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அத்தியாயம் 1  

முன்னுரை 

 1.1. நிரை மற்றும் சந்ரத அளவு  

‘பாக்கு (Arecanut', தாவரவிேல் ரீதிோக Areca catechu என்று 

அகைக்கப்படுகிறது, இது ததன்கிைக்கு ஆசிோ முழுவதும் 

காணப்படும் ஒரு தவப்பமண்டல தாவரமாகும். இந்த மரம் பகன மர 

இனத்கதச ்யசரந்்தது மற்றும் அரியகசி குடும்பத்கதச ்யசரந்்தது. இந்த 

மரத்தின் பைம் (தகாடக்ட) இந்திோவில் தவற்றிகல அல்லது சுபாரி 

என்று பிரபலமாக அறிேப்படுகிறது. பாக்கு ஒரு முக்கிேமான வணிக 

யதாட்டப் பயிராகும். பைம் ஒரு நாரச்ச்த்து மீயசாகாரப்் உள்ளது, மற்றும் 

விகதகள் ஒரு துண்டிக்கப்பட்ட அடித்தளத்துடன் உள்ளன, 

எண்யடாஸ்தபரம்் ஒரு பாசலர ் கருவுடன் ஆைமாக அகசகிறது. இது 

பாக்கு பைத்திலிருந்து தபறப்படும் கரன்லான "தவற்றிகல" என்றும் 

அகைக்கப்படுகிறது. இது தபரும்பாலும் மக்களால் 

பேன்படுத்தப்படுகிறது மற்றும் இந்திோவின் பல மத, சமூக மற்றும் 

கலாசச்ார விைாக்களின் யபாது இன்றிேகமோத யதகவோக உள்ளது. 

தவற்றிகல பாக்கு தசழிப்கப அதிகரிக்கும் என்று நம்பப்படுவதால், 

சடங்கு தட்டில் தவற்றிகல இருப்பது அவசிேம். மரிோகத நிமித்தமாக 

தகாடக்ட விருந்தினரக்ளுக்கு தவற்றிகலயுடன் வைங்கப்படுகிறது. 

இது உள்ளூர ் மக்களால் உள்ளூர ் அகமப்புகளில் மனித மற்றும் 

கால்நகட மருத்துவமாகவும் பேன்படுத்தப்படுகிறது.  

  

இந்திோ உலகில் பாக்கு உற்பத்தியில் முக்கிே பங்கு 

உற்பத்திோளராகவும், நுகரய்வாராகவும் உள்ளது மற்றும் பாக்கு 

பரப்பளவு (58%) மற்றும் உற்பத்தி (53%) ஆகிே இரண்டிலும் முதல் 

இடத்தில் உள்ளது. 2013-14-ல் நாட்டின் பாக்கு உற்பத்தி 7 லட்சம் 

டன்கனத் தாண்டிேது. திருத்தப்பட்ட மதிப்பீடுகளின்படி, 2013-14 ஆம் 
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ஆண்டில் பாக்கு திட்டத்தின் கீை் 445,000 தெக்யடர ் மற்றும் உற்பத்தி 

729,810 டன். இந்திோவின் தமாத்த நுகரவ்ு ஆண்டுக்கு 330,000 டன் என 

மதிப்பிடப்படட்ுள்ளது. 10 மில்லிேனுக்கும் அதிகமான மக்கள் தங்கள் 

வாை்வாதாரத்திற்காக இந்த பயிகர நம்பியுள்ளதாக 

மதிப்பிடப்படட்ுள்ளது.   

நாட்டின் கடயலார மற்றும் ததன் மாவட்டங்களில் உறுதிேளிக்கப்பட்ட 

நீரப்்பாசன வசதியின் கீை் உள்ள முக்கிே யதாட்டப் பயிராக பாக்கு 

உள்ளது. கரந்ாடகா 218,010 தெக்யடர ்பரப்பளவில் இருந்து 457,560 டன் 

பாக்கு உற்பத்தி தசே்து நாட்டின் மிகப்தபரிே பாக்கு உற்பத்தி தசே்யும் 

மாநிலமாகும். யகரளா, அசாம், யமகாலோ, தமிை்நாடு, யமற்கு 

வங்காளம் யபான்றகவ நாட்டில் பாக்கு பயிரிடும் பிற முக்கிே 

மாநிலங்களாகும். மும்கப, அகமதாபாத், இந்தூர,் தெே்ப்பூர,் தடல்லி, 

நாக்பூர,் பாடன்ா, கல்கத்தா, கட்டாக், மங்களூர,் தபங்களூர,் ராெ்யகாட ்

மற்றும் தசன்கன ஆகிேகவ இந்திோவில் பாக்கு-களின் முக்கிே 

சந்கதப்படுத்தல் கமேங்களாகும். இந்திோவும் முக்கிேமாக 'பான் 

மசாலா' மற்றும் 'குடக்ா' வடிவதத்ில் குகறந்த அளவு ஏற்றுமதி 

தசே்கிறது.  

    

 1.1.1. சமூக ப ாருளாதாை முக்கியத்துவம்   

பாக்கு இந்திோவின் ஒரு முக்கிேமான வணிகப் பயிராகும், யமலும் இது 

இந்து மதத்தில் சடங்கு பிரசாதங்களின் ஒரு பகுதிோகும். 'பாக்கு' என்ற 

தசால் மலாேன் தமாழியிலிருந்து எடுக்கப்பட்டது, அதாவது 

'தகாடக்டகளின் தகாத்து'. இந்திோவில் பாக்கு ஆயுரய்வதத்தில் 

குறிப்பிடப்படட்ுள்ளது, யமலும் 2,000 ஆண்டுகளுக்கு முன்யப 

குறிப்பிடப்படட்ுள்ளது. 13 ஆம் நூற்றாண்டில் மாரக்்யகா யபாயலா பாக்கு 

பற்றி குறிப்பிடட்ுள்ளார.் பாக்கக தவற்றிகலயுடன் (அல்லது தவற்றிகல) 

யவறு சில தபாருடக்ளுடன் தமல்வது இந்திேரக்ளின் அன்றாட 
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வாை்க்ககயில் ஒரு பகைே பைக்கமாகும். இந்திோவின் பல மத, சமூக 

மற்றும் கலாசச்ார விைாக்களின் யபாது இது ஒரு அத்திோவசிே 

யதகவோகும். தவற்றிகல பாக்கு தசழிப்கப அதிகரிக்கும் என்று 

நம்பப்படுவதால், சடங்கு தட்டில் தவற்றிகல இருப்பது அவசிேம். மரிோகத 

நிமித்தமாக தகாடக்டகே விருந்தினரக்ளுக்கு தவற்றிகலயுடன் 

வைங்கப்படுகிறது. இது உள்ளூர ் மக்களால் மனித மற்றும் கால்நகட 

மருத்துவத்தின் உள்ளூர ்அகமப்புகளிலும் பேன்படுதத்ப்படுகிறது.  

 

 60 லட்சத்துக்கும் அதிகமான மக்கள் பாக்கு சாகுபடி, பதப்படுத்துதல் 

மற்றும் வரத்்தகத்தில் ஈடுபடட்ுள்ளனர.் சாகுபடி பரப்பில் 85 

சதவீதத்திற்கும் அதிகமானகவ சிறு மற்றும் குறு நிலங்களாகும்.  

 1.1.2. வணிக ைதீியாக வளைக்்க ் டும் இைகங்கள்  

அட்டவரண 1: பிை ைமான  ாக்கு வரககள்  

விதங்கள்  வளைச்ச்ி  

 ழக்கம்  

வடிவம் 

மற்றும்  

பகாட்ரடயின் 

அளவு  

பகாண்ரட 

மகசூை்  

(கிலைா/ ரன)  

 ைிந்துரைக்க ் டுகிறது  

ததற்கு 

உள்ளூர ் 

உேரமான  வட்டம், தடித்த  2.00  கடயலார கரந்ாடகா 

மங்களசாமி  உேரமான  வட்டம், சிறிேது  3.00  கடயலார கரந்ாடகா 

சுமங்கல  உேரமான  ஓவல், மீடிேம்  3.20  கரந்ாடகா, யகரளா 

ஸ்ரீமங்களா  உேரமான  வட்டம், சிறிேது  3.18  கரந்ாடகா, யகரளா 

யமாஹித்நகர ் உேரமான  ஓவல் முதல் 

ரவுண்ட் வகர   

3.67  யமற்கு வங்கம், 

கரந்ாடகா மற்றும் 

யகரளா 

எஸ்ஏஎஸ்-I  உேரமான  வட்டம், நடுத்தர  4.60  உத்தர கன்னடா 

தீரத்்தெல்லி  உேரமான  நீள்வட்டமானது, 

சிறிேது  

3.62  மல்நாடு பகுதிகள் 

கரந்ாடக 

ஸ்ரீவரத்்தனர ் உேரமான  வட்டம், நடுத்தர  2.00  கடயலாரப் பகுதிகள் 
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1.1.3. சாகு டி நிைவைம்  

வறட்சி அல்லது குகறந்த மகைப்தபாழிகவ தாங்க முடிோததால் 

ஏராளமான மகைப்தபாழிவு உள்ள பகுதிகளில் பாக்கு ஒரு பயிர ்

ஆகும். இது 14 - 36 டிகிரி தசல்சிேஸ் தவப்பநிகலயில் நன்றாக 

வளரும்.  இந்த மரம் சுமார ் 30 மீ உேரம் வளரந்்து 5 முதல் 7 வது 

ஆண்டு வகர சராசரிோக 60 ஆண்டுகள் வகர பைம் தகாடுக்கத ்

ததாடங்குகிறது. தபாருளாதார வாை்க்கக சராசரிோக 40 

ஆண்டுகள் ஆகும்.  

உறுதிேளிக்கப்பட்ட நீரப்்பாசன வசதியின் கீை் நாட்டின் கடயலார 

மற்றும் ததற்கு மாவட்டங்களில் முக்கிே யதாட்டப் பயிராகும்.  

1.1.4.   ாக்கு உற் த்தி நிரை 

கரந்ாடகா 218,010 தெக்யடர ் பரப்பளவில் இருந்து 457,560 டன் பாக்கு 

உற்பத்தி தசே்து நாட்டின் மிகப்தபரிே பாக்கு உற்பத்தி தசே்யும் 

மாநிலமாகும். யகரளா, அசாம், யமகாலோ, தமிை்  

தமிை்நாடு, யமற்கு வங்காளம் யபான்றகவ இந்திோவில் பாக்கு 

பயிரிடும் மற்ற முக்கிே மாநிலங்களாகும்  

 

அட்டவரண 1: அகிை இந்திய அளவிை் கசியின்  ை ் ளவு, 

உற் த்தி மற்றும் உற் த்தித்திறன்   

 

ஆண்டு  

 ாக்கு  

 ை ் ளவு 

('000 

தெக்யடர)்  

உற் த்தி 

('000 தமட்ரிக் 

டன்) 

உற் த்தித்திறன்  

(தமட்ரிக் டன் / 

தெக்யடர)்  

1991-92  221.8  251  1.1  

2001-02  334.8  409.3  1.2  

2002-03  334.8  409.3  1.2  

2003-04  365.0  439.2  1.2  

2004-05  364.3  452.7  1.2  
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2005-06  381.1  483.1  1.3  

2006-07  382.7  483.3  1.3  

2007-08  386.6  476.0  1.2  

2008-09  387.1  481.3  1.2  

2009-10  400.1  478.0  1.2  

2010-11  400.1  478.1  1.2  

2011-12  463.9  680.7  1.5  

2012-13  446.4  608.7  1.4  

2013-14  452.0  622.0  1.4  

2014-15  450.2  746.7  1.6  

2015-16  474.4  713.8  1.5  

2016-17  454.7  722.9  1.6  

2017-18  496.7  833.0  1.7  

ஆதாைம் : யதாட்டக்ககல புள்ளியிேல் பிரிவு, யவளாண்கம, கூட்டுறவு 

மற்றும் விவசாயிகள் நலத்துகற.  

 

அட்டவரண 2: மாநிை வாைியாக  ாக்கு  ை ் ளவு மற்றும் 

உற் த்தி  

வ. 

எண் 

மாநிைங்கள்/யூனியன் 

பிைலதசங்கள்  

2016-17   2017-18  

 ை ் ளவு 

('000 

பெக்லடை்)  

உற் த்தி  

('000 

பமட்ைிக் 

டன்)  

 ை ் ளவு 

('000 

பெக்லடை்)  

உற் த்தி  

('000 

பமட்ைிக் 

டன்)  

1. ஆந்திரப் பிரயதசம்  0.56  2.37  0.56  2.37  

2. அசாம்  69.68  70.94  80.81  77.9  

3. கரந்ாடக  227.84  435.75  254.64  517.35  

4. யகரளா  95.96  122.16  98.52  130.1  

5. மத்திேப் பிரயதசம்  2.29  3.52  NA  NA  
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6. மகாராஷ்டிரா  NA  NA  2.31  3.41  

7. யமகாலோ  17.02  27.13  16.93  24.99  

8. மியசாரம்  11.86  7.27  11.86  7.27  

9. நாகாலாந்து  0.39  2.30  0.39  2.3  

10. தமிை்நாடு  6.77  9.76  6.50  10.14  

11. திரிபுரா  4.70  9.92  5.99  20.41  

12. யமற்கு வங்காளம்  11.55  22.85  11.55  22.85  

13. மற்றகவ  6.03  8.88  6.59  13.89  

14. தமாத்தம்  454.65  722.85  496.65  832.98  

ஆதாைம் : யதாட்டக்ககல புள்ளியிேல் பிரிவு, யவளாண்கம, கூட்டுறவு மற்றும் 

விவசாயிகள் நலத்துகற.  

  

 

 

1.1.5.  ாக்கின் கைரவ மற்றும் ஊட்டசச்த்து மதி ்பு  

 அட்டவரண 4:  ாக்கின் ஊட்டசச்த்து மதி ்பு  

ஊட்டசச்த்துக்கள்  100 

கிைாமுக்கான 

அளவு  

ஆற்றல்  249(Kcal)  

ஈரக்கசிவு   31.3(g)  

புரதம்   4.9 (g)  

தகாழுப்பு   4.4 (g)  

சாம்பல்   1.0(g)  

கசச்ா நாரச்ச்த்து   11.2(g)  

காரய்பாகெட்யரட்   47.2 (g)  
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சுண்ணம்   50 (mg)  

பாஸ்பரஸ்   130 (mg)  

இரும்புச ்சத்து   1.5(mg)  

ஆதாரம்: இந்திே உணவுகளின் ஊட்டசச்த்து மதிப்பு, NIN, 2019  

பாலிபினால்கள், தகாழுப்பு, பாலிசாக்ககரடுகள், நாரச்ச்த்து மற்றும் 

புரதம் ஆகிேகவ பாக்கின் முக்கிே கூறுகளாகும். இதில் கால்சிேம் 

(0.05%), பாஸ்பரஸ் (0.13%), மற்றும் இரும்பு (1.5 மி.கி / 100 கிராம்) மற்றும் 

கவட்டமின்கள் (கவட்டமின் பி 6 மற்றும் கவட்டமின் சி) யபான்ற 

தாதுக்களும் உள்ளன. பாக்கில் காணப்படும் முக்கிே பாலிபினால்கள் 

டானின்கள் ஆகும். மற்ற பாலிபினால்களில் தபரும்பாலும் 

ஃபிளாவயனால்களில் சுமார ் 10% யகடசின், 2.5% எபிகாதடசின், 12% 

லுயகாசேனிடின் மற்றும் லுயகாசேனிடின் மற்தறாரு ஐயசாமரில் 1.3% 

ஆகிேகவ அடங்கும். பாக்கில் உள்ள ஆல்கலாே்டுகளில், அயரயகாலின் 

முக்கிே மற்றும் உடலிேல் ரீதிோக மிகவும் சுறுசுறுப்பான ஒன்றாகும், 

இது 0.1 முதல் 0.67% வகர யவறுபடுகிறது. பாக்கு, குவாயகாலின் மற்றும் 

குவாசின் யபான்றகவ சிறிதளவு இரசாேனக் கருப்தபாருடக்ளாகும்.   

  

தவவ்யவறு இரகங்கள் முதிரச்ச்ிேகடயும் யபாது காே்களின் யவதியிேல் 

பண்புகள் மாறுகின்றன, யமலும் இரண்டு மாத வேதுகடே இளம் பாக்கு 

தவடட்ும் யபாது எந்த எதிரப்்கபயும் தவளிப்படுத்துவதில்கல. சுமார ்

நான்கு முதல் ஐந்து மாதங்கள், தவளிப்புற யதால் அடர ்பசக்ச நிறத்தில் 

இருக்கும், அதன் உள்யள ஒளிஊடுருவக்கூடிே மற்றும் தெல்லி 

யபான்றது, தவளிர ் நிற யகாடுகள் யதான்றும். ஆறு முதல் ஏழு மாத 

வேதுகடே பசக்ச தகாடக்ட ஒப்பீட்டளவில் கடினமானது, ஆனால் 

எளிதாக தவட்டலாம். இது சுற்றளவு முதல் கமேம் வகர அதிகமாகயவா 

அல்லது குகறவாகயவா ஒரு தவள்கள யகார ் மற்றும் தவளிர ் பழுப்பு 

நரம்புககளக் தகாண்டுள்ளது. இந்த நிகல ததன்னிந்திோவின் 
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பதப்படுத்தப்பட்ட காலிபக் அல்லது கலிேயடக் தோரிக்க ஏற்றது. சுமார ்

ஒன்பது மாதங்கள் முதிரச்ச்ிேகடயும் யபாது, பழுத்த பைம் மஞ்சள் 

முதல் ஆரஞ்சு சிவப்பு நிறத்கதக் தகாண்டிருக்கும்; மூடப்பட்ட கடின 

நட்டு தவள்கள தகாழுப்பு, பாலிசாக்ககரடுகள் மற்றும் தவள்கள 

யகார ்ஆகிேவற்கற உள்ளடக்கிே தனித்துவமான பழுப்பு பாலிஃபீனால் 

நரம்புககளக் தகாண்டுள்ளது. இத்தககே தகாடக்டகள் பசக்ச 

வடிவில் அல்லது உலரத்்திே பிறகு சாலிசுபாரிோக 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன.  

  

 1.1.6.  ாக்கின் ஆலைாக்கிய நன்ரமகள் - Health benefits of Nose in Tamil  

பாக்கு கீை்க்கண்ட பண்புககளக் தகாண்டிருப்பதாகக் 

கண்டறிேப்படட்ுள்ளது..  

• வாே் துரந்ாற்றம், உலர ்வாே், ஈறு ததாற்று ஆகிேவற்கறத் தடுக்கிறது  

• ஈறுகளில் வீக்கம் குகறக்க  

• தசரிமானத்கத யமம்படுத்தவும்  

• வலிநீக்கி  

• அைற்சி எதிரப்்பு  

• காேம் குணப்படுத்தும் பண்பு   

• வளரச்ிகத மாற்ற அகமப்பில் ஒரு தசரிமான மற்றும் காரம்ியனடட்ிவ்  

• நீரிழிவு எதிரப்்பு  

• சில யதால் யநாே்களுக்கு எதிராகப் பேன்படுத்தப்படுகிறது  

• பாலுணரவ்ாக பேன்படுத்தப்படுகிறது  

• தம்பூலாயசவா (Thamboolaseva) பேன்படுத்தும்யபாது கண் பாரக்வகே 

யமம்படுத்துகிறது  

• ஆஸ்துமாகவ யபாக்க உதவுகிறது  

  

ஆயுரய்வதத்தில், பாக்கு நீண்ட காலமாக மருத்துவ குணங்ககளக் 

தகாண்டிருப்பதாக கருதப்பட்டது. வாக்பட்டாவின் (கி.பி 4 ஆம் 

நூற்றாண்டு) பாக்கு பற்றிே குறிப்புகளில் தவள்களப்படுதல், 
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ததாழுயநாே், இருமல், வலிப்பு, புழுக்கள், இரத்த யசாகக மற்றும் உடல் 

பருமன் சிகிசக்சயில் அதன் பேன்பாடக்ட விவரிக்கிறது.  

ஆக்ஸிெயனற்ற தசேல்பாடு, ஆண்டிகமக்யராபிேல் தசேல்பாடு, 

யகாலிதனரஜ்ிக் தசேல்பாடு, அண்டவிடுப்பின் எதிரப்்பு தசேல்பாடு, 

தெபயடா-பாதுகாப்பு தசேல்பாடு, ஒற்கறத் தகலவலி எதிரப்்பு 

தசேல்பாடு, அைற்சி எதிரப்்பு தசேல்பாடு, பூஞ்கசக் தகால்லி 

தசேல்பாடு யபான்ற மருந்திேல் தசேல்பாடுககள பாக்கு 

தகாண்டுள்ளது.  

பாக்கு மருந்திேல் பண்புககளக் தகாண்டிருப்பதாகக் கூறப்படுகிறது, 

இது பாலிபினால்கள், ஆல்கலாே்டுகள், பாலிசாக்ககரடுகள், தகாழுப்பு 

மற்றும் புரதங்கள் யபான்ற உயிரய்வதியிேல் கூறுகளுக்கு காரணமாக 

இருக்கலாம். பாக்கு சாறு சாத்திேமான ஆக்ஸிெயனற்ற எதிரப்்பு 

தசேல்பாடு மற்றும் ஃப்ரீ யரடிக்கல்கள் மற்றும் எதிரவ்ிகன ஆக்ஸிென் 

இனங்களின் தடுப்பு ஆகிேவற்கறக் தகாண்டுள்ளது.   

 1.1.7  ாக்கு மாற்று  யன்கள்  

பாக்கு மரத்தின் பிற பாகங்களான உகற, தண்டு, இகல யபான்றகவ 

பண்கணகள் மற்றும் வீடுகளில் உரமிடுதல், சிப்பமிடுதல், கடட்ுமானம் 

யபான்றவற்றிற்கு பேன்படுத்தப்படுகின்றன.  

பாலிபினால்கள், தகாழுப்பு பாலிசாக்ககரடுகள், நாரச்ச்த்து மற்றும் 

புரதம் ஆகிேகவ பாக்கின் முக்கிே பகுதிப்தபாருட்களாகும். இகவ 

தவிர, தகாடக்டகளில் அயரயகாலின் (0.1 - 0.7%) யபான்ற 

ஆல்கலாே்டுகளும், பாக்கு, குவாயகாலின் மற்றும் குவாசின் யபான்ற 

ஆல்கலாே்டுகளும் உள்ளன. முதிரச்ச்ிேகடோத தகாடக்டககளப் 

பதப்படுத்துவதிலிருந்து கிகடக்கும் துகணப் தபாருளான டானின்கள், 

துணிகளுக்கு சாேமிடுதல், யதால் பதனிடுதல், உணவு நிறமாகவும், 

உயலாக உப்புகளுடன் பல்யவறு நிைல்ககள உருவாக்கவும் 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன என்று கண்டறிேப்பட்டது. தகாடக்டகளில் 
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8-12% தகாழுப்பு உள்ளது, அகவ பிரிதத்தடுக்கப்படட்ு மிட்டாே் 

யநாக்கங்களுக்காக பேன்படுதத்ப்படலாம். சுத்திகரிக்கப்பட்ட 

தகாழுப்பு யகாயகா தவண்தணகே விட கடினமானது மற்றும் 

கலப்பதற்கு பேன்படுத்தலாம்.  

  

1.2. இந்திய சந்ரதயின்  ாைர்வ  

தற்யபாது, பாக்கு உற்பத்தியில் இந்திோ முன்னணியில் உள்ளது. 

பைத்திலிருந்து தபறப்பட்ட பாக்கு கரன்ல் பசக்ச 

தகாடக்டோகயவா அல்லது பதப்படுத்தப்பட்ட வடிவமாகயவா 

தமல்லப்படுகிறது. பாக்கு பதப்படுத்துவதற்காக முதிரச்ச்ியின் 

பல்யவறு நிகலகளில் பைங்கள் அறுவகட தசே்ேப்படுகின்றன. 

முழுகமோக பழுத்த பாக்கு தபாதுவாக கடயலார கரந்ாடகா, 

அசாம், யகரளா மற்றும் யமற்கு வங்காளத்தின் வடக்கு பகுதிகளில் 

நுகரய்வாரால் பேன்படுத்தப்படுகிறது. பதப்படுத்தப்பட்ட பசக்ச 

பாக்கு ராெஸ்தான், கரந்ாடகா மற்றும் தமிை்நாட்டில் தவவ்யவறு 

வடிவங்களில் விரும்பப்படுகிறது.   

  

இப்பகுதிகளில் பசக்சக் தகாடக்டககளப் பேன்படுத்துயவார ்

கரடுமுரடான முகறயில் பதப்படுத்தும் முகறககளக் 

ககடப்பிடிக்கின்றனர.் அஸ்ஸாமில், புதிே பைங்கள், யசற்றின் 

தடிமனான அடுக்குகளில் பாதுகாக்கப்படுகின்றன, இது 

உடத்காள்ளும்யபாது வாயில் ஈரப்பதமான தமல்லும் உணரக்வ 

தவளிப்படுத்துகிறது, யமலும் தோரிப்பு புரட்டமுல் என்று 

அகைக்கப்படுகிறது. யகரளாவில், புதிே பைங்கள் தபாதுவாக 

தண்ணீரில் மூை்குவதன் மூலம் யசமிக்கப்படுகின்றன. தவளிப்புற 

உமி நிறமாற்றம் மற்றும் துரந்ாற்றம் வீசுவதால் பாக்டீரிோ 

தாக்குதலால் இது ஏற்படுகிறது. உள் கமேம் நகடமுகறயில் நன்கு 
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பாதுகாக்கப்படுகிறது. நீதகாயர என்று அகைக்கப்படும் இத்தககே 

நீர ் பதப்படுத்தப்பட்ட தகாடக்டகள், அதன் யலசான சுகவகே 

புறக்கணிக்கும் பல தமல்லுபவரக்ளுக்கு பிடித்தகவ.  

பாக்கு சந்கதயின் மீது பின்வரும் காரணிகள் தசல்வாக்குச ்

தசலுத்துகின்றன.:  

• வானிகல நிகலகமகள்  

• தவற்றிகல பாக்கு விகல நிரண்ேம் ததாடரப்ான அரசாங்க 

தகாள்கககள்  

• யகரிஓவர ்பங்குகள்  

• நுகரய்வார ்ததாழில்களின் வளரச்ச்ி  

• நுகரய்வார ்ககதத்தாழில்கள் மீதான அரசாங்கக் தகாள்கககள்  

கரந்ாடகா மற்றும் யகரள மாநிலங்களின் கூடட்ு நிறுவனமான 

யகம்ப்யகா (மத்திே பாக்கு மற்றும் யகாயகா சந்கதப்படுத்தல் 

மற்றும் பதப்படுதத்ும் கூடட்ுறவு) யபான்ற பல மாநில கூடட்ுறவு 

நிறுவனம், பாக்கு தகாள்முதல் தசே்வதற்காக 1973 ஆம் ஆண்டில் 

நிறுவப்பட்டது.  

1.3.  ாக்கு இருந்து ப றுமதி லசைக்்க ் ட்ட ப ாருடக்ள்  

 1.3.1. பவற்றிரை, சு ாைி உற் த்திகள்  

1. உைைந்்த  ழுத்த பகாடர்டகள் / சாலி / லகாட்ட ாக்  

பாக்கனின் மிகவும் பிரபலமான வரத்்தக வகக சாலி அல்லது 

யகாட்டபாக் என்று அகைக்கப்படும் உலரந்்த, முழு தகாடக்ட ஆகும். 

முழுகமோக பழுத்த, ஒன்பது மாத வேதுகடே மஞ்சள் முதல் ஆரஞ்சு 

சிவப்பு நிறம் தகாண்ட பைங்கள் யமற்கண்ட யநாக்கத்திற்காக மிகவும் 

ஏற்றகவ. பழுத்த பைங்கள் உலரந்்த சமமான தகரயில் 35 முதல் 40 

நாட்கள் வகர தவயிலில் உலரத்த்ப்படுகின்றன. உலரத்த்ுவதற்கும், 

உரிப்பகத நீக்குவதற்கும், சில யநரங்களில் பைங்கள் நீளவாக்கில் 

பாதிோக தவட்டப்படட்ு சுமார ் 10 நாட்கள் தவயிலில் 
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உலரத்்தப்படுகின்றன, பின்னர ் கரன்ல்கள் தவளியே எடுக்கப்படட்ு 

இறுதிோக உலரத்்தப்படுகின்றன.   

  

2. கலி ாக்  

பதப்படுத்துதலின் மற்தறாரு வடிவம் கலிபாக் தசே்வது. அடர ் பசக்ச 

நிறத்துடன் 6 முதல் 7 மாதங்கள் முதிரச்ச்ிேகடந்த காே்கள் உமி 

நீக்கப்படட்ு, துண்டுகளாக தவட்டப்படட்ு, முன்பு தகாதிக்க கவத்த 

நீரத்்த சாறு தண்ணீரில் தகாதிக்க கவக்கப்படுகின்றன; ஒரு கள்ளி 

பூசச்ு தகாடுக்கப்படட்ு இறுதிோக உலரத்்தப்படுகிறது. காளி என்பது 3 

முதல் 4 ததாகுதிகள் கலிப்பாக்கக தகாதிக்க கவப்பதன் மூலம் 

தபறப்படும் அடர ்சாறு ஆகும்.   

  

3. நறுமணம் கமழும் சு ாைிஸ்  

வாசகன சுபாரிகளில் பல வகககள் உள்ளன. உலரந்்த பாக்கு 

துண்டுகளாக உகடக்கப்படட்ு, சுகவ கலகவயுடன் கலக்கப்படட்ு யபக் 

தசே்ேப்படுகிறது. முன்தபல்லாம் துண்டுககள தநே்யியலா 

எண்தணயியலா யபாடட்ு வறுத்து வந்தாரக்ள். ஆனால், இன்று 

தகடட்ுப்யபான தன்கமயின் காரணமாக அது அயநகமாக 

முற்றிலுமாகக் ககவிடப்படட்ு விட்டது. சுபாரியின் சுகவ 

பிராந்திேத்திற்கு ஏற்ப மாறுபடும் மற்றும் தநருக்கமாக 

பாதுகாக்கப்பட்ட ரகசிேமாகும். ததன்னிந்திோவில் பட்லு, பாக்கு 

யபான்ற கலிபக்கிலிருந்து வாசகன சுபாரி தோரிக்கப்படுகிறது 

மற்றும் தசேற்கக சுகவயூட்டிகள் யசரக்்கப்படுகின்றன. மூல பாக்கு 

பதிலாக, இப்யபாததல்லாம், அத்திோவசிே எண்தணே்கள் எளிதாக 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன . கலத்தல். யராொ சாரம் மற்றும் தமந்யதால் 

மிகவும் தபாதுவானது. நுண்ணுயிர ் வளரச்ச்ிகே சரிபாரக்்க 

இப்யபாததல்லாம் யதங்காே் துருவல்கள் யசரக்்கப்படுவதில்கல. இகவ 
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தபாதுவாக தவண்தணே் காகிதத்தில் அகடக்கப்படுகின்றன. வடக்கு 

மற்றும் மத்திே இந்திோவில் பிரபலமான வாசகன சுபாரிககள 

இரண்டு வகககள் உள்ளன; சாலியில் இருந்து தோரிக்கப்பட்டது 

மற்றும் தபரும்பாலும் கலிபாக்கிலிருந்து தோரிக்கப்பட்டது. 

முந்கதேது மிகவும் பிரபலமானது. சில யநரங்களில், இனிப்புக்காக 

சாக்கரின் பேன்படுத்தப்படுகிறது. வண்ணம் மற்றும் வாசகன 

யபான்ற யசரக்்கககள் யசரக்்கப்படுகின்றன. வசதிோன யபக்கிங்கிற்கு 

பிளாஸ்டிக் கீற்றுகள் பேன்படுத்தப்படுகின்றன. தகரம் மற்றும் 

அலுமினிேப் கபகள் வாசகன சுபாரி மீன்ககள தமாத்தமாக 

தபாட்டலமிடப் பேன்படுகின்றன.   

 

1.3.2.  ாக்கு உமி  

இது பாக்கனியின் தவளிப்புற உகறோகும். இது பைங்களின் தமாதத் 

அளவு மற்றும் எகடயில் 60-80 சதவிகிதம் (புதிே எகட அடிப்பகடயில்) 

ஆகும். தரம் குகறந்த எரிதபாருளாகவும், தகைக்கூளமாகவும் 

பேன்படுத்தப்படுவகதத் தவிர இப்யபாது அது தபருமளவில் வீணாகி 

வருகிறது. பாக்கு உமிகேக் தகாண்டு கடினமான பலகககள், 

பிளாஸ்டிக் மற்றும் பழுப்பு நிற மடக்குதல் காகிதம் தோரிக்க பல 

தசேல்முகறகள் உருவாக்கப்படட்ுள்ளன. காளான் வளரப்்புக்கு பாக்கு 

உமி அடி மூலக்கூறாகப் பேன்படுகிறது. பாக்கு உமி நார ் தபாதுவாக 

சணல் நார,் ஆடட்ு முடி அல்லது யதங்காே் நாகர விட நீளமாக இருக்கும். 

பாக்கு உமி நாரில் 50 சதவீதம் மற்ற நாரக்கள விட தமல்லிேதாகவும், 

மீதமுள்ள 50 சதவீதம் நாரச்ச்த்து மற்ற நாரக்கள விட 

தசாரதசாரப்பாகவும் உள்ளது. 

1.3.3.  ாக்கு இரை உரற  

பாக்கு மரத்திலிருந்து தபறப்படும் மற்தறாரு மூலப்தபாருள் 

இகலயுகற ஆகும். ஒரு வருடத்தில் பகன 5-6 இகலககள உதிரக்்கும். 
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பாக்கு இகலயிலிருந்து ஒடட்ு பலகக தோரிக்கும் முகற 

உருவாக்கப்படட்ுள்ளது. இந்த பலககககள சூட்யகஸ்கள், யகாப்பு 

பலகககள் மற்றும் யதநீர ் தபட்டிகள் தோரிக்க பேன்படுத்தலாம். 

தவவ்யவறு அளவுகள் மற்றும் வடிவங்களில் பாக்கு இகல உகற 

யகாப்கபகள் தோரிக்க இகல உகற யகாப்கபகள் தோரிக்கும் 

இேந்திரம் சந்கதயில் கிகடக்கிறது. பாக்கு இகல உகற பிகளயபாரட்ு 

தோரிக்க ஏற்றதாக இருந்தது. பதப்படுத்தப்பட்ட பாக்கு இகல 

உகறகளின் இரண்டு அடுக்குகள் ஒரு சாதாரண மர தவனீருடன் 

இகணந்து யூரிோ ஃபாரம்ால்டிகெட் பிசினுடன் யகார ்

ஒட்டப்படுகிறது. பண்கணயிலிருந்து தபறப்படும் இகலயுகறகள் 

அகமப்பு, வடிவம் மற்றும் தடிமன் ஆகிேவற்றில் மாறுபட்ட 

பன்முகத்தன்கம தகாண்டகவ. பின்புற முகன தடிமனாகவும், இரண்டு 

விளிம்புகளும் தமல்லிேதாகவும் இருக்கும். 

1.4. அறுவரடக்கு ் பின்  ாக்கு  த ் டுத்துதை்  

  

 1.4.1.  அறுவரட  

சிறந்த தரமான விகளசச்கலப் தபற குறிப்பிட்ட கட்டங்களில் பாக்கு 

அறுவகட தசே்வது முக்கிேம். இகத நிகறயவற்ற யதகவோன 

திறன்ககளக் தகாண்ட குகறந்தபடச்ம் இரண்டு யபர ் யதகவ. 

பைங்ககளப் பறித்த அனுபவமுள்ள ஒரு ததாழில்முகற மரம் 

ஏறுபவரும், பைங்கள் கீயை விழும்யபாது அகதப் பிடிக்க 

யகாணிப்கபகேப் பேன்படுத்தும் மற்தறாரு நபரும் அவசிேம். மரம் 

ஏறுபவர ் அகனத்து பைங்ககளயும் பறிக்க முடிவு தசே்வதற்கு முன், 

முதலில் அவர ் ஒன்று / இரண்டு பைங்ககள மடட்ுயம பறித்து அகத 

சரிபாரக்்க மற்ற நபருக்கு சுட்டிக்காடட்ுகிறார.் பிடிப்பவர ் பைத்கத 

ருசித்து, யமயல தசல்லலாமா யவண்டாமா என்பகத ஏறுபவருக்கு 

சுட்டிக்காடட்ுகிறார.்  
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பைங்கள் ஆண்டுயதாறும் அறுவகட தசே்ேப்படட்ு, உலரத்்தப்படட்ு, உமி 

நீக்கப்படுகின்றன. அறுவகட தசே்த காே்ககள 45 நாட்கள் தவயிலில் 

காே கவக்க யவண்டும். தகாடக்டககள ஒயர அடுக்கில் சீராக 

பரப்புவது அவசிேம் மற்றும் வாரத்திற்கு ஒரு முகற திருப்ப யவண்டும். 

இது தகாடக்டகளில் பூஞ்கச ததாற்று ஏற்படுவகதத் தடுக்கும்.  

அறுவகடக்குப் பிந்கதே நடவடிக்கககள் அறுவகடக்குப் பிறகு 

விகரவில் ததாடங்குகின்றன, முன்னுரிகம ஒயர யநரத்தில் 

ொரவ்்களுடன். 

 1.4.2. அறுவரட நிரைகள்  

அறுவகட நிகல சந்கதக்கு தோர ் தசே்ேப்பட யவண்டிே 

விகளதபாருடக்ளின் வகககேப் தபாறுத்தது.   

  

1. உலரந்்த பழுத்த காே்கள் / சாலி / தகாட்டபாக்: முழுகமோக பழுத்த, 

ஒன்பது மாத வேதுகடே மஞ்சள் முதல் ஆரஞ்சு சிவப்பு நிறம் 

தகாண்ட பைங்கள் யமற்கண்ட யநாக்கத்திற்காக மிகவும் ஏற்றகவ.   

2. காலிபக்: அடர ் பசக்ச நிறம் தகாண்ட 6 முதல் 7 மாத 

முதிரச்ச்ிேகடந்த காே்கள் பேன்படுத்தப்படுகின்றன.  

3. வாசகன சுபாரிஸ்: யமயல உள்ள இரண்டு வகககளும் 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன.  

  

 1.4.3. விரளவு   

சுமார ்1 ஏக்கர ்பண்கணயில் அறுவகட தசே்த ஒரு முழு நாளில் 14-15 

யகாணி கபகள் மகசூல் தபறலாம்.   

  

 1.4.4. லசமித்தை் மற்றும் பகாண்டு பசை்லுதை்  

அறுவகட முடிந்தவுடன், பதப்படுதத்ும் அகறக்கு, யகாணிப்கபகளில் 

பாதுகாப்பாக தகாண்டு தசல்ல யவண்டும். ஒரு யகாணிப்கபயின் 

தகாள்ளளவு 60 கியலா. எனயவ, மகசூலின் தரத்கதப் தபாறுத்து, ஒரு 
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ஏக்கருக்கு சுமார ் 800-900 கியலா மூல பாக்கு பைங்ககள 

எதிரப்ாரக்்கலாம். இந்த கிராமங்களில் யபாக்குவரத்துக்கு மாடட்ு 

வண்டிகேப் பேன்படுதத்ுவது வைக்கமான தசேல்முகறோகும். 30-40 

யகாணிப்கபகள் வரம்பில் அதிகமாக இருந்தால், லாரி 

யபாக்குவரத்துக்கு பேன்படுத்தப்படும்.   
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அத்தியாயம் 2 

  ாக்கு  த ் டுத்துதை்  

  

2.1.a    சாலி / லகாட்ட ாக் உற் த்திக்கான பசயை்முரற ஓட்ட 

விளக்க ் டம்    

 

  

  

  

குரை அறுவரட 

6-7 மாதங்கள் 

பமன்ரமயான 

பகாடர்ட 

உமி 

நீக்குதல் 

உைித்த

ல் 

பிளவு 

பகாதித்த

ல் 

பூசச்ு 

உைைத்்துதை் 
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2.1.b கலி க் உற் த்திக்கான பசயை்முரற  ாய்வு விளக்க ் டம்  

  

    

  

குரை அறுவரட  

9 மாதங்கள்  

2  குதிகளாக 

பிைிக்கவும் 

 

சூைிய ஒளியிை் 10 

நாடக்ள் 

உைைத்்துதை்  

உைித்தை் 

பகாடர்ட 

அகற்றுதை் 

 

பகாடர்டகள் 

உைைத்்துதை் 
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 2.1.1. குரைகளிலிருந்து  ழங்கரள ் பிைித்தை்   

மரத்திலிருந்து பைக் குகலகள் பறிக்கப்பட்டவுடன், தனிப்பட்ட 

பைங்ககளப் தபற அகதப் பிரிக்க யவண்டும். பறிக்கும் தசேல்முகற 

நடந்து தகாண்டிருக்கும் யபாது இகத ஒயர யநரத்தில் தசே்ேலாம். 

பண்கண மரங்கள் நிகறந்ததாக இருக்கும் என்பதால், யபாதுமான 

தபரிே இடம் இல்லாவிட்டால் அது ஒரு தடக்டோன இடத்தில் 

தசே்ேப்படும்.  

 2.1.2. உமி நீக்குதை்  

a). ரகலயடு உமிழ்நீை் நீக்குதை்  

தகாடக்டககள உமிை்நீர ் நீக்குதல் மற்றும் தவடட்ுதல் தபாதுவாக 

வகளந்த கத்திகேப் பேன்படுத்தி ககமுகறோக தசே்ேப்படுகிறது. 

இந்த கத்திகள் கூரக்மோன தவடட்ு விளிம்புடன் யலசான எஃகினால் 

தசே்ேப்படட்ு மர அடித்தளத்தில் தபாருத்தப்படுகின்றன. அறுவகட 

தசே்த இரண்டு நாட்களுக்குள் இகத தசே்ே யவண்டும். 

இல்கலதேனில், தவடட்ுவது எளிதாக இருக்காது. உமி நீக்கிே பிறகு, 

பைங்களின் முதிரச்ச்ியின் அடிப்பகடயில் தகாடக்டகள் இரண்டு 

வகககளாக தவடட்ப்படுகின்றன. குகறந்த முதிரச்ச்ிேகடந்த கனிகள் 

நீள்வாக்கில் சூர ் என்றும் நடுத்தர முதிரச்ச்ிேகடந்த கனிகள் குறுக்கு 

தவடட்ுப்பகுதிகளாக தவட்டப்படட்ு தகாடக்ட அல்லது யகாடக்ட 

என்றும் அகைக்கப்படுகின்றன. முழுகமோக முதிரச்ச்ிேகடந்த 

கனிகள் தவட்டப்படாமல் உருண்கட வடிவ தகாடக்டகளாக 

பதப்படுத்தப்படுகின்றன. பழுத்த பைங்கள் பிரிக்கப்படட்ு 

தனித்தனிோக பதப்படுத்தப்படுகின்றன. சாதாரணமாக ஒரு 

ததாழிலாளி எடட்ு மணி யநரத்தில் 60-75 கியலா பைங்ககள உமி நீக்கி 

தவட்டலாம். இது ஒரு கனமான மற்றும் தீவிரமான உடல் உகைப்பு 

யவகல என்பதால், 14-15 யகாணி கபகளின் (800 - 900 கியலா) பசக்ச 
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பாக்கு பைங்ககள உரிக்க 8 மணி யநரத்திற்கு குகறந்தபடச்ம் 7-8 

ததாழிலாளரக்ள் யதகவ).  

  

b). இயந்திை உமி நீக்கம்  

திறகமோன ததாழிலாளரக்ளின் பற்றாக்குகறகேக் கருத்தில் 

தகாண்டு தவவ்யவறு திறன் தகாண்ட உமி நீக்கும் இேந்திரங்ககளப் 

பேன்படுத்தி பாக்கு உமி நீக்கும் யவகலகேயும் யமற்தகாள்ளலாம். 

தற்காலத்தில், உமி நீக்கும் இேந்திரங்கள் 30 முதல் 50 கியலா / மணி 

முதல் 225 முதல் 27 கியலா / மணி வகர தவவ்யவறு மாடல்களில் 

கிகடக்கின்றன. உமி நீக்கும் இேந்திரங்ககள இேக்கவும் யவகல 

தசே்ேவும் குகறந்தபடச்ம் இரண்டு முதல் மூன்று திறகமோன 

ததாழிலாளரக்ள் யதகவ.  

  

இேந்திர பாக்கு உமி அதன் விளிம்பில் எடட்ு எண்ணிக்ககயிலான திட 

ரப்பரக்ள் தகாண்ட ஒரு சுைல் டிரம் உள்ளது. இதற்குக் கீயை, தஷல் 

தாக்குதலுக்கு உதவவும், உமி நீக்கப்பட்ட தபாருகள கீயை அனுப்பவும் 

ஒரு குழிவு கவக்கப்படட்ுள்ளது. உமி நீக்கிே பிறகு, கரன்ல்கள் மற்றும் 

உமி குைாயில் விழுந்து ஒரு ஊதுகுைலால் உற்பத்தி தசே்ேப்படும் 

காற்று ஓட்டத்கத அகடகின்றன. உமி தவளியே எறிேப்படட்ு, 

கரன்ல்கள் / தகாடக்டகள் ககடயின் மீது யசகரிக்கப்படுகின்றன. 

பைங்களின் அளகவப் தபாறுத்து, குகறந்த உகடவு மற்றும் அதிக 

தசேல்திறனுக்காக குழி மற்றும் டிரம் இகடயே உள்ள இகடதவளிகே 

மாற்ற யவண்டும். உலரந்்த பைங்ககள உமி நீக்குவதற்கு முன் தரம் 

நீக்குவது உமி நீக்கும் திறகன அதிகரிக்கவும், உகடவகதக் 

குகறக்கவும் உதவும். இந்த இேந்திரத்கத இேக்க ஒரு குதிகரத்திறன் 

மின்சார யமாட்டார ் யதகவ. இதன் உற்பத்தி திறன் மணிக்கு 30 

கியலாகிராம் ஆகும்.  
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தபங்களூரில் உள்ள காந்தி யவளாண் அறிவிேல் கமேத்தில் 

(ஜி.யக.வி.யக) அறுவகட பின்சார ் ததாழில்நுட்ப கமேம் ஒரு இேந்திர 

உமிகே உருவாக்கியுள்ளது. இந்த எந்திர அதசம்பிளி இரண்டு 

கூரக்மோன முகனகள் தகாண்ட மடிப்புககளக் தகாண்டுள்ளது, 

ஒன்று நிகலோனது மற்தறான்று நகரக்கூடிேது, இது தபடலால் 

லிங்யகெ் தமகானிசம் மூலம் இேக்கப்படுகிறது. இந்த அலகில் சுமார ்20 

கியலா பாக்கு பிடிக்கும் ததாட்டி உள்ளது. சட்டசகப யலசான எஃகு 

மூலம் ஆனது, முழு அலகும் ஒரு யகாண இரும்பு நிகலப்பாட்டில் 

தபாருத்தப்படட்ுள்ளது மற்றும் உமி நீக்கும் தபாறிமுகற வசந்த எஃகு 

மூலம் தசே்ேப்படுகிறது.  புதிதாக அறுவகட தசே்ேப்பட்ட முதிரந்்த 

பசக்ச பாக்கு தசடிககள உமி நீக்குவதற்கு மடட்ுயம இது ஏற்றது. அலகு 

உமி நீக்கும் திறன் ஒரு நாகளக்கு ௧௬௦ கியலா மற்றும் ஒரு நாகளக்கு 

எடட்ு மணி யநரம் இேங்கும் யநரம். இந்த அகர 

இேந்திரமேமாக்கப்பட்ட உமி நீக்கி நிோேமான அதிக உற்பத்தியில் 

தசேல்படுகிறது, இது பாரம்பரிே உமி நீக்கும் முகறயுடன் 

ஒப்பிடும்யபாது குகறந்த உகைப்கப ஏற்படுத்துகிறது, இதற்கு நிகறே 

மனித சக்தி யதகவப்படுகிறது. ஆனால் அதற்கு திறகமோன 

ததாழிலாளரக்ள் யதகவ. யமலும் இந்த இேந்திரத்கதப் பேன்படுத்தி 

உமியின் பாதி பகுதிகே மடட்ுயம அகற்ற முடியும், மீதமுள்ளவற்கற 

ககோல் அகற்ற யவண்டும்.  

  

 2.1.3.  உைித்தை்  

a). ரகயாை்  ாக்கு உைித்தை்  

தகாடக்ட (கரன்ல்) தபறுவதற்கு பசக்ச பைதக்த யதாலுரிக்க 

யவண்டும். பாக்கு ககோல் யதாலுரிக்கப்படுவது உகைப்பு அதிகம் 

யதகவப்படுகிறயத தவிர யவகலோடக்ள் பாதுகாப்பு அல்ல. இந்த 

பணிகே முக்கிேமாக கிராமத்தில் உள்ள தபண்கயள 
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யமற்தகாள்கின்றனர.் பாக்கு தவவ்யவறு முகறகளிலும், தவவ்யவறு 

முதிரச்ச்ி நிகலகளிலும் அறுவகட தசே்ேப்படுகிறது. பசக்ச பாக்கு 80 

முதல் 90 நாட்கள் முதிரச்ச்ிேகடந்த பிறகு அறுவகட தசே்ேப்படுகிறது. 

ஒரு குகலயில் பல காே்கள் இருக்கும். சில அதிக முதிரச்ச்ி அகடந்தும், 

சில குகறந்த முதிரச்ச்ி அகடந்தும் காணப்படும். வைக்கமாக 

அறுவகடயில் 10 முதல் 15% வகர முதிரச்ச்ிேகடயும். முதிரச்ச்ிேகடந்த 

முதிரச்ச்ிகே ககோல் யதாலுரிப்பது மிகவும் கடினம். யதாலுரிப்பதற்கு 

பதிலாக, கூரக்மோன கத்திகேப் பேன்படுத்தி தவளிப்புற யதாகல 

சுரண்டுகிறாரக்ள். இந்த சுரண்டப்பட்ட ஒன்று தபாதுவாக 

தகட்டயகாடட்ு என்று அகைக்கப்படுகிறது. இந்த ஸ்கிராப் 

தசே்ேப்பட்டகவ யவககவக்கப்படட்ு பின்னர ்உலரத்த்ப்படுகின்றன.  

  

காே்ந்த பிறகு, இகவ மீண்டும் கத்திகேப் பேன்படுத்தி சுரண்டி, 

பின்னர ் தரத்திற்கு ஏற்ப வரிகசப்படுத்தப்படுகின்றன. இந்த 

இரகத்திற்கான சந்கத விகல எப்யபாதும் பாக்கின் சிறந்த இரகத்தில் 40 

முதல் 30% வகர இருக்கும். அறுவகட காலத்தில் தபே்யும் மகை 

தபே்தால் பாக்கு பதப்படுத்துவது நிறுத்தப்படட்ு, அது அதிக 

முதிரச்ச்ிேகடந்து பின்னர ் உலர அனுமதிக்கப்படும். இந்த 

தகாடக்டகள் உரிக்கப்படும் யபாது, அவற்றின் யமற்பரப்பில் தவள்கள 

யகாட் இருக்கும், யமலும் தபரும்பாலும் தவளிப்புற யதாகல 

முழுகமோக சுத்தம் தசே்ே முடிோது. சந்கதக்கு அனுப்புவதற்கு 

முன்பு அவரக்ளுக்கு யமலும் தசேலாக்கம் யதகவ.  

 பசக்ச பாக்கு யதாலுரிப்பயதாடு, சிவப்பு நிற பாக்கு உரித்தலும் 

யமற்தகாள்ளப்பட்டது. சிவப்பு பாக்கு யதாலுரிக்கும் இந்த யவகல 

மிகவும் கடினமானது, ஓடக்ட முழுகமோக அகற்றுவது 

சாத்திேமற்றது. இந்த பாதி உரிக்கப்பட்ட ஒன்று பாரம்பரிே முகறயில் 

யமலும் பதப்படுத்தப்படட்ு உலரத்்தப்படுகிறது. இந்த தோரிப்பு 
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தபாதுவாக தகடட்யகாடட்ு / யகாருபுலு என்று அகைக்கப்படுகிறது 

மற்றும் சாதாரண பாக்கக விட கிட்டத்தட்ட 1/4 முதல் 1/6 விகிதத்தில் 

சந்கதக்கு தசல்கிறது. தவளிப்புற தஷல்லின் பகுதிகளின் வடிவம் 

மற்றும் ஒடட்ுதல் இதற்கு முக்கிே காரணமாகும். இந்த தகட்டயகாடட்ு / 

யகாருபுலு கத்திகேப் பேன்படுத்தி தனிப்பட்ட தகாடக்டகே 

சுரண்டுவதன் மூலம் சந்கதயில் யமலும் பதப்படுத்தப்படுகின்றன. இது 

முக்கிேமாக தபண்களால் தசே்ேப்படுகிறது.   

  

b). இயந்திைமயமாக்க ் ட்ட  ாக்கு லதாலுைிக்கும் கருவி  

பாக்கு உரிக்கும் இேந்திரங்கள் கககளால் அல்லது தபடல் மூலம் 

இேக்கப்படுகின்றன. முழுகமோக தானிேங்கி பாக்கு உரித்தல் 

இேந்திரம் மின் யமாட்டார ் மூலம் இேக்கப்படுகிறது. பாக்கு உரித்தல் 

ததாடரப்ான இேந்திர பண்புகள், ஒரு யதே்த்தல் தசேல்பாடட்ுடன் 

பக்கவாடட்ு தவடட்ு பைத்கத உரிப்பதற்கு ஏற்றதாக இருக்கலாம் என்று 

கண்டறிேப்படட்ுள்ளது. உலர ்பைத்தின் ஈரப்பதம் பாக்கு எகடயில் 5-6% 

வகர இருக்க யவண்டும். இந்த இேந்திரங்கள் எந்த அளவிலும் பாக்கு 

யதாலுரிக்கும் வககயில் வடிவகமக்கப்படட்ுள்ளன மற்றும் மிகவும் 

திறகமோனகவ.   

  

 2.1.4. கைன்ரை ் பிைித்தை்  

பாக்கு தகாடக்டகே தவடட்ுவதற்கு கடினமான எஃகு பியளடு 

பேன்படுத்தப்படுகிறது. பாக்கு பாக்கு தாங்கிக்குள் நகரும் யபாது 

பியளடு பேன்படுதத்ி பாக்கு தகாடக்ட தவட்டப்படுகிறது.   

  

 2.1.5. பகாதிக்க ரவத்தை்  

தானிேத்கத தவளியே எடுத்த உடயனயே, அதிக தவப்பநிகலயில் 

குகறந்தபடச்ம் 12 மணி யநரம் தகாதிக்க கவக்க யவண்டும். 600 லிட்டர ்
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தகாள்ளளவு தகாண்ட இரண்டு தபரிே உயலாகப் பாத்திரங்கள் 

விகனத்திறனுக்காக பேன்படுத்தப்படுகின்றன. பாக்கு பருப்கப 

யதகவோன அளவு தண்ணீரில் கலந்து பாத்திரத்தில் நிரப்ப யவண்டும். 

நல்ல நிறத்கதப் தபற பாக்கு வீை்படிகவ தண்ணீருடன் கலக்க 

யவண்டும்.  

 2.1.6.  பூசச்ு  

தகாதிக்கும் தசேல்பாட்டின் யபாது, அயத நீர ் 2-3 ததாகுதி பாக்கு 

தகாதிக்க கவக்க பேன்படுத்தப்படுகிறது.  

அவ்வாறு தபறப்பட்ட சாறு 'காளி' தபறுவதற்காக 

தசறிவூட்டப்படுகிறது. தகாதிதத் பிறகு துண்டுகள் 'காளி' 

பூசப்படுகின்றன, இது நல்ல பளபளப்பான யதாற்றத்கத அளிக்கிறது. 

பளபளப்பான யதாற்றத்கதப் தபற காளி பூசச்ு மீண்டும் மீண்டும் 

தசே்ேப்படுகிறது. காளியில் பல பாலிபினால்கள் உள்ளன.  

  

 2.1.7. உைைத்்துதை்  

தற்யபாது காே்ககள 8 முதல் 10 நாட்கள் வகர திறந்த தவளியில் 

தவயிலில் உலரத்்தி உலர கவக்கும் முகற நகடமுகறயில் உள்ளது. 

பதப்படுத்தப்பட்ட பாக்கு உலரத்்தும் தசேல்பாட்டின் யபாது அதன் 

ஈரப்பதம் 40 முதல் 11% வகர குகறக்கப்படுகிறது. இது பாக்கு 

பதப்படுத்துதலின் ககடசி கட்டமாகும். சமீபத்தில், 6' x 3' அளவுள்ள 

உயலாகத்தால் தோரிக்கப்பட்ட தடட்ுகள் உலரத்்துவதற்கு 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன. யபாதுமான சூரிே ஒளி கிகடக்காத பாக்கு 

உலரத்்திககளப் பேன்படுத்தி தசேற்கக முகறயில் உலரத்்தலாம். 

சூரிே ஒளியில் உலரத்த்ும் பணி நகடதபறும் யபாது, தினமும் 

மாகலயில் காே்ககள குவித்து பாலிதீன் தாள் அல்லது பாக்கு உலரந்்த 

இகல உகறோல் மூடி, மறுநாள் காகலயில் மூங்கில் பாே்களில் 

மீண்டும் சீராக பரப்பப்படுகின்றன. உலரத்்தும் தசேல்முகற 
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முடிந்ததும், அகத சில்லகற சந்கதயில் விற்பதற்கு முன்பு எத்தகன 

நாட்கள் யவண்டுமானாலும் யபக் தசே்து கவத்திருக்கலாம். ஒவ்தவாரு 

100 கியலா மூல பாக்கு பைங்களுக்கும், எதிரப்ாரக்்கப்படும் இறுதி 

உலரந்்த பாக்கு 13-15 கியலா வரம்பில் இருக்கும்.  

  

a). சூைிய சக்தி மற்றும்  லயாமாஸ் உைைத்்தி  

தவப்ப ஆற்றல் யதகவகே பூரத்்தி தசே்வதற்காக, யகாேம்புத்தூரில் 

உள்ள தமிை்நாடு யவளாண் பல்ககலக்கைகம் (TNAU) ஒரு ததாகுதிக்கு 

ஒரு டன் திறன் தகாண்ட சூரிே மற்றும் தாவர எரிசக்தி 

அடிப்பகடயிலான உலரத்்தி ஒன்கற உருவாக்கியுள்ளது. உலரத்்தியில் 

PAU (பஞ்சாப் யவளாண் பல்ககலக்கைகம்) 20 மீ 2 பரப்பளவில் நிரம்பிே 

படுக்கக மாதிரி சூரிே யசகரிப்பான், பயோமாஸ் பரன்ர,் தவப்பப் 

பரிமாற்றி, காற்று ஊதுகுைல் மற்றும் சூடான காற்று குைாே். 

பயோமாஸ் வாயு அடுப்புடன் இகணந்த சூரிே காற்று சூயடற்றி 

அதிகபடச்மாக 94.9 டிகிரி தசல்சிேஸ் தவப்பநிகலகே உேரத்்த 

முடிந்தது. எரிதபாருள் விறகு நுகரவ்ில் எரிதபாருள் யசமிப்பு 40% ஆகும். 

இந்த அகமப்பு 15 மணி யநரத்தில் பாக்கின் ஈரப்பதத்கத 40% முதல் 11% 

வகர குகறக்க முடிந்தது. சூரிே ஒளி மற்றும் தாவர உலரத்்தி அகமப்பு, 

திறந்த சூரிே ஒளியில் உலரத்்தப்பட்ட தபாருடக்ளுடன் ஒப்பிடும்யபாது 

சுகவ மற்றும் நிறத்தின் அடிப்பகடயில் பாக்கின் உேரந்்த தரத்கத 

பராமரிப்பதுடன் யநரத்கத மிசச்ப்படுத்துகிறது.  

  

 2.2. வாசரன சு ாைியின் பசயைாக்கம்  

யகாட்டபக் மற்றும் கலிபக் இரண்டும் வாசகன சுபாரி தோரிக்கப் 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன. யகாட்டபாக் மற்றும் கலிபக் ஆகிேகவ 

தவடட்ும் இேந்திரத்கதப் பேன்படுத்தி துண்டுகளாக 
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உகடக்கப்படுகின்றன. பாக்கு அதத்ிோவசிே எண்தணே், சரக்்ககர 

மற்றும் சுகவயூடட்ும் தபாருடக்ளுடன் கலக்கப்படுகிறது. 

  

 2.2.1. வாசரன சு ாைிக்கான பசயைாக்க ஓட்ட விளக்க ் டம்  

  

  

 
சாலி/கலி க் 

 

துண்டு துண்டாக 

பிைிந்து 

 

கைத்தை் 

 

ப ாதியிடை் 
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அத்தியாயம் 3  

 ாக்கு ப ாதியிடை்  

3.1. பகடட்ு ்ல ாகும் காைணிகள்  

 பாக்கிற்கான தபாருத்தமான தபாதியிடல் தபாருள் / தபாதியின் 

வகககேத் யதரந்்ததடுப்பதற்கு, பாக்கின் தரத்கத பாதிக்கும் 

காரணிககள அறிந்து தகாள்வது அவசிேம்.  

  

 a).  ஈை ் தம்  

பாக்கு, இேற்ககயில் ஈரப்பதத்கத உறிஞ்சக்கூடிேது மற்றும் 

வளிமண்டலத்திலிருந்து ஈரப்பதத்கத எடுத்துக்தகாள்கிறது.  

ஈரப்பதத்கத எடுப்பது தோரிப்பின் தரத்கத இைக்கிறது  

  

 b).  பூசச்ி பதாற்று   

அதிக ஈரப்பதம், தவப்பம் மற்றும் ஆக்ஸிென் காரணமாக பாக்கு 

பூசச்ி ததாற்று காரணமாக தகடட்ுப்யபாக வாே்ப்புள்ளது.   

  

 c).  நுண்ணுயிை் மாசு ாடு   

65% மற்றும் அதற்கு யமற்பட்ட அதிக ஈரப்பதம் உள்ள நிகலயில், 

ஈரப்பதம் உறிஞ்சப்படுகிறது. ஒரு குறிப்பிட்ட அளவு ஈரப்பதத்திற்கு 

அப்பால், நுண்ணுயிர ்வளரச்ச்ிோல் தகடட்ுப்யபாகிறது.  

  

3.2. ப ாதியிடை் லதரவகள்  

 பாக்கு ககோளுதல், எடுதத்ுச ் தசல்லுதல், யசமிதத்ு கவத்தல் 

மற்றும் விநியோகித்தல் ஆகிேவற்றின் யபாது பாக்கு மரங்களின் 

தரத்கதப் பராமரிக்க, அவற்றின் தசேல்பாடட்ு மற்றும் 

சந்கதப்படுத்தல் யதகவககளக் கருத்தில் தகாண்டு கவனமாக 

சிப்பமிடும் தபாருடக்களத் யதரந்்ததடுக்க யவண்டும்.   
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பாக்குகளுக்கான தபாதியிடல் யதகவகள், தபாதுவாக, கீயை 

பட்டிேலிடப்படட்ுள்ளன:  

• சிந்துதல் மற்றும் தகடட்ுப்யபாதல் ஆகிேவற்றிலிருந்து 

தோரிப்புககளப் பாதுகாதத்ல்.   

• ஒளி, தவப்பம், ஈரப்பதம் மற்றும் ஆக்ஸிென் யபான்ற வளிமண்டல 

காரணிகளுக்கு எதிராக பாதுகாப்பு அளித்தல். 

யதரந்்ததடுக்கப்பட்ட தபாதியிடல் தபாருடக்ள் அதிக நீராவி 

மற்றும் ஆக்ஸிென் தகடககளக் தகாண்டிருக்க யவண்டும்.   

• யமயல உள்ள தசேல்பாடட்ு யதகவகள் தவிர, தபாதியிடல் 

மூலப்தபாருள் நல்ல இேந்திரத்துக்கு ஏற்புத்தன்கம, 

அசச்ிடக்கூடிே தன்கம ஆகிேவற்கறக் தகாண்டிருக்க யவண்டும், 

யமலும் அது எளிதாகக் கிகடக்கக்கூடிேதாகவும் 

தசலவழிக்கக்கூடிேதாகவும் இருக்க யவண்டும்.  

    

3.3. ப ாதியிடை் ப ாருடக்ள்   

3.3.1. பமாத்த ப ாதியிடை்   

  

முழு பாக்கு தபாதிடுதலிற்கு யகாணி / சணல் கபககளப் 

பேன்படுத்துவது பாரம்பரிே முகறோகும். சணல் கபகள் 

பாலிஎதிலீனின் தளரவ்ான கலனர ் கபயுடன் வைங்கப்படலாம் 

அல்லது கலனர ்இல்லாமல் இருக்கலாம். சில யநரங்களில் இரடக்ட 

யகாணி கபகளும் பேன்படுத்தப்படுகின்றன. இரடக்ட 

யகாணிப்கபயில் உள் பாலிஎத்திலீன் கலனர ்வைங்கப்படட்ுள்ளது. 

கிராமம் மற்றும் தநசவு (முகனகள் / யதரவ்ுகள்) ஆகிேவற்கறப் 

தபாறுத்து பேன்படுத்தப்படும் சணல் துணியின் தரம் ஒரு 

வரத்்தகருக்கு மற்தறாருவருக்கு மாறுபடும். பேன்படுத்தப்படும் 

துணியின் வகக மற்றும் தரம் குறித்து தரப்படுத்தல் இல்கல. 

தெஸிேன், யலசான எகட DW, A-டவ்ில், கனமான CEE யபான்ற 

பல்யவறு வககோன சணல் துணிகள் பேன்படுத்தப்படுகின்றன.   
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சமீபத்தில், சில பாக்கு வரத்்தகரக்ள் / யபக்கரக்ள் தநே்த பிளாஸ்டிக் 

கபகள் யபான்ற மாற்று தமாத்த தபாதியிடல் ஊடகங்ககளப் 

பேன்படுத்துகின்றனர,் அகவ யலமியனட் தசே்ேப்படலாம் அல்லது 

தளரவ்ான கலனர ் கப மற்றும் பிளாஸ்டிக் கலனர ் கபயுடன் 

மல்டிவால் காகித சாக்குகள் வைங்கப்படலாம். பிளாஸ்டிக் 

அடிப்பகடயிலான மாற்று தபாதியிடல் தபாருடக்ள் சணலுடன் 

ததாடரப்ுகடே மாசுபாடு பிரசச்ிகனககள சமாளிக்க 

பேன்படுத்தப்படுகின்றன. யமலும், பிளாஸ்டிக் கபகள் / 

கலனரக்ள் உள்யள அகடக்கப்பட்ட பாக்குகளின் தரத்கத நீண்ட 

யநரம் தக்ககவக்க உதவுகின்றன.   

  

பாக்கு ஏற்றுமதிக்கு ெம்யபா கபகள் (தநகிை்வான இகடநிகல 

தமாத்த தகாள்கலன்கள்) (FIBC) பேன்படுத்தப்படுகின்றன. இந்த 

கபகள் 1 டன் வகர திறன் தகாண்டகவ மற்றும் பல்யவறு 

நன்கமககள வைங்குகின்றன:   

• கபகள் தநகிை்வானகவ, மடிக்கக்கூடிேகவ மற்றும் நீடித்தகவ   

• துகள்கள், தூள், தசதில்களாக மற்றும் எந்த இலவச பாயும் 

தபாருகளயும் தபாதியிடல் தசே்ே பேன்படுத்தலாம்   

• தோரிப்பு வீணாதல் / சிந்துதல் மற்றும் யசதப்படுத்துதல் 

தவிரக்்கப்படலாம்   

• ககோளுதல் இேந்திரமேமாக்கப்படட்ுள்ளதால், குகறந்த 

ததாழிலாளரக்ள் யதகவப்படுகிறாரக்ள்   

• ஏற்றுவதற்கும் இறக்குவதற்கும் யநரதக்த மிசச்ப்படுத்துகிறது   

• கபகள் எகட குகறவாக இருப்பதால், சரக்கு தசலவுகள் 

குகறகின்றனகபகள் எகட குகறவாக இருப்பதால், சரக்கு 

தசலவுகள் குகறகின்றன   

• சுற்றுசச்ூைலுக்கு உகந்த, மாசு இல்லாத பணிசச்ூைகல 

உருவாக்குகிறது.  
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 ெம்யபா கபகள் சில யநரங்களில் துணியிலிருந்து 

தோரிக்கப்படுகின்றன, ஆனால் முக்கிேமாக பிளாஸ்டிக் 

துணிகளிலிருந்து, அகவ யலமியனட் தசே்ேப்படலாம் அல்லது உள் 

பிளாஸ்டிக் கலனர ் கபயுடன் வைங்கப்படலாம். ஏற்றுதல் / 

இறக்குதல் தசேல்பாடுகளின் யபாது ததாங்குவதற்கு கபகளில் 

நிரப்புதல் மற்றும் தவளியேற்றும் ஸ்பவுட்கள் மற்றும் கவண்கள் 

வைங்கப்படுகின்றன. ஒரு ெம்யபா கபகே வடிவகமக்க, திறன், 

தோரிப்பு பாதுகாப்பு யதகவ, உற்பத்தியின் தமாத்த அடரத்்தி, 

பேனரின் முடிவில் கிகடக்கும் நிரப்புதல் மற்றும் தவளியேற்ற 

வசதிகள் யபான்ற காரணிகள் கருதத்ில் தகாள்ளப்பட யவண்டும்.   

  

3.3.2. நிறுவன பதாகு ்புகள்  

பாக்கு விோபாரிகள் ௨ கியலா முதல் ௧௦ கியலா வகர தகாள்ளளவு 

தகாண்ட நிறுவன தபாதிககளயும் பேன்படுத்துகின்றனர.் 

பேன்படுத்தப்படும் பல்யவறு ததாகுப்புகளில் யலமியனட் 

தசே்ேப்பட்ட தநகிை்வான கபகள் மற்றும் பிளாஸ்டிக் தநே்த 

சாக்குகள் அடங்கும், அகவ டின்பியளட் தகாள்கலன்கள் மற்றும் 

சணல் கபகள் யபான்ற பாரம்பரிே தபாருடக்கள மாற்றுகின்றன.  

  

3.3.3. நுகை்லவாை் ப ாதியிடை்  

அசச்ிடப்பட்ட தநகிை்வான கபகள் சமீபத்தில் அவற்றின் எளிதான 

கிகடக்கும் தன்கம, சிறந்த அசச்ிடுதல், குகறந்த எகட, 

இேந்திரத்துக்கு ஏற்புத்தன்கம மற்றும் தசலவு திறன் ஆகிேவற்றின் 

காரணமாக மிகவும் பிரபலமாகிவிட்டன. யமலும், தசேல்பாடட்ு 

மற்றும் சந்கதப்படுத்தல் யதகவககளப் தபாறுத்து, யலமியனட் / 

திகரப்படம் ஒரு குறிப்பிட்ட யதகவக்கு ஏற்ப 

வடிவகமக்கப்படலாம். அசச்ிடப்பட்ட தநகிை்வான கபகள் 
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தபாதுவாக பல்யவறு பாடல்களின் யலமியனடட்ுகளாகும். 

தபாதுவாகப் பேன்படுத்தப்படும் யலமியனடட்ுகளில் சில:  

• பாலிேஸ்டர/்உயலாகமேமாக்கப்படட் பாலிேஸ்டர/்LDPE  

• BOPP / எல்.டி.பி.இ   

• BOPP/ உயலாகமேமாக்கப்பட்ட பாலிேஸ்டர/் LDPE   

• பாலிேஸ்டர ்/ அல் படலம் / LDPE  

பாலிேஸ்டர ் மற்றும் பிஓபிபி அடிப்பகடயிலான யலமியனடட்ுகள் 

தபாதுவாக பாக்கு தபாதிடுதலிற்கு மிகவும் பிரபலமாக உள்ளன, 

ஏதனனில் இந்த இரண்டு படங்களில் ஒவ்தவான்றின் சில 

சாதகமான பண்புகள். யலமியனஷனுக்குப் பேன்படுத்தப்படும் 

பாலிேஸ்டர ் தபாதுவாக 10 அல்லது 12μ தடிமன் தகாண்டது. படம் 

சிறந்த ததளிவு, பளபளப்பு மற்றும் அசச்ிடும் தன்கமயுடன் மிகவும் 

தவளிப்பகடோனது, இதனால் விற்பகன முகறயீடு 

அதிகரிக்கிறது. படம் மிகக் குகறந்த ஈரப்பதம் மற்றும் வாயு 

ஊடுருவகலக் தகாண்டுள்ளது, எனயவ, உள்ளடக்கங்களின் நீடித்த 

அடுக்கு ஆயுகள உறுதி தசே்கிறது. மிக உேரந்்த இேந்திர வலிகம 

(கண்ணீர,் பஞ்சர,் தவடிப்பு மற்றும் தநகிை்வு) ககோளுதல் மற்றும் 

யபாக்குவரத்தின் யபாது உள்ளடக்கங்களுக்கு யசதத்கத 

குகறக்கிறது. படம் நல்ல இேந்திரத்துக்கு ஏற்புத்தன்கம மற்றும் 

அசச்ிடும் தன்கமகேக் தகாண்டுள்ளது. சமீபத்திே அசச்ிடும் 

ததாழில்நுட்பங்கள் விற்பகனகே யமம்படுத்த உதவுகின்றன. BOPP 

ஃபிலிம்கள் ஹீட் சீல் தசே்ேக்கூடிேகவ அல்லது தவப்பம் அல்லாத 

சீல் தசே்ேக்கூடிேகவோக இருக்கலாம். படம் அதிக 

விகளசச்கலக் தகாண்டுள்ளது, காலநிகல மாற்றங்களின் கீை் 

நிகலோனது மற்றும் சிறந்த ஈரப்பதத் தகடகேக் தகாண்டுள்ளது. 

இந்த படம் தமன்கமோனது, பளபளப்பானது, படிக ததளிவானது 

மற்றும் உணவு ததாடரப்ு பேன்பாடுகளுக்கு அதிக இேந்திர 

வலிகம மற்றும் மாசுபடாத பண்புககளக் தகாண்டுள்ளது.  
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அத்தியாயம் 4  

உணவு  ாதுகா ்பு விதிமுரறகள் மற்றும் தைநிரைகள்  

 2.3  ழங்கள் மற்றும் மைக்கறி உற் த்திகள்   

ஒழுங்குமுரற 2.3.55  ாக்கு அை்ைது பவற்றிரை அை்ைது சு ாைி  

 1). அங்க அரடயாளங்கள்:   

  

(a) “பாக்கு" அல்லது "தவற்றிகல பாக்கு" அல்லது "சுபாரி" என்றால் 

பாக்கு மரத்திலிருந்து தபறப்பட்ட தகாடக்டகள் (பாக்கு கயடசச்ு 

எல்).)   

(b) தோரிப்பு உலரந்்த, நன்கு முதிரச்ச்ிேகடந்த, ஒலிோன, 

சுத்தமான, முழு அல்லது தவட்டப்பட்ட, முழுகமோக உமிைப்பட்ட, 

சீரான நிறத்தில், அதாவது பிரகாசமான பளபளப்பு முதல் மந்தமான 

சிவப்பு நிறம் வகர இருக்க யவண்டும்.   

(c) இது தசேற்கக நிறமூடட்ும் தபாருடக்ளிலிருந்து விடுபட்டதாக 

இருக்க யவண்டும் மற்றும் பூசச்ி ததாற்று, புலப்படும் அசச்ுகள், 

பிளவுகள் மற்றும் சுருக்கம் இல்லாமல் இருக்க யவண்டும் மற்றும் 

தவற்று இருக்கக்கூடாது.  

(d) ஒரு தபாருளின் சுகவ, மணம் அல்லது பிற விரும்பத்தகாத 

பண்புகள் இருக்கக்கூடாது மற்றும் பின்வரும் தரங்களுக்கு இணங்க 

இருக்க யவண்டும்.:  

  

வ. 

எண் 

 ண்புகள்  லதரவகள்   

1.  ஈரப்பதம்% (அதிகபடச்ம்)  7  

2.   யசதமகடந்த தகாடக்டகள் % (எகடோல்) 

(அதிகபடச்ம்)  

12  

  a) முழு தகாடக்டகள் அல்லது சுபாரி (யசதமகடந்த 

தகாடக்டகளில் ககற அல்லது விரிசல் 

தகாடக்டகள், உகடந்த தகாடக்டகள், முழுகமோக 

உமி நீக்கப்படாத தகாடக்டகள் மற்றும் கருப்பு 
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நிறத்தில் இருக்கும் தகாடக்டகள் ஆகிேகவ 

அடங்கும்)  

  b) தவட்டப்பட்ட தகாடக்டகள் அல்லது சுபாரி 

(யசதமகடந்த தகாடக்டகளில் ககற / விரிசல் 

அகடந்த தகாடக்டகள், முழுகமோக உமி 

நீக்கப்படாத தகாடக்டகள் மற்றும் பித் கருப்பு 

நிறத்தில் இருக்கும் தகாடக்டகள் ஆகிேகவ 

அடங்கும்)   

  

3.  அசச்ுகள் மற்றும் பூசச்ிகளால் யசதமகடகிறது% 

(எகடோல்) (அதிகபடச்ம்)  

3  

    

2. உணவு லசைக்்ரககள்:   

தோரிப்பில் பின்வருமாறு அனுமதிக்கப்பட்ட உணவு யசரக்்கககள் 

இருக்கலாம்.  

 

லசைக்்ரக  
 ைிந்துரைக்க ் ட்டது  

நிரை  

லசைக்்ரக  
 ைிந்துரைக்க ் ட்ட 

அளவு  

அஸ்காரப்ில் எசுத்தரக்ள்   80 மி.கி / கி.கி  கிளிசரால்களின் 

கட அசிடக்டல் 

டாரட்ாரிக் 

மற்றும் 

தகாழுப்பு அமில 

எஸ்டரக்ள்  

10,000 மி.கி / கி.கி  

தபன்யசாயேடட்ுகள்   1,000 மி.கி / கி.கி   எத்திலீன்  

கடேகமன் 

தடட்ரா  

அசியடடட்ுகள்  

(ஈ.டி.டி.ஏ.)   

800 மி.கி / கி.கி  

பியூடக்டயலட்டட் 

கெட்ராக்ஸிஅனியசால்  

(பா)  

200 மி.கி / கி.கி  பாஸ்யபடட்ுகள்  5000 மி.கி / கி.கி  

பியூடக்டயலட்டட் 

ஐதராக்சிததாலுயீன்   

(பி.எச.்டி.)   

200 மி.கி / கி.கி  புயராப்கபல் 

யகயலட்  

50 மி.கி / கி.கி  

காந்தாக்சாந்தின்  10 mg/ kg  சல்கபடட்ுகள்  500 மி.கி / கியலா  
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3. அசுத்தங்கள், நசச்ுகள் மற்றும் எசச்ங்கள்:   

இந்த தரநிகலயில் உள்ள தோரிப்பு உணவு பாதுகாப்பு மற்றும் 

தரநிகலகள் (அசுத்தங்கள், நசச்ுகள் மற்றும் எசச்ங்கள்) 

விதிமுகறகள், 2011 உடன் இணங்க யவண்டும்.  

 

மாசு டுத்தியின் ப யை்  வைம்பு μg/ kg  

தமாத்த அஃப்ளாடாக்சின்கள்  15  

அஃப்லாடாக்சின் பி 1 (Aflatoxin B1)  10  

பூசச்ிக்பகாை்லியின் ப யை்  அதிக டச் எஞ்சிய வைம்பு 

(MRL) மி.கி / 

கிலைா இை்  

காப்பர ்ஆக்சிகுயளாகரடு (தனிமநிகல 

தாமிரமாக தீரம்ானிக்கப்படும் 

தாமிரம்)  

-  

குப்ரஸ் ஆக்கசடு (தாமிரம் தனிமநிகல 

தாமிரம் என தீரம்ானிக்கப்படுகிறது)  

-  

  

4. உணவு சுகாதாைம்:  

(a) உணவு பாதுகாப்பு மற்றும் தரநிகலகள் (உணவு வணிகங்களின் 

உரிமம் மற்றும் பதிவு) விதிமுகறகள், 2011 இன் அட்டவகண 4 இல் 

வைங்கப்பட்ட வழிகாடட்ுதலின்படி தோரிப்பு தோரிக்கப்படட்ு 

ககோளப்படும் மற்றும் உணவு பாதுகாப்பு மற்றும் தரநிகலகள் 

சட்டம், 2006 (2006 இன் 34) விதிகளின் கீை் அவ்வப்யபாது 

வைங்கப்படும் யவறு எந்த வழிகாடட்ுதலும்).   

 b) தோரிப்பு நுண்ணுயிரிேல் யதகவகளுக்கு இணங்க யவண்டும் 

(பின் இகணப்பு B இல் தகாடுக்கப்படட்ுள்ளது) பின்வருமாறு.   

  

பசயை்முரற 

வரையரற  

 தயாைி ்புகள்-உணவு  ாதுகா ்பு 

அளவுலகாை்கள்  

நுண்ணுயிை்  வைம்புகள்  நுண்ணுயிை்  வைம்புகள்  
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ஏயராபிக் தடட்ு 

எண்ணிக்கக  

4x104/ கிராம் 

-  

1x105/ கிராம்  

சால்யமாதனல்லா  இல்லாத / 

25 கிராம்  

ஈஸ்ட் மற்றும் அசச்ு  

எண்ணு  

1x102 / 

கிராம் - 

1x104/ கிராம்  

லிஸ்டீரிோ 

யமாயனாகசட்யடாஜீன்கள்  

இல்லாத / 

25 கிராம்  

என்டியராபாக்டீரியேசி 

(Enterobacteriaceae)  

1x102/ கிராம் 

- 

1x103/ கிராம்  

சல்கபட் குகறக்கும் 

க்யளாஸ்ட்ரிடிோ  

(எஸ். ஆர.்சி.)  

யமல்  

ஸ்யடஃபியளாயகாகஸ் 

ஆரிேஸ்  

10/ கிராம் 

1x102/ 

கிராம்  

ஈ. யகாகல 0157 மற்றும் 

தவயரா அல்லது  

ஷிகா நசச்ு உற்பத்தி ஈ 

யகாகல   

இல்லாத / 

25 கிராம்  

  -  விப்ரியோ காலரா  இல்லாத / 

25 கிராம்  

  

5. ப ாதியிடை் மற்றும் லைபிளிங்:  

  இந்த தரநிகலோல் மூடப்பட்ட தோரிப்பு உணவு பாதுகாப்பு 

மற்றும் தரநிகலகள் (தபாதியிடல் மற்றும் யலபிளிங்) 

விதிமுகறகள், 2011 இன் படி தபேரிடப்படும்.   

அத்திோேம் 1 - தபாது  

1.2: வரையரறகள்  

1.2.1: சூழை் லவறுவிதமாகத் லதரவ ் ட்டாபைாழிய இந்த 

விதிமுரறகளிை்:  

1. “தபஸ்ட ் பிஃயபார"் என்பது, உணவு முழுகமோக விற்பகனக்கு 

உகந்ததாக இருக்கும் எந்ததவாரு குறிப்பிட்ட யசமிப்பு 

நிகலகமகளின் கீழும் காலத்தின் முடிகவக் குறிக்கும் யததிோகும், 

யமலும் மகறமுகமான அல்லது தவளிப்பகடோன யகாரிக்கககள் 

ஏயதனும் குறிப்பிட்ட குணங்ககளத் தக்க கவதத்ுக் தகாள்ள 

யவண்டும், யமலும் அந்த யததிக்கு அப்பால், உணவின் தரம் 

குகறந்திருந்தாலும், உடத்காள்ள முற்றிலும் பாதுகாப்பாக 
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இருக்கலாம். இருப்பினும், எந்ததவாரு கட்டத்திலும் தோரிப்பு 

பாதுகாப்பற்றதாக மாறினால் உணவு விற்கப்படாது.  

2. “உற்பத்தி தசே்ேப்பட்ட யததி" என்பது விவரிக்கப்படட்ுள்ளபடி 

உணவு தபாருளாக மாறும் யததி என்று தபாருள்படும்;  

3. “தபாதியிடல் யததி" என்பது உணவு இறுதிோக விற்கப்படும் 

உடனடி தகாள்கலனில் கவக்கப்பட்ட யததி என்று தபாருள்படும்;  

4. “லாட ் எண்" அல்லது "குறியீடட்ு எண்" அல்லது "ததாகுதி எண்" 

என்பது எண் அல்லது எழுத்துக்கள் அல்லது அதன் கலகவயில் 

உள்ள எண்,  

5. லாட் எண் அல்லது குறியீடட்ு எண் அல்லது ததாகுதி எண்கணக் 

குறிக்கிறது,   

6. "லாட ் எண்" அல்லது "லாட"் அல்லது "குறியீடட்ு எண்" அல்லது 

"குறியீடு" அல்லது ததாகுதி எண்" அல்லது "ததாகுதி" அல்லது 

ஏயதனும் தனிதத்ுவமான முன்தனாடட்ு இதன் மூலம் உணகவ 

உற்பத்தியில் கண்டறிந்து விநியோகத்தில் அகடோளம் காண 

முடியும்.   

7. "பேன்படுத்துதல் - யததி வாரிோக" அல்லது "பரிந்துகரக்கப்பட்ட 

ககடசி நுகரவ்ு யததி" அல்லது "காலாவதி யததி" என்பது யததி ஆகும்   

8. இது எந்ததவாரு கூறப்பட்ட யசமிப்பு நிகலகமகளின் கீழும் 

மதிப்பிடப்பட்ட காலத்தின் முடிகவக் குறிக்கிறது,   

9. அதன் பிறகு உணவு தபாதுவாக நுகரய்வார ் எதிரப்ாரக்்கும் தரம் 

மற்றும் பாதுகாப்பு பண்புககளக் தகாண்டிருக்காது மற்றும் உணவு 

விற்கப்படாது  

10. “கசவ உணவு" என்பது ஒழுங்குமுகறயில் 

வகரேறுக்கப்படட்ுள்ளபடி அகசவ உணவு அல்லாத பிற உணவுப் 

தபாருடக்ள் என்று தபாருள்படும் 1.2.1(7).  
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விதிமுரறகள் 2.1 ப ாதியிடை் ஒழுங்குமுரற  

2.1.1: ப ாதுவான லதரவகள்  

பிளாஸ்டிக் தபாருடக்ளால் தசே்ேப்பட்ட தகாள்கலன்கள் 

கீை்க்கண்ட இந்திே தர நிரண்ே அளவுகளுக்கு உட்பட்டிருக்க 

யவண்டும். உணவுப் தபாருடக்கள பகுதிோகயவா அல்லது 

முழுகமோகயவா தபாட்டலமிட அல்லது யசமிதத்ு கவக்க 

பேன்படும்:-  

I. ஐஎஸ் : 10146 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாண்ட 

பாலிஎதிலீனுக்கான விவரக்குறிப்பு)  

II. ஐஎஸ்: 10142 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாண்ட 

ஸ்கடரீன் பாலிமரக்ளுக்கான விவரக்குறிப்பு)  

III. ஐஎஸ்: 10151 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாள்ளும் 

பாலிவிகனல் குயளாகரடு (PVC) விவரக்குறிப்பு)  

IV. ஐஎஸ்: 10910 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாண்ட 

பாலிப்தராப்பிலீனுக்கான விவரக்குறிப்பு)  

V. ஐஎஸ்: 12252 (பாலிோல்ககலீன் தடதரபதாயலடட்ுகளுக்கான 

விவரக்குறிப்பு)   

  

விதிமுரறகள் 2.2: லைபிளிங்   

விதிமுரறகள் 2.2.1: ப ாதுவான லதரவகள்   

1. முன்கூட்டியே ததாகுக்கப்பட்ட ஒவ்தவாரு உணவும் யவறுவிதமாக 

வைங்கப்படாவிட்டால் இங்யக யதகவப்படும் தகவல்ககளக் 

தகாண்ட யலபிகளக் தகாண்டிருக்கும், அதாவது, -   

2. யலபிளில் குறிப்பிடப்பட யவண்டிே அறிவிப்பின் விவரங்கள் 

யதவநாகரி ஸ்கிரிப்டில் ஆங்கிலம் அல்லது இந்தியில் இருக்க 

யவண்டும்: வரம்புகரோக இதில் அடங்கியுள்ள எதுவும் இந்த 

ஒழுங்குமுகறயின் கீை் யதகவப்படும் தமாழியுடன் கூடுதலாக 

யவறு எந்த தமாழிகேயும் பேன்படுத்துவகதத் தடுக்காது.   

3. முன்கூட்டியே ததாகுக்கப்பட்ட உணவு எந்ததவாரு யலபிளிலும் 

அல்லது தவறான, தவறாக வழிநடதத்ும் அல்லது ஏமாற்றும் அல்லது 

எந்ததவாரு வககயிலும் அதன் தன்கம குறிதத்ு தவறான 
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எண்ணத்கத உருவாக்கக்கூடிே எந்ததவாரு யலபிளிலும் 

விவரிக்கப்படயவா அல்லது வைங்கயவா கூடாது;  

4. முன்கூட்டியே ததாகுக்கப்பட்ட உணவுகளில் யலபிள் 

தகாள்கலனில் இருந்து பிரிக்கப்படாத வககயில் பேன்படுத்தப்பட 

யவண்டும்;  

5. யலபிளில் உள்ள உள்ளடக்கங்கள் வாங்குதல் மற்றும் 

பேன்பாட்டின் சாதாரண நிகலகமகளின் கீை் நுகரய்வாரால் 

ததளிவானதாகவும், முக்கிேமானதாகவும், அழிக்க 

முடிோததாகவும், எளிதில் படிக்கக்கூடிேதாகவும் இருக்க 

யவண்டும்;   

6. தகாள்கலன் ஒரு யரப்பரால் மூடப்பட்டிருக்கும் இடத்தில், யரப்பர ்

யதகவோன தகவகலக் தகாண்டிருக்க யவண்டும் அல்லது 

தகாள்கலனில் உள்ள யலபிள் தவளிப்புற உகற வழிோக 

உடனடிோக படிக்கக்கூடிேதாக இருக்க யவண்டும் மற்றும் 

அதனால் மகறக்கப்படக்கூடாது;  

7. உரிம எண் பின்வரும் வடிவத்தில் முதன்கம காட்சி பலககயில் 

காட்டப்படும், அதாவது:-   

  

ஒரு யூனிட்டின் தற்யபாதுள்ள தோரிப்புகள் உணவுப் பாதுகாப்பு 

மற்றும் தரநிகலகள் (தபாதியிடல் மற்றும் யலபிளிங்) திருத்த 

ஒழுங்குமுகற, 2013 ததாடங்கிே ஆறு மாதங்களுக்குப் பிறகு இந்த 

உட்பிரிவின் யதகவக்கு இணங்க யவண்டும்.  
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விதிமுரறகள் 2.2.2 முன் பதாகுக்க ் ட்ட உணவுகளின் 

லைபிளிடுதை்   

தபாதுவான யலபிளிங் யதகவகளுக்கு யமலதிகமாக ஒவ்தவாரு 

உணவுப் தபாட்டலமும் யலபிளில் பின்வரும் தகவல்ககளக் 

தகாண்டிருக்க யவண்டும், அகவோவன —   

1. உணவின் ப யை்: ததாகுப்பில் உள்ள உணவின் வரத்்தக தபேர ்

அல்லது விளக்கம்.  

2. லதரவயான ப ாருடக்ள்: (ஒரு மூலப்தபாருள் தோரிப்புக்கு, 

அகத பின்வருமாறு குறிப்பிடலாம்.)  

3. ஊட்டசச்த்து தகவை் –   

ஊட்டசச்த்து தகவல் அல்லது ஊட்டசச்த்து உண்கமகள் 100 கிராம் 

அல்லது 100 மில்லி அல்லது தோரிப்பின் ஒரு யசகவக்கு 

பின்வருவனவற்கறக் தகாண்ட யலபிளில் தகாடுக்கப்படும்: - 

கியலாகயலாரியில் ஆற்றல் மதிப்பு; புரதம், காரய்பாகெட்யரட் 

(சரக்்ககரயின் அளகவக் குறிப்பிடவும்) மற்றும் கிராம் தகாழுப்பு 

அளவுகள்  

4. ரசவம் அை்ைது அரசவம்  ற்றிய அறிவி ்பு   

கசவ உணவின் ஒவ்தவாரு தபாட்டலத்திலும், அது கசவ உணவு 

என்பகதக் குறிக்கும் வககயில் கீயை குறிப்பிடப்படட்ுள்ளபடி ஒரு 

குறியீடு மற்றும் வண்ணக் குறியீடு மூலம் உறுதிதமாழி 

தசே்ேப்பட யவண்டும். சின்னம் கீயை உள்ள அடட்வகணயில் 

குறிப்பிடப்படட்ுள்ள குகறந்தபடச் அளகவ விட குகறோத 

விட்டம் தகாண்ட பசக்ச நிற நிரப்பப்பட்ட வட்டத்கதக் 

தகாண்டிருக்க யவண்டும், சதுரத்தின் உள்யள பசக்ச அவுடக்லன் 

வட்டத்தின் விட்டத்கத விட இரண்டு மடங்கு அளவு தகாண்டது:  
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iv. யலாயகாவின் அளவு (கசவம்)  

வைிரச 

எண்  

முதன்ரம காட்சி 

ல னலின்  குதி  

குரறந்த டச் விடட்ம் 

மிமீ  

1.  100 தச.மீ வகர சதுரம்  3  

2.  100-500 தச.மீ சதுரம்  4  

3  500-2500 தசமீ சதுரம்  6  

4  >2500 தசமீ சதுரம்  8  

  

முதன்கம காட்சி யபனலில் மாறுபட்ட பின்னணிகேக் தகாண்ட 

யபக்யகஜில், தோரிப்பின் தபேர ் அல்லது பிராண்ட் தபேருக்கு 

அருகாகமயில் மற்றும் எந்ததவாரு ஊடகத்திலும் உள்ள 

யலபிள்கள், தகாள்கலன்கள், துண்டுப்பிரசுரங்கள், 

துண்டுப்பிரசுரங்கள், விளம்பரங்கள் ஆகிேவற்றில் சின்னம் 

முக்கிேமாகக் காட்டப்படும்.  

 

5. உணவு லசைக்்ரககள்  ற்றிய அறிவி ்பு-   

(i)அந்தந்த வகுப்புகளில் வரும் மற்றும் தபாதுவாக உணவுகளில் 

பேன்படுத்த அனுமதிக்கப்பட்ட உணவு யசரக்்கககளின் 

பட்டிேல்களில் யதான்றும் உணவு யசரக்்கககளுக்கு, பின்வரும் 

வகுப்பு தகலப்புகள் குறிப்பிட்ட தபேரக்ள் அல்லது 

அங்கீகரிக்கப்பட்ட சரவ்யதச எண் அகடோளங்களுடன் 

பேன்படுத்தப்படும்:   

  அசிடிட்டி தரகுயலட்டர,் அமிலங்கள், ஆன்டியகக்கிங் 

ஏதென்ட், ஆன்டிஃயபாமிங் ஏதென்ட், ஆன்டிஆக்ஸிடன்ட், 

பரமனான ஏதென்ட், நிறம், நிறம் தக்ககவக்கும் ஏதென்ட,் 

குைம்பாக்கி, பால்மமாக்கும் உப்பு, ஃபிரம்ிங் ஏதென்ட், மாவு 

சிகிசக்ச ஏதென்ட,் வாசகனகே அதிகரிக்கும், நுகரக்கும் 

முகவர,் தெல்லிங் ஏதென்ட், தமருகூடட்ும் முகவர,் 
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ெூதமக்டன்ட், ப்ரிசரய்வட்டிவ், ப்தராப்பல்லன்ட், கரசிங் 

ஏதென்ட், நிகலப்படுத்தி, இனிப்பு, தடிப்பாக்கி. 

 

6. உற் த்தியாளைின் ப யை் மற்றும் முழுரமயான முகவைி  

I. தவவ்யவறு இடங்களில் அகமந்திருந்தால் உற்பத்திோளர ்

மற்றும் உற்பத்தி நிறுவனத்தின் தபேர ் மற்றும் முழுகமோன 

முகவரி; உற்பத்திோளர ் யபக்கர ் இல்கல என்றால், ஒவ்தவாரு 

உணவுப் தபாட்டலத்திலும் யபக்கிங் யூனிட்டின் தபேர ் மற்றும் 

முழு முகவரி அறிவிக்கப்பட யவண்டும்;   

II. ஒரு நபர ்அல்லது ஒரு நிறுவனத்தால் யவதறாரு உற்பத்திோளர ்

அல்லது நிறுவனத்தின் எழுதத்ு மூலமான அதிகாரத்தின் கீை், 

அதன் வணிகச ் சின்னத்தின் கீை் உணவுப் தபாருள் 

தோரிக்கப்பட்டால் அல்லது தபாதி தசே்ேப்பட்டால், அந்த 

யலபிளில் அதன் உற்பத்திோளர ்அல்லது சிப்பமிடுதலின் தபேர ்

மற்றும் முழுகமோன முகவரி, உற்பத்திோளர ் அல்லது 

நிறுவனத்தின் தபேர ் மற்றும் முழு முகவரி மற்றும் அது 

ோருகடே சாரப்ாக தோரிக்கப்படுகிறது அல்லது யபக் 

தசே்ேப்படுகிறது அல்லது பாட்டிலில் அகடக்கப்படுகிறது.  

7. ஒவ்பவாரு உணவு ் ப ாட்டைத்தின் மீதும் நிகை அளவு 

எரடயின் அடி ் ரடயிை் அறிவிக்க ் ட லவண்டும்.  

8. ைாட் / குறியீடு / பதாகுதி அரடயாளம் லைபிளிை் 

பகாடுக்க ் டும்.  

9. உற் த்தி அை்ைது ல க்கிங் லததி.  

      யலபிளில் சரக்கு தோரிக்கப்படட் யததி, மாதம் மற்றும் வருடம், 

யபக் தசே்ேப்பட்ட அல்லது முன்கூட்டியே யபக் தசே்ேப்பட்ட யததி 

ஆகிேகவ தகாடுக்கப்பட யவண்டும்.   

       தோரிப்புகளின் 'தபஸ்ட ்பிஃயபார ்யடட'் என்றால் :   
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• மூன்று மாதங்களுக்கு யமல், உற்பத்தி, யபக்கிங் அல்லது 

முன் யபக்கிங் தசே்ேப்பட்ட மாதம் மற்றும் ஆண்டு 

தகாடுக்கப்படும்.  

  

• மூன்று மாதங்களுக்கும் குகறவாக, சரக்கு உற்பத்தி 

தசே்ேப்படும் அல்லது தோரிக்கப்பட்ட அல்லது 

முன்கூட்டியே யபக் தசே்ேப்பட்ட யததி, மாதம் மற்றும் 

ஆண்டு ஆகிேகவ யலபிளில் குறிப்பிடப்பட யவண்டும்.  

10. ப ஸ்ட் முன் மற்றும்  யன் ாடட்ு லததி : எந்த தோரிப்பு 

நுகரவ்ுக்கு சிறந்தது என்பகத தபரிே எழுத்துக்களில் மாதம், 

ஆண்டு பின்வரும் முகறயில், அதாவது,:—  

 “சிறந்த முன் ....... மாதங்கள் மற்றும் ஆண்டு   

அல்லது   

"தபஸ்ட ்பிஃயபார ்.......... தபாதியிடல் இருந்து மாதங்கள்   

அல்லது   

"தபஸ்ட ் பிஃயபார ் ............ உற்பத்தியிலிருந்து மாதங்கள் (குறிப்பு: 

தவற்று நிரப்பப்பட யவண்டும்)  

12.  யன் ாட்டிற்கான வழிமுரறகள்:   

(i) உணவின் சரிோன பேன்பாடக்ட உறுதி தசே்வதற்காக, 

யதகவப்பட்டால், தபாருந்தும் இடங்களில், மறுசீரகமப்பு உள்ளிட்ட 

பேன்பாட்டிற்கான வழிமுகறகள் யலபிளில் யசரக்்கப்பட யவண்டும்.   

ஒழுங்குமுரற எண். 31  

சுபாரியின் ஒவ்தவாரு தபாட்டலமும் அது ததாடரப்ான விளம்பரமும் 

பின்வரும் எசச்ரிக்கககே தவளிப்பகடோகவும் தடித்த அசச்ிலும் 

தகாண்டிருக்க யவண்டும்.  

 

சு ாைி பமை்லுவது ஆலைாக்கியத்திற்கு தீங்கு 

விரளவிக்கும்  
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உணவு உற் த்தியாளை் / பசயலி / ரகயாளு வருக்கான 

சுகாதாை மற்றும் சுகாதாைமான லதரவகள்  

உணவு தோரிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும் அல்லது 

ககோளப்படும் இடம் பின்வரும் யதகவகளுக்கு இணங்க 

யவண்டும்:  

1. இந்த வளாகம் சுகாதாரமான இடத்தில், அசுத்தமான சுற்றுப்புறம் 

இல்லாமலும், ஒடட்ுதமாத்த சுகாதாரமான சுற்றுப்புறத்கதப் 

யபணக் கூடிேதாகவும் இருக்க யவண்டும். அகனத்து புதிே 

ததாழிற்சாகலகளும் சுற்றுசச்ூைல் மாசுபட்ட பகுதிகளிலிருந்து 

ததாகலவில் அகமக்கப்பட யவண்டும்.  

2. உணவு வணிகதக்த நடத்துவதற்கான வளாகம் ஒடட்ுதமாத்த 

சுகாதாரமான சூைகலப் பராமரிக்க உற்பத்தி மற்றும் யசமிப்புக்கு 

யபாதுமான இடத்கதக் தகாண்டிருக்க யவண்டும்.  

3. வளாகம் சுத்தமாகவும், யபாதுமான தவளிசச்ம் மற்றும் 

காற்யறாட்டமாகவும், இேக்கத்திற்கு யபாதுமான இலவச 

இடமாகவும் இருக்க யவண்டும்.  

4. தகரகள், கூகரகள் மற்றும் சுவரக்ள் நல்ல நிகலயில் 

பராமரிக்கப்பட யவண்டும். அகவ தமன்கமோகவும், உதிரந்்த 

வண்ணப்பூசச்ு அல்லது பிளாஸ்டர ் இல்லாமல் சுத்தம் தசே்ே 

எளிதாகவும் இருக்க யவண்டும்.  

5. தகர மற்றும் பாவாகட சுவரக்ள் யதகவக்யகற்ப ஒரு சிறந்த 

கிருமிநாசினிோல் கழுவப்பட யவண்டும் வளாகத்கத அகனத்து 

பூசச்ிகளிலிருந்தும் விடுவிக்க யவண்டும்.  

• வணிகத்கத நடத்தும் யபாது எந்த ததளிப்பும் 

தசே்ேப்படக்கூடாது, ஆனால் அதற்கு பதிலாக வளாகத்திற்குள் 

வரும் ததளிப்பு ஈக்ககளக் தகால்ல பறக்கும் ஸ்வாடக்ள் / 

மடிப்புககளப் பேன்படுத்த யவண்டும்.   
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• ென்னல்கள், கதவுகள் மற்றும் பிற திறப்புகள் வளாகத்கத பூசச்ி 

இல்லாததாக மாற்றுவதற்கு தபாருத்தமான வகல அல்லது 

திகரயுடன் தபாருத்தப்பட யவண்டும் உற்பத்தியில் 

பேன்படுத்தப்படும் நீர ் குடிப்பதற்கு ஏற்றதாக இருக்க யவண்டும் 

மற்றும் யதகவப்பட்டால் அங்கீகரிக்கப்பட்ட எந்ததவாரு 

ஆே்வகத்திலும் நீரின் இரசாேன மற்றும் நுண்ணுயிரிேல் 

பரியசாதகன சீரான இகடதவளியில் தசே்ேப்பட யவண்டும்.  

6. வளாகத்தில் ததாடரந்்து குடிநீர ் வைங்கப்படுவது உறுதி 

தசே்ேப்படும். இகடப்பட்ட நீர ் வைங்கல் ஏற்பட்டால், உணவு 

அல்லது கழுவுதலில் பேன்படுத்தப்படும் தண்ணீருக்கு யபாதுமான 

யசமிப்பு ஏற்பாடு தசே்ேப்பட யவண்டும்.  

7. பேன்படுத்தப்படும் உபகரணங்கள் மற்றும் இேந்திரங்கள் 

எளிதாக சுத்தம் தசே்ே அனுமதிக்கும் வடிவகமப்பில் இருக்க 

யவண்டும். தகாள்கலன்கள், யமகசகள், இேந்திரங்களின் யவகல 

பாகங்கள் யபான்றவற்கற சுத்தம் தசே்வதற்கான ஏற்பாடுகள் 

வைங்கப்படும்.  

8. பாத்திரம், தகாள்கலன் அல்லது பிற உபகரணங்கள், அவற்றின் 

பேன்பாடு உயலாக மாசுபாடக்ட ஆயராக்கிேத்திற்கு தீங்கு 

விகளவிக்கக்கூடும், உணவு தோரிப்பு, யபக்கிங் அல்லது யசமிப்பில் 

பேன்படுத்தக்கூடாது. (தசம்பு அல்லது பித்தகள பாத்திரங்களில் 

சரிோன புறணி இருக்க யவண்டும்).  

9. அசச்ு / பூஞ்கச வளரச்ச்ி மற்றும் ததாற்றுயநாயிலிருந்து 

விடுபடுவகத உறுதி தசே்வதற்காக அகனத்து உபகரணங்களும் 

சுத்தமாக கவக்கப்படட்ு, கழுவப்படட்ு, உலரத்்தப்படட்ு 

வணிகத்தின் முடிவில் அடுக்கி கவக்கப்பட யவண்டும்.  

10.  முகறோன ஆே்கவ அனுமதிக்க அகனதத்ு 

உபகரணங்களும் சுவரக்ளிலிருந்து தவகு ததாகலவில் கவக்கப்பட 

யவண்டும்.  
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11. திறகமோன வடிகால் அகமப்பு இருக்க யவண்டும் 

மற்றும் கழிவுககள அகற்றுவதற்கு யபாதுமான ஏற்பாடுகள் இருக்க 

யவண்டும்.  

12. தசேலாக்கம் மற்றும் தோரிப்பில் பணிபுரியும் 

ததாழிலாளரக்ள் சுத்தமான கவசங்கள், கக ககயுகறகள் மற்றும் 

தகல உகடககளப் பேன்படுத்த யவண்டும்.  

13. ததாற்று யநாே்களால் பாதிக்கப்பட்ட நபரக்ள் யவகல 

தசே்ே அனுமதிக்கப்பட மாட்டாரக்ள். எந்ததவாரு தவடட்ுக்களும் 

காேங்களும் எல்லா யநரத்திலும் மூடப்பட்டிருக்க யவண்டும், யமலும் 

அந்த நபர ் உணவுடன் யநரடிோக ததாடரப்ு தகாள்ள 

அனுமதிக்கப்படக்கூடாது.  

14. அகனத்து உணவு ககோளுபவரக்ளும் தங்கள் விரல் 

நகங்ககள ஒழுங்ககமத்து, சுதத்ம் தசே்து, யவகலகேத் 

ததாடங்குவதற்கு முன்பும், ஒவ்தவாரு முகறயும் கழிப்பகறகேப் 

பேன்படுத்திே பிறகும் யசாப்பு அல்லது யசாப்பு மற்றும் தண்ணீரில் 

ககககளக் கழுவ யவண்டும். உணவு ககோளுதல் 

தசேல்முகறகளின் யபாது உடல் பாகங்கள், முடி அரிப்பு 

தவிரக்்கப்பட யவண்டும்.  

15. அகனத்து உணவு ககோளுபவரக்ளும் தவறான நகங்கள் 

அல்லது பிற தபாருடக்ள் அல்லது உணவில் விைக்கூடிே தளரவ்ான 

நககககள அணிவகதத் தவிரக்்க யவண்டும், யமலும் அவரக்ளின் 

முகம் அல்லது முடிகேத் ததாடுவகதத் தவிரக்்க யவண்டும்.  

16. குறிப்பாக உணகவக் ககோளும் யபாது உண்ணுதல், 

தமல்லுதல், புககபிடித்தல், துப்புதல் மற்றும் மூக்கக சிந்துதல் 

ஆகிேகவ தகடதசே்ேப்படும்.  

17. யசமிதத்ு கவக்கப்படட்ுள்ள அல்லது விற்பகனக்கு 

உத்யதசிக்கப்படட்ுள்ள அகனத்துப் தபாருடக்ளும் நுகரவ்ுக்கு 
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ஏற்றதாகவும், மாசுபடுவகதத் தவிரப்்பதற்காக சரிோன உகற 

தகாண்டதாகவும் இருக்க யவண்டும்.  

18. உணகவ எடுத்துச ் தசல்ல பேன்படுத்தப்படும் 

வாகனங்ககள நல்ல பழுதுபாரப்்புடன் பராமரிக்க யவண்டும் 

மற்றும் சுத்தமாக கவத்திருக்க யவண்டும்.  

19. ததாகுக்கப்பட்ட வடிவத்தில் அல்லது தகாள்கலன்களில் 

யபாக்குவரத்தில் இருக்கும்யபாது உணவுகள் யதகவோன 

தவப்பநிகலகே பராமரிக்க யவண்டும்.  

20. பூசச்ிக்தகால்லிகள் / கிருமிநாசினிகள் தனித்தனிோகவும், 

உணவு உற்பத்தி / யசமிப்பு / ககோளும் பகுதிகளிலிருந்து 

விலகியும் கவக்கப்பட யவண்டும்.  
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உற் த்தியாளைக்ள் உணவு  த ் டுத்தும் இயந்திைங்களின் 

 ட்டியை்  

  

வ. 

எண் 
நிறுவனத்தின் தபேர ்

இேந்திர 

சாதனங்கள் 

1.    யக.சி.ஐ பாக்கு  

பி.குமார ்(உரிகமோளர)்  

யகாகவ கிளாசிக் இண்டஸ்ட்ரீஸ்  

எண் 1, ஐேர ்மருத்துவமகன சாகல,   

சிங்காநல்லூர ்அஞ்சல்  

தசௌரிபாகளேம், யகாேம்புத்தூர ்- 

641005,   

தமிை்நாடு, இந்திோ  

உமி நீக்கும் இேந்திரம்  

2.    ஸ்மித் இண்டஸ்ட்ரீஸ்  

S. F. No. 233/1A, 1B, தள எண் 1,   

ஸ்ரீ மொலக்்ஷமர ் 

சரவணா நகர,்  

 யகாேம்புத்தூர ்- 641022, தமிை்நாடு, 

இந்திோ  

சுயரஷ்குமார ்யக.பி (உரிகமோளர)்  

ததாடரப்ுக்கு : 08048600824  

உமி நீக்கும் இேந்திரம்  

3.    மாருதி தபாறியிேல் பணிகள்  

பகைே மாரக்்தகட ்பியளஸ்,   

சன்னகிரி, தாவணதகயர-577213,   

கரந்ாடகா, இந்திோ  

ததாடரப்ுக்கு : 08048730949  

உமி நீக்கும் இேந்திரம்  

https://www.indiamart.com/proddetail/arecanut-dehusking-machine-14894022191.html
https://www.indiamart.com/proddetail/arecanut-dehusking-machine-14894022191.html
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4.    ஸ்டார ்அயசாசியேட்டட் இண்டஸ்ட்ரீஸ்  

சி-44, ராணி சன்னம்மா நகர,்   

அங்யகால் ததாழிற்யபடக்ட,   

தபல்காம்-590008, கரந்ாடகா, இந்திோ  

ததாடரப்ுக்கு : 08045327533 

உமி நீக்கும் இேந்திரம்  

5.    சிறந்த தபாறியிேல் ததாழில்நுட்பங்கள்  

சதி எண் -4, சரய்வ எண்.174 & 176, IDA  

தபால்லாரம் கிராம பஞ்சாேத்து 

கெதராபாத் - 502325, ததலுங்கானா, 

இந்திோ  

ததாடரப்ு தகாள்ள யவண்டிே நபர ்:  

எம்.யசஷசாே் (பங்குதாரர)்  

Mr.தகௌதமர ் 

ததாடரப்ுக்கு : 08043046080  

உரித்தல் இேந்திரம்  

6.    வி-தடக் தபாறிோளரக்ள்  

 வி-தடக் இன்ஜினிேரஸ்் குண்டவள்ளி, 

காரன்ி யபாஸ்ட்,  

தீரத்்தெள்ளி (TQ), சிவயமாகா – 577415  

08181 - 272075  

 08181 - 272175  

உமி நீக்கி மற்றும் 

யதாலுரிப்பான்  

   

 

 



 

ெதாடர்�க்� 

இயக்�னர ்

ேத�ய உண�த் ெதா�ல்�ட்பம், ெதா�ல் ேமம்பா� மற்�ம் 
ேமலாண்ைம நி�வனம், தஞ்சா�ர ்(NIFTEM-T) 

(ேத�ய �க்�யத�்வம் வாய்ந்த நி�வனம்) 
உண� பதப்ப�த�்ம் ெதா�ல் அைமசச்கம், இந்�ய அர�, 

��க்ேகாட்ைட சாைல, தஞ்சா�ர ்- 613 005. 
                                                        த�ழ்நா� 

Phone No.: +91- 4362 – 228155  Fax No.:+91 - 4362 227971 

Email: director@iifpt.edu.in     Web: https://niftem-t.ac.in/ 
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