొకక  ముకక లన్న కేవలం 10 

నిమిరలు మాప్రతమే 

ఆవిరితో స్టబాట ం్ చేయండ్ల. 

ిరప్ తయారీ 
పలచన ిరప్లు తొకక  

ముకక ల ఆసాి ిస్లో 

సహాయపడవు 

సూచించిన విధంా ిరప్ 

ఏక్నప్రగతన్న నిరే హంచాలి 
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  ప్రాసెస్ స్టలట  చార్ట్య మరియు 

దానిని రిప్రఫాకోట్యమీటర్ 

ఉపయోగంచి రిక్నర్ ాచేయాలి. 

 

తొకక  క్నట ండీలన్న 

ఎండబెటట్యడం 

పేలవమైన ఎండబెటట్యడం 

వలన తడ్లా ఉంే 

క్నట ండీలు తకక వ షెలై్  

జీవితానిా  కలిగ ఉంటాయి. 

సరైన ఎండబెటట్యడం 

ఉషా్ణప్రగత (60 •C) మరియు 

సమయం (6-8 గంటలు) 

నిరే హంచాలి. 

 

టా కేజింగ్ 

సరిక్నని టా కేజింగ్ 

కీటక్నల ముటట్యడ్లకి 

మరియు అచ్చ్  

ెరుగుదలక 

దారితీసుతంది 

రిండ్ క్నట ండీలన్న తేమ 

అవరోధ సామరనిట ంతో ాలి 

చొరబడని డబాో లోట  నిలే  

చేయాలి. 

 

3.2. జాజికాయ రిిండ్ జామ్ 

జామ్ మరియు జల్తటల వంి ప్రసెప డ్లు భారతదేశంలో 2016లో దాదాపు $ 211 మిలియనట 

మారక ్ వాటాతో విసతృత మారక ్న్న కలిగ ఉనాా యి మరియు ఇది 2022 నాికి $ 527 

మిలియనటక ెరుగుతందని అంచనా వేయబడ్లంది. ఇది సౌకరట వంతమైన ఆహారంలో 

భాగం క్నబిట్య సాధారణ ప్రాసెింగ్ టెకా్న లజీ, ఇది సూక్షి  మరియు చినా  ఆహార సంసనిలలో 

విసతృత ఆమోదానిా  పొందుతోంది. జాజిక్నయ జామ్న్న జాజిక్నయ తొకక  గుజు ామరియు ిప్రిక్ 

యాిడ్ మరియు సోడ్లయం / పొటాషియం బెంజోయే్ై  వంి సంరక్షణక్నరులతో ాట్ట 

దాని చకెక ర పరిమాణానిా  రిట్యంపు చేి తయారుచేసాతరు. లేదా పొటాషియం 

మటాబిసల్ఫై ్. పొటాషియం మటాబిసలై్ఫ ్ యొకక  అన్నమత్తంచదగన పరిమితలు 40 

ppm అయితే ిప్రిక్ యాిడ్ కలపడం మంచి తయారీ పదతిలు (GMP) ఆధారంా 

ఉంట్టంది. ఈ మిప్రశమం మొతతం కరిగ్గ ఘనపదార్యనిలు (TSS) 68కి చేరుకనే వరక 

వండుతారు •ప్రబిక్ై , దీనిని రిప్రఫాకోట్యమీటర్ ఉపయోగంచి తనిఖీ చేయవచ్చ్ . రిప్రఫాకోట్యమీటర్ 

లేనపుప డు, జామ్ తయారీ యొకక  ముగంపు బిందువున్న షీ్ పరీక్షన్న ఉపయోగంచి కూడా 

విశే టషించవచ్చ్ , దీనిలో వేడ్ల జామ్తో నిండ్లన గరిటెని తీసుకని దానిని వదలడానికి 

అన్నమత్తసాతరు, అది గరిటె న్నండ్ల పడ్లపోయినపుప డు అది షీ్లలో పడాలి. సరి గా  తయారు 

చేయబడ్లన మరియు నిలే  చేయబడ్లన జామ్ యొకక  కీపింగ్ నాణట త ఆరు నలలు. 

3.2.1. INGREDIENTS REQUIRED 
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ఒలిచిన జాజిక్నయ తొకక  గుజుా
 : 1 

చకెక
ర 

: 2 
kg 

ిప్రిక్ యాిడ్ 

పొటాషియం 

మటాబిసల్ఫై ్ 

: 1 g per kg of 
pulp 

: 40 ppm 
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మూరి ీ3: జామ్ త్యారీలో ముగింపు ాయింట్న్య త్నిఖీ చేయడానికి షీట్ పరీక్ష 

యొకక  చిక్రత్ క్రాినిధ్ు ిం 

 

3.2.2. జాజికాయ జామ్ త్యారీ ోసిం క్ల ష్ చార్ట 
 

3.2.3. జాజికాయ రిిండ్ జామ్ ోసిం HACCP సెక చ్ 

 

క్లకి ష్షటమైన నియింక్రత్ణ 

ాయింట్లష్ 
సింభావు  క్రపమాదాలు దిద్దుబాట్ల చరు లు 

 

జాజిక్నయ తొకక , చకెక ర, 

ిప్రిక్ యాిడ్ వంి ముడ్ల 

పదార్యనిలన్న సీే కరించడం, 

కళి్ళ న పండుట ప్రక్నస్-

క్నలురట నికి దారితీసాతయి 

మరియు కూడా 

తది నాణట త క్షీణత 

దెబో త్తనా  తొలగంచడానికి 

భౌత్తక తనిఖీ మరియు 

ప్రకమబదీకిరణ 

పండుట. మంచి నాణట మైన 

చకెక ర 
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పొటాషియం మటాబిసల్ఫై ్ సూక్షి జీవుల చెడ్లపోవడం, 

అపరిశుప్రభతతో కూడ్లన 

చకెక ర మరియు 

అనధక్నరిక రసాయన 

సంరక్షణక్నరుల దేా ర్య 

ఉతప త్తత. 

వాడాలి. ఉపయోగంచిన 

రసాయన 

సంరక్షణక్నరులన్న ఆహార 

ప్రగ్గడ్ ఉండాలి. 

 

 

 

 

 

 

వాషింగ్ మరియు స్టబాట ంచింగ్ 

 

కలుషితమైన నీరు ప్రపప్రకియ 

గొలుసులో E coli, 

స్టసెట్యఫిలోక్నకస్ మరియు ఇతర 

సూక్షి జీవుల ఉనికిని 

కలిగసుతంది. 

ప్రాసెింగ్ స్ట ట ం్లో 

ఉపయోగంచే నీిని 

సూక్షి జీవుల నాణట త కోసం 

పరీక్షంచాలి మరియు 

అవాంఛనీయ ఎంజైమాిక్ 

ప్రపత్తచరట ల క్నరణంా 

పండటన్న ప్రౌనింగ్ా 

మార్య్ లి. 

 

 

పలిప ంగ్ 

 
పలప ర్ న్నండ్ల ప్రక్నస్ 

క్నలుషట ం 

తేలికాి 

ప్రకిమిసంహారక్నలు 

మరియు నీిని 

ఉపయోగంచి పండట 

గుజునా్న శుప్రభపరచడం. 

 

 

 

 

 

జామ్ యొకక  ప్రాసెింగ్ 

 

 

జామ్ యొకక  సరిక్నని 

అన్నగుణట త. ఇది చాలా 

ప్రదవంా లేదా చాలా 

ఘనంా ఉండవచ్చ్  

జామ్ తయారీ యొకక  

ముగంపు ాయిం్ 

రిప్రఫాకోట్యమీటర్ ఉపయోగంచి 

ఖర్యరు చేయాలి. లేదా షీ్ 

పరీక్ష మంచిది. 

 

 

జామ్ యొకక  ప్రాసెింగ్ 

 
సీసాల న్నండ్ల ప్రక్నస్ 

క్నలుషట ం 

జామ్న్న ప్రకిమిరహతం చేిన 

సీసాలలో నింాలి మరియు 

పరిసర ఉషా్ణప్రగతలో నిలే  

చేయాలి. 
 

 

3.2.4. క్రూట్ జామ్ ోసిం FSSAI క్రపమాణాలు 

 

ార్యమితలు అన్నమత్తంచదగన 

పరిమితలు 

మొతతం కరిగ్గ ఘనపదార్యనిలు Not < 65 % 
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పండట కంటెం్ Not < 45 % 

 

 

సంరక్షణక్నరులన్న 

సలై ర్ డయాక్సై డ్ – 40 ppm 

బెంజోయిక్ ఆమటం – 200 ppm 

సోరిో క్ ఆమటం – 500 ppm 

 
 

సూక్షి జీవుల క్నలుషట ం 

అచ్చ్  గణన: క్నదు > 40 % ఫ్టల్ ా

పరిశ్రలించబడ్లంది 

ఈస్ట్య మరియు ీజాంశం: క్నదు > 125 per 

1/60 c.m.m 
 

 

3.2.5. జామ్ త్యారీకి అవసరమైన క్రపధ్యన పరికరాలు 

 

 
 

3.3. జాజికాయ రిిండ్ సరప్ 

పండటన్న ఎకక వ క్నలం నిలే  ఉంచడానికి ిరప్ మరొక సాధనం. పండట ిరప్లన్న 

ానీయాలు మరియు డెజర్ ట్య తయారీ పరిప్రశమలలో విసతృతంా ఉపయోగసాతరు. జాజిక్నయ 

తొకక  ిరప్న్న 30 నిమిరలు రిట్యంపు పరిమాణంలో నీితో ఉడకబెటట్యడం దేా ర్య తయారు 

చేసాతరు. ఈ విధంా పొందిన సారం చకెక రతో కలిపి 65 •ప్రబిక్ై  యొకక  మొతతం కరిగ్గ 

ఘనపదార్యనిలన్న చేరుకోవడానికి ఉడకబెటట్యబడుతంది. ఇంక్న, జోడ్లంచిన తరే్య త 
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సంరక్షణక్నరులన్న ప్రకిమిరహతం చేిన సీసాలలో నిలే  చేయవచ్చ్  మరియు నిలే  

చేయవచ్చ్ . FSSAI ప్రపక్నరం ిరప్లలో పొటాషియం మటాబిసలై్ఫ ్కి 

అన్నమత్తంచదగన పరిమితలు 350 ppm.. 

3.3.1. INGREDIENTS REQUIRED 
 

 

3.3.2. జాజికాయ రిిండ్ సరప్ త్యారీ ోసిం క్ల ష్ చార్ట 
 
 

 

3.3.3. జాజికాయ రిిండ్ సరప్ ోసిం HACCP సెక చ్ 
 

క్లకి ష్షటమైన నియింక్రత్ణ 

ాయింట్లష్ 
సింభావు  క్రపమాదాలు దిద్దుబాట్ల చరు లు 

ముడ్ల పదార్యనిల రిసెపని్ సూక్షి జీవుల ఉనికి, భౌత్తక 

ఉపరితలంపై 

పేరుకపోయిన చెతత 

తీివేయడానికి దృశట  తనిఖీ 

కళి్ళ న మరియు దెబో త్తనా  

పొట్టట్య తీయని జాజిక్నయ తొకక  
గుజు ా : 1 kg 
చకెక
ర 

: 0.6 kg సారం ల్తటరుక 

నీి : 2 liters 

పొటాషియం మటాబిసల్ఫై ్ : 0.35 g ిరప్ కిలోక 
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 పడ్లపోయిన పండుట. పండుట. 

 
రసం యొకక  సంప్రగహణ 

నీి న్నండ్ల ప్రక్నస్ క్నలుషట ం, 

జూట స్ ఎక్ై ప్రటాక ట్యర్లన్న 

శుప్రభం చేయడానికి 

ఉపయోగంచే అధక 

ప్రకిమిసంహారక్నలు 

మొదల్ఫనవి. 

నీి నాణట తన్న తనిఖీ 

చేయండ్ల మరియు అధీకృత 

తేలికాి 

ప్రకిమిసంహారక్నలన్న 

ఉపయోగంచండ్ల. 

రసం యొకక  వడపోత 
ఉపయోగంచిన మైప్రకో 

ఫిలట్యర ట న్నండ్ల క్నలుషట ం 
ఫిలట్యర టన్న శుప్రభం చేయాలి 

బాిలింగ్ 
సీసాల న్నండ్ల ప్రక్నస్ 

క్నలుషట ం 

ిరప్లన్న నిలే  చేయడానికి 

ప్రకిమిరహతం చేిన బాిళటన్న 

ఉపయోగంచండ్ల 

 

నిలే  
సీసాలక నషట్యం మరియు 

క్నలుషట ం 

తది ఉతప తతలన్న గది 

ఉషా్ణప్రగత వదద సరి గా  టా క్ 

చేిన స్టసాట్య క్లలో నిలే  

చేయాలి 

డాకట మంేషన్ 
ప్రపప్రకియలో ఉనా  దశలు మరియు తీసుకనా  అనిా  

దిదుదబాట్ట చరట లు ప్రాసెస్ రీక్నల్ కోసం గమనించాలి 

మరియు డాకట మం్ చేయాలి. 

 

3.3.4. సాధ్యరణింగా ఉపయోగించే క్రిజరె్వ టివ్లు 
 
 

 

3.4. జాజికాయ తొకక  పొడ 

జాజిక్నయ తొకక లో అనేక ఖనిజాలు, విటమిన్ ి మరియు యాంటీఆకిై డెం్ ఫినాలై్  

ఉనాా యి, క్నబిట్య దీనిని పొడ్ల రూపంలో కూడా ఉపయోగంచవచ్చ్ . పొడ్ల జాజిక్నయ తొకక న్న 

వివిధ రక్నలుా చేర్ వచ్చ్
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కేక్లు, కకీలు, మఫిన్లు మరియు కనిా  సాంప్రపదాయ అలాప హార తయారీల వంి 

ఉతప తతలు. ఎండలో ఎండబెటట్యడం దేా ర్య మరుగైన నాణట మైన జాజిక్నయ తొకక  పొడ్లని 

పొందారు. క్నట బిన్ స్ట్ై పౌడర్తో పోల్ి నపుప డు సూరట రశి  ఎండబెిట్యన జాజిక్నయ తొకక ల 

పొడ్లకి వినియోగదారుల ఆమోదం ఎకక వా ఉందని అధట యనాలు చెబుతనాా యి.. 

3.4.1. జాజికాయ తొకక  పౌడర్ యొకక  క్ల ష్ చార్ట 

 

 

3.4.2. జాజికాయ తొకక  పౌడర్ ోసిం HACCP సెక చ్ 
 

క్లకి ష్షటమైన నియింక్రత్ణ 

ాయింట్లష్ 
సింభావు  

క్రపమాదాలు 

దిద్దుబాట్ల చరు లు 

 

ముడ్ల పదార్యనిల రిసెపని్ 
రిండ్ై  యొకక  

సూక్షి జీవుల క్నలుషట ం 

పిక లేదా సోడ్లయం 

హైపోకోటరై్ వంి తేలికాి 

ప్రకిమిసంహారక మందులతో శుది ి

చేయబడ్లన నీిలో తొకక న్న 

కడగడం 

 

ఎండలో ఎండబెటట్యడం 

రిండ్ై పై ఉపరితల 

ధూళ్ళ చేరడం, ప్రక్నస్ 

క్నలురట నికి అవక్నశాలు 

ఎండబెటట్యడం కోసం ఉంచిన 

తొకక  ముకక లన్న దుముి న్న 

నివారించడానికి సరి గా  కవర్ 

చేయాలి. 

ఎండబెటట్యడం ఉషా్ణప్రగత సరిక్నని ఎండబెటట్యడం 
తొకక లు అడాదడా 

గందరగోళంతో ఎండలో 

ఎండబెటట్యబడతాయి 

 

నిలే  చేసోతంది 

 

సూక్షి జీవుల దాడ్ల 

సూక్షి జీవుల ెరుగుదలన్న 

నివారించడానికి పొడ్లని ాలి 

చొరబడని కంటైనర టలో టా క్ 

చేయాలి 

డాకట మంేషన్ 
ప్రపప్రకియలో ఉనా  దశలు మరియు తీసుకనా  అనిా  

దిదుదబాట్ట చరట లు ప్రాసెస్ రీక్నల్ కోసం గమనించాలి 

మరియు డాకట మం్ చేయాలి. 
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3.5. జాజికాయ రిిండ్ వైన్ 

మానవజాత్త వైన్ వినియోగం 350 BC నాిది. వైన్ తయారీ ప్రపధానంా ప్రదాక్షన్న ఉపయోగంచి 

జరిగంది, అయితే కతత పరిశోధనలు ఇతర దేశ్రయ మరియు దేశ్రయ పండటన్న 

ఉపయోగంచడం కోసం ప్రపోటోక్నల్లన్న రూపొందిసుతనాా యి, దీని వలన భారతదేశంలో ప్రపత్త 

సంవతై రం 4.6 - 15.9% పండుట వృధా అవుతనాా యి. అందువలట, కిణే  ప్రపప్రకియ సంరక్షణ 

మారగంా ిఫారుై  చేయబడ్లంది, ఇది పండట ఉతప తతలలో ఉతప త్తత వైవిధట తన్న 

నిస్టరి్యరిసుతంది 

3.5.1. కావలసన పదార్ాలు 
 

3.5.2. జాజికాయ రిిండ్ వైన్ ోసిం HACCP సెక చ్ 
 

క్లకి ష్షటమైన నియింక్రత్ణ 

ాయింట్లష్ 

సింభావు  క్రపమాదాలు దిద్దుబాట్ల చరు లు 

ముడ్ల పదారనిం నాణట త 
దెబో త్తనా  మరియు 

కలుషితమైన తొకక లు 

కళి్ళ న పై తొకక  ముకక లన్న 

తొలగంచడానికి భౌత్తక తనిఖీ 

 

నీి 
నీి న్నండ్ల ప్రక్నస్ 

క్నలుషట ం 

నీి సూక్షి జీవుల నాణట త 

విశే టషణ. ఉడ్లకించిన చలటి  

నీిని ఉపయోగంచడం 

 

 

చకెక ర 

 
ధూళ్ళ, శధలాలు మరియు 

బాహట  పదారనిం 

మంచి నాణట మైన 

చకెక రన్న వాడాలి, 

సరఫ్ర్యదారుతో ఒపప ందం 

కదురు్ కోండ్ల, పంపిణీ 

చేయబడ్లన ఉతప త్తత 

నాిరకం నాణట తతో ఉంే 

అది 

త్తరసక రించబడుతంది. 

ఈస్ట్య చరట  లేకండా తాజా వైన్ ఈస్ట్య ఉండాలి 

జాజిక్నయ తొకక  : 1 kg 

చకెక
ర 

: 1 kg 

నీి : 1 kg 

సంపూర ాగోధుమ : 10 g 

స్టసాట్య ర ట్యర్ సంసక ృత్త : ఈస్ట్య (5 ప్రా) చకెక ర (1 ేబుల్ సూప న్) గోరు వెచ్ ని నీిలో (20 మి.ల్త) కలాలి 
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  కన్నగోలు చేశారు 

 

కిణే  ప్రపప్రకియ 

 

పరసప ర కలుషిత ప్రకియ 

వైన్ తయారీకి ఉపయోగంచే 

అనిా  పరికర్యలన్న ప్రక్నస్ 

క్నలుషట ం నివారించడానికి 

ప్రకిమిరహతం చేయాలి 

 

స్పలనింగ్ 

 

పరసప ర కలుషిత ప్రకియ 

మంచి నాణట మైన వైన్ని 

నిరి్యరించడానికి స్పఫ్నింగ్ 

ూట బ్లన్న సూక్షి జీవులు 

లేకండా శుప్రభం చేయాలి. 

బాిలింగ్ మరియు నిలే  తది ఉతప త్తత చెడ్లపోవడం 
ఉతప త్తతని ప్రకిమిరహతం 

చేిన సీసాలో నింాలి. 

 

3.5.3. జాజికాయ రిిండ్ వైన్ త్యారీ ోసిం క్ల ష్ చార్ట 
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3.5.4. క్రపధ్యన పరికరాలు అవసరిం 
 

 

 
3.6. పొడులు మరియు జామ్ల ోసిం సాధ్యరణింగా ఉపయోగించే ాు కేజిింగ్ మెటీరియల్్  
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 చాపటర్ 4 - ర్వగుు లేటరీ అవసరాలు 
 

ఏదైనా ఆహార వాట ార క్నరట కలాాలక (FBOs) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య స్టసాట్య ండర్ ాై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా 

(FSSAI) న్నండ్ల రిజిస్ట్స్టట్యషన్ లేదా ల్ఫసెన్ై  అవసరం. వారికి టరాో వర్ 12 లక్షలు లేదా 

అంతకంే తకక వ ఉనా  ఆహార వాట ార క్నరట కలాాలు FSSAI రిజిస్ట్స్టట్యషన్ తీసుకోవాలి 

మరియు వారికి టరాో వర్ >12 లక్షలు – 20 కోట్టట అయితే FBOలు FSSAI స్టస్టట్్య  ల్ఫసెనిై ంగ్ 

తీసుకోవాలి మరియు 20 కోటట కంే ఎకక వ ఉంే సెంప్రటల్ ల్ఫసెనిై ంగ్ కోసం వెళ్లట లి. 

రిజిస్ట్స్టట్యషన్ ఫ్టజు సంవతై ర్యనికి 100/- మరియు ల్ఫసెన్ై  కోసం సంవతై ర్యనికి 3000/-. ఫుడ్ 

బిజినస్ ఆపర్వటర్ ఎంచ్చకనా  ప్రపక్నరం రిజిస్ట్స్టట్యషన్ / ల్ఫసెన్ై  యొకక  చెలుటబాట్ట 1 

సంవతై రం న్నండ్ల 5 సంవతై ర్యల వరక ఉంట్టంది. రిజిస్ట్స్టట్యషన్ / ల్ఫసెనిై ంగ్ యొకక  

పునరుదరిణ ప్రపసుతత రిజిస్ట్స్టట్యషన్ లేదా ల్ఫసెన్ై  గడువు ముగస్ట 30 రోజుల ముందు చేయాలి. 

పునరుదరిణ కోసం ఈ వట వధ తరే్య త దాఖలు చేిన ఏదైనా దరఖసుత రూ. 100/- జరిమానా 

చెలిటంచవలి ఉంట్టంది.. 

4.1. రిజిప్రరటషన్ ోసిం దరఖాసీ్త చేయడానికి అవసరమైన పక్రత్సలు: 

 

 ఆవరణ యొకక  రుజువు 

 తయారీదారు యొకక  గురితంపు రుజువు 

 మునిై ాలిటీ / పంచాయితీ న్నండ్ల అభట ంతరం లేదు 

 FBOలోని క్నరిి కల ఫి్నస్న్న ప్రపకించే వైదుట డ్లచే ఆరోగట  ఫి్నస్ సరి ట్యఫికే్ 

 స్ట ట ం్లో ఉపయోగంచిన నీి (సూకి్ష జీవులు మరియు ఖనిజ క్నలుషట ం రండ్లంికి 

సంబంధంచి) భప్రదతన్న ప్రపకించే పప్రతం. 

రిజిస్ట్స్టట్యషన్ లేదా ల్ఫసెన్ై  పొందడం కోసం ఈ పప్రతాలన్న FoSCoS – FSSAI వెబ్స్ప్ 

(https://foscos.fssai.gov.in/)లో అప్లోడ్ చేయాలి.. 
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4.2. లైసెన్్  ోసిం అవసరమైన పక్రత్సలు: 

 

 ప్రపత్త ప్రాసెింగ్ ప్రాంతం యొకక  గురితంచబడ్లన కలతలతో స్ట ట ం్ యొకక  స్టబూట ప్రపిం్. 

 పూరిత చిరునామాతో తయారీదారు(ల) జాబితా 

 సెప ిఫికేషన్నట, సామరనిట ం మరియు విదుట త్ వినియోగంతో ఉపయోగంచిన పరికర్యల వివర్యలు 

 ప్రపభుతే ం న్నండ్ల నీి విశే టషణ (బాట కీ ట్యరియా మరియు రసాయన) ేటా. అధీకృత నీి పరీక్ష 

ప్రపయోగశాలలు. 

 యూని్ యొకక  లటో 

 FBO యొకక  తయారీదారు/స్ట్పైటర్/ భాగసేా మి/ైరక ట్యర్ లటోతో ాట్ట ప్రపభుతే  

అధీకృత గురితంపు రుజువు. 

 ఫుడ్ స్ట ట ం్ ప్రాంగణానిా  సేా ధీనం చేసుకనా ట్టట రుజువు (స్టల్ డీడ్/ అదెద 

ఒపప ందం/ విదుట త్ బిలుట) 

 భాగసేా మట  వాట ారం విషయంలో భాగసేా మట  దసాత వేజు/ మమోర్యండం మరియు 

సంసని యొకక  ర్యజాట ంానికి సంబంధంచిన ఆరి ట్యకలై్ / యాజమానట  హకక  యొకక  

సీే య-ప్రపకటన. 
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 ఫారమ్ IX: బోరాు రిజల్యట షన్తో ాట్ట కంెనీ దేా ర్య వట కతల నామినేషన్. 

 

4.3. సాధ్యరణ పరిశుక్రరత్ అవసరాలు 

 

 ఆహార స్టసాని పన యొకక  ప్రపదేశం క్నలుషట ం మరియు ఇతర ా రిప్రశామిక ప్రాంతాల న్నండ్ల 

దూరంా ఉండాలి, అకక డ పొగలు, విపరీతమైన మి మొదల్ఫన వాికి క్నలుషట ం 

ఏరప డకండా ఉండాలి.. 

 ముడ్లసరుక నిలే , ప్రపీ-ప్రాసెింగ్ విభాగం, స్ట్పైమరీ మరియు సెకండరీ ప్రాసెింగ్ 

విభాాలక కంార ట్యమంటల్ఫజేషన్ ఉండాలి. తది ఉతప త్తత ముడ్ల పదార్యనిలక 

దూరంా నిలే  చేయబడాలి. 

 అంతసుతలు మరియు పైకపుప లన్న శుప్రభం చేయాలి, గోడల ెయింింగ్లు వాటర్ 

ప్రపూఫ్ా ఉండాలి, శుప్రభం చేయడానికి సులభంా ఉండాలి మరియు స్ట ట స ట్యర్పై పొరలు 

ర్యకండా ఉండాలి.. 

 ఎలుకలు మరియు కీటక్నల నియంప్రతణ చరట లు తీసుకోవాలి. 

 

 సరైన వట ర్యని ల తొలగంపు చరట లు, బయోడ్లప్రగ్గడబుల్ మరియు నాన్ డ్లప్రగ్గడబుల్ వట ర్యని లన్న 

వేరుచేయడం చేయాలి. 

  స్ట్ైనేజీ ప్రపవాహం తయారీ ర్వఖక ఎదురుా ఉండాలి. 

 

 కిికీలు మరియు వెంిలేషనటన్న ప్రసీక నింగ్ చేయాలి. 
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క్రపసీావనలు 

 
http://agriexchange.apeda.gov.in/india%20production/India_Productions.aspx?cat=Spices&hsco 

de=1109 

http://agriexchange.apeda.gov.in/product_profile/prd_profile.aspx?categorycode=0207 
 

https://www.astaspice.org/food-safety-technical-guidance/best-practices-and-guidance/haccp- 

guide-to-spices-and-seasonings/ 

https://www.indianspices.com/spice-catalog/nutmeg-mace.html 
 

https://www.iso.org/ics/67.220.10/x/ 
 

https://www.youtube.com/watch?v=UeHW5Mmuk1M 
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