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అధ్యు యం -1 

పరిచయం 

1.1.  ారిప్రశామిక అవలోకనం: 

సోయాబీన్ లేదా ఫ్ల ైసోన్ మాక్స  ఎల్ఫ. 

అనేద్ధ తూరుప  ఆసయాలో ఉదభ వించిన 

పపుప ధాన్యయ ల మొకె , ఇద్ధ చాల్య 

ఉపయోగాలున్యా యి మరియు త్తనదిన 

బీన్స  కోసం విస ిత్ంగా సగు 

చేయబడుతోంద్ధ. సోయాబీన్స లో పెదద 

మొత్ంిలో ఫైటిక్ యాసడ్, పోషకాహార 

ఖనిజాలు మరియు విటమిన్లు 

ఉంటాయి. సోయాబీన్ పంటల శ్రపాసెసంగ్లో మరొక వసి్తవు సోయా వెజటబుల్ఫ ఆయిల్ఫను 

ఆహారం మరియు పారిశ్రామిక అవసర్థలలో ఉపయోిసిరు. 

సోయాబీన్ శ్రపపంచంలోని శ్రపముఖ సీడ్ లెగ్యయ మ్, ఇద్ధ ఫ్గోోబల్ఫ ఎడిబుల్ఫ ఆయిల్ఫలో 25% 

మరియు శ్రపపంచంలోని పశుశ్రగాస శ్రపోటీన్ సంశ్రదత్లో 2/3ి దోహదం చేసి్తంద్ధ. పౌష్ట్ల్త ్మరియు 

చేపల ఆహారంలో సోయాబీన్ ఒక ముఖయ మైన పదారధం. సోయాబీన్స  చమురు మరియు శ్రపోటీన్

ను అంద్ధంచే శ్రపపంచవాయ పంిగా పండించే పంట. సోయా బీన్స  యొకె  నల గట్లను 

సధారణంగా ాకాహార మాంసంగా సూచిసిరు, ఎందుకంటే వాటి అసలు మాంసనిా  పోల 

ఉంటుంద్ధ. సోయా బీన్ గొపప  శ్రపోటీన్ మూలం మరియు అత్య ధిక శ్రపోటీన్ (స్తమారు. 50 %) 

అనిా  ాఖాహార ఆహార్థలలో. సోయా బీన్స  ఎకుె వగా మధయ శ్రపదేశ్లో పండిసిరు, అయితే 

ఛత్తసి్గఢ్, గుజర్థత్ మరియు పశ్చచ మ బంగాల్ఫ వంటి ర్థష్ట్ర్లోో కూడా సగు చేసిరు. 

సోయాబీన్స  పాల శ్రప యా మాా యాలు (ఉదా. సోయా పాలు, సోయా పనీర్ట, వనసప త్త, సోయా ఐస్ 

శ్రీమ్, సోయా పెరుగు, సోయా మరియు సోయా శ్రీమ్ చీజ్) మరియు మాంసం 

శ్రప యా మాా యాలు, (ఉదా. వెజీ ీ బర గర్టలు). ఈ శ్రప యా మాా యాలు చాల్య సూపర్ట మార్కె ట్లు 

మరియు మార్కె ట్లలో స్తలభంగా అందుబాటులో ఉంటాయి. సోయా ముకె లు లేదా భాగాలు 

సోయా పండితో త్యారు చేసిరు, ఇద్ధ సోయా ఆయిల్ఫ వెలిత్తత్ యొకె  ఉప ఉత్ప త్త.ి ఇద్ధ 

మాంసంతో సమానమైన శ్రపోటీన్ కంటెంట్ను కలి ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ త్వ రగా మరియు 

స్తలభంగా ఉడిించాల. సోయా పుల్యవ్, సూప్లు, ఫ్సెైర్్ట-ష్ట్ఫైస్ మరియు మరినిా  వంటి అనేక 

వంటకాలను వంర్డడానిి దీనిని ఉపయోించవచ్చచ . 
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భారత్దేశ సోయా పాల పరిశ్రశమ విలువ రూ. 50 కోటోు మరియు 50 ాత్ం CAGR ఉంద్ధ. 

భారత్దేశంలో సోయాబీన్ ఉత్ప త్తలిో మధయ శ్రపదేశ్, మహార్థష్ట్ష ్ మరియు ర్థజసాన్ అధిక 

వాటాను కలి ఉన్యా యి. అందువల,ో చాల్య సోయా శ్రపాసెసంగ్ యూనిటోు ఈ ర్థష్ట్ర్లోో 

ఉన్యా యి. దేశంలో ఉత్ప త్త ి చేయబడిన సోయాబీన్లలో దాదాపు 85% విలువ ఆధారిత్ 

వసి్తవులను పందేందుకు శ్రపాసెస్ చేయబడుతుందని అంచన్య వేయబడింద్ధ మరియు 

దాదాపు 20% ర్థజసాన్లోనే శ్రపాసెస్ చేయబడుతోంద్ధ. అందువల,ో ర్థజసాన్లో, సోయాబీన్ 

శ్రపాసెసంగ్ ఒక ముఖయ మైన రంగం. ర్థజసాన్లో 60 కంటే ఎకుె వ సోయాబీన్ శ్రపాసెసంగ్ 

యూనిటోు అంచన్య వేయబడాసయి, అయితే వాటిలో ఎకుె వ భాగం నూనె, డీ-ఆయిల్ఫస కేక్ 

మరియు లెసథిన్ సోయాబీన్లను శ్రపాసెస్ చేయర్డంలో నిమగా మై ఉన్యా యి. విలువ 

ఆధారిత్ సోయాబీన్ ఉత్ప తిులలో పెట్ుబడుల సధాయ సధాయ ల గురించిన ఆందోళనలను 

శ్రపత్తబింబిసిూ, విలువ ఆధారిత్ వసి్తవుల త్యారీలో కొద్ధదమంద్ధ మాశ్రత్మే పాల్గంటున్యా రు. 

సోయాబీన్ ఉత్ప తిుల అదనపు విలువ గురించి శ్రపజలోో పెరుగుతునా  సప  హతో, 

ఉత్ప తిులకు డిమాండ్ కూడా పెరుగుతోంద్ధ. 

సోయా పాలు మరియు డెరివేటివ్లతో కూడిన లక్షణాలు: 

 సోయా పాలు 

  టోఫు 

 పెరుగు సోయా 

 ఒకార్థ  

1.2. ఉత్ప ిీ వివర్ణ: 

సోయా మిలె్ఫ  యొకె  మూలం చైన్య, ఇద్ధ 

1365 ి ముందు కనుగొనబడింద్ధ. సధారణ 

పదం "డౌ జయాంగ్", ఇద్ధ సంశ్రపదాయ బీన్ 

మరియు సహజమైన ద్ధవ త్తయ బీన్ పెరుగు 

లేదా టోఫు త్యారీ వసి్తవుగా అభివ ద్ధధ 

చేయబడిన నీటి పానీయాల కోసం 

ఉపయోించబడుతుంద్ధ. త్రువాత్, 20వ 

శాబదంలో, ఇద్ధ శ్రింద్ధ దేాలలో శ్రపసదధ 

పానీయంగా మారింద్ధ: ఉత్రి అమెరికా మరియు ఐరోపా. సోయా సోయాబీన్ యొకె  మూలం 

అత్య ంత్ ఆరోగయ కరమైన మరియు చౌకైన ఉత్ప త్త.ి సోయా పాలు మరియు అనుబంధ 
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ఉత్ప తిులు, వారి అతుయ త్మిమైనందుకు ధనయ వాదాలు పోషక విలువలు మరియు ఔషధ 

గుణాలు, ఆహార పదారా్థలు శ్రపపంచ వాయ పంిగా శ్రపాచ్చరయ ం పందుతున్యా యి. సోయా పాలలో 

కాలయిం పుషె లంగా ఉంటుంద్ధ, కారోో హైశ్రేటోు మరియు కొవువ లు త్కుె వగా ఉంటాయి 

మరియు కొలెష్ట్స్ల్ఫను ఉత్ప త్త ి చేయదు. ఇద్ధ చాల్య పోషకమైన మరియు స్తలభంగా 

జీర ణమయ్యయ  కూరగాయల శ్రపోటీన్ను కలి ఉనా ందున, ఇద్ధ శ్చశువులు, పలలోు, వ దుధలు 

మరియు గరిభ ణీ మరియు పాలచేచ  త్లోులకు అదుభ త్మైన ఆహారం. అధిక పోషక విలువలతో 

పాటు, సోయా పాలు మధుమేహం మరియు ల్యక్ోస్ అసహనం ఉనా వారిి అనుకూలంగా 

ఉంటాయి. సోయాబీన్ శ్రపక త్త మాత్ నుండి మానవులకు అమూలయ మైన శ్రపసదం అని 

చెపప వచ్చచ . 

చైన్యలో, టోఫు ఉదభ వించింద్ధ. ర్కంర్డవ శాబదం B.C.లో నివసంచిన హాన్ ర్థజవంశం యొకె  

యువర్థజు లయు ఆన్ దీనిని మొదట కనుగొనా టోు నముమ ారు. జపనీస్ ఫుడ్ రీసెర్టచ  

ఇనిస ిట్యయ ట్ 1960లలో జపాన్లో టోఫు ఉత్ప త్తనిి ఆధునీకరించర్డం మరియు 

శ్రపామాణీకరించర్డం అని సూచించింద్ధ. ఈ చొరవ టోఫు త్యారీలో ముఖయ మైన పరిణామాలకు 

దోహదపడింద్ధ. యునైటెడ్ ఫ్సేట్్స లో 20వ శాబదం శ్రపారంభం నుండి టోఫు ఉత్ప త్త ి

చేయబడినపప టిీ, దాని వినియోగం దాదాపు 1970 వరకు ఫ్సరాంగా పెరగలేదు. 

సోయా సోయా పనీర్ట/టోఫు అనేద్ధ సధారణ మాద్ధరిగానే ఉంే పాల సోయా పనీర్ట. సోయా 

సోయా పనీర్టను "బీన్ కర్ట స, సోయా మిలె్ఫ  సోయా పనీర్ట లేదా టోఫు" అని కూడా పలుసిరు, ఇద్ధ 

సోయా మిలె్ఫ ను కరగర్డం దావ ర్థ శ్రదవంతో త్యారుచేసన మ దువైన జునుా . జంతు 

ఉత్ప తిుల నుండి మార్కె ట్ ద ష్టల్ో మారుప  పాక్షికంగా జంతు హకుె లు, వయ ిగిత్ ఆరోగయ ం 

మరియు, ముఖయ ంగా, ఫ్సరాత్వ ం గురించి శ్రపజలలో పెరుగుతునా  ఆందోళన కారణంగా ఉంద్ధ. 

అధిక కొలెష్ట్స్ల్ఫ, ఉపుప  మరియు కేలరీలు జంతు శ్రపోటీన్ త్తస్తకోవర్డంతో ముడిపడి 

ఉంటాయి, గుండె జబుో లు, అధిక రక ిచక్కె ర మరియు ఊబకాయం శ్రపమాదానిా  పెంచర్డం; 

అందువల,ో శ్రపజలు శ్రపోటీన్ యొకె  ాకాహారి మూలం వైపు ఆకరణిను చూపుారు. ఇద్ధ టోఫు 

పరిశ్రశమలో అభివ ద్ధధి  బలమైన వేద్ధకను అంద్ధంచింద్ధ. అదనంగా, యువకులు ర్కడ్ మీట్కు 

శ్రప యా మాా యం కోసం వెతుకుతున్యా రు, కానీ అదే సమయంలో వారు శ్రపోటీన్ను 

వదులుకోవడానిి సదధంగా లేరు, కాబటి ్ వారు టోఫు మార్కె ట్ను మెరుగుపరిచే టోఫు వంటి 

మొకె ల ఆధారిత్ శ్రపోటీన్ వసి్తవులకు శ్రపపంచవాయ పంిగా మారుతునా్య రు.. 
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1.3. మార్కె ్ సంభావు త్: 

అంచన్య వయ వధిలో, ఫ్గోోబల్ఫ టోఫు మార్కె ట్ 5.1 ాత్ం CAGR వదద విసరిిసి్తందని అంచన్య. 

ఫ్పోాంట్-ఆధారిత్ వసి్తవుల కోసం పెరుగుతునా  కోరిక మరియు కసమ్రలోో ాకాహారి ఆహారం 

వైపు మళరో్డం దావ ర్థ డిమాండ్ నర్డపబడుతుంద్ధ. టోఫు యొకె  గొపప  పోషకాహార శ్రపఫైల్ఫ 

కూడా శ్రపపంచ వినియోగదారుల డిమాండ్ను పెంచ్చతోంద్ధ. శ్రప యా మాా య వసి్తవుల కొరత్ 

మరియు టోఫు మరియు టోఫు ఆధారిత్ ఉత్ప తిుల యొకె  అధిక నశ్చంపు రేటు పరిశ్రశమ 

ఎదురెొ ంటునా  శ్రపధాన సమసయ లు. 

హౌస్ ఫుడ్ కంపెనీ వంటి కంపెనీలు, శ్రీమియం టోఫు, DHA ఒమేగా-3 స్తసంపనా మైన టోఫు, 

వాకూయ మ్ బాయ గ్, కట్లెట్ టోఫు మొదలైన అనేక రకాల టోఫు వసి్తవులను కొనుగోలుదారులను 

ఆకరింిచడానిి అంద్ధసి్తన్యా యి. అమమ కాల పరంగా, ఆసయా పసఫిక్ ఫ్గోోబల్ఫ టోఫుకు 

న్యయకత్వ ం వహంచింద్ధ. US చైన్య, జపాన్, దక్షిణ కొరియా, వియాా ం, ఫిలీప న్స  

నేత్ త్వ ంలో ాకాహార్థనిి ఆహార పోకర్డలను మారచ ర్డం వలన యునైటెడ్ ింగ్ర్డమ్ 

శ్రపధానంగా మార్కె ట్ అభివ ద్ధధి  న్యయకత్వ ం వహసి్తంద్ధ., ఆసయా-పసఫిక్ శ్రపాంత్ంలో 

థాయిల్యండ్ మరియు ఇండోనేష్టయా శ్రపధాన సహకార దేాలు. చైన్య వేగంగా అభివ ద్ధధ 

చెందుతునా  సోయాబీన్ మార్కె ట్లలో ఒకటి మరియు ముఖయ మైన ఎగుమత్తదారుగా కూడా 

అంచన్య వేయబడింద్ధ. ఇద్ధ చివరిి టోఫు మరియు టోఫుపై ద ష్ట ్ సరించిన వసి్తవులకు 

పెరుగుతునా  డిమాండ్పై శ్రపభావం చూపుతుంద్ధ. అధిక పోషక శ్రపయోజన్యల కారణంగా, 

మిడిల్ఫ ఈస్ ్ మరియు ఆశ్రఫికాలోని అభివ ద్ధధ చెందుతునా  దేాలు కూడా శ్రపపంచ టోఫు 

మార్కె ట్ి అదుభ త్మైన అవకాాలను కలి ఉన్యా యి. ఉదాహరణి, టోఫు శ్రపసి్తత్ం 

మధయ శ్రపాచయ ంలో ఫాస్ ్ఫుడ్ శ్రపధానమైన రవర్థమ లో మాంసం భరీగిా ఉపయోించబడుతుంద్ధ, 

ఇద్ధ టోఫుకు డిమాండ్ను పెంచ్చతుంద్ధ.  

2018లో, ఫ్గోోబల్ఫ టోఫు మార్కె ట్ పరిమాణం USD 2.31 బిలయనోుగా అంచన్య వేయబడింద్ధ 

మరియు 2019 నుండి 2025 వరకు 5.2 ాత్ం CAGR వదద పెరుగుతుందని అంచన్య 

వేయబడింద్ధ. యునైటెడ్ ఫ్సేట్్స  మరియు జరమ నీతో సహా అభివ ద్ధధ చెందుతునా  దేాలలో 

ాకాహారి ఆహార్థలకు పెరుగుతునా  శ్రపాధానయ త్ జంతు వధను తొలించే లక్షయ ంతో 

పెరుగుతునా  అనేక కారయ శ్రకమాల కారణంగా శ్రపధాన చోదక శిగిా ఉంటుందని అంచన్య 

వేయబడింద్ధ. టోఫు పోషకమైనద్ధ మరియు ఫ్గో్యటెన్ రహత్మైనద్ధ. ఈ పానీయం యొకె  ఒక 3.5 

ఔన్స  సరివ ంగ్లో 8% శ్రపోటీన్ మరియు 2% కారోో హైశ్రేటోు మరియు ఇత్ర పోషకాలు 

ఉంటాయి. U.S. ఫుడ్ అండ్ శ్రర్డగ్ అడిమ నిష్ట్సేష్న్ (FDA) ఆరోగయ కరమైన కొలెష్ట్స్ల్ఫతో పాటు 
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త్ినంత్ శ్రపోటీన్ వినియోగానిా  నిర్థధ రించడానిి శ్రపత్తరోజూ 25 శ్రగాముల సోయా శ్రపోటీన్ను 

త్తస్తకోవాలని సూచించింద్ధ..i 

1.4.  ముడ పదార్థం వివర్ణ: 

శ్రపోటీన్, చక్కె ర మరియు కారోో హైశ్రేట ోయొకె  శ్రపధాన ఆహార సమూహాలలో, అల్యగే విటమినోు 

మరియు ఖనిజాలు, సోయాబీన్స  సంపూరణ ఆరోగయ కరమైనవి. సోయాబీన్స  మానవ శరీరం 

యొకె  పోషకాలను సమీకరించడానిి అవసరమైన అమైనో ఆమోాల యొకె  సరైన సంఖయ  

మరియు మిశ్రశమానిా  కూడా అంద్ధసి్తంద్ధ. 

ఫ్ల ైసోన్ మాక్స  అనేద్ధ సోయాబీన్ యొకె  ాష్ట్సీయి న్యమం మరియు ఇద్ధ లెగుయ మినోసే 

బొటానికల్ఫ కుటుంబంలో భాగం. సోయా మొకె  కొంత్వరకు చెకె తో కూడిన కొమమ ను కలి 

ఉంటుంద్ధ మరియు 30-36 అంగుళాల పర్డవు (76-91 సెం.మీ.) ఉంటుంద్ధ. మొకె  మొత్ంి 

ఆకుపచచ ని బొచ్చచ తో కపప బడి ఉంటుంద్ధ. బీన్స  వయస్తస  ఉంటే, ఆకులు మూడు 

సమూహాలలో పెరుగుాయి మరియు ర్థలపోాయి. తెలగోా, ఎరుపు రంగులో లేదా 

ఊదారంగులో ఉంే పాపలయన్ (సీాకోకచిలుక ఆకారంలో) పువువ లు సోయా మొకె  దావ ర్థ 

ఉత్ప త్త ి అవుాయి.. కాయలు 1-2 అంగుళాలు (2.5-5 సెం.మీ.) పర్డవు పెరుగుాయి, శ్రపత్త 

ఒకె టి సోయాబీన్లుగా అభివ ద్ధధ చెందే ర్కండు లేదా మూడు విత్ని్యలను కలి ఉంటుంద్ధ. 

సోయా విత్ని్యలు వ ాికారంలో లేదా అండాకారంగా ఉంటాయి మరియు బఠానీల 

పరిమాణంలో ఉంటాయి. సధారణంగా, వాటి రంగు పస్తపు రంగులో ఉంటుంద్ధ, కానీ అవి 

బూడిద, ఊదా, న్యరింజ లేదా రంగుల కలయిక కూడా కావచ్చచ . సోయాబీన్స  పపుప ధాన్యయ లు, 

అంటే మొకె  రైజోబియా అనే బాయ ీర్ియాతో సహజీవన సంబంధానిా  కలి ఉంటుంద్ధ, ఇద్ధ 

సోయా మొకె  యొకె  మూల్యలలో నశ్రత్జనిని న్యడ్యయ ల్ఫస  దావ ర్థ విడుదల చేసి్తంద్ధ.. ఇద్ధ 

నిజానిి ఉప-ఉషణమంర్డల మొకె  అయినపప టిీ, సోయా మొకె  ఉత్రి్థన 52 డిశ్రీల అక్షంశం 

వరకు పెరుగుతుంద్ధ. పెరుగుతునా  సోయాబీన్స  కోసం, శ్రపత్త వాావరణంలో చినా  మారుప లు 

అవసరం, కానీ సధారణంగా, బీన్స  మే మధయ లో భారీ యంశ్రాలతో వితిుారు. బీన్స  

పండినపుప డు సోయా ఆకులు ర్థలపోాయి. 15 వార్థల ఫ్కోుప ివ ద్ధధ చశ్రకం త్ర్థవ త్ కేవలం 

కాండాలు మరియు కాయలు మాశ్రత్మే ఉంటాయి. మొకె లు మానవీయంగా సేకరిసిరు. 

 

1.5. ముడ పదార్యథ ల ర్క్నలు: 

పా చా త్య  మరియు తూరుప  మార్కె టలోో, విస ిత్ శ్రేణి టోఫు శైలులు మరియు రుచ్చలు 

అందుబాటులో ఉన్యా యి. వివిధ రకాల ఎంపకలను పరిగణనలోి త్తస్తకుని టోఫు 
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ఉత్ప తిులను ర్కండు శ్రపధాన సమూహాలుగా వరీ గకరించవచ్చచ : 'ాజా టోఫు ' ఇద్ధ నేరుగా సోయా 

పాలు నుండి త్యారు చేయబడుతుంద్ధ మరియు ాజా టోఫు నుండి ఉత్ప త్త ి చేయబడిన 

'శ్రపాసెస్స టోఫు'. టోఫు యొకె  శ్రపాసెసంగ్ త్రచ్చగా వివిధ వంటకాలలో కనిపంచే గణనీయమైన 

ఉప-ఉత్ప తిులను ఉత్ప త్త ిచేసి్తంద్ధ.  

నొకె లేదు - అన్శ్రపెస్స కొత్ ి టోఫు అనేద్ధ సోయా-మిలె్ఫ లో పెరుగుతో జెల్ఫ చేయబడి, దాని 

శ్రదవం నుండి కత్తరిించబర్డని మరియు నొిె నపుప డు. సోయా పాలు నిగారి (మెీా ష్టయం 

ఫ్కోోరైడ్) శ్రదావణంతో లేదా జపస ం (కాలయిం సల్ే ట్) ససెప నని్తో జెల్ఫ చేయబడిందా 

అనేదానిపై ఆధారపడి వివిధ రకాల అన్శ్రపెస్స టోఫు త్యారు చేసిరు. జపస ం-జెల్ఫస సఫ్ ్

టోఫుని సధారణంగా సఫ్ ్ టోఫు, సలెె న్-టోఫు లేదా డౌహువా అని పలుసిరు మరియు 

మ దువైన మరియు జెల్ఫ-వంటి రూపానిా  కలి ఉంటుంద్ధ. నిగారి-జెల్ఫస రకం యొకె  మెత్టిి-

పెరుగుతునా  ఆక త్త చాల్య మ దువైనద్ధ మరియు దీనిని ఎక్స శ్రటా-సఫ్ ్లేదా సన్-డుబు అని 

పలుసిరు. నొకె బర్డని టోఫు చాల్య స్తనిా త్ంగా ఉంటుంద్ధ కాబటి ్ జెలంోగ్ జార్ట నేరుగా 

వడిసంచబడుతుంద్ధ లేదా విశ్రకయించబడుతుంద్ధ. 

 అదనపు మృదువైన - 

కొరియనోో, నొకె ని బిటర్టా -జెల్ఫస సఫ్ ్ టోఫును సన్-డుబు ("మైల్ఫస టోఫు")గా సూచిసిరు. 

గర్డసకటడ్ానిి, సోయా పాలను సముశ్రదపు నీరు లేదా సముశ్రదపు ఉపుప తో చేసన ఉపుప నీరుతో 

కలుపుారు. పెరుగు మెత్గిా మరియు వదులుగా ఉంటుంద్ధ. కొద్ధదగా మసల్య లేకుండా, 

ాజాగా చేసన సన్-డుబును ఉర్డకబటి ్ త్తంటారు. సధారణంగా, త్యారు చేసన 

స్తండుబును ట్యయ బ్లలో విశ్రకయిసిరు. స్తందుబు-ఫ్జగీలలో కూడా ఇద్ధ శ్రపధాన పదారధం 

("మెత్నిి టోఫు వంటకం"). 

 మృదువైన - 

అధిక తేమను కలి ఉనా  ఈ టోఫు, మురుగు లేకుండా, ఒత్తడిి చేయబర్డలేదు. పెరుగును 

కోయకుండా సోయా పాలను గర్డసకటర్్డం దావ ర్థ సలెె న్ టోఫు త్యారు చేసిరు. సలెె న్ టోఫు 

సఫ్ ్ మరియు హార్టసతో సహా వివిధ అనుగుణయ త్లలో అందుబాటులో ఉంటుంద్ధ, అయితే 

అనిా  సలెె న్ టోఫులు శ్రపామాణిక సంస ా టోఫు (శ్రపెస్స టోఫు) కంటే చాల్య స్తనిా త్మైనవి 

మరియు విభినా మైన పాకాష్ట్స ిఅనువరని్యలను కలి ఉంటాయి. అధిక తేమను కలి ఉనా  

ఈ టోఫు, మురుగు లేకుండా, ఒత్తడిి చేయబర్డలేదు. పెరుగును కోయకుండా సోయా పాలను 

గర్డసకటర్్డం దావ ర్థ సలెె న్ టోఫు త్యారు చేసిరు. సలెె న్ టోఫు సఫ్ ్మరియు హార్టసతో సహా 

వివిధ అనుగుణయ త్లలో లభయ మవుతుంద్ధ, అయితే అనిా  సలెె న్ టోఫులు చాల్య స్తనిా త్ంగా 
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ఉంటాయి మరియు ఫ్స్ంర్డర్ట స ఫర్టమ  టోఫు (శ్రపెస్స టోఫు) కంటే విభినా మైన పాక అనువరని్యలను 

కలి ఉంటాయి.). సలెె న్ టోఫు, ముఖయ ంగా సూమ త్తస్ మరియు బేక్ స డెజర్టల్ కోసం, పాల 

ఉత్ప తిులు మరియు గుర్డకోు శ్రప యా మాా యంగా ఉపయోించబడుతుంద్ధ. 

ాజాగా నొకె నది-- కట్ మరియు నొిె న పెరుగు నుండి త్తసవేసన నీటి పరిమాణం 

ఆధారంగా ర్కండు రకాల టోఫు త్యారు చేసిరు: ద ఢమైన మరియు అదనపు ద ఢమైన. 

దాని తేమ మరియు ాజాదన్యనిా  సంరక్షించడానిి మరియు బాీర్ియా పెరుగుదలను 

మందించడానిి, ాజా టోఫు సధారణంగా పూరిగిా నీటిలో మునిి అమమ బడుతుంద్ధ.. 

 సంసథ - 

ద ఢమైన టోఫు (చైనీస్లో లూడౌఫు అని పలుసిరు; జపనీస్లో మోమెన్-డోఫు, కాటన్ టోఫు; 

కొరియన్లో మో-డుబు): ఈ రకమైన ాజా టోఫు, ష్ట్ైన్డ్ మరియు నొిె నపుప డు, అధిక 

తేమను కలి ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ పచిచ  మాంసం యొకె  ద ఢ వా నిా  కలి ఉంటుంద్ధ మరియు 

నొిె నపుప డు, వెంటనే త్తరిి బౌన్స  అవుతుంద్ధ. లోపల టోఫు యొకె  ఆక త్త బలమైన కసర్్ట స 

యొకె  ఆక త్తని పోల ఉంటుంద్ధ. ఈ రకమైన టోఫు యొకె  చరమ ం దానిని హరించడానిి 

ఉపయోించే మసనో్ నమూన్యను కలి ఉంటుంద్ధ మరియు వెలుపల భాగం దెబో త్తనడానిి 

లోపల కంటే కొంచెం ఎకుె వ నిరోధకత్ను కలి ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ చాప్ఫ్సక్్లను ఉపయోించి 

సౌకరయ వంత్ంగా త్తస్తకోవచ్చచ . 

 అదనపు సంసథ: 

Dòugān (చైనీస్, కేవలం "పడి టోఫు") లేదా స్త జీ (ాఖాహారం చిక్కన్) అనేద్ధ ఒక అదనపు 

ద ఢమైన టోఫు రకం, ఇకె ర్డ శ్రదవంలో గణనీయమైన భాగం బయటకు త్తయబడుతుంద్ధ. 

అనిా  ాజా టోఫులలో, డౌగన్లో తేమ త్కుె వగా ఉంటుంద్ధ మరియు పూరిగిా వండిన 

మాంసం యొకె  ద ఢత్వ ం మరియు సోయా పనీర్ట మాద్ధరిగానే కొద్ధదగా రబో రు ఆక త్తని కలి 

ఉంటుంద్ధ. సనా గా కట్ చేసనపుప డు ఈ టోఫును ముకె లు చేయర్డం స్తలభం. శ్రడెయిన్ 

మరియు నొకె డానిి ఉపయోించే మసనో్ డిజైన్ ఈ రకమైన టోఫు యొకె  చర్థమ నిా  కలి 

ఉంటుంద్ధ. నొిె న త్ర్థవ త్, పా చా త్య  సంస ాటోఫు మిలంోగ్ మరియు సంసె రించబడుతుంద్ధ. 

రుచిలేని, అదనపు-సంస ాటోఫు యొకె  మరింత్ శ్రపబలమైన రకం స్త జీ. ఇద్ధ క ంిపోవర్డం 

సధయ ం కాదు మరియు మరింత్ రబో రు అనుభూత్తని కలి ఉంటుంద్ధ. 

 

ప్రాసెస్ చేయబడన టోఫు - శుద్ధధ చేసన టోఫులో అనేక రకాలు ఉన్యా యి. కొనిా  శ్రపాసెసంగ్ 

వ్యయ హాలు బహుా టోఫును సంరక్షించాలస న అవసరం లేదా శీత్ల్తకరణ రోజుల ముందు దాని 
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షెల్్ఫ  జీవిానిా  మెరుగుపరచర్డం నుండి ఉదభ వించాయి. వివిధ అలకోలు మరియు రుచ్చల 

టోఫస్ను ఉత్ప త్త ిచేయడానిి, ఇత్ర అభివ ద్ధధ శ్రపశ్రియలు ఉపయోించబర్డాయి. 

 పులియబెటిట్యన - 

 ఊరవేసన టోఫు, "సంరక్షించబడిన టోఫు" లేదా "పులయబటిన్ టోఫు" అని కూడా 

పలుసిరు (చైనీస్, పనియ న్: dòufur, లేదా వియాా మీస్లో చావో), ఎండిన టోఫు కూయ బ్

లను కలి ఉంటుంద్ధ, వీటిని ఎండుగడిస ింద పూరిగిా ఆరబట్డానిి మరియు 

సహాయంతో నెమమ ద్ధగా పులయబట్డానిి అనుమత్తంచబడుతుంద్ధ. వైమానిక 

బాయ ీర్ియా. ఆ త్ర్థవ త్, ఎండిన పులయబటిన్ టోఫుని ఉపుప నీరు, చైనీస్ రైస్ వైన్, 

వెనిగర్ట లేదా ముకె లు చేసన మిరపకాయలు లేదా మొత్ంి బియయ ం, సోయాబీన్స  

మరియు బీన్ పేస్ల్ో న్యనబట్ాల. 

 ఫ్సం్ీ టోఫు అనేద్ధ కూరగాయల మరియు చేపల ఉపుప నీరులో పులయబటిన్ మ దువైన 

టోఫు (చైనీస్, పనియ న్: chòudòufu). టోఫు ఫ్బోాక్లపై త్తశ్రవమైన జునుా  స్తవాసన ఉంటుంద్ధ, 

త్రచ్చగా కుళి్ళ న పంర్డనోు పోల ఉంటుంద్ధ. దుర్థవ సనతో కూడిన టోఫు రుచి మరియు 

ఆక త్తని అభిమానులు ఆనంద్ధసిరు, వారు దాని భారీ స్తవాసనను ద ష్టల్ో ఉంచ్చకుని 

దానిని సంతోషకరమైనద్ధగా అభివరిణసిరు.. 

 ఘనీభవించిన - 

 థౌజండ్-లేయర్ట టోఫు (ర్కండ్య అంటే చైనీస్ భాషలో "ఘనీభవించిన టోఫు") 

ఫ్సంిభింపచేసన టోఫు. దాని లోపల, పెరిగే మంచ్చ స్ టికాలు పరలుగా కనిపంచే పెదద 

కావిటీస్ను స ష్టసి్యి. ఘనీభవన శ్రపశ్రియలో, ఘనీభవించిన టోఫు పస్తపు రంగును 

పందుతుంద్ధ. వెయియ -పర టోఫు చైన్య యొకె  జయాంగాా న్ శ్రపాంత్ం నుండి 

ఉదభ వించింద్ధ మరియు సధారణంగా ఇంటోో మ దువైన టోఫు నుండి త్యారు 

చేయబడుతుంద్ధ. ఆక త్త మరియు రుచి అద్ధ ఉర్డకబఫ్టిన్ ఉర్డకబటిన్ పులుస్త లేదా 

వంట ఫ్స్క్పై ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ. 

 వింటర్ట సీజన్లో టోఫు బయట వద్ధలేసనపుప డు పరపాటున కోయా-డోఫు 

కనుగొనబడింద్ధ. జపనీస్ మార్కె టోలో, ఇద్ధ శ్రఫ్టజ్-ఎండిన ఫ్బోాక్స  లేదా కూయ బ్స లో 

విశ్రకయించబడుతుంద్ధ. దాష్ట, సకే లేదా మిరిన్ మరియు సోయా సస్లో, ఇద్ధ 

సధారణంగా ఉడిిసిరు. సముశ్రదపు పాచితో త్యారు చేయబడిన ాఖాహారం కొంబు 

దాష్ట, రజన్ రైయోరీలో ఉపయోించబడుతుంద్ధ. ఇద్ధ మెత్టిి అనుభూత్తని కలి 

ఉంటుంద్ధ మరియు సధారణ పదధత్తలో వండినపుప డు కొద్ధదగా త్తప లేదా రుచికరమైన 
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రుచిని కలి ఉంటుంద్ధ. ఆక త్త మరియు రుచి అద్ధ ఉర్డకబటిన్ ఉర్డకబటిన్ పులుస్త 

లేదా వంట ఫ్స్క్పై ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ. 

 ష్టమిడోఫును తోహోకు శ్రపాంత్ంలో ఎకుె వగా త్తంటారు. నీర్డ-ఎంర్డబట్ర్డం కోయా-

డోఫును ఉత్ప త్త ిచేసే,ి ఎంర్డలో ఎంర్డబట్ర్డం ష్టమిడోఫును ఉత్ప త్త ిచేసి్తంద్ధ. 

 

అధ్యు యం -2 

ప్రపప్రకయ & మషినరీ అవసర్యలు 

 

2.1.  ముడ పదార్థం అంశాలు: 

సోయాబీన్ ింజలు తేమను కోలోప వర్డంతో, ఇద్ధ పెదద నుండి చినా ద్ధగా మారుతుంద్ధ, 

దాదాపు గుంశ్రర్డంగా ఉంే ిడాీ  బీన్ ఆకారంలో ఉంటుంద్ధ. విత్నింలో దాదాపు 40% శ్రపోటీన్, 

21% కొవువ , 34% కారోో హైశ్రేటోు మరియు 5% ఎండినపుప డు బూడిద ఉంటుంద్ధ. సోయా బీన్ 

(ఫ్ల ైసోన్ మాక్స ) అనేద్ధ తూరుప  ఆసయాకు చెంద్ధన ఒక పపుప ద్ధనుస్త జాత్త, దీనిని 

సధారణంగా దాని త్తనదిన బీన్ కోసం సగు చేసిరు, ఇద్ధ అనేక విభినా  అనువరని్యల 

కోసం ఉపయోించబడుతుంద్ధ. 

సోయాబీన్స  యొకె  సంశ్రపదాయ పులయబటన్ి ఆహార ఉపయోగాలు సోయా పాలు, దీని 

నుండి టోఫు మరియు టోఫు చర్థమ నిా  త్యారు చేసిరు. సోయా సస్, బీన్ పేస్,్ న్యట్ో 

మరియు టేంపే అనీా  పులయబటిన్ ఆహార్థలు. కొవువ  రహత్ (డీఫాయ టెడ్) సోయా మీల్ఫ 

అనేద్ధ పశుశ్రగాసం మరియు విస ిత్ శ్రేణి పాయ క్ చేసన ఆహార్థల కోసం గణనీయమైన మరియు 

చౌకైన శ్రపోటీన్ మూలం. ఉదాహరణకు, మాంసం మరియు పాల సపమోెంట్ల యొకె  అనేక 

రూపాలోో, ఆక త్త గల కూరగాయల శ్రపోటీన్ (TVPలు) వంటి సోయా ఉత్ప తిులు. 
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2.2. ముడ పదార్థం యొకె  మూలం 

భారత్దేశంలో సోయాబీన్ ఉత్ప త్తలిో మహార్థష్ట్ష ్ మరియు మధయ శ్రపదేశ్ ఆధిపత్య ం 

చెల్యయిసి్తన్యా యి, మొత్ంి ఉత్ప త్తలిో 89% వాటా ఇసి్తన్యా యి. మిిలన 11% ఉత్ప ఫ్త్త ి

ర్థజసాన్, ఆంశ్రధశ్రపదేశ్, కర్థా టక, ఛత్తసి్గఢ్ మరియు గుజర్థత్ల వాటా. సోయాబీన్స  

ఆశ్చంచిన ఉత్ప త్త ిశ్రపకారం భారత్దేశం శ్రింద్ధ పటిక్లో ఇవవ బడింద్ధ: 

2020 ర్యస్ట్షట్యం వారీగా సోయాబీన్ ఉత్ప ిీ 

S. No. ర్థష్ట్ర్లు ఖరీఫ్ 2020 

 

 

వితీ్త ప్రాంత్ం 
ఆశంచిన 

దిగుబడ 

అంచనా 

వేిన 

ఉత్ప ిీ 

1 ర్థజసాన్ 11.002 780 8.585 

2 మధయ శ్రపదేశ్ 58.541 714 41.774 

3 మహార్థష్ట్ష ్ 40.398 1125 45.446 

4 ఆంశ్రధశ్రపదేశ్ 1.599 1028 1.644 

5 ఛత్తసి్గఢ్ 0.776 884 0.686 

6 గుజర్థత్ 1.492 972 1.45 

7 కర్థణటక 3.32 1124 3.732 

8 ఇత్రులు 1.257 988 1.242 

 
సంపూరణ మొత్మిు 118.385 883 104.559ii 

 

సోయా పాలను పందేందుకు మొత్ంి సోయాబీన్లను సేకరించి శ్రపాసెస్ చేయవచ్చచ  

మరియు దాని ఉత్ప త్త ిలేదా వివిధ ఆన్లైన్ ఫ్పోాట్ఫారమ్ త్దుపరి శ్రపాసెసంగ్ కోసం సోయా 

విత్ని్యలను అంద్ధసియి. 

2.3.  సంకేికత్లు: 

సంప్రపదాయ పదధతులు 

ఒక పెదద ఇనుప కుంర్డలో, సోయా పాలు వేడి చేయబడుతుంద్ధ. గర్డసకటే ్(సశ్రటిక్ యాసడ్) వేడి 

పాలలో కలుపుారు మరియు గర్డసకటర్్డం పూరయి్యయ  వరకు ఒక గరిటెతో కలుపుారు..  

పాలవిరుగుడును కర్డగడానిి, పాశ్రత్ యొకె  కంటెంటనోు ముత్క గుర్డస ముకె  మీద పోసిరు. 

అనిా  పాలు గర్డసకటే ్ వరకు, మొత్ంి శ్రపశ్రియ పునర్థవ త్మవుతుంద్ధ. పాలవిరుగుడును 
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త్తసవేసన త్రువాత్, గర్డసకటిన్ శ్రదవయ ర్థశ్చని సేకరించి, మరింత్ పాలవిరుగుడు త్తయడానిి 

ఒత్తడిి చేయబడుతుంద్ధ. చివరగా, చలటోి నీటిలో, ఉత్ప త్త ిత్ర్థవ త్ ముంచినద్ధ. 

ఒక ఆధునిక పదధి 

సోయా మిలె్ఫ కు అవసరమైన విధి మరియు శ్రపోటీన్ నిషప ఫ్త్త ి శ్రపమాణీకరించబడింద్ధ. పాలు 

పట్ుకోకుండా 90 ° C వరకు 90 ° C వరకు వేడి చేయబడుతుంద్ధ మరియు 70 ° C వరకు 

చలబోరుసి్తంద్ధ. నెమమ ద్ధగా 1 నుండి 1.5 ాత్ం సశ్రటిక్ యాసడ్ శ్రదావణానిా  (70 ° C) 

జోడించర్డం దావ ర్థ శుశ్రభమైన పాలవిరుగుడు (pH 5.30 నుండి 5.35) మరియు గర్డసకటర్్డం 5 

నిమిరలు ఫ్సరాపర్డటానిి అనుమత్తంచబడుతుంద్ధ మరియు పాలవిరుగుడు నుండి పారుదల 

చేయబడుతుంద్ధ, గర్డసకటర్్డం స్తమారు 70 ° C వదద జరుగుతుంద్ధ. ఈ విధంగా పంద్ధన 

గర్డసకటిన్ శ్రదవయ ర్థశ్చ మసనో్ లేదా చీజ్ఫ్కోాత్-లైన్స హోప్స లో నింపబడుతుంద్ధ.. హోప్ పైన 0.5 

నుండి 1kg/cm2 వరకు ఒత్తడిి వరింిచబడుతుంద్ధ. 2-3 గంటలు, నొిె న పనీర్ట ఫ్బోాక్స  హోప్స  

నుండి వేరు చేయబర్డాయి మరియు చలబోడిన నీటిలో ముంచబర్డాయి. అపుప డు 

చలబోడిన పనీర్ట నీటి నుండి పారుదల కోసం తొలించబడుతుంద్ధ. చివరగా, పనీర్ట ఫ్బోాక్లను 

పార్టచ మెంట్ పేపర్ట/పాలథిలన్ బాయ గ్లలో చ్చటి,్ 5 నుండి 10°C ఉష్ణణ శ్రగత్ వదద చలనోి 

శ్రపదేశంలో ఉంచ్చారు.. 

2.4.  త్యారీ విధ్యనం: 

సోయా పనీర్ త్యారీ ప్రపప్రకయలో ప్రకంది దరలు ఉంటాయి:  

 ఫ్సానిక విశ్రకేత్ నుండి ముడి పదారంా సేకరించబడుతుంద్ధ. 

 అనిా  ముడి పదారా్థలు ఇనెవ ంటరీలో ఉంచబడాసయి. 

 ఎండు బీన్స  నీటిలో కనీసం 3 గంటలు న్యనబట్ాల. 

 రీహైశ్రేటెడ్ బీన్స  అపుప డు జోడించిన నీటితో త్డి ష్ట్రండింగ్ చేయించ్చకోవాల. 

 బరువు ఆధారంగా నీరు మరియు బీన్స  నిషప త్త ి10:1. 

 సోయా మిలె్ఫ  శ్రరండ్ పల్ఫప  లేదా పురీ నుండి త్తయబడుతుంద్ధ. 

 శ్రటిపస న్ ఇనిబిిటర్టను శ్రియారహత్ం చేయర్డం దావ ర్థ రుచిని మెరుగుపరచడానిి 

సోయా మిలె్ఫ  వండుారు. 

 సూక్షమ జీవుల పెరుగుదలను నిరోధించర్డం వంట యొకె  ఇత్ర శ్రపధాన పాశ్రత్. 

 సోయా మిలె్ఫ  గర్డసకటడ్ానిి అవసరమైన ఉష్ణణ శ్రగత్కు చలబోడుతుంద్ధ. 

 టోఫు త్యారీలో గర్డసకటర్్డం అనేద్ధ చాల్య ముఖయ మైన దశ. 
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 వివిధ రకాల టోఫులను ఉత్ప త్త ి చేయడానిి వివిధ కోగుయ లెంట్లను 

ఉపయోిసిరు. 

 సధారణంగా ఉపయోించే కోగుయ లెంట్ రకాలు లవణాలు, ఆమోాలు మరియు 

ఎంజైములు. 

 1.5 మరియు 5.0 g/kg మధయ  సంశ్రదత్లలో కోగుయ లెంట్లు జోడించబర్డాయి. 

 60°C మరియు 90°C మధయ  ఉష్ణణ శ్రగత్ల వదద కోగుయ లెంట్లు జోడించబర్డాయి. 

 కోగుయ లేషన్ టాయ ంక్ నుండి గర్డసకటిన్ శ్రదవయ ర్థశ్చ సంశ్రగహంచబడుతుంద్ధ. 

 సోయా పనీర్ట పందడానిి ఈ గర్డసకటిన్ శ్రదవయ ర్థశ్చని నొకెా ల. 

 ఈ టోఫులను త్ిన పరిమాణాలలో కట్ చేస, పాయ క్ చేస పంపుారు. 

 

2.5.   స్టలట  చార్ట్య: 

దరs యంప్రత్ం పేరు వివర్ణ Machine Image. 

సోయాబీన్ై  

కడగడం 

మరియు 

నానబెటట్య

డం 

సోయాబీన్ 

న్యనబటర్్డం 

మరియు 

వాష్టంగ్ మెష్టన్ 

ఇద్ధ సోయాబీన్ 

కర్డగడానిి 

ఉపయోించే వాషర్ట 

ఫ్కోాస్ మెష్టన్. 

కొనిా  యంశ్రాలు 

న్యనబటర్్డం, 

శ్రకమబదీధకరించర్డం 

మరియు కర్డగర్డం 

కలస ఉంటాయి. 

 

ప్రరండంగ్  శ్రరండింగ్ 

మరియు 

వేరుచేసే 

యంశ్రత్ం 

ఇద్ధ ష్ట్రంర్డర్ట ఫ్కోాస్ 

మెష్టన్, సోయాబీన్ 

ష్ట్రండ్ చేయడానిి 

ఉపయోిసిరు 

ఇద్ధ ఒకార్థను వేరు 

చేయర్డం దావ ర్థ సోయా 

పాలను ఏకకాలంలో 

త్తసి్తంద్ధ. 

 

సోయామి

లె్  వంట 

యంప్రత్ం 

సోయామిలె్ఫ  

వంట యంశ్రత్ం 

ఇద్ధ సోయా పాలను 

వంర్డడానిి 

రూపంద్ధంచిన వంట 

పాశ్రత్ల త్రగత్త 

యంశ్రత్ం. 

వాటిని ఇత్ర సరూపయ  

ఉత్ప తిులకు 

ఉపయోించవచ్చచ . 
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గడడకటట్యడం 

మరియు 

అచ్చు  

నింపడం   

మోఫ్ల్ఫస ఫిలంోగ్ 

మెష్టన్తో 

కోగుయ లేషన్ 

టాయ ంక్ 

గర్డసకటే ్టాయ ంక్, 

వర్డపోత్ శ్రేణి మరియు 

అచ్చచ  నింపే 

యంశ్రానిా  కలి 

ఉంటుంద్ధ 

ఈ యంశ్రానిా  

శ్రపతేయ కంగా పనీర్ట 

మరియు చీజ్ కోసం 

ఉపయోిసిరు. 

 

 

నొకె డం  పనీర్ట మరియు 

చీజ్ శ్రపెస్ 

ఇద్ధ చీజ్ మరియు 

పనీర్ట ఉత్ప త్తిి  

ఉపయోించే శ్రపెస్ 

టైప్ మెష్టన్ 

గర్డసకటిన్ శ్రదవయ ర్థశ్చని 

అవసరమైన 

ఆక త్తలోి నొకె డానిి 

ఇద్ధ 

ఉపయోించబడుతుం

ద్ధ.. 

 

 

ాు కేజంగ్  వాక్యు మ్స 

ాు కేజంగ్ 

యంప్రత్ం 

 

ఈ యంశ్రత్ం త్ిన 

పరిమాణంలో పనీర్టను 

పాయ ింగ్ చేయడానిి 

ఉపయోించబడుతుం

ద్ధ.  
 

2.6.  అదనపు యంప్రత్ం & పరికర్యలు: 

 

యంప్రత్ం 

మరియు 

సమప్రి 

ఉపయోగాలు  చిప్రాలు  

బాయిలర్ ఇద్ధ కేవలం ఆవిరిని ఉత్ప త్త ి చేసే 

ఆవిరిని ఉత్ప త్త ిచేసే పరికరం 

ఇద్ధ త్ిన ఇంధన్యనిా  కాలచ ర్డం 

దావ ర్థ ఉత్ప త్త ి చేయబడిన వేడిని 

ఉపయోించ్చకుంటుంద్ధ. 
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బెల్ట్య కనేవ యర్ బల్ఫె  మెటీరియల్ఫస  రవాణాలో 

ఉపయోిసిరు 

 

మటీరియల్ 

హాు ండటంగ్ 

పరికర్యలు 

శ్రపాసెసంగ్ శ్రపశ్రియలో నిరవ హణకు 

అవసరమైన పదారంా. 

 

 

2.7. సధ్యర్ణ వైఫల్యు లు మరియు నివార్ణలు: 

S. No. సధారణ వైఫల్యయ లు నివార్ణలు 

1. వివిధ యంశ్రత్ం యొకె  

బాల్ఫ బేరింగ్ వైఫలయ ం 

 వివిధ యంశ్రాలలో అనిా  బేరింగ్ల యొకె  

సరైన ఆవరని సరళత్. 

 ఫ్ షోమ్ైన వైఫల్యయ లను నివారించడానిి అనిా  

బేరింగ్ల ర్కగుయ లర్ట రీపేసో్మెంట్. 

2. 

 
పవర్ట ష్ట్ైవ్ ఓవర్టలోడ్  శ్రపతేయ కంగా సెమీ ఆటోమేటిక్ ఫ్పోాంట్ 

విషయంలో సరైన బరువు మరియు 

మీటరింగ్ ఉంేల్య చూస్తకోండి. 

 సమరధవంత్మైనఆపరేషనాు నిర్థధ రించడాని

ి లోడింగ్ సమరాయ ం యొకె  బఫర్ట 

శ్రపాంత్ంలో హెచచ రిక సెన్యస ర్టను ఇన్ఫ్స్ల్ఫ 

చేయండి. 

3. మెకానికల్ఫ ీ వైఫలయ ం  ముందుగా నిరవ చించబడిన కార్థయ చరణ 

జీవిత్ం శ్రపకారం మెకానికల్ఫ ీలు భరీ ి

చేయబర్డాయని నిర్థధ రించ్చకోండి. 

 ఓవర్టలోడింగ్ను నిరోధించండి. 

4. ఇంటర్టఫేస్ కోలోప వర్డం  కొత్గిా ఫ్సాపంచబడిన ఆటోమేటిక్ ఫ్పోాంట్లో 

ఈ సమసయ  ఎకుె వగా ఉంద్ధ, ఫ్పోాంట్లో 

నియమాలను నిరవ హంచర్డం నేరుచ కోవాల 

మరియు అధీక త్ం చేయని పక్షంలో ఏ 

ఉదోయ ి శ్రటాన్స మిషన్ లైన ోదగ గరిి వెళకోుండా 
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చూస్తకోవాల.. 

 కనెక్షన్లకు సరైన భౌత్తక రక్షణను 

అంద్ధంచండి. 

 

2.8 100ప్రగాక పరిపకవ  సోయా వితీ్నం యొకె  పోషక కంటెం్: 

S. No పోషకాలు Quantity 

1.  కారోో హైశ్రేటోు 30.16 g 

2.  చక్కె రలు 7.33 g 

3.  ీచ్చ పదారంా 9.3 g 

4.  ల్యవు 19.94 g 

5.  సంత్ పమిైనద్ధ 2.884 g 

6.  మోనోాచ్చరేటెడ్ 4.404 g 

7.  బహుళఅసంత్ ప ి 11.255 g 

8.  ఒమేగా 3 1.330 g 

9.  ఒమేగా 6 9.925 g 

10.  శ్రపటీన్ 36.49 g 

11.  శ్రటిప్ోఫాన్ 0.591 g 

12.  శ్రెయోనిన్ 1.766 g 

13.  ఐసోలూసన్ 1.971 g 

14.  లూసన్ 3.309 g 

15.  లైసన్ 2.706 g 

16.  మెథియోనిన్ 0.547 g 

17.  ససీన్్ 0.655 g 

18.  ఫెనిల్యలనైన్ 2.122 g 

19.  టైరోసన్ 1.539 g 

20.  వాలైన్ 2.029 g 

21.  అరినీైన్ 3.153 g 
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22.  హసడ్ిన్ 1.097 g 

23.  అలనైన్ 1.915 g 

24.  అసప రిక్్ యాసడ్ 5.112 g 

25.  ఫ్గోుటామిక్ ఆమోం 7.874 g 

26.  ఫ్ల ైసోన్ 1.880 g 

27.  శ్రపోలైన్ 2.379 g 

28.  సెరైన్ 2.357 g 

29.  విటమిన్ ఎ సమానమైనద్ధ. 1 μg 

30.  థయామిన్ (B1) 0.874 mg 

31.  రిబోఫోావిన్ (B2) 0.87 mg 

32.  నియాసన్ (B3) 1.623 mg 

33.  పాంతోతేనిక్ ఆమోం (B5) 0.793 mg 

34.  విటమిన్ B6 0.377 mg 

35.  లలేట్ (B9) 375 μg 

36.  కోలన్ 115.9 mg 

37.  విటమిన్ స 6.0 mg 

38.  విటమిన్ ఇ 0.85 mg 

39.  విటమిన్ క్క 47 μg 

40.  కాలయిం 277 mg 

41.  ర్థి 1.658 mg 

42.  ఇనుము 15.7 mg 

43.  మెీా ష్టయం 280 mg 

44.  మాంగనీస్ 2.517 mg 

45.  భాసవ రం 704 mg 

46.  పటాష్టయం 1797 mg 

47.  సోడియం 2 mg 

48.  జంక్ 4.89 mg 

49.  నీటి 8.54 g 
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2.9.  ఎగుమి సంభావు త్ & అమమ క్నల కోణం:  

2019లో శ్రపపంచ సోయా ఫుడ్ పరిశ్రశమలో US$ 40.5 శ్రటిలయనోు ఉన్యా యి. సోయాబీన్ అనేద్ధ 

తూరుప  ఆసయాలో ఉదభ వించే ఒక రకమైన చికుె ళ్ళి , త్కుె వ సంత్ పతి్ కలి ఉంటుంద్ధ 

కానీ అధిక శ్రపోటీన్ కంటెంట్, విటమిన్ స మరియు లలేట్ కంటెంట్ ఉంటుంద్ధ. నేడు, 

యునైటెడ్ ఫ్సేట్్స  శ్రపపంచంలోనే అత్తపెదద సోయాబీన్ ఉత్ప త్తదిారులలో ఒకటి. 

అయినపప టిీ, ఇత్ర దేాలతో పోలసే,ి యునైటెడ్ ఫ్సేట్్స లో టోఫు త్కుె వ మొత్ంిలో 

త్తంటారు. సోయ్ ఫుడ్స  అసోసయ్యషన్ ఆఫ్ న్యర్ట ిఅమెరికా శ్రపకారం, 2014లో యునైటెడ్ ఫ్సేట్్స

లో టోఫు అమమ కాలు $274 మిలయనోు.  

టోఫు ఎకుె వగా జాత్త ఆహారంగా లేదా శ్రపటీన్లో పుషె లంగా ఉంే మాంసం మరియు చీజ్ి 

శ్రప యా మాా యంగా ాకాహారంగా త్తంటారు. హాట్ డాగ్లు, ాండ్విచ్లు, ఐస్ శ్రీం, సస్లు, 

కుీలు మరియు షేక్లతో సహా టోఫును అనేక ఇత్ర ఆహార్థలలో కూడా ఉపయోించవచ్చచ . 

అదనపు హార్టస, ద ఢమైన, మ దువైన మరియు సలెె న్ టోఫుతో సహా అనేక రకాల టోఫులు 

అందుబాటులో ఉన్యా యి. అదనపు సంస ామరియు ద ఢమైన టోఫు, వరుసగా, వేయించిన 

మాంసం మరియు పచిచ  మాంసంతో పోలచ దిన అలకోలను కలి ఉంటుంద్ధ. ఫ్సెైర్్ట-ష్ట్ఫై 

వంటలలో, శ్రిలంోగ్ మరియు సూప్లలో, వాటి ద ఢత్వ ం వాటిని ఉపయోించడానిి 

సహాయపడుతుంద్ధ. మ దువైన మరియు సలెె న్ టోఫు మ దువైన మరియు సలె్త  అలకోలను 

కలి ఉంటుంద్ధ మరియు స్తనిా త్మైనద్ధ. మ దువైన మరియు సలెె న్ టోఫుని సస్లలో 

కలపర్డం లేదా డెజర్టల్ు లేదా పానీయాలుగా ఉపయోించర్డం సధయ మవుతుంద్ధ. 

పులయబటిన్ టోఫు, రుచిగల టోఫు, కాలచ న టోఫు మరియు ఘనీభవించిన టోఫు టోఫు యొకె  

ఇత్ర రూపాలు. పోషకాహారం పరంగా, టోఫులో కొలెష్ట్స్ల్ఫ ఉంర్డదు, సంత్ ప ికొవువ  త్కుె వగా 

ఉంటుంద్ధ మరియు శ్రపోటీనోో సమ ద్ధధగా ఉంటుంద్ధ. టోఫులో తేమ-రహత్ శ్రపాత్తపద్ధకన 

దాదాపు 50 ాత్ం శ్రపోటీన్ మరియు 27 ాత్ం కొవువ  ఉంటుంద్ధ, వీటిలో ఎకుె వ భాగం 

బహుళఅసంత్ ప ికొవువ  ఆమోాలు. టోఫు కాలయిం యొకె  బలమైన మూలం కూడా.  

                          సోయా ఆరోగయ  వాదనను 1999లో U.S. ఫుడ్ అండ్ శ్రర్డగ్ అడిమ నిష్ట్సేష్న్ 

ఆమోద్ధంచింద్ధ మరియు టోఫు బహుళ ఆరోగయ  శ్రపయోజన్యలను కలి ఉనా టోు 

నిరూపంచబడింద్ధ. మూడు పదారా్థలు టోఫుని కలి ఉంటాయి: సోయాబీన్స , నీరు మరియు 

ఒక గర్డసకటే ్ పదారంా, సధారణంగా నిగారి (మెీా ష్టయం ఫ్కోోరైడ్) లేదా జపస ం (కాలయిం 

సలే్ ట్). సోయా పాలు టోఫుకు పూరవ గామి, సోయాబీన్స  మరియు నీటితో 
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త్యారుచేయబడినద్ధ, పాలు జునుా ి పూరవ గామి. పెరుగు మరియు పాలవిరుగుడును 

ఉత్ప త్త ి చేయడానిి, జునుా  త్యారు చేసే విధాన్యనిి సమానమైన సోయా మిలె్ఫ లో 

కోగుయ లెంట్ జోడించబడుతుంద్ధ. రుచిని నిజంగా నియంశ్రత్తంచగల ఏకైక పదారధం కోగుయ లెంట్. 

ఈ ర్కసీ నిగరీని త్యారు చేయడానిి కూడా ఉపయోించబడుతుంద్ధ, ఇద్ధ చాల్య మంద్ధ 

శ్రపజలు ఆనంద్ధంచడానిి ఇషప్ే తేలకపాటి చేదు రుచిని కలి ఉంటుంద్ధ. జపస ం త్కుె వ 

చేదు రుచిని కలిసి్తంద్ధ, ఇద్ధ నిగారి వలె అదే ద ఢమైన, మ దువైన టోఫును ఉత్ప త్త ి

చేసి్తంద్ధ, అయితే ఇద్ధ మీ అభిరుచ్చలకు అనుగుణంగా లేదు (మరియు ఇద్ధ మీ ఫ్బోాక్కు చాల్య 

కాలయింను జోడిసి్తంద్ధ). 

ఫ్గోోబల్ఫ టోఫు మార్కె ట్ విలువ 2019లో USD 2.42 బిలయనోు. 2019 నుండి 2025 వరకు 5.2% 

CAGR వదద పెరుగుతుందని అంచన్య వేయబడింద్ధ. టోఫు ఆరోగయ కరమైన మరియు ఫ్గో్యటెన్-

రహత్ ఆహారంగా పరిగణించబడుతుంద్ధ. భారత్తయ టోఫు మార్కె ట్ 3.8% CAGRతో వ ద్ధధ 

చెందుతుందని అంచన్య. 
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అధ్యు యం -3 

ాు కేజంగ్ 

3.1.  ఉత్ప ిీ యొకె  షెల్్  జీవిత్ం: 

ష్టప్మెంట్పై ఫ్స్ంప్ చేసన తేదీి మించి, ాజా టోఫు పాయ కేజీ 3-5 రోజులు ఉంటుంద్ధ, అయితే 

గురిుంచ్చకోవాలస న ఇత్ర అంాలు కూడా ఉన్యా యి. టోఫు యొకె  షెల్్ఫ  జీవిత్ం డెలవరీ 

తేదీ, శ్రపాసెసంగ్ శ్రపశ్రియ మరియు టోఫును ఎల్య నిలవ  చేయాల వంటి అనేక అంాలపై 

ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ. న్యనబటి,్ కాలచ న, ఉర్డకబటిన్ మరియు వర్డకటిన్ సోయాబీన్స  నుండి 

టోఫును సోయా మిలె్ఫ గా త్యారు చేసిరు. అద్ధ ఈ పాలను కరకరల్యడి ఫ్బోాక్లుగా 

నొకుె తుంద్ధ.  

ఇద్ధ మాంసనిి ఒక సధారణ శ్రప యా మాా యం ఎందుకంటే టోఫు మొకె  ఆధారిత్మైనద్ధ, కానీ 

శ్రపోటీన్ మరియు కాలయిం సమ ద్ధధగా ఉంటుంద్ధ. ఇత్ర మసల్య ద్ధనుస్తలను జీర ణం 

చేయగల సమరాయ ం కారణంగా, ఇద్ధ చిక్కన్కు శ్రపతేయ ించి బలమైన శ్రప యా మాా యం. చాల్య 

మంద్ధ ాఖాహారుల వంటకాలకు, ఈ లక్షణాలనీా  చాల్య మంద్ధి సధారణ ఎంపకగా చేసియి. 

ఆహారం యొకె  న్యణయ త్పై ఆధారపడి, ఎకుె వసేపు ఆహారం శ్రపాసెస్ చేయబడుతుంద్ధ, 

మొదట పాయ క్ చేసనపుప డు రుచి మరియు పోషక న్యణయ త్ త్గుగతుంద్ధ. ఏద్ధ ఏమైనపప టిీ, 

శ్రఫ్టజ్-ఎండిన మరియు నిరలీ్తకరణ ఆహార్థలు, సరిగాగ  పాయ క్ చేయబడి మరియు సీలు 

చేయబడి, వాటి కేలరీలను సంరక్షిసియి మరియు కేలరీలు, వాటి కేటాయించిన సమయానిి 

మించి భశ్రదపరచబడినపప టిీ, అత్య వసర పరిసతాులోో జీవిానిా  నిలబటగ్లవని మరియు 

ఆకలని నివారించవచచ ని అధయ యన్యలు నిరూపంచాయి.. 

నిలవ  చేయబడిన ఆహార పదారా్థల షెల్్ఫ  జీవిత్ం శ్రింద్ధ 4 శ్రపధాన శ్రపమాణాలపై ఆధారపడి 

ఉంటుంద్ధ: 

 ఉషో్ణప్రగత్లు: ఇటీవల పరిశోధన ఫలాల శ్రపకారం, గద్ధ ఉష్ణణ శ్రగత్ వదద లేదా చలగోా (75 

°F/24 °C లేదా అంత్కంటే త్కుె వ) ఉంచబడిన ఆహార్థలు సధారణంగా ఊహంచిన 

దానికంటే ఎకుె వ కాలం పోషకమైనవి మరియు త్తనదినవిగా ఉంటాయి. 50 °F నుండి 60 

°F వరకు శ్రపాసెస్ చేయబడిన (ఇద్ధ సరైనద్ధ) ఆహార్థలు అధిక ఉష్ణణ శ్రగత్ల వదద నిలవ  

చేయబడిన ఆహార్థల కంటే ఎకుె వ కాలం ఉంటాయి. అిా  ఆహార్థనిా  మరియు దాని 

పోషక విలువలను పూరిగిా న్యశనం చేసి్తంద్ధ. శ్రపటీనోు విచిి నా మై కొనిా  విటమిననోు 

కోలోప ాయి. కొనిా  ఆహార పదారా్థల రుచి, రంగు మరియు వాసన కూడా మారవచ్చచ . 
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 త్తమ: డీహైశ్రేటెడ్ లేదా శ్రఫ్టజ్-ఎండిన దీర ఘకాలక ఆహార సంరక్షణ కోసం వివరణ తేమను 

తొలించర్డం. అధిక తేమ సూక్షమ జీవులు వ ద్ధధ చెందగల వాావరణానిా  శ్రపోత్స హసి్తంద్ధ 

మరియు ఆహారంలో రసయన శ్రపత్తచరయ లు క్షీణత్కు కారణమవుాయి, అద్ధ చివరిి 

మనలను అన్యరోగాయ నిి గురి చేసి్తంద్ధ. 

 ఆకై జన్: చాల్య ఆిస జన్, ముఖయ ంగా కొవువ లు, విటమినోు మరియు ఆహార రంగులలో, 

ఆహార్థనిా  క్షీణింపజేసి్తంద్ధ మరియు సూక్షమ జీవుల పెరుగుదలను శ్రపోత్స హసి్తంద్ధ. 

ఆిస జన్ అబీారో ర్టలను ఉపయోించి మీ సవ ంత్ ఆహార పదారా్థల పడి పాయ కేజంగ్కు ఇద్ధ 

వివరణ. 

 క్నంి: ఎకుె వ కాంత్తి గురికావర్డం వల ోఆహారం పార్డవుతుంద్ధ. శ్రపతేయ కంగా, ఇద్ధ ఆహారం 

యొకె  రంగు, విటమినోు, కొవువ లు మరియు నూనెలు మరియు శ్రపోటీన ో కొరత్ను 

శ్రపభావిత్ం చేసి్తంద్ధ. త్కుె వ వెలుతురు ఉనా  శ్రపదేాలలో ఎకుె వ షెల్్ఫ  లైఫ్ ఉనా  

శ్రపదేాలలో దీర ఘకాలక ఆహార నిలవ ను నిరవ హంచండి. 

3.2.  సోయా పనీర్/టోఫు ాు కేజంగ్: 

ఆహారం యొకె  న్యణయ త్ మరియు ాజాదన్యనిా  సంరక్షించర్డం, వినియోగదారులను 

ఆకరింిచడానిి ఆహార్థనిి ఆకరణిను జోడించర్డం మరియు దాని నిలవ  మరియు పంపణీని 

స్తలభత్రం చేయర్డం పాయ కేజీ యొకె  విధులు. పాయ కేజీి 

అవసరమైన శ్రపాథమిక విధులను ఐదు శ్రపధాన వర్థగల శ్రింద 

వరీ గకరించవచ్చచ .  

3.2.1. ఉత్ప ిీని కలిి ఉండటానిక 

ఏదైన్య పాయ కేజీ యొకె  శ్రపాథమిక విధి ఏమిటంటే, ఆహార్థనిా  

కలి ఉంర్డటం మరియు త్యారీదారు నుండి అంత్తమ వినియోగదారు వరకు లేదా మిిలన 

భాగానిా  వినియోగదారు ఉపయోించ్చకునే సమయానిి నిరవ హణ, నిలవ  మరియు పంపణీని 

స్తలభత్రం చేయర్డం. అయితే, సధారణంగా పాయ కేజంగ్లో వివిధ ఫ్సాయిలు ఉంటాయి. 

శ్రపాథమిక పాయ కేజీ అనేద్ధ కలి ఉనా  ఉత్ప త్తతిో శ్రపత్య క్ష సంబంధంలోి వచేచ ద్ధ, ఉదా., 

మెటల్ఫ ర్డబాో లు, గాజు పాశ్రత్లు మరియు ఫ్పోాసక్్ పరుస లు. చటం్ శ్రపకారం, ఒక శ్రపాథమిక 

పాయ కేజీ వినియోగదారు ఆరోగాయ నిి హాని కలించే ఏ పదారా్థనిా  అంద్ధంచకూర్డదు. 

నిరవ హణను స్తలభత్రం చేయడానిి మరింత్ అభివ ద్ధధ శ్రపాథమిక పాయ కేజీల శ్రేణిని 

ఒకదానితో ఒకటి కలపర్డం, మరియు ఇద్ధ ద్ధవ త్తయ పాయ కేజీల భావనకు దారి త్తసి్తంద్ధ. 

ద్ధవ త్తయ పాయ కేజీి ఒక ఉదాహరణ ముర్డత్లు పెటిన్ పెటె,్ దీనిలో ఆపల్ఫ జూయ స్ టిన్లు పాయ క్ 
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చేయబర్డాయి. నిరవ హణ మరియు రవాణా పదధతులు మరింత్ అధున్యత్నంగా 

మారినందున, ఈ ద్ధవ త్తయ పాయ కేజీలు త్రచ్చగా పాయ లెట్గా ఉంటాయి మరియు మెటల్ఫతో 

ష్ట్స్ప్ చేయర్డం దావ ర్థ లేదా సధారణంగా కుద్ధంచర్డం లేదా సగదీయర్డం దావ ర్థ మరొక 

ఫ్సాయి పాయ కేజంగ్ త్ త్తయ పాయ కేజంగ్ను అంద్ధంచర్డం దావ ర్థ భశ్రదపరచబర్డాయి. 

శ్రకమంగా, ఈ పాయ లెట్ లోడ్లను పెదద మెటల్ఫ కంటైనర్టలలో పాయ క్ చేయవచ్చచ , అనగా, గాల, 

భూమి లేదా సముశ్రదం దావ ర్థ ఎకుె వ దూరం రవాణా చేయడానిి కావ టరా రీ పాయ కేజంగ్. 

ద్ధవ త్తయ, త్ త్తయ మరియు కావ టరా రీ పాయ కేజంగ్ను పాయ ింగ్ అని కూడా అంటారు.  

ఈ విషయంలో ింద్ధవి పరిగణించబర్డాయి - 

1.  త్ిన పరిమాణం మరియు ఆక త్త (బిసెె ట్ పాయ కేజీ, డిటర్కంీట్ కోసం టబ్లు). సరైన 

నిర్థమ ణ లక్షణాలు. 

2. ల్తకేజీ, సప లేజో్, డిఫ్యయ జన్, అంటే నష ్నివారణ. 

3. పాయ కేజీ: త్పప నిసరిగా సహజ రూపంలో వసి్తవును కలి ఉండాల (పలోో పాయ క్లో పాయ క్ 

చేసన బిసెె టోు, నర్నిా  నివారిసియి). 

4. రవాణా మరియు నిలవ  నిరవ హణ సమయంలో పాయ కేజంగ్ త్ర్థవ త్ త్దుపరి నషం్ 

జరగదు. 

5. ఆ విధంగా, సరుకుని యథాత్థంగా ఉంచడానిి పాయ కేజీ బలంగా ఉండాల. 

6. సరైన అనుకూలత్ (న్యన్్య సి క్, ఉత్ప త్తతిో కరిగేద్ధ కాదు... భౌత్తక, రసయన లేదా 

జీవరసయన మారుప లు/మారుప  లేదు... అంటే ఉత్ప త్తిి  జర్డత్వ ం లేదు.) 

7. కంటైన్మెంట్ లేదా సముదాయం - సమరా్థయ నిి గల కారణాల కోసం చినా  వసి్తవులు 

సధారణంగా ఒక పాయ కేజీలో కలస ఉంటాయి. ఉదాహరణకు, 1000 పెనిస ల్ఫల ఒక 

పెటెక్ు 1000 సంిల్ఫ పెనిస ల్ఫస  కంటే త్కుె వ భౌత్తక నిరవ హణ అవసరం. 

శ్రదవపదారా్థలు, పడులు, ఒక కణికకు నియంశ్రత్ణ అవసరం. 

3.2.2. ఉత్ప ిీని ర్క్షించడానిక  

పంపణీ గొలుస్త అంత్టా ఎదురయ్యయ  ఏ విధమైన నషం్, నషం్, క్షీణత్, చెడిపోవర్డం లేదా 

కాలుషయ ం నుండి ఉత్ప త్తనిి రక్షించర్డం అనేద్ధ ఏదైన్య కంటైనర్ట యొకె  అత్త ముఖయ మైన 

విధులోో ఒకటి..  

పాయ కేజంగ్ భౌత్తక నర్నిా  నిరోధించవచ్చచ , ఉదా., రవాణా సమయంలో లేదా ిర్డసంిలో 

ఫ్స్ింగ్ సమయంలో వైశ్రబేషనల్ఫ రక్ల వల ోకలగే గాయాలు. సరైన పాయ కేజంగ్ పదార ానర్నిా  

కూడా నిరోధిసి్తంద్ధ, ఉదా., బలహీనమైన గోనె నుండి బంగాళాదుంపలు లేదా ల్తకే ర్డబాో  
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నుండి రసం. పాయ కేజంగ్ ఉత్ప తిుల నుండి కూడా రక్షించబడుతుంద్ధ తేమ నషం్ లేదా 

ల్యభం, దుముమ  మరియు కాంత్త, ముఖయ ంగా UV కాంత్త, ఇద్ధ కొనిా  కాంత్త-సెనిస టివ్ ఉత్ప తిుల 

క్షీణత్కు కారణమవుతుంద్ధ. ఇద్ధ చలబోడిన మరియు ఘనీభవించిన ఆహార్థల రవాణాలో 

ఉష్ణణ శ్రగత్ హెచ్చచ త్గుగల నుండి పాయ కేజీ కంటెంట్లను కూడా రక్షించగలదు. పండోు మరియు 

కూరగాయలకు ఆిస జన్ లభయ త్ను నియంశ్రత్తంచడానిి మరియు రుచి లేదా స్తవాసన 

కోలోప కుండా రక్షించడానిి మరియు ఉత్ప తిులు వాటి పోషక విలువలను నిలుపుకోవర్డంలో 

సహాయపర్డటానిి కూడా పాయ కేజంగ్ ఉపయోగపడుతుంద్ధ. సరైన పాయ కేజంగ్ బాయ ీర్ియా, ఈస్్

లు మరియు అచ్చచ ల దావ ర్థ సూక్షమ జీవుల చెడిపోకుండా ఉత్ప త్తనిి రక్షించవచ్చచ . ఎలుకలు 

మరియు ీటకాల కారణంగా నిలవ  చేయబడిన ఉత్ప తిుల యొకె  మైశ్రకోబయోల్యజకల్ఫ 

చెడిపోకుండా కూడా ఇద్ధ రక్షించగలదు.  

3.2.3. కమూు నికేషన్ మాధ్ు మం 

 ఏదైన్య ఆహార పాయ కేజీ యొకె  ముఖయ మైన విధి ఉత్ప త్త ిమరియు దాని మూల్యనిా  గురింిచర్డం; 

కంటెంట్లను ఎల్య ఉపయోించాలో వినియోగదారునిి తెలయజేయడానిి; అవసరమైన 

లేదా అవసరమైన ఏదైన్య ఇత్ర సమాచార్థనిా  అంద్ధంచడానిి; మరియు చాల్య 

ముఖయ మైనద్ధ, వినియోగదారుని ఆకరింిచర్డం మరియు ఉత్ప త్త ికొనుగోలును శ్రపోత్స హంచర్డం. 

అనేక సంవత్స ర్థలుగా పాయ కేజీ రూపకలప న ఒక ముఖయ మైన మరియు నిరంత్రం అభివ ద్ధధ 

చెందుతునా  ద ివ షయం. మార్కె టింగ్ కమూయ నికేషనోు మరియు శ్రగాఫిక్ డిజైన్ పాయ కేజీ 

యొకె  ఉపరిత్లంపై వరింిచబర్డాయి మరియు అనేక సందర్థభ లోో విశ్రకయం/శ్రపదరశ న 

ఫ్సానం. 

ఒక ాు కేజీ వినియోగదారుక తెలియజేయగల సమాచార్ం ప్రకంది వాటిని కలిి 

ఉండవచ్చు : 

1. ఉత్ప త్త ిత్యారీ మరియు ఉత్మి కొనుగోలు తేదీలు 

2. సరైన నిలవ  పరిసతాులు 

3. వంట సూచనలు 

4. ఒకోె  పాయ క్ి సేరివ న్గస  లేదా పోరని్ల పరిమాణం మరియు సంఖయ  

5. శ్రపత్త సరివ ంగ్ి పోషకాహార సమాచారం 

6. త్యారీదారు పేరు మరియు చిరున్యమా 

7. ఖరుచ  

8. సూచించిన వంటకాలు 
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9. మూలం దేశం 

10. సమాచార శ్రపసరం - పాయ కేజీలు మరియు లేబుల్ఫలు పాయ కేజీ లేదా ఉత్ప త్తనిి ఎల్య 

ఉపయోించాల, రవాణా చేయాల లేదా పారవేయాల. 

ఉత్ప తీుల విప్రకయానిా  సులభత్ర్ం చేయడానిక ప్రాథమిక ాు కేజీలు ప్రకంది 

లక్ష్ణాలన్య కలిి ఉండాలి: 

1. ానిటరీ 

2. న్యన్ టాిస క్ 

3. పారదరశ క 

4. తేలకైన 

5. టాయ ంపర్ట సప షం్గా ఉంద్ధ 

6. త్తయర్డం మరియు నిరవ హంచర్డం స్తలభం 

7. అల్యమ ర్థలు, షెల్్ఫ లు, రిశ్రఫిజరేటర్టలు మొదలైన వాటిలో అమరచ ర్డం స్తలభం. 

8. తెరవర్డం మరియు పంపణీ చేయర్డం స్తలభం 

9. త్తరిి మూసవేయర్డం స్తలభం 

10. త్తరిి ఇవవ దినద్ధ, పునరివ నియోగపరచదినద్ధ లేదా పునరివ నియోగపరచదినద్ధ 

11. విరిిన గాజు లేదా పదునైన బలంో లోహపు అంచ్చల మారగంలో స్తరక్షిత్మైనద్ధ మరియు 

ఎటువంటి శ్రపమాదాలను అంద్ధంచదు 

12. ఉత్ప త్తనిి శ్రపదరిశ ంచండి 

13. ఫ్గోామరైజ్: డెకరేషన్, ఎంబాసంగ్ టెిా క్లు మరియు అనయ దేశ మూసవేత్ల దావ ర్థ 

చాల్య విలువైన దాని గురించి శ్రభమను స ష్టం్చండి, కానీ అద్ధ శ్రపజలను మోసం 

చేయకూర్డదు.. 

3.3.  ాు కేజంగ్: 

పాయ కేజంగ్ అనేక రకాలుగా చూర్డవచ్చచ . ఉదాహరణకు, రవాణా పాయ కేజీ లేదా పంపణీ పాయ కేజీ 

అనేద్ధ ఉత్ప త్త ిలేదా అంత్ర గత్ పాయ కేజీలను రవాణా చేయడానిి, నిలవ  చేయడానిి మరియు 

నిరవ హంచడానిి ఉపయోించే పాయ కేజీ రూపం. కొందరు వినియోగదారు పాయ కేజీని 

వినియోగదారు లేదా ఇంటి వైపు మళ్ళంోచారని గురిసిిరు. లేయర్ట లేదా ఫంక్షన్ దావ ర్థ 

పాయ కేజీలను వరీ గకరించర్డం కొనిా సరోు సౌకరయ వంత్ంగా ఉంటుంద్ధ: "ష్ట్పైమరీ", సెకంర్డరీ, 

మొదలైనవి. 
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1. ప్రాథమిక ాు కేజంగ్ అనేద్ధ మొదట ఉత్ప త్తనిి కపప  ఉంచే పదారంా. ఇద్ధ సధారణంగా 

పంపణీ లేదా వినియోగానిి సంబంధించిన అత్త చినా  యూనిట్ మరియు కంటెంట్లతో 

శ్రపత్య క్ష సంబంధంలో ఉంే పాయ కేజీ (అంటే పార్టచ మెంట్ పేపర్టలో వెనా ).  

2. సెకండరీ ాు కేజంగ్ శ్రపాథమిక పాయ కేజంగ్ వెలుపల ఉంద్ధ - బహుా శ్రపాథమిక 

పాయ కేజీలను సమూహపరచడానిి ఉపయోిసిరు (అనగా. వెజ్. పార్టచ మెంట్ పేపర్టలో 

వెనా తో చ్చటబ్డిన పేపర్ట బోర్టస పాయ క్.).  

3. త్ృతీయ ాు కేజంగ్ బల్ఫె  హాయ ండింోగ్, ిర్డసంి నిలవ  మరియు రవాణా ష్టపప ంగ్ కోసం 

ఉపయోించబడుతుంద్ధ. అత్య ంత్ సధారణ రూపం పాయ లెటైజ్స  యూనిట్ లోడ్, ఇద్ధ 

కంటైనర్టలలోి గటిగ్ా పాయ క్ చేయబడుతుంద్ధ (అనగా. 20-25 లేదా 50 వెనా  పాయ క్లను 

కలి ఉంే పెటెల్ు కలస ఉంటాయి.). 

3.4. ాు కేజంగ్ మటీరియల్:  

సోయా పనీర్టకు వేడి, కాంత్త, O2, సూక్షమ జీవుల కాలుషయ ం, తేమ నషం్, వాసన శోషణ, ఆమో 

నిరోధకత్ మరియు నూనె మరియు శ్రీజు నిరోధకత్ నుండి రక్షణ అవసరం. అందువల,ో 

పాయ కేజీి అవరోధ లక్షణాలు మరియు సధయ మైన వేడి సీలంగ్ ఉండాల.   

  వెజటబుల్ఫ పార్టచ మెంట్ పేపర్ట మరియు PE బాయ గ్లను సధారణంగా సోయా పనీర్ట పాయ కేజంగ్ 

కోసం ఉపయోిసిరు. వెజటబుల్ఫ పార్టచ మెంట్ పేపర్ట ఇచిచ న దానికంటే PE ఎకెు వ ీపంగ్ 

న్యణయ త్ను (50C వదద 7 రోజులు) ఇసి్తంద్ధ.  

 

 శ్రష్టంక్ ఫిల్ఫమ ని ఉపయోించే శ్రకయోవాక్ ససమ్్ విజయవంత్ంగా ఉపయోించబడుతోంద్ధ. 

 

 నివేద్ధంచదిన టిన్లు కూడా ఉపయోించబర్డాయి.  
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  మెటలైజ్స  పాలసర్్ట లేదా నైల్యన్ – PET / MET PET/ PE లేదా అలూయ మినియం ఫాయిల్ఫ 

లేదా నైల్యన్ లేదా LDPE/LLD దావ ర్థ ల్యంగ్-లైఫ్ ఇవవ వచ్చచ .  

 

 

 సోయా పనీర్ట ఉపుప నీరుతో పాటు ర్డబాో లోో పాయ క్ చేయబడింద్ధ. ఈ టినుా లు శ్రిమిరహత్ం 

చేయబడాసయి మరియు ఇద్ధ కొద్ధదగా వండిన రుచిని కలి ఉంర్డవచ్చచ  మరియు మెయిల్యర్టస 

శ్రబౌనింగ్ నిలవ  వయ వధితో పెరుగుతుంద్ధ.  

 

  సోయా పనీర్ట పడిించబడిన షెల్ఫ్ ను కలి ఉంర్డటానిి ల్యమినేటెడ్ పౌచ్లలో వాకూయ మ్ పాయ క్ 

చేయబడింద్ధ.  
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అధ్యు యం -4 

ఆహార్ భప్రదత్ & FSSAI ప్రపమాణాలు 

4.1. FSSAI పరిచయం: 

ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస , 2006 

ింద ఫ్సాపంచబడింద్ధ, ఇద్ధ ఇపప టివరకు వివిధ విభాగాలలో ఆహార సంబంధిత్ సమసయ లను 

నిరవ హంచే వివిధ చట్ాలు మరియు ఆర సర్టలను ఏీక త్ం చేసి్తంద్ధ. వినియోగదారులు, 

వాయ పారులు, త్యారీదారులు మరియు పెట్ుబడిదారుల మనస్తస లలో గందరగోళం లేకుండా 

వయ వహరించడానిి మరియు వయ వహరించడానిి ఒకే శరీరం ఉంేల్య ఆహారం కోసం 

శ్రపమాణాలను సెట్ చేయడానిి FSSAI బాధయ త్ వహసి్తంద్ధ. బహుళ-ఫ్సాయి, బహుళ-విభాగ 

నియంశ్రత్ణ నుండి ఒకే లైన్ కమాండ్కు మారర్డం దావ ర్థ ఆహార భశ్రదత్ మరియు 

శ్రపమాణాలకు సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే రిఫర్కన్స  పాయింట్ను ఏర్థప టు 

చేయర్డం ఈ చటం్ లక్షయ ం. 

ఆహార్ భప్రదత్ మరియు ప్రామాణిక చటట్యం, 2006 యొకె  ముఖ్ు ంశాలు- 

ఆహార కల్త ినిరోధక చటం్, 1954, పంర్డ ోఉత్ప తిుల ఆర సర్ట, 1955, మాంసం ఆహార ఉత్ప తిుల 

ఆర సర్ట, 1973, వెజటబుల్ఫ ఆయిల్ఫ శ్రపర్డక్ ్స  (నియంశ్రత్ణ) ఆర సర్ట, 1947, ఎడిబుల్ఫ ఆయిల్ఫస  

పాయ కేజంగ్ (ర్కగుయ లేషన్)ఆర సర్ట-88, డీశ్రటాక్,్ 198 వంటి వివిధ కేంశ్రద చట్ాలు ఎఫ్ఎస్ఎస్ చటం్, 

2006 శ్రపారంభమైన త్ర్థవ త్ ఆయిల్ఫ మీల్ఫ మరియు ఎడిబుల్ఫ ఫ్లోర్ట (నియంశ్రత్ణ) ఆర సర్ట, 1967, 

పాలు మరియు పాల ఉత్ప తిుల ఆర సర్ట, 1992 మొదలైనవి రదుద చేయబర్డాయి. 

బహుళ-ఫ్సాయి, బహుళ-విభాగ నియంశ్రత్ణ నుండి ఒకే లైన్ కమాండ్కు మారర్డం దావ ర్థ 

ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాలకు సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే రిఫర్కన్స  

పాయింట్ను ఏర్థప టు చేయర్డం కూడా చటం్ లక్షయ ం. ఈ శ్రపభావం కోసం, చటం్ ఢిల్తలోో 

శ్రపధాన కార్థయ లయంతో ఒక సవ త్ంశ్రత్ చటబ్దధమైన అథారిటీని - ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  

అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియాను ఏర్థప టు చేసి్తంద్ధ. ఫుడ్ సేఫ్ట ్ అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండియా (FSSAI) మరియు ఫ్సేట్్ ఫుడ్ సేఫ్ట ్ అథారిటీలు చటం్లోని వివిధ నిబంధనలను 

అమలు చేసియి. 

అథారిటీ స్టసథ పన -  

ఆరోగయ  మరియు కుటుంబ సంక్షేమ మంశ్రత్తత్వ  ాఖ, భారత్ శ్రపభుత్వ ం FSSAI అమలు కోసం 

పరిపాలన్య మంశ్రత్తత్వ  ాఖ. ఫుడ్ సేఫ్ట ్చైర్టపరస న్ మరియు చీఫ్ ఎికీూయ టివ్ ఆఫ్టసర్ట మరియు 
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ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI)ని భారత్ శ్రపభుత్వ ం ఇపప టికే నియమించింద్ధ. 

ఛైర్టపరస న్ భారత్ శ్రపభుత్వ  కారయ దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 

4.2.  FSSAI నమోదు మరియు లైసెనిై ంగ్ ప్రపప్రకయ: 

ఫుడ్ సేఫ్ట ్ అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  (FSS) చటం్, 2006 సెక్షన్ 31(1) శ్రపకారం, దేశంలోని శ్రపత్త ఫుడ్ 

బిజనెస్ ఆపరేటర్ట (FBO) ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) ింద 

లైసెన్స  పందాల.FSS (లైసెనిస ంగ్ మరియు రిజష్ట్సేష్న్) నిబంధనలు, 2011 శ్రపకారం, 3 

అంచెల వయ వసలాో FBOలకు లైసెన్స లు మరియు రిజష్ట్సేష్న్లు మంజూరు చేయబడాసయి  

 రిజష్ట్సేష్న్ - రూ. 12 లక్షల కంటే త్కుె వ వారికి టరాో వర్ట ఉనా  చినా  FBOల కోసం 

 ర్థష్ట్ష ్లైసెన్స  - మధయ  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారుల 

కోసం 

 సెంశ్రటల్ఫ లైసెన్స  - పెద్ద-ఫ్సాయి ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

FSSAI రిజస్ట్స్టట్యషన్ FSSAI వెబ్సై్లో ఫుడ్ స్టఫ్టట్య కంపటయనై్  ిసట్యమ్స (FoScoS) దావ ర్య 

ఆన్లైన్లో జరుగుతుంది)  

 FoSCoS ఫుడ్ లైసెనిస ంగ్ మరియు రిజష్ట్సేష్న్ ససమ్్ (FLRS)ని భరీ ిచేసంద్ధ. 

 చినా  ఆహార వాయ పార నిర్థవ హకులు FSSAI రిజష్ట్సేష్న్ సరిఫ్ికేట్ పందవలస ఉంటుంద్ధ 

 “చినా  ఆహార త్యారీదారు” అంటే ఏదైన్య ఆహార పదారా్థలను సవ యంగా త్యారు చేసే 

లేదా విశ్రకయించే ఏదైన్య ఆహార త్యారీదారు లేదా చినా  చిలరో వాయ పారి, హాకర్ట, 

సంచరించే విశ్రకేత్ లేదా ాాె లక ఫ్స్ల్ఫ హోలసర్ట (లేదా) కాయ టరర్ట మినహా ఏదైన్య 

మత్పరమైన లేదా సమాజక సమావేాలతో సహా ఆహార్థనిా  పంపణీ చేసే వయ ి.ి;   

లేదా 

ఇత్ర ఆహార వాయ పార్థలు చినా  త్రహా లేదా కుటీర లేదా ఆహార వాయ పార్థనిి సంబంధించిన 

ఇత్ర పరిశ్రశమలు లేదా వారికి టరాో వర్ట రూ. మించని చినా  ఆహార వాయ పార్థలు. 12 లక్షలు 

మరియు/లేదా ఆహార ఉత్ప త్త ిసమరాయ ం (పాలు మరియు పాల ఉత్ప తిులు మరియు మాంసం 

మరియు మాంసం ఉత్ప తిులు కాకుండా) రోజుకు 100 ిలోలు/ల్తటర్ట మించకూర్డదు 

చినా  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటర్టగా వరీ గకరించని ఏ వయ ి ి లేదా సంస ా అయిన్య భారత్దేశంలో 

ఆహార వాయ పార్థనిా  నిరవ హంచడానిి FSSAI లైసెన్స  పందవలస ఉంటుంద్ధ. 
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FSSAI లైసెన్ై  - ర్కండు ర్క్నలు - ర్యస్ట్షట్య FSSAI లైసెన్ై  మరియు సెంప్రటల్ FSSAI 

లైసెన్ై  

వాయ పారం యొకె  పరిమాణం మరియు సవ భావం ఆధారంగా, లైసెనిస ంగ్ అధికారం 

మారుతుంద్ధ.  

 పెదద ఆహార త్యారీదారులు/శ్రపాసెసరోు/శ్రటానోస ప రరో్ు మరియు ఆహార ఉత్ప తిుల 

ద్ధగుమత్తదారులకు కేంశ్రద FSSAI లైసెన్స  అవసరం 

 మధయ స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారులకు ర్థష్ట్ష ్

FSSAI లైసెన్స  అవసరం. 

 లైసెన్స  వయ వధి: FBO కోరిన విధంగా 1 నుండి 5 సంవత్స ర్థలు. 

 ఎకుె వ సంవత్స ర్థలు FSSAI లైసెన్స  పందేందుకు అధిక రుస్తము. 

 ఒక FBO లైసెన్స ని ఒకటి లేదా ర్కండు సంవత్స ర్థలు పంద్ధనటయోితే, లైసెన్స  గడువు 

తేదీి 30 రోజుల కంటే ముందుగా పునరుదధరణ చేయవచ్చచ .. 

4.3.  ఆహార్ భప్రదత్ & FSSAI ప్రపమాణాలు & నిబంధ్నలు: 

“2.4.30. పులియబెటట్యని సోయాబీన్ ఉత్ప తీులు” 

టోఫు.- (ఎ) టోఫు సోయాబీన్ నుండి పంద్ధన మిలె్త  లివ డ్ను గర్డసకటర్్డం దావ ర్థ త్యారు 

చేయబడుతుంద్ధ, ఆపై మ దువైన తెలటోి ఫ్బోాక్లుగా నొకె ర్డం. పాల శ్రదవానిా  మెీా ష్టయం 

ఫ్కోోరైడ్ (నిగారి), కాలయిం సల్ే ట్, కాలయిం ఫ్కోోరైడ్, సశ్రటిక్ యాసడ్, ఎసటిక్ యాసడ్, 

మెీా ష్టయం సలే్ ట్ మరియు ఫ్గో్యకోనో-δ- ల్యక్ోన్, రియాజెంట్లను కలప లేదా వయ ిగిత్ంగా 

ఉపయోించి గర్డసకటవ్చ్చచ .. ఉత్ప త్తలిో స్తగంధ శ్రదవాయ లు లేదా మూలకలు ఉంర్డవచ్చచ , 

దీని శ్రపమాణాలు ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాల (ఆహార ఉత్ప తిుల శ్రపమాణాలు మరియు 

ఆహార సంకలన్యలు) నిబంధనలు, 2011 యొకె  ఉప-నిబంధన 2.9లో సూచించబడాసయి. 

(బి) ఇద్ధ శ్రింద్ధ శ్రపమాణాలకు అనుగుణంగా ఉండాల: 

పార్థమితులు Limits 

తేమ (శ్రదవయ ర్థశ్చ దావ ర్థ%), గరిషం్. 76.0 

మొత్ంి బూడిద (శ్రదవయ ర్థశ్చ దావ ర్థ%), పరిధి 0.3-2.0 

శ్రపోటీన్ (పడి ఆధారంగా) % శ్రదవయ ర్థశ్చ, కనిషం్గా. 8.0 

కొవువ  (శ్రదవయ ర్థశ్చ దావ ర్థ%), పరిధి 2.0-5.0 

ముడి ఫైబర్ట (పడి ఆధారంగా) % శ్రదవయ ర్థశ్చ, 0.5-6.0 
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పరిధి 1.5 

యూరియాస్ ఇండెక్స  విలువ 0.05-0.2 pH Units Rise 

 

ఆహార్ భప్రదత్  

పార్ట ్ I - రిజష్ట్సేష్న్ కోసం దరఖాసి్త చేస్తకునే చినా  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటరోు 

అనుసరించాలస న సధారణ పరిశుశ్రభత్ మరియు ానిటరీ పదధతులు . 

ఆహార్ త్యారీదారు/ప్రాసెసర్/హాు ండటర్ కోసం శానిటరీ మరియు హైజీనిక్ అవసర్యలు 

- 

ఆహారం త్యారు చేయబడిన, శ్రపాసెస్ చేయబడిన లేదా నిరవ హంచబే శ్రపదేశం శ్రింద్ధ 

అవసర్థలకు అనుగుణంగా ఉండాల:  

1. శ్రపాంగణం పారిశుధయ  శ్రపదేశంలో ఉండాల మరియు మురిి పరిసర్థలు లేకుండా ఉండాల 

మరియు మొత్ంి పరిశుశ్రభమైన వాావరణానిా  నిరవ హంచాల. అనిా  కొత్ ి యూనిటోు 

పర్థయ వరణ కాలుషయ  శ్రపాంాల నుండి దూరంగా ఏర్థప టు చేయబర్డాయి.  

2. త్యారీ కోసం ఆహార వాయ పార్థనిా  నిరవ హంచడానిి శ్రపాంగణంలో మొత్ంి పరిశుశ్రభమైన 

వాావరణానిా  నిరవ హంచడానిి త్యారీ మరియు నిలవ  కోసం త్ిన ఫ్సలాం ఉండాల. 

3. శ్రపాంగణం శుశ్రభంగా ఉండాల, త్ినంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన్ మరియు 

కదలక కోసం త్ినంత్ ఖాళీ ఫ్సలాం ఉండాల.  

4. అంత్సి్తలు, పైకపుప లు మరియు గోర్డలు త్పప నిసరిగా ధవ ని ఫ్సతా్తలో నిరవ హంచబడాల. 

ఫ్ఫేోి ంగ్ పెయింట్ లేదా ఫ్పోాసర్్ట లేకుండా అవి మ దువుగా మరియు స్తలభంగా శుశ్రభం 

చేయాల.  

5. ఫ్లోర్ట మరియు సె ర్కడ్్ గోర్డలు శ్రపభావవంత్మైన శ్రిమిసంహారిణితో అవసర్థనిా  బటి ్

కర్డగాల, ఆవరణలో అనిా  ీటకాలు లేకుండా ఉంచాల. వాయ పారం నిరవ హంచే 

సమయంలో పచికారీ చేయకూర్డదు, అయితే ఆవరణలోి వచేచ  శ్రసేప  ఫ్ఫైెసో్ను చంపడానిి 

ఫ్ఫైె ోసవ ట్లు/ఫ్ఫోాప్లను ఉపయోించాల. ిటిీలు, త్లుపులు మరియు ఇత్ర ఓపెనింగ్

లు నెట్ లేదా శ్రసీె న్తో అమరచ బడి ఉంటాయి, ఆవరణను శ్రిమిరహత్ంగా చేయడానిి 

త్ిన విధంగా త్యారీలో ఉపయోించే నీరు శ్రాగడానిి యోగయ మైనద్ధ మరియు 
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అవసరమైతే ఏదైన్య గురింిపు పంద్ధన శ్రపయోగాలలో శ్రకమ వయ వధిలో నీటి యొకె  

రసయన మరియు బాీర్ియా పరీక్షను నిరవ హంచాల.  

6. శ్రపాంగణంలో నిరంత్రం శ్రాగునీటి సరఫర్థ ఉంేల్య చూడాల. అర్డపాదర్డపా నీటి 

సరఫర్థ విషయంలో, ఆహారం లేదా వాష్టంగ్లో ఉపయోించే నీటిి త్ిన నిలవ  ఏర్థప టు 

చేయాల. 

7. పనిలో పనిచేసనపుప డు పరికర్థలు మరియు యంశ్రాలు స్తలభంగా శుశ్రభపరచడానిి 

అనుమత్తంచే డిజైన్తో ఉండాల. కంటైనరోు, పటిక్లు, యంశ్రాల పని భాగాలు 

మొదలైనవాటిని శుశ్రభపరిచే ఏర్థప టోు అంద్ధంచబర్డాయి.  

8. ఆహార్థనిా  త్యారు చేయర్డం, పాయ ింగ్ చేయర్డం లేదా నిలవ  చేయర్డంలో ఎల్యంటి 

పాశ్రత్, కంటైనర్ట లేదా ఇత్ర పరికర్థలను ఉపయోించర్డం వల ో లోహ కాలుషయ ం వల ో

ఆరోగాయ నిి హాని కలుగుతుంద్ధ. (ర్థి లేదా ఇత్డిి పాశ్రత్లకు సరైన లైనింగ్ ఉండాల). 

9. అచ్చచ /శ్చల్తంశ్రధాలు మరియు ముటడ్ి నుండి విముినిి నిర్థధ రించడానిి అనిా  

పరికర్థలను శుశ్రభంగా ఉంచాల, కడిి, ఎంర్డబట్ాల మరియు వాయ పారం ముిసే 

సమయానిి పేర్థచ ల..  

10. సరైన త్నిఖీని అనుమత్తంచడానిి అనిా  పరికర్థలను గోర్డలకు దూరంగా ఉంచాల. 

11. సమరవాంత్మైన ష్ట్ైనేజీ వయ వస ా ఉండాల మరియు చెత్నిు పారవేసేందుకు త్ిన 

నిబంధనలు ఉండాల. 

12. శ్రపాసెసంగ్ మరియు త్యారీలో పనిచేసే కారిమ కులు శుశ్రభమైన అశ్రపానోు, చేత్త ఫ్గోోవ్స  

మరియు హెడ్ వేరనోు ఉపయోించాల. 

13. అంటు వాయ ధులతో బాధపడుతునా  వయ కిులు పని చేయడానిి అనుమత్తంచబర్డరు. 

ఏవైన్య కోత్లు లేదా గాయాలు అనిా  సమయాలలో కపప బడి ఉంటాయి మరియు వయ ినిి 

శ్రపత్య క్షంగా సంశ్రపద్ధంచడానిి అనుమత్తంచకూర్డదు.  

14. ఫుడ్ హాయ ంర్డరోంోదరూ త్మ వేలు గోళనోు కత్తరిించి, శుశ్రభంగా ఉంచ్చకోవాల మరియు పనిని 

శ్రపారంభించే ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోించిన శ్రపత్తసరీ సబుో  లేదా 
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డిటర్కంీట్ మరియు నీటితో చేతులు కడుకోె వాల. ఆహార నిరవ హణ శ్రపశ్రియల 

సమయంలో శరీర భాగాల గోకర్డం, జుట్ుకు దూరంగా ఉండాల.  

15. ఫుడ్ హాయ ంర్డరోంోదరూ ధరించర్డం, త్పుప డు గోరోు లేదా ఇత్ర వసి్తవులు లేదా వదులుగా 

ఉంే ఆభరణాలు ఆహారంలో పర్డకుండా ఉండాల మరియు వారి ముఖం లేదా జుట్ును 

ాకర్డం కూడా నివారించాల. 

16. శ్రపాంగణంలో ముఖయ ంగా ఆహార్థనిా  నిరవ హంచేటపుప డు త్తనర్డం, నమలర్డం, 

ధూమపానం చేయర్డం, ఉమిమ వేయర్డం మరియు ముకుె  ఊదర్డం నిషేధించబడాల. 

17. నిలవ  చేయబడిన లేదా అమమ కానిి ఉదేదశ్చంచిన అనిా  వసి్తవులు వినియోగానిి 

సరిపోాయి మరియు కాలురయ నిా  నివారించడానిి సరైన కవర్ట కలి ఉండాల. 

18. ఆహార పదారా్థలను రవాణా చేయడానిి ఉపయోించే వాహన్యలు త్పప నిసరిగా మంచి 

రిపేరులో నిరవ హంచబడాల   

19. పురుగుమందులు / శ్రిమిసంహారకాలను విడిగా ఉంచాల మరియు నిలవ  చేయాల 

మరియు `ఆహార త్యారీ / నిలవ  / నిరవ హణ శ్రపాంాలకు దూరంగా ఉండాల. 

4.4. లేబులింగ్ ప్రపమాణాలు (నియంప్రత్ణ 2.5 of FSS) 

ఆహార కల్తనిి నిరోధించే (PFA) నియమాలు, 1955, మరియు 1977 న్యటి బరువులు మరియు 

కొలత్ల శ్రపమాణాల (పాయ కేజ్ చేయబడిన వసి్తవులు) నియమాలలోని పార్ట ్ 2.4లో పేరెొ నా  

విధంగా పాయ క్ చేయబడిన ఆహార ఉత్ప తిుల కోసం లేబులంగ్ అవసర్థలు, లేబుల్ఫలు శ్రింద్ధ 

సమాచార్థనిా  కలి ఉండాల.: 

1. పేరు, వాణిజయ  పేరు లేదా వివరణ 

2. బరువు లేదా వాలూయ మ్ దావ ర్థ వాటి కూరుప  యొకె  అవరోహణ శ్రకమంలో ఉత్ప త్తలిో 

ఉపయోించే పదారా్థల పేరు 

3. త్యారీదారు/పాయ కర్ట, ద్ధగుమత్తదారు, ద్ధగుమత్త చేస్తకునా  ఆహారం యొకె  దేశం 

యొకె  పేరు మరియు పూరి ిచిరున్యమా (ఆహార వసి్తవు భారత్దేశం వెలుపల త్యారు 

చేయబడి, భారత్దేశంలో పాయ క్ చేయబడి ఉంటే) 

4. పోషకాహార సమాచారం 

5. ఆహార సంకలన్యలు, రంగులు మరియు రుచ్చలకు సంబంధించిన సమాచారం 
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6. ఉపయోగం కోసం సూచనలు 

7. వెజ్ లేదా న్యన్ వెజ్ సంబల్ఫ 

8. నికర బరువు, సంఖయ  లేదా కంటెంట్ల వాలూయ మ్ 

9. విలక్షణమైన బాయ చ్, ల్యట్ లేదా కోడ్ నంబర్ట 

10. త్యారీ మరియు పాయ కేజంగ్ యొకె  నెల మరియు సంవత్స రం 

11. ఉత్ప త్త ిఉత్మింగా వినియోించబే నెల మరియు సంవత్స రం 

12. గరిష్ట రిటైల్ఫ ధర 

అంద్ధంచినద్ధ — (i) గోధుమలు, బియయ ం, త్ ణధాన్యయ లు, పండి, మసల్య మిశ్రశమాలు, 

మూలకలు, మసల్యలు, టేబుల్ఫ ఉపుప , పంచదార, బలంో లేదా న్యన్ వంటి ముడి వయ వసయ 

ఉత్ప తిుల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం ఉంర్డకపోవచ్చచ . - పోషక ఉత్ప తిులు, 

కరిగే టీ, కాఫ్ట, కరిగే కాఫ్ట, కాఫ్ట-ష్టకోరి మిశ్రశమం, పాయ కేజ్స  శ్రడింింగ్ వాటర్ట, పాయ క్ చేసన మినరల్ఫ 

ల్యంటివి నీరు, ఆలె హాలక్ పానీయాలు లేదా పండి మరియు కూరగాయలు, శ్రపాసెస్ 

చేయబడిన మరియు ముందుగా పాయ క్ చేయబడిన వివిధ రకాల కూరగాయలు, పండి, 

కూరగాయలు మరియు ఒకే పదారధంతో కూడిన ఉత్ప తిులు, ఊరగాయలు, పాపడ్ లేదా 

ఆస్తపశ్రతులు, హోటళలోో లేదా ఆహార సేవల విశ్రకేత్లు అంద్ధంచే త్క్షణ వినియోగం కోసం 

అంద్ధంచే ఆహార్థలు లేదా హల్యవ యిలు, లేదా ఎకుె వ మొత్ంిలో ష్టపప ంగ్ చేయబడిన 

ఆహారం వినియోగదారులకు ఆ రూపంలో విశ్రకయించబర్డదు 

వరింీచే చోట, ఉత్ప ిీ లేబుల్ త్పప నిసరిగా కంది వాటిని కలిి ఉండాలి - 

 రేడియ్యషన్ శ్రపయోజనం మరియు విిరణం చేయబడిన ఆహారం విషయంలో లైసెన్స  

నంబర్ట. కలరింగ్ పదారంా యొకె  అదనపు అదనంగా. 

 మాంసహార ఆహారం - పక్షులు, మంచినీరు లేదా సముశ్రద జంతువులు, గుడోు లేదా 

ఏదైన్య జంతు మూల్యనిి చెంద్ధన ఉత్ప త్తతిో సహా ఏదైన్య జంతువు యొకె  మొత్ంి లేదా 

భాగానిా  కలి ఉనా  ఏదైన్య ఆహారం, పాలు లేదా పాల ఉత్ప తిులతో సహా - త్పప నిసరిగా 

గోధుమ రంగు చిహాా నిా  కలి ఉండాల. గోధుమ రంగు చతురశ్రసం లోపల రంగుతో 

నిండిన వ త్ంి పాయ కేజీపై శ్రపముఖంగా శ్రపదరిశ ంచబడుతుంద్ధ, ఆహారం పేరు లేదా 

శ్రబాండ్ పేరుకు దగ గరగా ఉనా  డిస్ఫ్పే ోలేబుల్ఫపై నేపథాయ నిి విరుదధంగా ఉంటుంద్ధ. 

 ాఖాహారం త్పప నిసరిగా ఒక చతురశ్రసం లోపల ఆకుపచచ  రంగుతో నిండిన వ త్ంి 

యొకె  చిహాా నిా  కలి ఉండాల, అల్యగే ఆకుపచచ  రూపురేఖలు శ్రపముఖంగా 

శ్రపదరిశ ంచబర్డాయి. 



PM FME – సోయా పనీర్ ప్రాసెింగ్ 
 

36 

 

 అనిా  డికరోేషన్లు ఇల్య ఉంర్డవచ్చచ : పాయ కేజీి స్తరక్షిత్ంగా అత్తించబడిన లేబుల్ఫపై 

ఇంీషో్ లేదా హందీలో ముశ్రద్ధంచబడి ఉంర్డవచ్చచ  లేదా ద్ధగుమత్త చేస్తకునా  పాయ కేజీని 

కలి ఉనా  అదనపు రేపర్టపై త్యారు చేయవచ్చచ  లేదా పాయ కేజీపైనే ముశ్రద్ధంచబడి 

ఉంర్డవచ్చచ  లేదా గటిగ్ా అత్తించిన కార్ట స లేదా టేప్పై త్యారు చేయవచ్చచ . పాయ కేజీ 

మరియు కసమ్్స  ఫ్ యోర్కన్స కు ముందు అవసరమైన సమాచార్థనిా  కలి ఉంటుంద్ధ. 

 

ఎగుమత్తదారులు భారత్దేానిి ఎగుమత్త చేయబే ఉత్ప తిుల కోసం లేబుల్ఫలను 

రూపంద్ధంచే ముందు “FSS (పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) ర్కగుయ లేషన్ 2011”లోని 2వ 

అధాయ యానిా  మరియు ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాల (పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) 

నియంశ్రత్ణ యొకె  సంకలన్యనిా  సమీక్షించాల. FSSAI లేబులంగ్ ర్కగుయ లేషన్ను 

సవరించింద్ధ మరియు దాని శ్రపభావానిి సంబంధించిన శ్రడాఫ్ ్నోటిఫికేషన్ ఏశ్రపల్ఫ 11, 2018న 

శ్రపచ్చరించబడింద్ధ, WTO సభయ  దేాల నుండి వాయ ఖయ లను ఆహావ నిసి్తంద్ధ మరియు 

సీవ కరించిన వాయ ఖయ లు సమీక్షలో ఉన్యా యి మరియు శ్రపచ్చరణ తేదీ తెలయదు.  

 

FSS పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ ర్కగుయ లేషన్ 2011 శ్రపకారం, మల్త-్ీస్ పాయ కేజీలతో సహా 

“శ్రీ-పాయ కేజ్స ” లేదా “శ్రీ పాయ క్ స ఫుడ్”, లేబుల్ఫపై త్పప నిసరిగా సమాచార్థనిా  కలి ఉండాల.iii 
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అధ్యు యం -5 

సూక్ష్మ /అసంఘటిత్ సంసథలక అవక్నశాలు 

 

5.1. PM-FME పథకం: 

ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ పరిశ్రశమల మంశ్రత్తత్వ  ాఖ (MoFPI), ర్థష్ట్ర్ల భాగసవ మయ ంతో, ఆరికా, 

సంకేత్తక మరియు వాయ పార మదదతును అంద్ధంచర్డం కోసం, "మైశ్రకో ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ ఎంటర్ట

ష్ట్పైజెస్ సీె మ్ (PM FME సీె మ్) యొకె  PM ఫారమ లైజేషన్" యొకె  ఆల్ఫ ఇండియా కేంశ్రద 

శ్రపాయోజానిా  శ్రపారంభించింద్ధ. ఇపప టికే ఉనా  మైశ్రకో ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ సంసలాు. పథకం 

యొకె  లక్షయ లు: 

I. GST, FSSAI పరిశుశ్రభత్ శ్రపమాణాలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్ట కోసం రిజష్ట్సేష్న్తో అప్-

శ్రగేేషన్ మరియు ఫారమ లైజేషన్ కోసం మూలధన పెట్ుబడిి మదదతు; 

II. నైపుణయ  శ్చక్షణ, ఆహార భశ్రదత్, శ్రపమాణాలు మరియు పరిశుశ్రభత్ మరియు న్యణయ త్ 

మెరుగుదలపై సంకేత్తక పరిజాాన్యనిా  అంద్ధంచర్డం దావ ర్థ సమరా్థయ నిా  

పెంపంద్ధంచర్డం;  

III. DPR త్యారీి హాయ ండ్ హోలసంగ్ సపోర్ట,్ బాయ ంక్ లోన్ మరియు అప్-శ్రగేేషన్ 

పందర్డం; 

IV. రైతు ఉత్ప త్తదిారుల సంసలాు (FPOలు), సవ యం సహాయక బ ందాలు (SHGలు), 

మూలధన పెట్ుబడి కోసం ఉత్ప త్తదిారుల సహకార సంఘాలు, సధారణ మౌలక 

సదుపాయాలు మరియు మదదతు శ్రబాండింగ్ మరియు మార్కె టింగ్కు మదదతు.iv 

 

 

                                                 

ప్రపసీవనలు: 
 
i https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/tofu-market  
ii http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/  

iii https://www.fssai.gov.in/  

 
iv https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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