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అధ్యా యం -1 

పరిచయం 

సోయా పాలు అధిక-నాణ్య త పోషక ప్రపోటీన్ యొకక  చవకైన వనరుగా 

పరిగణించబడుతింది. ప్రపపించింలో వాణజ్య పరింగా లభించే కూరగాయల ప్రపోటీన్ 

మార్కక టో్ల సోయా ప్రపోటీన్ ప్రపధానింగా ఉింది. సోయా పాలను ప్రరిండ్ సోయాబీన్్  వెలికితీత 

దా్వ రా పిందవచ్చు  మరియు క్షీరద పాలు వింటి ఘరషణ్ ప్రద్వవణాన్ని  ఏరప రుస్తింది. ఇది 

ప్రపోటీన్, లిపిడ్ మరియు కార్బో హైప్రేట్తోో సహా ద్వద్వపు అన్ని  సారూపయ  భాగాలతో పాడి 

పాలను రూపాన్ని  మరియు కూరుప ను పోలి ఉింటింది. సోయా పాలు ఉతప త్తత ప్రీ.పూ 

ర్కిండవ శతాబదింలో చైనా నుిండి ఉదభ వించింది. ఇది ఆసియా దేశాలలో కాలప్రకమేణా 

వపరీతమైన ప్రపజాదరణ్ పిందిింది. ద్వన్న ఆర్బగయ  వాదనలు మరియు పోషణ్ కారణ్ింగా, 

ఇది పాశాు తయ  మార్కక ట్లోో మరియు ఆహారింలో గణ్నీయమైన స్థసానానాన్ని  సాధిించింది. 

యునైటెడ్ స్థ ట్స్  ఫుడ్ అిండ్ ప్రడగ్ అడిి న్నస్ట్ేట్షన్ (యుఎస్ఎఫ్డఎి) సోయాప్రపటీన్ హెల్తత 

స్థ మో్ రిపోరి ట్ింగ్కక  ర్బజుకు 25 ప్రగా సోయా ప్రపోటీన్ తీస్కోవడిం వల ోగ్కిండె జ్బ్బో ల 

ప్రపమాద్వన్ని  తగ్ గించవచ్చు . 2019 లో బాదిం పాలు పకక న సోయా పాలు ర్కిండవ అత్త 

ముఖ్య మైన మరియు వసతృతింగా వన్నయోగ్ించే మొకక ల ఆధారిత పానీయిం. 

1.1 సోయా పాలు కూర్పు  

సోయా పాలలో నీరు మరియు బీన్్  న్నషప త్తత ఆధారింగా మొతతిం 8-10% ఘనపద్వరానాలు 

ఉనాి మ. మొతతిం ఘనపద్వరానాలలో 3.5% ప్రపోటీన్, 2% కొవ్వా , 3% కార్బో హైప్రేటో మరియు 

0.5% బూడిద ఉింటామ.  

Table 1: Composition of Soya milk 

Components Content / 100 g 

Calorie 

కేలరీ 

44-46 kcal 

Water 

నీరు 

90-91 

Protein 

ప్రోటీన్ 

3-3.5  

Ash 

యాష్ 

0.5 

Carbohydrates 2.75-3.0 
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కార్బోహైడ్రేట్లు 

Fat 

కొవ్వు 

2-2.25 

Minerals (mg) 

ఖనిజాలు (మి.గ్రా) 

Calcium 

కాల్షియం 

15-17 

Phosphorous 

ఫాస్పరస్ 

46-49 

Sodium 

సోడియం 

1.5-2.5 

Iron 

ఐరన్ 

1-2.5 

Vitamins (mg) 

విటమిన్లు 

Thiamine (B 1) 

థియామిన్  

0.01-0.03 

Riboflavin (B 2) 

రిబోఫ్లేవిన్ 

0.02-0.06 

Niacin 

నియాసిన్ 

0.4-0.7 

Saturated fatty acids (%) 

సంతృప్త కొవ్వు ఆమ్లాలు 

 40-48 

Unsaturated fatty acids (%) 

అసంతృప్త కొవ్వు ఆమ్లాలు 

52-60 

Cholesterol (mg) 

కొలెస్ట్రాల్  

0 

  

1.2 ఆరోగ్ా  ప్పయోజనాలు 

పాడి పాలు మరియు మానవ పాలతో పోలిేత, సోయా పాలలో ప్రపోటీనోు, అసింతృపత కొవ్వా  

ఆమోాలు, ఇనుము మరియు వట్మిన్ బి1 అధికింగా ఉని టో భావసాతరు, అమతే ఇిందులో 

తకుక వ కొవా్వ , కార్బో హైప్రేటో మరియు కాలిషయిం కింటెింస ఉింటామ. లాకోట్స్ రహితింగా 

ఉిండట్ిం వలన, లాకోట్స్ అసహనిం లేద్వ పాడి పాలు మరియు పాల ఉతప తతలను 

న్నవారిించడాన్నకి వాటిన్న అిందిించే కొన్ని  ఇతర పరిసినాతలను కలిగ్ ఉని  ప్రపజ్లు 

మరియు శిశువ్వలకు ఇది సముచతిం. పాలు తగ్నింతగా లభించే ప్రపదేశాలలో ఆవ్వ 

పాలకు సోయా పాలు తగ్న ప్రపతాయ మాి యింగా మారుతింది. అిందువల,ో ఇది అధిక పోషక 

వలువతో పాట రిప్రెష్ి ింస పానీయింగా పన్నచేస్తింది. కొలెస్ట్సాట్ ల్త లేన్న మరియు 

ఫైట్లెమికల్్త  యొకక  గొపప  వనరుగా ఉిండట్ిం వలన ఇది ఆర్బగయ కరమైన ఆహారింగా 
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కూడా పరిగణించబడుతింది. సోయా పాలను ట్లఫుతో సహా అనేక ఇతర ఆహార పద్వరానాల 

తయారీకి కూడా ఉపయోగ్సాతరు.  
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అధ్యా యం - 2 

సోయా పాలు తయారీ పద్ధతులు 

2.1 వివిధ సోయా మిల్్క  తయారీ పద్ధతులు 

సోయా పాలు  దశాబాద ల నుిండి ప్రపయత్తి ించబడిింది. సోయా పాలను తయారుచేే 

ప్రపాథమిక దశలు మరియు సూప్రతిం చాలా పోలి ఉింటామ. ప్రపాథమిక దశలలో మించ 

నాణ్య మైన ముడి పద్వరానాలను ఎింపిక, ముడి పద్వరానాన్ని  నీటితో కలపడిం, మిక్స్  ప్రరిండిింగ్ 

తరువాత సోయా పాలను తీయడిం జ్రుగ్కతింది. ఉతప త్తతన్న పాశు రైజ్ చేయడాన్నకి లేద్వ 

ప్రకిమిరహితిం చేయడాన్నకి వేడి చకిత్  అవసరిం మరియు చవరగా, చెక ర, రుచ 

మొదలైన వవధ పద్వరాాలను కలుపుకొన్న సోయా పాలను సూప్రతీకరిించడిం మరియు 

బలపరచడిం సాధిించవచ్చు . పురాతన కాలిం నుిండి సోయా పాలను తయారు 

చేయడాన్నకి ఉపయోగ్ించే పదతాలు కొన్ని  మారుప లు ఉనాి మ డీడోరైజేషన్ 

సాధిించడాన్నకి మరియు తది ఉతప త్తతలో సోయా రుచన్న తగ్ గించడాన్నకి. 

2.2 సంప్పదాయ పద్ధతులు 

సోయా పాలను తయారు చేయడాన్నకి సాింప్రపద్వయ పదతా్తన్న చైనీయులు రూపిందిించారు. 

ఈ పదతా్త ప్రపకారిం, సోయా బీన్్  రాప్రత్తపూట్ నీటిలో నానబెటిట్, తరువాత వాటిన్న కడగడిం 

మరియు ప్రరిండిింగ్ చేయడిం జ్రుగ్కతింది. ప్రరిండిింగ్ చేేట్పుప డు మించనీరు 8: 1 

నుిండి 10: 1 (నీరు నుిండి సోయాబీన్్  న్నషప త్తత) న్నషప త్తతలో కలుపుతారు, తరువాత ముసినో్ 

వస్ట్సతింతో ముదదను వడపోసాతరు. పిందిన అవశేషాలను సోయా గ్కజుు లేద్వ ఓకారా అింటారు. 

ేకరిించన ఫ్డస్ట్లేట్స వడిిించడాన్నకి ముిందు కొన్ని  న్నమిషాలు ఉడకబెట్ట్డిం కోసిం 

ఉించబడుతింది. ఫ్డస్ట్లేట్స యొకక  రూపాన్ని  రుచలో గణ్నీయమైన వయ తాయ సింతో ఇతర 

పాల పాలతో సమానింగా ఉింటింది.  

జ్పానో్ల, సోయా పాలను సా లప  మారుప లతో ద్వద్వపు ఇలాింటి పదతా్తలో తయారు చేశారు. 

వారి పదతా్త వడపోతకు ముిందు ముదదను వేడి చేస్తింది. ఈ పదతా్త సోయా పాలలో ఎకుక వ 

దిగ్కబడిన్న ఇస్తింది ఎిందుకింటే ఇది పాలు వెలికితీతను పించ్చతింది. ఈ 

ప్రపయోజ్నాలు ఉని పప టిీ, పాప్రతల దిగ్కవ ఉపరితలిం వదద ముదదను స్లభింగా 

కాలు డిం, వేడి ముదదను వెలికితీేిందుకు యింప్రత నొకక డిం ఉపయోగ్ించడిం వింటి 



9 | P a g e  
 

జ్పనీస్ పదతా్తలో కొని్న  ప్రపత్తకూలతలు ఉనిా మ మరియు ఇది శకి త సమరనావింతమైన 

పదతా్త కాదు.  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ప్రపయోజ్నాలు: 

1. సరళమైన మరియు పునరుతాప దక పదతాలు 

2. ఈ పదతాలు ఇలోు లేద్వ చని  తరహా స్థసానామలో న్నరా హిించవచ్చు . 

3. అధునాతన లేద్వ ఖ్రీదైన పరికరాలు అవసరిం లేదు 

1.  

నషాట్లు: 

1. పదద ఎతతన పరిప్రశమలలో పన్నచేయడిం సాధయ ిం కాదు 

2. జ్పనీస్ పదతా్త వషయింలో మెషిన్ ప్రపస్ చేయడిం అవసరిం. 

3. తకుక వ శకి త సామరనాయ ిం. 
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ఏదేమైనా, ఈ పదతాలు ఇపప టిీ తూరుప  ప్రపపించింలోన్న అనేక ప్రపాింతాలలో 

ఉపయోగ్ించబడుతనాి మ మరియు కాలప్రకమేణా, ఆధున్నక శాస్ట్రతయ పరికరాలను 

ఉపయోగ్ించ పదతాలోో కొన్ని  మారుప లు చేయబడిామ, ఇవ తకుక వ ఉతప త్తత దిగ్కబడిన్న 

ఇవా డాన్నకి ఈ పదతాలను అిందిసాతమ.  

2.3 ఆధునిక పద్ధతులు 

సోయా బీన్్  యొకక  రుచ ెమిస్ట్రట్పై పరిశోధన సాింకేత్తక పుర్బగత్తన్న తెచు  సోయా పాలు 

తయారీ యొకక  సాింప్రపద్వయ పదతాలోో వపవోాతి క మారుప లు చేసిింది. గత కొన్ని  

దశాబాదలుగా అనేక ఆధున్నక పదతాలు / సాింకేత్తకతలు రూపిందిించబడిామ మరియు 

అభవృది ాచేయబడిామ మరియు వజ్యవింతింగా అనుసరిించబడిామ. ఈ పదతాలు 

ప్రపధానింగా సోయా పాల రుచన్న మెరుగ్కపరచడింపై దృషిట్ సారిించామ, ఇవ 

ప్రపపించవాయ పతింగా వన్నయోగద్వరులను ఆకటట్కుింటామ. ఈ పదతాలు చాలా పదద ఎతతన 

పరిప్రశమలు కూడా అవలింబిసాతమ మరియు వాణజ్యయ కరిించబడతామ.  

2.3.1 కార్నె ల్క విధ్యనం 

ఈ పదతా్తన్న కార్కి ల్త వశా వద్వయ లయ శాస్ట్సతవేతతలు ద్వన్న పేరు సూచించన వధింగా 

అభవృది ాచేశారు. ఈ పదతా్త యొకక  మరొక పేరు 'హాస-స్ట్రిండ్' పదతా్త. ఈ పదతా్త ప్రపకారిం, 

వేడి నీటిన్న ఉపయోగ్ించ సోయాబీన్్  ప్రరిండిింగ్ (ఉడికిించన్న మరియు డీహల్త)ి 

జ్రుగ్కతింది. ఇలా పిందిన స్థసపో్రరి 80-100 between C మధయ  ఉషో్ణప్రగత వదద 

ఉించబడుతింది, ఇది లిపోకి్ జ్నేస్ ఎింజై్ను పూరితగా ప్రకియారహితిం చేస్తింది. ఇింకా, 

ముదద 10 న్నమిషాల పాట న్నరింతరిం గిందరగోళింతో ఆవరి జాెటట్ పాప్రతలో ఉడకబెట్ట్డిం 

కోసిం ఉించబడుతింది. దీన్న తరువాత సింప్రటిఫ్యయ జ్ లేద్వ ఫ్డలట్ర్ ప్రపస్ ఉపయోగ్ించ 

ముదద వడపోత జ్రుగ్కతింది. ఫలిత ఉతప త్తత, సోయా పాలు, అపుప డు ప్రపాధానయ తలను 

బటిట్ సూప్రతీకరిించబడతామ మరియు తగ్న పద్వరనాింలో పాయ క్స చేయబడతామ. సోయా 

పాలను సరిగాగ  మూసివేసిన పాయ క్సలు 121 ° C వదద 12 న్నమిషాలపాట ప్రకిమిరహితిం చేే 

ఉషో్ణప్రగతకు లోబడి ఉింటామ. అమనపప టిీ, కొన్ని  ర్బజుల న్నలా  తరాా త కూడా ఆఫ్-

స్థ వోర్్  అభవృది ా చిందుతనాి యన్న న్నవేదిించబడిింది, ఎిందుకింటే లిపోకి్ జ్నేజ్ 

ఎింజై్ను నాశనిం చేయడాన్నకి ఉషో్ణప్రగత తగ్నింతగా సరిపోదు. అమతే, ఈ పదతా్త 

యొకక  స్థకిషోట్మైన న్నరయోాధికారి ప్రపారింభ సకనలోో నీటి ఉషో్ణప్రగత ప్రరిండిింగ్ యొకక . 

ప్రరిండిింగ్ ప్రపారింభ సకనలోో నీటి ఉషో్ణప్రగత 80 ° C కింటే తకుక వ ఉిండకపోతే ఈ పదతా్త 

వజ్యవింతమవ్వతింది ఎిందుకింటే ఎింజై్ సబ్స్ట్ేట్సలో సప్రకియిం అమన వెింట్నే, 
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బీన్న రుచన్న పూరితగా తొలగ్ించడిం కషట్ిం అవ్వతింది. అిందువల,ో సోయా బీన్్  ను వేడి 

నీటిన్న ఉపయోగ్ించ వేడి చేయడిం లేద్వ సోయా బీన్్  ను వేడి నీటిలో నానబెట్ట్డిం బీన్న 

రుచన్న తొలగ్ించడాన్నకి ప్రపతాయ మాి యింగా ఉింటింది.  

 

 

2.3.2 ఇలి్లనాయిస్ పద్ధతి 

ఇలినోామస్ వశా వద్వయ లయ శాస్ట్సతవేతత అభవృది ాచేసిన మర్బ ఆధున్నక పదతా్త 1976 లో 

సోయా బీన్ రుచన్న పూరితగా తొలగ్ించడింపై దృషిట్ పటిట్ింది. ఈ పదతా్తన్న ప్రీ-స్థబోాిం్ పదతా్త 

అన్న కూడా అింటారు. సోయాబీన్్ ను వేడి నీటిలో కొింతకాలిం నానబెటిట్, వేడి నీటిలో 10 

న్నమిషాలు స్థబోాిం్ చేసాతరు. ప్రపతాయ మాి యింగా, పడి సోయా బీన్్  ను నేరుగా వేడి నీటిలో 

20 న్నమిషాలు ఉించవచ్చు . ఈ ర్కిండు వధానాలు సోయా బీన్్ ను హైప్రేస గా ఉించ్చతామ 

మరియు ఎింజై్లను ప్రకియారహితిం చేసాతమ. 12% బీన్ ఘనపద్వరానాల తది సాింప్రదత 

సాధిించటాన్నకి బీన్్  చలటోి నీటిన్న ఉపయోగ్ించ పారుదల మరియు ప్రరిండ్ 

చేయబడతామ. అపుప డు, అలా పిందిన సోయా పాలు సర్ా  చేయడాన్నకి లేద్వ పాయ క్స 

చేయడాన్నకి సిదిాంగా ఉింది. కొన్ని  సిందరాభ లోో, నీటి స్థసానా నింలో సోయా బీన్్  నానబెట్ట్డిం 

మరియు స్థబోాించింగ్ చేేట్పుప డు 0.2-0.5% సోడియిం బైకార్బో నేస ఉపయోగ్ించవచ్చు . 
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ఏదేమైనా, సోడియిం కార్బో నేస వాడకిం 6.8 - 7.2 యొకక  pH ను సాధిించడాన్నకి 

సజాతీయీకరణ్ సమయింలో హైప్రడోకోోరిక్స ఆమోింతో సోయా పాలను తట్రనాకరిించాలన్న 

కూడా కోరుతింది. అమనపప టిీ, ఇతర సిందరాభ లోో (సోడియిం బైకార్బో నేస 

ఉపయోగ్ించకుిండా), సోయా పాలను సింత ప్రపాధానయ తల ప్రపకారిం రూపిందిించవచ్చు , 

పాశు రైజ్ చేయబడి, సజాతీయీకరణ్ మరియు బాటిిోంగ్ తరువాత. ఈ పదతా్తన్న 'సోయా 

పాల పరిశోధనలో గొపప  మైలురామ'గా పరిగణసాత రు. 

 

ప్రపయోజ్నాలు: 

1. స్థబోాిండ్ రుచ మరియు రుచతో సోయా పాలను ఉతప త్తత చేయడిం 

2. 100% ఘనపద్వరానాలు మరియు ప్రపోటీన ోరికవరీ 

ప్రపత్తకూలతలు: 

1. సోయా పాలను త్తనేట్పుప డు స్దదత మౌత్ ఫీల్త. 

2.3.3 రాపిడ్ హైప్ేషన్ హైప్ోథర్మ ల్క వంట 

ఈ పదతా్త ప్రపకారిం, సోయాబీన్ పిిండిన్న ఏరప రుస్తింది, తరువాత వేడి నీటిన్న ఉపయోగ్ించ 

ముదదగా మారు బడుతింది. మురికిలో 30 సకన ో పాట 154 ° C వదద ప్రపతయ క్ష ఆవరి 
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చొపిప ించబడుతింది, తద్వా రా లిపోకి్ జ్నేజ్ ఎింజై్ ప్రకియారహితిం అవ్వతింది. 

ఉడికిించన ముదదను చలబోరచడాన్నకి మరియు నీటితో కలుపుతారు, తద్వా రా తది 

సాింప్రదత 10% మొతతిం ఘనపద్వరానాలు సాధిించబడతామ. 

 

 

ఈ పదతా్త యొకక  ప్రపయోజ్నాలు: 

1. సోయా పాలలో స్థబోాిండ్ స్థ రోరాిండ్ వాసనయొకక  ఉపయోగిండీఫాటెడ్ 

2. ప్రపోటీనోు మరియు ఘనపద్వరానాల అధిక రికవరీ 

2.3.4 డీఫాటెడ్ సోయా పదార్థంసోయా పదారాథనిె  

ఉపయోగ్ించ్చకుింటింది, ఎిందుకింటే కొవ్వా  భాగిం (లిపిడ్ భని ిం) పై లిపోకి్ జ్నేజ్ 

చరయ  వల ోబీనీ రుచ పుడుతింది సయా గ్ింజ్లు. అిందువల,ో డీఫాటెడ్ సోయా పిిండి, 

సోయా ప్రపోటీన్ గా concent త మరియు సోయా ప్రపోటీన్ ఐసోలేట్నోు సోయా పాలను 

కన్నష్టట్కరిించన బీన్న రుచతో తయారు చేయడాన్నకి తగ్న ముడి పద్వరనాింగా 

ఉపయోగ్ించవచ్చు . డీఫాటెడ్ సోయా రుచ 50-55% పరిధిలో ప్రపోటీన్ కలిగ్ ఉింటింది, 

సోయా ప్రపోటీన్ 70-75% మరియు సోయా ప్రపోటీన్ 90-95% తేమ రహిత ప్రపాత్తపదికన 

ఉింటింది. సోయా ప్రపోటీన్ ఐసోలేస నుిండి తయారుచేసిన సోయా పాలలో స్థబోాిండ్ రుచ 

మరియు ఒలిగోసాకరైడ ోయొకక  తకుక వ కింటెింస బీనీ రుచ లేన్నదన్న న్నవేదిించబడిింది. 

ఇిందుకోసిం, కావలసిన ప్రపోటీన్ కింటెింసను సాధిించడాన్నకి సోయా ప్రపోటీన్ ఐసోలేసను 
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ఖ్చు తమైన నీటితో కలుపుతారు, తరువాత ఎమల్ి ఫైమింగ్ ఏజింస మరియు శుది ా

చేసిన నూనెను కలుపుతారు. మిప్రశమిం యొకక  pH 7 కు సరుదబాట చేయబడుతింది, 

అమతే చెక రలు మరియు ఇతర స్వాసన కారకాలు సజాతీయీకరణ్ దశకు ముిందు 

జోడిించబడతామ. సోయా పాలను రసాలలో న్నింపి, రలు చేసి, ప్రకిమిరహితిం చేసి, న్నలా  

చేయడాన్నకి ముిందు చలబోరుస్తింది. 

 

 

ముడి పద్వరానాలుగా సోయా ప్రపోటీన్ ఐసోలేసలను ఉపయోగ్ించడిం వల ో కలిగే 

ప్రపయోజ్నాలు: 

1. ప్రపాససిింగ్ పరికరాల 

2. తకుక వ అవసరిం స్థసనాలిం  

3. తకుక వ ఉతప త్తత సమయిం 

4. ఓకారా పిందలేదు, అిందువల ోపారవేయడిం సమసయ  లేదు 

మించ నాణ్య త గల సోయా పాలను డీఫాటెడ్ సోయా పద్వరానాలను ఉపయోగ్ించ తయారు 

చేయవచ్చు , ఇవ కనీస తీప్రవతకు లోబడి ఉింటామ ప్రద్వవకిం వెలికితీత సమయింలో వేడి 

ప్రపోటీన్ డీనాట్రేషన్ న్నర్బధిస్తింది. ఇటవింటి ఒక పదతా్తన్న పరిశోధకులు 
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రూపిందిించారు, ఇిందులో సోయా పిిండిన్న 40 మెష్ చకిత్ కు గ్కరిచేసి, తరువాత 95% 

ఇథనాల్తతో ేకరిించారు, తరువాత 95% ఇథనాల్త మరియు హెకే్ న్ సమాన 

వాల్యయ ్లను ఉపయోగ్ించ ర్కిండవ వెలికితీత దశను తీస్కునాి రు. ప్రపత్త వెలికితీత 

తరాా త ప్రద్వవణాన్ని  ఉచతింగా చేశారు. ఇింకా, 40 ° C ఉషో్ణప్రగత వదద వాకూయ ్ కిింద 

డిఫాటెడ్ భోజ్నిం ఎిండబెట్ట్డిం జ్రిగ్ింది, తద్వా రా ప్రద్వవకిం యొకక  పూరిత తొలగ్ింపు 

సాధిించబడిింది. ఆహారాన్ని  ఆహోాదకరింగా స్థబోాిండ్ రుచ మరియు వాసన కలిగ్ ఉని  

సోయా మిల్తక  గా మారు డాన్నకి ముిందు భోజ్నిం బాగా ప్రరిండిింగ్ చేసాతరు.  

 

 

2.3.5 డీోరైజేషన్ టెకె్న క్స్  

ఉతప త్తత మరియు ప్రపాససిింగ్ సమయింలో అభవృది ాచేయబడిన ఆఫ్-స్థ వోర్ను పూరితగా 

తొలగ్ించడాన్నకి ఈ పదతాలను ఉపయోగ్ించవచ్చు . ఆఫ్-స్థ వోర్ మరియు వాసనకు 

కారణ్మయ్యయ  అసినార జ్యవప్రకియలను తొలగ్ించడిం దా్వ రా దీన్నన్న సాధిించవచ్చు . దీన్న 

కోసిం, విండిన సోయా పాలు అధిక ఉషో్ణప్రగత కిింద వాకూయ ్ పాన్ గ్కిండా వెళతామ, 
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దీన్నవల ో సలైై స్ట్ైల్త సమేి ళనాలు, షార్ట్ చైన్ ఫాయ టీ యాసిడ్్  మరియు స్థసట్రాల్త 

సమేి ళనాలతో సహా అసినార జ్యవప్రకియలు పూరితగా తొలగ్ించబడతామ.  

ప్రపయోజ్నాలు: 

1. బీన్న రుచ్చలు 

2. లేవ్వ ఇింటెన్న్ వ్ హీస ప్రటీటెి ింస లేదు. 

ప్రపత్తకూలతలు: 

1. అధిక వయ యిం మరియు యింప్రతాలతో కూడిన సింకిషోట్ పదతా్త. 

2. పదద ఎతతన పరిప్రశమలు మాప్రతమే అనుసరిస్తనాి మ 

2.3.6 వాణిజా  పద్ధతులు 

సోయా పాలు నాణ్య త మరియు దిగ్కబడి ర్కిండిింటినీ పించడాన్నకి ఈ వాణజ్య  పదతాలు 

రూపిందిించబడిామ. ఈ పదతాలను యూరప్, ఆసియా మరియు యునైటెడ్ స్థ ట్స్ లోన్న 

పదద కింపనీలు అభవృది ా చేశామ మరియు ఇలినోామస్ పదతా్త యొకక  మారుప గా 

పరిగణించబడుతింది. ఇలినోామస్ పదతా్తలో స్దదత యొకక  ప్రపత్తకూలత ఈ వాణజ్య  

పదతాల దా్వ రా డికాింట్ర్ లేద్వ న్నరింతర వడపోత దా్వ రా అధిగమిించబడుతిందన్న 

నముి తారు. కొదిదపాటి మారుప  దా్వ రా కార్కి ల్త పదతా్త దా్వ రా కొన్ని  ఇతర వాణజ్య  సింసనాలు 

అనుసరిించబడిామ. టెప్రటా ఆలాి న్® సోయా ప్రపాసస్ లైన్ అనేది సోయా పాల ప్రపాససిింగ్ 

కోసిం వాణజ్య పరింగా లభించే వయ వసనా.  

ఈ పదతా్త న్నరింతర లైన్ వయ వసనాపై సోయాబీన్్  నుిండి సోయా బేసి్  వెలికితీస్తింది. 

సోయా బీన్్  ను మొదట్ శుప్రభిం చేసి, తరువాత ఫీడర్ నుిండి స్ట్రిండర్ గరాటలోకి 

త్తింటారు. స్ట్రిండర్ గరాట వేడి నీటికి ప్రపవేశిస్తింది. ఈ వేడి నీరు లిపోకి్ జ్నేస్ను 

ప్రకియారహితిం చేస్తింది మరియు స్థసపో్రరిలో గాలి ప్రపవేశాన్ని  న్నర్బధిించడింలో 

సహాయపడుతింది, ఇది లిపిడ్ ఆీ్ కరణ్ిం యొకక  ప్రపభావవింతమైన న్నర్బధాన్నకి 

సహాయపడుతింది. కొన్ని  సిందరాభ లోో, తది ఉతప త్తత యొకక  రుచన్న మెరుగ్కపరచడాన్నకి 

ఈ దశలో సోడియిం బైకార్బో నేస కూడా జోడిించవచ్చు . అవశేషాలు (ఓకారా) ఒక పింపు 

దా్వ రా తొలగ్ించబడతామ లేద్వ నీటితో కలుపుతారు మరియు మళ్ళీ  వెలికితీత కోసిం 

ప్రపాసస్ చేయబడతామ, తద్వా రా సామరనాయ ిం పరుగ్కతింది. ఫలితింగా సోయా సారిం 
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ప్రపతయ క్ష ఆవరి కషాయాన్నకి లోబడి ఉింటింది, దీన్న దా్వ రా పరిగ్న ఉషో్ణప్రగత ప్రటిపి్ న్ 

న్నర్బధకాలను ప్రకియారహితిం చేస్తింది. సమయిం మరియు ఉషో్ణప్రగత కలమక న్నర్బధకాల 

యొకక  85% న్నప్రషిక యింపై మాప్రతమే ఆధారపడి ఉింటింది. ఆఫ్-స్థ వోరకోు కారణ్మయ్యయ  

అసినార జ్యవప్రకియలు కూడా ఈ దశలోనే తొలగ్ించబడతామ మరియు చలబోడిన సోయా 

బేస్ తరువాత ఇతర పద్వరాాలతో తయారు చేసి సోయా పాలను ఏరప రుసాతమ.  

 

 

ఈ చప్రతిం ప్రీర మరియు ఇతరుల సమీక్ష కథనిం నుిండి తీస్కోబడిింది. (2017). (ప్రీస్, కే, 

Hooshyar, N., & Zuidam, NJ (2017) మొతతిం సోయ్ గ్ింజ్ ప్రపోటీన్ వెలికితీత ప్రపప్రకియలను:.. 

ఒక సమీక్ష ఇన్లి వేటివ్ ఫుడ్ సైన్్  & ఎమెరిుింగ్ టెకిా లజ్యస్, 43, 163-172) 

డాన్నష్ రా కరిించింది మర్బ వాణజ్య  వధానిం శుప్రభిం మరియు .డెహలిిోంగ్ ఉనాి మ 

ఎింజై్లు ప్రకియారహితిం అయ్యయ లా సోయాబీన్్  స్థబోాించింగ్కు ముిందు. ఈ బీన్్  

తరువాత వేడి నీటితో కలిపి ప్రరిండిింగ్ చేసాతరు. ఓకారా డికాింటిింగ్ దా్వ రా వేరు 

చేయబడుతింది మరియు ఫలితింగా ఉతప త్తత అమన సోయా పాలను ఇతర పద్వరాాలతో 

సూప్రతీకరిించవచ్చు , తరువాత సజాతీయీకరణ్ ఉింటింది.  
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2.4 నవల విధ్యనాలు 

సోయా పాలను తయారుచేే నవల పదతాలోో ఒకటి సోయా బీన్్  ను వేడి నీటిలో 70 ° C 

వదద 5 న్నమిషాలు నానబెట్ట్డాన్నకి ముిందు నానబెట్ట్డిం. ప్రరిండిింగ్ చేయడాన్నకి ముిందు 

వేడి నీటిన్న వాడట్ిం వలన చకిత్  చేయన్న సోయా పాలతో పోలిేత ఎన్-హెక్ా నాల్త (సోయా 

పాలలో ఆఫ్-స్థ వోర్ కాింపోనెింసకు ప్రపధాన సహకారి) కింటెింస కేవలిం 1% తగ్కగతిందన్న 

నముి తారు. అమనపప టిీ, ఈ పదతా్తలో, లిపోకి్ జ్నేస్కు బదులుగా హైప్రడోపరాక్ై డ్ 

లైజ్ ప్రకియారహితిం అవ్వతింది.MicroSoy తనకలు®, 1991and సోయా పాలు 

వన్నయోగ్సాతమనాి రు నుిండి MyCal ప్రూప్, Niichi కారొప రేషన్, జెర్ న్ Iowa ఉతప త్తత ఒక 

వాణజ్య పరింగా అిందుబాటలో సోయా పాలు రేకులు ఉింది.  

ప్రపయోజ్నాలు: 

1. తగ్ గన నానబెటిట్న సమయింసమయిం 

2. ఉతప త్తతతగ్ గింది 

3. శకి త సామరనాయ ిం (తకుక వ నీరు మరియు వదుయ త్ ఉపయోగ్ించబడుతింది). 

ప్రపత్తకూలతలు: 

1. బీన్న రుచపై గణ్నీయమైన ప్రపభావిం లేదు. 

2.5 సోయా మిల్్క  ఫ్ల వి్ 

ఇపుప డు, ప్రపజ్లు తమ రుచ మరియు రుచకి ముిందు అలవాట పడిారు, ఈ సాింప్రపద్వయ 

పదతాలోో కన్నపిించన్న ఏకైక భాగిం సోయా పాలు తయారీ సమయింలో సోయా బీన్ రుచ 

మరియు స్గింధాల ఉతప త్తతతో అబదిాం చపప బడిింది. సోయా పాలు రుచన్న "బీన్న", 

"పమింటి", "రాన్న్ డ్" లేద్వ "చేదు" గా వరిిోంచారు. అిందువల,ో ఈ రుచ్చలను సోయా 

పాలు నుిండి పూరితగా తొలగ్ించకపోతే, సోయా పాలను మార్కక స చేయడిం చాలా కషట్ిం 

అవ్వతింది మరియు వన్నయోగిం మరియు మార్కక స సామరానా య న్ని  పించ్చతింది. సోయా 

పాలు యొకక  ప్రపతేయ కమైన బీన్న రుచ లిపోకి్ జ్నేస్ ఉన్నకి నుిండి వస్తింది, ఇది 

బహుళఅసింతృపత కొవా్వ  ఆమోాలు లేద్వ ఈసట్ర ోఆీ్ కరణ్ను ఉప్రతేప రకపరుస్తింది. ఇది 

గాయ స్ ప్రకోమాట్లప్రగఫీన్న ఉపయోగ్ించ గ్కరితించగల మరియు లెకిక ించగల అసినార జ్యవప్రకియల 
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ఉతప త్తతకి ద్వరితీస్తింది. ఈ అసినార జ్యవప్రకియలలో ీట్లనోు, ఆలిహిైడోు మరియు 

ఆలక హాల్తలు ఉనాి మ, ఇవ అవాింఛనీయ రుచ్చలను ప్రపభావతిం చేసాతమ.  

ప్రకియాశీలతకు అవసరమైన పరిసినాతలు: 

1. వడుదలైన ఎింజై్ మరియు ఉపరితలిం యొకక  పరసప ర చరయ  

2. నీటి ఉన్నకి 

మొతతిం, శుప్రభమైన మరియు ముడి సోయా బీన్్ ను 8-12 గింట్లు నీటిలో నానబెట్ట్డిం 

లేద్వ వాటి బరువ్వ ర్కటిట్ింపు అయ్యయ  వరకు, బీనీ రుచ యొకక  అభవృది ాజ్రగదు. సోయా 

బీన్్  యొకక  కోటిలిడానోు దెబో త్తని  లేద్వ వరిగ్పోమన వెింట్నే, లిపోకి్ జ్నేస్ 

(ఎింజై్) మరియు లిపిడోు (సబ్స్ట్ేట్స) వడుదలవ్వతామ, ఇవ నీటి సమక్షింలో సింకర షణ్ 

చిందుతామ (తేమ> 14% ఉింటే) మరియు లిపిడ్ యొకక  ఆీ్ కరణ్ను తక్షణ్మే 

ప్రపారింభస్తింది. నీటిలో అధిక కింటెింస ఉింటే, ఆీ్ కరణ్ ప్రపత్తచరయ  వేగవింతమైన 

వేగింతో జ్రుగ్కతింది, తద్వా రా అధిక ఉచాా రణ్ మరియు అభయ ింతరకరమైన రుచ 

వస్తింది.  

అసినార జ్యవప్రకియల ఉతప త్తతకి సింబింధిించనింతవరకు, బీన్్ కు నీటి న్నషప త్తతతో పాట, 

నీరు మరియు బీన్్  (స్థసపో్రరి) మిప్రశమిం యొకక  ఉషో్ణప్రగత కూడా ముఖ్య మైనది. ముదద యొకక  

ఉషో్ణప్రగత పరుగ్కదలతో, అసినారతల సింఖ్య  మరియు పరిమాణ్ింలో గణ్నీయమైన 

పరుగ్కదల ఉింది. అమనపప టిీ, ముదద ఏరప డటాన్నకి 80 ° C వదద సోయా పిిండిన్న నీటికి 

గ్కరిచేేత, అసినార జ్యవప్రకియలు మరియు అభయ ింతరకరమైన రుచ ఉతప త్తత చేయబడవ్వ.  
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అధ్యా యం - 3 

సోయా పాలు యొక్  పాా కేజంగ్  

సోయా పాలు సూకి్ష జ్యవ్వల పరుగ్కదలకు అనువైన మాధయ మింగా ఉపయోగపడుతింది. 

సోయా పాలు యొకక  ష్లై్త  జ్యవతిం ప్రపధానింగా ఈ ప్రకిింది అింశాలపై ఆధారపడి 

ఉింటింది: 

a. సోయా పాల తయారీకి ఉపయోగ్ించే ముడి పద్వరానాలు 

b. ప్రపాససిింగ్ పరిసినాతలు 

c. ఉపయోగ్ించన పాయ కేజింగ్ పద్వరనాిం రకిం. 

భౌత్తక, రసాయన లేద్వ సూక్షి జ్యవాల వల ోకలిగే నషాట్న్నకి వయ త్తరేకింగా ఆహార ఉతప తతలను 

రక్షించే ఆవరణ్లో ఆహార ఉతప తతలను కలిగ్ ఉిండటాన్నకి పాయ కేజింగ్ను శాస్ట్రతయ 

ప్రపప్రకియగా పిలుసాతరు. ఇది వన్నయోగద్వరుల ప్రపాధానయ త మరియు సౌలభయ ిం ప్రపకారిం 

ఉతప త్తతన్న చాలా ఆహోాదకరింగా ప్రపదరిశ ించేలా చేస్తింది. రవాణా, గ్డిింగ్కలు, అమి కిం 

మరియు తది ఉపయోగిం కోసిం ఆహార ఉతప తతల సనిా హాల సమనా య వయ వసనాగా ఇది 

పన్నచేస్తింది. అిందువల,ో పాయ కేజింగ్ ఉతప తతలను కలిగ్ ఉిండట్ిం, రక్షణ్, సింరక్షణ్, 

రవాణా, సమాచారిం మరియు అమి కాలను స్లభింగా అిందిస్తింది. చాలా దేశాలలో, ఈ 

వయ వసనా పూరితగా ప్రపభుతా  న్నబింధనలు, వాయ పార సింసనాలు, సింసానా గత కారయ కలాపాలు 

మరియు వయ కి తగత వన్నయోగింతో అనుసింధాన్నించబడి ఉింది. 

3.1 పాా కేజంగ్ యొక్  ప్పాముఖ్ా త: 

a. భౌత్తక నషాట్న్నకి వయ త్తరేకింగా రక్షణ్-పాయ కేజింగ్ షాక్స, ఒత్తతడి, కింపనాలు, వేడి, చలనో్న, 

తేమ, కుదిింపు మొదలైన వాటికి వయ త్తరేకింగా ఆహార ఉతప త్తత యొకక  రక్షణ్ను 

న్నరాారిస్తింది. 

b. ఒక అవర్బధింగా రక్షణ్:-ఆహార ఉతప తతల పాయ కేజింగ్ రక్షణ్కు వయ త్తరేకింగా 

రక్షణ్ను అిందిస్తింది పరాయ వరణ్ిం నుిండి ఆకి్ జ్న్, నీరు మరియు కలుషితాల 

ఇనైూ య షన్ మొదలైనవ. న్నరి దషట్ పాయ కేజింగ్ పద్వరానాన్ని  రూపిందిించడింలో అతయ ింత 

స్థకిషోట్మైన అింశిం పారగమయ ిం. పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్తలోన్న కొన్ని  ఆవషక రణ్లు 

డెసికాింటో మరియు ఆకి్ జ్న్ అబాు రో ర్లను చొపిప ించడాన్ని  కూడా అిందిసాతమ, 

తద్వా రా ష్లై్త  జ్యవతాన్ని  పడిగ్ించవచ్చు . అతన్న కొనసాగ్ింపుగా, మోడిఫైడ్ 
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అటాి సిై యర్ పాయ కేజింగ్ (MAP) మరియు కింప్రట్లల్త ిఅటాి సిై యర్ పాయ కేజింగ్ (CAP) కూడా 

ఇపుప డు ఆచరణ్లో ఉనాి మ. అిందువల,ో అటవింటి పాయ కేజింగ్ టెకిా లజ్యల యొకక  

ప్రపాధమిక పన్న ఆహార ఉతప తతల యొకక  ఉదేదశిించన పడిగ్ించన ష్లై్త  జ్యవతింతో 

ఉింటింది. 

c. ఆహార ఉతప తతలకు కింటైనర్గా పాయ కేజింగ్: చని  పరిమాణ్ ఆహార ఉతప తతలు / 

వస్తవ్వలను ఒక సమూహింగా కలిసి ఉించవచ్చు  మరియు స్లభింగా రవాణా 

చేయవచ్చు , ఇది పాయ కేజింగ్ వయ వసనా యొకక  సామరానా య న్ని  కూడా పించ్చతింది. 

d. సమాచార ప్రపసారాన్నకి ఒక సాధనింగా పాయ కేజింగ్: పాయ కేజింగ్ మరియు లేబ్బలిింగ్ 

వయ వసనా ఉపయోగిం గ్కరిించ సమాచారాన్ని  వాయ పిత చేయడాన్నకి, రవాణాను రీసైకిిోంగ్ 

చేయడాన్నకి మరియు పాయ కేజ్యన్న లేద్వ ఏదైనా ఆహార వస్తవ్వను పారవేయడాన్నకి 

సహాయపడుతింది. అలాింటి సమాచారిం కొింతకాలిం ప్రపభుతా  న్నబింధనల ప్రపకారిం 

తపప న్నసరి అవ్వతింది.  

e. మార్కక టిింగ్ సాధనింగా పాయ కేజింగ్: పద్వరనాింపై పాయ కేజింగ్ మరియు లేబ్బలిింగ్ 

సింభావయ  ఉతప త్తతద్వరులను మరియు వన్నయోగద్వరులను ఆహార ఉతప త్తతన్న కొనుగోలు 

చేయడాన్నకి ఆకరి షస్తింది. పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్త యొకక  ఆహోాదకరమైన మరియు 

ఆకర షణీయమైన డిజైన్ కూడా ఇిందులో ఉింది. డిజైన్ కొింత కాలాన్నకి అభవృది ాచిందిింది, 

ఇది వన్నయోగద్వరులకు సౌలభాయ న్ని  కూడా అిందిస్తింది. మార్కక టిింగ్ డిజైన్ మరియు 

ఇతర ప్రగాఫ్డక్స్ , సమాచారిం సాధారణ్ింగా పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్త పైభాగింలో మరియు 

కొని్న సారోు, పామింస ఆఫ్ ేల్త డి పే ేలో ఉించబడుతింది.  

f. భప్రదతా సాధనింగా పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్త: భప్రదత-పాయ కేజ్య పద్వరనాిం రవాణాలో 

పింపిన ఆహార ఉతప తతలకు భప్రదతను అిందిించడింలో ముఖ్య మైన పాప్రత పోషిస్తింది. 

ఆహార ఉతప తతలను ఎకుక వ దూరిం రవాణా చేసినపుప డు అవ భప్రదతా ప్రపమాద్వన్ని  

తగ్ గసాతమ. దీన్న కోసిం, పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్త న్నప్రగహింగా ఉిండాలి మరియు పాయ కేజ్య 

న్నప్రగహింగా ఉింటే సూచించే కొన్ని  లక్షణాలను కలిగ్ ఉిండాలి. పైల్తేరేజ్ నషాట్లు 

స్నాి కి తగ్ గించే వధింగా వీటిన్న ఇింజ్నీరిింగ్ చేయాలి. పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్త యొకక  

ప్రపామాణీకరణ్కు సింబింధిించన ముప్రదలు వాటిలో చాలా ఉనాి మ, తద్వా రా ఆహార 

ఉతప తతలు లేద్వ వస్తవ్వలు నకిలీవ కాదన్న సూచస్తింది. యాింటీ-తెఫ్ట్ పరికరాలు 

(రింగ్కలు, రేడియో ప్రఫీెా నీ్  ఇప్రనాై -ర్కడ్ టాయ గ్లు, ఎలస్ట్కాట్న్నక్స టాయ గ్లు) సహా కొన్ని  

లక్షణాలను కూడా ఇవ కలిగ్ ఉింటామ, ఇవ సాధారణ్ింగా కొన్ని  న్నప్రషక మణ్ పామింట్ ో
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వదద సప్రకియిం చేయబడతామ మరియు స్లభింగా న్నప్రషిక యిం చేయబడవ్వ. ఈ 

లక్షణాలు ప్రపత్తకూల పరిసినాతల కారణ్ింగా నషట్పోయ్య చలరోను కూడా ఆహార పద్వరానాన్ని  

రక్షించవ్వ. 

g. సౌలభయ ిం యొకక  కొలతగా పాయ కేజింగ్: పాయ కేజింగ్ సిబో ింది, సింభావయ  

కొనుగోలుద్వరులు మరియు వన్నయోగద్వరులకు సింబింధిించనింతవరకు పింపిణీ, 

లోడిింగ్, ఆఫ్లోడిింగ్, హాయ ిండిిోంగ్, పైలిింగ్ అప్, స్థసాట్ కిింగ్, డిస్స్థపే ోసమయింలో సౌలభయ ిం 

చాలా ముఖ్య ిం. ఇది పునరాి న్నయోగపరచదగ్నదిగా లేద్వ కనీసిం 

పునరాి న్నయోగపరచదగ్నదిగా ఉిండాలి. 

h. ఒక భాగాల న్నయింప్రతణ్ కొలతగా పాయ కేజింగ్: ఆహార ఉతప త్తతన్న ఒకే కింటైనర్లో 

పాయ కేజ్య చేయడిం చాలా స్లభిం, అమనపప టిీ బల్తక  పాయ కేజింగ్ కింటైనర్లను వేరేా రు 

కింపార్ ట్మెింట్లోో వభజించాల్ి న అవసరిం ఉింది, తద్వా రా ప్రపత్త ఆహార వస్తవ్వకు తగ్న 

పరిమాణాన్ని  అిందిించవచ్చు .  

3.2 పాా కేజంగ్ పదార్థం యొక్  లక్షణాలు 

3.2.1 పాా కేజంగ్ పదార్థం యొక్ పాా కేజంగ్ పదార్థం యొక్  

 మిందింమిందిం పద్వరనాిం యొకక  లోపలి మరియు బయటి ఉపరితలిం మధయ  

లింబ దూరిం అన్న న్నరా చించబడిింది. ఇచు న నమూనా యొకక  మింద్వన్ని  కొలవడాన్నకి 

యూన్నస మైప్రకాన్. 

లెక్ లు: 

మిందిం యొకక  యూన్నట్ ోమారిప డులు: 

మైప్రకోమీట్ర్ యొకక  1 వభజ్న = 25 మైప్రకానోు 

   = 0.001 అింగ్కళాలు 

   = 1 మిల్త 

   = 100 గేజ్ 

ప్రదవ పాలను పాయ కేజింగ్ చేయడాన్నకి BIS సిఫారు్ : 

 0.5 లీట్ర ోపాలను 60 మైప్రకాన ోమిందింతో పద్వరనాింలో పాయ క్స చేయాలి. 

 1 లీట్రు పాలను 75 మైప్రకాన ోమిందింతో పద్వరనాింలో పాయ క్స చేయాలి. 

పేపర్కు <300 మైప్రకోల మిందిం మరియు <224g / mసాింప్రదత ఉింది.2 
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పేపర్బోర్>ి 300 మైప్రకాన ోమిందిం మరియు 224g / mయొకక  సాింప్రదత2 

3.2.2 పాా కేజంగ్ పదార్థం యొక్  ప్ామేజ్ 

దీన్నన్న బేసిస్ బరువ్వ / పద్వరిాం / ప్రగా్ కే ా ర్ అన్న కూడా పిలుసాతరు మీట్ర్ (GSM).  

3.2.3 పాా కేజంగ్ మెటీరియల్క 

 యొకక  నీటి శోషకతన్నరి దషట్ వృతాతకార ప్రపదేశింలో (100 సిం.మీప్రగహిించన నీటి 

ప్రదవయ రాశిగా నీటి శోషణ్ న్నరా చించబడుతింది21 సిం.మీ తల కిింద పాయ కేజింగ్ పద్వరనాిం 

యొకక ). 

సూప్తం: 

 కాగ్తిం లేద్వ కాగ్తపు బోరిు ద్వన్న ఉపరితలింపై ఉచత నీటిన్న ప్రపయోగ్ించనపుప డు 

ప్రగహిించన నీటి మొతాతన్ని  ఇది కొలుస్తింది. నీటి యొకక  తెలిసిన మరియు కొలిచన తల 

ఒత్తతడికి నమూనా బహిరగతమవ్వతింది. 30 సకన ోతరువాత, అదనపు నీరు ర్బలర్ ప్రడ్ 

దా్వ రా తొలగ్ించబడుతింది. ముడతలు పటిట్న ఫైబర్బోర్కిు ఎక్ో ప జ్ర్ సమయిం 1 

న్నమిషిం.  

నీటి శోషకత =బరువ్వ పరుగ్కట్ప్రపాింతిం బహిరగతిం 

 

3.2.4 చిరిగిపోయే నిరోధకత: 

 ఈ పరీక్ష పాయ కేజింగ్ పద్వరానాల బలాన్ని  సూచస్తింది. చరిగ్పోయ్య న్నర్బధకతను 

ఎలెి ిండోర్ై  పరీక్ష బలిం పరీక్షకుడు కొలుసాతరు. ఇది ఇపప టికే కనీి టి సింభవించన 

కాగ్తపు కనీి టిన్న ప్రపచారిం చేయడాన్నకి అవసరమైన శకి త. చరిగ్పోవట్ిం న్నర్బధకత కాగ్తిం 

తయారీ దిశతో అింటే వలోమ దిశ లేద్వ యింప్రత దిశతో భని ింగా ఉింటింది. చరిగ్పోయ్య 

బలాన్నకి సింబింధిించ ర్కిండు పేపరనోు పోలు డాన్నకి కనీి టి కారకిం 

ఉపయోగ్ించబడుతింది.ఇది మిలినో్వట్న్ (mN) లో కొలుసాతరు. 

 

టియర్ కారకిం =టియరిింగ్ ప్రపత్తఘట్న పద్వరనా (Grammage) 

 

3.2.5 ప్ీజ్ ప్పతిఘటన 
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 పాయ కేజింగ్ పద్వరానాల పూరిత కొవ్వా  సోయా పాలు ఉపయోగ్ించన ఉతప తతలను కొవ్వా  

ఆీ్ కరణ్ిం తొలగ్ించడాన్నకి సరిపోతింది ప్రీజు న్నర్బధకతను కలిగ్ ఉిండాలి. ఎరుపు రింగ్క 

కలిగ్న ప్రీజు లేద్వ నూనెకు నమూనా యొకక  ఒక వైపును బహిరగతిం చేయడిం దా్వ రా దీన్నన్న 

కొలుసాతరు. రింగ్కను వదలడిం మరియు మరక కన్నపిించడిం మధయ  సమయిం 

గడిచపోవడాన్ని  ప్రటాన్్ డ్యయ షన్ సమయిం అింటారు. ఇది సాధారణ్ింగా సకనలోో 

కొలుసాతరు మరియు ప్రీజు ప్రపూఫ్ పేపర్కు 1200 సకన ోకింటే ఎకుక వ ఉిండాలి. 

 

3.2.6 నీటి ఆవిరి ప్పసర్ రేటు (డబాి్ల్ విటిఆ్) 

 ఆహార ఆవరికి పాయ కేజింగ్ పద్వరానాల పారగమయ త ఆహార పాయ కేజింగ్ కోసిం ద్వన్న 

అనుకూలతను న్నరమోించడాన్నకి ఒక ముఖ్య మైన ఆసిత. తేమ యొకక  ప్రపవేశిం లేద్వ 

పుర్బగత్త, ఎిండిన ఉతప తతలు మరియు తాజా ఉతప తతల యొకక  ష్లై్త  జ్యవతాన్ని  

ప్రపభావతిం చేస్తింది, ఇది వన్నయోగద్వరుల ఆమోదయోగయ తను నేరుగా ప్రపభావతిం 

చేస్తింది. ఉద్వహరణ్కు, ఎిండిన సోయా పాలను అధిక డబో్బయ వటిఆర్ కలిగ్ ఉని  

అటవింటి పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్తలో పాయ క్స చేేత, తేమ తగ గడిం (లేద్వ నషట్ిం) కారణ్ింగా 

సోయా పాలు పడి కణాల సమసయ  తలెతతతింది. అిందువల,ో ఎిండిన సోయా పాల 

ఉతప తతల వషయింలో, అధిక డబో్బయ వటిఆర్ ఉని  పాయ కేజింగ్ పద్వరనాిం తేమను 

ప్రపవేశపట్ట్డిం (లేద్వ తీస్కోవడిం) కారణ్ింగా కేకిింగ్, ఆీ్ కరణ్ిం, రాన్న్ డిటీ, 

డిసోక లరేషన్ వింటి అనేక లోపాలకు ద్వరితీయవచ్చు . WVTR ను సాధారణ్ింగా తేమ 

ఆవరి ప్రపసార రేట (MVTR) అన్న కూడా పిలుసాతరు. 

సూప్తం 

 WVTR న్న పేరొక ని  పరిసినాతలలో ష్టస యొకక  ఒక వైపు నుిండి మరొక వైపుకు 

యూన్నస ప్రపాింతాన్నకి యూన్నస సమయాన్నకి ప్రపసరిించే నీటి ఆవరి ప్రదవయ రాశిగా 

న్నరా చించబడిింది. WVTR యొకక  ప్రపామాణక యూన్నస g / m2 / day. పరీక్ష సాధారణ్ింగా 

ప్రపామాణక వాతావరణ్ పరిసినాతలలో న్నరా హిించబడుతింది, అింటే 38 ° C మరియు 90% 

సాపేక్ష ఆస్ట్ర దత. పద్వరనాిం యొకక  నీటి ఆవరి పారగమయ త గ్కణ్కిం చప్రతిం దా్వ రా నీటి ఆవరి 

ఎింత వేగింగా లేద్వ నెమి దిగా వాయ పిించగలదో న్నరమోస్తింది.  

నీటి ఆవరి పారగమయ త =WVTRLΔ P g / m2/ day 

ఇకక డ L అనేది పాయ కేజింగ్ పద్వరనాిం యొకక  మిందిం 

Δ P సింబింధిత నీటి ఆవరి ీడన వయ తాయ సిం 
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3.3 పాలు కోసం పాా కేజంగ్ పదార్థం యొక్  అవసరాలు 

(ఎ) వేడిచేసిన పాలు మరియు పాల ఉతప తతలను న్నింపాలి రసాలు లేద్వ యాింప్రత్తకింగా 

ప్రపదరిశ ించనపప టిీ, ఈ రసాలు లేద్వ ఇతర కింటైనర ోరలిింగ్ ఆట్లమేటిక్స ప్రపాత్తపదికన 

చేయాలి.  

(బి) సరైన శుప్రభపరచడిం మరియు ప్రకిమిసింహారక తరాా త కింటైనరనోు త్తరిగ్ 

ఉపయోగ్ించ్చకోవాలనే న్నబింధన ఉని  చోట్ తపప , పాలు మరియు పాల ఉతప తతలను 

చ్చట్ట్డిం లేద్వ పాయ కేజింగ్ చేయడాన్నకి రీ-ద్వవా లేద్వ పాయ కేజింగ్ పద్వరానాలను 

న్నవారిించాలి.  

(సి) రలిింగ్ మెష్టనుి  ఉపయోగ్ించ చవరి బాయ ్లో పాలు మరియు పాల ఉతప తతలను 

వేడి చేసిన ప్రపదేశింలో రలిింగ్ చేయాలి. పరాయ వరణ్ కలుషితాలు లేద్వ ఇతర 

సూక్షి జ్యవ్వల యొకక  ప్రపత్తకూల ప్రపభావాల నుిండి పాలు రక్షణ్ పిందుతాయన్న ఇది 

న్నరాారిస్తింది. రసాలు న్నింపిన వెింట్నే రలిింగ్ చేయాలి. రలిింగ్ పరికరాల రూపకలప న, 

పైల్తేరేజ్ను స్లభింగా తన్నఖీ చేయడాన్నకి పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్తను (పూరిత చేేత) 

తెరిచనటో ఆధారాలను న్నరాారిించాలి.  

(డి) రలిింగ్ చేసిన తరువాత, పాలు మరియు పాల ఉతప తతలను గదిలో ఉించాలి, ఇది 

న్నలా  కోసిం ప్రపతేయ కింగా అిందిించబడిింది.  

సాింప్రపద్వయ పదతాలను ఉపయోగ్ించ తయారుచేసిన ఇింటో్ల తయారుచేసిన సోయా 

పాలను ప్రపత్తర్బజూ తీస్కోవాలి, అమతే వాణజ్య  స్థసానామలో ఉతప త్తత చేే సోయా పాలకు 

తగ్న పాయ కేజింగ్ పద్వరనాిం అవసరిం, తద్వా రా ద్వన్న ష్లై్త  జ్యవతాన్ని  పడిగ్ించవచ్చు . 

పాయ కేజింగ్ వాణజ్య  ప్రపయోజ్నాల కోసిం పదద మొతతింలో లేద్వ వయ కి తగత కింటైనరలోో 

ఉిండాలి. తగ్న పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్తతో కలిపి థరి ల్త ప్రటీటెి ింస సోయా పాలు 

యొకక  ష్లై్త  జ్యవతాన్ని  గణ్నీయింగా వసతరిస్తింది, ఇది ఉతప త్తత యొకక  వసతృత 

పింపిణీకి సహాయపడుతింది. సోయా పాలు కోసిం మూడు ప్రపాథమిక తాపన పదతాలు 

ఉపయోగ్ించబడతామ: 

1. పాశు రైజేషన్ 

2. స్థసట్రిలైజేషన్ 

3. అస్ట్లాట్ -హై టెింపరేచర్ ప్రపాససిింగ్ 
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ఈ మూడు పదతాలు ప్రకిింద పేరొక ని  భౌత్తక, రసాయన మరియు సూకి్ష జ్యవ్వల 

చడిపోవడాన్ని  న్నవారిించడాన్నకి న్నరి దషట్ రకమైన పాయ కేజింగ్ పద్వరానాలను ఉపయోగ్సాతమ. 

Thermal 
treatment 

థర్మ ల్క 

ప్టీటెమ ంట్ 

Temp. 
(°C) 

టెంప్

. (° C) 

Time 

సమయ

ంం 

Packaging material 

పదార్థంపాా కేజం

గ్ 

Shelf life 

షెల్్క  

జీవితం 

Post 
treatment 

storage 
conditions 

పోస్ ్

చిక్నత్  

నిలవ  

పరిస్థథతుల

ం  

Pasteurizatio
n 

పాశు రైజేష

న్ 

75 15 sec / 

క్షణ్ 

Plastic bag, Glass 
bottle 

స్థపోాసిట్క్స బాయ గ్, స్థగోాస్ 

బాటిల్త 

1 week / వారిం refrigeratio
n 
temperatur
e 

శీతలీకరణ్ 

ఉషో్ణప్రగత 
Sterilization 

స్థసట్రిలైజేషన్ 

121 20 
minutes / 

సకనోు 

Can, Glass bottle, 
Retort Pouch 

న్నమిషాలు,గాజు 

రసా, ప్రపత్తచరయ  

పరు్  
 

2 years / 

సింవత్ రాల 

Non-
refrigerated 
conditions 

కాన్న ప్రఫ్డజోో 

పరిసినాతలు 

Ultra-high 
temperature 

అస్ట్లాట్ -అధిక 

ఉషో్ణప్రగత 

140 2 seconds Aseptic (cans, 
bottles, paper board 
planks, paper board 
roll stock) 

అసపిట్క్స (డబాో లు, 

రసాలు, పేపర్ బోర్ ి

పలకలు, పేపర్ 

బోర్ ిర్బల్త స్థసాట్ క్స) 

6-8 

months/నెల

ల  

refrigeratio
n 
temperatur
e 

శీతలీకరణ్ 

ఉషో్ణప్రగత 

 

సోయా పాలు కోసిం అసపిట్క్స పాయ కేజింగ్ మొట్ట్మొదట్ 1970 లలో లామినేటెడ్ పేపర్ ర్బల్త 

స్థసాట్ క్సతో తయారు చేసిన టెప్రటాహెప్రడల్త పాయ కేజ్యన్న ఉపయోగ్ించ ఉపయోగ్ించబడిింది. 

సోయా పాలను వాణజ్యయ కరణ్లో ఈ మైలురామ తరువాత 200 ఎింఎల్త స్థబోాక్స ఆకారపు 

కింటైనరలోో పాయ కేజింగ్ జ్రిగ్ింది. అసపిట్క్స పాయ కేజింగ్లో సోయా పాలు మరియు పాయ కేజింగ్ 

పద్వరానాలను వడిగా ప్రకిమిరహితిం చేసాతరు. సోయా పాలు 2-8 సకన ో 140-150 ° C ఉషో్ణప్రగత 

పరిధికి లోబడి ఉింటామ, తరువాత స్థఫోాష్ శీతలీకరణ్ కోసిం వాకూయ ్ కిింద 60-75. C వరకు 

చలడోిం జ్రుగ్కతింది. ఉతప త్తత చవరకు శుప్రభమైన వాతావరణ్ింలో ప్రకిమిరహితిం 
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చేయబడిన పాయ కేజింగ్ పద్వరనాింలో పోసాతరు. సాధారణ్ింగా, సూపర్-హీటెడ్ ఆవరి లేద్వ 

హైప్రడాన్ పరాకై్ డ్ కింటైనర ోప్రకిమిరహితిం చేయడాన్నకి ఉపయోగ్సాతరు.  

ఈ పదతాలోో ప్రపత్త ద్వన్న సా ింత న్నరి దషట్ ప్రపయోజ్నాలు మరియు నషాట్లు ఉనాి మ: 

Thermal 
treatment 

తాపడము 

Advantages 

ప్పయోజనాలు 

Disadvantages 

ప్పతికూలతలు 

Pasteurizatio
n 

పాశు రైజేష

న్ 

 Inactivates vegetative 
bacteria 

 Packaging is easy 
 Essential nutrients and 

flavor of soya milk is 
preserved 

 న్నప్రషిక యిం ఏపుగా 

బాీ ట్రియా 

 పాయ కేజింగ్ 

స్లభింలేదు 

 అవసరమైన పోషకాలు 

మరియు సోయా పాలు 

రుచ 

భప్రదపరచ్చబడుతిం

ది 

 It does not kill spores in soya milk 
 Shorter shelf life of soya milk 

 ఇదిసోయా పాలులో బీజాింశిం 

చింపడాన్నకి 

 సోయా పాలుకణాలషారట్ర్ 

జ్యవతకాలిం 

Sterilization 

స్థసట్రిలైజేషన్ 

 All vegetative cells and 
spores are destroyed in soya 
milk 

 Shelf-stable soya milk is 
obtained.  

 అన్ని  ఏపుగా మరియు 

సోయా పాలలో 

బీజాింశాలు నాశనిం 

అవ్వతామ 

 ష్లై్త -స్థసినారమైన సోయా 

పాలు 

పిందబడతామ.  

 Destruction of vitamins and other 
heat sensitive nutrients 

 Browning may take place in soya milk 
leading to off-color 

 Undesirable flavor development may 
take place 

 వట్మినోు మరియు ఇతర ఉష ో

స్న్ని తమైన పోషకాల 

 ఆఫ్-ద్వరితీే సోయా పాలలో 

ప్రౌన్నింగ్ జ్రగవచ్చు  

 నాశనముకలర్కుఅవాింఛనీ

య రుచ అభవృది ాజ్రగవచ్చు  

Ultra-high 
temperature 

అస్ట్లాట్ -అధిక 

ఉషో్ణప్రగత 

 Retention of original flavor 
and nutritive value to the 
maximum extent. 

 Inactivation of both 
vegetative cells and 
microbial spores 

 Least browning reactions 
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 Lower cost 
 Lighter weight 
 Convenient handling and 

stocking 
 Wide consumer acceptance 

 అసలు రుచ మరియు 

పోషక వలువను 

గరిషట్ింగా ఉించడిం. 

 ఏపుగా ఉింే కణాలు 

మరియు సూక్షి జ్యవ్వల 

బీజాింశిం ర్కిండిింటినీ 

న్నప్రషిక యిం చేయడిం 

 తకుక వ ప్రౌన్నింగ్ 

ప్రపత్తచరయ లు 

 తకుక వ ఖ్రుు  

 తేలికైన బరువ్వ 

 అనుకూలమైన 

న్నరా హణ్ మరియు 

న్నలా  

 వసతృత 

వన్నయోగద్వరుల 

అింీకారిం 
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అధ్యా యం - 4 

ఆహార్ భప్ద్త ప్పమాణాలు మరియు ఆహార్ భప్ద్త 

ప్రపస్తతిం, ముఖ్య ింగా సోయా పాలకు FSSAI, 2019 అిందిించన న్నరి దషట్ న్నబింధనలు లేవ్వ. 

ఏదేమైనా, పాల పాల తయారీ మరియు ప్రపాససిింగ్ కోసిం న్నబింధనలు మరియు కొన్ని  

పరిశుప్రభత అవసరాలు ఇకక డ ఇవా బడిామ: 

4.1 కలుషితాలు, టాక్న్ న్్  మరియు అవశేషాలు. - 

(ఎ) ఉతప తతలు ఆహార భప్రదత మరియు ప్రపమాణాలు (కలుషితాలు, టాకి్ న్్  మరియు 

అవశేషాలు) న్నబింధనలు, 2011 కు అనుగ్కణ్ింగా ఉిండాలి. 

(బి) పాలలో మొతతిం యూరియా కింటెింస 700 పిపిఎ్ కింటే ఎకుక వ ఉిండకూడదు. 

4.2 పరిశుప్భత. - 

(ఎ) ఆహార భప్రదత మరియు ప్రపమాణాలు (ఆహార వాయ పారాల లైసన్న్ ింగ్ మరియు నమోదు) 

న్నబింధనలు, 2011 మరియు ఆహార భప్రదత యొకక  న్నబింధనల ప్రపకారిం ఎపప టికపుప డు 

పేరొక ని  ఇతర మారగదరశ కాలలో పేరొక ని  అవసరాలకు అనుగ్కణ్ింగా ఉతప తతలు 

తయారు చేయబడతామ మరియు న్నరా హిించబడతామ. మరియు ప్రపామాణక చట్ట్ిం, 

2006; 

(బి) ఉతప తతలు ఈ న్నబింధనల యొకక  సూక్షి జ్యవ అవసరాలకు (ప్రకిింద పటిట్కలో 

ఇవా బడిామ) అనుగ్కణ్ింగా ఉిండాలి. 

4.3 సూక్షమ జీవ లక్షణాలు: 

Description of the 
Product 

ఉతు తిి యొక్  

వివర్ణ 

Aerobic plate count  

ఏరోబిక్స ఫ్ల టి్ కంట్ 

Coliform count 

కోల్లఫాం కంట్ 

Sampling plan 

నమూనా 

ప్పణాళిక 

Limit 

పరిమితి(cfu) 

Sampling 
plan 

నమూనా 

ప్పణాళిక 

Limit పరిమితి 
(cfu) 

n c m M n c m M 

Pasteurized/ 
Flavored milk 

పాశ్చ రైజ్్ / 

ర్పచిగ్ల పాలు 

5 3 3 × 
104/mL 

5 × 
104 / 
mL 

5 0 <10/mL NA 

ఎకక డ, n = ఒక నమూనాను కలిగ్ ఉని  యూన్నట్ ోసింఖ్య . 



30 | P a g e  
 

c = 2- తరగత్త నమూనా ప్రపణాళిక కోసిం m పైన మరియు 3- తరగత్త నమూనా ప్రపణాళిక కోసిం 

m మరియు M మధయ  మైప్రకోబయోలాజకల్త గణ్నలు కలిగ్న గరిషట్ అనుమత్తించదగ్న 

సింఖ్య . 

m = 2-తరగత్త నమూనా ప్రపణాళికలో సింతృపితకరింగా నుిండి సింతృపితకరింగా లేద్వ 3-

తరగత్త నమూనా ప్రపణాళికలో సింతృపితకరింగా నుిండి వేరుచేే మైప్రకోబయోలాజకల్త 

పరిమిత్త. 

M = 3-తరగత్త నమూనా ప్రపణాళికలో సింతృపితకరింగా సింతృపితకరింగా లేన్న 

మైప్రకోబయోలాజకల్త పరిమిత్త. 

4.4 నమూనా మరియు విశేషిణవిధ్యనం 

యొకక ఎపప టికపుప డు భారతదేశ ఆహార భప్రదత మరియు ప్రపమాణాల అథారిటీ పేరొక ని  

వధింగా మానుయ వలోో పేరొక ని  నమూనా మరియు వశేషోణ్ పదతాలు వరి తసాతమ. 

4.5 ఉపయోగించే సధ్యర్ణ పదారాథలు: 

ముడి పదార్థం: సోయా బీన్ 

యొకక  మొకక ల నుిండి సోయాబీన్ స్థలైసోిన్ మాక్్స  (ఎల్త.) మెరొప ింద్వలి, ఇవ పరిపకా మైన, 

శుప్రభమైన మరియు ఎిండిన వతతనాలు అచ్చు లు మరియు మసాలా వాసన లేకుిండా 

ఉింటామ మరియు త్తనదగ్నవ కావ్వ. మరియు వష వతతనాలు. 

 

Parameters పారామితులు Limit పరిమితిమించని 

Moisture (%), Maximum 

తేమ (%), గరిషట్ 

12 

Extraneous matter 

అదనపు పద్వరనాిం 

< 1 % by weight of which not more than 0.25 % by 
weight shall be mineral matter and < 0.1 % by weight 
shall be impurities of animal origin 

<1% బరువ్వలో 0.25%ఖ్న్నజ్ పద్వరనాిం మరియు 

<0.1% బరువ్వ దా్వ రా జ్ింత మూలిం యొకక  

మలినాలు 

Organic (%), Maximum 

ేింప్రదీయ (%), గరిషట్ 

Inorganic (%), Maximum 

అకరో న (% ), గరిషట్ 
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Immature, Shriveled and green 
seeds (per cent. by mass), Maximum 

అపరిపకా , పిండిన మరియు 

ఆకుపచు  వతతనాలు (శాతిం. 

ప్రదవయ రాశి దా్వ రా), గరిషట్ింగా 

6 

Weevilled Seeds by count (no. of 
grains/100g) (%), Maximum 

వీవల్త ి వతతనాలు లెకక ల ప్రపకారిం 

(ధానాయ లు / 100 ప్రగాములు) (%), 

గరిషట్ 

2 

Damaged or split or cracked seed (% 
by mass), Maximum 

దెబో త్తని  లేద్వ వడిపోమన లేద్వ 

పగ్లిన వతతనిం (ప్రదవయ రాశి 

దా్వ రా), గరిషట్ింగా 

4 

Oil content (% on dry basis), 
(%),Minimum 

ఆమల్త కింటెింస (పడి 

ఆధారింగా%), (%), కనీస 

13 

Acid Value of extracted oil 
(Maximum) 

యాసిడ్ వలువ తీసిన నూనె 

(గరిషట్)  

2.5 

Uric acid (mg per kg), Maximum 

యూరిక్స ఆమోిం (mg చొపుప న 

కిలోల), గరిషఠ 

100 

 

4.6 ఆహార్ పదారాధ లతో: కొన్ని  ఆహార సింకలనాలు ప్రకిిందచేరుు కుింది అనుమత్తసాతరు 

Food 
Categor
y system 

ఫుడ్ 

వర్గం 

వా వసథ 

Food 
Category 

ఆహార్వ్

గ్ం 

Food Additive 

ఆహార్ సంకల్లత 

INS No. 

ఐఎన్ఎ

స్ నం 

Recommende
d maximum 

level 

స్థఫార్ప్  

చేయబడిన 

గ్రిష ్ఫ్లసథ యి 

Note 

గ్మని

క 

1.1.1.1 Milk  
(Plain) 

పాలు  

(సదా) 

Phosphates 

ఫాేై టో 

 1500 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

33,227 

1.1.2 Flavored milk 

పాలు 

Acesulfame potassium 

పటాషియిం 

950 350 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

188 

Alitame 

అలిటే్ 

956 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 
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Allura red AC 

అలోురా ర్కడ్ ఎసి 

129 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Aspartame 

అసప ర ట్మే 

951 600 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

191 

Asprtame-Acesulfmate 
salt 

అసప ర ట్మే-

ఎసిసలైే ి స ఉపుప  

962 350 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

113 

Brilliant Blue FCF 

ప్రబిలియింస స్థబోూ 

ఎఫ్.సి.ఎఫ్ 

133 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Carotenoids 

ెర్బటినామడోు 

 150 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Curcumin 

కరుక మిన్ 

100 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

Canthaxanthin 

కాింతక్ ింత్తన్ 

161g 15 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52, 170 

Caramel Color 

కారామెల్త కలర్ 

150a GMP  

Caramel III - ammonia 
caramel 

కారామెల్త III - 

అమిో న్నయా కారామెల్త 

150c 2000 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Caramel IV - sulfite 
ammonia caramel 

కారామెల్త IV - సలైై స 

అమిో న్నయా కారామెల్త 

150d 2000 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Annatto 

అని ట్లట్  

160b (i), 
(ii) 

100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

beta-Carotenes, 
vegetable 

బీటా-ెర్బటిన్్ , 

కూరగాయల 

160a(ii) 1000 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Chlorophylls and 
Chlorophyllins, Copper 
complexes 

స్థకోోర్బఫ్డల్్త  మరియు 

స్థకోోర్బఫ్డలినో్్ , రాగ్ 

కాింపకోు్ లు 

 50 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

190,52 

Diacetyltartaric and 
fatty acid esters of 
glycerol 

472e 5000 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 
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స్థగ్సోరాల్త యొకక  

డయాసిటైలాట్ రాట్ రిక్స 

మరియు కొవ్వా  ఆమోిం 

ఈసట్రోు 

Fast green FCF 

ఫాస్ట్ ప్రీన్ FCF 

143 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Grape skin extract 

ప్రద్వక్ష చరి  సారిం 

163(ii) 150 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

181, 52 

Iron Oxides 

ఐరన్ ఆకై్ డోు 

 20 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Indigotine (Indigo 
carmine) 

ఇిండిగోటిన్ (ఇిండిగో 

కారిై న్) 

132 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Neotame 

న్నయోటే్ 

961 20 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

Phosphates 

ఫాేై టో 

 1320 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

33 

Polysorbates 

పాలిసోరేో టో 

 3000 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

Ponceau 4R 124 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

52 

Carmoisine 

కారి్బ మసిన్ 

122 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

Erythrosine 

ఎరిప్రోసిన్ 

127 50 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

Tartrazine 

టాస్ట్రాట్ జైన్ 

102 100 mg/kg 

మి.ప్రగా / కేజ్య 

 

Propylene glycol esters 
of fatty acids 

కొవ్వా  ఆమోాల 

ప్రపపైలిన్ స్థల ైకోాల్త 

ఎసట్ర్్  

477 5000 mg/kg  

Riboflavins 

రిబోేవోన్్  

 300 mg/kg 52 

Saccharins 

సాచరిన్్  

 80mg/kg  

Sorbates 

సోరేో స్  

 1000 mg/kg 220, 42 

Steviol glycosides 

స్థసట్వయోల్త స్థల ైకోోసైడోు 

960 200 mg/kg 26, 201 
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Sucralose 
(Trichlorogalactosucros
e) 

స్ప్రకలోజ్ 

(స్ట్టైకోోర్బగలాకోట్సోప్రకోస్) 

955 300 mg/kg  

Sucroglycerides 

స్ప్రకోగ్జో్రైడ్్ ఎఫ్సిఎ

ఫ్ 

474 5000 mg/kg  

Sunset yellow FCF 

సూరాయ సతమయిం 

పస్పు 

110 100 mg/kg 52 

Sodium aluminosilicate 

సోడియిం 

అలుయ మిన్లసిలికేస 

554 60 mg/kg 6, 253 

Hydroxypropyl methyl 
cellulose 

464 7.5 g/kg For 
flavored 

6.8.1 Soybean 
based 
beverages 

సోయాబీన్ 

ఆధ్యరిత 

పానీయాల

ం  

Caramel III - ammonia 
caramel 

కారామెల్త III - 

అమిో న్నయా పాకిం 

150 c 1500 mg/ kg  

Phospahates  1300 mg/ kg 33 

Riboflavins 

వట్మిన్ బి 

 50 mg/kg  

Steviol glycosides  

స్థసట్వయోల్త స్థల ైకోోసైడోు 

960 200 mg/kg 26 

Sucralose 
(Trichlorogalactosucrose 
స్ప్రకలోజ్ 

(స్ట్టైకోోర్బగలాకోట్సోప్రకోస్ 
 

955 400 mg/kg  

 

4.7 పాా కేజంగ్ అవసరాలపై నిబంధనలు 

1. “ముిందు ఉతతమమైనది” అింటే ఆహారిం ఉని  ఏదైనా పేరొక ని  న్నలా  పరిసినాతలలో 

వయ వధి ముగ్ింపును సూచించే తేదీ. పూరితగా వప్రకమించదగ్నది మరియు న్నశశ బద లేద్వ 

ఎక్స్ ప్రపస్స్థ ై ో్ లు చేసిన న్నరి దషట్ లక్షణాలను కలిగ్ ఉిండాలి మరియు ఆ తేదీకి మిించ, 

ఆహారిం త్తనడాన్నకి ఇపప టిీ స్రక్షతింగా ఉిండవచ్చు , అమనపప టిీ ద్వన్న నాణ్య త 

తగ్ గపోతింది. ఏదేమైనా, ఏ దశలోనైనా ఉతప త్తత స్రక్షతిం కానట్మోతే ఆహారిం 

అమి బడదు. 

2. “తయారీ తేదీ” అింటే వవరిించన వధింగా ఆహారిం ఉతప త్తత అయ్యయ  తేదీ; 
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3. “పాయ కేజింగ్ తేదీ” అింటే ఆహారాన్ని  తక్షణ్ కింటైనర్లో ఉించన తేదీ, అది చవరికి 

వప్రకమించబడుతింది; 

“లాస నింబర్” / “కోడ్ నింబర్” / “బాయ ్ నింబర్” అింటే సింఖ్యయ  లేద్వ వరమోాల ఓరిన్ 

కలమకలో ఉని  సింఖ్య , లాస నింబర్ లేద్వ కోడ్ నింబర్ లేద్వ బాయ ్ నింబర్ను 

సూచస్తింది, దీన్నకి ముిందు 

“లాస న్ల” / “లాస” / “కోడ్ నింబర్” / “కోడ్” / “బాయ ్ నిం” / “బాయ ్” లేద్వ తయారీలో 

గ్కరితించబడిన మరియు పింపిణీలో గ్కరితించగలిగే ఏదైనా ప్రపతేయ కమైన ఉపసర గ. 

“ప్రీపాయ కేజి్” / “ప్రీ-పాయ క్స ి ఫుడ్”, అింటే ఏదైనా ప్రపకృత్త యొకక  పాయ కేజ్యలో ఉించబడిన 

ఆహారిం, అటవింటి అమానర్లో వషయాలను టాయ ింపరిింగ్ చేయకుిండా మారు లేము 

మరియు ఇది వన్నయోగద్వరున్నకి వప్రకమించడాన్నకి సిదిాంగా ఉింది. 

“వాడకిం - తేదీ దా్వ రా” / “సిఫారు్  చేయబడిన చవరి వన్నయోగ తేదీ” / “గడువ్వ తేదీ” అింటే 

ఏదైనా పేరొక ని  న్నలా  పరిసినాతలలో అించనా వయ వధి ముగ్ింపును సూచించే తేదీ, ఆ 

తరాా త ఆహారిం సాధారణ్ింగా expected హిించన నాణ్య త మరియు భప్రదతా లక్షణాలను 

కలిగ్ ఉిండదు. వన్నయోగద్వరులు మరియు ఆహారిం అమి కూడదు; 

4.8 లేబ్ల్ల్లంగ్ అవసరాలు 

1. ప్రపత్త ప్రీపాయ కేజ్ చేయబడిన ఆహారిం ఇకక డ అవసరమైతే సమాచారాన్ని  కలిగ్ ఉని  

లేబ్బల్తను కలిగ్ ఉింటింది, లేకపోతే,లేబ్బల్తపై పేరొక నడాన్నకి 

2. ఈ న్నబింధనల ప్రపకారిం అవసరమైన డికరోేషన్ వవరాలు దేవనగరి లిపిలో ఇింీషో్ లేద్వ 

హిిందీలో ఉిండాలి. 

3.ఏమీ ఇకక డ ఉని  ఈ న్నయింప్రతణ్ కిింద అవసరమైన భాష అదనింగా ఏదైనా ఇతర భాషా 

వాడకిం బడుతని ది అిందిించన. 

4.ముిందస్తగా పాయ క్స చేయబడిన ఆహారాన్ని  ఏ లేబ్బల్తలోనూ లేద్వ తపుప డు, తపుప దోవ 

పటిట్ించే లేద్వ మోసపూరితమైన లేద్వ ఏదైనా వషయింలో ద్వన్న పాప్రతకు సింబింధిించ 

తపుప డు అభప్రపాయాని్న  సృషిట్ించే ఏ లేబ్బలిింగ్ పదతా్తలోనూ వవరిించకూడదు లేద్వ 

సమరిప ించకూడదు; 
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5.ముిందుగా పాయ క్స చేసిన ఆహారాలలో లేబ్బల్త కింటైనర్ నుిండి వేరు చేయబడన్న వధింగా 

వరి తించబడుతింది; 

6.లేబ్బల్తలోన్న వషయాలు వన్నయోగద్వరుడు కొనుగోలు మరియు ఉపయోగిం యొకక  

సాధారణ్ పరిసినాతలలో సప షట్ింగా, ప్రపముఖ్ింగా, చరగన్న మరియు స్లభింగా సప షట్ింగా 

ఉిండాలి; 

7.కింటైనర్ ఒక రేపర్ చేత కపప బడి ఉని  చోట్, రేపర్ అవసరమైన సమాచారాన్ని  

తీస్కువెళుతింది లేద్వ కింటైనర్పై ఉని  లేబ్బల్త బయటి రేపర్ దా్వ రా తేలికగా 

సప షట్ింగా ఉింటింది మరియు ద్వన్న దా్వ రా అసప షట్ింగా ఉిండదు; 

4.8.1 ప్ీ-పాా కేజ్్ ఫుడ్ యొక్  లేబెలి్లంగ్ 

ప్రపత్త ఆహార పాయ కేజ్య పైన 2.2.1 లో పేరొక ని  సాధారణ్ లేబ్బలిింగ్ అవసరాలకు అదనింగా, 

ఆహార 

a. పేరు: ఆహార పేరు: ఆహార పేరు వాణజ్య  పేరును కలిగ్ ఉింటింది. లేద్వ పాయ కేజ్యలో 

ఉని  ఆహారిం యొకక  వవరణ్. 

b. కావలసిన పద్వరానాల జాబితా: ఒకే పద్వర ాఆహారాలు మినహా, పద్వరానాల జాబితాను ఈ 

ప్రకిింది పదతా్తలో లేబ్బల్తపై ప్రపకటిసాత రు: 

(ఎ) పద్వరానాల జాబితాలో “కావలసినవ” అనే పదిం వింటి తగ్న శీరి షక ఉింటింది; 

(బి) ఉతప త్తతలో ఉపయోగ్ించన పద్వరాాల పేరు ద్వన్న కూరుప  యొకక  బరువ్వ లేద్వ 

వాల్యయ ్ యొకక  అవర్బహణ్ ప్రకమింలో జాబితా చేయబడుతింది, ద్వన్న తయారీ 

సమయింలో; 

(సి) కావలసిన పద్వరానాల జాబితాలోన్న పద్వరానాల కోసిం ఒక న్నరి దషట్ పేరు 

ఉపయోగ్ించబడుతింది; 

స్థ. పోషక సమాచార్ం - పోషక సమాచారిం లేద్వ 100 ప్రగాముల లేద్వ 100 మి.లీకి లేద్వ 

ఉతప త్తత యొకక  ప్రపత్త పోషక వాసతవాలు కిింది వాటిన్న కలిగ్ ఉని  లేబ్బల్తపై ఇవా బడతామ: 

(i) కిలో కేలరీలలో శకి త వలువ; 
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(ii) ప్రగా్ (ప్రగా) లేద్వ మి.లీలో ప్రపోటీన్, కార్బో హైప్రేస (చెక ర పరిమాణాన్ని  పేరొక నిండి) 

మరియు కొవ్వా  మొతాతలు; 

(iii) పోషకాహారిం లేద్వ ఆర్బగయ  ద్వవాఇతర పోషకాల మొతతిం: 

వేసిన(iv) వట్మినోు మరియు ఖ్న్నజాలపై సింఖ్యయ  సమాచారిం ఎకక డ 

ప్రపకటిించబడితే, అది మెప్రటికూయ న్నస్ లో వయ ీ తకరిించబడుతింది; 

(v) ప్రపత్త ేవకు పోషకాహార ప్రపకట్న చేసిన చోట్, ప్రగా్ (ప్రగా) లేద్వ మిలీలోీట్ర్ (మి.లీ) 

మొతాతన్ని  సరిా ింగ్ కొలతతో పాట సూచన కోసిం చేరాు లిభరిస్తింది 

4.9 వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ గురించి ప్పకటన 

“యొకక  ప్రపత్త పాయ కేజ్యనాన్-వెజటేరియన్” ఆహారింఉతప త్తత నాన్-వెజటేరియన్ ఫుడ్ అన్న 

సూచించడాన్నకి ప్రకిింద పేరొక ని  వధింగా గ్కరుత మరియు రింగ్క కోడ్ చేత చేయబడిన ఈ 

ప్రపభావాన్నకి ప్రపకట్న 

 

 

 

 
 
 

“యొకక  ప్రపత్త పాయ కేజ్యవెజటేరియన్'ఫుడ్ఈ ఉతప త్తతకి శాఖ్యహారిం అన్న 

సూచించడాన్నకి ఈ ప్రపయోజ్నిం కోసిం ప్రకిింద పేరొక ని  వధింగా ఒక చహి ిం 
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మరియు కలర్కోడ్ దా్వ రా ఈ ప్రపభావాన్ని  తెలియజేస్తింది.

 

 
 
 
 
 

a. Size of logo /లోగో యొక్  పరిమాణం 

Area of display 

ప్పద్ర్శ న యొక్  

Diameter (minimum in mm) 

వాా సం వాా సం (కనిష ్మి.మీ) 

< 100 sq. cm చదరపు సిం.మీ 3 

100 – 500 sq cm 4 

500 – 2500 sq cm 5 

> 2500 sq cm 6 

 

4.10 సహజ సంకలనాల చేరికకు సంబంధంచి ప్పకటన: ఉతప త్తత యొకక  పాయ కేజ్య 

తపప న్నసరిగా ప్రపకటిించాలి ఉతప త్తతలో జోడిించన ఏదైనా సహజ్ సింకలితిం. 

4.11 నికర్ పరిమాణానిక్న సంబంధంచి ప్పకటన: ఉతప త్తత యొకక  న్నకర పరిమాణాన్ని  

పాయ కేజ్యపై సప షట్ింగా పేరొక నాలి.  
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అధ్యా యం -5 

మైప్కో /అవకాశాలు 

5.1.  PM-FME పథకం: 

అసింఘటిత సింసనాలకుఆహార ప్రపాససిింగ్ పరిప్రశమల మింప్రత్తతా  శాఖ్ (MoFPI), రాస్ట్షాట్ల 

భాగసాా మయ ింతో, అఖిల భారత కేింప్రద ప్రపాయోజత "PM ఫారి లైజేషన్ ఆఫ్ మైప్రకో ఫుడ్ 

ప్రపాససిింగ్ ఎింట్స్ట్రైప జస్ రక ్" (PM FME రక ్) ను ప్రపారింభించింది. "ఇపప టికే ఉని  

మైప్రకో ఫుడ్ ప్రపాససిింగ్ ఎింట్స్ట్రైప జస్ యొకక  ఉని త స్థసానామకి ఆరి నాక, సాింకేత్తక మరియు 

వాయ పార సహాయాన్ని  అిందిించడాన్నకి. ఈ పథకిం యొకక  లక్ష్యయ లు: 

I. జ్యఎరట్, ఎఫ్ఎస్ఎస్ఏఐ పరిశుప్రభత ప్రపమాణాలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్ కోసిం 

రిజస్ట్ేట్షన్తో అప్ప్రగేేషన్ మరియు ఫారి లైజేషన్ కోసిం మూలధన పటట్బడికి మదదత;  

II. నైపుణ్య  శిక్షణ్ దా్వ రా సామరానా య న్ని  పింపిందిించడిం, ఆహార భప్రదత, ప్రపమాణాలు 

& పరిశుప్రభత మరియు నాణ్య త మెరుగ్కదలపై సాింకేత్తక పరిజాానిం ఇవా డిం;  

III. డిపిఆర్ తయారీకి, బాయ ింక్స లోన్ పిందటాన్నకి మరియు అప్-ప్రగేేషన్ కొరకు హాయ ిండ్ 

హోలిిింగ్ మదదత;  

IV. రైత ఉతప త్తత సింసనాలకు (ఎఫ్పిఓలు), సా యిం సహాయక బృింద్వలు (ఎస్హె్జ), 

మూలధన పటట్బడికి ఉతప త్తతద్వరుల సహకార సింసనాలు, సాధారణ్ మౌలిక 

సదుపాయాలు మరియు సపోర్ ట్ ప్రబాిండిింగ్ మరియు మార్కక టిింగ్కు మదదత. 

 

 

 

 

 


