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అధ్యట యం 1 

పరిచయం 

1.1. స్ట తి మరియు మార్కక ్ పరిమాణం 

ప్రామినే కుటాంబానిి చాంద్ధన వరి (ఒరిజా సాటివా) మరియు ఒరిజోయిడ్్  

ఉపకుటాంబానిి చాంద్ధనద్ధ ర్కాండవ అత్య ాంత్ ముఖయ మైన త్ృణధానాయ ల పాంట 

మరియు ప్రపపాంచ జనాభాలో సానిి పైా ప్రపధానమైన ఆహ్రాం. వరి గ్డి ్

కుటాంబానిి చాంద్ధన ధానయ ాం. ఇద్ధ గోధుమ, వో్్  మరియు బారీక్ వాంటి ఇత్ర గ్డి ్

మొక్క లకు సాంబాంధాంచినద్ధ, ఇవి ఆహ్రాం క్కసాం ధానాయ నిా  ఉత్ప ి ిచేసిాయి 

మరియు త్ృణధానాయ లు అని పిలుసిారు. వరి ర్కాండ్బ జాతుల (ఒరిజా సాటివా 

మరియు ఒరిజా ఫ్ల క్ర్రప్రరిమా) గ్డిన్ి సూచిసి్ాంద్ధ, ఉషణమాండల మరియు 

ఉపఉషణమాండల ఆగా్న య ఆసయా మరియు ఆప్రిక్నకు చాంద్ధనద్ధ, ఇద్ధ మానవులు 

వినియోగాంచే కేలరీలలో ఐదవ వాంతు క్ాంటే ఎకుక వ అాంద్ధసి్ాంద్ధ. ఇద్ధ ఫ్లసూత ల 

పాంట విస్తరి ణాంలో 23 శాత్ాం, ఆహ్ర ధానాయ ల ి ాంద 35 శాత్ాం మరియు త్ృణధానాయ ల 

ిాంద 44 శాత్ాం విస్తరి ణాంలో ఉాంద్ధ. ఇద్ధ విభినా  సాాంసక ృిక్ పరిసతతులలో మరియు 

విసృిత్ భౌగోళిక్ పరిధలో పెరుగుతుాంద్ధ. ఈ పాంట మన జాతీయ ఆహ్ర భప్రదత్లో 

కీలక్ ాప్రత్ పోషిసి్ాంద్ధ మరియు లక్షలాద్ధ ప్రామీణ కుటాంబాలకు జీవనోాధా 

ఉాంద్ధ క్నబటి ై'బియయ ాం ప్రాణాం' అనే నినాదాం భారత్దేశానిి మరిాంత్ సరైనద్ధ.. 

ప్రపపాంచ దృరైాంత్ాంలో, అత్య ధక్ ఉ పా దక్త్ చైనాలో హెకై్నరుకు 6710 ిలోలు, 

త్రువాత్ వియాా ాం (5573 ిలోలు/హె), ఇాండోనేషియా (5152 ిలోలు/హె), 

బాం కా్దేశ్ (4375 ిలోలు/హె) మొదలైనవి.. 

1.1.1. సామాజక ఆరితక ప్రాముఖ్ట త్  

బియయ ాం వేలాద్ధ మిల్తయనక్ ప్రపజల సాంసక ృి, ఆహ్రాలు మరియు ఆరి తక్ వయ వసతను 

రూపాంద్ధాంచిాంద్ధ. మానవాళిలో సానిి పైా "బియయ ాం జీవిత్ాం". దాని 

ప్రాముఖయ త్ను పరిగ్ణనలోి తీస్కుని, ఐక్య రాజయ సమిి 2004 సాంవత్్ రానిా  

“అాంత్రాాతీయ బియయ ాం సాంవత్్ రాంా ప్రపక్టిాంచిాంద్ధ. బియయ ాం ప్రాముఖయ త్ ప్రిాంద 

ఇవవ బడిాంద్ధ.  
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a. ప్రపపాంచాంలోని 60 శాానిి పైా ప్రపజలకు వరి ఒక్ ముఖయ మైన ప్రపధాన 

ఆహ్ర పాంట. USDA ప్రపక్నరాం, 2008లో, ప్రపపాంచవాయ పాింా 430 మిల్తయన్ 

మెప్రటిక్ టనుా ల బియయ ాం వినియోగాంచబడిాంద్ధ. 

b. ినడానిి సదాింా ఉనా  ఉత్ప తిులు ఉదా. ాప్డ ్మరియు పఫ్డ ్రైస్, ఇన్

ఫ్లసాైం్ లేదా రైస్ ఫ్ల క్క్్ , క్నయ న్ ్ రైస్ మరియు పుల్తయర్రటినై ఉత్ప తిులు 

ఉత్ప ి ిచేయబడాయి.  

c. వరి గ్డిన్ి పశువుల మేత్ా ఉపయోగసిారు, పైక్పుప  క్కసాం మరియు కుటీర 

పరిప్రరమలో టోపీలు, చాపలు, ాళ్లక్, ధవ నిని ప్రగ్హాంచడాం, గ్డి ్ బోర్ు 

త్యారీి ఉపయోగసిారు మరియు చత్ ిపదారతాంా ఉపయోగసిారు.  

d. వరి పటై పశుప్రాసాంా, క్నగత్ాం త్యారీి మరియు ఇాంధన వనరుా 

ఉపయోగాంచబడ్బతుాంద్ధ. 

e. రైస్ ప్రబాన్ను పశువులు మరియు పౌష్ట్ర ైఫీడ్లో ఉపయోగసిారు, ప్రపటీనుక్ 

పుషక లాంా ఉనా  డీఫ్యయ ట్డ్ ఊక్ను బిసెక టక్ త్యారీలో మరియు పశువుల 

దాణాా ఉపయోగాంచవచుె . 

f. రైస్ ప్రబాన్ ఆయిల్స సబుు  పరిప్రరమలో ఉపయోగాంచబడ్బతుాంద్ధ. శుద్ధ ిచేసన 

నూనెను క్నటన్ స్తడ్ ఆయిల్స / క్నర్నా  ఆయిల్స వాంటి శీత్రక్రణ మాధయ మాంా 

ఉపయోగాంచవచుె . రైస్ ప్రబాన్ ఆయిల్స యొక్క  ఉప ఉత్ప ి ిఅయిన రైస్ 

ప్రబాన్ మైనపును పరిప్రరమలలో ఉపయోగసిారు. 

 

1.1.2. సాగు రృశ్ట ం 

వరి అత్య ాంత్ ముఖయ మైన ఆహ్ర పాంటలలో ఒక్టి మరియు భారత్దేరాంలోని 60 

శాానిి పైా జనాభాను పోషిసి్ాంద్ధ. వరి పాంట విస్తరి ణాం 1950-51లో 30.81 

మిల్తయన్ హెకై్నరుక్ క్నా, 2014-15లో 43.86 మిల్తయన్ హెకై్నర క్కు పెరిగాంద్ధ, ఇద్ధ 

దాదాపు 142 శాత్ాం ఎకుక వ..  

దేరాంలో వరి పాండిాంచే ప్రాాంాలను ప్రిాంద ఇవవ బడిన విధాంా ఫ్లసూత లాంా ఐదు 

ప్రాాంాలుా వరీకీ్రిాంచవచుె :  

ఈశానట  ప్రాంత్ం 
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 ఈ ప్రాాంత్ాం అసా్ ాం మరియు ఈశానయ  రాష్ట్రైలను క్ల్తగ ఉాంద్ధ. అసా్ ాంలో 

ప్రబహ్మ పుప్రత్ నద్ధ బేసన్లో వరి పాండిసిారు. ఈ ప్రాాంత్ాం చాలా భారీ వర షా త్ాం 

పాందుతుాంద్ధ మరియు వరిని వరాషధారాంా పాండిసిారు. 

తూర్పు  ప్రాంత్ం 

ఇద్ధ బీహ్ర్న, ఛతీసి్గ్ఢ్, జారఖాండ్, మధయ ప్రపదేశ్, ఒరిసా్ , తూరుప  ఉత్రి ప్రపదేశ్ 

మరియు పశె్చ మ ర్రాంాల్సలను క్ల్తగ ఉాంద్ధ. ఈ ప్రాాంత్ాంలో వరిని గ్ాంా మరియు 

మహ్నద్ధ నదుల పరీవాహ్క్ ప్రాాంాలలో పాండిసిారు మరియు దేరాంలోనే అత్య ధక్ 

వరి సాగును క్ల్తగ ఉాంద్ధ. ఈ ప్రాాంత్ాం అధక్ వర షా త్ాం పాందుతుాంద్ధ మరియు 

వరిని ప్రపధానాంా వరాషధార పరిసతతులలో పాండిసిారు. 

ఉత్తర్ ప్రాంత్ం 

ఈ ప్రాాంత్ాంలో హ్రాయ నా, పాంజాబ్, పశె్చ మ ఉత్రి ప్రపదేశ్, ఉత్రిాఖాండ్, హమాచల్స 

ప్రపదేశ్ మరియు జమ్మమ  మరియు క్నశీమ ర్న ఉనాా యి. ఈ ప్రాాంత్ాం త్కుక వ 

శీాక్నలపు ఉష్ణణ ప్రగ్త్ను అనుభవిసి్ాంద్ధ మరియు మే-జూలై నుాండి సెపెాైంబరు-

డిసెాంబర్న వరకు వరిని ఒకే పాంటా పాండిసిారు. 

పశి్చ మ ప్రాంత్ం 

ఈ ప్రాాంత్ాంలో గుజరాత్, మహ్రాష్ట్ష ైమరియు రాజసాత న్ ఉనాా యి. జూన్-ఆగ్సై్ 

నుాండి అకై్కబరు-డిసెాంబర్న వరకు వరాషధారాంా వరిని ఎకుక వా పాండిసిారు. 

రక్షిణ ప్రాంత్ం 

 ఈ ప్రాాంత్ాం ఆాంప్రధప్రపదేశ్, క్రాణటక్, కేరళ మరియు త్మిళనాడ్బలను క్ల్తగ ఉాంద్ధ. 

వరి ప్రపధానాంా గోదావరి, క్ృరణ  మరియు క్నవేరి నదుల డెలైా ప్రాాంాలు మరియు 

త్మిళనాడ్బ మరియు ఆాంప్రధప్రపదేశ్లోని నాన్-డెలైా వరాషధార ప్రాాంాలలో 

పాండిసిారు. డెలైాయిక్ ప్రాాంాలలో నీటిారుదల పరిసతి లో వరిని పాండిసిారు. 

1.1.3. భార్త్దేశ్ంలోని ప్రపధ్యన ర్మష్ట్రట్య స్టలోక్  వరి ఉత్ు తి మరియు దిగుబడి 

దేరాంలోని దాదాపు అనిా  రాష్ట్రైలలో వరిని పాండిసిారు, అయితే వరి ఉత్ప ిలిో 

ప్రపధాన 5 రాష్ట్రైలు పశె్చ మ ర్రాంాల్స, యుపి, ఆాంప్రధప్రపదేశ్, పాంజాబ్ మరియు 
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త్మిళనాడ్బ. దేరాంలో ఉత్ప ి ిఅయ్యయ  మొత్ాిం బియయ ాంలో పశె్చ మ ర్రాంాల్స 15 

శాత్ాం ఉత్ప ి ిచేఫ్లసి్ాంద్ధ. 

బియయ ాం ఉత్ప ి ి1950-51లో 20.58 మిల్తయన్ టనుా ల నుాండి 2014-15లో 104.86 

మిల్తయన్ టనుా లకు గ్ణనీయాంా పెరిగాంద్ధ, ఇద్ధ దాదాపు 5 ర్కటక్. 1950-51లో 

హెకై్నరుకు 668 ిలోల ద్ధగుబడి ఉాండా, 2014-15 నాటిి హెకై్నరుకు 2390 ిలోలకు 

పెరిగాంద్ధ. వరి ఉత్ప ిలిో ప్రపధాన వాటా ఖరీఫ్డ స్తజన్లో ఉాంద్ధ. అయినపప టికీ, 

దేరాంలో ఉ పా దక్త్ను పెాంచడానిి మెరుగైన సాాంకేిక్త్లు మరియు వివిధ 

జోక్నయ లను స్తవ క్రిాంచవచుె . హైప్రబిడ్ వరి సాగు ఉ పా దక్త్ను పెాంచే అవక్నరాం 

ఉాంద్ధ మరియు ప్రపోత్్ హాంచాల్్త న అవసరాం ఉాంద్ధ.  

ర్మష్ట్రట్య ల వారీగా ఉత్ు తి (మిలియన్ రన్నా లు) సమయంలో 2010-11 to 2014-15 

S.No 
రాష్ట్షాైం 

2010-11 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15 

1  
ఆాంప్రధప్రపదేశ్ 

7.88 7.75 6.86 6.97 7.23 

2  
అరుణాచల్స ప్రపదేశ్ 

0.23 0.26 0.26 0.28 0.29 

3  
అస్ా ాం 

4.74 4.52 5.13 4.93 5.22 

4  
బీహ్ర్న 

3.10 7.16 7.53 5.51 6.36 

5  
ఛతీసి్గ్ఢ్ 

6.16 6.03 6.61 6.72 6.32 

6  
గుజరాత్ 

1.50 1.79 1.54 1.64 1.83 

7  
హమాచల్స ప్రపదేశ్ 

0.13 0.13 0.13 0.12 0.13 

8  
జమ్మమ  మరియు 

క్నశీమ ర్న 
0.51 0.54 0.82 0.61 0.52 

9  
జారఖాండ్ 

1.11 3.13 3.16 2.81 3.36 

10  
క్రాణటక్ 

8.19 3.96 3.36 3.57 3.54 

11  
కేరళ 

0.52 0.57 0.51 0.51 0.56 

12  
మధయ ప్రపదేశ్ 

1.77 2.23 2.77 2.84 3.63 

13  
మహ్రాష్ట్ష ై

2.70 2.84 3.06 3.12 2.95 
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14  
మణపూర్న 

0.52 0.59 0.26 0.40 0.33 

15  
మేఘాలయ 

0.21 0.22 0.23 0.27 0.30 

16  
మిజోరాం 

0.05 0.05 0.03 0.06 0.06 

17  
నాాలాాండ్ 

0.38 0.38 0.41 0.43 0.45 

18  
ఒడిర 

6.83 5.81 7.30 7.61 8.30 

19  
స కి ాం 

0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

20  
త్మిళనాడ్బ 

5.79 7.46 4.05 5.35 5.73 

21  
తెలాంాణ 

6.54 5.15 4.65 5.75 4.44 

22  
ప్రిపుర 

0.70 0.72 0.71 0.71 0.75 

23  
ఉత్రి ప్రపదేశ్ 

11.99 0.55 14.42 14.64 12.17 

24  
ఉత్రిాఖాండ్ 

0.55 0.59 0.58 0.58 0.60 

25  
పశె్చ మ ర్రాంాల్స 

13.05 14.61 15.02 15.37 14.68 

26  
ఆల్స ఇాండియా 

95.97 105.30 105.24 106.65 105.48 

 

ర్మష్ట్్ట్య వారీ దిగుబడి (కిలో/ హెక్నట్యర్ప) సమయంలో 2010-11 to 2014-15 

S.No 
రాష్ట్షాైం 

2010-11 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15 

1  
ఆాంప్రధప్రపదేశ్ 

2843 3302 3106 2852 3022 

2  
అరుణాచల్స 

ప్రపదేశ్ 
1925 2065 2086 2092 2241 

3  
అస్ా ాం 

1843 1843 2061 2012 2093 

4  
బీహ్ర్న 

1095 1095 2282 1759 1948 

5  
ఛతీసి్గ్ఢ్ 

1663 1597 1746 1766 1660 

6  
గుజరాత్ 

1852 2141 1843 2076 1223 

7  
హమాచల్స ప్రపదేశ్ 

1673 1705 1629 1625 971 
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8  
జమ్మమ  క్నశీమ ర్న 

1942 2079 3126 2250 1019 

9  
జారఖాండ్ 

1541 2131 2237 2238 3028 

10  
క్రాణటక్ 

5317 2793 2632 2666 2670 

11  
కేరళ 

2452 2733 2577 2551 2836 

12  
మధయ ప్రపదేశ్ 

1106 1340 1474 1474 1684 

13  
మహ్రాష్ట్ష ై

1776 1841 1963 1934 1899 

14  
మణపూర్న 

2453 2453 2099 1788 1488 

15  
మేఘాలయ 

1911 1988 2125 2493 2703 

16  
మిజోరాం 

1160 1411 2088 1522 1643 

17  
నాాలాాండ్ 

2103 2106 2210 2267 2326 

18  
ఒడిర 

1616 1450 1814 1821 1992 

19  
స కి ాం 

1727 1730 1768 1815 1818 

20  
త్మిళనాడ్బ 

3040 3918 2127 3100 3191 

21  
తెలాంాణ 

3303 2942 2656 3009 3138 

22  
ప్రిపుర 

2655 2700 2681 2800 2903 

23  
ఉత్రి ప్రపదేశ్ 

2120 2358 2424 2447 2072 

24  
ఉత్రిాఖాండ్ 

1901 2121 2071 2289 2307 

25  
పశె్చ మ ర్రాంాల్స 

2639 2688 2765 2788 2730 

26  
ఆల్స ఇాండియా 

2239 2393 2462 2416 2391 

 

1.1.4. బియట ం యొకక  కూర్పు  మరియు పో్క విలువ 

బియయ ాం అనేద్ధ పోషక్నహ్ర ప్రపధానమైన ఆహ్రాం, ఇద్ధ త్క్షణ రినిి అాంద్ధసి్ాంద్ధ, 

ఎాందుక్ాంటే దాని అి ముఖయ మైన భాగ్ాం క్నరోు హైప్రే్ (ఫ్లసైారె్న ). మరోవైపు, నప్రత్జని 
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పదారాతలలో బియయ ాం త్కుక వా ఉాంటాంద్ధ, ఈ పదారిాల సగ్ట కూరుప  కేవలాం 8 శాత్ాం 

మాప్రత్మే మరియు కొవువ  పదారిాలు లేదా ల్తపిడ్లు చాలా త్కుక వా ఉాంటాయి, అాంటే, 

1 శాత్ాం మరియు ఈ క్నరణాంా ఇద్ధ ినడానిి పూరి ిఆహ్రాంా పరిగ్ణాంచబడ్బతుాంద్ధ. 

బియయ ాం పిాండిలో పిాండి పదారిాలు పుషక లాంా ఉాంటాయి మరియు వివిధ ఆహ్ర 

పదారాతల త్యారీి ఉపయోగసిారు. ఆలక హ్ల్తక్ మాల్సనైు త్యారు చేయడానిి 

ప్రూవరుక్ కొనిా  సాందరాా లోక్  దీనిని ఉపయోగసిారు. అదేవిధాంా, ఇత్ర పదారాతలతో 

క్ల్తపిన బియయ ాం గ్డిన్ి పిాంాణీ, ాజు మరియు కుాండల ఉత్ప ిిి  ఉపయోగసిారు. 

క్నగత్పు గుజు ా మరియు పశువుల పరుపుల త్యారీలో కూడా బియయ ాం 

ఉపయోగాంచబడ్బతుాంద్ధ. 

బియయ ాం యొక్క  కూరుప  మరియు లక్షణాల యొక్క  వైవిధయ ాం నిజాంా విసృిత్మైనద్ధ 

మరియు పాంట పాండిాంచే వివిధ మరియు పరాయ వరణ పరిసతతులపై ఆధారపడి 

ఉాంటాంద్ధ. పటై వరిలో, ప్రపటీన్ క్ాంట్ాం్ 7 శాత్ాం నుాండి 12 శాత్ాం మధయ  

ఉాంటాంద్ధ. నప్రత్జని ఎరువుల వాడక్ాం కొనిా  అమినోయాసడక్ శాానిా  

పెాంచుతుాంద్ధ. 

పటికై్ 1లోని త్ృణధానాయ ల యొక్క  తులనాత్మ క్ పోషక్ విలువ బియయ ాం ఊక్ మరియు 

ముడి బియయ ాం యొక్క  పోషక్ పదారిాలలో తేడాను చూపిాంద్ధ. ప్ర నౌ్ రైస్లో కొనిా  

విటమినుక్ పుషక లాంా ఉనాా యి, ముఖయ ాంా B1 లేదా థయామిన్ (0.34mg), B2 

లేదా రిబోఫ్యక్విన్ (0.05 mg), నియాసన్ లేదా నిక్కటినిక్ యాసడ్ (4.7 mg) దీనిి 

విరుదాింా, తెలక్ బియయ ాంలో విటమినుక్ (0.09 mg విటమిన్ B1, విటమిన్ B2 0.03 mg 

మరియు 1.4 mg నియాసన్) మరియు ఖనిజాలు ఎకుక వా ధానయ ాం యొక్క  బయటి 

పరలలో క్నిపిసిాయి, ఇవి ాల్తషిాంగ్ ప్రపప్రియ దావ రా తొలగాంచబడాయి లేదా 

"ఫ్లబీక్చిాంగ్" అయితే ఉడక్ర్రటినై అనా ాంలో వాటి నిరిషి ై ప్రపప్రియ ఫల్తత్ాంా ఈ 

విటమినుక్ పుషక లాంా ఉాంటాయి. 

వాంట ప్రపప్రియలు బియయ ాంలో విటమినుక్ మరియు ఖనిజాల సమృద్ధనిి త్గసిీాయి 

మరియు వాసవిానిి, వాంట సాధారణాంా నీటితో చేయబడ్బతుాంద్ధ, దానిని నిర క్క్షయ ాం 

చేసిారు మరియు ఈ పోషక్నలు చాలా వరకు నీటిలో క్రిగ వృధా అవుాయి. క్డ్బపు 

మరియు ప్రపేగు సాంబాంధత్ వాయ ధులకు వయ ిరేక్ాంా నిరిషి ై ఆహ్రానిా  త్యారు 

చేయడాంలో అలాగ్న శ్చశువులు మరియు వృదిులకు ఆహ్రాం ఇవవ డాంలో బియయ ాం 



 ఇాండియన్ ఇన్ఫ్లసూైయ ్ ఆఫ్డ ఫుడ్ ప్రాసెసాంగ్ ట్క్నా లజీ  

 

పఫ్డ ్మరియు ఫ్ల క్క్ ్రైస్ యొక్క  ప్రాసెసాంగ్ యొక్క  హ్య ాండ్ బుక్  Page 8 
 

గ్టిైా  సఫ్యరు్  చేయబడిాంద్ధ. 

టేబుల్ 4: బియట ం కూర్పు  (100 g edible portion) 

 

పోషక్నల సామీపయ ాం 
ప్రౌన్ రైస్స తలక్ బియట ం 

రి ి
82 calories 68 calories 

ప్రపటీన్ 
1.83 g 1.42 g 

మొత్ాిం ల్తపిడ్ (కొవువ ) 
0.65 g 0.15 g 

క్నరోు హైప్రేటక్ 
17.05 g 14.84 g 

ఫైబర్న, మొత్ాిం ఆహ్రాం 
1.1 g 0.2 g 

చక్కక రలు, మొత్ాిం 
0.16 g 0.03 g 

క్నల్తషయాం 
2 milligrams (mg) 5 mg 

ఇనుము 
0.37 mg 0.63 mg 

స్డియాం 
3 mg 1 mg 

కొవువ  ఆమాక్లు, మొత్ాిం సాంత్ృప ి
0.17 g 0.04 g 

కొవువ  ఆమాక్లు, మొత్ాిం ప్రటాన్్  
0 g 0 g 

కొలెష్ట్సైాల్స 
0 mg 0 mg 

 

టేబుల్ 5: బియట ం యొకక  పో్క విలువ 

విటమినుక్ 
DM  బేసస్ యూని్ 

విటమిన్ డి 
0 1000 IU/kg 

విటమిన్ ఇ 
9.8 mg/kg 
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విటమిన్ క్క 
0.02 mg/kg 

విటమిన్ B1 థయామిన్ 
6.1 mg/kg 

విటమిన్ B2 రిబోఫ్యక్విన్ 
2.8 mg/kg 

విటమిన్ B6 పిరిడాి్ న్ 
4.5 mg/kg 

విటమిన్ B12 
0 µg/kg 

నియాసన్ 
57 mg/kg 

ాాంతోతేనిక్ యాసడ్ 
18.2 mg/kg 

లల్తక్ ఆమక్ాం 
0.3 mg/kg 

బయోటిన్ 
0.1 mg/kg 

విటమిన్ స 
0 mg/kg 

ఖనిజాలు 

  

క్నల్తషయాం 
0.7 g/kg 

భాసవ రాం 
2.8 g/kg 

ఫైటే్ ఫ్యసప రస్ 
2.3 g/kg 

మెగ్నా షియాం 
1.7 g/kg 

పటాషియాం 
3.1 g/kg 

స్డియాం 
0.28 g/kg 

ఫ్లక్కక్రిన్ 
0.3 g/kg 

సలఫ ర్న 
0.5 g/kg 

మాాంగ్నీస్ 
78 mg/kg 

జిాంక్ 
20 mg/kg 

రాగ 
6  mg/kg 

ఇనుము 
18 mg/kg 

సెరనియాం 
0.2 mg/kg 
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క్కబాల్స ై
2 mg/kg 

మాల్తబి్నాం 
0.9 mg/kg 

అయోడిన్ 
0.03 mg/kg 

లైసన్ 
3.2 g/kg 

ప్రెయోనిన్ 
3.1 g/kg 

మెథియోనిన్ 
2.1 g/kg 

సస్తనై్ 
1.6 g/kg 

మెథియోనిన్ సస్తనై్ 
3.6 g/kg 

ప్రటిపైోఫ్యన్ 
1.5 g/kg 

ఐస్లూసన్ 
3.8 g/kg 

వాలైన్ 
5 g/kg 

లూసన్ 
6.7 g/kg 

ఫెనిలాలనైన్ 
4.3 g/kg 

టైరోసన్ 
3.6 g/kg 

ఫెనిలాలనైన్ టైరోసన్ 
7.9 g/kg 

హసడైిన్ 
1.9 g/kg 

అరినాైన్ 
6.7 g/kg 

అలనైన్ 
4.7 g/kg 

అసాప రికై్ యాసడ్ 
7.6 g/kg 

ఫ్లగుక్టామిక్ ఆఫ్లమక్ాం 
15.1 g/kg 

ఫ్లల ట క్సన్ 
3.8 g/kg 

సెరైన్ 
4.1 g/kg 

ప్రపోలైన్ 
3.9 g/kg 
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మ్మలాం: USDA నేషనల్స నూయ ప్రటియాం్ ేటాబేస్ 

1.1.5. బియట ం ఆరోగ్ట  ప్రపయోజనాలు 

భారత్దేరాం ఔషధ మొక్క ల సాంపదను క్ల్తగ ఉాంద్ధ, వీటిలో చాలా వరకు 

సాాంప్రపదాయక్ాంా ఆయురేవ దాం, యునాని ఔషధాలలో మరియు త్రత్రాలుా గరిజన 

వైదుయ లచే ఉపయోగాంచబడ్బతునాా యి. ప్రాచీన భారతీయ సాహత్య ాంలో ఈ భూమిపై 

ఉనా  ప్రపి మొక్క  మానవులకు, జాంతువులకు మరియు ఇత్ర మొక్క లకు 

ఉపయోగ్పడ్బతుాందని సప షాైంా పేర్కక నబడిాంద్ధ. ఆయురేవ దాంలో అనా ాం యొక్క  

ఔషధ విలువలు వరి ణాంచబడ్ాయి: బియయ ాం క్రుకు, ఒరజినస్, టానిక్, క్నమోదీపిన, కొవువ , 

మ్మప్రత్విసరనా మరియు పైత్య రసాంలో ఉపయోగ్పడ్బతుాంద్ధ. ఛతీసి్గ్ఢ్లో, వరి 

విసృిత్ాంా పాండిసిారు మరియు ఈ ప్రాాంానిా  "భారత్దేరాం యొక్క  రైస్ ౌల్స" అని 

పిలుసిారు. బియయ ాంలో ఔషధ గుణాలు ఉనాా యని కొాందరి నమమ క్ాం. ఇద్ధ శాష్ట్స్తయిాంా 

ప్రపభావవాంత్ాంా నిరూపిాంచబడనపప టికీ, ఇద్ధ ఔషధ ప్రపయోజనాం క్కసాం అనేక్ దేశాలలో 

ఉపయోగాంచబడిాంద్ధ.  

భారత్దేరాంలోని ఫ్యరామ క్కపోయియా దావ రా బియయ ాం నీరు ఎప్రరబడిన ఉపరిత్లానిా  

నిరోధాంచడానిి ఒక్ లేపనాం వలె సూచిాంచబడిాంద్ధ. భారత్దేరాంలోని ఛతీసి్గ్ఢ్లో వరిని 

ఔషధ మొక్క ా పరిగ్ణసిారు. అనా ాంపై దాడి చేసే కీటక్నలను సాాంప్రపదాయ వైదయ ాంలో 

కూడా ఉపయోగసిారు. సాాంప్రపదాయ వైదుయ లు సాధారణ మరియు సాంి క్ష ై వాయ ధుల 

చిిత్్ లో ఔషధ బియయ ాం యొక్క  వివిధ భాాలను ఉపయోగసిారు. "లైచా" వాయ ధని (చరమ  

సాంప్రక్మణాం) నిరోధాంచే ప్రపతేయ క్ లక్షణాం ఉనా ాందున ఔషధ బియయ ాం రక్ాం "లైచా" అని 

పేరు పెటైారు. ాత్ త్రాల క్ాంటే యువ త్రానిి ఈ ఔషధ వరి రక్నల గురిాంచి త్కుక వ 

అవాహ్న ఉాందని సరేవ లో గ్మనిాంచబడిాంద్ధ, క్నబటి ైఈ ప్రాాంత్ాంలోని సాాంప్రపదాయ వరి 

రక్నల ఔషధ విలువల గురిాంచి ఈ విలువైన సమాచారానిా  డాకుయ మెాంటేషన్ 

చేయవలసన అవసరాం చాలా ఉాంద్ధ. పోపక్ర్న ఔషధ వరి ఆలాె , లైచా, బైసౌర్న, మహ్రాజీ, 

జిరక్, క్నాంిబాయ ాంక్క, ఉడాన్ పఖేరు, రాాంకేల్త, శాయ మ్లాల్స, ట్ాండ్బఫూల్స మొదలైనవి 

ఇపప టికీ సాగులో ఉనాా యి మరియు సాాంప్రపదాయ వైదయ ాంలో వాడ్బక్లో ఉనాా యి. 

 

 

1.1.6.  అనా ంలోని ఔ్ధ గుణాలు 
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ప్రపపాంచాంలో అాందుబాటలో ఉనా  ఈ త్ృణధానయ ాం యొక్క  నలభై వేలకు పైా రక్నలలో 

బియయ ాం యొక్క  ఆరోగ్య  ప్రపయోజనాలను చూడవచుె . ర్కాండ్బ ప్రపధాన వరీాలలో ధానయ పు 

బియయ ాం మరియు తెలక్ బియయ ాం ఉనాా యి. హోల్స ప్రలయిన్ రైస్ ఎకుక వా ప్రాసెస్ 

చేయబడదు, క్నబటి ైఇద్ధ పోషక్ విలువలు ఎకుక వా ఉాంటాంద్ధ, అయితే తెలక్ బియయ ాం 

ప్రాసెస్ చేయబడ్బతుాంద్ధ, త్దావ రా ఊక్ లేదా బయటి క్వచాం తీసవేయబడ్బతుాంద్ధ 

మరియు ఇద్ధ త్కుక వ పోషక్ విలువను క్ల్తగ ఉాంటాంద్ధ. ప్రపి ధానయ ాం పడవు దావ రా 

కూడా బియాయ నిా  నిరవ చిాంచవచుె . భారతీయ లేదా చైనీస్ వాంటక్నలు పడవాటి 

బియయ ాంలో ప్రపతేయ క్త్ క్ల్తగ ఉాంటాయి, అయితే ాశెా త్య  దేశాలు పటి ైలేదా మధయ సత 

ధానాయ లను ఇషపైడాయి. రైస్-ప్రటేడ్ ప్రపక్నరాం, బియయ ాం చాలా పోషక్మైనద్ధ.  

 ప్రగ్న్ ఎనరీ ా స్ర్న్ : బియయ ాంలో క్నరోు హైప్రేటక్ పుషక లాంా ఉనా ాందున, ఇద్ధ 

రరీరానిి ఇాంధనాంా పనిచేసి్ాంద్ధ మరియు మెదడ్బ యొక్క  సాధారణ 

పనితీరులో సహ్యపడ్బతుాంద్ధ. 

 కొలెష్ట్సైాల్స ప్రఫీ: అనా ాం ినడాం ఆరో యా నిి చాలా ప్రపయోజనక్రాం, అాందులో 

హ్నిక్రమైన కొవువ లు, కొలెష్ట్సైాల్స లేదా స్డియాం ఉాండవు. ఇద్ధ సమతులయ  

ఆహ్రాంలో అాంత్రాా గ్ాంా ఉాంటాంద్ధ. 

 విటమినుక్ సమృద్ధిా : నియాసన్, విటమిన్ డి, క్నల్తషయాం, ఫైబర్న, ఐరన్, థయామిన్ 

మరియు రిబోఫ్యక్విన్ వాంటి విటమినుక్ మరియు ఖనిజాలకు బియయ ాం అదుా త్మైన 

మ్మలాం. 

 ర్కససెాైం్ ఫ్లసైారె్న : రైస్లో ర్కససెాైం్ ఫ్లసైారె్న  పుషక లాంా ఉాంటాంద్ధ, ఇద్ధ 

ప్రపేగులలోి చేరుతుాంద్ధ 

 అధక్ రక్పిోట: బియయ ాంలో స్డియాం త్కుక వా ఉనా ాందున, అధక్ రక్పిోట 

మరియు రక్పిోటతో బాధపేవారిి ఇద్ధ ఉత్మి ఆహ్రాంా 

పరిగ్ణాంచబడ్బతుాంద్ధ..  

 క్నయ న్ ర్న నివారణ: ప్ర నౌ్ రైస్ వాంటి హోల్సష్ట్గైన్ రైస్లో క్రగ్ని ఫైబర్న పుషక లాంా 

ఉాంటాంద్ధ, ఇద్ధ అనేక్ రక్నల క్నయ న్ ర్నల నుాండి రక్షాంచగ్లదు. క్నయ న్ ర్న క్ణాల 

నుాండి రరీరానిా  రక్షాంచడానిి ఇటవాంటి క్రగ్ని ఫైబర్న్  చాలా ముఖయ మైనవి 

అని చాలా మాంద్ధ శాష్ట్సవిేత్లిు నముమ ారు.  
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 విరేచనాలు: అనా ాంలోని పటై భాగ్ాం విరేచనాల చిిత్్ కు సమరతవాంత్మైన 

ఔషధాంా పరిగ్ణాంచబడ్బతుాంద్ధ. మ్మడ్బ నెలల వరి మొక్క  పటైలో 

మ్మప్రత్విసరనా గుణాలు ఉనాా యని చబుారు. చైనీస్ ప్రపజలు అనా ాం ఆక్ల్తని 

గ్ణనీయాంా పెాంచుతుాందని, క్డ్బపు వాయ ధులు మరియు అజీర ణ సమసయ లను 

నయాం చేసి్ాందని నముమ ారు.  

 సక న్ కేర్న: కొనిా  రక్నల చరమ వాయ ధులను నయాం చేసేాందుకు బియయ ాం పడిని 

పూయవచె ని వైదయ  నిపుణులు అాంటనాా రు. భారత్ ఉపఖాండాంలో, ఆయురేవ ద 

వైదుయ లు జీర ణాం క్నని రూపాంలో బియయ ాం నీటిని సరిాీ సూచిసిారు. ఇద్ధ సాధారణ 

ప్రపేగు క్దల్తక్లకు ఉపయోగ్క్రమైన బాయ కీరైియా పెరుగుదలకు 

సహ్యపడ్బతుాంద్ధ. ఎప్రరబడిన చరమ  ఉపరిత్లాలను చలక్బరచడానిి 

సమరతవాంత్మైన లేపనాం. 

 అరమార్్న  వాయ ధ: ప్రౌన్ రైస్లో అధక్ ఫ్లసాతయిలో నూయ రోప్రటాన్్ మిటర్న పోషక్నలు 

ఉనాా యని, ఇద్ధ అరమార్్న  వాయ ధని గ్ణనీయమైన ఫ్లసాతయిలో నిరోధాంచగ్లదని 

చపప బడిాంద్ధ..  

 గుాండె జబుు : రైస్ ప్రబాన్ ఆయిల్స రరీరాంలో కొలెష్ట్సైాల్స ఫ్లసాతయిలను త్గాీంచడాం 

దావ రా హ్ృదయ బలానిా  ప్రపోత్్ హాంచే యాాంటీఆి్ డెాం్ లక్షణాలను క్ల్తగ 

ఉాందని చపప బడిాంద్ధ..  

1.2. ఇండియన్ మార్కక ్ ఔ్లుడ 

ఆహ్ర పరిప్రరమలో అి ముఖయ మైన రాంాలలో సాా క్ ఫుడ్ ఒక్టి. మారుతునా  

వినియోగ్దారుల అభిరుచులు మరియు అాంచనాలను తీరె డానిి మరియు అనేక్ రక్నల 

వయ కిులను కూడా ఆక్రి షాంచే ప్రపతేయ క్మైన వాటి క్కసాం అాంతుచిక్క ని శోధనను తీరె డానిి 

ఈ రోజు చిరుిాండి ఆహ్రాలను రూపాంద్ధాంచడాం ఒక్ ఫ్ల క్షమైైన ప్రపప్రియ. చాలా మాంద్ధ 

చిరుిాండి త్యారీదారులు చిరుిాండి ఉత్ప తిులను రూపాంద్ధాంచడానిి ఇపప టికే 

ఉనా  సాాంకేిక్ పరిజాానానిా  ఆధారాం ా ఉపయోగసి్నాా రు మరియు ఫల్తత్ాంా సాా క్్  

యొక్క  ఆరోగ్య  చిప్రానిా  పెాంచే వైవిధాయ లను పాందుపరుసిారు. అాందువలన, అడావ న్్  

ట్కా్న లజీలను ఉపయోగాంచి పఫ్డ చేయడాం మరియు ా పిాంగ్ చేయడాం ప్రపప్రియలు, ఇవి 

ఈ లక్ష్యయ లనిా ాంటినీ సాధాంచగ్లవు. ఈనిన ఆహ్ర సూప్రతీక్రణలు మరియు ినడానిి 

సదాింా ఉనా  సాా క్్  ఉత్ప ఫ్లతిుల త్యారీి ష్ట్ై హీ్ అపిక్కేషన్ యొక్క  సరళమైన, 
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చవకైన మరియు వేగ్వాంత్మైన సాాంప్రపదాయ పదిి ా, ా పిాంగ్ మరియు పిాంగ్ వాందల 

సాంవత్్ రాల నుాండి ఆచరిాంచబడ్బతునాా యి. ఆక్సమ క్ విడ్బదల మరియు నీటి ఆవిరి 

విసరిణ దావ రా పేలుడ్బ పిాంగ్ అనేద్ధ సాపేక్షాంా బాా తెల్తసన మరియు విసృిత్ాంా 

ఉపయోగాంచే ప్రపప్రియ. 

ఉబిు న ధానయ ాం ముాందుా వాండిన ర్కడీ-ట-ఈ్ మెటీరియల్సని సాా క్ ఫుడ్్ , సెప రల్తటీ 

ఫుడ్్  మరియు సపిక్మెాంటరీ ఫుడ్్  డెవలప్డమెాం్ క్కసాం బేస్ ా ఉపయోగాంచవచుె . 

పిాంగ్ ప్రపప్రియ యొక్క  ఉపయోగ్ాం యొక్క  ఉదాహ్రణలు విసరిిాంచిన బియయ ాం త్యారీ. 

ాప్డక్నర్నా , ాప్డ ్మరియు పఫ్డ ్రైస్, ాప్డ ్జొనా లు, ాప్డ ్గోధుమలు క్నలె్త న మరియు 

ఉబిు న స్యాబీన్ మరియు ఇత్ర చికుక ళ్లు  వాంటి సౌక్రయ వాంత్మైన అలాప హ్రాలు 

భారత్ ఉపఖాండాంలోనే క్నకుాండా ప్రపపాంచవాయ పాింా కూడా బాా ప్రాచురయ ాం పాందాయి.  

ఈ బియయ ాం ఉత్ప ి ియొక్క  ఉత్ప ి ి ఫ్లసాతయి ఖచెి త్ాంా తెల్తయదు, అయితే మొత్ాిం 

బియయ ాం ఉత్ప ిలిో దాదాపు 10% రేకులు, విసరిిాంచిన బియయ ాం మరియు ా ప్డ ్రైస్ క్కసాం 

ఉపయోగాంచబడ్బతుాందని సూచిాంచబడిాంద్ధ. అలాప హ్రాంా వినియోగాంచే రాష్ట్రైలోక్ , 

ఎకుక వ ఉత్ప ి ిమరియు పెద ిపరిప్రరమలు ఉనాా యి. క్రాా టక్లో, హుబీక్, భప్రదావి, 

దావాంగ్రే, ఉడిపి మరియు ర్రలీాాంలలో రేకులు క్ల్తగన బియయ ాం ఉత్ప ి ి కేాంప్రదాలు 

ఉనాా యి. గుజరాత్, నవసరి, అహ్మ దాబాద్, ఉప్రమేత్ మరియు బవాలా ఇత్ర ప్రపధాన 

ఉత్ప ి ి కేాంప్రదాల ఫ్లసాతనాలు, మరియు మధయ ప్రపదేశ్ మరియు ఒరిసా్  కూడా ప్రపధాన 

ఉత్ప ిదిారులు. ఇత్ర రాష్ట్రైలోక్ , ఉత్ప ి ిక్నటేజ్ ఫ్లసాతయిలో మాప్రత్మే ఉాంద్ధ. 

బాంక్ లేని బియయ ాం ఉత్ప తిులు ముఖయ ాంా ఉదరకుహ్ర వాయ ధతో బాధపడ్బతునా  

రోగులకు సరైన అలాప హ్రాం. పఫ్డ ్రైస్లో త్గన మొత్ాింలో పోషక్నలు, ైటరీ ఫైబర్న 

మరియు ఫైటో-క్కమిక్ల్్స  ఉాంటాయి, ఇవి వాయ ధ ప్రపమాదానిా  త్గాీంచడానిి 

అనుసాంధానిాంచబడ్ాయి. నూనె (19-23%) సమృద్ధిా  లభిాంచే ఊక్లో సహ్జ 

యాాంటీఆి్ డెాం్ కూడా ఉాంటాంద్ధ. సహ్జ యాాంటీఆి్ డెాం్ా γ-ఓరిజానాల్స 

మొత్ాిం కొలెష్ట్సైాల్స మరియు త్కుక వ-సాాంప్రదత్ క్ల్తగన ల్తపోప్రపటీన్ కొలెష్ట్సైాల్స ఫ్లసాతయిని 

వినియోగ్ాంపై త్గసిీ్ాంద్ధ మరియు త్దావ రా క్రోనరీ హ్ర్న ై డిస్తజ్ల ప్రపమాదానిా  

త్గసిీ్ాంద్ధ. ప్రపసి్త్ రోజులోక్  జీవనశైల్త రుగ్మ త్ల సాంఘటనలు ప్రపధానాంా నిరె ల 

జీవనశైల్త మరియు అనారోగ్య క్రమైన ఆహ్ర క్లయిక్లపై ఆధారపడటాం వలన 

వేగ్వాంత్ాం అవుతునాా యి జాంక్ ఫుడ్్ తో లేదా లేకుాండా. క్నబటి,ై సాాంప్రపదాయ 
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త్ృణధానాయ ల ఆధారిత్ ఆహ్రాల వైపు వళ్లక్ ల్్త న అవసరాం ఉాంద్ధ. ప్రపతేయ క్మైన రుచితో 

ముాందుా వాండిన ఉత్ప ిిా , పఫ్డ ్ రైస్ ఒక్ ముఖయ మైన సదాింా-ినడానిి ఆహ్ర 

వసి్వుా మారుతోాంద్ధ. ఈ విధాంా, ప్రపసి్త్ పరిశోధన ఉబిు న బియయ ాం త్యారీ యొక్క  

వివిధ దరలలో లక్షణాలలో మారుప లను వరీకీ్రిాంచడానిి ప్రపణాళిక్ చేయబడిాంద్ధ.. 

1.3. పఫ్ ్మరియు స్ట క్డ ్రైస్స 

1.3.1. పఫ్ ్రైస్స 

పఫ్డ ్ రైస్ దాని స్ఫ టత్ మరియు తేల్తక్ క్నరణాంా త్కుక వ ధరకు సదాింా ఉనా  

అలాప హ్రాం అలాగ్న అలాప హ్రాంా భారత్దేరాంలో బాా ప్రాచురయ ాం పాంద్ధాంద్ధ. ఇద్ధ 

అనేక్ దేశాలోక్  పఫ్డ ్ రైస్ బాల్్స , బార్నలు మరియు ఫ్యయ టీ పేస్లైు, చాక్క క్్  (లేదా) 

ఉడిిాంచిన చక్కక ర మిఠాయిలు వాంటి వివిధ రూాలోక్  త్యారు చేయబడిన ఇషమైైన 

ఆహ్ర ఉత్ప ి.ి  

అధక్-ఉష్ణణ ప్రగ్త్-రర్న-ైటైమ్ (HTST) ధానాయ లను వేడి చేసే సమయాంలో ఫ్లసైారె్న  రేణువుల 

అాంత్రాలలో నీటి ఆవిరి (ఆవిరి) అక్సామ తిుా విసరిిాంచడాం వలక్ బియయ ాం గాంజలు 

ఉబుు ాయి. క్ణాం దాని నుాండి నీటి ఆవిరి వేగ్ాంా వాయ పి ిచాందడాం వలక్ ఏరప ే 

నిరరాక్రణాం దావ రా విసరిిాంచిన ఫ్లసతి లో ఫ్లసతరాంా ఉాంటాంద్ధ. ఉబిు న ఉత్ప ి ిక్నవలసన 

స్ఫ టత్ను సాధాంచడానిి 3 శాత్ాం తేమను నిరవ హాంచాల్త. పిాంగ్ ప్రపప్రియలను 

విసృిత్ాంా ర్కాండ్బ ప్రూపులుా వరీకీ్రిాంచవచుె :  

1) వాావరణ పీడన ప్రపప్రియలు నీటి యొక్క  అవసరమైన వేగ్వాంత్మైన ఆవిరిని 

పాందేాందుకు వేడిని ఆక్సమ క్ాంా ఉపయోగాంచడాంపై ఆధారపడాయి మరియు  

2) ఒిడిి త్గీుదల ప్రపప్రియలు అక్సామ తిుా సూపర్న హీ్ చేయబడిన క్ణాలను త్కుక వ 

పీడనాం వద ిఖాళీలోి బద్ధర చేయడాం.  

అధక్ ఉష్ణణ ప్రగ్త్ ఆవిరితో సమతౌలయ ాం చేయబడిన ఉత్ప ినిి క్ల్తగ ఉనా  యెస్ ఎల్సపై 

ముప్రదను విడ్బదల చేయడాం దావ రా ఒిడిి త్గీుదల సాధాంచవచుె  లేదా 

వాావరణాంలోని వేడి పదారాతనిా  ఖాళీ చేయబడిన గ్ద్ధలోి బద్ధర చేయడాం దావ రా 

స్రక్షత్ాం చేయవచుె ..  
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ఇస్క్ పిాంగ్, ఎయిర్న పిాంగ్, ఆయిల్స పిాంగ్, రోలర్న పిాంగ్ మరియు ఓవన్ పిాంగ్ 

వాావరణ పీడన ప్రపప్రియలకు ఉదాహ్రణలు అయితే గ్న్ పిాంగ్, ఎక్్ ప్రటాషన్ పిాంగ్ 

ప్రపెజర్న-ప్రడాప్డ ప్రపప్రియలకు ఉదాహ్రణలు.. 

a. ఇసుక పఫంగ్ 

ఈ పదిి ని భారత్దేరాంలో సాాంప్రపదాయక్ాంా అనుసరిసిారు, ఇక్క డ 11-12 శాత్ాం 

ప్రారాంభ తేమను క్ల్తగ ఉనా  ఉడక్ర్రటినై బియయ ాం గాంజలను 2 శాత్ాం ఉపుప  మరియు 

పరిమిత్ నీటితో క్లుపుారు, త్దావ రా బియయ ాం తేమ 16-29 శాత్ాం వరకు పెరుగుతుాంద్ధ 

(wb), తేమతో కూడిన బియయ ాం గాంజలు వేడి చేయబడాయి. (ట్ాంపరిాంగ్) ధానాయ లలో 

తేమ సమీక్రణ క్కసాం 30 నిమిరల నుాండి 8 గ్ాంటల వరకు. శుద్ధ ిచేసన బియయ ాం 

గాంజలు ప్రపక్నరవాంత్మైన ఎాండలో లేదా నిరాంత్ర గ్ాందరగోళాంతో అరగిోళ్లక్నర మెటాల్తక్ 

క్ాంటైనర్నలో ప్రపసరణ వేడి చేయడాం దావ రా ఎాండర్రటబైడాయి. ధానాయ లు 10 నుాండి 

11 శాత్ాం వరకు ఆరిపోయ్య వరకు (w.b). 8 నుాండి 10 విసరిణ నిషప ితిో పఫ్డ ్రైస్ 

ఇవవ డానిి 6 నుాండి 20 సెక్నక్ ాట 230 నుాండి 275°C మధయ  వాాంఛనీయమైన ఇస్క్ 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్ వద ిచినా  పరిమాణాంలో బియాయ నిా  క్నలాె రు. ప్రపప్రియ ప్రరమతో కూడ్బకునా ద్ధ 

మరియు ఉత్ప ి ిసామరతయ ాం చాలా త్కుక వా ఉాంటాంద్ధ (2-2.5 kg/hr).. 

b. రోలర్ పఫంగ్ 

 రోలర్న పిాంగ్లో, 8 నుాండి 18 శాత్ాం తేమ ఉనా  పిాండిని 190 నుాండి 440 ° C 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్తో రోల్్స లో ినిపిసిారు. ఉబిు న ఉత్ప తిులు 6 నుాండి 7% తేమతో 

పాందబడాయి. రోల్్స  రేడియాం్ హీ్ లేదా సల్తాండర్న లోపల అధక్ ఉష్ణణ ప్రగ్త్ ప్రదవ 

మీడియా ప్రపసరణ దావ రా వేడి చేయబడాయి. 

c. ఆయిల్ పఫంగ్ 

5 నుాండి 7 వరకు విసరిణ నిషప ినిి అాంద్ధాంచడానిి ముాందుా వేడిచేసన అనా ాం 

(ఉడక్ర్రటినైద్ధ) 200 నుాండి 220 ° C వద ికూరాయల నూనెలో ఉబుు తుాంద్ధ.. 

d. గ్న్ పఫంగ్ 

ఈ ప్రపప్రియలో ముడి బియయ ాం మరియు ఇత్ర గాంజలను ఉబిు వేయవచుె  మరియు 

ఇత్ర సాాంకేిక్త్తో పఫ్డ చేయడానిి అవసరమైన దర అయిన పిాంగ్కు ముాందు 

ముాందసి్ చిిత్్  (ారాు యిల్స)్ అవసరాం లేదు. తేమతో కూడిన ము యా లు లేదా 
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ము యా లు లేని ధానాయ లు పీడన ాప్రత్లో ఫీడ్ చేయబడాయి, ఇద్ధ నిరాంత్రాం 

ిపప బడ్బతుాంద్ధ మరియు బాహ్య ాంా వేడి చేయబడ్బతుాంద్ధ. వాాంఛనీయ పీడనాం, 

ధానయ ాం నుాండి ధానయ ాం వరకు మారుతూ ఉాంటాంద్ధ, ఛాంబర్న పీడనాం యొక్క  ఆక్సమ క్ 

విడ్బదల వలన అధక్ వేడి చేయబడిన నీరు ఆవిరిలోి మెరుసి్ాంద్ధ, ఫల్తత్ాంా ఉబిు న 

ఉత్ప తిుల యొక్క  పోరస్ నిరామ ణాం ఏరప డ్బతుాంద్ధ. కొనిా  సాందరాా లోక్  272-337°C వద ి

ముాందుా వేడిచేసన ధానాయ లు పీడన ా ప్రత్కు అాంద్ధాంచబడాయి, దీనిలో తుాకీ వద ి

241.6°C ఉష్ణణ ప్రగ్త్ వద ి 15.1 kg/sq cm వరకు సూపర్నహీ్ చేయబడిన ఆవిరి దావ రా 

ఒిడిి ఏరప డ్బతుాంద్ధ. ఒక్ చినా  వాంట సమయాం త్రావ త్, తుాకీ అక్సామ తిుా ఉబిు న 

బియయ ాం ఉత్ప ి ిచేయడానిి తెరవబడ్బతుాంద్ధ. ధానాయ లలోని తేమ శాత్ాం మరియు 

క్నీస సమయాంలో వాాంఛనీయ ఒిడిిని పాందడాం తుాకీ పిాంగ్కు కీలక్ాం. 

e. ఎడ్ ప్రూ్న్ పఫంగ్ 

బియయ ాం ఆధారిత్ ఉత్ప తిులు ఉబిు న అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు మరియు సాా క్్  

వాావరణాంలోి ఒక్ రాంప్రధాం దావ రా సూపర్న హీ్ చేయబడిన మరియు ఒిడిితో 

కూడిన పిాండిని బయటకు పాంపడాం దావ రా త్యారు చేసిారు. సాంగల్స ప్రసూక  (లేదా) 

టివ న్ ప్రసూక  ఎక్్ ప్రూడర్నలు ఉపయోగాంచబడ్బతుాంద్ధ. అదనపు పీడనాం 

విడ్బదలైనపుప డ్బ ఎక్్ ప్రూే్లో నీటి ఆవిరి అక్సామ తిుా విసరిిాంచడాం వలక్ 

వాలూయ మ్ అనేక్ ర్కటక్ పెరుగుతుాంద్ధ. సప షమైైన నిరిషి ైవాలూయ మ్ గ్న్ పిాంగ్ దావ రా 

సాధాంచిన వాటిని చేరుక్కవచుె  లేదా మిాంచిపోతుాంద్ధ మరియు ఈ ప్రపప్రియ గ్న్ పిాంగ్ 

క్ాంటే అనేక్ ప్రపయోజనాలను క్ల్తగ ఉనా టక్ అనిపిసి్ాంద్ధ., అధక్ మరియు నిరాంత్ర 

ఉత్ప ి ిరేటక్, ఉత్ప ి ిఆక్ృిలో ఎకుక వ ాాండిత్య ము మరియు ఉత్ప ి ిసాాంప్రదత్ను 

స్లభాంా నియాంప్రిాంచడాం వాంటివి. అయితే ఎక్్ ప్రూషన్ పిాంగ్ అనేద్ధ పిాండిి 

మాప్రత్మే సాధయ మవుతుాంద్ధ మరియు త్ృణధానాయ ల గాంజలకు క్నదు, ఇద్ధ తుాకీ 

పిాంగ్కు సాధయ మవుతుాంద్ధ. 60-75% విసరిిాంచగ్ల ఫ్లసైారె్న  బేస్ క్ల్తగ ఉనా  బియయ ాం 

పిాండి మిప్రరమాం నీటితో తేమా ఉాంటాంద్ధ (లేదా) ఎక్్ ప్రటాషన్ మెటీరియల్స యొక్క  

ఏక్రీి సరఫరాను నిరిారిాంచడానిి ఆవిరి మరియు సమతౌలయ ాం. ఫల్తత్ాంా వచెే  

ప్రదవయ రాశ్చ బాయ ర్కల్స లోపల ిరిగ్న ప్రసూక  దావ రా కుద్ధాంచబడ్బతుాంద్ధ, దీనిని ఆవిరి లేదా 

ఎలష్ట్ికై్ల్స బాయ ాండ్ హీటర్నల దావ రా వేడి చేయవచుె . ప్రసూక  యొక్క  ప్రెడ్ డిశాె ర్ననాి 

సమీపిాంచే కొదీ ి ప్రక్మాంా దగ్రీా ఉాంే పిచ్ని క్ల్తగ ఉాంటాంద్ధ. కొనిా  ఎక్్ ప్రూడర్న 

డిజైన్లలో, రైస్ ప్రపీమిక్్  నేరుా ఎక్్ ప్రూడర్నలోి ఫీడ్ చేయబడ్బతుాంద్ధ. నీరు 
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మరియు/లేదా ఆవిరిని బార్కల్సలోి ఇాంజెక్ ై చేస ప్రపీమిక్్ తో క్లుపుారు. ఒిడిి 

చేయడాం, క్ిరిిాంచడాం మరియు ఆవిరి వేడి చేయడాం వలక్ పిాండిని దాదాపు 150-175 

°C ఉష్ణణ ప్రగ్త్కు మరియు ై హెడ్ వద ి2.46 నుాండి 35.2 ిలోల/సెాం. ఈ పరిసతతులలో 

పిాండి చాలా సరళాంా ఉాంటాంద్ధ మరియు సాంి క్ష ైక్క్షయ  క్ననిఫ గ్రేషన్లకు స్లభాంా 

అనుగుణాంా ఉాంటాంద్ధ. 

1.3.2. స్ట క్డ ్రైస్స 

భారత్దేరాంలో ఫ్లఫ్యక్ క్ ్రైస్ ఒక్ ప్రపధాన ఉత్ప ి.ి ఇద్ధ అవల్స (త్మిళాం), అవలిక  (క్నా డ), 

అటకులు (తెలుగు) మరియు పోహ్ (హాందీ) వాంటి అనేక్ పేరక్తో పిలువబడ్బతుాంద్ధ. 

ఇద్ధ చాలా క్నలాంా మత్పరమైన వేడ్బక్లలో ముఖయ మైన ాప్రత్ను పోషిాంచిాంద్ధ 

మరియు ఇద్ధ మహ్రాష్ట్ష,ై మధయ ప్రపదేశ్, క్రాణటక్, గుజరాత్ మరియు రాజసాత న్ రాష్ట్రైలలో 

ప్రపధాన అలాప హ్ర వసి్వులలో ఒక్టి. ఫ్ల క్క్ ్రైస్ను పచెి ా లేదా ాలతో తీస్కుాంటారు. 

దీనితో చేసే సాధారణ వాంటక్నలు ఉల్తకా్ య పోహ్ మరియు బాంాళదుాంప పోహ్. చివ్ా 

లేదా చురా అని పిలువబే క్నలె్త న, మాందాటి రేకులు క్ల్తగన బియయ ాం నామ్ిన్్ లో 

ఉపయోగాంచబడ్బతుాంద్ధ, ఇవి త్ృణధానాయ లు మరియు పపుప ల మిప్రరమాంతో త్యారు 

చేయబడిన వేయిాంచిన, మాంచిా పెళ్లసైన చిరుిాండి. 

చల్తా లేదా వేడిా నానర్రటడైాం, క్నలె డాం, పటై చేయడాం, జలెక్డ పటడైాం మరియు 

ాయ ిాంగ్ చేయడాం వాంటి ప్రపప్రియలు ఫ్ల క్క్ ్రైస్ని త్యారు చేయడాం. నానర్రటినై వరిలో 

ఏక్రీి తేమను సాధాంచే పదిి ని అభివృద్ధ ి చేయడాం మరియు రోసరై్నల యొక్క  

ఉష్ణణ ప్రగ్త్ నియాంప్రత్ణ వయ వసతల అభివృద్ధతిో సహ్ ఫ్ల క్క్ ్ రైస్ పరిప్రరమ క్కసాం అనేక్ 

నవీక్రణలు ఉనాా యి. ప్రపభుత్వ  శాఖలతో పరసప ర సాంబాంధాలు పెాంచుక్కవడాం 

మరియు ఆర్న. 
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                                                     అధ్యట యం 2 

పఫ్ ్మరియు స్ట క్డ ్రైస్స ప్రాసెింగ్ 

2.1. పఫ్ ్రైస్స ఉత్ు తి ోసం ప్రపోసెింగ్ స్టలక్  

 

 

2.1.1. నానబెరట్యడం 

కుటీర ఫ్లసాతయిలో, స్మారు 10-12 గ్ాం వరకు మెటల్స ప్రడమ్్  లేదా సమెాం్ టాయ ాంకులలో 

నానర్రటడైాం జరుగుతుాంద్ధ, ఆ త్రావ త్ నీరు ారుతుాంద్ధ. పెద ి ప్రాసెసర్నల క్కసాం, 

నానర్రటే ైసమయాం 2–24 గ్ాంటల వరకు ఉాంటాంద్ధ. అనేక్ పెద-ిఫ్లసాతయి ప్రాసెసర్నలు 

సమెాం్ టాయ ాంకుల ఫ్లసాత నాంలో నిలువు మెటాల్తక్ టాయ ాంక్లను ఏరాప ట చేశాయి, ఇక్క డ 

పైనుాండి సర్న ాబిన్ల దావ రా వరిని ినిపిసిారు. 

After soaking, the water is drained and the paddy is conditioned for 2–3 h within the 

వరి

నీటిలోనానబెట్టడం (30% m.c)

ఉడకబెట్టడం (14% m.c)

మిల్లంగ్ (15% m.c)

పానలలోపొడివేడి (120°C)

ఉప్పు వేయడం (10g/100ml per kg rice)

వేడి ఇసుకలోకాల్చ డం (at 250°C)

పఫ్డ్ రైస్ (0.5% m.c)
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నానర్రటినై టాయ ాంక్ లేదా సమెాం్ నేలపై కుపప లు లేదా విసరిిాంచిన త్రావ త్. పలాంలో 

వేడి నీటిని నానర్రటడైాం ఆచరణలో లేదు, ఎాందుక్ాంటే ఇద్ధ తుద్ధ ఉత్ప ిిి  రాంగును 

ఇసి్ాంద్ధ. నానర్రటినై వరిలో తేమ శాత్ాం 25-33%ి చేరుకుాంటాంద్ధ, ఇద్ధ వాావరణ 

పరిసతతులు మరియు నానర్రటడైాం మరియు ముాందసి్ షరతులపై ఆధారపడి 

ఉాంటాంద్ధ.. 

2.1.2. ఉడకబెరట్యడం 

ఇద్ధ నానర్రటినై వరిని వేడి నీటిలో నానర్రటడైాం మరియు 10 నిమిరల ాట 1.5 ిలోల/ 

సెాం.మీ 2 ఆవిరి పీడనాం వద ిఆవిరి చేయడాం. నిటారుా ఉనా  ధానయ ాంలోని నీటిశాత్ాంపై 

ారాు యిల్తాంగ్ డిప్రగ్న ఆధారపడి ఉాంటాంద్ధ. తేమను 14% వరకు త్గాీంచడానిి 

ఎాండర్రటడైాం జరుగుతుాంద్ధ.  

ఈ ప్రపప్రియ పటై మరియు ఊక్ క్కటలో ఉాంే విటమినుక్ మరియు ఖనిజాలను 

ఎాండోసెప ర్నమ లోి తీస్కువళక్డానిి అనుమిసి్ాంద్ధ. 

2.1.3. మిలిక్ంగ్  

ఉడక్ర్రటినై వరి పటై మరియు ఊక్ పరలను తొలగాంచడానిి డి-హ్సక ర్న మరియు 

ాల్తషర్న దావ రా పాంపబడ్బతుాంద్ధ. 14-15% తేమ ఫ్లసాతయిని క్ల్తగ ఉనా  పాంగన బియయ ాం 

17± 1% పరిధలో తేమను సాధాంచడానిి నిప్రగ్హాంచబడిాంద్ధ. 

2.1.4. పొడి తాపన  

ధానయ ాం ఉష్ణణ ప్రగ్త్ స్మారు 110°C చేరుక్కవడానిి బియయ ాం ఇపుప డ్బ 35 నిమిరల ాట 

ఫ్లస్క్  హీ్లో ముాందుా వేడి చేయబడ్బతుాంద్ధ. 

2.1.5. ఉప్పు  వేయడం 

ఉబిు న అనా ాం యొక్క  సాల్స ైక్ాండిషనిాంగ్ సాధారణాంా పిాంగ్ యొక్క  స్నిా త్త్వ ాం 

మరియు ఏక్రూపత్ను పెాంచడానిి చేయబడ్బతుాంద్ధ. ిలో బియాయ నిి 100 మిరక్రటర క్ 

చొపుప న 10 శాత్ాం ాఢత్ క్ల్తగన ఉపుప  ప్రదావణానిా  పిచిక్నరీ చేస 15 గ్ాంటలాట 

ఉాంచాల్త.  
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2.1.6. క్నలి డం 

క్ాండిషన్ ్వరిని 270-280 °C ఉష్ణణ ప్రగ్త్ వద ినిరవ హాంచబే వరి రోసరై్నలో క్నలె్త , త్కుక వ 

సమయాం (29±1 సె) వరకు వేడి బద్ధర మాధయ మానిా  క్ల్తగ ఉాంేటటవాంటి మెత్టిి 

ఇస్క్ వలె ఉాంచబడ్బతుాంద్ధ. ఇస్క్ 600 మైప్రక్ననక్ ప్రగ్నడ్. ఉష్ణణ ప్రగ్త్ను 250-280°Cి 

పెాంచడానిి ఇస్క్ను సాధారణ కుాండలో (మటి ైలేదా లోహ్పు కుాండలో ా ని) ముాందుా 

వేడి చేసిారు. ఉత్మి పనితీరును పాందడానిి ఇస్క్ మరియు బియయ ాం నిషప ి ిబరువు 

దావ రా 4 నుాండి 1 వరకు ఉాంటాంద్ధ. అనా ాం ఉబు డానిి 12 నుాండి 20 సెక్నుక్ 

పడ్బతుాంద్ధ. 

పాంద్ధన ఉబిు న అనా ాం గ్ద్ధ ఉష్ణణ ప్రగ్త్కు చలక్బడ్బతుాంద్ధ. 

2.2.  స్ట క్డ ్రైస్స ఉత్ు తి ోసం ప్రపోసెింగ్ స్టలక్  

పటైతో కూడిన వరి ఉత్ప ిలిో, సాధారణాంా ాజాా పాండిాంచిన వరిి ప్రాధానయ త్ 

ఇవవ బడ్బతుాంద్ధ, ఎాందుక్ాంటే ఇద్ధ మరిాంత్ తెలక్దనానిా  ఇసి్ాంద్ధ.  

                             

                         

 

వరి

నీటిలోనానబెట్టడం (12-18 h, 30% 
m.c)

కాల్చ డం (200-250°C/ 20-30 s)

టంపరింగ్ (5 min)

రేకులు

ఫ్ల లడ ్రైస్
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ఫ్ల క్క్ ్రైస్ యొక్క  వివిధ ప్రాసెసాంగ్ దరలలో తేమ మరియు ఉష్ణణ ప్రగ్త్ ప్రిాంద్ధ పటికై్లో 

ఇవవ బడ్ాయి. 

ప్రపప్రకియ రశ్ నమూనా వట వధి తేమ శాత్ం 

(%) 

ఉషో్ణప్రగ్త్ 

నానర్రటడైాం/క్ాండీషనిాం

గ్ 

వరి 2–24 h 25–33 

చలక్ని 

నానర్రటడైాం 

గ్ద్ధ ఉష్ణణ ప్రగ్త్ 

క్నలె డాం 
వరి 40–60 

sec. 
14–18 110-180°C (రోసరై్న 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్) 

(105–120°C వరి 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్ 

నీటిని జోడిాంచడాం 

దావ రా క్ాండిషనిాంగ్ 

క్నల్తె న వరి  16–19  
90–105°C 

రేకులు క్నల్తె న వరి 20–60 
sec. 

14–16 80–95°C 

ాయ ిాంగ్ పెచుె  

బియయ ాం 

 10–11 -- 

 

2.2.1.  నానబెరట్యడం  

కుటీర ఫ్లసాతయిలో, స్మారు 10-12 గ్ాం వరకు మెటల్స ప్రడమ్్  లేదా సమెాం్ టాయ ాంకులలో 

నానర్రటడైాం జరుగుతుాంద్ధ, ఆ త్రావ త్ నీరు ారుతుాంద్ధ. సమెాం్ టాయ ాంకులకు 

బదులుా, నిలువు మెటాల్తక్ టాయ ాంకులు (పై నుాండి సర్న ాబినక్ దావ రా వరిని ినిపిసిారు) 

కూడా ఉపయోగాంచవచుె . 

ఇచెి న నానర్రటినై సమయాం త్రావ త్, నీరు ారుతుాంద్ధ మరియు నానర్రటినై టాయ ాంక్ 

లోపల లేదా సమెాం్ నేలపై కుపప  లేదా విసరిిాంచిన త్రావ త్ వరి 2-3 గ్ాం వరకు 

క్ాండిషన్ చేయబడ్బతుాంద్ధ. పలాంలో వేడి నీటిని నానర్రటడైాం ఆచరణలో లేదు, 

ఎాందుక్ాంటే ఇద్ధ తుద్ధ ఉత్ప ిిి  రాంగును ఇసి్ాంద్ధ. నానర్రటినై వరిలో తేమ శాత్ాం 25-

33%ి చేరుకుాంటాంద్ధ, ఇద్ధ వాావరణ పరిసతతులు మరియు నానర్రటడైాం మరియు 

ముాందసి్ షరతులపై ఆధారపడి ఉాంటాంద్ధ. 
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2.2.2. క్నలి డం 

క్నలె డాం, ఇస్క్తో లేదా లేకుాండా నిరవ హాంచబడ్బతుాంద్ధ, ఇద్ధ చాలా ప్రరమతో 

కూడ్బకునా , ప్రరమతో కూడ్బకునా ద్ధ మరియు ఖరీదైన మానుయ వల్స ఆపరేషన్, దీనిి 

త్గన ముగాంపు ాయిాం్ని నిర ణయిాంచడానిి నైపుణయ ాం మరియు చక్క టి తీరుప  

అవసరాం. సరైన వేయిాంచు పరిసతతుల నుాండి కొాంచాం మారినపప టికీ, క్నలేె  

సమయాంలో ధానాయ లు ఉబు డాం లేదా త్కుక వ క్నలె డాం వలక్ ఫ్ల కి్ ాంగ్ సమయాంలో 

విరిగపోవడాం వలక్ ద్ధగుబడిని క్కలోప వచుె . త్మిళనాడ్బలో, వరిని ఇస్క్లో క్నలాె రు, 

అయితే క్రాా టక్లో దీనిని చక్క టి సల్స ైమాధయ మాంలో క్నలాె రు.. 

చినా  కుటీర-ఫ్లసాతయి క్నరయ క్లాాల క్కసాం, పయియ పై ఉాంచిన నిసా్ రమైన ఇనుప 

ాప్రత్లలో వేయిాంచడాం చేయవచుె . 620 మి.మీ వాయ సాం, 200 మి.మీ ఎతిు, దాదాపు 17 

ిలోల బరువునా  మాందాటి ఇనుప పదారతాంతో త్యారు చేసన యా న్లను 

ఉపయోగాంచవచుె . 200-250°C వద ిస్మారు 1-2 నిమిరలు ఒక్ సమయాంలో ఒక్టి 

నుాండి ర్కాండ్బ ిలోల వరిని క్నలాె ల్త. 

మధయ సత మరియు భారీ పరిప్రరమలలో, క్నలె డాం సాధారణాంా ఇస్క్ మాధయ మానిా  

ఉపయోగాంచి నిరాంత్ర రోసరై్నలచే నిరవ హాంచబడ్బతుాంద్ధ. నానర్రటినై వరి యొక్క  

ాక్షక్ జిలాటినైజేషన్ 10-60 సెక్నక్ ాట 110-180 ° C వద ి క్నలె డాం దావ రా 

సాధాంచబడ్బతుాంద్ధ. నానర్రటినై వరిని రోసరై్నకు ర్రల్స ై క్నేవ యర క్ దావ రా లేదా తొటిైి  

మానుయ వల్సా ినిపిసిారు. మీడియాం-సేక ల్స ప్రాసెసర్నలో అలాాంటి ఒక్ రోసరై్న మరియు 

ఫైవ్ ఎడ్ ారనా ర్నలు ఉాండవచుె . పెద ిప్రాసెసర్నలు ఎకుక వ రోసరై్నలు మరియు ఫ్ల కి్ ాంగ్ 

యూని్లను క్ల్తగ ఉాంటాయి. ఈ పెద ిప్రాసెసర్నలలో కొనిా  ప్రపీ-ఫ్లకీ క్నిాంగ్ సదుాయానాి  

క్ల్తగ ఉాంటాయి, అయితే ఇత్ర ప్రపదేశాలలో పచెి  వరి నానర్రటి,ై తేల్తయాే చఫ్డ 

మరియు అపరిపక్వ  వరిని మానుయ వల్సా సేక్రిసిారు.. 

మెక్ననిక్ల్స రోసరై్నలు బాయ చ్ రక్నలు లేదా నిరాంత్ర రక్నలుా అాందుబాటలో ఉనాా యి. 

రోసరైుక్ విదుయ త్, డీజిల్స లేదా క్ట్లై దావ రా నిరవ హాంచబడాయి. ఎలష్ట్ికై్ల్స రోసరై్న ఒక్ 

వృాిక్నర హీటిాంగ్ క్నయిల్సను క్ల్తగ ఉాంటాంద్ధ, దానిపై మెటాల్తక్ క్వర్న లోపల ఒక్ 

వృాిక్నర ఇనుప ా న్ అమరె బడ్బతుాంద్ధ. స్మారు 200°C వద ి8-10 ి లోల నానర్రటినై 

వరితో బాయ చ్లలో క్నలె డాం జరుగుతుాంద్ధ. క్నలె్త న గాంజలు పేలుతునా  రబిానిా  



 ఇాండియన్ ఇన్ఫ్లసూైయ ్ ఆఫ్డ ఫుడ్ ప్రాసెసాంగ్ ట్క్నా లజీ  

 

పఫ్డ ్మరియు ఫ్ల క్క్ ్రైస్ యొక్క  ప్రాసెసాంగ్ యొక్క  హ్య ాండ్ బుక్  Page 24 
 

ప్రారాంభిాంచడాం దావ రా వేయిాంచడాం పూరయిినటక్ సూచిాంచబడ్బతుాంద్ధ, ఆ త్రావ త్ 

క్నలె్త న వరి ఒక్ మీటతో విడ్బదల చేయబడ్బతుాంద్ధ.. 

2.2.3. టెంపరింగ్ 

క్నలె్త న వరిని తేమా చేస, మాందాటి (~1 మిమీ), మధయ సతాం (~0.6 మిమీ), సనా ని 

(0.55–0.3 మిమీ) మరియు చాలా సనా ా (<0.3 మిమీ) వాంటి వివిధ రక్నల రేకులను 

పాందేాందుకు క్ాండిషన్ చేయబడిాంద్ధ.). 

నిరాంత్ర రక్ాం రోసరై్నల విషయాంలో, అాంటిపెటైకునా  ఇస్క్ మరియు మల్తనాలను 

తొలగాంచడానిి ఇస్క్ క్నలె్త న వరిని జలెక్డ పడ్బతుాంద్ధ. జలెక్డ పటినై త్రావ త్, క్నలె్త న 

వరిని నేరుా ప్రసూక  క్నేవ యర్నపైి ినిపిసిారు, ఇక్క డ క్నేవ యర్న ప్రారాంభాంలో నీరు 

చేరడాం జరుగుతుాంద్ధ మరియు క్నేవ యర్న గుాండా ప్రపయాణాంచేటపుప డ్బ ఏక్రీి 

మిి్ ాంగ్ జరుగుతుాంద్ధ. జోడిాంచిన నీటి పరిమాణాం విసృిత్ాంా మారుతుాంద్ధ, ఎకుక వా 

ప్రాసెస్ చేయబడిన ఫ్ల క్క్ ్రైస్ రక్ననిా  బటి ైఉాంటాంద్ధ, అనా సనా ా లేదా మాందాంా 

ఉాంటాంద్ధ. ఉజాాయిాంపు ప్రపవాహ్ాం రేట నిమిరనిి 60-70ml. నీటి చేరిక్ క్నరణాంా, తేమ 

శాత్ాం 2-3% పెరుగుతుాంద్ధ. ప్రసూక  క్నేవ యర్న చివరలో, దానిని వదురు లేదా ఫ్ల క్ సకై్ 

బుటలైోక్  1-2 ిలోల క్నలె్త న వరితో సేక్రిాంచి 4-12 బుటలైను క్ల్తగ ఉాంే సె్లుా 

అమరాె రు. 

2.2.4. రేకులు 

క్నలె్త న వరిని వదురు బుటలైలో సేక్రిాంచి, 1-2 ిలోల బాయ చ్లలో ఎడ్ ా రనా ర్నలో 

ినిపిసిారు. త్రావ త్ అద్ధ 15-60 సెక్నుల ాట ఫ్ల క్క్ ్ రైస్ నాణయ త్పై ఆధారపడి 

ఉాంటాంద్ధ. సనా ని రేకులు క్ల్తగన బియయ ాం ఎకుక వ క్నలాం నడ్బసి్నా  సమయాల 

నుాండి పాందబడ్బతుాంద్ధ, అనా 60 సెక్నక్ వరకు. 

ఎడ్ ారనా ర్నలు 50, 100 మరియు 140 ిలోల/గ్ాం వరిని ఫ్ల క్క్ చేయగ్ల సామరతయ ాం క్ల్తగన 

బాయ చ్ రక్ాం ఫ్ల కి్ ాంగ్ మెషీన్లు. ఎడ్ ారనా ర్నలలో, ఎడ్ ారనా ర్న రరీరాం మరియు ఫ్ల కి్ ాంగ్ 

రోలర్న మధయ  వరి నొక్క బడ్బతుాంద్ధ. పటై మరియు ఊక్ అాంచు రనా ర్న యొక్క  బేస్ వద ి

చిలుక్లు మెష్ దావ రా బయటకు వసిాయి. మిగల్తన పటై భాాలు మరియు ఊక్, 

పటైతో కూడిన బియయ ాంతో ాట మానుయ వల్స వినోయిాంగ్ లేదా జలెక్డ షేక్ర్న 

ఉపయోగాంచి శుప్రభాం చేయబడాయి. పెచుె లు తీయడాం పూరయిిన త్రావ త్, 
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పెచుె లుగ్ల బియాయ నిా  చేితో తీస, వడలుప ా, లోతులేని వదురు బుటలైోక్  

సేక్రిసిారు. 

ఎడ్ ారనా ర్న నుాండి పాంద్ధన ఫ్ల క్క్ ్రైస్ని మళీక్ మాందానిా  త్గాీంచడానిి రోలర్న ఫ్ల క్క్ర్నలలో 

నొిక  మరియు చదును చేయవచుె . వరుసలో రోలర క్ సె్ దావ రా వరిని పాంపడాం 

దావ రా మరియు మరిాంత్ చదును చేయడానిి రేకులను నొక్క డాం దావ రా మాందాం 

త్ఫ్లగాీంపు సాధాంచబడ్బతుాంద్ధ. ర్కాండ్బ రోలర క్ మధయ  అాంత్రాం ఒిడిి దావ రా 

నిరవ హాంచబడ్బతుాంద్ధ. వివిధ రక్నలైన రేకులు ఉత్ప ి ిచేయబడాయి మరియు తుద్ధ 

ఉత్ప తిులను రేకుల మాందాం ప్రపక్నరాం వరీకీ్రిాంచవచుె . 

2.2.5. జల్లక్డ మరియు ాట కింగ్ 

చినా , విరిగన, పడి పదారాతలను మరియు ముదలిను వేరు చేయడానిి ఒక్ జలెక్డ షేక్ర్న

లో పరలుా ఉనా  బియయ ాం జలెక్డ పడ్బతుాంద్ధ. ప్రగ్నడెడ్ ఫ్లఫ్యక్ క్్  బియాయ నిా  కుపప లుా 

సేక్రిాంచి, చలక్బే వరకు ఎపప టిక్పుప డ్బ ిపుప ారు. ాయ ిాంగ్ చేయడానిి ముాందు 

తేమ శాానిా  త్గాీంచడానిి మాందాటి పరలుా ఉనా  బియయ ాం ఎాండర్రటడైాం 

అవసరాం. దీని త్రువాత్, పటై బియాయ నిా  నేరుా గ్నీా స్లో లేదా గోనెలలో 

చొపిప ాంచిన ా ల్తథిల్తన్ సాంచులోక్  ా య క్ చేసిారు. 5, 45, మరియు 50 ి లోల బసిాల వాంటి 

వివిధ ాయ ిాంగ్ వయ వసతలు ఆచరణలో ఉనాా యి, అవి ఫ్లసాత నిక్ మార్కక ్ అవసరాలు 

మరియు నాణయ మైన బియయ ాం మరియు రక్ననిా  బటి ైఉాంటాయి. మాందాటి రక్ాం ఫ్ల క్క్ ్

రైస్ యొక్క  షెల్సఫ  లైఫ్డ మధయ సత మరియు సనా ని రక్నల క్ాంటే త్కుక వా ఉాంటాంద్ధ, 

ఎాందుక్ాంటే ఇద్ధ ఎకుక వ తేమను క్ల్తగ ఉాంటాంద్ధ మరియు ఇత్ర ప్రగ్నడ్ల క్ాంటే త్కుక వ 

ాల్తష్ను పాందుతుాంద్ధ 
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మంరం ఆధ్యర్ంగా వివిధ ర్క్నల రేకులు 

 

 

 

 

 

 

రేకుల బియట ం దిగుబడి 

సాధారణాంా 55-70% ద్ధగుబడిని పలాంలో రక్ననిా  బటి,ై వరి నాణయ త్ను, ప్రాసెసాంగ్ 

పరిసతతులు మరియు శుద్ధ ిచేసన అనా ాం రక్ాం ఆధారాంా లభిసి్ాంద్ధ. వివిధ రాష్ట్రైలు 

త్మిళనాడ్బలో ADT-38, CO43, IR64 మరియు TRY1 మరియు క్రాణటక్లో IR 8, జయ 

మరియు IR 64 మరియు గుజరాత్లో IR8 మరియు గురాారి వాంటి విభినా  వరి రక్నలను 

ఉపయోగసి్నాా యి. 

 

 

 

  

S.No రేకులు రక్ాం మంరం  (mm) 

1 మాందాటి ~1 

2 మధయ సతాం ~0.6 

3 సనా ా 0.55–0.3 

4 చాలా సనా ా <0.3 
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అధ్యట యం 3 

పఫ్ ్మరియు స్ట క్డ ్రైస్స ాట కేజంగ్ 

3.1. క్షీణంచే క్నర్క్నలు   

త్ృణధానాయ లు మరియు పపుప ధానాయ ల నాణయ త్ను ప్రపభావిత్ాం చేసే అాంశాలు: 

a. భౌిక 

భౌిక్ నరైలు చిాందరవాందరా సాంభవిసిాయి, ఇవి త్పుప  యా కేజిాంగ్ పదారాతలను 

ఉపయోగాంచడాం వలక్ సాంభవిసిాయి.  

 ప్రకిసెు ా స్స ోలోు వడం 

ఉత్ప ి ిదావ రా ప్రగ్హాంచిన తేమ క్నరణాంా స్ఫ టత్ క్కలోప తుాంద్ధ. అాందువలక్, ాయ ిాంగ్ 

మెటీరియల్సలో తేమ లోపల్తి చొచుె కుపోకుాండా ఉాండటానిి మాంచి అవరోధ 

లక్షణాలను క్ల్తగ ఉాండాల్త. అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు క్కసాం యా కేజీలు అలాప హ్రాం 

త్ృణధానాయ లు క్కసాం ఫ్ల క్ సకై్ పరు్ లు 

 యంప్రిక న్ట్యం 

ాయ ిాంగ్ మెటీరియల్స యొక్క  దృఢత్వ ాం రవాణాతో సహ్ నరైలను నిరవ హాంచకుాండా 

యా క్ చేసన ఉత్ప ఫ్ల నిి క్నాడ్బతుాంద్ధ. 

b. ఫజయోలాజకల్  

శారీరక్ నరైలకు ఉదాహ్రణలు శావ సప్రియ మరియు గాంజలలో వేడి చేయడాం, 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్, తేమ మరియు ఆి్ జన్.  

 లిపిడ్ ఆక్స్ కర్ణ 

 పడి అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లలో, ల్తపిడ్ ఆకీ్ క్రణ అనేద్ధ రసాయన క్షీణత్ యొక్క  

ప్రాథమిక్ మారీాలలో ఒక్టి. అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లలో ఉపయోగాంచే ధానాయ లు 

అసాంత్ృప ిమరియు సాంత్ృప ికొవువ ల యొక్క  అధక్ నిషప ినిి క్ల్తగ ఉాంటాయి, ఇద్ధ 

ల్తపిడ్ ఆకీ్ క్రణకు దారితీసి్ాంద్ధ. ఆకీ్ క్రణ రాని్ డిటీని త్గాీంచడానిి, యా కేజీ 

క్నాంిని మినహ్యిాంచడాం అవసరాం. ఆి్ జన్ను మినహ్యిాంచడాం షెల్సఫ -జీవిానిా  

పడిగాంచడాంలో పరిమిత్ సహ్యాంా ఉాండవచుె . ఫ్ల క్క్ ్వో్ త్ృణధానాయ ల నిలవ  

ఫ్లసతరత్వ ాం క్కసాం ఒక్ కేస్ ఫ్లసడైీని నిరవ హాంచినపుప డ్బ, PP-LDPEతో పూసన PVC/PVDC 

క్కాల్తమర్న మాంచి ఆి్ జన్ అవరోధానిా  అాంద్ధాంచడానిి ప్రపదరిశ ాంచినటక్ 

క్నుగొనబడిాంద్ధ. ాయ ిాంగ్ మెటీరియల్సలలో యాాంటీఆి్ డెాంటక్ వాడక్ాం ఉత్ప ి ియొక్క  

షెల్సఫ -లైఫ్డను పెాంచుతుాంద్ధ, క్ననీ చాలా దేశాలోక్  ఇద్ధ అనుమిాంచబడదు.  
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 విరమిన్నక్ ోలోు వడం 

కొనిా  త్ృణధానాయ లు పాండక్తో రుచిా ఉనా పుప డ్బ ఇద్ధ సమసయ ా ఉాంటాంద్ధ. 

అటవాంటి సాందరాా లలో, రుచులు క్కలోప వడాం త్ృణధానాయ ల షెల్సఫ -లైఫ్డ ముగాంపును 

సూచిసి్ాంద్ధ. త్ృణధానాయ లలో ఉాంే సూక్షమ పోషక్నలు త్ృణధానాయ ల షెల్సఫ -జీవిానాి  

నిర ణయిాంచడాంలో ప్రపధాన క్నరక్ాం క్నదు.  

c. జీవసంబంధమైనది  

సూక్షమ జీవులు, కీటక్నలు, ఎలుక్లు మొదలైన వాటి వలక్ క్ల్తగ్న నరైలు. ధానాయ లు 

మరియు పపుప ధానాయ లు త్కుక వ తేమతో కూడిన వసి్వులు క్నబటి ైఅవి చడిపోయ్య 

అవక్నరాం త్కుక వ మరియు ఎకుక వ షెల్సఫ -లైఫ్డ క్ల్తగ ఉాంటాయి. చడిపోవడాం 

ప్రపధానాంా నిలవ  సమయాంలో తేమను ప్రగ్హాంచడాం వలక్ అధక్ ఉష్ణణ ప్రగ్త్ మరియు తేమ 

వద ి శ్చరాంప్రధాల పెరుగుదలకు దారితీసి్ాంద్ధ. బల్సక  యా కేజిాంగ్ మరియు నిలవ  

చేయడానిి ముాందు, త్ృణధానాయ లు సూక్షమ జీవుల భారానిా  త్గాీంచడానిి మరియు 

నిలవ  వయ వధని పెాంచడానిి ధూమానాం చేయబడాయి.  

3.2. పఫ్ ్మరియు స్ట క్డ ్రైస్స ోసం ాట కేజంగ్ అవసర్మలు 

త్ృణధానాయ లు మరియు త్ృణధానాయ ల ఉత్ప తిుల క్కసాం యా కేజిాంగ్ పదారాతలను 

అభివృద్ధ ిచేసి్నా పుప డ్బ ఈ ప్రిాంద్ధ అాంశాలను పరిగ్ణనలోి తీస్క్కవాల్త:  

• తేమ, ఉష్ణణ ప్రగ్త్ మొదలైన పరాయ వరణ పరిసతతుల నుాండి రక్షణ 

• యా కేజిాంగ్ మెటీరియల్స రవాణా సమయాంలో యాాంప్రిక్ ప్రపమాదాలను 

త్టైక్కగ్లాల్త మరియు అాందుబాటలో ఉనా  ఫ్లసతలానిా  వినియోానిా  ఆపిమైైజ్ 

చేయడానిి అనేక్ ఫ్లసాతయిల ఎతిులో పేరె డానిా  స్లభత్రాం చేసి్ాంద్ధ.  

• సప ల్స నుాండి క్ాంట్ాంటక్ను రక్షాంచడానిి 

• కీటక్నల ముటడైి నుాండి క్ాంట్ాం్లను రక్షాంచడానిి 

• బాహ్య  వాసన నుాండి రక్షాంచడానిి 

• నిరవ హాంచడాం స్లభాం 

• ఆరి తక్ మరియు స్లభాంా అాందుబాటలో 

3.3. పఫ్ ్మరియు స్ట క్డ ్రైస్స ోసం ాట కేజంగ్ మెటీరియల్్  

మారుతునా  ప్రపజల ఆహ్ర అలవాటక్ క్నరణాంా, అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు, ఈనిన 

ఆహ్రాం వాంటి త్ృణధానాయ లు భారతీయ వినియోగ్దారుల ఆహ్రాంలో చాలా 
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ప్రాముఖయ త్ను సాంత్రిాంచుకునాా యి. ఈ ఉత్ప తిుల ాయ కేజిాంగ్ ఇక్క డ 

చరిె ాంచబడిాంద్ధ.  

అలాు హార్ం త్ృణధ్యనాట లు  

అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు "పూరి"ి ధానాయ లు మరియు మిల్తక్ాంగ్ ధానాయ లు ర్కాండిాంటినీ 

వేడిా మరియు చలకా్  వడిసి్ారు మరియు మునుపు వాండిన లేదా వాండకుాండా 

ఉాండవచుె .  

అలాప హ్రాం ినడానిి సదాింా ఉనా  త్ృణధానాయ లు ఫ్ల క్క్ ్ ఉత్ప తిులు, ఉబిు న 

ఉత్ప తిులు, తురిమిన ఉత్ప తిులు మరియు ప్రానుయ లేట్డ్ ఉత్ప తిులుా 

వరీకీ్రిాంచబడ్ాయి. అవి త్కుక వ తేమ ఉత్ప తిులు, మాంచిా పెళ్లసైన సవ భావాం 

మరియు అవసరమైన పోషక్నలతో బలపడాయి. అాందువలక్, యా కేజిాంగ్ మెటీరియల్స 

అవసరాం అధక్ తేమ అవరోధ లక్షణాలను క్ల్తగ ఉాంటాంద్ధ మరియు నిలవ  వయ వధలో 

పోషక్నలను నిలుపుక్కవడాం. వేడి అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు త్ృణధానాయ లు నుాండి 

త్యారు చేసిారు మరియు ినడానిి ముాందు త్పప నిసరిా ఉడిిాంచాల్త. 

వేరేవ రు ైస్ల దావ రా వల్తితీయడాం మరియు విసరిిాంచడాం దావ రా మరియు వివిధ 

రక్నల టోసాైంగ్ మరియు హీల్తాంగ్ ఉష్ణణ ప్రగ్త్లతో పఫ్డ ్ రైస్, తురిమిన మరియు ఫ్ల క్క్ ్

గోధుమలు, పఫ్డ ్మరియు టోస్ ైచేసన ఓ్్  వాంటి విభినా  ఉత్ప తిులను పాందవచుె . 

సాంథటిక్ స్తవ ట్నర్న ఉపయోగాంచి రుచులు కూడా జోడిాంచబడాయి.  

అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ ల షెల్సఫ -జీవిత్ాం వాటిలో ఉనా  నూనె నాణయ త్పై ఆధారపడి 

ఉాంటాంద్ధ. 1.5 - 2% త్కుక వ నూనెను క్ల్తగ ఉనా  వరి త్ృణధానాయ లు వో్్ తో 

త్యారు చేసన త్ృణధానాయ లకు తులనాత్మ క్ాంా స్దీరఘ షెల్సఫ -జీవిానిా  క్ల్తగ 

ఉాంటాయి, ఇక్క డ ఉత్ప ిలిో నూనె క్ాంట్ాం్ 4 - 11% ఉాంటాంద్ధ. 

ాట కేజంగ్ మెటీరియల్్  

 ఉపయోగాంచిన ఇత్ర యా కేజిాంగ్ మెటీరియల్సలు ఉనాా యి 

 • 15µ BOPP/200 గ్నజ్ LDPE లామినే్ 

• 12µ మెటలైజ్్ ాల్తసరై్న/200 గ్నజ్ LDPE లామినే్ క్నరనై్ యా క్తో పోల్తసే ిపై లామినే్

లు త్కుక వ ధరతో ఉాంటాయి.  
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అధ్యట యం 4 

ఆహార్ భప్రరతా నిబంధనలు మరియు ప్రపమాణాలు 

FSSAI ప్రపమాణాల ప్రపక్నరాం,  

2.4. ఆహార్ ధ్యనాట లు:  

1. మానవ వినియోానిి ఉదిేశ్చాంచిన ఆహ్ర ధానాయ లు త్ృణధానాయ లు, మినుములు 

మరియు పపుప ధానాయ ల మొత్ాిం లేదా విరిగన గాంజలు. ఆహ్రధానాయ లు ాటిాంచాల్్త న 

ద్ధగువ పేర్కక నా  ప్రపమాణాలకు అదనాంా, వారు ఏ రూపాంలోనైనా అర్కమాోన్, మాి్ క్ననా 

మరియు కేసరి నుాండి విముి ిపాందాల్త. వారు అదనపు క్లరిాంగ్ పదారతాం నుాండి విముి ి

పాందాల్త. 

 పర్మమిి Limitations 

1.  తేమ బరువు ప్రపక్నరాం 14 శాానిి మిాంచకూడదు (పపుప  చేసన 

గాంజలను 130oC133oC వద ిర్కాండ్బ గ్ాంటలాట వేడి 

చేయడాం దావ రా పాందవచుె ). 

2.  విదేశీ పదారతాం 

(బాహ్య  పదారతాం) 

1 శాత్ాం క్ాంటే ఎకుక వ క్నదు. బరువు దావ రా 0.25 శాత్ాం క్ాంటే 

ఎకుక వ క్నదు 

ఖనిజ పదారతాం మరియు 0.10 శాానిి మిాంచకూడదు. 

బరువు దావ రా జాంతు మ్మలాం యొక్క  మల్తనాలు ఉాండాల్త. 

3.  ఇత్ర ినదగన 

ధానాయ లు 

బరువు ప్రపక్నరాం 6 శాానిి మిాంచకూడదు 

4.  దెబు ినా  ధానయ ాం క్కరా ల్స బాం్ ప్రపభావిత్ ధానాయ లు మరియు దెబు ినా  

ధానాయ లతో సహ్ బరువు ప్రపక్నరాం 6.0 శాానిి మిాంచకూడదు 

క్కరా ల్స బాం్ ప్రపభావిత్ ధానాయ లు మరియు ఎరీా్ ప్రపభావిత్ 

ధానాయ ల పరిమిి వరుసా 3.0 శాత్ాం మరియు 0.05 శాానిి 

మిాంచకూడదు. 

5.  వీవిల్స ్ధానాయ లు గ్ణన ప్రపక్నరాం 10 శాానిి మిాంచకూడదు 

6.  యూరిక్ ఆమక్ాం 100 mg క్ాంటే ఎకుక వ క్నదు. ిలో చొపుప న 

7.  డియోి్ నివాలెనోల్స ిలోప్రాముకు 1000 మైప్రక్కప్రాముల క్ాంటే ఎకుక వ క్నదు 
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2.4.6 (2-14):—  

(a)" విదేశీ పదారతాం" అాంటే ఆహ్రధానాయ లు క్నకుాండా ఏదైనా అదనపు పదారతాం -  

(i) అక్రు న పదారతాం లేదా లోహ్పు ముక్క లు, ఇస్క్, క్ాంక్ర, ధూళి, గులక్రాళ్లక్, 

రాళ్లక్, మటి ై ముదలిు, మటి ై మరియు బురద, జాంతువుల మురిి మరియు 

బియయ ాం, గాంజలు లేదా గాంజల ముక్క ల విషయాంలో, ఏదైనా ఉాంటే, 

ఉపరిత్లాంపై బురద అాంటక్కవడాం బియయ ాం, మరియు  

(ii) పటై, గ్డి,్ క్లుపు గాంజలు మరియు ఇత్ర ినదగ్ని ధానాయ లు మరియు 

బియయ ాం విషయాంలో వరితో కూడిన సేాంప్రదీయ పదారతాం;  

(b) విషపూరిత్మైన, విషపూరిత్మైన మరియు/లేదా హ్నిక్రమైన విత్నిాలు - అాంటే 

అనుమిాంచదగన పరిమిి క్ాంటే ఎకుక వ పరిమాణాంలో ఉనా  ఏదైనా విత్నిాలు 

ఆరోగ్య ాం, ఆరీానోలెపికై్ లక్షణాలు లేదా ధాతుర (D. ఫ్యసరైి క్న్ మరియు D) వాంటి సాాంకేిక్ 

పనితీరుపై హ్నిక్రమైన లేదా ప్రపమాదక్రమైన ప్రపభావానిా  క్ల్తగ ఉాండవచుె . 

ష్ట్సైామోనియాంల్తన్), మొక్క జొనా  క్కకే క్ (అప్రగోసెమై్ మగథాగో ఎల్స, మచై లాల్తయాంర్న 

ఎములెనుమిక్న్), అప్రక్న (విసయా జాతులు). 

 (c)" దెబు ినా  గాంజలు" అాంటే వేడి, సూక్షమ జీవి, తేమ లేదా ఎరీా్ ప్రపభావిత్ ధానయ ాం 

మరియు గాంజలు గాంజలు వాంటి వాటి ఫల్తత్ాంా మొలక్కిని లేదా అాంత్రతీ్ాంా 

దెబు ినా  గాంజలు లేదా గాంజల ముక్క లు.;  

(d)" వీవిల్స ్ప్రలయిన్్ " అాంటే గాంజలకు హ్ని క్ల్తగాంచే కీటక్నలచే ాక్షక్ాంా లేదా పూరిిా  

విస్గు చాంద్ధ ఉాంే గాంజలు, క్ననీ బీజ ినా  గాంజలు మరియు గుడ్్బ మచె ల 

గాంజలను క్ల్తగ ఉాండవు; 

(ఇ) "ఇత్ర ినదగన ధానాయ లు" అాంటే పరిశీలనలో ఉనా వి క్నకుాండా ఏదైనా ినదగన 

ధానాయ లు (నూనె గాంజలతో సహ్). 

6.1 బియయ ాంతో సహ్ మొత్ాిం, విరిగన లేదా పరలుా ఉనా  ధానయ ాం - ఎలాాంటి 

సాంక్లనాలు అనుమిాంచబడవు 

6.3 రోల్స ్వో్్ తో సహ్ అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు అనిా  సదాింా-ినడానిి, త్క్షణాం 

మరియు సాధారణ వేడి అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ ల ఉత్ప తిులను క్ల్తగ ఉాంటాయి. 

ఉదాహ్రణలలో ప్రానోలా-రక్ాం అలాప హ్రాం త్ృణధానాయ లు, త్క్షణ వోటీమ ల్స, 

మొక్క జొనా  రేకులు, ఉబిు న గోధుమలు లేదా బియయ ాం లేదా ఇత్ర త్ృణధానాయ లు 

(పఫ్డ,్ పౌాండెడ్, ాప్డ)్ పోహ్, ఖీల్స, ాప్డక్నర్నా , బహుళ ధానాయ లు (ఉదా. బియయ ాం, 
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గోధుమలు మరియు మొక్క జొనా ) అలాప హ్రాం, అలాప హ్రాం స్యా లేదా ఊక్తో 

త్యారు చేసన త్ృణధానాయ లు మరియు ధానయ పు పిాండి లేదా పడి మొదలైన వాటితో 

త్యారు చేసన ఎక్్ ప్రూడెడ్-రక్ాం అలాప హ్ర త్ృణధానాయ లు. 

 

GMP పటిట్యక వరితంచని ఆహార్ వరా్మలు లేదా వట కి తగ్త్ ఆహార్ వసుతవులు 

29. 6.1 బియయ ాంతో సహ్ మొత్ాిం, విరిగన లేదా పరలుా ఉనా  ధానయ ాం 
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ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ మెషినరీల త్యరీదార్పల జాబితా 

S.no కంెనీ పేర్ప యంప్రతాలు 

1.  క్నాంత్ాం ఇాంటరేా షనల్స 

13, B.B. గ్ాంూర ష్ట్స్తై్ , "పునరా వ", 1వ అాంత్సి్, 

గ్ద్ధ 104, క్కల్సక్ా, పశె్చ మ ర్రాంాల్స, 700012, 

భారత్దేరాం 

ఉబిు న రైస్ రోసరై్న 

2.  భారత్ మెషిన్ ూల్్స  ఇాండష్ట్స్తసై్ 

61, గ్ణేష్ చాంప్రద అవనూయ , క్కల్సక్ా, పశె్చ మ 

ర్రాంాల్స, 700013, భారత్దేరాం 

ఉబిు న రైస్ రోసరై్న 

3.  Growmax మెషినరీ 

మిసరై్న మనీష్ రరమ  

B- 42, సెకై్నర్న 58, నోయిడా, ఉత్రి ప్రపదేశ్, 201301, 

భారత్దేరాం 

ఉబిు న రైస్ రోసరై్న 

4.  MMM బక్్న బోయ్ అాండ్ క్క 

140 సారాంగ్ ష్ట్స్తై్  1వ అాంత్సి్, 

ప్రక్నలర్న ్మార్కక ్ సమీపాంలో, ముాంబై ఇాండియా 

ట్ల్త: 91 22 2344 2902 

ఫ్యయ క్్ : 91 22 2345 2532 

Packaging and 

labelling machines  

 

5.  అకుయ ిల్స మెషీన్్  S. F. నాం. 120/2, 

క్నలాపటి ైపోస్ ైఆఫీస్ క్కయాంబతిూర్న - 641 035 

త్మిళనాడ్బ భారత్దేరాం లన్: 91 422 

2666108/2669909 ఫ్యయ క్్ : +91 422 2666255  

Email : acufilmachines@yahoo.co.in 

యా కేజిాంగ్ మరియు 

లేబుల్తాంగ్ యాంప్రాలు 

6.  హాందుసాతన్ వైప్రబో ట్క్ ష్ట్పైవే్. Ltd. 

ఆఫీస్ నెాం. 2, ప్రరాండ్ ఫ్లలక్ ర్న, 

బృాందావన్ బిల్తా్ంగ్, వైల్స ారేక్ ఈస్,ై 

ముాంబై – 400057, Maharashtra, India 

జలెక్డ, షిఫరై్న, ప్రస్తక న్ 
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7.  ష్ట్ఫై-ట్క్ ఫుడ్ ఎివ ప్డమెాం్్  ష్ట్పైవే్ ల్తమిట్డ్ 

S. నాం. 4, రవిరాజ్ ఇాండష్ట్సయైల్స ఎసేై్ , 

భిఖుభాయ్ ముఖి క్న కువా భరవ దావ ష్, రామోల్స, 

అహ్మ దాబాద్ - 380024, గుజరాత్, భారత్దేరాం 

 

ష్ట్ఫైయర్న, రోసరై్న 

8.  ఫ్లలక్ ర్న ట్క్ ఇాంజనీర్్న  ష్ట్పైవే్ ల్తమిట్డ్ ఫ్ల క్ ్ నెాం. 

182, సెకై్నర్న 24, 

ఫరీదాబాద్ - 121005, 

హ్రాయ నా, భారత్దేరాం 

వరి ఉత్ప ి ి

యాంప్రాలు 

9.  పి సేక వ ర్న ట్కా్న లజీస్ 3, సావ మి మహ్ల్స, 

గురునానక్ నగ్ర్న, ఆఫ్డ. రాంక్ర్నషేత్ రోడ్ భవాని 

పేథ్, పూణే - 411002, మహ్రాష్ట్ష,ై భారత్దేరాం 

క్నేవ యరుక్, మిక్్ రుక్ 

10.  రిక్నన్ ఇాంజనీరుక్ 

10 నుాండి 13 వరకు, భగ్వి ఎసేై్ , 

అష్ట్మైవాడి టోర్కాం్ పవర్న దగ్రీ, 

ఉత్మి్ డెయిరీ వనుక్, 

రాఖిల్స, అహ్మ దాబాద్ - 380023 

షిఫరై్న, క్నేవ యరుక్ 

11.  గురీపి్డ యా కేజిాంగ్ మెషీన్్  

హ్రిచాంద్ మిల్స క్నాంపౌాండ్ LBS మార్న,ీ 

విప్రక్కల్త,ముాంబై 400 079 India  

Tel: +91 22 2578 3521/ 577 5846/ 579 5982  
Fax: +91 22 2577 2846  

యా కేజిాంగ్ మరియు 

లేబుల్తాంగ్ యాంప్రాలు  

 

12.  క్నమధేను ఆప్రగో మెషినరీ 

ఫ్ల క్ ్ నెాం. 6, పవర్న హౌస్ దగ్రీ, 

వథోడా రోడ్ వథోడా, 

నాగ్పూర్న - 440035, 

మహ్రాష్ట్ష,ై భారత్దేరాం 

వరి ప్రాసెసాంగ్ 

యాంప్రాలు 
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మమమ ల్తా  సాంప్రపద్ధాంచాండి 

రర్శ కుడు , 

ఇండియన్ ఇన్స్ట ట్యూట ్ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ టెక్నా లజీ (IIFPT) 

( ఆహ్ర ప్రాసెసాంగ్ పరిప్రరమల మాంప్రిత్వ  శాఖ, భారత్ ప్రపభుత్వ ాం) 

పుదుక్కక ట్ట ైరోడ్, త్ాంజావూరు 613005, త్మిళనాడ్బ.  

చరవాణ సాంఖయ  :+91-4362-228155,  ఫ్యయ క్్  నాం :+91 4362 227971 

ఇమెయిల్స : director@iifpt.edu.in      వబై్ ్ :www.iifpt.edu.in 

mailto:director@iifpt.edu.in

