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1.1 కొబ్బ రిక్నయ గురించి 

అధ్యయ యం 1 

పరిచయం 

 

కొబ్బ రి అనే పరిం కొబ్బ రి అరచేతు పిండును సూచిసి్ింది, ఇిందులో పెరద వితనిిం లేదా 

లోపలి రాయిన్స్ క్ప్పప  ఉించే పీచు పొటె్ట (మీసోక్నర్టప ) ఉింట్టింది. కొబ్బ రి పామ్ అనేది ఒక్ 

ాటి చెటె్ట, క్కక్కస్ న్యయ సరరా, ఇది స్మారు 30 మీటర ోపొడవు వరకు పెరుగుతుింది 

మరియు ఉషణమిండల వాావరణ్ింలో విసృితింగా సాగు చేయబ్డుతుింది. కొబ్బ రి అనే 

పదాన్స్ా  గటి,ె ఆకుపచ్చ , పీచుతో కూడిన ఎిండోక్నర్టప తో క్పప బ్డిన మొతిిం పెరద వితనిాన్స్ా  

లేదా వితనిింలోన్స్ ినరగిన, వాణిజయ పరింగా ముఖయ మైన, తెలుపు మరియు క్ిండగల 

భాగాన్స్ా  (కొబ్బ రి "మాింసిం" లేదా ఎిండోసెప ర్ట్ ) సూచిించ్డాన్స్క్స ఉపయోగిసిారు. ఇది 

బోలు, ప్రరవింతో న్స్ిండిన, కేింప్రర కుహరిం చుటె్య ఉింట్టింది. బోలు కేింప్రరిం ఉదారింగా 

నీటి క్ింటే కొించెిం మింరింగా ఉిండే మేఘావృతమైన ఇింక్న అపారరరశ క్, స్ట వోర్ట ్లిక్సవ డ్ 

(లిక్సవ డ్ ఎిండోసెప ర్ట్ )తో న్స్ిండి ఉింట్టింది. 

కొబ్బ రి పామ్ నేడు ఉషణమిండల ప్రపపించ్ిం అింతటా, అలింక్రణ్ క్కసిం అలాగే దాన్స్ అనేక్ 

పాక్ మరియు నాన్స-పాక్లేతర ఉపయోగాల క్కసిం పెరుగుతుింది. వాసవిింగా 

కొబ్బ రిచెటె్టలోన్స్ ప్రపి భాగాన్స్క్స కొింత మానవ ఉపయోగిం ఉింట్టింది. ఉదాహరణ్కు, 

వితనిిం యొకో్  తెలటోి, క్ిండగల భాగిం ఆహ్రాన్స్ా  అిందిసి్ింది; కొబ్బ రి నీరు పోషక్మైన 

పానీయాన్స్ా  అిందిసి్ింది; కొబ్బ రి పాల ఉతప ి ినుిండి మిగిలిపోయిన ఫైబ్ర్ట పశువుల 

దాణాగా ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది; ఎప్పక్ల్ మొగలీు ినరగినవి ("హ్ర్ట-ెఆఫ్-పామ్"), 

మరియు మక్రిందాన్స్ా  పానీయిం చేయడాన్స్క్స ఉపయోగిసిారు. ఇింక్న, పొటె్ట నుిండి వచేచ  

ఫైబ్ర్ట ాడులు, ప్రబ్ష్లు మరియు ఇతర వసి్వులను తయారు చేయడాన్స్క్స 

ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది; ఆకులు బుటలెు మరియు రూఫింగ్ గడి ్క్కసిం ఉపయోగిసిారు; 

పామువ డ్ ఫరాి చ్ర్ట మరియు న్స్రా్ ణ్ిం క్కసిం ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది; ప్రటింక్ ప్రడమ్్ , 

క్ింటైనరోు మరియు చినా  పడవలను తయారు చేయడాన్స్క్స ఉపయోగిసిారు; మరియు 

మూలాలు ఒక్ రింగు మరియు ఔషధాన్స్ా  అిందిసిాయి; అనేక్ ఇతర ఉపయోగాల మధయ . 
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ర్క్నలు 

పొడవాటి రక్నలు భారతదేరిం అింతటా విసృితింగా పెరుగుాయి, అయితే మరగుజ్జు 

ప్రపధానింగా హైప్రిడ్ వితనిోతప ిలిో మాతృ పదారతిం క్కసిం మరియు లేత కొబ్బ రిక్నయల 

క్కసిం పిండిసిారు. సాధారణ్ింగా పశ్చచ మ తీరింలో పెరిగే పొడవైన రక్నలను వెస్ ెక్కస్ ెటాల్ 

అన్స్ మరియు తూరుప  తీరిం వెింబ్డి ఈస్ ెక్కస్ ెటాల్ అన్స్ ప్పలుసిారు. బెనౌలిమ్ గోవా 

మరియు తీరప్రపాింత మహ్రాష్టషలెో పిండే పొడవైన రక్ిం. లకో్ డివ్ ఆరిన్ర్గ, లకో్ డివ్ 

మైప్రక్క, టిపె్టర్ట టాల్, క్పప డిం, కొమడన్స మరియు అిండమాన్స ఆరిన్ర్గ కొన్స్ా  పొడవాటి 

రక్నలు. చౌఘాట్ డావ ర్ట్  ఆర్టింజ్, చౌఘాట్ డావ ర్ట్  ఎలోో, చౌఘాట్ డావ ర్ట్  ప్రీన్స, మలయన్స 

ఎలోో డావ ర్ట్ , మలయన్స ఆర్టింజ్ డావ ర్ట్  వింటివి భారతదేరింలో పిండిించే కొన్స్ా  

మరగుజ్జు రక్నలు. గింగబింరిం అనేది ఆింప్రధ ప్రపదేశ్లోన్స్ కొన్స్ా  ప్రపాింాలలో పిండే పాక్షిక్-

పొడవు రక్ిం. 

 
1.2 మార్కె ్ స్టసతి 

 

క్రపపంచ దృశయ ం 

ప్రపపించ్ింలోన్స్ 93 క్ింటే ఎకుో వ దేశాలోో కొబ్బ రిన్స్ పిండిసిారు మరియు ఇిండోనేషియా, 

ఫలిపీప న్స్ , భారతదేరిం ప్రపపించ్ింలోన్స్ ప్రపధాన ఉతప ి ిదేశాలు.. 

 
 

క్రపపంచంలో కొబ్బ రి ఉతప ిి చేసే దేశాలు, 2020 
 

2019-2020 సింవత్ రింలో కొబ్బ రి ఉతప ిలిో ఇిండోనేషియా, ఫలిపీప న్స్ , ఇిండియా, 

స్ట లలింక్ మరియు ఇతరులు ఉనాా రు. (మూలిం: USDA, 2020) 
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2019/2020లో క్రపపంచవ్యయ పంిగా కొబ్బ రి ఉతప ిిలో అక్రరగామి దేశాలు (మిలియన్ మక్రిక్ 

టన్నా లలో) 
 

భార్తీయ దృశయ ం 

2019-20 ర్టిండవ అడావ న్స్  అించ్నాల ప్రపక్నరిం, 2153000 హెకె్నర ోకొబ్బ రి సాగు నుిండి 

భారతదేరిం యొకో్  కొబ్బ రి ఉతప ి ి14695 మెప్రటిక్ టనుా లుగా న్స్ర ణయిించ్బ్డిింది. 

దేరింలో కొబ్బ రి ఉతప ిలిో కొించెిం తగీురల ధోరణి ఉింది, దిగువ పటికె్లో చూడవచుచ . 

 

లో ఉతప ిి '000 MT 

 2018-2019 2019-2020 (1st
 

మందసి్త 

అంచనా) 

2019-2020 (2rd 

మందసి్త 

అంచనా) 

ఆల్ 

ఇండియా 

క్రొడక్షన్ 

14682 14733 14695 

(మూలం: నేషనల్ హ్రిట్యకలచ ర్ బోర్,్ 2020) 
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భారతదేరింలో కొబ్బ రి యొకో్  సాింప్రపదాయ ప్రపాింాలు కేరళ, తమిళనాడు, క్రాణటక్, 

ఆింప్రధప్రపదేశ్, ఒరిసా్ , గోవా, పశ్చచ మ బెింగాల్, పాిండిచేచ రి, మహ్రాష్రె మరియు 

లక్షద్వవ ప్ మరియు అిండమాన్స మరియు న్స్క్కబార్ట ద్వవులు. అయితే, అసా్ ిం, గుజరాత్, 

మధయ ప్రపదేశ్, బీహ్ర్ట, ప్రిపుర, మణిప్టర్ట, నాగాలాిండ్ మరియు అరుణాచ్ల్ ప్రపదేశ్ వింటి 

అనేక్ రాష్టషెాలు కొబ్బ రి సాగుకు సాింప్రపదాయేతర ప్రపాింాలుగా ఉరభ విించాయి. 

కొబ్బ రి ఉ పా రక్తలో తమిళనాడు అప్రగసాత నింలో ఉింది, అయితే క్రాణటక్లో ఉతప ి ి

ఎకుో వగా ఉింది మరియు విస్తరి ణింలో కేరళ అప్రగసాత నింలో ఉింది.. 

 

 

భార్తదేశంలోని క్రపధ్యన కొబ్బ రి ఉతప ిి క్రాంతాలు, 2020 

 

ఎగుమి  

డైర్టక్రెేట్ జనరల్ ఆఫ్ క్మరియిల్ ఇింటెలిజెన్స్  అిండ్ స్టసెాటిసకె్్  (DGCIS) డేటా 

ప్రపక్నరిం, కొబ్బ రి ఉతప తిుల ఎగుమతుల విలువ ఉతప తిులు మినహ్) 2018-19లో 

2,045.4 క్కట ోనుిండి 2019-20లో 1,762.2 క్కటకోు గణ్నీయింగా తగిిీంది. కొబ్బ రి మరియు 

కొబ్బ రి ఉతప తిుల మొతిిం ఎగుమతులు గత ఐదేళలోో 6 శాతిం వారికి్ వృది ిరేట్టతో 

పెరిగాయి, అయితే పెరద అింతర్ట-సింవత్ రిం వయ యా సాలతో. 

దిగుమి 

దిగుమతులు 977.2 క్కట ో నుించి 1,196.1 క్కటకోు పెరిగాయి, ఇది దాదాపు 22 శాతిం 

పెరిగిింది.. 
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1.3 కొబ్బ రి వలల కలిగే ఆరోరయ  క్రపయోజనాలు 

 

1. అధిక పోషక్నహ్ర్ం 

 

కొబ్బ రిక్నయలు ఎకుో వగా కొవువ ను అిందిసిాయి. మాింసిం మాింగనీస్, రాగి, ఇనుము 

మరియు సెలీన్స్యిం వింటి అనేక్ ముఖయ మైన ఖన్స్జాలతో పాట్ట ప్పిండి పదారాతలు 

మరియు ప్రపోటీన్సలను అిందిసి్ింది. 

2. గుండె ఆరోగాయ నికి మేలు చేసి్తంది 

 

కొబ్బ రిన్స్ ినడిం వల ోకొలెష్టసెాల్ స్టసాతయిలు మెరుగుపడవచుచ  మరియు పొట ెకొవువ ను 

తగిిీంచ్డింలో కూడా సహ్యపడవచుచ , ఇది ద్వర ఘక్నలిక్ింగా గుిండె పరిసతి క్స ప్రపమార 

క్నరక్ింగా న్స్రూప్పసి్ింది. 

3. ర్కంిలో చకె్క ర్ నియంక్రతణన్న క్రపోతస హంచవచ్చచ  

 

కొబ్బ రిలో ప్పిండి పదారాతలు తకుో వగా ఉింటాయి మరియు అమైనో ఆమోాలు, 

ఆరోగయ క్రమైన కొవువ లు మరియు ఫైబ్ర్ట సమృదిగిా ఉింటాయి, ఇది రక్ిింలో చ్క్కో ర 

న్స్యింప్రతణ్కు గొపప  ఎింప్పక్గా చేసి్ింది. 

4. శకివింతమైన యాంటీఆకిస డెంటలన్న కలిగి ఉంటంది 

 

కొబ్బ రిలో పాలీరనాల్ యాింటీఆక్్స డెింటో్ట ఉింటాయి, ఇవి క్ణాలను దెబ్బ ినకుిండా 

క్నపాడాయి, ఇది వాయ ధుల ప్రపమాదాన్స్ా  తగిసిీ్ింది. 

5. ఆహ్ర్ంలో చేర్చ డం స్తలభం 

 

కొబ్బ రి వింటగదిలో బ్హుముఖింగా ఉింట్టింది మరియు తీప్ప మరియు రుచిక్రమైన ఆహ్రాలు 

ర్టిండిింటిలోన్య బాగా పన్స్చేస్టసి్ింది. తకుో వ క్నర్టబ , పాలియో, స్టూోటెన్స-ప్రీ లేదా నట్-ప్రీ డైట్లలో 

ఉనా వారిక్స ఇది అదుభ తమైన ఎింప్పక్. 

పోషక్నలు - కొబ్బ రి ాలు 

 
Sl. No. పోషక్నహ్ర్ం Amount (100 gm) 

1. రక్స ి 150 kcal 

2. ప్రపొటీన్స 1.67 gm 

3. కొవువ  15 gm 

4. క్నరోబ హైప్రడేట్ 1.67 gm 

5. సోడియిం 25 mg 

6. కొలెష్టసెాల్ 0 mg 

7. చ్క్కో రలు 1.67 gm 

(మూలం: USDA, FDC 2019) 
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1.4 విలువ జోడింపు 

 

పిండ ోవిలువ జోడిింపు వల ోపాడైపోయే పిండనోు ఎకుో వ క్నలిం న్స్లవ  చేసే ఉతప ిగిా 

మారేచ  అవక్నరిం ఏరప డుతుింది. ద్వన్స్ వల ో రైతులకు ఆదాయిం పెరుగుతుింది, 

సింవత్ రింలో ఎకుో వ క్నలిం పోషక్ విలువలునా  పిండ ో లభయ త మరియు తకుో వ 

ఫలాలు వృధా అవుాయి. 

కొబ్బ రి నీరు ఒక్ రిప్రరష్ పానీయిం, ఇది పరిశుప్రభమైన మరియు పోషక్మైనది. తెలటోి 

మాింసిం రక్షిణ్ భారతదేరింలో వింటల క్కసిం విసృితింగా ఉపయోగిించే క్నయ లర్గ-రిచ్. 

తురిమిన తడి కొబ్బ రి క్కరా ల్ నుిండి మించి నాణ్య మైన న్యనె, అలాగే ప్రపోటీన్స మరియు 

క్నరోబ హైప్రడేట్, కొబ్బ రి తేనెను తయారు చేయడాన్స్క్స తీయవచుచ . న్యనె తీసన తరావ త 

మిగిలిన కేక్ను పశువుల ఆహ్రింగా ఉపయోగిసిారు. ఎిండిన కొబ్బ రి మాింసాన్స్ా  క్కప్రపా 

అన్స్ ప్పలుసిారు మరియు కొబ్బ రి న్యనె యొకో్  మూలిం, ఇది బేక్సింగ్ మరియు మిఠాయిల 

క్కసిం కొవువ లను తయారు చేయడాన్స్క్స అపారమైన పరిమాణ్ింలో 

ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది. చాక్కటో్ మరియు మిఠాయి పరిప్రరమలో ఉపయోగిించే 

ముఖయ మైన ఉతప ి ిఎిండిన కొబ్బ రి. గిింజ గటి ెషెల్ నుిండి తీసవేయబ్డుతుింది 

మరియు సనా న్స్ గోధుమ పై తొకో్  తీయబ్డుతుింది. కొబ్బ రి చిప్్ , కొబ్బ రి ప్రక్సప్్ , 

వేయిించిన యువ కొబ్బ రి, డీహైప్రడేటెడ్ స్తవ ట్ కొబ్బ రి, డీహైప్రడేటెడ్ కొబ్బ రి చ్టీా , 

కొబ్బ రి సరప్, ప్పిండి, బెలిోం, వెన్స్గర్ట మొరలైనవి కొబ్బ రి యొకో్  ఇతర విలువ-ఆధారిత 

ఉతప తిులు.. 

 

1.5 కొబ్బ రి ాలు 

కొబ్బ రి పాలు అనేది పాల ప్రరవాన్స్ా  సూచిసి్ింది, కొబ్బ రి క్కరా ల్ నుిండి నీటిన్స్ 

జోడిించ్డిం లేదా జోడిించ్కుిండా ాజాగా తీయబ్డుతుింది. కొబ్బ రి పాలు పరిపక్వ  

గోధుమ కొబ్బ రిక్నయల తెలటోి మాింసిం నుిండి వసిాయి. పాలు మింరపాటి అనుగుణ్య త 

మరియు గొపప , ప్రీము ఆక్ృిన్స్ క్లిగి ఉింటాయి. కొబ్బ రి పాలు ఇటీవల బాగా ప్రపాచురయ ిం 

పొిందాయి. ఇది ఆవు పాలకు రుచిక్రమైన ప్రప యా మాా యిం, ఇది అనేక్ ఆరోగయ  

ప్రపయోజనాలను కూడా అిందిసి్ింది. కొబ్బ రి నీళలోా క్నకుిండా పాలు సహజింగా 

లభించ్వు. బ్దులుగా, ఘనమైన కొబ్బ రి మాింసాన్స్ా  నీటిలో క్లిప్ప కొబ్బ రి పాలను 

తయారు చేసిారు, ఇది దాదాపు 50% నీరు. సాింప్రపదాయ వింటక్నలలో, చికో్ టి కొబ్బ రి 

పాలను డెజర్టలెు మరియు మింరపాటి సాస్లలో ఉపయోగిసిారు. సనా న్స్ పాలను సూప్

లు మరియు సనా న్స్ సాస్లలో ఉపయోగిసిారు. 
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అధ్యయ యం 2 

క్రాసెసంగ్ 

క్కరా ల్ గటిగెా మరియు మింరింగా ఉనా పుప డు 10-13 నెలల పరిపక్వ  కొబ్బ రిక్నయల 

నుిండి కొబ్బ రి పాలు ఉతప ి ిఅవుాయి. అవి పరిపక్వ  కొబ్బ రి క్కరా ల్ (మూలిం: కొబ్బ రి 

హ్య ిండ్బుక్-టెప్రటా పాయ క్ నుిండి సేక్రిించిన సహజ నీటిలో న్యనె. క్కరా ల్ గటిగెా 

మరియు మింరింగా ఉనా పుప డు, అది క్నరోబ హైప్రడేటో్ట, న్యనె మరియు స్గింధ 

సమే్ ళనాలతో న్స్ిండి ఉింట్టింది. ఇది కొబ్బ రి పాలను వెలిక్సతీసేిందుకు అనుకూలింగా 

ఉింట్టింది, కొబ్బ రి పాలు మరియు ప్రీమ్కు ప్రపతేయ క్మైన రుచి ప్రపొఫైల్ మరియు ప్రీము 

ఆక్ృిన్స్ అిందిసి్ింది. కొవువ  పదారిాల ప్రపక్నరిం కొబ్బ రి పాల ఉతప తిులను 

వర్గకీ్రిించ్డిం ముఖయ ిం. సజల కొబ్బ రి ఉతప తిులకు సింబ్ింధించిన క్కడెక్్  

ప్రపమాణాలు కొబ్బ రి పాలలో క్నీసిం 10% కొవువ , 2.7% కొవువ  రహిత ఘనపదారాతలు 

మరియు 12.7-25.3% మొతిిం ఘనపదారాతలు ఉిండాలి. కొబ్బ రి పాలు యొకో్  కూరుప  

సాధారణ్ింగా వెలిక్సతీత క్కసిం ఉపయోగిించే కొబ్బ రి మాింసింపై ఆధారపడి ఉింట్టింది. 

కొబ్బ రి మాింసిం నుిండి కొబ్బ రి పాల యొకో్  సింప్రగహణ్ మరియు కూరుప  యొకో్  

సామరతయ ిం జోడిించిన నీటి ఉష్ణణ ప్రగత మరియు నొకేో  పరిసతి  వింటి ఆపరేషన్స 

పారామితుల దావ రా న్స్రవ హిించ్బ్డుతుింది. 

కొబ్బ రి పాలను తీయడింలో ఈ ప్రక్సింది రరలు ఉనాా యి. 

1. కొబ్బ రి రిసెపషన్ 

పరిపక్వ  కొబ్బ రిక్నయలు రిసెపని్స ప్రపాింతింలో తమ లోడ్లను విడురల చేసే ప్రటకుో లలో 

పింప్పణీ చేయబ్డాయి. ఏదైనా తగన్స్/విరిగిన/క్లుషితమైన కొబ్బ రిక్నయను 

తీసవేయడాన్స్క్స మానుయ వల్ తన్స్ఖీ దావ రా ప్రపీ-ప్రగేడిింగ్ను అనుసరిసి్ింది. మచి 

కొబ్బ రిక్నయలను న్స్లవ  డబాబ లకు చేరవేసిారు. దెబ్బ ినా వి నేరుగా ీడ్ మిలోుకు 

వెళి్తయి లేదా విస్ రిించ్బ్డాయి. 

2. డీహసె ంగ్ మరియు డీషెలిలంగ్ 

కొబ్బ రి డీహసో ింగ్ అనేది కొబ్బ రి నుిండి పొటె్టను తీసవేయడిం. సాింప్రపదాయ 

డీహసో ింగ్ అనేది సమయిం తీస్కునే మరియు క్షమెైన ప్రపప్రక్సయ. మాచేట్ లేదా స్పప క్ 

వింటి సాింప్రపదాయ చేి ఉపక్రణాలతో డీహసో ింగ్ అనేది క్నరి్ కున్స్ నైపుణ్య ింపై 

ఆధారపడి ఉింట్టింది మరియు శ్చక్షణ్ను క్లిగి ఉింట్టింది. పెడల్ ఆపరేటెడ్ 

డీహసో ింగ్, హైప్రడాలిక్ ఆపరేటెడ్ డీహసో ింగ్ లేదా న్యయ మాటిక్ ఆపరేటెడ్ డీహసో ింగ్ 

వింటి సాింప్రపదాయ సాధనాలు మరియు సాింకేిక్తలు సాధారణ్ింగా 

ఉపయోగిించ్బ్డాయి. నేడు, సెమీ ఆటోమేటిక్ డీహసో ింగ్ యింప్రాలు విసృితింగా 

ఉపయోగిించ్బ్డుతునాా యి. డీషెలిిోంగ్ అింటే కొబ్బ రి పిండు నుిండి కొబ్బ రి గోధుమ 

చిపప లను తొలగిించ్డిం. ద్వన్స్ క్కసిం కొబ్బ రి డీషెలిిోంగ్ యింప్రతిం 

ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది, ఇది రొటేటిింగ్ డిస్ో  క్టరె్ట దావ రా డీహస్ో ్ కొబ్బ రి పిండ ో

నుిండి గటి ె కొబ్బ రి చిపప ను వేరు చేసి్ింది. యింప్రాల ఉపయోగిం మానవ 

ప్రపయాా లను తగిిీంచ్డమే క్నకుిండా న్స్రింతర పన్స్ సామరాత య నా్స్  పెించుతుింది 

మరియు సింప్రపదాయ వయ వసతల క్ింటే మరిింత సమరతవింతింగా పన్స్చేసి్ింది. 
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3. కొబ్బ రి నీి సేకర్ణ 

కొబ్బ రి నీళనోు సేక్రిించేిందుకు ాజాగా ఒలిచిన కొబ్బ రిక్నయలను తెరిచి ఉించుారు, 

వీటిన్స్ ఇతర ప్రపయోజనాల క్కసిం ఉపయోగిించ్వచుచ . మేలెటో్ట మరియు పదునైన 

క్తిులు వింటి కొబ్బ రి ఓపెనర్ట సాధనాలను ఉపయోగిసిారు. 

4. కొబ్బ రి మాంసం తొలగింపు. 

కొబ్బ రి పాలను తయారుచేసే ప్రపప్రక్సయలో మాింసిం తొలగిించ్డిం అనేది ఒక్ ముఖయ మైన 

ఆపరేషన్స. ఈ ఆపరేషన్స క్కసిం, కొబ్బ రి ప్రసాో ప్పింగ్ మెషిన్స లేదా కొబ్బ రి పారిింగ్ మెషిన్స అన్స్ 

కూడా ప్పలువబ్డే టెసెా రిమూవల్ మెషిన్స ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది, ఇది కొబ్బ రి 

మాింసిం నుిండి షెల్ ను సమరతవింతింగా తొలగిసి్ింది. ఈ ఆపరేషన్స మానుయ వల్గా 

చేయగలిగినపప టిీ, యింప్రాన్స్ా  ఉపయోగిించ్డిం వల ోసమయిం మరియు ప్రరమ ఆదా 

అవుతుింది. 

5. స్టలల ంచింగ్ మరియు స్వరిట్యంగ్ 

స్టబోాించిింగ్ అనేది తుది ఉతప ిని్స్ క్లుషితిం చేసే ఫింగస్ మరియు బాయ ీరెియాను 

చ్ింపడాన్స్క్స ఒక్ పరిి . కొబ్బ రి మాింసాన్స్ా  స్టబోాించిింగ్ చేయడాన్స్క్స, మాింసాన్స్ా  95-100 °C 

నీటిలో 2-3 న్స్మిషాల పాట్ట స్టబోాించిింగ్ టాయ ింక్లో ముించ్డిం వల,ో అధ మృధువుగా 

అవడిం మరియు రుచిన్స్ న్స్లుపుకుింట్టింది. వేడి నీటితో స్టబోాించ్ చేసన తరావ త, అది 

చ్లటోి నీటితో ప్రసేప  చేయబ్డుతుింది, తదావ రా ఉ డక్డిం న్స్లిప్పవేయబ్డుతుింది. కొబ్బ రి 

మాింసాన్స్ా  సారిిెంగ్ మెషీన్స యొకో్  క్నేవ యర్ట బెల్పెై నెమ్ దిగా తరలిించ్డాన్స్క్స 

అనుమిించ్బ్డుతుింది, తదావ రా ఏదైనా అవాింఛనీయమైన మరియు దెబ్బ ినా  

కొబ్బ రి క్కరా ల్ లను తీసవేయవచుచ  మరియు చినా  ముకో్ లుగా క్ట్ చేయవచుచ . 

6. కొబ్బ రి ాలు వెలికితీత 

కొబ్బ రి మాింసాన్స్ా , పాలను తీయడాన్స్క్స ముిందు స్ి ిమిలోును ఉపయోగిించి చినా  

రేకులుగా (3-5 మిమీ) తురుముక్కవాలి. తరావ త, కొబ్బ రి పాలను తీయడాన్స్క్స తురిమిన 

కొబ్బ రి రేకులు వరుస ప్రసూో  ప్రపెస్లలోక్స వెళి్తయి. మొరటి ప్రపెస్ నుిండి అవశేష క్కరా ల్ 

దాన్స్ వెలిక్సతీత దిగుబ్డిన్స్ పెించ్డాన్స్క్స మళ్ల ోవెళే్ళ  ముిందు ప్రాగునీటితో క్లుపుారు. 

డబుల్ ప్రసూో  రక్ిం పాలు వెలిక్సతీత ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది, ఇది 55%-60% అధక్ 

దిగుబ్డి రేట్టను క్లిగి ఉింట్టింది. క్కరా ల్ లను హోపర్ట లో వేసిారు మరియు కొబ్బ రి 

పాలు నొకో్ బ్డాయి. తీసన పాలు బ్యటకు పింపబ్డాయి, సేక్రిించ్బ్డాయి 

మరియు వెింటనే తదుపరి యూన్స్ట్ ఆపరేషన్స ప్రపీహీటిింగ్ చేయబ్డుతుింది. 

7. క్రపీహీింగ్ 

కొబ్బ రి పాలు ప్రపాసెసింగ్ సమయింలో ఉపయోగిించే ర్టిండు పారచ రైజేషన్స ప్రపప్రక్సయలు 

ఉనాా యి. మొరటి ప్రపప్రక్సయ ప్రపీ-పారచ రైజేషన్స చేయడాన్స్క్స స్ట టో్-రక్ిం పారచ రైజర్టలను 

ఉపయోగిసి్ింది. ఇది 55 °C వరద 15-20 సెక్న ోపట్ట చేయబ్డుతుింది  (కొబ్బ రి పాలను 

తీసెటపుప డు ఆపై చ్లోారచ బ్డుతుింది మరియు వెింటనే సజాతీయీక్రణ్ ప్రపప్రక్సయ క్కసిం 

బాయ చ్ టాయ ింకులలో న్స్లవ  చేయబ్డుతుింది. కొబ్బ రి పాలు పారచ రైజేషన్సలో రక్స ి

విన్స్యోగాన్స్క్స స్ట టో్ హీట్ ఎక్ే ఛ ింజరోు చాలా సమరతవింతింగా పన్స్చేసిాయి. పారచ రైజేషన్స 

సమయింలో, కొబ్బ రి పాలను అధక్ ఉష్ణణ ప్రగతకు వేడి చేస, ఎకుో వసేపు ాజాగా 

ఉించ్డాన్స్క్స సజాతీయత టాయ ింక్లోక్స వెళో్ళ ముిందు తవ రగా చ్లోారచ బ్డాయి (స్మారు 

2-4 డిప్రీల సెల్ి యస్). ఈ ప్రపప్రక్సయ బాయ ీరెియాను చ్ింపడిం దావ రా కొబ్బ రి పాలను 

ప్రాగడాన్స్క్స స్రక్షితింగా చేసి్ింది. 



కొబ్బ రి పాలు ప్రపాసెసింగ్ హ్య ిండ్బుక్ 11 

 

 

8. సజాతీయీకర్ణ 

 

సేక్రిించిన కొబ్బ రి పాలు తెలటోి, అపారరరశ క్ ప్రపోటీన్స-న్యనె-నీటి ఎమలని్స. కొబ్బ రి 

పాలకు, కొవువ  పదారిిం వర్గకీ్రణ్కు ముఖయ మైన ప్రపమాణ్ిం. సజల కొబ్బ రి ఉతప తిుల 

క్కడెక్్  ప్రపమాణాల ప్రపక్నరిం (CODEX STAN 240-2003), కొబ్బ రి పాలలో క్నీసిం 10% కొవువ , 

2.7% కొవువ  రహిత ఘనపదారాతలు మరియు 12.7-25.3% మొతిిం ఘనపదారాతలు ఉిండాలి. 

ఇది సజాతీయీక్రణ్ దావ రా సాధించ్బ్డుతుింది. న్స్లవ  సమయింలో నీరు మరియు 

కొవువ  రరల విభజనను న్స్వారిించ్డాన్స్క్స ఇది చాలా ముఖయ ిం. సజాతీయీక్రణ్ కొబ్బ రి 

పాల యొకో్  ప్రపభావవింతమైన మరియు ప్రపాథమిక్ క్ణ్ పరిమాణాలను 50% నుిండి 75% 

వరకు తగిసిీ్ింది. సాధారణ్ింగా, సజాతీయీక్రణ్తో 2% (w/v) క్ింటే తకుో వ స్టసాతయిలలో 

గావ ర్ట గమ్ వింటి ఎమల్ి ఫైయరోు మరియు గటిపెడే ఏజెింటో్ట (స్టసెెి లైజరోు) 

ఉపయోగిించ్డిం వల ో కొబ్బ రి పాల యొకో్  ఎమలని్స స్టసతరతవ ిం మెరుగుపడుతుింది. 

సెఫ్యలిన్స మరియు లెసథిన్స వింటి ఫ్యస్ో లిప్పడ్ల వింటి ఎమల్ి ఫైయర్ట 

ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది. సాధారణ్ింగా వరిిించే సజాతీయత ఉష్ణణ ప్రగతలు 55 - 80 °C, 

మరియు ఉతప ిపిై ఆధారపడి సజాతీయత ఒిడిి 100 - 250 బార్ట మధయ  ఉింట్టింది 

(తేలిక్పాటి కొబ్బ రి పాలు లేదా కొబ్బ రి పాలు). 

ఎమల్ి ఫైయరోు యాింఫఫలిక్, ఉపరితల-చురుకైన పదారాతలు, ఇవి రరల విభజనను 

తగిిీంచ్డింలో సహ్యపడాయి. ఇది చ్మురు-నీటి ఇింటర్టేస్ను ప్రగహిించ్డిం దావ రా 

జరుగుతుింది, తదావ రా ఇింటర్టేషియల్ టెనని్సను తగిసిీ్ింది. వాణిజయ  ఉతప ి ిక్కసిం, 

స్ద్వరఘమైన ఉతప ి ిషెల్్  లైఫ్  స్టసతర వా న్స్ా  మెరుగుపరచ్డాన్స్క్స ఎమల్ి ఫైయర్టలను 

జోడిించ్వచుచ . 

గటిపెడే ఏజెింటో్ట లేదా స్టసెెి లైజరోు హైప్రడోకొలోాయిడ్ పదారాతలు, ఇవి ఎమలనోిు, ససెప నసి్టనోు 

మరియు సాధారణ్ గటిపెడే లక్షణాలకు స్టసతర్గక్రణ్ను అిందిసిాయి.  అవి ఉతప ి ియొకో్  

చికో్ రనాన్స్ా  గటిపెడటిం లేదా పెించ్డిం దావ రా ఎమలనినోు స్టసతర్గక్రిస్టసాత  ఇది చ్మురు 

మరియు నీటి పొరల మధయ  విభజన రేట్టను తగిసిీ్ింది. 

9. వడపోత 

సేక్రిించిన కొబ్బ రి పాలు 100 మెష్ లేదా సన్స్ స్టసెయెిన్సలెస్ ఫలరె్టతో వైప్రబేటిింగ్ ప్రస్తో న్సన్స్ 

ఉపయోగిించి ఫలరె్ట చేయబ్డుతుింది. ఈ ప్రపప్రక్సయ కొబ్బ రి పాలలో ఏదైనా గుజ్జు, భార్గ 

అవశేషాలు మరియు ఏదైనా ఘన క్నలుషయ ిం మరియు మలినాలను తొలగిసి్ింది. 

10. 2nd స్టసెట్యరిలైజేషన్ 

స్టసెరెిలైజేషన్స యొకో్  ర్టిండవ ప్రపప్రక్సయ న్స్ింపడాన్స్క్స ముిందు జరుగుతుింది. ద్వన్స్ క్కసిం, 

కొబ్బ రి పాలలో ఉనా  ఏదైనా బాయ ీరెియా ఎిండోసోప ర్టలను చ్ింపడాన్స్క్స గొటపెు రక్ిం UHT 

స్టసెరెిలైజర్ట ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది. ఇది సాధారణ్ింగా 137-140 °C వరద 3-5 సెక్న ోపాట్ట 

జరుగుతుింది. అష్టలెా-పారచ రైజేషన్స కొబ్బ రి పాలను దాన్స్ భౌిక్ మరియు రసాయన 

లక్షణాలను ప్రపభావితిం చేయకుిండా సాధారణ్ిం క్ింటే ఎకుో వ ఉష్ణణ ప్రగతకు 

స్రక్షితింగా వేడి చేసి్ింది. 

11. నింపడం 

పారచ రైజేషన్స తరావ త, కొబ్బ రి పాలను అసెప్పకె్ ఫలిిోంగ్ దావ రా మలీలెేయర్ట పాయ క్లో 

పాయ క్ చేసిారు, లేదా హ్ట్ ఫలిిోంగ్ స్తసాలు లేదా టిన్స క్నయ న్సలలో చేసిారు. 
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2.3 స్టలల  చార్ట్య 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
డీహసో ింగ్ మరియు 

పరిింగ్ 

కొబ్బ రి నీటి సేక్రణ్ 

కొబ్బ రి మాింసిం వేరు 

 

 
స్టబోాించిింగ్ (95-100 °C, 2-3 min) 

కొబ్బ రి పాలు తీయడిం (డబుల్ ప్రసోూ  ప్రపెస్) 

ముిందుగా వేడి చేయడిం (55 °C, 15-20 సెక్నోు, స్ట టో్-రక్ిం ఉషణ విన్స్మాయక్ిం 

సజాతీయీక్రణ్ (ఒిడిి 100 – 

250 bar,15 min), 

వడపోత (వైప్రబేటిింగ్ ప్రస్తో న్స, 100 మెష్ 

స్టసెరెిలైజేషన్స (137-140 °C, 3-5 sec, UHT పారచ రైజర్ట) 

 

న్స్ింపడిం (మలీలెేయర్ట పాయ క్లు, 

స్తసాలు) 

కొబ్బ రి రిసెపని్స 
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2.4 యంక్రతాలు అవసర్ం 

 

1. కొబ్బ రి డీహసె ంగ్ మషిన్ 

 

 

 
 

2. కొబ్బ రి డీషెలిలంగ్ మషిన్ 
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3.  కొబ్బ రి మాంసం తురుమ 

4. కొబ్బ రి మాంసం ప్రరండర్ 

 

 

 

5. డబుల్ క్రసెూ  క్రెస్ 
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6.  స్టలల ంచింగ్ ట్య ంక్ 

 
 

7. హై క్రెజర్ హోమోజనైజేషన్ మషిన్ 
 

 

 

8. స్టపేల్  ాశచ రైజర్ 
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9. UHT ాశచ రైజర్ 

 

 

 
10. వైక్రేింగ్ సీవ్ మషిన్ 
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అధ్యయ యం 3 

ాయ కేజంగ్ 

3.1 కొబ్బ రి ాల నాణయ తన్న క్రపభావితం చేసే అంశాలు 

కొబ్బ రి పాలు యొకో్  లక్షణాలు వెలిక్సతీత, సూప్రతీక్రణ్, ప్రపాసెసింగ్ మరియు న్స్లవ  దావ రా 

ప్రపభావితమవుాయి. ద్వన్స్ రుచి ప్రపొఫైల్ ఆమోాలు, ప్రపోటీనోు, చ్క్కో రలు, ఫనోలిక్ 

సమే్ ళనాలు, ఖన్స్జ పదారిాలు మరియు న్యనె పదారాతలతో న్స్ర్ి ించ్బ్డిింది. ద్వన్స్ 

రూపాన్స్ా  ప్రపధానింగా రింగు ప్రపిచ్రయ లు మరియు ఆయిల్ స్టగోోబుల్్  పరిమాణ్ిం మరియు 

మొతిిం ప్రపభావితిం చేసి్ింది. 

1. రసాయన క్షీణ్త (ప్రపధానింగా లిప్పడ్ ఆటోక్స్ డేషన్స మరియు లిపోలిసస్) 

మరియు మైప్రక్కబ్యోలాజక్ల్ డిప్రగేడేషన్స కొబ్బ రి పాల నాణ్య తను ప్రపభావితిం 

చేసే ర్టిండు ప్రపధాన ప్రపిచ్రయ లు. 

2.  కొబ్బ రి పాలు ప్రౌన్స్ింగ్ ప్రపిచ్రయ ల దావ రా కూడా ప్రపభావితమవుాయి. 

ఫలితింగా, తెలటోి పాల రింగు కొదిదగా బూడిర రింగులోక్స మారుతుింది. 

3. అసింతృప ికొవువ  ఆమోాలు ఆీ్ క్రణ్ిం చెిందినపుప డు సింభవిించే ఆీ్ క్రణ్ 

రాన్స్్ డిటీ వల ోఅభయ ింతరక్రమైన రుచి మరియు వాసనలు ఏరప డాయి. 

4. కొబ్బ రి మాింసింలో రింగు మారే ప్రపిచ్రయ లు ఎింజైమాటిక్ ప్రపిచ్రయ ల వల ో

సింభవిసిాయి. ద్వన్స్ వల ోకొబ్బ రి పాలు రింగు మారుాయి. కొబ్బ రి పాలలో రింగు 

మారే ప్రపిచ్రయ లు కూడా నాన్స-ఎింజైమాటిక్ ప్రౌన్స్ింగ్. 

5. కొబ్బ రి పాలు ర్టిండు పొరలుగా విడిపోాయి. న్స్లబ్డటాన్స్క్స వదిలిపెటినెపుప డు, 

కొబ్బ రి పాలు న్యనె అధక్ింగా ఉిండే పైభాగాన్స్క్స మరియు నీరు అధక్ింగా ఉిండే 

దిగువన విడిపోాయి. 

6. కొబ్బ రి పాలలో క్నరోబ హైప్రడేట ోవిచిఛ నా ిం లాక్సకె్ మరియు ఎసటిక్ ఆమోాల 

ఉతప ికి్స దారి తీసి్ింది, ద్వన్స్ వలన pH స్టసాతయిలు తగీుాయి. ఫలితింగా, కొబ్బ రి 

పాలలో పులనో్స్ రుచి అభవృది ిచెిందుతుింది. 

 

3.2 ాయ కేజంగ్ క్రపమాణాలు 

కొబ్బ రి పాలకు ఉపయోగిించే పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ ప్రక్సిం ది అవసరాలను తీరాచ లి.: 

 ఖచిచ తింగా లీక్ ప్రప్టఫ్ మరియు క్నలుషాయ న్స్ా  న్స్రోధించాలి 

 రసాయన క్షీణ్త నుిండి క్ింటెింటనోు రక్షిించాలి 

 బాహయ  రుచులను ప్రగహిించ్ కూడదు 

 పరిశుప్రభింగా మరియు స్రక్షితింగా ఉిండలి 

 ఆరి తక్పరమైనది, ఉపయోగిించ్డన్స్క్స మరియు పరవేయడాన్స్క్స స్లభింగా ఉిండాలి 

 ప్టరి ిషెల్్   లైఫ్  నిందు ఉతప ి ికూరుప  మరియు నాణ్య తను క్నపాడగలగాలి 

 పాయ క్ పరిమాణ్ిం, ప్రప్పింటిింగ్ ఎింప్పక్లు, ప్రపరరశ న మొరలైనవి. 

 చ్టిెం అవసరాలను తీరాచ లి 
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3.3 ాయ కేజంగ్ ాక్రత 

ఉతప ిని్స్ క్లిగి ఉిండే అతయ ింత సప షమెైన విధక్స అరనింగా, విన్స్యోగదారు పాయ కేజీ 

తపప న్స్సరిగా కొబ్బ రి పాలు యొకో్  న్స్రి దష ెనాణ్య త పారామితులను రక్షిించాలి. క్నబ్టి,ె ఈ 

నాణ్య త పారామితులు ఇచిచ న షెల్్   లైఫ్ నిందు రక్షిించ్బ్డాలి. 

 సింబ్ింధత స్ట వోర్ట క్నింపిండ్లను రక్షిించాలి 

 రాన్స్్ డిటీక్స వయ ిరేక్ింగా రక్షణ్ 

 రింగు మారుప లను న్స్రోధించాలి 

 సూక్ష్ జీవుల పెరుగురలను న్స్రోధించాలి 
 

ాయ కేజీ లక్షణాలు నిలా  పరిసతతులు 

అడి్ంక్సవయ ిరేక్ింగా రక్షణ్వయ ిరేక్ింగా 

1. సమయిం 1. ఉష్ణణ ప్రగత 

2. క్నింి 2. నాన్స-అసెప్పకె్ 

3. రుచి నషెాలు 3. ఆక్స్ జన్స 

4. సూక్ష్ జీవులు  

 
3.4 ాయ కేజంగ్ యొకె  క్రపధ్యన వర్గకీర్ణ 

 ప్రపాథమిక్ పాయ క్సింగ్ 

 సెక్ిండర్గ పాయ క్సింగ్ 

 తృతీయ పాయ క్సింగ్ 

మార్కె ్లో కొబ్బ రి ాలకు అందులటలో ఉనా  ాయ కింగ్ ర్క్నలు 

1. క్నర్ట్యన్ ఆధ్యరిత ాయ కేజీలు 

క్నరనె్స-ఆధారిత అసెప్పకె్ పాయ కేజీలలో ఉపయోగిించే పదారతిం సాధారణ్ింగా ఒక్ అవరోధ 

పొరతో తయారు చేయబ్డుతుింది మరియు పాలిథిలిన్స ర్టిండరిింగ్తో బాహయ ింగా మరియు 

అింతరతీింగా ప్టత ప్టయబ్డిన ే పర్టబోర్ట ్పొరలు. ఇది ప్రరవాలకు అభేరయ మైనది. నేడు, 

అవరోధ పొర క్కసిం సాధారణ్ింగా ఉపయోగిించే పదారతిం అల్యయ మిన్స్యిం ఫ్యయిల్, ఇది 

ఆక్స్ జన్స, రుచి మరియు క్నింిక్స అవరోధింగా పన్స్చేసి్ింది. ఇతర అడి్ంకులు పాలిసరె్టపై 

SiOx, ఇథిలీన్స వినైల్ ఆలో హ్ల్ (EVOH) మరియు పాలిమైడ్ (PA).  
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2. సీస్వలు 

2.1 అధిక స్వంక్రదత కలిగిన ాలిథిలిన్ (HDPE) 

HDPE సాేక్షింగా ఆక్స్ జన్స-పారగమయ ింగా ఉనా ిందున, సాధారణ్ HDPE స్తసాలు పరిమిత 

షెల్్   లైఫ్ కొబ్బ రి ప్రరవ ఉతప తిులకు బాగా సరిపోాయి. పదారతిం వాయువులకు 

పారగమయ ింగా ఉనా ిందున, ఆక్స్ జన్సను న్స్రోధించే సామరాత య న్స్ా  మెరుగుపరచ్డాన్స్క్స ఇతర 

పాలిమర్టలను పరిచ్యిం చేయవచుచ . ఇట్టవింటి స్తసాలు గరిష ెక్నింి మరియు గాయ స్ 

అవరోధ లక్షణాల క్కసిం ఏడు పొరలను క్లిగి ఉింటాయి. అతయ ింత సాధారణ్ అవరోధ 

పొరలు ఇథిలీన్స వినైల్ ఆలో హ్ల్ (EVOH) మరియు పాలిమైడ్ (PA), ఇవి ఆరు నెలలకు 

పైగా పానీయాల పరిసర న్స్లవ ను అనుమిసిాయి. HDPE స్తసాలు కూడా చాలా 

అపారరరశ క్ింగా ఉింటాయి మరియు తరచుగా వర ణప్రరవయ ిం క్లిగి ఉింటాయి. 

సాధారణ్ింగా, HDPE సహేతుక్మైన అవరోధ లక్షణాలను అిందిసి్ింది, గటి ెమరియు 

బ్లమైన న్స్రా్ ణ్ిం, రసాయనాలు మరియు తేమకు మించి ప్రపిఘటన మరియు 

స్లభింగా ప్రపాసెస్ చేయబ్డుతుింది మరియు ఆక్ృి చేయబ్డుతుింది. 
 

 
 

2.2 ాలిథిలిన్-టెర్కఫిాలే్. (PET) 

PET బాటిల్ గాజ్జ క్ింటే మరిింత రృఢింగా ఉింట్టింది క్ననీ ఎకుో వ గాయ స్ పారగమయ ింగా 

ఉింట్టింది. కొత ిసమే్ ళనాలు, ఒక్ అవరోధిం ప్టత, లేదా ప్రప్పఫ్యరమ్న్స్ ఉపయోగిించి అనేక్ 

పదారత పొరలను తయారు చేయడిం దావ రా కూడా అవరోధ మెరుగురల 

సాధయ మవుతుింది. అసెప్పకె్ ఫలిిోంగ్ క్కసిం, కొబ్బ రి పాలు జోడిించే ముిందు PET స్తసాలు 

మొరట ప్రక్సమిరహితిం చేయబ్డాయి. స్టసెరెిలైజేషన్స సమయింలో, స్తసాలు హైప్రడోజన్స 

పెరాకై్ డ్ లేదా హైప్రడోజన్స పెరాకై్ డ్ మరియు అసటిక్ యాసడ్ మిప్రరమింతో చిక్సత్  

చేయబ్డాయి, తరువాత శుప్రభమైన నీటితో క్డిగివేయబ్డాయి. అవి సాధారణ్ింగా వేడి 

ప్టరక్ స్తసాల క్ింటే తకుో వ బ్రువు క్లిగి ఉింటాయి మరియు వేడి సెటిిెంగ్లు అవసరిం 

లేదు. ఫలితింగా, అవి చౌకైనవి మరియు డిజైన్సలో మరిింత అనువైనవి. 
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3. గాజు సీస్వలు 

వేడి లేదా అసెప్పకె్ ఫలిిోంగ్ పరతిులతో కొబ్బ రి పాలను క్లిగి ఉిండటాన్స్క్స గాజ్జ 

స్తసాలు ఉపయోగిించ్వచుచ . సింవత్ రాలుగా, గాజ్జ పాయ కేజింగ్ అధునాతన 

రూపింగా అభవృది ిచెిందిింది. తేలికైన మరియు ఉపరితల ప్టత దావ రా సో ఫ్ 

ర్టససెనె్స్  పెరిగిింది, అయితే స్టపోాసకె్ క్కటిింగ్ మెటీరియల్్  కూడా గాజ్జను 

ప్టయడాన్స్క్స ఉపయోగిసిారు. ఈ స్టపోాసకె్ ప్టత ఉపరితల రక్షకుడు మరియు ప్రపీ-

లేబుల్ బేస్గా పన్స్చేసి్ింది, ప్రపభావాన్స్ా  ప్రగహిించ్డాన్స్క్స, రబాదన్స్ా  తగిిీంచ్డాన్స్క్స 

మరియు ఇను్ లేషన్స అిందిించ్టాన్స్క్స సహ్యపడుతుింది. స్టగోాస్ స్తసాలు కొత ి

"వైడ్-మౌత్" వెరని్సలలో స్లభింగా తెరవగలిగే క్నయ ప్లతో కూడా వసిాయి. 

4. స్టఫ్టలకిస బుల్ పౌచ్చల 

స్టరక్ో్స బుల్ పచోు సాధారణ్ింగా ఐదు పొరలతో తయారు చేయబ్డాయి, ఒక్ టై 

లేయర్ట ప్రప్పింటెడ్ పాలీప్రపొఫైలిన్సను యాజమానయ  కేింప్రరిం అవరోధింతో 

క్లుపుతుింది, ఇది గాయ స్ మరియు నీటి అవరోధింగా పన్స్చేసి్ింది. మరొక్ టై 

లేయర్ట లోపలి పాలిథిలిన్స స్తలెింట్ లేయర్టకు ముిందు వసి్ింది. 

సౌక్రయ వింతమైన పరు్  తేలికైనది మరియు దాన్స్క్దే న్స్లబ్డి ఉింట్టింది. ఇది 

పాయ కేజీపై ప్రపతయ క్ష ముప్రరణ్ను కూడా అనుమిసి్ింది. కొన్స్ా సారోు, అధక్-

సాింప్రరత క్లిగిన పాలిథిలిన్సతో తయారు చేయబ్డిన చిము్ లు కూడా 

జతచేయబ్డాయి. అయినపప టిీ, చిము్  పరు్  లోపల ఖాళ్లన్స్ రాజీ చేసి్ింది 

క్నబ్టి,ె బ్దులుగా గడి ్ రింప్రధాలు ఉపయోగిించ్వచుచ . ప్రప యా మాా యింగా, 

రృఢమైన రేఖాగణిత ఆక్నరిం లేన్స్ స్టపోాసకె్, ఫైబ్ర్ట మరియు అల్యయ మిన్స్యిం 

క్లయిక్తో కూడిన స్టరక్ో్స బుల్ పరు్  ను ఉపయోగిించ్వచుచ . 
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5. డలబ లు 

సాధారణ్ింగా, ప్రతీ-పీస్ డబాబ లు ఉకుో తో తయారు చేయబ్డిన ర్టిండు 

భాగాలు అయితే మూడవ భాగిం అల్యయ మిన్స్యిం ఈజీ-ఓపెన్స ఎిండ్తో 

అమరచ బ్డి ఉింట్టింది. మూడు ముకో్ ల డబాబ లో ర్టిండు భాగాలు 

టింక్ిం, వెలిి్ంగ్ లేదా స్పడ్-స్తమ్ అింట్టకునే దావ ర 

బ్ింధించ్బ్డాయి. ర్టిండు-ముకో్ ల డబాబ ల క్కసిం, 

అల్యయ మిన్స్యిం ఈజీ-ఓపెన్స ఎిండ్తో సమప్రగమైన రర్గరిం మరియు 

దిగువన అమరచ బ్డి ఉింట్టింది. టిన్సస్ట టో్ యొకో్  ప్రప్పింటిింగ్ 

మరియు బేస్-లాక్కవ రిింగ్ షీట్ల దావ రా మూడు-ముకో్ ల డబాబ ను 

తయారు చేసిారు, వీటిన్స్ తగిన పరిమాణ్ింలో ద్వర ఘచ్తురప్రసాక్నర 

ఆక్నరాలలో క్ట్ చేసిారు. ఈ ద్వర ఘచ్తురప్రసాలు మొరట అక్నరిం లోక్స 

మరియు టింక్ిం చేయబ్డాయి. 

సెకండర్గ ాయ కేజంగ్ 

సెక్ిండర్గ పాయ కేజింగ్ ప్రపధానింగా లాజసకె్ల్ మరియు న్స్లవ  ప్రపయోజనాల క్కసిం, వయ క్సగిత 

యూన్స్టనోు రక్షిించ్డాన్స్క్స మరియు సేక్రిించ్డాన్స్క్స ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది. 

అమ్ క్నన్స్క్స బ్హుళ యూన్స్ట ో ఉతప తిులను ప్రపరరిశ ించ్డాన్స్క్స తయారు 

చేయబ్డినిందున కొనా్స్ సారోు సమూహిం చేయబ్డిన లేదా ప్రపరరశ న పాయ కేజింగ్ అన్స్ 

కూడా సూచిసిారు. ఇది గిడి్ంగి నుిండి దుక్నణాన్స్క్స ిరిగి సరఫరాను స్లభతరిం చేసి్ింది 

మరియు షెల్్ -ర్టడీ పాయ కేజింగ్ (SRP), రిటైల్-ర్టడీ పాయ కేజింగ్ (RRP) లేదా కింటర్ట డిస్స్ట  ో

యూన్స్ట్లు (CDU) క్లిగి ఉింట్టింది. 

మార్కె ్లో కొబ్బ రి ాలకు సెకండర్గ ాయ కింగ్ అందులటలో ఉంది 

  ేపర్ట బోస్టర్ులు 

 క్నరనోెు 

 పునరివ న్స్యోగ స్టపోాసకె్ డబాబ లు 

తృతీయ ాయ కేజంగ్ 

తృతీయ పాయ కేజింగ్ సాధారణ్ింగా విన్స్యోగదారులకు 

క్న్స్ప్పించ్దు, ఎిందుక్ింటే ఉతప తిులను అమ్ క్నన్స్క్స 

ప్రపరరిశ ించే ముిందు సాధారణ్ింగా రిటైలరచోే 

తొలగిించ్బ్డుతుింది. షిప్పప ింగ్ లేదా న్స్లవ  క్కసిం తయారు 

చేయబ్డిన వసి్వులను రక్షిించ్డాన్స్క్స ఉపయోగిించే 

మూడు రక్నల చుటలెలో ఇది ఒక్టి. ఇది ఉతప ిని్స్ 

మాప్రతమే క్నకుిండా దాన్స్ దివ తీయ మరియు ప్రపాథమిక్ 

పాయ కేజింగ్ను కూడా రక్షిించ్డాన్స్క్స 

ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది. 

 న్స్లవ  మరియు రవాణా సమయింలో బ్ల్ో  హ్య ిండిిోంగ్ క్కసిం ఉపయోగిించ్బ్డుతుింది. 

 దివ తీయ పాయ కేజీ యొక్క్ క్నరనె్స పాయ లెట్ యూన్స్ట్. ఏదైనా ఉతప ి ిక్కసిం పాయ కేజీ 

వాటి లక్షణాలు మరియు స్టసతరతవ ిం ఆధారింగా ఎింప్పక్ చేయబ్డుతుింది. 
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అధ్యయ యం 4 

 

ఆహ్ర్ భక్రదతా నిబ్ంధనలు మరియు క్రపమాణాలు 

4.1 క్రపమాణాల నిర్ా చనం 

 

ఆహ్ర్ భక్రదత మరియు క్రపమాణాలు (ఆహ్ర్ ఉతప తిుల క్రపమాణాలు మరియు ఆహ్ర్ 

సంకలనాలు) నిబ్ంధనలు, 2011 

2.3.51 కొబ్బ రి ాలు (నాన్-డైర్గ) 

1. వివర్ణ: 

కొబ్బ రి పాలు అనే ఉతప ి ఇలా తయారైింది; 

(a) కొబ్బ రి అరచేి (క్కక్కస్ న్యయ సరరా ఎల్.) యొకో్  ప్రపతేయ క్మైన, మొతిిం, విడద్వయబ్డిన, 

మెసెరేటెడ్ లేదా క్ముయ నేటెడ్ ాజా ఎిండోసెప ర్ట్  (క్కరా ల్) యొకో్  గణ్నీయమైన మొాిన్స్ా  

ఉపయోగిించ్డిం మరియు బ్హిషో రిించ్బ్డుతుింది, ఇకో్ డ చాలా ఫలరె్ట చేయగల ఫైబ్ర్టలు 

మరియు అవశేషాలు మినహ్యిించ్బ్డాయి; 

(b) కొబ్బ రి ప్రీమ్ పొడిన్స్ ప్రాగునీటితో పునరాి రి్ ించ్డిం; లేదా 

(c) మెతగిా క్కసన డీహైప్రడేటెడ్ కొబ్బ రి ఎిండోసెప ర్ట్ ను ప్రాగునీటితో చెరరగొటడెిం; లేదా 

(d) పైన ేరోొ నా  వాటిలో దేన్స్నైనా క్లపడిం; 

(e) కొబ్బ రి నీరు, మాలెోడెప్రక్్స ిన్స మరియు సోడియిం కేసనేట్ క్లపవచుచ . ఉతప ి ిఉతప తిుల 

యొకో్  లక్షణ్మైన రింగు, రుచి మరియు వాసన క్లిగి ఉిండాలి. ఇది చెడిపోకుిండా ఉిండటాన్స్క్స, 

ఒక్ క్ింటైనర్టలో హెర్ట్ టిక్గా స్తల్ చేయడాన్స్క్స ముిందు లేదా తరావ త తగిన పరిి లో వేడి దావ రా 

ప్రపాసెస్ చేయబ్డవచుచ . 

2. శైలులు: 

(a) ఉతప ి ిప్రక్సింది శైలులలో ఏదైనా అయి ఉిండాలి: ― 

(i) లేత కొబ్బ రి ాలు - తేలిక్పాటి కొబ్బ రి పాలు అనేది సెింప్రటిఫ్యయ జ్్ కొబ్బ రి పాల యొకో్  

దిగువ భాగిం నుిండి లేదా కొబ్బ రి పాలను మరిింత పలుచ్న చేయడిం దావ రా పొిందిన 

ఉతప ి.ి 

(ii) కొబ్బ రి ాలు - కొబ్బ రి పాలు అనేది నీటిలో క్రిగే మరియు పింప్పణీ చేయబ్డిన ససెప ిండ్ 

చేయబ్డిన ఘనపదారాతలతో క్లిప్పన కొబ్బ రి ఎిండోసెప ర్ట్  (క్కరా ల్) యొకో్  పలుచ్న ఎమలని్స.
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(b) ఉతప ి ిక్సింది ప్రపమాణాలకు అనుగుణ్ింగా ఉిండాలి, అవి: - 

 

 

S. No. 

 

లక్షణాలు 

అవసరాలు 

లేత కొబ్బ రి 

పాలు 
కొబ్బ రి 

పాలు 

1 తేమ % (w/w) 

(గరిషిెంగా) 

93.4 87.3 

2 మొతిిం 

ఘనపదారాతలు % 

(w/w) 

6.6 - 12.6 12.7-25.3 

3 సాలిడ్్  నాట్-

ఫ్యయ ట్% (w/w) 

(సిం) 

1.6 2.7 

4 కొవువ  % (w/w) (క్నీసిం) 5.0 10.0 

5 pH (క్న్స్షిెంగా) 5.9 5.9 

 

 

(c) హెర్ట్ టిక్గా మూసవునా  క్ింటైనర్టను ఉతప ితిో బాగా న్స్ింపాలి మరియు అది క్ింటైనర్ట 

యొకో్  నీటి సామరతయ ిం యొకో్  v/v, 90 శాతిం క్ింటే తకుో వ క్నకుిండా ఉిండాలి. ఇది 20C 

వరద సేవ రనజలిం యొకో్  పరిమాణ్ింగా ఉిండామూసవునా  క్ింటైనర్ట న్స్ిండినపుప డు 

పటె్టకుింట్టింది. 
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ఆహ్ర్ ఉతప తిులలో ఆహ్ర్ సంకలనాలన్న ఉపయోగించడం 

ఆహ్ర ఉతప తిులు ఈ న్స్బ్ింధనలలో ేరోొ నా  మరియు ప్రక్సింది పటికె్లో అిందిించిన 

విధింగా సింక్లిాలను క్లిగి ఉిండవచుచ . 
 

పండ్లల మరియు కూర్గాయలు 

ఆహ్ర్ 

వర్ంీ 

వయ వసత 

ఆహ్ర్ 

వర్ంీ 

పేరు 

ఆహ్ర్ సంకలితం INS నం సఫారుస  

చేయబ్డిన 

రరిషట్య స్టస్వత ి 

 పిండు ఎససలే్ మ్ 950 350 mg/kg 

 ాయర్గలు, 

సహ్ 

పొటాషియిం   

అలో్యరా ర్టడ్ ఎస 

 

129 100 mg/kg 
 పిండు 

అసప ర ెమ్  ఎససలే్ మ్ ఉపుప  

 

962 350 mg/kg  గుజ్జు, 

ప్టర్గలు, 
అసప ర ెమ్ 951 1,000 mg/kg 

 పిండు 
అనా టెో 

 

160b(i), (ii) GMP  టాప్పింగ్్  

మరియు 

4.1.2.8 
కొబ్బ రి 

పాలు బెింజోయేట్్   1,000 mg/kg 

ప్రిలియింట్ స్టబోూ FCF 133 100 mg/kg 

  క్కరోటినాయిడ్్   100 mg/kg 

  స్టకో్కరోఫల్్  మరియు  100 mg/kg 

  స్టకో్కరోఫలిన్ో్స ,  

  రాగి సముదాయాలు  

  బీటా క్కరోటినోు, కూరగాయలు 160a(ii) 100 mg/kg 

  క్నరామెల్ III - అమ్్మ న్స్యా 

క్నరామెల్ 

150c 7,500 mg/kg 
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  క్నరామెల్ IV - సలై్ ట్ 
అమ్్మ న్స్యా 

పించ్దార పాక్ 

150d 7,500 mg/kg 

క్రుో య మిన్స 100 GMP 

డయాసటైలెారెారిక్ మరియు 
ఫ్యయ టీ యాసడ్ 

స్టగిసోరాల్ యొకో్  ఈసరోెు 

472e 2,500 mg/kg 

ఫ్యస్ ెప్రీన్స FCF 143 100 mg/kg 

 ప్రదాక్ష చ్ర్ ిం సారిం 163(ii) 500 mg/kg 

హైప్రడాీ్  స్టనోుయేట్్  పారా-  800 mg/kg 

ఇిండిగోటిన్స (ఇిండిగో క్నర్ై న్స) 132 100 mg/kg 

న్స్యోటామ్ 961 100 mg/kg 

ఫ్యసే్ టో్ట  350 mg/kg 

మిరపక్నయ ఒలియోర్టసన్స 160c(i) GMP 

సోరేబ ట్్   1,000 mg/kg 

పోన్ీ యు 4R 124 50 mg/kg 

ప్రపొపైలిన్స స్టల టకో్నల్ ఈసర్ె్ట స్టకొవువ  

ఆమోాలు 

477 40,000 mg/kg 

రిబోఫో్యవిన్్స   300 mg/kg 

సాచ్రిన్్స   200 mg/kg 

సోరేబ ట్్   1,000 mg/kg 

పాలిసోరేబ ట్్   1,000 mg/kg 

సలై్ ట్్   100 mg/kg 

స్టసెవెియోల్ స్టలటకో్కస్పడ్్  960 330 mg/kg 

(స్ప్రక్లోజ్ 

(ష్టటైకో్కరో లలాకె్క స్ప్రక్కజ్) 

955 400 mg/kg 

సూరాయ సమియిం పస్పు FCF 110 100 mg/kg 

కొవువ  ఆమోాల సోరిబ టాన్స ఎసర్ె్ట  5,000 mg/kg XS314R, XS240 

స్ప్రక్కజ్ ఎసర్ె్ట  

కొవువ  ఆమోాలు 

473 1,500 mg/kg 
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4.2 ఆహ్ర్ భక్రదత మరియు క్రపమాణాలు (కలుషితాలు, ట్కిస న్స  మరియు 

అవశేషాలు) నిబ్ంధనలు, 2011 

కలుషితాలు, ట్కిస న్స  మరియు అవశేషాలు 

మెటల్ క్లుషిాలు 

1. ఆహ్రాలలో ఉపయోగిించినపుప డు భారతీయ ఫ్యరా్ క్కపోయియా యొకో్  మ్మనోప్రగాఫ్లలో 

వివరిించిన రసాయనాలు, ప్రపసి్ాన్స్క్స అమలులో ఉనా  భారతీయ ఫ్యర్ క్కపోయియా 

యొకో్  తగిన మ్మనోప్రగాఫ్లలో ేరోొ నా  పరిమితులకు మిించి లోహ క్లుషిాలను క్లిగి 

ఉిండకూడదు. 

2. పైన ేరోొ నా  స్టకో్నజ్జ (1)లో ఏది ఉనా పప టిీ, దిగువ పటికె్లోన్స్ క్నలమ్ (2)లో ేరోొ నా  

ఆహ్ర పదారిాలు ే రోొ నా  పటికె్లోన్స్ క్నలమ్ (3)లో ే రోొ నా  పరిమాణ్ిం క్ింటే ఎకుో వగా 

ేరోొ నా  ఏదైనా లోహ్న్స్ా  క్లిగి ఉిండకూడదు.: 

 

 

మెటల్ క్నలుషయ ిం ేరు 
 
ఆహ్రిం యొకో్  వాయ సిం 

 
మిలియన్సకు 

భాగాలు (mg/kg 

లేదా mg/L) 

(1) (2) (3) 

 
రాగి 

 

ఏదైనా పిండు యొకో్  

పల్ప  మరియు 

పల్ప  

ఉతప తిులు 

 
5 

 
ఆర్ట్ న్స్క్ 

 

ఏదైనా పిండు యొకో్  

పల్ప  మరియు 

పల్ప  

ఉతప తిులు 

 
0.2 

 
టిన్స 

 

ఏదైనా పిండు యొకో్  

పల్ప  మరియు 

పల్ప  

ఉతప తిులు 

 
250 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



కొబ్బ రి పాలు ప్రపాసెసింగ్ హ్య ిండ్బుక్ 27 

 

 

అవశేషాలు 

పురుగుమిందుల వాడక్ింపై పరిమిి: 

(1) “పురుగుమిందు” అనే వయ ీకి్రణ్కు ప్రక్సమిసింహ్రక్ చ్టిెం, 1968 (46 ఆఫ్ 1968)లో 

కేటాయిించిన అరతిం ఉింట్టింది.). 

(2) స్టకో్నజ్ (3) న్స్బ్ింధనలకు లోబ్డి, ఆహ్ర పదారాతలపై నేరుగా ఎలాింటి ప్రక్సమిసింహ్రక్ మిందులను 

ఉపయోగిించ్కూడదు: అయితే, ఈ న్స్బ్ింధనలో ఏద్వ వరిిించ్దు, అవి రిజసరె్ట చేయబ్డి, ఆహ్ర 

పదారాతలపై ఉపయోగిించేిందుకు సఫ్యరు్  చేయబ్డినవి. రిజష్టసేషెన్స క్మిటీ, ప్రక్సమిసింహ్రక్నల 

చ్టిెం, 1968 (46 ఆఫ్ 1968) సెక్షన్స 5 క్సింర ఏరాప ట్ట చేయబ్డిింది
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ఆహ్ర్ం పురుగుమందు పేరు 
రరిషట్య అవశేష పరిమిి 

(MRL) mg/kg లో 

 
పిండోు 

2,4-డైకో్కరోరనాీ్  

ఎసటిక్ యాసడ్ 
2 

బెనోమిల్ మరియు క్నర్టబ ిండజమ్ మొతిిం 

క్నర్టబ ిండజమ్గా వయ ీకి్రిించ్బ్డిింది 
5 

    క్కపెనె్స 15 

     క్నర్టబ ిండజమ్ 5 

క్నరోబ ఫ్యయ రాన్స (మ్మతిం క్నరోబ ఫ్యయ రాన్స మరియు 

3-హైప్రడాీ్  క్నరోబ ఫ్యయ రాన్స క్నరోబ ఫ్యయ రాన్సస్టగా 

వయ ీకి్రిించ్బ్డిింది) 

0.10 

స్టకో్కరిపైరిఫ్యస్ 0.5 

డైకో్కరోవోస్ (DDVP) (డైకో్కరో ఎసటాలిహ్ైడ్ 

(D.C.A.) యొకో్  క్ింటెింట్ 

0.1 

    డైక్కఫోల్ 5 

    డైమిథోయేట్ 2 

    ఇథిలీన్స ిస్-డిథియోక్నరబ మేట్్  3 

    ఇథియాన్స 2 

    మలాథియాన్స 1 

    మ్మనోప్రక్కటోఫ్యస్ 1 

    పారాక్నవ ట్ డైకో్కరైడ్ 0.05 

    ఫోరేట్ 2.0 

   థియోమెటన్స 0.5 

  ష్టటైకో్కర్ో న్స 0.1 

 

4.3 ఆహ్ర్ భక్రదత మరియు క్రపమాణాలు (ాయ కేజంగ్ మరియు లేబులింగ్) 

నిబ్ంధనలు, 2011 

FSSAI 2.1: ాయ కేజంగ్ 

2.1.1: స్వధ్యర్ణ అవసరాలు 

1. క్సింది పదారాతలు లేదా లోహ్లతో తయారు చేయబ్డిన పాప్రత లేదా క్ింటైనర్ట, ఆహ్రాన్స్ా  

తయారు చేయడిం, పాయ కేజింగ్ చేయడిం మరియు న్స్లవ  చేయడింలో 

ఉపయోగిించినపుప డు అది మానవ విన్స్యోగాన్స్క్స పన్స్క్సరాన్స్దిగా పరిగణిించ్బ్డుతుింది:- 

(a) తుపుప పటినె క్ింటైనరోు; (ి) మారిన ఎనామెల్ ్క్ింటైనరోు 
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చిప్ ్మరియు రస్త;ె (స) సరిగా టిన్స చేయన్స్ రాగి లేదా ఇతడిి క్ింటైనరోు అల్యయ మిన్స్యింతో 

తయారు చేయబ్డిన క్ింటైనర్టలు, పాప్రతల క్కసిం ారాగణ్ిం అల్యయ మిన్స్యిం మరియు 

అల్యయ మిన్స్యిం మిప్రరమిం క్కసిం IS:20 సెప సఫకేషన్సకు లేదా పాప్రతల క్కసిం ప్రవాట్ 

అల్యయ మిన్స్యిం మరియు అల్యయ మిన్స్యిం మిప్రరమిం క్కసిం IS:21 సెప సఫకేషన్సకు 

అనుగుణ్ింగా లేవు. 

 

2. స్టపోాసకె్ పదారాతలతో తయారు చేయబ్డిన క్ింటైనరోు ప్రక్సింది భారతీయ ప్రపమాణాల న్స్రే దశాన్స్క్స 

అనుగుణ్ింగా ఉిండాలి, వీటిన్స్ పాయ క్సింగ్ చేయడాన్స్క్స లేదా పాక్షిక్ింగా లేదా ప్టరిగిా న్స్లవ  

చేయడాన్స్క్స ఉపక్రణాలు లేదా ర్టసెపెాక్సల్్ గా ఉపయోగిసిారు, అవి ఆహ్ర వసి్వులు: — 

(i) IS: 10146 (ఆహ్రపదారాతలతో సింబ్ింధిం ఉనా  పాలిథిలిన్స క్కసిం వివరణ్); 

 

(ii) IS: 10142 (ఆహ్ర పదారాతలతో సింబ్ింధిం ఉనా  స్టసెటరె్గన్స పాలిమర్టల క్కసిం వివరణ్); 

 

(iii) IS: 10151 (పాలీ వినైల్ స్టకో్కరైడ్ (PVC), ఆహ్రపదారాతలతో సింబ్ింధిం ఉ సెప సఫకేషన్స); 

 

(iv) IS: 10910 (ఆహ్ర పదారాతలతో సింబ్ింధిం ఉనా  పాలీప్రపొఫైలిన్స క్కసిం వివరణ్); 

 

(v) IS: 11434 (ఆహ్ర పదారాతలతో సింబ్ింధింలో ఉనా  అయోనోమర్ట ర్టసన ోక్కసిం వివరణ్); 

 

(vi) IS: 11704 ఇథిలీన్స యాప్రక్సలిక్ యాసడ్ (EAA) క్కపాలిమర్ట క్కసిం సెప సఫకేషన్స. 

 

(vii) IS: 12252 - పాలీ ఆలైో లీన్స టెర్టఫ్యథలేట్ల సెప సఫకేషన్స (PET). 

 

(viii) IS: 12247 - నైలాన్స 6 పాలిమర్ట క్కసిం సెప సఫకేషన్స; 

 

(ix) IS: 13601 - ఇథిలీన్స వినైల్ అసటేట్ (EVA); 

 

(x) IS: 13576 - ఇథిలీన్స మెథా యాప్రక్సలిక్ యాసడ్ (EMAA); 

 

(xi) టిన్స మరియు స్టపోాసకె్ క్ింటైనర్టలను ఒక్సారి ఉపయోగిించినటయోితే, ినరగిన 

న్యనెలు మరియు కొవువ ల పాయ కేజింగ్ క్కసిం ిరిగి ఉపయోగిించ్రాదు; అయితే, రాగితో 

చేసన పాప్రతలు లేదా క్ింటైనరోు సరిగా టిన్స చేయక్పోయినా, చ్క్కో ర మిఠాయి లేదా 

ముఖయ మైన న్యనెల తయార్గక్స ఉపయోగిించ్వచుచ  మరియు అలాింటి పాప్రతలు లేదా 

క్ింటైనరనోు ఉపయోగిించ్డిం వల ోచ్క్కో ర మిఠాయి లేదా ముఖయ మైన న్యనెలు మానవ 

విన్స్యోగాన్స్క్స పన్స్క్సరాన్స్విగా పరిగణిించ్బ్డవు. 

లేబులింగ్ అవసరాలు 

భారతదేరింలో విప్రక్యిించ్బ్డే అన్స్ా  ఆహ్ర ఉతప తిులు ముిందుగా పాయ క్ చేయబ్డి, 

ఆహ్ర భప్రరత మరియు ప్రపమాణాలు (పాయ కేజింగ్ మరియు లేబులిింగ్) న్స్బ్ింధనలు, 

2011క్స అనుగుణ్ింగా ఉిండాలి. ఆహ్ర భప్రరత మరియు ప్రపమాణాల న్స్యింప్రతణ్, 2011 

అనేది ఆహ్ర భప్రరత మరియు ప్రపమాణాల అథారిటీ దావ రా జార్గ చేయబ్డిన నోటిఫకేషన్స. 

ఆరోగయ  మరియు కుట్టింబ్ సింక్షేమ మింప్రితవ  శాఖ ప్రక్సింర, భారతదేరిం. 

 

ఆహ్ర్ లేబులింగ్ నిబ్ంధనల యొకె  వరింిపు 
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ఆహ్ర లేబులిింగ్ న్స్బ్ింధనలు భారతదేరింలోన్స్ లేబులిింగ్ న్స్బ్ింధనలకు అనుగుణ్ింగా 

అన్స్ా  "ప్రపీ-పాయ కేజ్్" లేదా "ప్రపీ-పాయ క్ ్ఆహ్రిం" కు అవసరిం. న్స్బ్ింధనల ప్రపక్నరిం, ప్రపీ-

పాయ కేజ్్ ఫుడ్ అింటే ఆహ్రాన్స్ా , ఏ రక్మైన పాయ కేజ్లో ఉించి, క్ింటెింట్ను ారుమారు 

చేయకుిండా మారచ లేన్స్ విధింగా మరియు విన్స్యోగదారున్స్క్స విప్రక్యిించ్డాన్స్క్స సరిింగా 

ఉింట్టింది. 

స్వధ్యర్ణ లేబులింగ్ అవసరాలు 

భారతదేరింలో విప్రక్యిించ్బ్డే అన్స్ా  ప్రపీ-పాయ కేజ్్ ఫుడ్ దావ రా క్సింది లేబులిింగ్ 

అవసరాలు తపప న్స్సరిగా పాటిించాలి.: 

 లేబుల్ తపప న్స్సరిగా ఇింీషో్ లేదా హిింద్వ లేదా దేవనాప్రగి భాషలో ఉిండాలి. పైన ే రోొ నా  

వాటిక్స అరనింగా, లేబుల్ ఏదైనా ఇతర భాషలో అవసరమైన సమాచారాన్స్ా  క్లిగి 

ఉింట్టింది. 

 తపుప డు, తపుప దారి పటిిెంచే, మ్మసప్టరితమైన లేదా ఉతప ికి్స సింబ్ింధించి తపుప డు 

అభప్రపాయాన్స్ా  సృషిిెంచే ఆహ్రిం గురిించి లేబుల్ సమాచారాన్స్ా  క్లిగి ఉిండకూడదు. 

 క్ింటైనర్ట నుిండి స్లభింగా వేరు చేయబ్డన్స్ విధింగా లేబుల్ తపప న్స్సరిగా క్ింటైనర్టకు 

అిక్సించ్బ్డాలి. 

 లేబుల్పై సమరిప ించ్బ్డిన విషయాలు లేదా సమాచారిం సప షిెంగా, ప్రపముఖింగా, 

చెరగన్స్దిగా మరియు విన్స్యోగదారు స్లభింగా చ్రవగలిగేలా ఉిండాలి. 

 క్ింటైనర్ట రేపర్టతో క్పప బ్డి ఉింటే, రేపర్ట తపప న్స్సరిగా అవసరమైన సమాచారాన్స్ా  క్లిగి 

ఉిండాలి లేదా ఉతప ి ియొకో్  లేబుల్ను అసప షిెంగా ఉించ్డిం దావ రా స్లభింగా 

చ్రవగలిగేలా చేయాలి. 

 ఆహ్రిం ేరు తపప న్స్సరిగా వాణిజయ  ేరు మరియు క్లిగి ఉనా  ఆహ్రిం యొకో్  

వివరణ్తో పాట్ట ేరోొ నాలి. ఆహ్రింలో ఒక్టి క్ింటే ఎకుో వ పదారిాలు ఉనా టయోితే, 

దాన్స్ తయార్గ సమయింలో, బ్రువు లేదా వాల్యయ మ్ దావ రా వాటి కూరుప  యొకో్  

అవరోహణ్ ప్రక్మింలో పదారాతల జాిాను తపప న్స్సరిగా సమరిప ించాలి; 

పోషక్నహ్ర్ సమాచార్ం 

 పోషక్నహ్ర సమాచారిం లేదా పోషక్నహ్ర వాసవిాల100 gm లేదా 100ml లేదా ఉతప ి ి

యొకో్  ప్రపి సేవ చేయడాన్స్క్స ప్రక్సింది సమాచారింతో పాట్ట తపప న్స్సరిగా లేబుల్పై 

ఇవావ లి: 

 kcal లో రక్స ివిలువ; 

 

 ప్రగాము (ప్రగా) లేదా ml లో ప్రపోటీన్స, క్నరోబ హైప్రడేట్ (చ్క్కో ర పరిమాణాన్స్ా  ేరోొ నిండి) మరియు 

కొవువ  మొతిిం; 

 

 పోషక్నహ్రిం లేదా ఆరోగయ  దావా చేసన ఏదైనా ఇతర పోషక్నల మొతిిం: 
 

లేబుల్పై చేసన ఏదైనా “హెల్ ిస్టక్కయోిమ్” “న్యయ ప్రటిషన్స స్టక్కయోిమ్” లేదా “రిస్ో  రిడక్షన్స” 

స్టక్కయోిమ్ను FSSAI అధక్నరులు క్షుణ్ణింగా పరిీలిసిారన్స్ గమన్స్ించ్డిం ముఖయ ిం. 

అిందువల,ో అట్టవింటి దావా ఏదైనా 
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పర్గక్ష డేటా దావ రా ధృవీక్రిించ్బ్డాలి. న్స్యమాల ప్రపక్నరిం, “ఆరోగయ  దావా”, “పోషక్నహ్ర 

దావా” మరియు “రిస్ో  తగిిీంపు” దావా క్కసిం ప్రక్సింది న్స్రవ చ్నిం ఉింది: 

  “ఆరోరయ  వ్యదనలు” ఆహ్రిం లేదా ఆ ఆహ్రిం మరియు ఆరోగయ ిం యొకో్  భాగిం మధయ  

సింబ్ింధిం ఉింరన్స్ సూచిించే, లేదా సూచిించే ఏదైనా ప్రపిన్స్రయ ిం మరియు రర్గరిం 

యొకో్  పెరుగురల, అభవృది ి మరియు సాధారణ్ విధులోో పోషక్ిం యొకో్  శార్గరక్ 

పాప్రతను వివరిించే పోషక్నహ్ర దావాలను క్లిగి ఉింట్టింది మొతిిం ఆహ్రిం విషయింలో, 

ఆహ్రిం లేదా దాన్స్లోన్స్ భాగాల విన్స్యోగిం యొకో్  న్స్రి దష ెప్రపయోజనక్రమైన ప్రపభావాన్స్క్స 

సింబ్ింధించిన ఫింక్షనల్ స్టక్కయోిమ్లు, రర్గరిం యొకో్  సాధారణ్ విధులు లేదా 

జీవసింబ్ింధ క్నరయ క్లాపాలపై మరియు అట్టవింటి దావాలు ఆరోగాయ న్స్క్స సానుకూల 

సహక్నరిం లేదా పన్స్తీరును మెరుగుపరచ్డిం లేదా ఆరోగాయ న్స్ా  సవరిించ్డిం లేదా 

సింరక్షిించ్డిం, లేదా వాయ ధ, ఆహ్రిం లేదా ఆహ్ర పదారాతల విన్స్యోగాన్స్క్స సింబ్ింధించిన 

రిస్ో  తగిిీంపు దావాకు సింబ్ింధించినవి. మొతిిం ఆహ్రిం యొకో్  సింరరభ ిం, వాయ ధ లేదా 

ఆరోగయ -సింబ్ింధత పరిసతి న్స్ అభవృది ిచేసే ప్రపమాదాన్స్ా  తగిసిీ్ింది; 

 “పోషక్నహ్ర్ దావ్య” ఒక్ ఆహ్రిం రక్స ివిలువకు మాప్రతమే పరిమితిం క్నకుిండా ప్రపోటీన్స, 

కొవువ  క్నరోబ హైప్రడేటో్ట, విటమినోు మరియు ఖన్స్జాలను క్లిగి ఉిండే న్స్రి దష ె పోషక్ 

లక్షణాలను క్లిగి ఉింరన్స్ సూచిించే, లేదా సూచిించే ఏదైనా ప్రపాిన్స్ధయ ిం అన్స్ అరతిం; 

  “రిస్ె  తగింీపు” ఆరోగయ  దావా  ల విషయిం లో, అింటే వాయ ధ లేదా ఆరోగయ  సింబ్ింధత 

స్టసతి క్స సింబ్ింధించిన ప్రపధాన ప్రపమార క్నరక్నన్స్ా  గణ్నీయింగా మారచ డిం. 

వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ సంబ్ల్ 

 

"నాన్స-వెజటేరియన్స" అయిన అన్స్ా  పాయ క్ చేసన ఆహ్రిం తపప న్స్సరిగా ప్ర నౌ్స అవుట్లైన్సతో 

చ్తురప్రసిం లోపల గోధుమ రింగుతో న్స్ిండిన వృతిిం ఉిండే చిహా్ న్స్ా  క్లిగి ఉిండాలి. ఒక్ 

ఆహ్రింలో మాింసాహ్ర పదారిింగా గుడ్ు మాప్రతమే ఉనా టయోితే, తయార్గదారు ఉతప ిలిో 

గుడ్ు మాప్రతమే ఉింరన్స్ డిక్రోేషన్స అిందిించ్వచుచ  మరియు మాింసాహ్ర చిహా్ న్స్ా  

జోడిించ్వచుచ .. 

 

నాన్ వెజ్ సంబ్ల్ 

 పాయ క్ చేయబ్డిన శాఖాహ్రిం ఆహ్రింలో ఆకుపచ్చ  చ్తురప్రసిం లోపల ఆకుపచ్చ  రింగు 

న్స్ిండిన వృతిిం ఉిండే చిహా ిం ఉిండాలి. 

 

శాఖాహ్ర్ం చిహా ం  

ఆహ్ర్ సంకలనాలు, ర్ంగులు మరియు రుచ్చలకు సంబ్ంధించిన 

సమాచార్ం 

ఆహ్ర ఉతప ిలిో ఉనా  ఆహ్ర సింక్లనాలు తపప న్స్సరిగా న్స్రి దష ెేరోు లేదా గురిిించ్బ్డిన 

అింతరాుతీయ సింఖాయ  గురిిింపులతో పాట్ట తరగి ీరికి్లతో పాట్ట ేరోొ నబ్డాలి. క్లరిింగ్ 

అరనింగా 
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లేబుల్పై ఉనా  పదారాతల జాిా ప్రక్సింర “అనుమిించ్బ్డిన సహజ రింగు(లు)” వింటి 

న్స్రి దష ెస్టసేటె్మెింట్లతో పాట్ట లేబుల్పై విషయిం ే రోొ నబ్డాలి. అరనపు స్వాసన ఏజెింట్

ను జోడిించినటయోితే, లేబుల్పై ఉనా  పదారాతల జాిా ప్రక్సింర "జోడిించిన రుచిన్స్ క్లిగి 

ఉింట్టింది" వింటి ప్రపక్టనలో దాన్స్న్స్ ేరోొ నాలి. 

తయార్గదారు పేరు మరియు పూరి ిచిరునామా 

ప్రపి ఆహ్ర పాయ కేజీపై తయార్గదారు ేరు మరియు ప్టరి ి చిరునామా తపప న్స్సరిగా 

ేరోొ నబ్డాలి. దిగుమి చేస్కునా  ఆహ్రిం విషయింలో, పాయ కేజీలో తపప న్స్సరిగా 

భారతదేరింలోన్స్ దిగుమిదారు ేరు మరియు ప్టరి ిచిరునామా ఉిండాలి. 

నికర్ పరిమాణం 

అన్స్ా  పాయ క్ చేయబ్డిన ఆహ్రిం తపప న్స్సరిగా బ్రువు లేదా వాల్యయ మ్ లేదా సింఖయ  

ఆధారింగా న్స్క్ర పరిమాణాన్స్ా  క్లిగి ఉిండాలి. పాయ కేజీలో ఉనా  వసి్వు యొకో్  న్స్క్ర 

పరిమాణ్ిం తపప న్స్సరిగా రేపరోు మరియు పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ల బ్రువును 

మినహ్యిించాలి. 

లయ చ్ గురింిపు యొకె  చలా సంఖ్య  

అన్స్ా  పాయ క్ చేసన ఆహ్రింపై లాట్ నింబ్ర్ట లేదా బాయ చ్ నింబ్ర్ట లేదా క్కడ్ నింబ్ర్ట 

తపప న్స్సరిగా ేరోొ నబ్డాలి, తదావ రా తయార్గ మరియు పింప్పణీ సమయింలో దాన్స్ా  

గురిిించ్వచుచ . స్టసెరెిలైజ్్ పాలతో సహ్ ప్రబెడ్ మరియు పాలు మాప్రతమే ఈ న్స్బ్ింధనను 

పాటిించాల్ి న అవసరిం లేదు. 

తయార్గ లేదా ాయ కింగ్ తేదీ 

వసి్వు తయారు చేయబ్డిన, పాయ క్ చేయబ్డిన లేదా ముిందుగా పాయ క్ చేయబ్డిన తేద్వ, నెల 

మరియు సింవత్ రిం తపప న్స్సరిగా లేబుల్పై ేరోొ నబ్డాలి. మూడు నెలల క్ింటే ఎకుో వ 

న్స్లవ  ఉిండే ఆహ్ర ఉతప తిుల విషయింలో, "బెస్ ెిఫోర్ట డేట్"తో నెల మరియు తయార్గ 

సింవత్ రాన్స్ా  ఇవవ వచుచ . మూడు నెలల క్ింటే తకుో వ షెల్్  జవితిం ను క్లిగి ఉనా  

ఉతప తిుల విషయింలో, వసి్వును తయారు చేసన లేదా ముిందే పాయ క్ చేసన తేద్వ, నెల 

మరియు సింవత్ రిం తపప న్స్సరిగా లేబుల్పై తేద్వక్స ముిందు ఉతమిమైనదిగా ేరోొ నాలి. 

దిగుమి చేస్తకునా  ఆహ్ర్ం ోసం మూల దేశం 

దిగుమి చేస్కునా  ఆహ్రిం క్కసిం, ఆహ్రిం యొకో్  మూల దేరిం ఆహ్రిం యొకో్  

లేబుల్పై ప్రపక్టిించాలి. ఒక్ ఆహ్ర ఉతప ి ిదాన్స్ సవ భావాన్స్ా  మారేచ  ర్టిండవ దేరింలో 

ప్రపాసెసింగ్కు గురైనటయోితే, లేబులిింగ్ ప్రపయోజనాల క్కసిం ప్రపాసెసింగ్ న్స్రవ హిించ్బ్డే 

దేశాన్స్ా  మూల దేరింగా పరిగణిించాలి.. 
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ఉపయోరం ోసం సూచనలు 

ఆహ్రిం యొకో్  సరైన విన్స్యోగాన్స్ా  న్స్రిారిించ్డాన్స్క్స, అవసరమైతే, పునరాి రా్ ణ్ింతో 

సహ్ ఉపయోగిం క్కసిం సూచ్నలను లేబుల్పై చేరాచ లి. 

4.4 ఆహ్ర్ం, తయార్గదారు/ క్రాసెసర్/హ్య ండలర్ ోసం శానిటర్గ 

మరియు హైజీనిక్ అవసరాలు 

ఆహ్రిం తయారు చేయబ్డిన, ప్రపాసెస్ చేయబ్డిన లేదా న్స్రవ హిించ్బ్డే ప్రపదేరిం ప్రక్సింది 

అవసరాలకు అనుగుణ్ింగా ఉిండాలి: 

1. ప్రపాింగణ్ిం పారిశుధయ  ప్రపదేరింలో ఉిండాలి మరియు మురిక్స పరిసరాలు లేకుిండా ఉిండాలి 

మరియు మొతిిం పరిశుప్రభమైన వాావరణాన్స్ా  క్లిగి ఉిండాలి. అన్స్ా  కొత ియూన్స్టో్ట 

పరాయ వరణ్ క్నలుషయ  ప్రపాింాల నుిండి దూరింగా ఏరాప ట్ట చేయబ్డాయి. 

2. తయార్గ క్కసిం ఆహ్ర వాయ పారాన్స్ా  న్స్రవ హిించ్డాన్స్క్స ప్రపాింగణ్ింలో మొతిిం పరిశుప్రభమైన 

వాావరణాన్స్ా  న్స్రవ హిించ్డాన్స్క్స తయార్గ మరియు న్స్లవ  క్కసిం తగిన స్టసతలిం ఉిండాలి. 

3. ప్రపాింగణ్ిం శుప్రభింగా ఉిండాలి, తగినింత వెలుతురు మరియు వెింటిలేషన్స, మరియు 

క్రలిక్ క్కసిం తగినింత ఖాళ్ల స్టసతలిం ఉిండాలి. 

4. అింతసి్లు, పైక్పుప లు మరియు గోడలు చి స్టసతి లో ఉిండలి. స్ట కో్సింగ్ పెయిింట్ లేదా 

స్టపోాసరె్ట లేకుిండా అవి మృదువుగా మరియు స్లభింగా శుప్రభిం చేసెల ఉిండాలి. 

5. స్టఫోోర్ట మరియు సో ర్టడె్ గోడలు ప్రపభావవింతమైన ప్రక్సమిసింహ్రిణితో అవసరాన్స్క్స 

అనుగుణ్ింగా క్డుగుారు, ఆవరణ్లో అన్స్ా  ీటక్నలు లేకుిండా ఉించాలి. వాయ పార 

న్స్రవ హణ్ సమయింలో ప్పచిక్నర్గ చేయరాదు, బ్దులుగా, ఆవరణ్లోక్స వచేచ  ప్రసేప  స్టరటలోను 

చ్ింపడాన్స్క్స స్టరట  ోసావ ట్లు/స్టఫో్యప్లను ఉపయోగిించాలి. క్సటిీలు, తలుపులు మరియు ఇతర 

ఓపెన్స్ింగ్లు ఆవరణ్ను ప్రక్సమిరహితింగా చేయడాన్స్క్స తగిన విధింగా నెట్ లేదా ప్రస్తో న్సతో 

అమరాచ లి. తయార్గలో ఉపయోగిించే నీరు ప్రాగడాన్స్క్స యోగయ మైనది మరియు 

అవసరమైతే ఏదైనా గురిిింపు పొిందిన ప్రపయోగశాలలో ప్రక్మ వయ వధలో నీటి యొకో్  

రసాయన మరియు బాీరెియా పర్గక్షను న్స్రవ హిించాలి. 

6. ఆవరణ్లో న్స్రింతరిం ప్రాగునీటి సరఫరా ఉిండేలా చూడాలి. అడపారడపా నీటి సరఫరా 

విషయింలో, ఆహ్రిం లేదా వాషిింగ్లో ఉపయోగిించే నీటిక్స తగిన న్స్లవ  ఏరాప టో్ట 

చేయాలి. 

7. పన్స్చేసనపుప డు పరిక్రాలు మరియు యింప్రాలు స్లభింగా శుప్రభపరచ్డాన్స్క్స 

అనుమిించే డిజైన్సతో ఉిండాలి. క్ింటైనరోు, పటికె్లు, యింప్రాల పన్స్ భాగాలు 

మొరలైనవాటిన్స్ శుప్రభపరిచే ఏరాప టో్ట చెయాయ లి. 

8. ఆహ్రాన్స్ా  తయారు చేయడిం, పాయ క్సింగ్ చేయడిం లేదా న్స్లవ  చేయడింలో ఆరోగాయ న్స్క్స 

హ్న్స్ క్లిగిించే లోహ క్నలుషాయ న్స్క్స క్నరణ్మయేయ  పాప్రత, క్ింటైనర్ట లేదా ఇతర పరిక్రాలను 

ఉపయోగిించ్కూడదు. (రాగి లేదా ఇతడిి పాప్రతలకు సరైన లైన్స్ింగ్ ఉిండాలి). 

9. మౌల్ ్ / శ్చలీింప్రధాలు మరియు ముటడెి నుిండి విముక్సని్స్ న్స్రిారిించ్డాన్స్క్స అన్స్ా  

పరిక్రాలను శుప్రభింగా ఉించాలి, క్డిగి, ఎిండబెటి ెమరియు వాయ పారిం ముగిసే సమయాన్స్క్స 

ేరాచ లి. 
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10. సరైన తన్స్ఖీన్స్ అనుమిించ్డాన్స్క్స అన్స్ా  పరిక్రాలను గోడలకు దూరింగా ఉించాలి. 

11. సమరతవింతమైన ష్టడైనేజీ వయ వసత ఉిండాలి మరియు చెతనిు పారవేసేిందుకు తగిన 

న్స్బ్ింధనలు ఉిండాలి. 

12. ప్రపాసెసింగ్ మరియు తయార్గలో పన్స్చేసే క్నరి్ కులు స్ట నో్స అప్రపానోు, హ్య ిండ్ స్టగోోవ్్  

మరియు హెడ్ వేరనోు ఉపయోగిించాలి. 

13. అింట్ట వాయ ధులతో బాధపడుతునా  వయ కిులు పన్స్ చేయడాన్స్క్స అనుమిించ్బ్డరు. 

ఏదైనా క్కతలు లేదా గాయాలు అన్స్ా  సమయాలలో క్పప బ్డి ఉింటాయి మరియు వయ క్స ి

ఆహ్రింతో ప్రపతయ క్ష సింబ్ింధింలోక్స రావడాన్స్క్స అనుమిించ్కూడదు. 

14. ఫుడ్ హ్య ిండరోిోంరరూ తమ గోళనోు క్ిరిిించి, శుప్రభింగా ఉించుక్కవాలి మరియు పన్స్న్స్ 

ప్రపారింభించే ముిందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగిించిన తరావ త ప్రపిసార్గ సబుబ , 

డిటర్ట ుింట్ మరియు నీటితో చేతులు క్డుక్కో వాలి. ఆహ్ర న్స్రవ హణ్ ప్రపప్రక్సయల 

సమయింలో రర్గర భాగాలు మరియు వెింప్రట్టక్లు గోక్డిం న్స్వారిించాలి. 

15. ఫుడ్ హ్య ిండరోిోంరరూ ధరిించ్డిం, తపుప డు గోరోు లేదా ఇతర వసి్వులు లేదా 

వదులుగా ఉిండే నగలు ఆహ్రింలో పడకుిండా ఉిండాలి మరియు వారి ముఖిం లేదా 

జ్జటె్టను ాక్డిం కూడా న్స్వారిించాలి. 

16. ప్రపాింగణ్ింలో ినడిం, నమలడిం, ధూమపానిం చేయడిం, ఉమ్ి వేయడిం మరియు 

ముకుో  ఊరడిం వింటివి న్స్షేధించ్బ్డాయి, ముఖయ ింగా ఆహ్రాన్స్ా  

న్స్రవ హిించేటపుప డు. 

17. న్స్లవ  చేయబ్డిన లేదా అమ్ క్నన్స్క్స ఉదేదశ్చించిన అన్స్ా  వసి్వులు విన్స్యోగాన్స్క్స 

సరిపోాయి మరియు క్నలుషాయ న్స్ా  న్స్వారిించ్డాన్స్క్స సరైన క్వర్ట క్లిగి ఉిండాలి. 

18. ఆహ్ర పదారాతలను రవాణా చేయడాన్స్క్స ఉపయోగిించే వాహనాలు తపప న్స్సరిగా మించి 

రిేర్టలో మరియు శుప్రభింగా ఉించాలి.  

19. పాయ క్ చేసన రూపింలో లేదా క్ింటైనరలోో రవాణా చేసి్నా పుప డు ఆహ్రాలు 

అవసరమైన ఉష్ణణ ప్రగతను న్స్రవ హిించాలి. 

20. పురుగుమిందులు / ప్రక్సమిసింహ్రక్నలను విడిగా ఉించాలి మరియు న్స్లవ  చేయాలి 

మరియు `ఆహ్ర తయార్గ / న్స్లవ  / న్స్రవ హణ్ ప్రపాింాలకు దూరింగా ఉిండాలి. 
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మమ్ లాి  సింప్రపదిించ్ిండి 

దర్శ కుడ్ల, 

నేషనల్ ఇన్స్టసట్యూయ ్ ఆఫ్ ఫుడ్ టెకా్న లజీ, ఎంటర్క్రెన్యయ ర్షిప్ మరియు మేనేజ్మం్                

(నిఫ్టట్యమ్-తంజావూరు) 

(ఆహ్ర ప్రపాసెసింగ్ పరిప్రరమల మింప్రితవ  శాఖ, భారత 

ప్రపభుతవ ిం) పుదుక్కో టెట ెరోడ్, తింజావూరు 613005, 

తమిళనాడు. 

ఫోన్స: +91-4362-228155, ఫ్యయ క్్ : +91 4362 227971 

ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in వెబ్స్ ట్: www.iifpt.edu.in 
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