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అధ్యు యం 1 

అధ్యు యం 

వేరుశెనగ లేదా వేరుశెనగ (అర్యచిస్ హైపోగేయా L.) అనేద్ధ ప్రపోటీన్ యొక్క  చౌకైన 

మూలం మరియు అందువలన, ప్రపపంచవాట పుంగా చాలా మంద్ధి ఆహార్ంలో భాగం. 

వేరుశెనగ యొక్క  ర్సయన కూరుప  ాజా లరువు దావ ర్య 26-28% ప్రపోటీన్ మరియు 40-54% 

న్యన యొక్క  సగటు క్ంటెం్ను వెలటడ్లస్తుంద్ధ, త్దావ ర్య ఇద్ధ విలువైన రి ు పోషక్నల యొక్క  

అదుు త్మైన మూలంగా మారుత్తంద్ధ. భార్త్దేరం ప్రపపంచంలోనే ర్కండవ అిెర ి

వేరుశెనగ ఉత్ప ిుదారుగా ఉంద్ధ, దాని సగులో ఉనా  దాదాపు 8 మిల్టయన్ హెక్నట్యర్ ట భూమి 

నుండ్ల 2018లో 9 మిల్టయన్ టనుా ల ఉత్ప ిుని క్ల్టగి ఉంద్ధ. ఈ ఉత్ప ిు దాని సగులో 

ప్రపధానంగా ఐదు ప్రపధాన ర్యస్ట్రట్యలు, గుజర్యత్, త్మిళనాడు, క్ర్యా టక్ మరియు 

మహార్యస్ట్షట్యలక క్నర్ణ్మని చెపప వచుు , ఇవి మొత్ుంగా దాని ఉత్ప ిులో 90 శాత్ం ఉత్ప ిు 

చేసుయి. ఇందులో గుజర్యత్ మరియు ఆంప్రర ప్రపదేశ్ ముంరంజలో ఉనాా యి మరియు 

మొత్ుం సగులో సగానిి పైగా వాటాను క్ల్టగి ఉనాా యి, త్రువాత్ మహార్యస్ట్షట్య, త్మిళనాడు 

మరియు క్రా్యటక్ ఉనాా యి (త్లావ ర్, 2004).  

వేరుశెనగ అత్ట ంత్ ప్రపజారర్ణ్ ొంద్ధన మరియు అిెర ిఆహార్ న్యనలలో ఒక్టి. 

ఇద్ధ అధిక్-విలువైన న్యన మరియు ల్టపిడ్ భాగాలను ఉత్ప ిు చేస్తుంద్ధ. వేరుశెనగలోని కొవువ  

పదారి్యలలో మోనోఅన్శాచురేటెడ్ కొవువ  ఆమాట లు (MUFAలు) (50%), ార్యఫార్మ ల్టహిైడ్ 

(PFAలు) (33%), మరియు సంత్ృపు కొవువ  ఆమాట లు (14%) (Settaluri et al., 2012) ఉంటాయి. 

వేరుశెనగ నుండ్ల లభంచే ప్రపధాన ఉత్ప త్తులు వేరుశెనగ న్యన, వేరుశెనగ వెనా  మరియు 

వేరుశెనగ భోజనం. వేరుశెనగ ల్టపిడ్లలోని MUFA క్ంటెం్ క్నర్ణ్ంగా ఈ వేరుశెనగ ల్టపిడ్ 

ఉత్ప త్తులు ఆరోగట క్ర్మైన ఎంపిక్లుగా పరిగణంచలడాయి. ఇద్ధ స్కర్ం LDL కొలెస్ట్సట్య ల్ 

స్టసతయిని 14% మరియు మొత్ుం రరీర్ కొలెస్ట్సట్య ల్ స్టసతయిని దాదాపు 11% త్గి గంచడంలో 

సహాయపడుత్తంద్ధ. ఇద్ధ హెచ్డ్లఎల్ కొలెస్ట్సట్య ల్ స్టసతయిలను నిర్వ హంచడానిి మరియు 

స్ట్ైగి టజరైడ్లను త్గి గంచడానిి కూడా సహాయపడుత్తంద్ధ. అనేక్ అరట యనాల ప్రపక్నర్ం 

ఆల్టవ్ ఆయిల్ ఆధారిత్ ఆహార్ంతో ప్రపభావాలు పోలు వచుు . మొత్ుం ప్రపభావం త్దావ ర్య 

గుండె ఆరోగాట నిా  మరుగుపరుస్తుంద్ధ మరియు క్రోనరీ హార్ట్య డ్లస్కజ్ త్గుగత్తంద్ధ. వేరుశెనగ 
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పపుప ధానాట ల మొక్క  క్నవడం వలట ఇత్ర్ గింజల క్ంటే మంచి మొత్ుంలో ప్రొటీనుట ఉంటాయి 

మరియు వివిర ర్క్నల ఆరోగట క్ర్మైన బీన్్ తో పోలు వచుు . వేరుశెనగ కేక్లోని వేరుశెనగ 

ప్రపోటీన్ క్ంటెం్ మొత్ుం కేక్ లరువులో 50% ఉంటుంద్ధ (జావో మరియు ఇత్రులు. 2012), 

మంచి జీవసంలంరమైన విలువ క్ల్టగిన 20 అమైనో ఆమాట లతో కూడ్లన ప్రపోటీన్, అరినిైన్ 

యొక్క  ప్రపధాన వనరుగా పనిచేస్తుంద్ధ. వేరుశెనగ ప్రపోటీన్ మంచి జీర్తా్ను క్ల్టగి ఉంటుంద్ధ 

మరియు జంత్త ప్రపోటీనట వలె క్నకండా దాని కూరుప లో లయోయాి ట్యవ్ భాగాలు మరియు 

అధిక్-విలువైన ఫైలర్లను క్ల్టగి ఉంటుంద్ధ. అంతేక్నకండా, నాడీ మరియు హృరయ 

ఆరోగాట నిి అవసర్మైన థయామిన్ (B1) వంటి విటమిన్ బి క్నంెటక్్ లక వేరుశెనగ 

అదుు త్మైన మూలం. ఇద్ధ B3, B5, B6 మరియు B9 యొక్క  ముఖట మైన క్ంటెం్ను కూడా 

క్ల్టగి ఉంద్ధ. ఇద్ధ ముఖట మైన ల్టపిడ్ క్ంటెం్ క్నర్ణ్ంగా కొవువ లో క్రిగే విటమినుట ముఖట ంగా 

విటమిన్ E యొక్క  ప్రపధాన వనరుగా కూడా పనిచేస్తుంద్ధ. ఇంక్న, వేరుశెనగ మగ్నా షియం 

(స్తమారు 176 mg), క్నల్టయిం (54 mg), ఫాసప ర్స్ (358 mg), ఇనుము (2.26 mg), జంక్ (3.31mg), 

సెలీనియం (7.5 mg), మరియు ర్యగి మరియు మాంగనీస్ వంటి ఇత్ర్ జాడలను 

వినియోగదారులక అంద్ధస్తుంద్ధ. . వేరుశెనగ లయోయాి ట్యవ్ సమేమ ళనాలు విత్ునాలలోని 

వివిర భాగాలలో ాలీఫెనాల్్ , స్ట టవనాయిడుట మరియు స్ట ట్యల్బీన్ల యొక్క  గొపప  మూలాలు. 

వేరుశెనగలో ఉండే ప్రపోసైనిడ్లన్్ , క్నటెచిన్్  మరియు ర్కసెవ ర్యప్రటాల్ వంటి సమేమ ళనాలు 

యాంటీ ఇన్ లమేటరీ చర్ట  మరియు యాంటీ ఆి్ డెం్ క్నర్ట క్లాాలక క్నర్ణ్మవుాయి 

(జావో మరియు ఇత్రులు. 2012). వేరుశెనగ మరియు వాటి భాగాలతో అనులంధించలడ్లన ఈ 

విసుృత్ పోషక్ ప్రపయోజనాల క్నర్ణ్ంగా, వినియోగదారులలో ఆరోగట  సప ృహ ెర్గడంతో 

వేరుశెనగ ఆధారిత్ ఉత్ప త్తులక డ్లమాండ్ ెరుగుతోంద్ధ. అంతేక్నకండా, శాక్నహారి మరియు 

శాఖాహార్ ఆహార్యనిా  ఇషట్యపడే వినియోగదారులలో ాడ్ల మరియు జంత్త ఉత్ప త్తుల 

ప్రప టా మాా యాలు ెరుగుత్తనాా యి.  

18వ రాలంి చివర్లో పేలవమైన రంాలు ఉనా వారిి ప్రపోటీన్ ప్రప టా మాా యంగా 

సృషిట్యంచలడ్లన వేరుశెనగ యొక్క  అత్ట ంత్ డ్లమాండ్ చేయలడ్లన ఉత్ప త్తులలో వేరుశెనగ 

వెనా  ఒక్టి. ఇద్ధ డా. జాన్ హారేవ  కెలాట గ్ ఒక్ గింజ భోజనం ఉత్ప ిుగా పేటెం్ ొంద్ధంద్ధ 

మరియు సైనికలక స్టవ చేయడానిి ఉపయోగించలడ్లంద్ధ. అపప టి నుండ్ల వేరుశెనగ 
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వెనా  యొక్క  వాణజట  ఉత్ప ిు ప్రపపంచవాట పుంగా అభవృద్ధ ిచెంద్ధంద్ధ మరియు ఇపుప డు 

ఉత్ప ిు సర్వ వాట పిు చెంద్ధంద్ధ మరియు ప్రపధాన ఆహార్ంలో భాగంగా 

వినియోగించలడుత్తంద్ధ. అంతేక్నకండా, ఇద్ధ శిశువుల నుండ్ల వృదిుల వర్క ప్రపి 

వయస్త్  వారిి త్గిన ఉత్ప ిుగా గురిుంచలడ్లంద్ధ. ఇటీవల్ట డేటా వేరుశెనగ వెనా తో 

ినిపించినపుప డు పోషక్నహార్ లోపం ఉనా  శిశువులపై ప్రపయోజనక్ర్మైన ఆరోగట  

ప్రపభావాలను చూపుత్తంద్ధ (ఆర్ట  మరియు ఇత్రులు. 2016).  

వేరుశెనగ వెనా  సధార్ణ్ంగా పచిు  వేరుశెనగలను వేయించి, చూర్ంా చేి ప్రీముతో 

తీిన ఉత్ప ిుగా త్యారు చేసురు, దీనిని సధార్ణ్ంగా ప్రెడ్లో లేదా ప్రపపంచవాట పుంగా 

వివిర వంటక్నల త్యారీలో ఒక్ పదార్ంిగా వినియోగిసురు. భార్తీయ పటట్యణ్ జనాభాలో దీని 

ప్రపజారర్ణ్ ఇటీవల ెరిగింద్ధ మరియు నగర్యలోటని సూపర్ మార్కక టట షెల్్ లలో 

క్నిపించడం ప్రార్ంభంచింద్ధ. పండుట, ోో ఘనపదార్యతలు మరియు ఇత్ర్ సహజ మరియు 

క్ృప్రిమ రుచులను ఉపయోగించి వివిర రుచులను చేర్ు డం దావ ర్య ఉత్ప ిు యొక్క  అనేక్ 

రూాంత్ర్యలు ప్రాథమిక్ వేరుశెనగ వెనా  ఉత్ప త్తులతో అభవృద్ధ ిచేయలడిాయి.  

ప్రపస్తుత్ మానుట వల్ వేరుశెనగ వెనా  త్యారీ మరియు ప్రాసెింగ్ గురించి వివర్ంగా, 

వేరుశెనగ వెనా పై ప్రాసెింగ్ ప్రపభావం మరియు దాని లక్షణాలు, ప్రాసెింగ్ మరియు 

టా కేజంగ్ అవసర్యలు మరియు ఉత్ప ిు లక్షణాలు, ప్రపమాణాలు మరియు వేరుశెనగ వెనా  

త్యారీి సంలంధించిన భప్రరా అవసర్యల గురించి సమప్రగ మార్గరర్శ క్త్వ ం 

అంద్ధంచడానిి రూొంద్ధంచలడ్లంద్ధ.  
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1.1 జాతీయ మరియు గ్ల బబల్ పీనట్ బటర్ మార్కక ట్ ప్పగ్లతిత గ్ల తతి 

భార్త్దేరంలో వేరుశెనగ వెనా  ఉత్ప ిు ఎకక వగా వేరుశెనగ పండ్లంచే ర్యస్ట్రట్యలోట  

కేంప్రదీక్ృత్మై ఉంద్ధ, వీటిలో గుజర్యత్ దాని త్యారీలో అప్రగగామిగా ఉంద్ధ. ప్రపస్తుత్ం ఉనా  

వేరుశెనగ వెనా  త్యారీ యూనిటుట ఈ ప్రాంత్ంలో కేంప్రదీక్ృత్మై ఉనాా యి మరియు USA, 

కెనడా, జాన్, మిడ్లల్ ఈస్ట్య, సౌత్ ఈస్ట్య ఆియా మరియు ఆప్రిక్న్ దేశాలక ఎగుమి 

చేస్తునాా యి. ప్రపపంచవాట పుంగా వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  ప్రపజారర్ణ్ వేరియబుల్ 

అయినపప టిీ, వీటిలో ఎకక వ భాగం అమరిక్న్ మరియు ఐరోా దేశాలలో ఏీక్ృత్ం 

చేయలడ్లనపప టిీ, అభవృద్ధ ి చెందుత్తనా  దేశాలలో కూడా వినియోగం యొక్క  ధోర్ణ 

భారీగా ెరిగింద్ధ. ఇందులో ఎకక వ భాగం భార్త్దేరం వంటి దేశాలోటని పటట్యణ్ జనాభాపై 

ప్రపధానంగా రృషిట్య సరించింద్ధ (రంసనియా మరియు ఇత్రులు, 2012).  

స్ట టలల్ లటర్ మార్కక ్ ప్రపస్తుత్ం 21.6 బిల్టయన్ USDగా అంచనా వేయలడ్లంద్ధ 

మరియు ప్రపస్తుత్ రశాలంిలో (2010-20) 3.3% CAGR వర ివృద్ధ ిచెంద్ధంద్ధ, ఇద్ధ స్ట టలల్ ఆయిల్ 

అండ్ ఫాట ్ మార్కక ్తో పోల్టస్టు 2.6% CAGR ెరిగింద్ధ. భార్తీయ వెనా  మార్కక ్ 2010 

నుండ్ల 2020 వర్క 8.6% CAGR రేటుతో ె ర ిఎత్తును చూపింద్ధ., అదే సమయంలో భార్తీయ 

కొవువ లు మరియు చమురు మార్కక ్ 6.7% CAGR రేటుతో వృద్ధ ిచెంద్ధంద్ధ. వేరుశెనగ వెనా  

అనేద్ధ వివిర ప్రోత్ స్ట్ైవర్ ట (GAIC, 2017) క్నర్ణ్ంగా ఇపుప డు ఈ వెనా  మార్కక ్ను కటిట్యన 

ైనమిక్ ఉత్ప ిు). 

వేరుశెనగ వెనా ి డ్లమాండ్ ెర్గడానిి ప్రాథమిక్ క్నర్ణ్ం అనుకూలమైన జనాభా 

మరియు జీవనశైల్ట మారుప లు వంటి అనేక్ క్నర్ణాల వలట క్నవచుు . ప్రపస్తుత్ సంవత్్ ర్ం 

(2021) నాటిి భార్త్దేరంలోని ప్రశామిక్ జనాభా 64% ెరుగుతోంద్ధ మరియు ెరుగుత్తనా  

పటట్యణీక్ర్ణ్తో ాటు త్లసరి కొనుోలు సమర్యత ట నిా  ెంచుతోంద్ధ. ప్రపపంచవాట పు 

వినియోగదారులు జంక్ ఫుడ్ వినియోగంతో ముడ్లపడ్ల ఉనా  వివిర ఆరోగట  సమసట ల పటట 

అప్రపమత్ుంగా ఉనాా రు. వినియోగదారు జనాభా జంక్క ఆరోగట క్ర్మైన ప్రప టా మాా యం 

ోసం చూస్తునాా రు, అద్ధ జంక్ వస్తువుల వలె రుచి మరియు అనుభూి చెందుత్తంద్ధ. 

అంతేక్నకండా, ప్రపజల రోజువారీ క్నర్ట క్లాాలు ప్రరమతో కూడుకనా విగా మారుత్తనాా యి 

మరియు మరోవైపు రి ు అవసర్ం ెరిగింద్ధ. వేరుశెనగ వెనా  అనేద్ధ జంక్ ఫుడ్క 
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ఆరోగట క్ర్మైన ప్రప టా మాా యం మరియు అవసర్మైన రి ుని అంద్ధస్తుంద్ధ ప్రపయోజనక్ర్మైన 

పోషక్నలు (మార్కక ్ డేటా సూచన, 2021). పటేల్ (2021) దావ ర్య మార్కక ్ సరేవ  భార్తీయ 

నగర్యలోట  వేరుశెనగ వెనా  వినియోగం యొక్క  ధోర్ణని వివరిస్తుంద్ధ (మూరిు 1).  

ఇటీవల్ట అంచనాల ప్రపక్నర్ం, భార్త్దేరం 2025 నాటిి ప్రపపంచంలోని 5వ అిెర ి

వినియోగదారుల మార్కక ్గా అవత్రించనుంద్ధ, ఈ సంవత్్ ర్ం నాటిి భార్తీయ 

మరట త్ర్గి 583 మిల్టయనుట ెరుగుత్తంద్ధ. ఇత్ర్ క్నర్ణాలలో భార్త్దేరంలో రిైల్ 

నిర్యమ ణ్ంలో మరుగురల, పరిప్రరమ మరింత్ వట వస్కతక్ృత్ం క్నవడం. రిలయన్్  ప్రఫెష్, బిగ్ 

లజార్, ఈజీడే మొరలైన ెర ిస్టపేటయర్లు వివిర ర్క్నల వినియోగ ఆహార్ ఉత్ప త్తుల లభట త్ 

ెరిగాయి. రిైల్ మార్కక ్ 10% వృద్ధ ిచెందుత్తంరని అంచనా. ఇంక్న, మరుగైన క్ని ట్యవిటీ 

క్నర్ణ్ంగా భార్త్దేరంలో ఇ-ిర్యణా విభాగం 26% CAGR ెరిగింద్ధ (GAIC, 2017).  

వేరుశెనగ వెనా  అనేద్ధ ఉత్ప త్తుల ర్క్ం మరియు పంపిణీ ఛానల్పై ఆధార్పడ్ల 

ఉంటుంద్ధ. సదా, సధార్ణ్, త్కక వ సోడ్లయం మరియు చకెక ర్ మరియు రుచి వంటి వివిర 

ర్క్నల ఉత్ప త్తులు ఉనాా యి. సదా లేదా సధార్ణ్ వేరుశెనగ మార్కక ్ ెరది్ధ, త్రువాత్ 

త్కక వ సోడ్లయం మరియు ఇత్రులు. త్కక వ సోడ్లయం మరియు రుచిగల వేరుశెనగ వెన్న 

వంటి విభాగం మార్కక ్ వాటాను ెంచుతోంద్ధ. దేరవాట పుంగా లాక్డౌన్లక క్నర్ణ్మైన 

COVID19 యొక్క  ఇటీవల్ట ప్రపలలమైన పరిితత్తలు వేరుశెనగ వెనా  మార్కక ్ను కూడా 

ప్రపికూలంగా ప్రపభావిత్ం చేశాయి. చాలా పరిప్రరమల మాద్ధరిగానే, వేరుశెనగ వెనా  ఉత్ప ిు 

దెలబ ింద్ధ. అనిా  ర్ంగాలపై ప్రపభావం చూపిన సగు, ర్వాణా మరియు ారిప్రశామిక్ 

ఉత్ప ిులో అవరోరం క్నకండా, వేరుశెనగ వెనా  మార్కక ్ ఎకక వ నరట్యనిా  మిగిల్టు ంద్ధ, 

ఆరోగట క్ర్మైన ప్రసెప డ్ ఎంపిక్ల వినియోగంతో ముడ్లపడ్ల ఉనా  ెరుగుత్తనా  ఆరోగట  

ప్రపయోజనాల గురించి వినియోగదారుల రృక్ప థం క్నర్ణ్ంగా. అయినపప టిీ, వేరుశెనగ 

వెనా  వినియోగ విధానాలు మరియు వినియోగదారు ప్రపవర్ ునపై COVID19 యొక్క  

ఖచిు త్మైన ప్రపభావం ఇంక్న అరట యనం చేయవలి ఉంద్ధ (మార్కక ్ డేటా సూచన, 2021).  
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మూరిు 1. భార్తీయ నగర్యలోట  వేరుశెనగ వెనా  వినియోగం యొక్క  ధోర్ణ (పటేల్, 2021), 

విలువలు అందుకనా  ఆర్రి్ల సంపూర్ ాసంఖట ను సూచిసుయి.   
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అధ్యు యం - 2 

వేరుశెనగ వెనన  తయారీ 

2.1 వేరుశెనగ వెనన  తయారీక ముడసరుకు ఎంపిక 

ఆహార్ ఉత్ప ిు దానితో అనులంధించలడ్లన వివిర లక్షణాల క్నర్ణ్ంగా వినియోగానిి 

క్నవాల్్ట నద్ధగా మారుత్తంద్ధ. ఈ లక్షణాల యొక్క  ప్రారమిక్ ప్రపభావం ముడ్ల పదార్త ఎంపిక్క 

ఆాద్ధంచలడుత్తంద్ధ. వేరుశెనగలు వేరుశెనగ వెనా  త్యారీి ప్రపధాన ముడ్ల పదార్తం 

మరియు అందువలట, ఈ పైన పేర్పక నా  లక్షణాలు చాలా వర్క వాటి ఎంపిక్క క్నర్ణ్మని 

చెపప వచుు . వేరుశెనగ యొక్క  పోషణ్ మరియు రుచి వాటి కూరుప క క్నర్ణ్మని చెపప వచుు . 

వేరుశెనగలో, వేరుశెనగ వెనా  త్యారీలో ఉపయోగించే ప్రపధాన భాగం వేరుశెనగ ర్క్నలోటని 

న్యన మరియు ప్రపోటీన్ క్ంటెం్. ాల వెనా  ఉత్ప త్తులతో పోల్టు తే, వెనా  యొక్క  ప్రపధాన 

భాగం మొత్ుంలో ాల కొవువ ను క్ల్టగి ఉంటుంద్ధ; వేరుశెనగ వెనా లో క్నీసం 20% వేరుశెనగ 

ప్రపోటీన్, దాదాపు 50% కొవువ  మరియు మిగిల్టన అనిా  ఇత్ర్ పోషక్ భాగాలు ఉంటాయి 

(రంసనియా మరియు ఇత్రులు. 2012). దేరవాట పుంగా ఉపయోగించలడే అనేక్ ర్క్నలు 

ఉనా పప టిీ, పటిట్యక్లో చూపిన విరంగా భార్త్దేరంలో ప్రపధానంగా వేరుశెనగ పండ్లంచే 

ర్యస్ట్రట్యలలో ప్రపధానంగా సగు చేయలడ్లన కొనిా  వాణజట  ర్క్నలు ఉనాా యి. 1. 

పటిట్యక్ 1. భార్త్దేరంలో ఉపయోగించడానిి అందుబాటులో ఉనా  వేరుశెనగ ర్క్నలు 

రాష్ట్రం/ప్ప్యంతం రకాలు  బుతువు 

గుజర్యత్ అక్షయ్, అమృత్, యాపిల్, అవని 20, బోల్,ి 

దేశీ, రర్ణరర్, G-10, 11, 13, 17, 20, 22, 29, 

30, 31, G-33, 37, 38, 39, 41, 47, G -555, G-99, 

గవాబీజ్, గుజర్యత్ II, హండేజీ, ఇప్రజాయెలీ, 

J2, 20, 29, JV బోల్,ి ఖేదుత్, ప్రక్నంి 

93, మాండవ్ 37, ప్రపేర్ణ్, రోహణ, సూపర్ 

బాంబే, సవ ిుక్ 99, సవ ి, శ్లవ త్, T-33, TGS 

26 మరియు TG 41. 

ఖరీఫ్ 

మరియు ర్బీ 

ఆంప్రరప్రపదేశ్ రర్ణ, JL, K, K-6, నాటు, నాటి, క్ద్ధరి 2, 5, 6, 

నాగన, TAG-24 మరియు నార్యయణ. 

ఖరీఫ్ 
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క్రా్యటక్ అజాి, బాదామి, DTBTH, GAFA6, గనగ్

క్నవేరి, GL, GL24, Gl-6, GTBT, GPBD 

4, జోవారి, JL2, K6, KF6, M25, షిగ్గగ , త్ృపిు 

మరియు ోపర్గావ్ -1 

ర్బీ 

ర్యజసత న్ అక్షయ్, అలోగర్య, అర్ు న, 

అరిిి , అవని 20, M-13, ఫర్య10, 20, G10, 20 , 

G10 (రరి ు), గప్రజత్, గలోక ్, GG13, GG 

20, గిర్యా ర్, క్డవ్, లోధా, రంక్ర్, మంగళ్ 

క్లాష్, మాప్రా, G21 మరియు N-13. 

ఖరీఫ్ 

మరియు ర్బీ 

మహార్యస్ట్షట్య G10, G 22, G 15, MH-1, JL 24, JL 22, JL-286, 

ఉనా ి, వర్,ా విప్రక్మ్, 

ోర్డ్, ోపర్గావ్1 మరియు 2, ఫూలే, వాట స్ 

మరియు TLG 

ఖరీఫ్ 

మరియు ర్బీ 

పశిు మ ెంగాల్, ఒరిస్  

మరియు జార్ఖండ్ 

వస్తంరర్ (Dh 101), TG 51, విజేత్ (R 2001-

2), గిర్యా ర్ 3 

(PBS 12160) 

 

పంజాబ్ M548, గిర్యా ర్ (PBS-24030), ఉత్క ర్ ి(CSMG 

9510), 

GG 21, HNG 69, RG-510, HNG-123,  

 

 

మూలం: APEDA (2018) మరియు DOD (2021) 

              వేరుశెనగ వెనా  త్యారీి ఎంచుకనా  ర్క్నలు వేరుశెనగ వెనా  ఆక్ృిలో మంచి 

వాట పిు మరియు రృఢ వా నిా  క్ల్టగి ఉండాల్ట. విభనా  రుచుల ప్రొఫైల్ల ోసం వివిర 

ర్క్నలను విశ్ల టషించవచుు  మరియు త్గిన రుచులను అంద్ధంచడానిి క్లపవచుు  

(రంసనియా మరియు ఇత్రులు. 2012). టేబుల్ 1లో పేర్పక నా  ర్క్నలు విభనా  సగు 

లక్షణాలను క్ల్టగి ఉంటాయి, వాటిలో కొనిా  ఖరీఫ్ ర్క్నలు మరియు కొనిా  ర్కండు స్కజనటలో 

పండ్లంచవచుు . దీని ఆధార్ంగా మరియు వట వసయ శీతోషాి తి  పరిితత్తలను లటిట్య ఆ 

ప్రాంానిి అనువైన నిరిషిట్య ర్క్నలను ఎంపిక్ చేసురు, క్నలటిట్య వేరుశెనగ వెనా  ఉత్ప త్తులలో 

కొనిా  కూరుప  వైవిధాట లు ప్రపముఖంగా ఉంటాయి.  
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2.2 పీనట్ బటర్ ప్ప్యసెింగ్ 

వేరుశెనగ న్యన మిలుటల యొక్క  సంప్రపదాయిక్ ప్రపప్రియలో న్యనను ొందేందుక 

కెరా్ ల్తో ప్రాసెస్ చేయడానిి వేరుశెనగ షెల్తో ాటు మొత్ుం ాడ్ను చూర్ంా చేస్తుంద్ధ, 

ఇద్ధ ఆయిల్ కేక్ను త్దుపరి ప్రాసెింగ్క అనువుగా చేస్తుంద్ధ. అయితే, వేరుశెనగ వెనా  

ోసం ప్రాసెస్ చేినపుప డు అనిా  భాగాలు లయటి టెసట్య  మినహా మానవ వినియోగం ోసం 

ఉపయోగించవచుు  (రంసనియా మరియు ఇత్రులు. 2012). వేరుశెనగ వెనా  త్యారీ 

యొక్క  విలక్షణ్మైన ప్రపప్రియ సధార్ణ్ యూని్ క్నర్ట క్లాాలను క్ల్టగి ఉంటుంద్ధ, ఇక్క డ, 

ఎంపిక్ చేిన వేరుశెనగ సగులను పూరిుగా లేదా క్లయిక్తో గులట చేి, టెసట్య  (చర్మ ం) 

తీివేిన త్ర్యవ త్ పేస్ట్య లేదా లటట్యరీ అనుగుణ్ట త్ను క్ల్టగి ఉంటుంద్ధ. ఈ త్యారీలో ఉపుప , 

స్కవ టెనరుట, మూల్టక్లు మరియు స్తగంర ప్రరవాట లు మరియు స్టసెట్యబిలైజరుట వంటి ఇత్ర్ 

పదారి్యలతో క్లుపుారు. ఇత్ర్ ఐచిి క్ పదార్యతలు కూర్గాయల న్యన, త్ర్ళీక్ర్ణాలు 

మరియు ాలవిరుగుడుతో క్లపడం వంటివి క్ల్టగి ఉండవచుు . ఈ త్యారీ యాజమానట ం 

క్నవచుు . పూరిు ప్రపప్రియ యొక్క  స్ట టచార్ ట్య మూరిు 2లో చూపలడ్లంద్ధ మరియు ప్రప టా మాా య 

ప్రపప్రియ మూరిు 3లో చూపలడ్లంద్ధ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                               PMFME- వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  ప్రాసెింగ్ 

13 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

మూరిు 2: వేరుశెనగ వెనా  త్యారీ ప్రపప్రియ ోసం స్ట టచార్ ట్య (మూలం: GAIC, 2017) 

వేరుశెనగలు ప్రక్మలదీకి్రించలడాయి, 

ముందుగా శుప్రభం చేయలడాయి 

మరియు షెల్ చేయలడాయి 

వేరుశెనగ ప్రగేడెడ్ 

వేరుశెనగ క్నల్టు న (160°C, 40-60 min) 

వేరుశెనగలు స్టబాట ంచ్ ి(సధార్ణ్ 

ఉషా్ణప్రగత్ 80°C, 10-15 min) 

ప్రగ్గండ్ (ర్కండు రరలు: స్టస్టట్యజ్ 1: 

మీడ్లయం స్ట్గైండ్, స్టస్టట్యజ్ 2: ఫైన్ స్ట్గైండ్) 

ఉపుప , చకెక ర్, స్టసెట్యబిలైజరుట మొరలైన 

ఇత్ర్ పదారి్యలతో మిళిత్ం చేయలడ్లంద్ధ.  

డీ-ఎయిరేటేడ్ మరియు చలటలరుస్తుంద్ధ 

నింపడం మరియు టా క్ చేయలడ్లంద్ధ 
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వేరుశెనగ వెనా  త్యారీి సంలంధించిన సధార్ణ్ ప్రపప్రియ ప్రింద్ధ విరంగా వివిర రరలను 

క్ల్టగి ఉంటుంద్ధ: 

1. వేరుశెనగను ముందుగా శుప్రభపర్చడం, ప్రక్మలదీకి్రించడం మరియు షెల్టటంగ్ 

చేయడం: ఎంపిక్ చేయలడ్లన అధిక్-నాణ్ట త్ క్ల్టగిన వేరుశెనగ గింజలు 

ప్రక్మలదీకి్రించలడాయి మరియు షెల్ చేయలడాయి. 

2. ప్రగేడ్లంగ్: షెల్ ి వేరుశెనగ ాడ్లు వివిర పరిమాణాలుగా వరీ గక్రించలడాయి, 

ఎకక వగా పూరిు, బోల్ ిమరియు ెర ివేరుశెనగలు ఎంపిక్ చేయలడాయి. 

3. వేయించడం: వేరుశెనగలను 160°C వర ివాటి ప్రార్ంభ తేమ ఆధార్ంగా దాదాపు 40-

60 నిమిరల ాటు క్నలాు ల్ట. వేరుశెనగ యొక్క  చివరి తేమ దాదాపు 1% వర్క 

తీస్తకర్యలడుత్తంద్ధ. ఇద్ధ ప్రాథమిక్ంగా నీటి క్నర్ట క్లాాలను త్గి గంచడానిి 

మరియు త్దావ ర్య వేరుశెనగ యొక్క  షెల్్  జీవిానిా  మరుగుపరుస్తుంద్ధ.  

4. స్టబాట ంచింగ్: వేయించిన త్ర్యవ త్ వేరుశెనగలు గద్ధ ఉషా్ణప్రగత్క చలటలడాయి. 

వేరుశెనగలు స్టలటంచింగ్ ప్రపప్రియక లోలడ్ల ఉంటాయి, ఈ సమయంలో లయటి టెసట్య  

(చర్మ ం) తొలగించలడుత్తంద్ధ. అంతేక్నకండా, క్నయలు నలటలడటం లేదా బూడ్లర 

ర్ంగులోి మార్డం వంటి ర్ంగు మార్డం ోసం స్టబాట ంచింగ్ త్ర్యవ త్ వేరుశెనగలను 

త్నిఖీ చేసురు..  

5. స్ట్గైండ్లంగ్: వేరుశెనగను స్ట్గైండ్లంగ్ చేయడంలో ర్కండు రరలు ఉంటాయి. రర 1 

గింజలను ప్రగి్్  రూపంలో మరట సత భనాా లుగా త్గి గస్తుంద్ధ. ర్కండవ రరలో ఇవి 

మరింత్ త్గి గంచలడాయి. అంతేక్నకండా, చకెక ర్, ఉపుప , స్తగంర ప్రరవాట లు, 

స్టసెట్యబిలైజరుట మొరలైన ఇత్ర్ పదార్యతలు ఈ రరలో జోడ్లంచలడాయి మరియు పూరిుగా 

క్లపలడాయి..  

6. డీ-ఎయిరేషన్: మిల్టటంగ్ ప్రపప్రియలో గాల్ట వేరుశెనగ వెనా లో క్ల్టిపోత్తంద్ధ మరియు 

ఈ రరలో వాకూట మ్ ఆ పి రేషన్ ఉపయోగించి విలీనం చేయలడ్లన గాల్ట 

తొలగించలడుత్తంద్ధ. ఈ ప్రపప్రియను క్ల్టపి ప్రగ్గండ్లంగ్ మరియు వాకూట మ్ మషీన్లో 

చేయవచుు .  
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7. శీత్లీక్ర్ణ్: పోస్ట్య-డ్ల-ఎయిరేషన్, ప్రగ్గండ్ వేరుశెనగ వెనా  ఇపుప డు స్టసెట్యయిన్లెస్ స్టస్కట్యల్ 

క్ంైనర్క లద్ధలీ చేయలడుత్తంద్ధ, హాపప ర్ దావ ర్య పోసురు. ఇక్క డ వెనా  

ఇంటరీమ డ్లయ్ రరలో క్లుపుారు మరియు నిలవ . వేరుశెనగ మరింత్ 

స్ట తరీక్రించలడుత్తంద్ధ మరియు ఓటేటర్ అని పిలువలడే ిరిగే రిప్రిజరేటర్లో 

శీత్లీక్రించలడుత్తంద్ధ.  

8. ిల్టటంగ్ మరియు టా కేజంగ్: త్తద్ధ ఉత్ప ిుని స్ట తరీక్రించిన వేరుశెనగ వెనా  గాజు లేదా 

ాల్టథిల్టన్ టెర్కఫాులే్తో కూడ్లన జాడ్లలో టా క్ చేయలడుత్తంద్ధ. ఇత్ర్ వాణజట  

టా క్లు సచె్లు మొరలైనవాటిని ఇషట్యపడటానిి కూడా ఉపయోగిసురు. వేరుశెనగ 

వెనా లో ల్టపిడ్ క్ంటెం్ ఎకక వగా ఉంటుంద్ధ, త్దావ ర్య ల్టపిడ్ ఆీ్ క్ర్ణ్క 

అవక్నరం ఉంద్ధ, జాడ్ల లేదా క్ంైనర్లు వాకూట మ్ టా క్ చేయలడాయి.  

 వేరుశెనగ వెనన  తయారీక ప్పతాు మాన య ప్పప్కయ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

రోసట్యర్ను 140°C వర్క వేడ్ల చేయడం 

ముడ్ల వేరుశెనగలు రోసట్యర్లో 

నింపలడాయి 

వేరుశెనగను 25 నిమిరలు స్టబాట ంచింగ్ చేయడం, రోసట్యర్ 140 ° C వర ి

నిర్వ హంచలడుత్తంద్ధ 

క్నల్టు న వేరుశెనగ యొక్క  శీత్లీక్ర్ణ్ 

దెలబ ినా  మరియు ర్ంగు మారిన కెరా్ ల్లను 

ప్రక్మలదీకి్రించడం 

వేరుశెనగను 140°C వర ి40-60 నిమిరలు క్నలు డం (ఆపిట్యమైజ్ చేయలడ్లంద్ధ)  

సైలెం్ క్టట్యర్ ఉపయోగించి క్నల్టు న 

వేరుశెనగ త్రిగినద్ధ 

చకెక ర్ @ 20% జోడ్లంచడం మరియు 

మిప్రరమం 
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మూరిు 3: ప్రప టా మాా య వేరుశెనగ వెనా  త్యారీ ప్రపప్రియ (మూలం: గాలెవ జ్ మరియు 

ఇత్రులు. 2006)  

2.3 వేరుశెనగ వెనన పై ప్ప్యసెింగ్ ప్పభావం 

వేరుశెనగ వివిర తెగుళళ  నుండ్ల దాడ్లి గుర్వుత్తంద్ధ, అవి బీన్ లీఫ్ రోలర్ 

(లాంప్రపోసెమా సూచిసుయి), ొడవాటి కొముమ ల మిడత్ (ఫనరోెట్యర్య ఫర్ి ఫెర్య), ైగర్ 

చిమమ ట గొంగళి పురుగు (రిచిర్య మండోస), జూన్ బీటిల్్  (ల్యట ోోల్టస్ ఇప్రరోర్యలా), 

సెయిం్ప్రగాపోట్యమ్ఫా టో్యమ్ఫాక్సెర్ ఫాక్. మొరలైనవి. ఏద్ధ ఏమైనపప టిీ, అచుు  ఆసెప ర్

గిలటస్ స్ట టవస్ దావ ర్య అత్ట ంత్ ప్రపముఖమైన దాడ్ల క్నిపిస్తుంద్ధ, ఇద్ధ వేరుశెనగ మరియు దాని 

ఉత్ప త్తులైన వేరుశెనగ వెనా  వంటి వాటిపై శాశ్వత్ ప్రపభావానిా  చూపుత్తంద్ధ. వేరుశెనగ 

ఉత్ప త్తులపై వాటి ప్రపభావానిా  త్గి గంచడానిి వేరుశెనగలను ప్రాసెస్ చేయడం ఖచిు త్ంగా 

అవసర్ం. ఆసెప ర్గిలటస్ స్ట టవస్ క్లుషిత్ం క్నయలు ోత్ త్ర్యవ త్ త్గినంత్గా ఎండక్పోతే 

అఫాటటాి్ న్ ఏర్ప డటానిి దారితీస్తుంద్ధ. ఈ ఇన్ క్షన్ పంట ోత్క ముందు మరియు 

అనంత్ర్ పరిితత్తలలో గమనించవచుు . అఫాటటాి్ న్ ప్రపపంచంలోని వేరుశెనగ ఉత్ప ిులో 

క్నీసం 25% ప్రపభావిత్ం చేస్తుంద్ధ మరియు విలువ గొలుస్తలోి ప్రపవేశిస్తుంద్ధ. దాని తీప్రవమైన 

ఆరోగట  ప్రపభావం క్నర్ణ్ంగా ర్యలడ్లపై కూడా శారవ త్ ప్రపభావం చూపుత్తంద్ధ. అఫాటటాి్ న్ 

యొక్క  గరిస్టషట్య ఆమోరయోగట త్ యునైటెడ్ స్టస్టట్్య ్ లో 20 µg/kg సరుక క్ంటే ఎకక వ 

ఉండరని నివేద్ధంచలడ్లంద్ధ, అయితే ఇద్ధ యూరోపియన్ యూనియన్ దావ ర్య 4 µg/kg. 

కొలాటయిడ్ మిలుట గుండా వెళిళ ంద్ధ 

స్టసెట్యబిలైజర్ (0.5%) జోడ్లంచడం మరియు 

మిప్రరమం 

త్తద్ధ ఉత్ప ిు రిప్రిజరేటెడ్ ఉషా్ణప్రగత్ వర ి

నిలవ  చేయలడుత్తంద్ధ 
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వేరుశెనగ నిలవ  మరియు ప్రాసెింగ్ అఫాటటాి్ న్లో సనుకూల త్గి గంపును చూపించింద్ధ 

(మారేట్య మరియు ఇత్రులు. 2020).  

సల్మమ నలాట  యొక్క్ వివిర జాత్తలు వంటి ఇత్ర్ అంటువాట ధులు వేరుశెనగ వెనా లో 

అరట యనం చేయలడిాయి. వారు 24 వార్యల నిలవ  సమయంలో వేరుశెనగ వెనా  

నమూనాలలో జీవులక సంప్రక్మించే మనుగడ డేటాను నివేద్ధంచారు. అయినపప టిీ, థర్మ ల్

గా ప్రాసెస్ చేయలడ్లనపుప డు ఈ ఇన్ఫెక్షన్లు నాటీయంగా త్గుగరలని చూపుాయి, 

అందువలన, వేరుశెనగ వెనా లోని థర్మ ల్ ప్రాసెింగ్ వేరుశెనగ వెనా లోని అటువంటి 

ముటట్యడ్లి ఆమోరయోగట మైన పరిరక ర్ం (లర్కా ్ మరియు ఇత్రులు. 2001). అధిక్-పీడన 

ప్రాసెింగ్ వంటి మరింత్ అభవృద్ధ ి చెందుత్తనా  పరతి్తలు కూడా వేరుశెనగ వెనా  

నమూనాలను త్గినంత్గా చిిత్్  చేినపుప డు వినియోగదారులలో సల్మమ నలాట  ఇన్ క్షన్

లను త్గి గంచడంలో మంచి ఫల్టాలను చూపించాయి (ప్రగాసో మరియు ఇత్రులు. 2010).  

ఇన్ క్షన్ మరియు మత్తు ప్రపభావానిా  త్గి గంచడమే క్నకండా, వేరుశెనగ వెనా గా 

మార్ు లడ్లనపుప డు వేరుశెనగను ప్రాసెస్ చేయడం వలట ఉత్ప ిు దావ ర్య ొంద్ధన కూరుప  

మరియు పోషణ్పై ప్రపభావం చూపుత్తంరని అరట యనం చేయలడ్లంద్ధ. చున్ మరియు 

ఇత్రులు. (2003) వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  విటమిన్ E క్ంటెం్పై త్యారీ ప్రపప్రియల 

ప్రపభావానిా  అరట యనం చేయండ్ల . వారు ర్నా ర్ ర్క్ం వేరుశెనగను ఉపయోగించారు 

మరియు ముడ్ల వేరుశెనగ మరియు వేరుశెనగ వెనా  నమూనాలలో వాటి ో ోఫెరోల్ క్ంటెం్ 

ోసం వేరుశెనగ వెనా  నమూనాలను అంచనా వేశారు. క్నల్టు న వేరుశెనగక న్యనలు 

మరియు స్టసెట్యబిలైజర్లను జోడ్లంచడం వలట త్తద్ధ ఉత్ప ిులో ఆలా్ -ోోఫెరోల్ క్ంటెం్లో 

4% అరనంగా ఉంటుంరని వారు చూపించారు. అంతేక్నకండా, వేరుశెనగ వెనా  త్యారీ 

ప్రపప్రియలో మొత్ుం ోోఫెరోల్్ లో 95% నిలుపురల నివేద్ధంచలడ్లంద్ధ. ోోఫెరోల్్  

ప్రాథమిక్ యాంటీఆి్ డెంటుట, ఇవి వినియోగదారుల క్ణాలక ప్రఫ్ట ర్యడ్లక్ల్ నరట్యనిా  

అరిక్టట్యడానిి బారట త్ వహసుయి..  

వేరుశెనగ మరియు దాని ఉత్ప త్తులు వేరుశెనగ అలెరీిి  సంలంధించిన పరిశోరన యొక్క  

అంరం. అలెరీపిై థర్మ ల్ ప్రటీ్మంటట వంటి ప్రాసెింగ్ ప్రపభావానిా  అర్తం చేస్తోవడంలో 

వివిర పనులు జరిగాయి.   
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థర్మ ల్ ప్రాసెింగ్తో ాటు, అలెరీ ిభాగాలను త్గి గంచడానిి వేరుశెనగను ప్రాసెస్ 

చేయడానిి అనేక్ ఇత్ర్ సంకేిక్త్లు ఇటీవల్ట క్నలంలో అరట యనం చేయలడిాయి. అధిక్ 

హైప్రడోసట్య టిక్ పీడనం అనేద్ధ వేరుశెనగ వినియోగంపై రోగనిరోరక్ ప్రపిసప ంరనను అభవృద్ధ ి

చేయగల జీవసంలంరమైన ప్రపోటీన్ నిర్యమ ణాలను సవరించే సంకేిక్త్. HPP ఇత్ర్ 

సంకేిక్త్లతో ినరీలిో మరుగాగ  పని చేస్తుంద్ధ. అందువలట, వేరుశెనగ యొక్క  అలెరీనిి 

త్గి గంచడానిి HPP మరియు థర్మ ల్ ప్రాసెింగ్ క్లయిక్ మరుగైన సంకేిక్త్. వేరుశెనగ 

వెనా  త్యారీి ఉపయోగించే ముందు వేరుశెనగ యొక్క  విిర్ణ్ం వంటి ఇత్ర్ 

సంకేిక్త్లు అలెరీ ిప్రపిచర్ట లను త్గి గంచగలవు.  

2.4 నాణ్ు త లక్షణాలు మరియు ఇది పరీక్ష 

వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  షెల్్  జీవిత్ం నిలవ  సమయంలో ఉత్ప ిులో సంభవించే 

వివిర భౌిక్, ర్సయన మరియు సూక్షమ జీవ మారుప లపై ఎకక వగా ఆధార్పడ్ల ఉంటుంద్ధ. 

క్షీణ్త్క బారట త్ వహంచే ప్రపధాన క్నర్క్ం వేరుశెనగ ప్రపోటీనుట కళిళ పోవటం వలన 

క్షీణంచడం, ముఖట ంగా సూక్షమ జీవుల చర్ట  క్నర్ణ్ంగా చెపప వచుు . ప్రొడక్ ట్య నలటలడడం 

అనేద్ధ ప్రొటీన్ మరియు షుగర్ ఇంటర్యక్షన్ వలట క్ల్టగే ప్రౌనింగ్ రియాక్షన్ల ఫల్టత్ంగా 

ఉంటుంద్ధ మరియు ఎక్్ ప్రపోషనల్ అసంత్ృపు కొవువ  ఆమాట ల క్ంటెం్ క్నర్ణ్ంగా ర్యని్ డ్లటీ 

సధార్ణ్ం. చమురు విభజనను నిరోధించడం, ఉత్ప ిు యొక్క  వాట పిు, ఆక్ృి, జగట 

మరియు స్ట తర్ వా నిా  మరుగుపర్చడం దావ ర్య సమసట లను పరిషక రించడం దావ ర్య ఉత్ప ిు 

యొక్క  షెల్్  జీవిానిా  మరుగుపర్చడానిి అనేక్ ప్రపయాా లు చేయలడిాయి. 

అంతేక్నకండా, లల్క  స్టబాట క్లు మరియు క్మరియిల్ స్టసెై టస్ ి ప్రొడక్ ట్యల వంటి ారిప్రశామిక్ 

నిర్వ హణ్లను మరుగుపర్చడానిి కొత్ు ఉత్ప ిు ర్క్నలు అభవృద్ధ ిచేయలడుత్తనాా యి. 

వివిర పదారి్యలను జోడ్లంచడం దావ ర్య రుచిని మరుగుపర్చడం అనేద్ధ ఉత్ప ిు ప్రశ్లణని 

మరుగుపర్చడంలో మర్పక్ అంరం. ఆక్ృి మరియు ర్ంగు యొక్క  క్నవాల్్ట న లక్షణాలను 

సధించడానిి వేయించడానిి సమయం మరియు ఉషా్ణప్రగత్ చాలా అవసర్ం మరియు 

అందువలన, వివిర అరట యనాలు నిరేశిించలడిాయి వారి వైపు. వేరుశెనగ వెనా  మొక్క  

ోసం ప్రపమార విశ్ల టషణ్ మరియు స్ట టషట్యమైన నియంప్రత్ణ్ ాయిం్ విశ్ల టషణ్ మూరిు 4లో 

చూపలడ్లంద్ధ. 
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ొలంలో: ొలంలో ెరుగుత్తంద్ధ 

మంచి వట వసయ పరతి్తలు 

(GAP) 

ొలంలో: హార్కవ స్ట్య  

ొలంలో: ిటిీ విలోమం ప్రిటిక్ల్ క్ంప్రోల్ ాయిం్ (CCP1) 

ొలంలో: ర్యకట  లేదా షీటటపై ఎండెటట్యడం ప్రిటిక్ల్ క్ంప్రోల్ ాయిం్ (CCP2) 

ొలంలో: క్నయలను ప్రక్మలదీకి్రించడం 

మరియు తొలగించడం 

ప్రిటిక్ల్ క్ంప్రోల్ ాయిం్ (CCP3) 

ొలంలో: సంచులలో నిలవ  చేయలడుత్తంద్ధ మంచి వట వసయ పరతి్తలు (GAP) 

 

ప్రాసెసర్: ప్రగేడ్లంగ్ మంచి త్యారీ పరతి్తలు 

(GMP) 

 ప్రాసెసర్: ప్రగేడ్లంగ్ 

ఫాట క్ ట్యరీ: అఫాటటాి్ న్ పరీక్ష ప్రిటిక్ల్ క్ంప్రోల్ ాయిం్ (CCP4) 

 

 ఫాట క్ ట్యరీ: వేయించు 

మంచి త్యారీ పరతి్తలు 

(GMP) 

 

 

ఫాట క్ ట్యరీ: సరిట్యంగ్ 

ఫాట క్ ట్యరీ: స్ట్గైండ్లంగ్ మరియు మిి్ ంగ్ 

టా కేజంగ్ 

మూరిు 4: వేరుశెనగ వెనా  మొక్క  ోసం ప్రపమార విశ్ల టషణ్ మరియు స్ట టషట్యమైన నియంప్రత్ణ్ 

ాయిం్ విశ్ల టషణ్ (FAO, n.d.) 
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2.5 విలువ జోడంపు మరియు ఉపఉతప తిుల ప్ప్యసెింగ్ 

ప్రపపంచవాట పుంగా ఇటీవలే వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  ప్రపజారర్ణ్ ె రిగింరని మునుపటి 

సరేవ లో తేల్టంద్ధ. వేరుశెనగ వెనా  అనేద్ధ ఒక్ పూరిు ఉత్ప ిు మరియు దాని ప్రాథమిక్ ఉత్ప ిు 

రూపంలో (రుచి లేనిద్ధ) ప్రపిద్ధ ిచెంద్ధనపప టిీ, ఉత్ప ిు యొక్క  అనేక్ ర్క్నలు అందుబాటులో 

ఉనాా యి మరియు పరిశోధించలడిాయి. వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  ప్రాథమిక్ వరీ గక్ర్ణ్ 

ప్రపధానంగా దాని ప్రగేడ్ మరియు ఆక్ృి ఆధార్ంగా చేయలడుత్తంద్ధ. వేరుశెనగ వెనా  యొక్క  

వచన వరీ గక్ర్ణ్ ప్రింద్ధ విరంగా వరీ గక్రించలడ్లంద్ధ. 

1. సూమ త్ వేరుశెనగ వెనా : సూక్షమ  క్ణ్ పరిమాణ్ం మరియు ప్రగహంచరగిన ధానట ం లేదు 

2. ర్కగుట లర్: ప్రగహంచరగిన వేరుశెనగ క్ణాలతో నిర్వ చించలడ్లన ధానట పు ఆక్ృి 

(డయా: 1/16 అంగుళాలు) 

3. చంీ: ాక్షిక్ంగా జరిమానా మరియు స్ట్గైనీ (1/16 అంగుళాల క్ంటే ెరది్ధ) 

U.S. ప్రగేడ్ వరీ గక్ర్ణ్ ప్రపక్నర్ం మర్పక్ వరీ గక్ర్ణ్ ప్రగేడ్ A, US స్టసట్య ండర్ ిమరియు US సబ్-

స్టసట్య ండర్.ి  

గాలెవ జ్ మరియు ఇత్రులు. (2006) చోో-పీన్ లటర్ ప్రసెప డ్ ఉత్ప ిుని అభవృద్ధ ి

చేింద్ధ. మూరిు 5 చోో-పీన్ ప్రసెప డ్ యొక్క  ప్రాసెింగ్ స్ట టచార్ ట్యను వరిసా్తుంద్ధ. 

స్ట తరీక్రించలడ్లన వేరుశెనగ వెనా తో కూడ్లన ఇత్ర్ ఉత్ప త్తులు ాలోమార్ మరియు 

ఇత్రులు క్నల్టు న క్నసవా పిండ్లని జోడ్లంచి త్యారుచేసురు. (2006) ఈ ప్రపప్రియలో, స్ట్గైండ్లంగ్ 

ప్రపప్రియక ముందు వేయించిన రనగపిండ్లలో వేయించిన సరుగుడు పిండ్లని క్లుపుారు..  

వేరుశెనగ వెనా  ఆధారిత్ ఉత్ప త్తులలో ప్రఫూ్ పూట రీలను చేర్ు డానిి కూడా 

ప్రపయాా లు జరిగాయి (సవ న్ న్ మరియు మునా్ యక్, 1999) వేరుశెనగ వెనా ని కీలు 

(లాప్రతోప్ మరియు ఇత్రులు. 2014) మరియు ఐస్ ప్రీం (టింగ్) వంటి ఇత్ర్ ఆహార్ 

ఉత్ప త్తులలో పదార్ంిగా ఉపయోగించడానిా  కూడా అరట యనం చేశారు. హంగ్ మరియు 

ఇత్రులు. 2015).  
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ప్రగ్గండ్ వేయించిన వేరుశెనగ 

 చకెక ర్ జోడ్లంచండ్ల (17-25%), స్టసెట్యబిలైజర్ 

(1%) మరియు ోో పడర్ (6%) 

చకెక ర్ జోడ్లంచండ్ల (15-25%), స్టసెట్యబిలైజర్ 

(1%) మరియు ోో పడర్ (40%) 

పూరిుగా క్లుపుారు మరియు 

కొలాటయిడ్ మిలుట గుండా వెళుత్తంద్ధ 

మూరిు 2లో చూపిన విరంగానే త్దుపరి 

ప్రపప్రియ 

 

మూరిు 5: చోో-రనగ ప్రసెప డ్ త్యారీ ప్రపప్రియలో వైవిరట ం (Galvez et al. 2006). 
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వేరుశెనగ వెనన లో సంకలనాలు 

ఉత్ప ిు స్ట తర్త్వ ం, సౌంరర్ట  ఆక్ర్ణి్ మరియు షెల్్  జీవిానిా  మరుగుపర్చడానిి, 

వాణజట  ప్రపప్రియలో వేరుశెనగ వెనా  కొనాి  సంక్ల్టాలతో జోడ్లంచలడుత్తంద్ధ. ఈ 

సంక్లనాల సంక్షిపు ఖాా ప్రింద్ధద్ధ. 

1. స్టసెట్యబిలైజరుట/ఎమల్్ట ఫైయర్లు: న్యనను వేరుచేయడానిా  త్గి గంచడానిి మరియు 

కొంత్ క్నలం ాటు ఉత్ప ిు యొక్క  ఆక్ృిని మరియు స్ట తర్ వా నిా  

మరుగుపర్చడానిి, వేరుశెనగ వెనా  ాక్షిక్ంగా హైప్రడోజనేటెడ్ లేదా అన్ 

హైప్రడోజనేటెడ్ ామాయిల్లతో క్లుపుారు. సంప్రపదాయక్ంగా పరిప్రరమలు 

వేరుశెనగ వెనా  మరియు దాని ఉత్ప త్తుల స్ట తరీక్ర్ణ్ ో సం ఈ కూర్గాయల న్యనలను 

ఉపయోగించాయి. అంతేక్నకండా, కూర్గాయల న్యనలతో క్ల్టపిన వేరుశెనగ వెనా  

మరింత్ ఆమోరయోగట మైన ఆక్ృిని క్ల్టగి ఉనా టుట క్నుగొనలడ్లంద్ధ. సధార్ణ్ంగా 

వేరుశెనగ ప్రగ్గండ్లంగ్ సమయంలో కూర్గాయల న్యనలు లేదా స్టసెట్యబిలైజరుట 

జోడ్లంచలడాయి. ఇంక్న, ఉత్ప ిు నుండ్ల చమురు విభజన ముడ్ల పదార్తం యొక్క  

ప్రగ్గండ్లంగ్ స్టసతయిపై కూడా ఆధార్పడ్ల ఉంటుంద్ధ. మత్ుగా రుబిబ తే న్యన వేరు 

మరియు ముత్క్గా ఉంటుంద్ధ.  

మోనో మరియు ైగి టజరైడ్లు (MDG) ఎమల్్ట ఫైయర్లుగా జోడ్లంచలడ్లన మర్పక్ సె్ 

సంక్ల్టాలు, అయితే అవి కొవువ లుగా ఉనా టుట అనిపించినపప టిీ, వాటిని 

ఎమల్్ట ఫైయర్లుగా ఉపయోగిసురు. అవి ాటి, ొదిుిరుగుడు మరియు సోయాబీన్ 

వంటి న్యన గింజల నుండ్ల తీస్తోలడిాయి. ఆహార్ పదారి్యల స్ట తర్త్వ ం మరియు 

ఆక్ృిని మరుగుపర్చడానిి అవి ఈ ఆహార్యలలో అలాగే స్టసెట్యబిలైజర్లుగా 

పనిచేసుయి. అయితే, అవి ప్రటాన్్  ఫాట టీ యాిడ్లను క్ల్టగి ఉండవచుు  క్నలటిట్య అవి 

త్ర్చుగా అనారోగట క్ర్మైనవిగా పరిగణంచలడాయి మరియు వాటిని వేరుశెనగ 

వెనా  ఉత్ప త్తులపై లేబుల్ చేయడం చాలా అవసర్ం, అయినపప టిీ పరిమాణ్ం 

చాలా త్కక వగా ఉంటుంద్ధ (స్తమారు 0.5 g). 
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2. ప్రపిజరేవ టివ్లు: వేరుశెనగ వెనా లో ఉపయోగించే సధార్ణ్ సంర్క్షణ్క్నరులను 

ెంజోయే్ల సోడ్లయం లవణాలుగా చెపప వచుు , ఎందుక్ంటే వేరుశెనగ వెనా  

ఉత్ప ిులో త్కక వ తేమ క్నర్ణ్ంగా బాట ీ ట్యరియా క్లుషిత్మయేట  అవక్నరం 

సధార్ణ్ంగా త్కక వగా ఉంటుంద్ధ. అయినపప టిీ, అచుు లు ఉత్ప ిు యొక్క  

అత్ట ంత్ సంభావట  క్లుషిాలు. అందువలట, సోడ్లయం ెంజోయేటుట ఉత్ప ిుని 

అచుు  ెరుగురల నుండ్ల నిరోధిసుయి మరియు ాజారనానాి  కూడా క్ల్టగి 

ఉంటాయి. ఇద్ధ స్టక్నటస్ II ప్రపిజరేవ టివ్గా వరీ గక్రించలడ్లంద్ధ. బూట టిలేటెడ్ 

హైప్రడాీ్ యనిసోల్ (BHA) అనేద్ధ మర్పక్ సంర్క్షణ్క్నరి, ఇద్ధ ప్రపధానంగా 

యాంటీఆి్ డెం్గా పరిగణంచలడుత్తంద్ధ, ఇద్ధ అచుు  ెరుగురలను 

సంర్క్షించడానిి ఉపయోగించలడుత్తంద్ధ. BHA మరియు ఇలాంటి ింథటిక్ 

ప్రపిజరేవ టివ్లు UK, జాన్ మరియు ఐరోా దేశాల వంటి వివిర దేశాలోట  క్నట న్ ర్ 

క్ల్టగించే ప్రపభావాల క్నర్ణ్ంగా నిషేధించలడిాయి (ఇంటరేా షనల్ ఏజెనీ్  ఫర్ 

రీసెర్ు  ఆన్ క్నట న్ ర్, 1986). ఈ ఉత్ప త్తుల ఆీ్ క్ర్ణ్ను నిరోధించడానిి ఎకక వగా 

BHA, BHT మరియు TBHQ అధిక్ కొవువ  పదారి్యలు క్ల్టగిన ఆహార్యలక 

జోడ్లంచలడాయి..  

అధ్యు యం – 3 

వేరుశెనగ వెనన  మరియు సంకేతికత యొకక  ప్యు కేజంగ్ 

3.1 ఉతప తిి యొకక  ప్యు కేజంగ్ అవసరాలు 

FSSAI (2011) యొక్క  ఆవరట క్త్ ప్రపక్నర్ం, ఉత్ప ిుని త్యారు చేయడానిి, టా కేజంగ్ 

చేయడానిి లేదా నిలవ  చేయడానిి ఉపయోగించే క్ంైనర్లు లేదా ాప్రత్లు త్తపుప  

పటట్యకూడదు మరియు లోహపు ఇనుము, ర్యగి లేదా అల్యట మినియం ర్క్ననిా  లటిట్య సరిగాగ  టిన్ 

చేయాల్ట. నియంప్రత్ణ్లో పేర్పక నా  స్ట ట ిట్యక్ క్ంైనర్ ట ోసం సధార్ణ్ మార్గరర్శ క్నలను 

అనుసరించాల్ట. త్యారుగా ఉనా  ఉత్ప త్తుల ోసం, క్ంైనర్ను సరిగాగ  టా క్ చేి స్కలు 

వేయాల్ట, క్ంైనర్ డెం్ లేదా త్తపుప  పటట్యకూడదు, చిలుటలు మరియు స్కమ్ వప్రీక్ర్ణ్లు 

మరియు డబాబ లు లీక్ అవవ కూడదు. ినరగిన న్యన మరియు కొవువ  ఉత్ప ిు ోసం 
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ఉపయోగించే టా కేజంగ్ FSSAIతో నిరి్యరించలడాల్ట నిలంరనలు, BIS స్టసట్య ండర్ ి్  నం. 

1995/13955/9025/13954లో స్ట్పైమ్ ప్రగేడ్ నాణ్ట త్ ప్రపక్నర్ం టిన్ స్టపేట్ లో టా క్ చేయలడ్ల ఉంటే 

మరియు IS NO. 10325/10339.  

లేబుల్టంగ్ అవసర్యలు: ప్రపీ టా కేజ్ చేయలడ్లన ఉత్ప త్తులు ఇంగ్న టష్/హందీ (దేవనాగరి 

ల్టపి)/ఏ ఇత్ర్ స్టసత నిక్ భాషలో డ్లక్ టరేషన్తో కూడ్లన వివర్యలను క్ల్టగి ఉండాల్ట. లేబుల్ 

త్పుప డు ప్రపభావాలను క్ల్టగి ఉండే త్పుప దారి పటిట్యంచే సమాచార్యనిా  క్ల్టగి ఉండకూడదు. 

సెక్షన్ 2.2.1 ప్రపక్నర్ం ప్రపీ టా కేజ్ చేయలడ్లన ఉత్ప ిు లేబుల్టంగ్ అవసర్యనిా  నిరి్యరించాల్ట. 

FSSAI (2011)లో పేర్పక నా  విరంగా లేబుల్టంగ్ అవసర్యలు, ప్రింర పేర్పక నా  సమాచార్ంతో:  

1. ఆహార్ం పేరు, 

2. పదార్యతల జాబిా 

3. త్యారీ సమయం 

4. స్తవాసన ఏజెం్ 

5. నిక్ర్ లరువు 

6. పోషక్నల మొత్ుంతో పోషక్నహార్ సమాచార్ం 

7. ఉరజనీక్ృత్ కొవువ లతో క్ల్టపితే ఆ విరంగా ప్రపక్టించాల్ట. 

8. ఆరోగట ం/పోషక్నహార్ స్టకె టయిమ్లు ఏవైనా ఉంటే తెల్టయజేయాల్ట 

9. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ క్నంపోనం్్  (ఏదైనా ఉంటే) పేర్పక నా  చిహాా లతో 

(నిలంరనలలో పేర్పక నా  పరిమాణాలు) ప్రపక్టన) 

10. ఆహార్ సంక్లనాల ప్రపక్టన: ఏదైనా యాిడ్ ర్కగుట లేటరుట, యాంటీోమింగ్, యాంటీ-

కేింగ్ ఏజెంటుట, పైన పేర్పక నా  విభాగంలో పేర్పక నా  యాంటీ ఆి్ డెంటుట, ర్ంగు, 

ఎమల్్ట ఫైయర్లు, స్టసెట్యబిలైజర్లు లేదా ఉత్ప ిులో అనుమించలడ్లన ఇత్ర్ 

పదార్యతలు (అధాట యంలో పేర్పక నలడిాయి 2). 

11. బాట చ్/ోడ్/లా్ గురిుంపు 

12. ఉత్ప ిు/త్యారీ తేదీ 

13. ెస్ట్య బిోర్ అండ్ యూజ్ బై డే్ 

14. మూలం దేరం 
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ినరగిన న్యన/కొవువ  ోసం మర్పక్ నిరిషిట్య అవసర్ం సవ చి త్ యొక్క  వట ీ ుక్ర్ణ్లతో 

(సూపర్/ఎక్్ ప్రటా/మైప్రో/డబుల్/అస్ట్లాట్య  రిఫైన్)ి మరియు కొలెస్ట్సట్య ల్ క్ంటెం్ (ఉత్ప ిులో 

భాగమైతే) అని లేబుల్ చేయలడాల్ట. వేరుశెనగ వెనా  ఉత్ప ిుని ామోల్టన్తో మరియు 

వేరుశెనగ న్యనతో మిప్రరమం చేయడానిి అవసర్మైన లేబుల్ని అంద్ధంచాల్ట (FSSAI, 2011).  

3.2 గ్లప్యబ ంట్ లేఅవుట్, యంప్తాలు మరియు పరికరాలు 

3.3 సధార్ణ్ వేరుశెనగ వెనా  ప్రాసెింగ్ స్ట ట ం్ ోసం ప్రింద్ధ పరిక్ర్యల జాబిా 

సూచించలడ్లంద్ధ 

Sr. No.  పరిక్ర్యల పేరు సూచించిన రి ు అవసర్ం (kW) 

1.  ఫ్టడ్లంగ్ మషిన్ 0.55 

2.  హోయిసట్యర్ 0.75 

3.  నిర్ంత్ర్ రోసట్యర్ యంప్రత్ం 24 

4.  ఎల్టవేటర్ 0.75 

5.  నిర్ంత్ర్ శీత్లీక్ర్ణ్ యంప్రత్ం 5 

6.  పీల్టంగ్ యంప్రత్ం 0.74 

7.  ఎంపిక్ ెల్ట్య 0.75 

8.  నిలవ  మరియు దాణా యంప్రత్ం 0.55 

9.  స్ట్గైండర్ యంప్రత్ం 5.5 

10.  పేస్ట్య పంప్ 2.2 

11.  మిి్ ంగ్ టాట ంక్ 2.2 

12.  వాకూట మ్ టాట ంక్ 2.2 

13.  నిలవ  టాట ంకలు - 

14.  క్ంప్రోల్ క్నట బిన్ - 

15.  పైపులైనుట - 

(గెల్గూగ్ క్ంెనీ) నుండ్ల స్కవ క్రించలడ్లంద్ధ, 2020) 
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ఎత్ుండ్ల 
బేింగ్ 

మషిన్ 
క్నేవ యర్ ెల్ట్య 

కూల్టంగ్ 

ెల్ట్య 
హాఫ్ క్్ మషిన్ 

పిింగ్ ెల్ట్య 

ఎత్ుండ్ల 

నిలవ  తొటిట్య 

నిలవ  తొటిట్య 
క్నష్ క్నట న్తో కూడ్లన 

లహుళ కొలాటయిడ్ 

మిలుట 

కూలర్ 

వాకూట మ్ 

డీగాట ింగ్ 

టాట ంక్ 

క్నట నింగ్ 

యంప్రత్ం 

మూరి ి3: వేరుశెనగ వెనన  తయారీక సధ్యరణ్ గ్లప్యబ ంట్ లేఅవుట్ 
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అధ్యు యం - 4 

ఉతప తిి లక్షణాలు, ప్పమాణాలు మరియు ఆహార భప్దతా నిబంధనలు 

4.1 FSSAI వేరుశెనగ వెనన  కోసం ప్పమాణాలు 

FSSAI ప్రపక్నర్ం, వేరుశెనగ వెనా  అనేద్ధ "విత్ున ోటు నుండ్ల తొలగించలడ్లన క్నల్టు న 

పరిపక్వ  కెరా్ ల్్ ను ప్రగ్గండ్లంగ్ చేయడం దావ ర్య శుప్రభమైన, రవ ని, షెల్ ివేరుశెనగ లేదా 

వేరుశెనగ (అర్యచిస్ హైపోగేయా L.) నుండ్ల ొంద్ధకైన, క్ముట నేటెడ్ ఆహార్ ఉత్ప ిుగా 

నిర్వ చించలడ్లంద్ధ. ఇంక్న, నిలంరనల ప్రపక్నర్ం చకెక ర్, ినరగిన న్యనలు మరియు 

కొవువ లు మరియు ప్రరవ స్టగూట ోజ్లను జోడ్లంచవచుు . టేబుల్ 2 వేరుశెనగ వెనా  ోసం FSSAI 

ప్రపక్నర్ం సెప ిికేషన్లను తెలుపుత్తంద్ధ. 

S. No. ార్యమిత్తలు పరిమిత్తలు 

1. తేమ లరువు దావ ర్య 3.0 శాత్ం క్ంటే ఎకక వ 

క్నదు 

2. లావు లరువు దావ ర్య 40.0 శాత్ం క్ంటే త్కక వ 

క్నదు (db) 

3. ప్రొటీన్ లరువు దావ ర్య 25 శాత్ం క్ంటే త్కక వ 

క్నదు (db) 

4. మొత్ుం బూడ్లర లరువు దావ ర్య 5.0 శాత్ం క్ంటే ఎకక వ 

క్నదు (db) 

5. స్టక్రించిన కొవువ  ఆమట విలువ 4.0 క్ంటే ఎకక వ క్నదు 

6. NaCl వలె ఉపుప  లరువు ప్రపక్నర్ం 2 శాానిి 

మించకూడదు 

నుండ్ల స్కవ క్రించలడ్లంద్ధ FSSAI (2020) 

నిలంరనల ప్రపక్నర్ం ింద్ధ పరిగణ్నలను తీర్యు ల్ట. 

1. ఉత్ప ిులో ఆర్కమిోన్ ఆయిల్ ఉండకూడదు. 

2. FSSAI నియంప్రత్ణ్ అనులంరం Aలో పేర్పక నా  ఆహార్ సంక్లనాలను 

అనుమించిన విరంగా జోడ్లంచవచుు .  

3. టాి్ న్్ , క్లుషిాలు మరియు అవశ్లరల ోసం ఉత్ప ిు ఆహార్ భప్రరా 

నిలంరనలక (2011) క్టుట్యలడ్ల ఉండాల్ట  
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4. FSSAI యొక్క  షెడ్యట ల్ 4 దావ ర్య సూచించలడ్లన ఆహార్ భప్రరత్ మరియు పరిశుప్రభత్ 

ప్రపమాణాలు, వాట ార్ నియంప్రత్ణ్ యొక్క  లైసెన్్  మరియు నమోదును పూరిుగా 

అనుసరించాల్ట.  

5. ఉత్ప ిు యొక్క  మైప్రోలయోలాజక్ల్ ప్రపమాణాలు FSSAI నిలంరనల అనులంరం B 

సూచించిన విరంగా ఉండాల్ట.  

6. టా కేజంగ్ మరియు లేబుల్టంగ్ అవసర్యలు FSSAI (2011) దావ ర్య అధాట యం 3లో 

చరిు ంచలడ్లన నిలంరనలక అనుగుణ్ంగా ఉండాల్ట. 

7. నమూనా మరియు నమూనా విశ్ల టషణ్: విశ్ల టషణ్ మరియు నమూనా ోసం నిరిషిట్య 

ప్రపోోక్నల్లు మానుట వల్ ఆఫ్ మథడ్్  ఆఫ్ ఎనాల్టిస్ ఆఫ్ ఫుడ్లో ఇవవ లడిాయి 

(FSSAI, 2011). 
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