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அத்திோேம் 1 

அறிமுகம் 

1.1 அறிமுகம் 

பிகரசிலில் பிறந்த முந்திரி மரம், தமொசொம்பிக் மற்றும் பின்னர ்

இந்தியொவுக்கு, பதினொறொம் நூற்றொண்டில் கபொரச்ச்ுகீசியரக்ளொல் 

கடகலொர அரிப்மப கடட்ுப்படுத்தும் வழிமுமறயொக 

அறிமுகப்படுத்தப்பட்டது. இது இமணக்கப்பட்ட தகொடம்டயுடன் 

பிரகொசமொன முந்திரி பழத்மத சொப்பிட்ட யொமனகளின் உதவியுடன் இந்த 

நொடுகளுக்குள் பரவியது.  தகொடம்ட ஜீரணிக்க மிகவும் கடினமொக 

இருந்தது பின்னர ் கழிவுகளுடன் தவளிகயற்றப்பட்டது. பத்ததொன்பதொம் 

நூற்றொண்டு வமர கதொட்டங்கள் உருவொக்கப்பட்டது மற்றும் மரம் பின்னர ்

ஆப்பிரிக்கொ, ஆசியொ மற்றும் லத்தீன் அதமரிக்கொவில் உள்ள பல 

நொடுகளுக்கு பரவியது. 

முந்திரி பதப்படுத்துதல், மககயடு நுட்பங்கமளப் பயன்படுத்தி, 

இருபதொம் நூற்றொண்டின் முதல் பொதியில் இந்தியொவில் 

ததொடங்கப்பட்டது. அது அங்கிருந்து தசல்வந்த கமற்கத்திய 

சந்மதகளுக்கு, குறிப்பொக அதமரிக்கொவிற்கு ஏற்றுமதி தசய்யப்பட்டது. 

1.1.1 முந்திரியின் முக்கிேத்துவம் 

முந்திரி பல தபயரக்ளில் அறியப்படுகிறது. தமொசொம்பிக்கில், 

மக்தகொண்கட பழங்குடியினர ் இமத " பிசொசின் தகொடம்ட" என்று 

குறிப்பிடுகின்றனர.் இது திருமண விழொக்களில் கருவுறுதலின் 

அமடயொளமொக வழங்கப்படுகிறது, கமலும் இது பொலுணரவ்ு பண்புகமளக் 

தகொண்டதொக பலரொல் கருதப்படுகிறது. 

உலக அளவில் சமமயல் தகொடம்டகள் உற்பத்தியில் முந்திரித் 

ததொழில் மூன்றொம் இடத்தில் உள்ளது, 2000 ஆம் ஆண்டில் உலக உற்பத்தி 
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சுமொர ்2 மில்லியன் டன் கமல்ஓடுகளில் தகொடம்ட, மற்றும் மதிப்பிடப்பட்ட 

மதிப்பு 2 பில்லியன் அதமரிக்க டொலரக்ள். உலக சந்மதப் பங்கில் 

முமறகய 60 சதவிகிதம் மற்றும் 31 சதவிகிதத்துடன் இந்தியொ மற்றும் 

பிகரசில் ஆகியமவ முந்திரி ஏற்றுமதியொளரக்ளொக உள்ளன. முக்கிய 

இறக்குமதியொளரக்ள் அதமரிக்கொ (55 சதவீதம்), தநதரல்ொந்து (பத்து 

சதவீதம்), தெரம்னி (ஏழு சதவீதம்), ெப்பொன் (ஐந்து சதவீதம்) மற்றும் 

ஐக்கிய இரொசச்ியம் (ஐந்து சதவீதம்). 

முந்திரி தொனியங்கள் அதமரிக்கொவில் வரத்்தகம் தசய்யப்படும் 

இரண்டொவது அல்லது மூன்றொவது விமலயுயரந்்த தகொடம்ட என 

மதிப்பிடப்படுகிறது. மக்கொடமியொ தகொடம்டகளுக்கு அதிக விமல 

உள்ளது மற்றும் அறுவமட கமொசமொக இருந்தொல் தபக்கன்

தகொடம்டகளுக்கு அதிக விமல இருக்கும். பிகரசில் மற்றும் 

இந்தியொவிலிருந்து ஏற்றுமதியொளரக்ளின் விரிவொன சந்மத 

இமணப்புகள் சிறிய ஏற்றுமதியொளரக்ளுக்கு அதமரிக்க சந்மதயில் 

லொபம் ஈடட்ுவமத கடினமொக்குகிறது. இறக்குமதியொளரக்ள் சிறிய 

சப்மளயரக்ள் வழங்கும் குமறந்த விமலமய பொரொட்டலொம், ஆனொல் 

தரத்தில் நம்பகத்தன்மம இல்லொதது தபரிய, அதிக புகழ் தபற்ற 

சப்மளயரக்மள ஆதரிக்க மவக்கிறது. 
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1.2 சிறிே அைவிலான தெேலாைரக்ளுக்கான வாே்ப்புகை் 

முந்திரி பதப்படுத்துதல் என்பது மிகவும் கபொட்டிதத்ன்மமயுள்ள 

ஆனொல் அதிக இலொபகரமொன தசயலொகும், இது கமலும் சிறிய அளவிலொன 

தசயலொளரக்ளொல் பயன்படுத்தப்படலொம்.  தங்கள் உள்ளூர ் முந்திரி 

பதப்படுத்தும் ததொழிற்துமறமய மீண்டும் கடட்ும் பணியில் இருக்கும் 

ஆப்பிரிக்க நொடுகள் சிறிய அளவிலொன, முக்கியமொக மககயடு 

தசயலொக்க நடவடிக்மககளின் இந்திய உதொரணத்மதப் பின்பற்றுவது 

நல்லது.  பின்வருபமவ உட்பட சிறிய அளவிலொன தயொரிப்பொளரக்ள் 

மற்றும் தசயலொளரக்ள் முந்திரி தசயலொக்கத்தில் ஈடுபட பல நல்ல 

கொரணங்கள் உள்ளன: 

 முந்திரி தொனியங்கள் அதிக மதிப்புள்ள ஆடம்பரப் 

தபொருளொகும், சந்மத வலுவொக இருக்கும் என்ற ஒவ்தவொரு 

எதிரப்ொரப்்புடனும், விற்பமன ஆண்டுக்கு ஏழு சதவிகிதம் 

சீரொக வளரந்்து வருகிறது. 

   முந்திரி தவண்தணய், உமடந்த தகொடம்டகள், ததொழில்துமற 

மற்றும் மருத்துவ கநொக்கங்களுக்கொக சிஎன்எஸ்எல் (முந்திரி 

பருப்பு ஓடு திரவம்) மற்றும் முந்திரி ஆப்பிளின் சொறு கபொன்ற 

முந்திரி துமண தயொரிப்புகமள சுரண்டுவதற்கு கணிசமொன 

ஆற்றல் உள்ளது. 

 சிறு குறு விவசொயிகளுக்கு முந்திரி நல்ல பயிரொகும். 

தமொசொம்பிக்கில் முந்திரி சிறுததொழில் விவசொயிகளொல் 

மிகவும் லொபகரமொன பயிரக்ளில் ஒன்றொக கருதப்படுகிறது. 

இதற்கு சில உள்ளடீுகள் கதமவ, மற்றும் அறுவமட மற்ற 

உணவுப் பயிரக்ளுக்கொன உசச் உமழப்பு கதமவகளுடன் 

ஒத்துப்கபொவதில்மல. 

இதனொல் முந்திரி ஏமழ உற்பத்தியொளரக்ளின் வருமொனத்மத 

அதிகரிக்கவும், அறுவமட மற்றும் தசயலொக்கத்தின் கபொது கவமல 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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வொய்ப்புகமள உருவொக்கவும் மற்றும் ஏற்றுமதிமய அதிகரிக்கவும் 

வொய்ப்புள்ளது. இருப்பினும், அமனத்து சிறிய அளவிலொன தசயலொக்க 

தசயல்பொடுகமளப் கபொலகவ, முந்திரி தசயலொக்கம் ஆபத்து அல்லது 

சிக்கல்கள் இல்லொமல் இல்மல. சிறிய அளவிலொன தசயலொளர ்

தவற்றிதபற, சில கடட்ுப்பொடுகள் உள்ளன, அமதயும் கருத்தில் தகொள்ள 

கவண்டும்: 

 முந்திரி உற்பத்தி மிகவும் வொனிமல சொரந்்தது எனகவ 

வழங்கல் மொறுபடும். உலக விமலகள், சரொசரியொக 

நிமலயொனமவ என்றொலும் குறுகிய கொலத்தில் மிகவும் 

தகொந்தளிப்பொன. 

 ஆடம்பர தபொருடக்ள் உயரத்ரமொக இருக்க கவண்டும். 

உலக சந்மதயில் கநரடியொக கபொட்டியிட, உயர ்

தரநிமலகள், பிரொண்டிங் மற்றும் மொரக்்தகட்டிங் கதமவ. 

 துமண தயொரிப்புகமளச ்சுரண்டுவதற்கு புதிய 

ததொழில்நுட்பம் கதமவப்படுகிறது, இது விமல உயரந்்தது 

அல்லது தபறுவது கடினம். 

 மூலப்தபொருடக்ளின் சீரொன விநிகயொகத்மத உறுதிப்படுத்த 

உற்பத்தி அளவுகள் கபொதுமொனதொக இருக்க கவண்டும். 

1.2.1 முந்திரி தபாருட்கை் 

மூன்று முக்கிய முந்திரி தபொருடக்ள் சரவ்கதச சந்மதயில் வரத்்தகம் 

தசய்யப்படுகின்றன: பசம்சக் தகொடம்டகள், முந்திரி தொனியங்கள் 

மற்றும் முந்திரி பருப்பு ஓடு திரவம் (சிஎன்எஸ்எல்). நொன்கொவது தயொரிப்பு, 

முந்திரி ஆப்பிள் தபொதுவொக உள்நொட்டில் பதப்படுத்தப்படட்ு 

நுகரப்படுகிறது. 

பசம்சக் தகொடம்ட என்பது முந்திரி மரத்தின் முக்கிய வணிகப் 

தபொருளொகும், இருப்பினும் முந்திரி ஆப்பிளின் விமளசச்ல் பசம்சக் 
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தகொடம்டகமள விட எடட்ு முதல் பத்து மடங்கு அதிகமொகும். மூல 

தகொடம்டகள் ஏற்றுமதி தசய்யப்படுகின்றன, அல்லது ஏற்றுமதிக்கு முன் 

பதப்படுத்தப்படுகின்றன. மூல தகொடம்டகமள பதப்படுத்துவது 

ததொழில்துமற மற்றும் மருத்துவ பயன்பொடுகமளக் தகொண்ட 

சிஎன்எஸ்எல் என்ற துமண தயொரிப்மப தவளியிடுகிறது. தகொடம்டயின் 

கதொலில் பதத் துவர ் அதிகம் இருப்பதொல் அவற்மற மீடட்ு கதொல் 

பதனிடுதலில் பயன்படுத்தலொம்.  கரன்மலச ் சுற்றியுள்ள முந்திரி 

மரத்தின் பழதம்த அதிக மவட்டமின் சி தகொண்ட ெூஸொகச ் தசய்து, 

உயர ்ஆதொரம் தரும் ஆவி தகொடுக்க புளிக்கமவக்கலொம். 

1.2.2 முந்திரி தானிேங்கை் 

60 சதவிகிதம் முந்திரி தொனியங்கள் சிற்றுண்டியொகவும், மீதமுள்ள 

40 சதவிகிதம் மிட்டொய்களிலும் கசரக்்கப்படட்ுள்ளதொக 

மதிப்பிடப்படட்ுள்ளது. பொதொம், கேசல், அக்ரூட் பருப்புகள், தபக்கன்கள், 

மக்கடொமியொ, பிஸ்தொ மற்றும் கவரக்்கடமல உள்ளிட்ட மற்ற சமமயல் 

தகொடம்டகள் இருக்கும் அகத சந்மதயில் முந்திரி கபொட்டியிடுகிறது. 

உணவின் தரம் மற்றும் சுகொதொர அம்சங்களில் ஆரவ்முள்ள நுகரக்வொரின் 

சமமயல் தகொடம்டகளுக்கொன கதமவ சமீபத்தில் கணிசமொக 

அதிகரித்துள்ளது. கொமல உணவு தொனியங்கள், ஆகரொக்கிய உணவு, 

சொலடுகள் மற்றும் சுடப்பட்ட தபொருட்கள் சந்மதகள் அமனத்தும் முந்திரி 

பருப்புகளுக்கொன சந்மதகமள விரிவுபடுத்துகின்றன. 

1.2.3 முந்திரி தகாட்ளட ஓடு திரவம் 

முந்திரி தகொடம்ட தசயலொக்கம் ஒரு முக்கியமொன துமண 

தயொரிப்மப உருவொக்க அனுமதிக்கிறது, இது அதன் கூடுதல் மதிப்மப 

அதிகரிக்க முடியும். தெல்லின் உள்கள உள்ள திரவம் (CNSL) தமொத்த 

எமடயில் 15 சதவிகிதத்மதக் குறிக்கிறது மற்றும் சில கவரச்ச்ிகரமொன 

சொத்தியமொன மருத்துவ மற்றும் ததொழில்துமற பயன்பொடுகமளக் 
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தகொண்டுள்ளது. சிஎன்எஸ்எல் அதிக தவப்பத்மத எதிரக்்கும் சில இயற்மக 

பிசின்களில் ஒன்றொகும் மற்றும் இது பிகரக்கிங் சிஸ்டம் மற்றும் தபயிண்ட் 

தயொரிப்பில் பயன்படுத்தப்படுகிறது. இது அனொகொரட்ியம் எனப்படும் ஒரு 

கலமவமயக் தகொண்டுள்ளது, இது கதொல் கநொய்களுக்கு 

சிகிசம்சயளிக்கப் பயன்படுகிறது. 

1.2.4 முந்திரியின் தாவரவிேல் பண்புகை் 

முந்திரி மரம், அனகொரட்ியம்ஆசிதடன்கடல் எல், அனகொரக்டசிகய 

தசடிகள் குடும்பத்மதச ் கசரந்்தது. இந்த மரம் பிகரசிலுக்கு 

தசொந்தமொனது, ஆனொல் தவப்பமண்டல ததற்கு மற்றும் மத்திய 

அதமரிக்கொ, தமக்சிககொ மற்றும் கமற்கிந்திய தீவுகளின் மற்ற 

பகுதிகளுக்கு பரவியது.  முந்திரி மரம் ஒரு தவப்பமண்டல பசுமமயொனது, 

வறட்சிமய எதிரக்்கும், (இது ஆழமொன, மணல் மண்மண விரும்புகிறது 

என்றொலும்) மண்மணப் தபொருட்படுதத்ொதது, இது 12 மீடட்ர ்உயரம் வமர 

வளரந்்து சுமொர ்25 மீட்டர ்வமர சமசச்ீரொக பரவுகிறது.  இது கதொல் ஓவல் 

இமலகமளக் தகொண்டுள்ளது. சிவப்பு பூக்கள் தகொத்தொக வளரும் மற்றும் 

முந்திரி ஆப்பிள் என குறிப்பிடப்படும் கபரிக்கொய் வடிவ பழங்கள் சிவப்பு 

அல்லது மஞ்சள் நிறத்தில் இருக்கும்.  ஒவ்தவொரு பழத்தின் முடிவிலும் 

சிறுநீரக வடிவிலொன கருப்மப, கடினமொன இரடம்ட ஓடு தகொண்ட 

தகொடம்ட உள்ளது.  தெல் மற்றும் தகொடம்டக்கு இமடயில் கருப்பு 

கொஸ்டிக் எண்தணய் உள்ளது, இது அகற்றுவது கடினம் மற்றும் வொரன்ிெ் 

மற்றும் பிளொஸ்டிக்கில் பயன்படுத்தலொம்.  உகந்த நிமலமமகளில் 

ஆண்டுக்கு குமறந்தபடச்ம் 889 மிமீ (35 அங்குலம்) மமழ தபய்யும், மற்றும் 

3 048 மிமீ (120 இன்ச)் க்கு கமல் இல்மல. 

1.2.5 அறுவளட 

முந்திரி அறுவமட மற்றும் பதப்படுத்துதல் மிகவும் உமழப்பு 

மிகுந்ததொகும்.  பூக்களின் தகொத்துகமள உற்பத்தி தசய்த பிறகு, முந்திரி 

உண்ணக்கூடிய ஆப்பிள் மற்றும் ஒரு கனமொன ஓட்டில் அமடக்கப்பட்ட 



இந்திய உணவு பதப்படுத்தும் ததொழில்நுட்ப நிறுவனம் 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      9 

ஒரு தகொடம்டமய உற்பத்தி தசய்கிறது, இது உண்மமயொன முந்திரி பழம். 

முந்திரி மரம் இரண்டு அல்லது மூன்று மொதங்கள் பூக்கும் மற்றும் பழம் 

பூத்த இரண்டு மொதங்களுக்குப் பிறகு முதிரச்ச்ியமடயும். முந்திரி 

தகொடம்ட முதலில் தண்டின் இறுதியில் உருவொகிறது. 

அமதத் ததொடரந்்து, தண்டு வீங்கி "ஆப்பிள்" உருவொக தகொடம்ட 

தவளிப்புறமொக இமணக்கப்படட்ுள்ளது. முந்திரி தகொடம்ட 2.5 முதல் 4.0 

தசமீ (1.0 முதல் 1.5 அங்குலம்) நீளமும் சிறுநீரக வடிவமும் தகொண்டது. 

அதன் ஓடு சுமொர ் 5 மிமீ தடிமன் தகொண்டது, தமன்மமயொன கதொல் 

தவளிப்புற கதொல் மற்றும் தமல்லிய கடினமொன உள் கதொல். முழுமமயொக 

பழுத்தவுடன், அது தமரயில் விழுகிறது. 

அறுவமட தபொதுவொக தகொடம்ட முதிரச்ச்ியமடந்த பிறகு தமரயில் 

விழுந்தவுடன் கசகரிப்பமத உள்ளடக்குகிறது. ததொழிலொளரக்ள் அந்தப் 

பகுதிமயத் துமடத்து, தகொடம்டமய பழத்திலிருந்து பிரிக்கிறொரக்ள். 

தகொடம்டகள் தபொதுவொக கூமடகள் அல்லது மபகளில் 

கசகரிக்கப்படுகின்றன. முந்திரி பழம் கசகரிக்கப்படுவதற்கு முன்பு 

தமரயில் விழும். மரங்களில் இருந்து பழங்கள் எடுக்கப்பட்டொல், முந்திரி 

ஆப்பிள் பழுத்திருக்கும், ஆனொல் கரன்ல் இன்னும் முதிரச்ச்ியற்றதொக 

இருக்கும். ெொம் அல்லது பழசச்ொறுகள் கபொன்ற தயொரிப்புகளுக்குப் 

பயன்படுத்த ஆப்பிள்கள் இயற்மகயொக விழும் முன் மரத்திலிருந்து 

எடுக்கப்பட கவண்டும். 

1.2.6 மூலப்தபாருளை உலரத்்துவது 

முந்திரி தகொடம்டகள் இரண்டு கொரணங்களுக்கொக தவயிலில் 

உலரத்்தப்படுகிறது: 

 தகொடம்டயின் ஈரப்பதத்மத குமறக்க, 

சூரியனின் அகசச்ிவப்பு மற்றும் புற ஊதொ கதிரக்ளில் 

விமதகமள பழுக்க மவக்க. 
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முந்திரி தகொடம்ட 12 மொதங்கள் அல்லது அதற்கு கமல் மவத்திருக்க 

கவண்டும், அமவ எடட்ு சதவிகிதம் அல்லது அதற்கும் குமறவொன 

ஈரப்பதத்திற்கு உலரத்்தப்படட்ு, சீல் தசய்யப்பட்ட பொலிதீன் மபகளில் 

அமடக்கப்படட்ு உலரந்்த நிமலயில் கசமிக்கப்படும். அறுவமடயில் 

முந்திரி தகொடம்டயின் ஈரப்பதம் கொலநிமல, மண்ணின் ஈரப்பதம், 

தகொடம்டகள் விழுந்தமவ, மரத்தின் கீழ் கமள வளரச்ச்ி அடரத்்தி மற்றும் 

தகொடம்ட வீழ்சச்ி மற்றும் அறுவமடக்கு இமடயிலொன கநரம் 

ஆகியவற்மறப் தபொறுத்தது.  அதிக ஈரப்பதம் உள்ளடக்கம் பூஞ்சணம் 

அல்லது பொக்டீரியொ தொக்குதல் அல்லது தநொதி நடவடிக்மக கொரணமொக 

விமதயின் சிமதமவ ஏற்படுத்தும். அறுவமட தசய்த உடகனகய 

தகொடம்டகமள உலரத்்துவது அவற்றின் தரத்மதப் பொதுகொக்க 

அத்தியொவசியமொனது, ஆனொல் இந்த தசயல்முமற தபரும்பொலும் 

புறக்கணிக்கப்படுகிறது. 

முந்திரி பருப்புகமள சூரிய ஒளியில் உலரத்்துவது விகசெமொக 

தயொரிக்கப்பட்ட உலரத்்தும் தளங்கள் அல்லது மூங்கில் அல்லது பமன 

ஓமலகளொல் தசய்யப்பட்ட பொய்களில் தசய்யலொம்.  உலரத்்தும் பகுதிகள் 

மிருதுவொகவும் சற்று சொய்வொகவும் இருக்க கவண்டும், இதனொல் மமழநீர ்

தவளிகயறும். உலரத்்தும் தமரயில் உள்ள முந்திரி-தகொடம்ட அடுக்கு 10 

தச.மீ.க்கு கமல் தடிமனொக இருக்கக்கூடொது, இதனொல் ஒரு சதுர மீட்டருக்கு 

சுமொர ் 60 கிகலொ தகொடம்டகள் கிமடக்கும்.  அமவ அமனத்தும் சூரிய 

கதிரக்ளின் ஒகர நன்மமமயப் தபறுவமத உறுதி தசய்வதற்கொக 

தகொடம்டகள் ததொடரந்்து சமமொக பரப்பப்பட கவண்டும், எனகவ அமவ 

சமமொக உலரத்்தப்படுகின்றன. தகொடம்டகமள ஒன்றொகக் குவித்து, 

மொமலயில் மூடி மவக்க கவண்டும். தகொடம்டகள் சூடொக 

இருக்கும்கபொகத குவிக்கப்பட்டொல், அமவ ஒரு தொரப்ொலின் மூடியின் கீழ் 

ததொடரந்்து கொயும். கமலும் உலரத்்துவதற்கொன அவசியத்மத அறிய 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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அடுத்த நொள் கொமலயில் தகொடம்டகள் சரிபொரக்்கப்பட கவண்டும். 

கொய்ந்த தகொடம்டகள் விழும் கபொது சலசலப்பு சத்தம் கபொடும். 

உள்ளூர ் கொலநிமலமயப் தபொறுத்து உலரத்்துதல் ஒன்று முதல் மூன்று 

நொடக்ள் வமர ஆகலொம்.  தகொடம்டகள் கொய்ந்தவுடன், அமவ 

கசமிக்கப்படட்ு மமழயிலிருந்து பொதுகொக்கப்பட கவண்டும். 

1.2.7 யெமிப்பகம் 

கசமிப்பிற்கொன ததொழில்நுட்ப கதமவகள் வொனிமல நிமலமயப் 

தபொறுத்தது.  முந்திரி பருப்புகள் தபொதுவொக நீண்ட வறண்ட 

கொலநிமலயுடன் கூடிய கொலநிமலகளில் உற்பத்தி தசய்யப்படுவதொல், 

ஸ்தூலமொன தளங்கள் மற்றும் சுவரக்ள் மற்றும் தநளி உகலொகத்தின் 

கூமரகள் தகொண்ட எளிய கட்டிடங்கள் கபொதுமொன கசமிப்மப வழங்க 

கவண்டும். 

பொதுகொப்பொன கசமிப்மப உறுதி தசய்ய சில முன்நிபந்தமனகள் 

பூரத்்தி தசய்யப்பட கவண்டும்: 

1. ஒரு நீரப்்புகொ, உலரந்்த தளம்,

2. ஒரு உறுதியொன மற்றும் பொதுகொப்பொன கூமர,

அமறக்குள் தண்ணீர ் நுமழவமதத் தடுக்க சுவரில் உள்ள 

திறப்புகள் பொதுகொக்கப்பட கவண்டும், 

தபரிய அளவில் பதுக்கி மவக்கப்படட்ொல் சரக்கு உள்ள மபகமள 

நகரத்்துவதற்கு தேடர்ூம் கபொதுமொனதொக இருக்க கவண்டும், 

கசமிப்பகம் ஆய்வு தசய்ய எளிதொனதொக இருக்க கவண்டும்: 

தனிநபரக்ள் சுற்றி நடக்க மற்றும் சரக்கின் நிமலமய சரிபொரக்்க சுவர ்

மற்றும் மபகளுக்கு இமடயில் கபொதுமொன அனுமதி இருக்க கவண்டும். 

ஈரப்பதம் தமரயிலிருந்து தகொடம்டகளுக்கு இழுக்கப்படுவமதத ்

தடுக்க, சரக்மக உயரத்்தப்பட்ட மர கமமடயில் மவக்க கவண்டும். 
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1.2.8 அறுவளட தெே்ேப்பட்ட தகாட்ளடகைின் தமாே்ப்பு 

மூல முந்திரி, சொக்குகளில் கசமித்து மவக்கப்படட்ு, சில கநரங்களில் 

திறந்த நிமலயில், ஏற்றுமதிக்கு கொத்திருக்கும் மற்றும் அடிக்கடி 

மமழயிலிருந்து பொதுகொப்பின்றி, தண்டு-முமன வழியொக தமொய்ப்புக்கு 

உட்படுகிறது. கசதம் அதிக இழப்பு வமர முன்கனறும் வமர இது 

கண்டறியப்படொமல் கபொகலொம். மகயொளுதலின் பல்கவறு நிமலகளில் 

ஓடுகளுக்குள் இருக்கும் விமதகளிலும் தமொய்ப்பு ஏற்படுகிறது. 

அத்திோேம் 2 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துதல் 

2.1 அறுவளடக்கு பிந்ளதே ளகோளுதல் 

தகொடம்ட ஒரு கடின பொமற கபொன்ற ஓடுக்குள் 

அமடக்கப்படட்ுள்ளது, அறுவமடக்குப் பிறகு ஊடுருவுவது கிட்டத்தட்ட 

சொத்தியமற்றது. தகொடம்டமயப் பிரித்ததடுப்பதற்கொக, முழு ஓடு நீரில் 

ஊறமவக்கப்படட்ு, நீரொவி மூலம் தமன்மமயொக்கப்படட்ு, இறுதியொக 

ஈரப்பதத்திற்கு (9 சதவிகிதம்) கவனமொக கொற்றில் உலரத்்தப்படுகிறது. 

ஒவ்தவொரு தகொடம்டயும் மகயொல் மசொெ் தசய்து, ஒரு மககயடு 

தசயல்முமற மூலம் உமடக்கப்படுகிறது, இது ஒரு கூரம்மயொன 

பிகளடுக்கு எதிரொக தகொடம்டமய மவத்து, இது ஒரு கொல் இயங்கும் 

தநம்புககொலில் உள்ளது, கமலும் மற்தறொரு பிகளடம்ட தவளிப்புற தெல் 

வழியொக தகொண்டு வருகிறது. கொல் தநம்புககொலில் உள்ள பிகளடு 

உற்சொகமொன ஸ்டம்பொல் உயரத்்தப்படுகிறது, இது தவளிப்புற தெல் 

தகொடம்டயிலிருந்து பிரிக்க அனுமதிக்கிறது. ஒரு தகொடம்ட பிக்மகப் 

பயன்படுத்தி உள்கள உள்ள தகொடம்ட கவனமொக தவளிகய 

எடுக்கப்படுகிறது. 



முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      13 

முந்திரி பழத்தின் குறுக்கு தவட்டு 

முந்திரி ஊட்டசச்த்து, மருத்துவ மற்றும் கபொரக்்கொல கதமவகளுக்கு 

கசமவ தசய்துள்ளது. மிக சமீபத்தில், அமவ பமசகள், பிசின்கள் மற்றும் 

இயற்மக பூசச்ிக்தகொல்லிகள் தயொரிப்பில் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. 

முந்திரி கரன்ல் தகொழுப்பு (46 சதவிகிதம்) மற்றும் புரதத்தின் (18 

சதவிகிதம்) வளமொன மூலமொகும், இது கொல்சியம், பொஸ்பரஸ் மற்றும் 

இரும்புசச்த்துக்கொன நல்ல ஆதொரமொகும். இது பொலிஅன்சொசச்ுகரட்டட ்

தகொழுப்பு அமிலங்களின் அதிக சதவீதத்மதக் தகொண்டுள்ளது, குறிப்பொக 

அத்தியொவசிய தகொழுப்பு அமிலம் லிகனொலிக் அமிலம். புளிப்பு ஆப்பிள் 

மவட்டமின் சி, கொல்சியம் மற்றும் இரும்பு ஆகியவற்றின் மூலமொகும். 

படம்ட, இமலகள், பமச மற்றும் ஓடு அமனத்தும் மருத்துவ 

பயன்பொடுகளில் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. 

இமலகள் மற்றும் படம்ட தபொதுவொக பல்வலி மற்றும் ஈறுகளில் 

ஏற்படும் புண்மணப் கபொக்கப் பயன்படுகிறது மற்றும் இமல அல்லது 

படம்டயின் கவகமவத்த நீர ் சொறு வொய் கழுவுவதற்குப் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. நீரில் அமரத்த படம்ட கபஸ்ட் ரிங்கவொரம்் 

குணப்படுத்த கமற்பூசச்ு பயன்பொடுகளில் பயன்படுத்தப்படுகிறது; இந்த 

வடிவத்தில் இது எரிசச்லூடட்ும் தபொருளொக தசயல்படலொம் மற்றும் 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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உணரத்ிறன் வொய்ந்த சருமத்திற்கு அல்லது குழந்மதகளுக்குப் 

பயன்படுத்தக்கூடொது. கவர ் ஒரு சுத்திகரிப்பு மருந்தொக 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. இமலகளிலிருந்து வரும் நொரச்ச்த்துக்கள் 

மீன்பிடி ககொடுகள் மற்றும் வமலகமள வலுப்படுதத்வும் கொல்சியம் 

குமறபொடு மற்றும் குடல் தபருங்குடல் கபொன்றவற்றுக்கு நொட்டுப்புற 

தீரவ்ுகளொகவும், மவட்டமின் சப்ளிதமண்ட் ஆகவும் 

பயன்படுத்தப்படலொம். நீர ் எதிரப்்பு மரம் படகுகள் மற்றும் படகுகளுக்கு 

பயன்படுத்தப்படுகிறது, அகத கநரத்தில் பிசின், ததொழில்துமற 

பயன்பொடுகளுடன் கூடுதலொக, ஒரு எதிரப்ொரப்்பு, இருமல் தீரவ்ு மற்றும் 

பூசச்ி விரட்டியொக பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

2.1.1 முந்திரி பருப்புகைின் பேன்கை் 

முந்திரி தகொடம்ட ஓடு, பருப்பு மற்றும் ஒடட்ுதல் தடஸ்டொ என மூன்று 

தவவ்கவறு பகுதிகளொல் ஆனது. முந்திரி தகொடம்டகளின் முதன்மம 

தயொரிப்பு பருப்பு ஆகும், இது தகொடம்டயின் உண்ணக்கூடிய பகுதியொகும் 

மற்றும் மூன்று வழிகளில் நுகரப்படுகிறது 

  கநரடியொக நுகரக்வொரொல், 

  வறுத்த மற்றும் உப்பு தகொடம்டகள், 

 மிட்டொய் மற்றும் கபக்கரி தபொருடக்ளில்; உதொரணமொக, 

இறுதியொக நறுக்கப்பட்ட பருப்புகள் இனிப்புகள், ஐஸ்கிரீம்கள், 

ககக்குகள் மற்றும் சொக்கலட்டுகள், வீட்டில் மற்றும் ததொழில்துமற 

மற்றும் தரொட்டியில் பரவுவதற்கு கபஸ்ட்டொக 

தயொரிக்கப்படுகின்றன. 

இந்த பயன்பொடுகளின் ஒப்பீடட்ு முக்கியத்துவம் ஆண்டுக்கு 

ஆண்டு மற்றும் நொட்டிற்கு நொடு மொறுபடும், ஆனொல் குமறந்தது 

60 சதவிகிதம் முந்திரி பருப்புகள் உப்பு தகொடம்டகளொக 

உடத்கொள்ளப்படுகின்றன என்று மதிப்பிடப்படட்ுள்ளது. 

தனித்தனியொக கபக் தசய்யப்பட்ட முந்திரி பருப்புகள் ஒரு நல்ல 
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விற்பமன வரி, முக்கியமொக கொக்தடய்ல் பொனங்களுக்கு ஆசொன் 

பசி. உப்பு முந்திரி சிற்றுண்டி உணவு சந்மதயின் ஒரு 

பகுதியொகும். அமவ முக்கியமொக மற்ற தகொடம்டகளுடன் 

கபொட்டியிடுகின்றன, இருப்பினும் சிப்ஸ், உப்பு பொப்கொரன்் 

மற்றும் பிற சுமவயொன தின்பண்டங்கள் தகொடம்ட சந்மதயில் 

தொக்கதம்த ஏற்படுத்தும். கவரக்்கடமல அல்லது பிற 

சிற்றுண்டிகளின் விமலமய விட முந்திரி தகொடம்டகளின் 

விமல அதிகமொக உள்ளது, எனகவ அந்த விற்பமனயொனது 

நுகரக்வொரின் வலுவொன சுமவ விருப்பத்தின் அடிப்பமடயில் 

இருக்க கவண்டும். 

2.1.2 முந்திரி தகாட்ளட ஓடு திரவத்தின் பேன்பாடுகை் (சிஎன்எஸ்எல்) 

முந்திரி தகொடம்ட ஓடு, முந்திரி பருப்பு ஓடு திரவம் (சிஎன்எஸ்எல்) 

என்று அமழக்கப்படும் பிசுபிசுப்பொன மற்றும் கருமமயொன திரவத்மதக் 

தகொண்டுள்ளது, இது மிகவும் கடுமமயொனது.  இது தகொடம்டயின் 

தமன்மமயொன தவளிப்புற கதொலுக்கும் கடினமொன உட்புற தெல்லுக்கும் 

இமடயில் தமல்லிய கதன்கூடு அமமப்பில் உள்ளது.  மூல தகொடம்டயின் 

சிஎஸ்என்எல் உள்ளடக்கம் 20 முதல் 25 சதவிகிதம் வமர மொறுபடும். 

முந்திரி தகொடம்ட ஓடு திரவம் (சிஎன்எஸ்எல்) ஒரு முக்கியமொன மற்றும் 

பல்துமற ததொழில்துமற மூலப்தபொருள். ததொழில்துமற பயன்பொட்டிற்கு 

200 க்கும் கமற்பட்ட கொப்புரிமமகள் உள்ளன. சிஎன்எஸ்எல் கமொல்டிங்ஸ், 

அமில எதிரப்்பு வரண்ங்கள், ஃபவுண்டரி தரசின்கள், வொரன்ிெ், 

பற்சிப்பிகள் மற்றும் கருப்பு அரக்கு குவமளகமள அலங்கரித்தல் மற்றும் 

பூசச்ிக்தகொல்லிகள் மற்றும் பூஞ்மசக் தகொல்லிகளொகவும் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. தவப்பமண்டல மருத்துவத்தில், சிஎன்எஸ்எல் 

ததொழுகநொய், யொமனக்கொல் கநொய், தசொரியொசிஸ், ரிங்கவொரம்், மருக்கள் 

மற்றும் பருக்கள் சிகிசம்சயளிக்கப் பயன்படுகிறது. 

2.1.3 முந்திரி ஆப்பிைின் பேன்கை் 
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முந்திரி "ஆப்பிள்" அல்லது தவறொன பழம் மவட்டமின் சி நிமறந்த 

உணவொகும். இது புதிய சொறுக்கொக பிழியப்படலொம், பின்னர ் முந்திரி 

ஒயினில் புளிக்கமவக்கலொம், இது மிகவும் பிரபலமொன பொனமொகும். 

இந்தியொவின் சில பகுதிகளில், ஃதபனி என குறிப்பிடப்படும் முந்திரி 

மதுபொனத்மத கொய்சச்ி வடிகட்ட பயன்படுகிறது.  முந்திரி ஆப்பிள் மூன்று 

முதல் ஐந்து அங்குல நீளம் மற்றும் தமன்மமயொன, பளபளப்பொன 

கதொமலக் தகொண்டுள்ளது, அது பசம்ச நிறத்தில் இருந்து பிரகொசமொன 

சிவப்பு, ஆரஞ்சு அல்லது மஞ்சள் நிறமொக மொறும் கபொது அது 

முதிரச்ச்ியமடகிறது.  இது ஒரு கசப்பொன, சொற்றுள்ள அமமப்மபக் 

தகொண்டுள்ளது, இனிமமயொன ஆனொல் வலுவொன அஸ்ட்ரிதென்ட் சுமவ 

தகொண்டது. கமலும், இந்தப் பழம் மருத்துவ குணங்கமளக் 

தகொண்டுள்ளது. இது ஸ்கரவ்ி மற்றும் வயிற்றுப்கபொக்மக குணப்படுத்த 

பயன்படுகிறது கமலும் இது கொலரொமவ தடுப்பதில் பயனுள்ளதொக 

இருக்கும். இது நரம்பியல் வலி மற்றும் வொத கநொய் குணப்படுத்த 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. இது முதல் தர ஆற்றல் ஆதொரமொகவும் 

கருதப்படுகிறது. 

விரும்பத்தகொத டொனின்கமள அகற்றி ஆப்பிள்கமள பழசச்ொறுகள், 

சிரப், தகர அமடப்புகளில் பொதுகொக்கப்பட்ட பழங்கள், ஊறுகொய், ெொம், 

சடன்ி, மிட்டொய் மற்றும் கடொஃபி கபொன்ற மதிப்பு கூட்டப்பட்ட 

தபொருடக்ளொக பதப்படுத்துவதன் மூலம் முந்திரி பழம் நுகரவ்ுக்கு 

ஏற்றதொக இருக்கும். முந்திரி ஆப்பிளின் அஸ்ட்ரிதென்ட் பண்புகமள 

அகற்றுவதற்கொன பரிந்துமரக்கப்பட்ட முமறகள், தண்ணீமர 

கழுவுவதற்கு முன் ஐந்து நிமிடங்களுக்கு பழத்மத கவகமவத்தல், ஐந்து 

நிமிடங்களுக்கு உப்பு நீரில் பழத்மத தகொதிக்கமவத்தல் அல்லது 

தவளிப்படுத்திய சொற்றில் தெலட்டின் கமரசமலச ் கசரப்்பது ஆகியமவ 

அடங்கும். 
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2.1.4 முந்திரி ஆப்பிை்களை ெளமேல் குறிப்புகைில் பேன்படுத்துதல் 

பழங்கமளச ் கசகரித்து அவற்மற பதப்படுத்தி எடுத்துச ்

தசல்லும்கபொது, பழம் மிகச ் சிறந்த நிமலயில் வர கவண்டும் என்பகத 

முக்கிய கநொக்கமொக இருக்க கவண்டும். முந்திரி ஆப்பிள்கமள 

வரிமசப்படுத்த கவண்டும் மற்றும் முதிரந்்த, கசதமமடயொத முந்திரி 

ஆப்பிள்கமள மடட்ுகம சமமயல் குறிப்புகளில் பயன்படுத்த கவண்டும். 

பயன்படுத்துவதற்கு முன் இமவ சுத்தமொன நீரில் கழுவப்பட கவண்டும். 

2.1.5 முந்திரி ஒயின்

முந்திரி ஒயின் ஆசியொ மற்றும் லத்தீன் அதமரிக்கொ முழுவதும் பல 

நொடுகளில் தயொரிக்கப்படுகிறது. இது ஒரு கலசொன மஞ்சள் ஆல்கேொல் 

பொனம், 6 முதல் 12 சதவிகிதம் ஆல்கேொல் உள்ளடக்கம் தகொண்டது. 

தெேலாக்கம் 

முந்திரி ஆப்பிள்கள் ெூஸ் பிரஸில் நசுக்கப்படும் கபொது விமரவொக 

சொறு எடுப்பதற்கொக துண்டுகளொக தவட்டப்படுகின்றன. பழசச்ொறு 

எவ்வித கொடட்ு ஈஸ்மடயும் அகற்றும் தபொருடட்ு எஃகு பொத்திரங்களில் 

85oதச தவப்பநிமலயில் கிருமி நீக்கம் தசய்யப்படுகிறது. அதெடிக் அமில 

பொக்டீரியொ, கொடட்ு ஈஸ்ட் மற்றும் கமொல்டஸ்் கபொன்ற விரும்பத்தகொத 

நுண்ணுயிரிகளின் வளரச்ச்ிமய அழிக்க அல்லது தடுக்க, கசொடியம் 

அல்லது தபொட்டொசியம் தமட்டொபிசல்மபடட்ுடன் வடிகட்டப்படட்ு 

சிகிசம்சயளிக்கப்படுகிறது. ஈஸ்ட் கசரக்்கப்பட்டவுடன், சொறு நன்கு 

கலக்கப்படட்ு சுமொர ் இரண்டு வொரங்களுக்கு புளிக்க 

அனுமதிக்கப்படுகிறது. ஒயின் வண்டலில் இருந்து பிரிக்கப்படட்ு, 

தெலட்டின், தபக்டின் அல்லது ககசீன் கபொன்ற ஃமபனிங் முகவரக்மள 

ஒயினுடன் கலப்பதன் மூலம் ததளிவுபடுத்தப்படுகிறது. ஃபில்லரஸ்் எரத் ்
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கபொன்ற வடிகட்டி உதவிகளுடன் வடிகடட்ுதல் கமற்தகொள்ளப்படுகிறது. 

வடிகட்டப்பட்ட ஒயின் மரத்தொலொன ததொட்டிகளுக்கு மொற்றப்படுகிறது. 

மது 50 முதல் 60oC வமர கபஸ்டுமரஸ் தசய்யப்படுகிறது. 

தவப்பநிமலமய கடட்ுப்படுத்த கவண்டும், அதனொல் அது 70oC ஐ 

தொண்டொது, ஆல்கேொல் 75 முதல் 78oC தவப்பநிமலயில் ஆவியொகிறது. 

ஒயின் பின்னர ் மரத்தொலொன ததொட்டிகளில் கசமிக்கப்படட்ு முதுமமக்கு 

உட்படுத்தப்படுகிறது. முதுமமக்கு குமறந்தது ஆறு மொதங்கள் 

அனுமதிக்கப்பட கவண்டும். கதமவப்பட்டொல், பொட்டில்களில் 

கபொடுவதற்கு முன்பு மதுமவ மீண்டும் ததளிவுபடுத்த கவண்டும். 

பொட்டில்களில் பருவமமடதல் மற்றும் அடுத்தடுத்த முதிரச்ச்ி, 

ஆக்ஸிெகனற்றம் உட்பட பல எதிரவ்ிமனகள் ஏற்படுகின்றன. ஏற்கனகவ 

இருக்கும் டொனின் மற்றும் அமிலங்களுடன் கசரந்்து எஸ்டரக்ள் மற்றும் 

ஆல்டிமேடுகளின் தடயங்கமள உருவொக்குவது மதுவின் சுமவ, 

நறுமணம் மற்றும் பொதுகொக்கும் பண்புகமள அதிகரிக்கிறது. தயொரிப்பு 

கொரக்்ஸுடன் கண்ணொடி பொட்டில்களில் ததொகுக்கப்படட்ுள்ளது மற்றும் 

கநரடி சூரிய ஒளியில் இருந்து பொதுகொக்கப்பட கவண்டும். 

உலர்ந்த முந்திரி பழங்கை்

முந்திரிப் பழங்கள் மூல நிமலயில் எளிதில் உடத்கொள்ளப்படுவதில்மல, 

ஏதனனில் அவற்றில் அதிக அளவு அஸ்ட்ரிதென்ட் கசரம்ங்கள் உள்ளன. 

இமவ அகற்றப்படட்ு, பழம் இனிப்பொக இருந்தொல், அது ஒரு பயனுள்ள 

உலரந்்த தபொருளொக மொற்றப்படும். எனகவ பழம் உலரத்்தப்படுவதற்கு 

முன்னர ்விரிவொக பதப்படுத்தப்பட கவண்டும். 

பின்வரும் தசயல்முமறயின் படி பழங்கள் தயொரிக்கப்படுகின்றன: 

சிறப்பு தகொக்கி குசச்ிகமளப் பயன்படுத்தி மரத்திலிருந்து பழங்கள் 

எடுக்கப்படுகின்றன (முதிரச்ச்ியின் இந்த கட்டத்தில் அறுவமட 
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தசய்யப்படும் பழங்களில் முதிரச்ச்ியற்ற தகொடம்டகள் இருப்பமத 

கவனிக்கவும்). பழத்மத கழுவி உப்புநீரில் (இரண்டு சதவிகிதம் கமரசல்) 

ஐந்து நிமிடங்கள் தகொதிக்கமவத்து, சருமத்மத ஒரு முடக்ரண்டி 

தகொண்டு குத்தி, பழத்மத சிறிய மக அழுத்தி அழுத்தி சொறு எடுக்கலொம். 

கசகரிக்கப்பட்ட சொறு பிற்கொல பயன்பொட்டிற்கொக பொதுகொக்கப்படுகிறது. 

பழம் முந்திரி சொறு மற்றும் மூல சரக்்கமரயின் கமரசலில் மூன்று மணி 

கநரம் கவகமவக்கப்படுகிறது (10 லிட்டர ்சொற்றில் 2 கிகலொ மூல சரக்்கமர). 

மற்ற இனிப்பொன்கமளயும் பயன்படுத்தலொம், உதொரணத்திற்கு: 

1.8 லிட்டர ் முந்திரி சொற்றில் 0.5 கிகலொ தவள்மள சரக்்கமர; 1 லிட்டர ்

முந்திரி சொற்றில் 1.2 லிட்டர ் கரும்பு சொறு; 2 லிட்டர ் முந்திரி சொற்றில் 250 

மிலி (1 கப்) கதன். கவகமவத்த, சரக்்கமர கலந்த பழங்கள் திமரகளில் 

கபொடப்படட்ு உலரத்்தப்படுகிறது. ஒரு எளிய சூரிய உலரத்்தியில், 

உலரத்்தும் கநரம் சுமொர ் மூன்று நொடக்ள் ஆகும். பழம் கொற்று புகொத 

ஈரப்பதத்மத எதிரக்்கும் தபொதியொக்கம் வமகயில் ததொகுக்கப்படட்ுள்ளது. 

2.2 ஆசிோவில் முந்திரி பதப்படுத்துதல் 

ஆசியொவில் முந்திரி பதப்படுத்தும் நொடு இந்தியொ. இந்தியொவில் மிகவும் 

திறமமயொன பணியொளரக்ள் மற்றும் குமறந்த உமழப்பு தசலவுகள் பல 

ஆண்டுகளொக முந்திரி மககயடு தசயலொக்கத்தில் ஒரு தமய்நிகர ்

ஏககபொகத்மத மவத்திருக்க அனுமதித்தது. 

2.2.1 இந்திோவில் பாரம்பரிே தெேலாக்கம் 

இந்தியொவின் ததற்கு ஆற்கொடு பிரொந்தியத்தில் பொரம்பரிய 

நமடமுமறயொனது, தகொடம்டகமள தவயிலில் தடம்டயொன பொமறகளில் 

பரப்பி, ஓடு உமடயக்கூடிய வமர உலர மவப்பது. இயற்மகயொன 

பிளவுகளுடன் ஓடுகமள பிரிக்க மரதத்ொலொன மடம்டயொல் தகொடம்டமய 

அடிப்பதன் மூலம் பருப்மப ஓட்டிலிருந்து அகற்றலொம். சிஎன்எஸ்எல் 

மொசுபடொமல் முந்திரி பருப்பு ஓட்டிலிருந்து அகற்றப்பட்டது.  இந்தியொவின் 
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குறிப்பிட்ட பகுதியில் ஈரப்பதம் மற்றும் தட்பதவப்ப நிமலக்கு ஏற்ப இந்த 

முமறமயப் பயன்படுத்துவது சொத்தியமொனது. சிஎன்எஸ்எல் தபற ஓடுகள் 

கமலும் தசயலொக்கப்படுகின்றன. பருப்மப ஓட்டிலிருந்து 

அகற்றுவதற்கொன ஒரு மொற்று முமற தகொடம்டகமள மிகக் குமறந்த 

தவப்பநிமலக்கு உட்படுத்துவதொகும், இதனொல் ஓடு உமடயக்கூடியதொக 

மொறும். இமதத் ததொடரந்்து, தகொடம்டகள் இயந்திரப் பிளவு 

இயற்மகயொன ககொடுடன் தவட்டப்படட்ு பருப்புகள் அகற்றப்படும். 

சிஎன்எஸ்எல்மல அகற்ற ஓடுகள் கமலும் சிகிசம்சயளிக்கப்படுகின்றன. 

பருப்பு அகற்றும் இந்த முமற வணிக ரீதியொக ஏற்றுக்தகொள்ளப்பட்டது. 

2.2.2 திைந்த வாணலி வறுவல் 

திறந்த வொணலி வறுத்தல் இந்தியொவில் பொரம்பரிய முந்திரி 

தசயலிகளொல் பயன்படுத்தப்படுகிறது. இந்த வறுக்கும் நுட்பம் 

குமறந்தபடச் உபகரணத் கதமவகளுடன் மிகவும் எளிது. 

எவ்வொறொயினும், தகொடம்டகள் எரிவமதத் தடுக்க அதற்கு திறமமயும் 

தீரப்்பும் கதமவ. வறுத்ததடுக்கும் வொணலி ஒரு திறந்த வட்டமொன கலசொன 

எஃகு பொத்திரம் ஆகும், இது 600 முதல் 675 மிமீ (2 முதல் 2.5 அடி) விட்டம் 

தகொண்டது, திறந்த தநருப்பில் ஆதரிக்கப்படுகிறது. 1 முதல் 1.5 கிகலொ 

வமர மூல தகொடம்டகள் ஒரு கநரத்தில் சூடொன பொத்திரத்தில் 

மவக்கப்படுகின்றன. தகொடம்டகள் வொணலியில் சூகடற்றப்படட்ு, 

ததொடரந்்து கிளறி, எரிவமதத் தடுக்கின்றன (படம் 6). தகொடம்டகள் 

சூடொகும்கபொது, சிஎன்எஸ்எல் கடொயில் தவளிகயற்றப்படட்ு இறுதியில் 

தீப்பிடித்து, அடரந்்த கருப்பு புமக கமகங்கமள உருவொக்குகிறது. சுமொர ்

இரண்டு நிமிடங்களுக்கு தவப்பம் மற்றும் எரியும் பிறகு (அனுபவத்தின் 

அடிப்பமடயில்) வொணலி தண்ணீரில் முழுக்கு தசய்யப்படட்ு 

தகொடம்டகள் தூக்கி எறியப்படட்ு குளிரவ்ிக்க அனுமதிக்கப்படுகிறது, 

இதன் கபொது ஓடுகள் உமடயக்கூடியமவ மற்றும் ககொடம்டயிலிருந்த 

உடனடியொக அகற்றப்படும். 



முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      21 

2.2.3 பாரம்பரிே ளகயேடு பிரித்தல் 

பிரித்தல்கொன தகொடம்டகள் மற்றும் தபறுவதற்கொன தகரம் 

சரியொக மவக்கப்பட கவண்டும், இதனொல் ஒன்றிலிருந்து 

மற்தறொன்றுக்குச ் தசல்வதில் வீணொவமதத் தவிரக்்கலொம். 

பிரித்ததடுக்கப்படட் பருப்புகள் மொசுபடுவமதத் தவிரக்்க மூல மற்றும் 

சுத்தம் தசய்யப்பட்ட தகொடம்டகள் பிரிக்கப்பட கவண்டும். 

பிரித்ததடுப்பவர ் வலது மக என்றொல், பிரிக்கப்படகவண்டிய 

தகொடம்டகள் குவியமல இடது பக்கத்தில் மவக்க கவண்டும். இடது 

மகயில் தகொடம்ட எடுக்கப்படட்ு வலது மகயில் சுத்தியொல் 

அடிக்கப்படுகிறது. பருப்பு அகற்றப்படட்ு, தபறுதல் தகர பொத்ரத்தில் 

மமயத்தில் அல்லது வலது பக்கத்தில் மவக்கப்படுகிறது.  ஓடு துண்டுகள் 

ஒரு குவியலொக ஒதுக்கி மவக்கப்படுகின்றன. பருப்புகமள சுத்தமொக 

மவத்திருக்க மககள் மற்றும் அடிக்கும் புள்ளிகள் ததொடரந்்து மர 

சொம்பலில் பூசப்பட கவண்டும். 

பிரித்தல் தெல்லிங் என்பது ஒப்பீட்டளவில் எளிதில் 

கற்றுக்தகொள்ளக்கூடிய ஒரு நுட்பமொகும். ஓடு உமடவதற்கு வலிமம 

கதமவயில்மல. தகொடம்டயின் சரியொன நிமலப்பொடு மற்றும் 

தகொடம்டமய சரியொன நிமலயில் அடிக்கும் திறன் அதன் உமடப்மப 

அனுமதிக்க மிக முக்கியமொனது. தகொடம்டகள் சரியொக 

வறுத்ததடுக்கப்படட்ு, தொக்கும் கமமடயில் சரியொக 

நிமலநிறுத்தப்பட்டிருந்தொல், அகன்ற முமனயில் தொக்கும் கபொது அமவ 

இயற்மகயொன பிளவுகமள எளிதில் உமடத்துவிடும். தகொடம்டயின் 

குவிந்த பக்கமொனது தொக்கும் கமமடயுடன் ததொடரப்ில் இருக்க கவண்டும். 

எப்கபொதொவது, ஒரு தகொடம்டக்கு ஓடம்ட திறக்க ஒன்றுக்கு கமற்பட்ட 

தொக்குதல்கள் கதமவப்படும், ஆனொல் இந்த நுட்பம் நமடமுமறயில் 

வருகிறது. ஒரு சரொசரி பிரித்ததடுப்பவர ் ஒரு தகொடம்டமய சுமொர ் ஆறு 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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வினொடிகளில் அல்லது ஒரு நிமிடத்திற்கு பத்து தகொடம்டகமள திறக்க 

முடியும்.  எடட்ு மணி கநர கவமல நொளில், இது சுமொர ்4 800 தகொடம்டகள் 

அல்லது சுமொர ்5 கிகலொ பருப்புகள் ஆகும். 

2.2.4 பிரித்தல்கான தரக் கட்டுப்பாடு 

பல விெயங்கள் கண்கொணிக்கப்பட கவண்டும்: 

நிரொகரிக்கப்பட்ட ஓடுகள் அகற்றப்படுவமத முழுவதுமொக ஆய்வு 

தசய்ய கவண்டும். நிரொகரிக்கப்பட்ட பத்து ஓடுகளில் ஒன்மற ஆய்வு 

தசய்ய ஒரு ஆய்வொளர ் கநொக்கமொக இருக்க கவண்டும். ஓடுகளுடன் 

நிரொகரிக்கப்படும் பருப்புகள், தமொதத் மற்றும் துண்டுகள், ஓரளவு உரித்த 

தகொடம்டகள், மற்றும் உரிக்கப்படொத தகொடம்டகள். இன்ஸ்தபக்டர ்

பிரித்ததடுக்கப்படட் பருப்புகள் மற்றும் துகள்கமள தூய்மமக்கொக ஆய்வு 

தசய்ய கவண்டும் மற்றும் ஓடு துண்டுகள் எதுவும் இல்மல என்பமத 

உறுதிப்படுத்த கவண்டும். நொள் முடிவில் ஒவ்தவொரு பிரித்ததடுப்பவரின் 

உற்பத்தித்திறமன மதிப்பிடுவதற்கு உரித்த தகொடம்டகளின் அளமவ 

எமடகபொட கவண்டும். துண்டு வீத அடிப்பமடயில் 

பிரித்ததடுப்பவரக்ளுக்கு பணம் தசலுத்தப்பட்டொல், தனிப்பட்ட 

ததொமககள் தனித்தனியொக எமட கபொடப்படும். சதவீதம் 

பிரித்ததடுத்தல், இது மூல வறுத்த தகொடம்டகளுக்கு பருப்புகளின் 

விகிதமொகும். உரித்த தகொடம்டகளில் 6 சதவிகிதத்திற்கும் அதிகமொன 

ஈரப்பதம் உள்ளது, இது பூஞ்மச தொக்குதலுக்கு ஆளொகிறது. பிரித்ததடுத்த 

உடகனகய அவற்மற உலரத்்துவது அவசியம் 

2.2.5 ளகயேடு உரித்தல் 

மகவிரல் உரித்தல் விரல்களொல் தமதுவொக கதய்ப்பதன் மூலம் 

தசய்யப்படுகிறது. பருப்புடன் இமணக்கப்படட்ுள்ள அந்த பொகங்கள் 

மூங்கில் கத்திமயப் பயன்படுத்தி அகற்றப்படுகின்றன. ஒரு நபர ் ஒரு 
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நொமளக்கு சுமொர ்10 முதல் 12 கிகலொ பருப்புகமள உரிக்கலொம். உரித்தல் 

தசயல்பொட்டின் கபொது பருப்புகள் தவட்டப்படொமல் அல்லது 

கசதமமடயொமல் இருப்பது முக்கியம்.  கத்திகளின் பயன்பொடு பருப்புகள் 

கசதமமடவதற்கொன வொய்ப்மப அதிகரிக்கிறது, ஆனொல் அமனத்து 

தடஸ்டொக்கமளயும் அகற்றுவது அவசியம். மழுங்கிய கத்தியொல் 

தடஸ்டொமவ தமன்மமயொக துமடப்பது அமத அகற்றுவதற்கொன மிகச ்

சிறந்த வழியொகும். உரித்த பருப்புகமள ஒரு உரிப்பொன் பயன்படுத்தி 

தவவ்கவறு தரங்களொகப் பிரிக்கலொம். மிக அடிப்பமடயொன மட்டத்தில், 

பருப்புகள் தவள்மள தமொத்தமொக, கருகிய தமொத்தமொக, தவள்மள 

துண்டுகள், எரிந்த துண்டுகள், பழுப்பு நிறமொக, மற்றும் 

மறுக்கப்பட்டமவகளொக பிரிக்கப்படுகின்றன.  இருப்பினும், அதிக 

அனுபவம் வொய்ந்த கிகரடரக்ளொல் பருப்மப அதிக எண்ணிக்மகயிலொன 

பிரிவுகளொக பிரிக்க முடிகிறது. உமடயக்கூடிய பருப்புகமளக் 

மகயொள்வதில் இது குமறக்கப்படுவதொல், உரித்தல் கநரத்தில் 

தரப்படுத்தல் கமற்தகொள்ளப்படுவது விரும்பத்தக்கது. எவ்வொறொயினும், 

உரித்தலுக்குப் பிறகு கமலும் தரப்படுத்தலுக்கொன வொய்ப்பு உள்ளது. 

2.3 நவீன முந்திரி பதப்படுத்துதல் 

முந்திரி பதப்படுத்தும் முமறகள் பல ஆண்டுகளொக கணிசமொக 

கமம்படட்ுள்ளன. முந்திரி தகொடம்டகள் எடுப்பதில் உள்ள சிரமங்கள் 

தகொடம்டயின் ஒழுங்கற்ற வடிவம், கடினமொன கதொல் தவளிப்புற ஓடு 

மற்றும் ஓடட்ுக்குள் இருக்கும் சிஎன்எஸ்எல் ஆகியமவ ஓட்டிலிருந்து 

பருப்மப அகற்றும் கபொது அமத மொசுபடுத்த அனுமதிக்கக் கூடொது. 

முந்திரி உற்பத்தி தசய்யும் நொடுகளில் சிஎன்எஸ்எல் -ஐ அகற்றுவதற்கொன 

ஒரு ஆரம்ப முமற, பருப்பின் சுமவ அல்லது கதொற்றதம்த பொதிக்கொமல் 

ஓடுகள் மற்றும் சிஎன்எஸ்எல் ஆகியவற்மற எரிப்பதற்கொக சிறிது கநரம் 

பசம்சக் தகொடம்டகமள எரிக்க கவண்டும். இது ஒரு நுட்பமொன 
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தசயல்பொடொகும், அனுபவம் வொய்ந்த தசயலி எரியும் கநரத்மத அளவிட 

கவண்டும். இந்த முமறமயப் பயன்படுத்தி தயொரிக்கப்படும் பருப்புகள் 

வீடட்ு உபகயொகத்திற்கு அல்லது உள்ளூர ்சந்மதக்கு மடட்ுகம ஏற்றது. 

தசயலொக்கத்தின் மிகவும் தபொருளொதொர அம்சங்கள் பருப்புகளின் 

விகிதம் முழு தகொடம்டகள் மற்றும் முழு பருப்புகளின் சதவீதம் ஆகும். 

பருப்பு விமளசச்ல் தபொதுவொக பதப்படுத்தப்பட்ட மூலப்தபொருளின் 

தமொத்த எமடயில் 22 முதல் 24 சதவிகிதம் வமர மொறுபடும். 

தசயலொக்கத்தின் முடிவில் முழு பருப்புகளின் சதவீதம் தசயலொக்க முமற 

மற்றும் ததொழிற்சொமல நிரவ்ொகத்மதப் தபொறுத்து 55 முதல் 85 சதவிகிதம் 

வமர மொறுபடும். தபொதுவொக, 65 சதவிகிதம் திருப்திகரமொன முடிவொகக் 

கருதப்படலொம். தசயலொக்கத்தின் முக்கிய கநொக்கம் முடிந்தவமர சிறிய 

கசதத்துடன் மதிப்புமிக்க முந்திரி பருப்புகமள ஓட்டிலிருந்து 

அகற்றுவதொகும். தவளிறிய, தந்த வண்ணம் அல்லது தவள்மள நிற 

பருப்புகள் நிற அல்லது எரிந்தவற்மற விட விரும்பத்தக்கமவ. முந்திரி 

பருப்புகமள மொசுபடுத்தொமல் அல்லது தசயலியின் மகமய எரிக்கொமல், 

தசயல்பொடட்ின் கபொது சிஎன்எஸ்எல் அகற்றப்பட கவண்டும். எனகவ, 

சிறந்த தரமொன பருப்புகமள அமடய தசயலி தசயல்முமறமய 

கநரத்்தியொக மொற்ற கவண்டும். 

முந்திரி தகொடம்டயின் ஓட்டில் இருந்து பருப்மப பிரித்ததடுப்பது 

பொரம்பரியமொக ஒரு மககயடு தசயல்பொடொகும். வறுப்பது ஓட்டின் 

உமடயக்கூடிய தன்மமமயயும் ஓட்டின் உள்கள இருந்து பருப்மப 

தளரத்்துவமதயும் ஏற்படுத்துகிறது. ஊறமவத்தல் பருப்பின் ஈரப்பதத்மத 

அதிகரிக்கிறது, இதன் மூலம் வறுக்கும் கபொது அது எரிந்து கபொகும் 

அபொயத்மதக் குமறக்கிறது மற்றும் அதன் தநகிழ்வுத்தன்மமமய 

அதிகரிக்கிறது. தகொடம்டகள் வறுக்கப்படும் கபொது சிஎன்எஸ்எல் 

தவளியிடப்படுகிறது. இந்த தபொருமள கபொதுமொன அளவில் கசகரிப்பது 
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தபொருளொதொர ரீதியொக சொதகமொக இருக்கும். சிஎன்எஸ்எல் மிகச ் சிறிய 

அளவிலொன தசயலிகளொல் கசகரிக்கப்பட வொய்ப்பில்மல, ஏதனனில் 

அதன் கசகரிப்புக்குத் கதமவயொன சிறப்பு வறுத்ததடுக்கும் 

உபகரணங்களின் அதிக விமல. ஓடுகளிலிருந்து பருப்புகள் எடுக்கப்பட்ட 

பிறகு, தடஸ்டொ (பருப்மப உள்ளடக்கிய தமல்லிய கதொல்) அகற்றப்பட 

கவண்டும், அமதத் ததொடரந்்து பருப்புகள் தரப்படுத்தப்படட்ு 

ததொகுக்கப்படுகின்றன. தசயல்முமற ஐந்து முக்கிய படிகமளக் 

தகொண்டுள்ளது: 

❖ பிரித்ததடுப்பது: தவளிப்புற ஓடு மற்றும் சிஎன்எஸ்எல் அகற்றுதல்

❖ உரித்தல்: தடஸ்டொமவ அகற்றுதல்

❖ தரப்படுத்தல்: நிமலயொன தரத்திற்கு ஏற்ப தவவ்கவறு அளவுகள்

மற்றும் வண்ணங்களில்

❖ உலரத்்துவது அல்லது ஈரப்பதமாக்குதல்: இறுதி ஈரப்பதம் 5

சதவிகிதம்

❖ வரிந்து கட்டல்: தசயல்பொட்டின் அளமவப் தபொறுத்து கொற்று

புகொத மபகள் அல்லது ககன்களில்

2.3.1 சுத்தம் தெே்தல், அைவிடுதல் மை்றும் கண்டிஷனிங் 

தகொடம்டகளிலிருந்து அன்னிய தபொருடக்ள் மற்றும் அழுக்மக 

அகற்றுவகத முதல் தசயலொக்க நடவடிக்மக ஆகும். மரங்களில் இருந்து 

விழுந்த பிறகு நிலத்தில் இருந்து தகொடம்டகள் கசகரிக்கப்படுகின்றன. 

மற்ற அன்னிய தபொருடக்ளுடன் ஆப்பிள்கள் அகற்றப்படுகின்றன. 

எளிமமயொன அளவில், முக்கொல் அங்குல (20 மிமீ) கண்ணி சல்லமட 

பயன்படுத்தி மகயொல் தகொடம்டகள் தூசி மற்றும் அழுக்மக நீக்கலொம். 

சுத்தம் தசய்யப்பட்ட தகொடம்டகள் ஓடு அகற்றுவதற்கொன தயொரிப்பில் 

நிபந்தமனக்குட்படுத்தப்படுகின்றன. கண்டிெனிங் ஓட்டின் 

உமடயக்கூடிய தன்மமமய அதிகரிக்கிறது மற்றும் அதன் மூலம் அமத 

அகற்ற உதவுகிறது. 
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2.3.2 ஊைளவத்தல் அல்லது சீரளமத்தல் 

வருக்கும் தசயல்பொட்டின் கபொது கருகுவமதத் தவிரப்்பதற்கொக 

தகொடம்டகள் தண்ணீரில் ஊறமவக்கப்படுகின்றன. சிஎஸ்என்எல்மல 

அகற்றுவதற்கொக தயொரப்டுத்துவதற்கொக கண்டிெனிங் 

கமற்தகொள்ளப்படுகிறது. சிறிய அளவிலொன தசயல்பொடுகளில், சுதத்ம் 

தசய்த பிறகு, தகொடம்டகள் ஒரு தபரிய திறந்த கபரிமகயில் 

மவக்கப்படுகின்றன (180 முதல் 220 லிட்டர/்40 முதல் 45 ககலன்கள்). 

கபரிமகயில் தண்ணீர ் ஊற்றப்படுகிறது மற்றும் கபரிமகயின் 

அடிப்பகுதியில் உள்ள துமள வழியொக தண்ணீமர தவளிகயற்றுவதற்கு 

முன் தகொடம்டகள் பத்து நிமிடங்கள் நிற்க அனுமதிக்கப்படும். 

பிமணக்கப்பட்ட தண்ணீமர உறிஞ்சுவதற்கொக ஈரப்படுத்தப்பட்ட 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 



இந்திய உணவு பதப்படுத்தும் ததொழில்நுட்ப நிறுவனம் 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      27 

தகொடம்டகள் நிற்க அனுமதிக்கப்படுகின்றன. ஒன்பது சதவிகிதம் 

ஈரப்பதம் அமடயும் வமர இந்த ஊறமவத்தல் மற்றும் சீரமமப்பு தசயல் 

மூன்று அல்லது நொன்கு முமற வமர மீண்டும் மீண்டும் தசய்யப்படுகிறது. 

சற்கற தபரிய அளவில், ஒரு நொமளக்கு 2 முதல் 10 டன் வமர 

தசயலொக்கத்தில், ஒரு எளிய சுத்தம் மற்றும் கண்டிெனிங் அமமப்மப 

அமமக்கலொம். 

இது மூன்று முக்கிய பகுதிகமளக் தகொண்டுள்ளது: 

• ஒரு மப முந்திரி தகொடம்டகமள மவத்து திறக்க ஒரு கமமட.

• கலசொன எஃகு கம்பிகளின் நீண்ட கிரில், ஒரு மூடப்பட்ட சட்டத்தின்

நீளத்துடன் மவக்கப்படட்ு, அதன் குறுக்கக தகொடம்டகள் மகயொல்

தவளிகய இழுக்கப்பகின்றன.

• மணல் மற்றும் அழுக்கு கிரில் வழியொக தசல்கிறது மற்றும் சுத்தம்

தசய்யப்பட்ட தகொடம்டகள் விளிம்பில் ஒரு தபருந்ததொட்டியில் 

விழுகின்றன.  ஒரு நொள் தசயலொக்கத்திற்குத் கதமவயொன 

தகொடம்டகளின் அளமவக் தகொண்டிருக்கும் அளவுக்கு 

தபருந்ததொட்டி. 

இரண்டு தபருந்ததொட்டிகள் உள்ளன, அதனொல் ஒன்று நிரப்பப்படலொம், 

மற்தறொன்று கமலும் தசயலொக்கத்திற்கொக கொலியொக இருக்கும். 

ஸ்டொண்டில் அறுவமட தசய்யப்பட்ட தகொடம்டகளின் சொக்குகள் 

தபொதுவொக இரண்டு நபரக்ளொல் திறக்கப்படுகின்றன, அவரக்ள் கிரில் மீது 

தசல்லும் தகொடம்டகமள தபருந்ததொட்டி ஒன்றில் கடக்கும்கபொது சுத்தம் 

தசய்கிறொரக்ள். பின்னர ் தபருந்ததொட்டியில் உள்ள தகொடம்டகளுக்கு 

தண்ணீர ் ததளிக்கப்படுகிறது. தண்ணீர ் தகொடம்டகள் வழியொக கீகழ 

விழுகிறது, அகத கநரத்தில் அதிகப்படியொன நீர ் ததொட்டியின்

அடிப்பகுதியில் அமமந்துள்ள ஒரு துமள வழியொக 

தவளிகயற்றப்படுகிறது. அதிகப்படியொன நீரின் வடிகொல் ததொடங்கும் 

கபொது ததளித்தல் நிறுத்தப்படட்ு, தகொடம்டகமள ஒட்டிக்தகொள்ளும் 



இந்திய உணவு பதப்படுத்தும் ததொழில்நுட்ப நிறுவனம் 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      28 

கமற்பரப்பு நீர ் தகொடம்டகளொல் உறிஞ்சப்படுவதற்கு 

அனுமதிக்கப்படுகிறது. கதமவயொன ஈரப்பதம் (9 சதவிகிதம்) பசம்சக் 

தகொடம்டகள் நிமறவமடயும் வமர ததளிக்கும் சிகிசம்ச மூன்று மணி 

கநர இமடதவளியில் மீண்டும் மீண்டும் தசய்யப்படுகிறது. 

இந்த வழியில் நிபந்தமன தசய்யப்பட்ட அமனத்து தகொடம்டகளும் 

ஒகர ததொகுப்பில் கமலும் பதப்படுத்தப்படட்ு கமலும் தகொடம்டகள் 

கசரப்்பதற்கு முன்பு ததொட்டி முற்றிலும் கொலியொகிறது. புதியவற்மறச ்

கசரக்்கும்கபொது ததொட்டியில் தகொடம்டகள் விடப்பட்டொல், மீதமுள்ள 

தகொடம்டகளின் ஈரப்பதம் தசயலொக்கத்திற்கு அதிகமொக இருக்கும். 

ததொட்டி கொலி தசய்யப்பட்ட பிறகு அழுக்கின் அமனத்து தடயங்கமளயும் 

நீக்க அமத முழுமமயொக சுத்தம் தசய்ய கவண்டும்.  
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பீடம் கிரில் மற்றும் தபருந்ததொட்டி உள்நொட்டில் பல்கவறு 

தபொருடக்ளிலிருந்து தயொரிக்கப்படலொம். இருப்பினும், பல 

தகொடம்டகளின் மபகளின் தொக்கத்மதத் தொங்கும் அளவுக்கு கமமட 

உறுதியொக இருக்க கவண்டும். எந்த கநரத்திலும் அதன் மீது 

தங்கியிருக்கும் தகொடம்டகளின் முழு எமட 100 முதல் 150 கிகலொ வமர 

அதிகரிக்கும் என்பதொல் கிரில் உறுதியொகவும் இருக்க கவண்டும். 

தபருந்ததொட்டி கொன்கிரீட ் ததொகுதிகளிலிருந்கதொ அல்லது 

தசங்கற்களிலிருந்கதொ கட்டமமக்கப்படலொம், உள்கள ஒரு சிதமண்ட் 

தகொண்டு ஒரு தமன்மமயொன பூசச்ு தகொடுக்கப்படுகிறது. 

தபருந்ததொட்டிகுள் இருக்கும் வடிகொல்கள் தண்ணீருடன் தகொடம்டகள் 

தவளிகயறொமல் இருக்க கபொதுமொன சிறியதொக இருக்க கவண்டும். 

தண்ணீர ் சுதந்திரமொக தவளிகயறும் வமகயில் வடிகொல்கமள 

இலவசமொக மவக்க கவண்டும். தபருந்ததொட்டி ஒரு சிறிய மூடுதலுடன் 

தபொருத்தப்படலொம், இது அடுத்தடுத்த தசயலொக்கத்திற்கொக 

தகொடம்டகள் தவளிகயற அனுமதிக்கப்படும். 3.0 ´ 2.4 ´ 2.1 மீட்டர ் உள் 

பரிமொணங்கமளக் தகொண்ட ஒரு தபருந்ததொட்டி சுமொர ் 10 டன் முந்திரி 

பருப்புகமள மவத்திருக்கும். 

2.3.3 தபரிே அைவிலான சுத்தம் மை்றும் சீரளமப்பு 

துப்புரவு மற்றும் கண்டிெனிங் தசயல்பொடுகளுக்கொக 

பிரத்கயகமொக வடிவமமக்கப்பட்ட உபகரணங்கள் தபரிய அளவிலொன 

துப்புரவு நடவடிக்மககளுக்கொக உருவொக்கப்படட்ுள்ளது. உபகரணங்கள் 

அடிப்பமடயில் ஒரு தீனித்ததொட்டி உள்ளடக்கியது, அதில் மூல முந்திரி 

தகொடம்டகள் வழங்கப்படுகின்றன. தகொடம்டகள் ஒரு உருமள சுத்தம் 

தசய்யும் டிரொமில் மூலம் ததொட்டியிலிருந்து தவளிகயறும். துப்புரவு 

டிரொமில் பிளொட் வமளயங்களில் கட்டப்பட்ட கலசொன எஃகு கம்பிகளொல் 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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தசய்யப்பட்ட இரண்டு தசறிவொன உருமளகமளக் தகொண்டுள்ளது. உட்புற 

உருமள 13 மிமீ (0.5 அங்குலம்) தண்டுகளொல் 33 மிமீ (1.25 அங்குலம்) 

மமயங்களில், சுமொர ்260 மிமீ (10 அங்குலம்) விட்டம் மற்றும் 2 மீட்டர ்(6 அடி) 

நீளம், மத்திய தண்டு மீது தபொருத்தப்படட்ுள்ளது. தவளிப்புற உருமள 7 

மிமீ (0.25 அங்குல) தண்டுகள் 13 மிமீ (0.5 அங்குலம்) மமயங்களில் 

இமடதவளி, சுமொர ்75 மிமீ (30 அங்குலம்) விட்டம் மற்றும் ஒகர தண்டு மீது 

தபொருத்தப்படட்ுள்ளது. 

உருமளகள் தீவன முடிவில் வரிமசயொக மவக்கப்படட்ுள்ளன மற்றும் உள் 

உருமள திட்டங்கள் தவளிகயற்ற முடிவுக்கு அப்பொல் 375 மிமீ (15 

அங்குலங்கள்). உருமளகள் சுழலும் மற்றும் தண்டு கலசொன ககொணத்தில் 

தபொருத்தப்படுகிறது, இதன் மூலம் தபொருள் அதன் வழியொக தசல்கிறது 

என்பமத உறுதிப்படுத்துகிறது. முந்திரி தகொடம்டகள் உட்புற 

உருமளயில் தகொடுக்கப்படுகின்றன. உள் உருமளயில் தபரிய 

அளவிலொன அன்னிய தபொருடக்ள் தக்கமவக்கப்படட்ு தவளிகயற்ற 

முடிவில் அகற்றப்படும். தகொடம்டகள் மற்றும் அன்னிய தபொருடக்ளின் 

சிறிய துண்டுகள் உட்புற உருமள வழியொக தவளிப்புற உருமளக்கு 

தசல்கின்றன, அங்கு தகொடம்டகள் தக்கமவக்கப்படுகின்றன மற்றும் 

அழுக்கு மற்றும் குப்மபகள் கீகழ தமரயில் விழுகின்றன. சுத்தமொன 

தகொடம்டகள் சங்கிலி தூக்கு வொளி ததொட்டியில் 

தவளிகயற்றப்படுகின்றன. சங்கிலி உயரத்்தி யில் உள்ள வொளிகள் 

வடிகொல் துமளகளொல் துமளயிடப்படுகின்றன.  அமவ சங்கிலியின் 

அடிப்பகுதியில் உள்ள நீர ்குளியல் வழியொக தசல்கின்றன.  தகொடம்டகள் 

தூக்கு வொளியில் விழும் கபொது அது பயணத்தின் கீழ்கநொக்கி 

இருக்கும்கபொது, தண்ணீர ் குளியல் வழியொகச ் தசன்று பின்னர ்

சங்கிலியின் கமல் கொலில் எடுக்கும்கபொது வடிகடட்ுகிறது. உயரத்்தியின் 

கமற்புறத்தில் அமவ கலசொன எஃகு சிகலொவில் கூம்பு அடிப்பகுதியுடன் 

தவளிகயற்றப்படுகின்றன.  தமலகீழொன கூம்பின் உசச்ியில் உள்ள துமள 
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வழியொக அமவ மசகலொவிலிருந்து தவளிகயற்றப்படுகின்றன. இந்த 

துமள வழியொக அதிகப்படியொன நீர ் தவளிகயறுகிறது. வறுக்கும் 

ஆமலயில் ஒரு நொள் தசயலொக்கத்திற்கு சிகலொவின் திறன் கபொதுமொனது. 

முதல் சிகலொவில் இருந்து தகொடம்டகமள தபல்ட் தூக்கு வொளி மூலம் 

மொற்றக்கூடிய இரண்டொவது சிகலொ உள்ளது. 

கதமவக்ககற்ப சிகலொக்களில் கூடுதல் தண்ணீர ் கசரக்்கலொம். கசரக்்க 

கவண்டிய நீரின் அளவு அனுபவத்திலிருந்து தீரம்ொனிக்கப்படுகிறது. 

நிபந்தமனக்குட்பட்ட தகொடம்டகள் வறுக்கும் ஆமலக்கு இரண்டொவது 

சிகலொமவ விடட்ு விடுகின்றன. இது நிகழும்கபொது, முதல் சிகலொவில் 

இருந்து தகொடம்டகள் இரண்டொவது இடத்திற்கு மொற்றப்படும். சிகலொ 

ஒன்று கொலியொக இருக்கும்கபொது, முதல் சிகலொமவ மீண்டும் 

நிரப்புவதற்கு அதிக தகொடம்டகள் தபறும் ததொட்டியில் ஏற்றப்படும். 

அமனத்து இலகுரக குப்மபகமளயும் அகற்ற கொற்று வீசும் அகத 

கவமளயில், சுத்திகரிப்பு மற்றும் சீரமமப்புக்கொன மொற்று முமறயொனது 

நடுங்கும் சல்லமட பயன்படுத்துகிறது. தகொடம்டகள் கழுவப்படட்ு, 

பின்னர ் அளவு கிரில்மஸ கடந்து, அமவ மூன்று தவவ்கவறு தரங்களொக 

பிரிக்கப்படுகின்றன. தகொடம்டகள் ததொடரப்ுமடய ததொட்டிகளில் விழும், 

கதமவப்பட்டொல் கமலும் சீரமமப்பு தசய்யலொம். அமனத்து சீரமமப்பு 

தசயல்பொடுகளும் ஒரு மூடிய சூழலில் தசய்யப்பட கவண்டும். 

அதற்தகல்லொம் ஒரு குறிப்பிட்ட கநரமும் அனுபவமிக்க ஆபகரட்டரும் 

கதமவ.. 

2.3.4 வறுத்தல் மை்றும் ளமேவிலக்குதல் 

சீரமமத்தல் ததொடரந்்து, குண்டுகமள அகற்ற தகொடம்டகள் 

தயொரிக்கப்பட கவண்டும். தகொடம்டக்கு தவப்பத்மதப் பயன்படுத்துவது 

சிஎன்எஸ்எல்மல தவளியிடுகிறது மற்றும் ஓடு உமடயக்கூடியதொக 
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ஆக்குகிறது, இதனொல் ஓடு திறக்கும்கபொது பருப்மப பிரித்ததடுக்க 

உதவுகிறது. வறுக்க மூன்று முமறகள் பயன்படுத்தப்படுகின்றன: திறந்த 

பொன் வறுத்தல், கபரிமக வறுத்தல் மற்றும் சூடொன எண்தணய் முமற 

மூலம் வறுத்தல். பிந்மதயது நடுத்தர அளவிலொன தசயல்பொடுகளுக்கு 

மிகவும் தபொருத்தமொனது, ஏதனனில் அதனுடன் ததொடரப்ுமடய அதிக 

உபகரண தசலவுகள் மற்றும் சிஎன்எஸ்எல் கசகரிப்பின் நம்பகத்தன்மம. 

வறுத்த முந்திரி தகொடம்டயிலிருந்து மமயப்படுத்தப்பட்ட கமற்பரப்பு 

திரவத்மத தகொடம்டயிலிருந்து அகற்றலொம் 

இந்தியொவில் முந்திரி ததொழிற்துமறயின் ததொடக்கதத்ில், திறந்த 

வொணலி வறுத்தல் அமனத்து தசயலிகளொலும் பயன்படுத்தப்பட்டது. 

முமறயின் ஒகர நன்மம அதன் குமறந்த விமல. இந்த தசயல்பொட்டின் 

கபொது தவளிகயற்றப்பட்ட புமக மற்றும் தபரிய அளவிலொன கருப்பு புமக 

மிகவும் விரும்பத்தகொத தசயல்பொடம்ட உருவொக்கியது. பருப்புகள் 

இழக்கப்படகவொ அல்லது அழிக்கப்படகவொ கூடொது என்பதற்கொக 

குறிப்பிட்ட கவனிப்பும் கவனமும் கதமவ. துமண தயொரிப்பு சிஎன்எஸ்எல் 

இழந்ததொல் இந்த தசயல்முமற தீமமயொல் பொதிக்கப்பட்டது. 

2.3.5 யபரிளக வறுத்தல் 
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திறந்த கடொய் வறுத்தல் முன்கனற்றம் ஒரு கபரிமக வறுத்தலின் 

வளரச்ச்ியொகும், அதற்குள் முந்திரி தகொடம்டகள் 

வறுத்ததடுக்கப்படுகின்றன. கபரிமக தீயில் ஒரு ககொணத்தில் சொய்ந்து, 

தகொடம்டகள் எரியொமல் இருக்க தவப்பத்தின் கபொது சுழற்றப்படுகிறது. 

சுழற்சியின் கபொது, தகொடம்டகள் உருமளயின் வழியொகவும், 

கபரிமகயின் எதிர ் முமனயிலிருந்து தவளிகயறும். கபரிமக சுழலும் 

கவகத்மத மொற்றுவதன் மூலம் வறுத்த தசயல்முமறயின் கொலதம்த 

கடட்ுப்படுத்தலொம். உருமள புமககபொக்கியுடன் இமணக்கப்பட்ட 

கபடம்டயில் மூடப்பட்டிருக்கும், இது கருப்பு புமகமய 

வளிமண்டலத்திற்கு கமல் இழுத்து ஆபகரட்டருக்கு குமறவொன 

விரும்பத்தகொததொக ஆக்குகிறது. 

2.3.6 சூடான எண்தணே் முளை 

1930 களின் நடுப்பகுதியில் சிஎன்எஸ்எல் க்கொன அதிகரித்த கதமவ, 

முந்திரி பருப்பு தசயலொக்கத்தில் ஒரு தபரிய மொற்றத்திற்கு வழிவகுத்தது. 

'சூடொன எண்தணய்' முமற உருவொக்கப்பட்டது மற்றும் பரவலொக 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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ஏற்றுக்தகொள்ளப்பட்டது. இந்த முமறயின் தகொள்மக என்னதவன்றொல், 

எண்தணய் தொங்கும் தபொருடக்ள், அகத அல்லது ஒத்த எண்தணயில் அதிக 

தவப்பநிமலயில் சிகிசம்சயளிக்கப்படும்கபொது, அவற்றின் எண்தணய் 

கூறுகமள தமொதத்மொக விடட்ுவிடுகின்றன, இதனொல் தமொத்தத்தின் 

அளவு அதிகரிக்கும். முந்திரி பருப்புகள் சூடொன சிஎன்எஸ்எல் குளியல் 

நீரில் மூழ்கும்கபொது, ஓடட்ுக்குள் உள்ள சிஎன்எஸ்எல் 

பிரித்ததடுக்கப்படுகிறது, இதன் விமளவொக குளியல் திரவத்தின் அளவு 

அதிகரிக்கும். 

2.3.7 எைிே சூடான எண்தணே் தெேல்முளை 

எளிமமயொன சூடொன எண்தணய் தசயல்முமற என்பது 

சிஎன்எஸ்எல் சூடொக்கப்பட்ட ஒரு ததொட்டிமயயும், வறுத்த தகொடம்டகள் 

தகொண்ட ஒரு கம்பி கூமடமயயும் தகொண்டுள்ளது. தகொடம்டகள் 

கூமடயில் மவக்கப்படட்ு கலசொன எஃகு தகடு (1 மிமீ தடிமன்) தகொண்டு 

எமடயிடப்படுகின்றன. திரவ நிமலக்கு கீகழ, பக்கவொடட்ு கிணற்றில் ஒரு 

தவப்பமொனி தசருகப்படட்ுள்ளது. ததொட்டியின் இருபுறமும் உள்ள 

தடட்ுகள் வடிகொல் பகுதிகளொக தசயல்படுகின்றன, இதனொல் 

அதிகப்படியொன எண்தணய் மீண்டும் ததொட்டிக்குள் ஓடுகிறது. ஒரு 

உள்ளமமக்கப்பட்ட உமல மூலம் ததொட்டி கீகழ இருந்து 

தவப்பப்படுத்தப்படுகிறது. தகொடம்டகள் 185 ° தச தவப்பநிமலயில் 1.5 

நிமிடங்கள் சூடொன எண்தணயில் மவக்கப்படுகின்றன. முழு 

தசயல்முமறயும் மகமுமறயொக இயக்கப்படுகிறது. வறுத்த பிறகு, 

தகொடம்டகள் ஓடு எடுப்பதற்கு முன் கமலும் வடிகட்டி மற்றும் குளிரவ்ிக்க 

ஒரு ததொட்டியின் கமல் கம்பி கண்ணி திமரயில் மவக்கப்படும்.  இந்த 

எளிய முமறயின் ஒரு சிறிய மொற்றம் ஒரு நொளில் அதிக அளவில் 

தசயலொக்க அனுமதிக்கிறது. உபகரணங்கள் அருகிகலகய அமமந்துள்ள 

மூன்று வட்ட குளியல்கமள உள்ளடக்கியது, ஒவ்தவொன்றும் தனி உமல.  

குளியல் கதொரொயமொக 900 மிமீ அகலம் மற்றும் 900 மிமீ ஆழம் மற்றும் 
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கம்பி தமெ் கூமடகள் தபொருத்தப்படட்ுள்ளன, அமவ மூல 

தகொடம்டகமள மவத்திருக்கும். கூமடகள் ததொடரச்ச்ியொக மூன்று 

எண்தணய் குளியல்களில் நமனக்கப்படுகின்றன. 

பியரஸ்் தலஸ்லி 'சூடொன எண்தணய்' முமற கொப்புரிமம தபற்ற 

பலவற்றில் முதன்மமயொனது. அமனத்து அடுத்தடுத்த முமறகளும் இந்த 

முமறயின் நகல்கள் அல்லது மொற்றங்கள் மற்றும் அது பயன்படுத்தும் 

உபகரணங்கள். பயன்படுத்தப்படும் உபகரணங்கள் அதன் அதிநவீன 

தசயல்திறன் மற்றும் விமலயில் கவறுபடுகின்றன. 

ஓல்ட்கரமகர சூடொன எண்தணய் ஆமல அகத தகொள்மககளில் 

தசயல்படும் ஒரு மொற்றியமமக்கப்பட்ட பதிப்பொகும்.  இந்த கருவியின் ஒரு 

நன்மம என்னதவன்றொல், வறுப்பதற்கு முன் தகொடம்டகமள தரம் 

பிரிப்பது, இதனொல் தகொடம்டகமள அவற்றின் உறவினர ் அளவுகளுக்கு 

ஏற்ப தவவ்கவறு நீளங்களுக்கு வறுக்க அனுமதிக்கிறது. சுத்தமொன, 

நிபந்தமனக்குட்பட்ட முந்திரி தகொடம்டகள் ஒரு தீவன ததொப்பியில் 

நிரம்பியுள்ளன, இதிலிருந்து அமவ கடட்ுப்படுத்தப்பட்ட விகிதத்தில் 190 ° 

C இல் பரொமரிக்கப்படும் சூடொன எண்தணய் குளியல் மூலம் எடுத்துச ்

தசல்லப்படும் தசலுத்தியில் தவளிகயற்றப்படுகின்றன. எண்தணய் 

குளியலுக்குள் வசிக்கும் கநரம் 1.5 நிமிடங்கள் என்று கருவி 

வடிவமமக்கப்படட்ுள்ளது. வறுத்த தகொடம்டகள் பின்னர ் தசலுத்தியில் 

இருந்து தவளிகயற்றப்படுகின்றன. குளியல் திரவ நிமல ஒரு வழிதல் 

குழொய் மூலம் பரொமரிக்கப்படுகிறது. குளியல் அதன் நீளத்துடன்

இயங்கும் ஒரு உமல மூலம் ஒரு நிமலயொன தவப்பநிமலயில் 

சூடுபடுத்தப்படுகிறது. தவப்பநிமலமயக் கண்கொணிக்க குளியலுக்குள் 

இரண்டு ததரக்மொமீட்டரக்ள் தபொருத்தப்படட்ுள்ளன. எண்தணய்க் 

குளியல் தினசரி அடிப்பமடயில் ததொட்டியின் அடிப்பகுதிமயத் துமடத்து, 

பகலில் கட்டப்பட்ட அமனத்து கசறும் சகதியும் கசகரிக்கப்படுகிறது. திரவ 

வழிதல் கபரிமககளொக மொற்றப்படுகிறது, அதில் ஓடு மற்றும் பிற 

குப்மபகமள அகற்றுவதற்கொக வடிகட்டப்படட்ு குடிகயற 

அனுமதிக்கப்படுகிறது. அதிகப்படியொன எண்தணய் கபரிமககளில் 

வடிகட்டப்படுகிறது. 

தசயல்முமற முழுவதும் எண்தணயின் டிகொரப்ொக்சிகலென்

தவிரக்்க முடியொதது. அமமப்பில் புதிய தபொருள் தசலுத்தப்பட்டவுடன்

எண்தணய் நுமரக்கத் ததொடங்குகிறது மற்றும் ஒரு நிமலயொன 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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நிமலமய அமடயும் வமர நுமர ததொடரக்ிறது. எண்தணய் குளியல் 

வடிவமமப்பு நுமரக்கு இடமளிக்க கபொதுமொன இடத்மத அனுமதிக்கிறது. 

வறுத்த பிறகு, நுமர உமடக்கப்படட்ு, மிதமிஞ்சிய திரவம் தசருகும் 

கபரிமககளில் நிரம்பி வழிகிறது. 

15 முதல் 17 சதவிகிதம் வமரயிலொன ஈரப்பதம் தகொண்ட மூல 

சீரமமக்கப்பட்ட தகொடம்டகள் சூடொன எண்தணய்க் குளியலுக்கு 

அளிக்கப்படட்ு நீரொவி கபொல ஈரப்பதம் தவளிகயறும் வமர 

சூடுபடுத்தப்படும். இது சில நுமரமய உருவொக்குகிறது. தகொடம்ட 

ஓடுக்குள் நீரொவி உற்பத்தி சிஎன்எஸ்எல் பிரித்ததடுக்க உதவுகிறது, 

இதனொல் ஓடு உமடயக்கூடியதொகிறது. ஓட்டிலிருந்து அகற்றப்பட்ட 

எண்தணயின் அளவு, அதன் உமடயக்கூடிய தன்மம மற்றும் அதனொல் 

விரிசல் எளிதில் ஆகியவற்றுக்கு கநரடி ததொடரப்ு உள்ளது.  நீரொவி உற்பத்தி 

மற்றும் சிஎன்எஸ்எல்லின் கீழ் பின்னங்களின் டி-கொரப்ொக்சிகலென் 

மற்றும் ஆவியொதல் ஆகியவற்றொல் எண்தணய் குளியலில் அதிக அளவு 

நீரொவி உற்பத்தி தசய்யப்படுகிறது. இருப்பினும், நீரொவி உற்பத்திமய 

குளியல் மற்றும் நீரொவிமய தவளிகயற்றுவதன் மூலம் குமறக்கலொம். 

உமலகமள சூடொக்க பல மூலங்களிலிருந்து எரிதபொருள் 

பயன்படுத்தப்படலொம். தசலவழித்த முந்திரி ஓடுகளின் பயன்பொடு, இதில் 

அதிகப்படியொன சிஎன்எஸ்எல் உள்ளது கமலும் உமல சூடொக்கும் மிகவும் 

சிக்கனமொன முமறகளில் ஒன்மற வழங்குகிறது. புமகயொல் ஏற்படும் 

பிரசச்மனகளுக்கு தீரவ்ு கொணப்பட கவண்டும். ததொட்டியின் கீழ் தடட்ு 

எஃகு (20 மிமீ தடிமன்) தசய்யப்பட கவண்டும், அது குகரொமியத்துடன் 

வலுவூட்டப்பட்டது. கலசொன எஃகு நிமலயொன தவப்பம் மற்றும் சூடொன 

சிஎன்எஸ்எல் தசயல்பொட்டின் கீழ் குழியுண்டொகி சிமதந்துவிடும். 

தகொடம்டகள் குளியலிலிருந்து குளிரச்ச்ியொன தசலுத்திக்கு 

தவளிகயற்றப்படுகின்றன. சூடொன தகொடம்டகள் ஒரு குவியலில் இருக்க 
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அனுமதிக்கப்பட்டொல் பருப்புகளின் தீக்கொயம் ஏற்படுகிறது. சூடொன 

எண்தணய்க் குளியலில் இருந்து பருப்புகமள விமரவொக குளிரவ்ிக்க 

கவண்டியது அவசியம். தசலுத்தி நட்டிலிருந்து திரவத்மத தவளிகயற்றி, 

அதன் குளிரூட்டமல எளிதொக்கும் தபொருடட்ு அமதச ் சுற்றிலும் கொற்று 

சுற்றுவதற்கு வடிவமமக்கப்படட்ுள்ளது. அதிகப்படியொன திரவம் கீகழ 

அமமந்துள்ள ஒரு ததொட்டியில் கசகரிக்கப்படுகிறது. தகொடம்டகள் 

குளிரூடட்ும் தசலுத்தியின் முடிவிலிருந்து ஒரு மமயவிலக்குக்கு 

தவளிகயற்றப்படுகின்றன, இது ஒட்டக்கூடிய கமற்பரப்பு எண்தணயின் 

அதிகப்படியொன அல்லது மீதமுள்ளவற்மற நீக்குகிறது. பின்னர ் அமவ 

மகமுமறயொக அல்லது இயந்திரத்தனமொக பிரிக்கப்படுகின்றன. 

சூடொன எண்தணய் அமமப்பு தபரிய அளவிலொன தசயலிகளொல் 

விரும்பப்படுகிறது. இருப்பினும், மின்சொரத்தொல் இயங்கும் ஆமலக்கு 

மூலதன முதலீடு கதமவப்படுகிறது மற்றும் அதிநவீன கபரிமக 

பட்டியமல விட குமறவொன தநகிழ்வுத்தன்மம தகொண்டது. 

தகொடம்டகமள பதப்படுத்த அதிக அளவில் பயன்படுத்தும் கபொது சூடொன 

எண்தணய் ஆமலகள் தவற்றிகரமொக கொட்டப்படட்ுள்ளன. சிஎன்எஸ்எல் 

இன் ததொடரச்ச்ியொன தவப்பம் மற்றும் குளிரூட்டல் பொலிமமரகசெமன 

ஏற்படுத்துகிறது, இது எண்தணயின் பண்புகமள மொற்றுகிறது மற்றும் 

வறுக்கும் தசயல்முமறயின் தசயல்திறமன தீவிரமொக பொதிக்கிறது. அகத 

அளவில் தபரிய அளவில் வறுக்கப்படும் கபொது, குளியலில் கசரக்்கப்படும் 

புதிய திரவம் திரவத்மத புதியதொக மவத்திருக்கும், அகத கநரத்தில் பல 

திரவங்கமள சூடொக்கி பல முமற குளிரவ்ிக்கிறது. தகொதித்த உடகனகய 

எண்தணய் குளியமல குளிரவ்ிப்பது சொதகமொனது. இது தவப்ப மூலத்மத 

நீக்குகிறது மற்றும் கொற்று சுதந்திரமொக சுற்ற அனுமதிக்கிறது. குளிரந்்த 

சிஎன்எஸ்எல் குளிரூடட்ும் தசயல்முமறக்கு உதவ குளியலில் கசரக்்கலொம். 

2.3.8 பிரித்தல் 
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பிரித்தலின் கநொக்கம் சுத்தமொன, முழு பருப்புகமள 

உருவொக்குவதொகும், அமவ விரிசல் இல்லொதமவ. பிரித்தல் எப்கபொதும் 

இந்தியொவில் மகமுமறயொக தசய்யப்படுகிறது. மற்ற ததொழிலொளரக்ள் 

தபரும் திறமம மற்றும் இந்திய ததொழிலொளரக்ளின் குமறந்த 

ஊதியத்துடன் கபொட்டியிடுவதில் சிரமப்படுகின்றனர.் எனகவ இந்தியொ 

நீண்ட கொலமொக முந்திரி பதப்படுத்தும் தமய்நிகர ் ஏககபொகதம்த 

அனுபவித்து வருகிறது. முந்திரி பருப்புகளில் இருந்து ஓடுகமள அகற்ற 

பல உபகரணங்கள் வடிவமமக்கப்படட்ுள்ளன. இயந்திர பிரித்தலின் 

முக்கிய சவொல் சிஎன்எஸ்எல்லில் இருந்து கசதம் அல்லது மொசு இல்லொமல் 

பருப்மப அகற்றுவதொகும். தகொடம்டயின் ஒழுங்கற்ற வடிவம் மற்றும் 

தகொடம்டயின் அளவின் பரந்த மொறுபொட்டொல் இந்த சவொல் 

அதிகரிக்கிறது. மிகவும் தவற்றிகரமொன இயந்திரமயமொக்கப்பட்ட டி 

கொரட்ிககட்டரக்ள் சூடொன எண்தணய் தசயல்முமற மூலம் நிபந்தமன 

தசய்யப்பட்ட தகொடம்டகள் கவமல, இது ஓடு உமடயக்கூடிய மற்றும் 

உமடக்க எளிதொக்குகிறது. பிகரசிலில் முக்கியமொகப் பயன்படுத்தப்படும் 

ஒரு அமர இயந்திரமயமொக்கப்பட்ட தசயல்முமற ஒரு கெொடி கத்திகளின் 

பயன்பொடம்ட உள்ளடக்கியது, ஒவ்தவொன்றும் அமர நட்டு விளிம்பில் 

வடிவமமக்கப்படட்ுள்ளது. கொல் இயக்கப்படும் தநம்புககொல் மூலம் 

கத்திகள் ஒன்றொக வரும்கபொது, அமவ பருப்மபத் ததொடொமல் தகொடம்டச ்

சுற்றிலும் உள்ள ஓடம்ட தவடட்ுகின்றன. ஒவ்தவொரு கமமெயிலும் 

இரண்டு கபர ் கவமல தசய்கிறொரக்ள்; முதலொவது தகொடம்டகமள 

தவடட்ுகிறது, இரண்டொவது அவற்மறத் திறந்து, பருப்மப ஓட்டிலிருந்து 

பிரிக்கிறது.  இந்த குழுவொல் தினமும் சுமொர ் 15 கிகலொ பிரித்த 

தகொடம்டகள் உற்பத்தி தசய்யப்படுகின்றன. 

முதல் இயந்திரமயமொக்கப்பட்ட ஓடு அமமப்பு, ஓல்ட்கரமகர, 

இரண்டு நட்டு வடிவ கத்திகமள அடிப்பமடயொகக் தகொண்டது. 

தகொடம்டகள் ஒரு சங்கிலியில் கத்திகளுக்கு தகொண்டு வரப்படுகின்றன, 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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ஒவ்தவொரு நட்டும் கத்திகளுக்கு இமடயில் தபொருந்தும் வமகயில் 

சீரமமக்கப்படுகிறது. தகொடம்டகள் கத்திகளுக்கு இமடயில் தள்ளப்படட்ு 

தவட்டப்படுகின்றன. சங்கிலிகய மகமுமறயொக ஊட்டப்படகவண்டும். 

ஒன்றொக வந்த பிறகு, கத்திகள் ஒரு முறுக்கு இயக்கத்மத 

உருவொக்குகின்றன, இதனொல் ஓடு பொதிமய பிரிக்கிறது. இந்த முமறயின் 

தீமமகள் என்னதவன்றொல், 18 மிமீ விட சிறிய தகொடம்டகமள தசயலொக்க 

முடியொது மற்றும் சங்கிலியில் உள்ள அமனத்து இடங்கமளயும் நிரப்ப 

முடியொது என்பதொல் தவளியீடு குமறக்கப்படுகிறது. இது உற்பத்தி 

அளவின் பத்து சதவிகிதம் வமர கணக்கிடப்படலொம். 

ககெ்ககொசிஸ்டமின் தெல்லிங் தமஷின்களுக்கும் சங்கிலி 

ஊட்டப்படுகிறது ஆனொல் தகொடம்டகள் தொனொக சீரமமக்கப்படுகின்றன. 

தெல்லிங் சொதனத்தில் தகொடம்டயின் பக்கங்கமள தவடட்ும் இரண்டு 

கத்திகள் உள்ளன, கமலும் தகொடம்டயின் தண்டு முமனயில் ஆப்பு 

தசய்யப்பட்ட ஒரு முள் தெல் பொதிமய பிரிக்கிறது. இந்த அமமப்பு 

சொதகமொனது, இது ஒரு முழு இயந்திரமயமொக்கப்பட்ட தசயல்பொடொகும், 

இது சுமொர ் 75 சதவிகிதம் முழு பருப்பு தரத்மத தவளியிடுகிறது. 15 மிமீ 

விட சிறிய தகொடம்டகள் இந்த முமறமயப் பயன்படுத்தி தசயலொக்க 

முடியொது. மமயவிலக்கு பிரித்ததடுப்பவரக்ள் ஒரு அமமப்மபப் 

பயன்படுத்துகின்றனர,் இது எளிமமயொனது மற்றும் ததொடரச்ச்ியொன 

ஓட்டத்மத தசயல்படுத்துகிறது. ஒரு கரொட்டரி துடுப்பு இயந்திரத்தின் 

திடமொன உமறக்கு எதிரொக ஓடுகமள முன்னிறுத்துகிறது மற்றும் தொக்கம் 

விரிசல் பருப்மப உமடக்கொமல் ஓடு திறக்கிறது. இந்த அளவின் மூலம் 

அமனத்து அளவிலொன தகொடம்டகமளயும் பதப்படுத்தலொம். இருப்பினும், 

தவவ்கவறு அளவுக் குழுக்களுக்கு தவவ்கவறு சுழல் கவகம் 

பயன்படுத்தப்படுவதொல், தகொடம்டகமள சுமொர ் நொன்கு அளவுகளில் 

தரப்படுத்துவது அவசியம். உற்பத்தி தசய்யப்படும் முழு பருப்புகளின் 

சதவீதம் 75 சதவீதம் ஆகும். பள்ளங்களுடன் ஓடுகமள 

பலவீனப்படுத்துவதன் மூலம் தசயல்பொடு ததொடங்குவதற்கு முன்பு 
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சதவிகிதம் அதிகரிக்க முடியும். சுற்றத்தின் கவகதம்த குமறக்கலொம் 

மற்றும் பருப்புகமள கசதப்படுத்தும் அபொயம் குமறக்கப்படுகிறது. 

2.3.9 பிரிப்பு 

ஓடு எறிந்த பிறகு, ஓடு துண்டுகள் மற்றும் பருப்புகள் பிரிக்கப்படட்ு, 

பிரிக்கப்படொத தகொடம்டகள் ஓடு தொக்குதலுக்கு திரும்பும். இலகுவொன 

ஓடு துண்டுகமள பருப்புகளிலிருந்து பிரிக்க தபொதுவொக ஊதிகள் மற்றும் 

உலுக்கிகள் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. ஓடு மீது ஒட்டிக்தகொண்டிருக்கும் 

சிறிய பருப்பு துண்டுகமள மீடத்டடுப்பது மிகப்தபரிய பிரசச்மனமய 

ஏற்படுத்துகிறது. இது தபொதுவொக அமனத்து வரிமசப்படுத்தப்பட்ட 

அமர- பிரிக்கப்பட்ட தகொடம்டகமள எடுத்துச ் தசல்ல 

பயன்படுத்தப்படும் தசலுத்தி படம்டயிலிருந்து மகமுமறயொக 

தசய்யப்படுகிறது. 

2.3.10 முன் தரப்படுத்தல் 

பருப்புகமள உலரத்்துவதற்கு முன் அல்லது பின் முன் தரப்படுத்தல் 

தசய்ய முடியும் மற்றும் இறுதி தரவரிமசயில் ஈடுபடும் கவமலமய 

தவகுவொக குமறக்கலொம். தபரிய அளவிலொன தசயல்முமறகளுக்கு முன் 



இந்திய உணவு பதப்படுத்தும் ததொழில்நுட்ப நிறுவனம் 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      41 

தரப்படுத்தல் இயந்திரத்தனமொக தசய்யப்படலொம், முக்கியமொக 

முழுவமதயும் உமடந்த பருப்புகளிலிருந்து பிரிக்கிறது மற்றும் சில 

கநரங்களில் முழு பருப்புகளின் தவவ்கவறு அளவு குழுக்கமள பிரிக்கிறது. 

2.3.11 உலரத்ல் 

பிரிக்கப்பட்ட பருப்பு தடஸ்டொவொல் மூடப்பட்டிருக்கும், அமத 

அகற்றுவது பிரிக்கப்படட்ு பருப்மப உலரத்்துவதன் மூலம் 

எளிதொக்கப்படுகிறது. உலரத்்துவது பருப்பின் சுருக்கத்மத 

ஏற்படுத்துகிறது, இதனொல் தடஸ்டொமவ இயந்திரத்தனமொக அல்லது 

கத்தியொல் மகயொல் எளிதொக அகற்ற அனுமதிக்கிறது. இந்த 

பொதிக்கப்படக்கூடிய கட்டத்தில் பூசச்ி மற்றும் பூஞ்மச தொக்குதலில் 

இருந்து பருப்மப உலரத்்துவது பொதுகொக்கிறது. அமனத்து தசயலிகளும் 

உரிப்பதற்கு முன் பிரிக்கப்படட்ு பருப்புகமள உலரத்்தும். பருப்புகளின் 

ஈரப்பதம் உலரத்்துவதன் மூலம் கதொரொயமொக ஆறு சதவீதத்திலிருந்து 

மூன்று சதவிகிதமொகக் குமறக்கப்படுகிறது. அதிக மமழ தபய்யும் 

கொலங்களில், உலரத்்தும் திறன் பிரித்தல் திறமன மீறுவது முக்கியம். 

இத்தமகய சூழ்நிமலகளில், பருப்புகள் ஈரப்பதத்மத மிக விமரவொக 

உறிஞ்சுவதொல், உலரத்்தும் தசயல்பொடு அதிகரிக்கிறது. 
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சூரிய ஒளியில், பருப்புகள் தமல்லிய அடுக்குகளில் பரவுவது 

சொத்தியமொகும். இருப்பினும் இது ததொடரச்ச்ியொன சூரிய ஒளிமய 

தபரிதும் நம்பியுள்ளது. சூரிய ஒளியில் உலரத்்துவது பருப்புகமள 

எரிக்கும் அபொயத்மத ஏற்படுத்தவில்மல என்றொலும், இது கமொசமொன 

வொனிமல நிமலமமகளின் கீழ் நீடிக்கும், இது பூஞ்மச வளரச்ச்ிக்கு 

வழிவகுக்கும். 

தசயற்மக உலரத்்துவது மிகவும் நம்பகமொனது மற்றும் நடுத்தர 

அல்லது தபரிய அளவிலொன தசயல்பொடுகளில் கதமவப்படுகிறது. 

உலரத்்துதல் தபொதுவொக 70 ° C தவப்பநிமலயில் ஆறு மணி கநரம் ஆகும். 

உலரத்ல் முழுவதும் ஒகர சீரொன தவப்பநிமல, உலரத்்தப்படுதல் அல்லது 

எரிவமதத் தவிரக்்க அவசியம். பல்கவறு உலர ்வடிவமமப்புகள் உள்ளன. 

உலரத்்தியில் கண்ணி-கீழ் தடட்ுகள் உள்ளன, அமவ உலரத்்தும் தனி 

அமறக்குள் மவக்கப்படுகின்றன. தடட்ுகள் நிரம்பியவுடன் தூக்கக்கூடிய 

அளவில் இருக்க கவண்டும். ஒரு தநம்புககொல் தபொறிமுமறயொனது 

உலரந்்த தடட்ுகள் அகற்றப்படும்கபொது மற்றும் புதியமவ தனி 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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அமறக்குள் நுமழயும் கபொது தொனொககவ தடட்ுகமள கீகழ நகரத்்தும். 

தடட்ுக்களுக்கு கமல் சூடொன கொற்று சுழன்று புமககபொக்கி வழியொக 

தீரந்்துவிடும். தவப்ப ஆதொரம் ஒரு எரிவொயு அல்லது மின்சொர இயங்கும் 

சூகடற்றும் கருவியொக இருக்கலொம். முந்திரி ஓடுகள் அல்லது 

எரிதபொருளின் பிற ஆதொரங்கமள எரிப்பது தவப்ப மூலத்மத வழங்கவும் 

பயன்படுத்தப்படலொம். உலரத்்தும் திட்டங்கள் தபொதுவொக ஏற்பொடு 

தசய்யப்படுகின்றன, இதனொல் ஒரு நொள் பிரித்ததடுத்த பருப்புகள் ஒகர 

இரவில் உலரத்்துவதற்கு கநரடியொக அடுப்பில் தசல்கின்றன. உலரந்்த 

நிமலயில் உள்ள பருப்புகள் மிகவும் பொதிக்கப்படக்கூடியமவ, ஏதனனில் 

அமவ உமடயக்கூடியமவ மற்றும் மிக எளிதொக உமடக்கின்றன. 

கசதத்மத குமறக்க கரன்ல்கள் கவனமொக மகயொளப்படுவது அவசியம். 

2.3.12 உரித்தல் 

இந்த கட்டத்தில், தடஸ்டொ பருப்புடன் தளரவ்ொக இமணக்கப்படட்ுள்ளது, 

இருப்பினும் முந்மதய தசயல்பொடுகளின் கபொது சில பருப்புகள் 

ஏற்கனகவ தடஸ்டொமவ இழந்திருக்கலொம். மகவிரல் உரித்தல் 

விரல்களொல் தமதுவொக கதய்ப்பதன் மூலம் தசய்யப்படுகிறது. பருப்புடன் 

இன்னும் இமணக்கப்படட்ுள்ள அந்த பொகங்கள் மூங்கில் கத்திமயப் 

பயன்படுத்தி அகற்றப்படுகின்றன. ஒரு நொமளக்கு ஒரு நபரொல் 

கதொரொயமொக 10 முதல் 12 கிகலொ பருப்புகமள உரிக்கலொம். உரித்தல் 

தசயல்பொட்டின் கபொது பருப்புகள் தவட்டப்படொமலும் கசதமமடயொமலும் 

இருப்பது முக்கியம். கத்திகளின் பயன்பொடு பருப்புகள் கசதமமடயும் 

வொய்ப்மப அதிகரிக்கிறது. முழு தடஸ்டொமவயும் அகற்றுவது அவசியம். 

அப்பட்டமொன கத்தியொல் தடஸ்டொமவ தமன்மமயொக துமடப்பது அமத 

அகற்றுவதற்கொன மிகச ் சிறந்த வழியொகும். உரிக்கப்பட்ட பருப்புகமள 

உரிப்பொன் மூலம் தவவ்கவறு தரங்களொக பிரிக்கலொம். மிகவும் அடிப்பமட 

மட்டத்தில், பருப்புகள் தவள்மள தமொத்தமொக, கருகிய தமொத்த, தவள்மள 

துண்டுகள், எரிந்த துண்டுகள், பழுப்பு நிறமொக பிரிக்கப்படட்ு 
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மறுக்கப்படுகின்றன. அதிக அனுபவம் வொய்ந்த கிகரடரக்ள் பருப்புகமள 

அதிக வமககளொக பிரிக்க முடிகிறது. உமடயக்கூடிய பருப்புகமளக் 

மகயொள்வமத இது குமறப்பதொல், உரித்தல் கநரத்தில் தரப்படுத்தல் 

கமற்தகொள்ளப்படுவது விரும்பத்தக்கது. எவ்வொறொயினும் 

உரிக்கப்படுவமதத் ததொடரந்்து கமலும் தரப்படுத்தலுக்கு ஒரு வொய்ப்பு 

உள்ளது. முழு தடஸ்டொமவயும் அகற்றுவதற்கு, ஒளியொளரக்ள் நன்கு 

ஒளிரும் சூழ்நிமலயில் கவமல தசய்வது அவசியம். நொள் முடிவில், 

அகற்றப்பட்ட தடஸ்டொ தவல்லப்படட்ு அமனத்து முந்திரி துண்டுகளும் 

அகற்றப்படும். தூசி மற்றும் உரிக்க முடியொத மிகச ் சிறந்த துண்டுகள், 

கநொயுற்ற துண்டுகளுடன் கசரந்்து, குப்மபகளொக வமகப்படுத்தப்படட்ு 

தூக்கி எறியப்படுகின்றன. கமொசமொக கநொய்வொய்ப்பட்ட மற்றும் தெல் 

தொக்குதலின் கபொது பிரிக்கப்படொத பருப்புகளொன பிரவுன்களும் 

அகற்றப்படட்ு நிரொகரிக்கப்பட கவண்டும். 

உரித்தல் தசயல்பொட்டில் கண்டிப்பொன தூய்மம அவசியம், உரித்தல் 

அமற மற்றும் அதன் வசதிகளில் மடட்ுமல்ல, அமனத்து பணியொளரக்ளும் 

கண்டிப்பொக கவனிக்க கவண்டும். அமனத்து ததொழிலொளரக்ளும் 

அடிப்பமட சுகொதொர விதிகமள பின்பற்ற கவண்டும் மற்றும் பருப்புகமள 

மகயொளும் முன் மககமள கழுவ கவண்டும். உரித்தல் 

இயந்திரமயமொக்கப்பட்ட தசயல்முமறகள் பரவலொக கவறுபடுகின்றன. 

அவற்றில் கொற்று தவடிப்பு, உறிஞ்சுதல், உமறபனி தசயல்பொடு மற்றும் 

ரப்பர ் உருமளகளின் அமமப்பு ஆகியமவ அடங்கும். தடஸ்டொமவ 

அகற்றுவதில் சிரமம் இருப்பதொல் இந்த அமமப்புகள் குமறந்த 

தசயல்திறன் தகொண்டமவ. உமடப்பு நிமல 30 சதவிகிதம் வமர இருக்கும். 

தற்கபொது இந்த தசயல்பொட்டின் இயந்திரமயமொக்கலின் 

நம்பகத்தன்மமமய கமம்படுத்த ஆரொய்சச்ி மற்றும் வளரச்ச்ி நமடதபற்று 

வருகிறது. உரிக்கப்பட்ட பிறகு, தினசரி உற்பத்திமயப் பதிவு 

தசய்வதற்கொக பருப்புகள் எமட கபொடப்படுகின்றன. உரிக்கப்பட்ட 

பருப்புகள் பூசச்ி தொக்குதல் மற்றும் பூஞ்மச வளரச்ச்ிக்கு 
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பொதிக்கப்படக்கூடியமவ. அமவ தகொறித்துண்ணிகள் தொக்குதலுக்கு 

ஆளொகின்றன, கமலும் அமவ தகொறித்துண்ணிகள் இல்லொத பொத்திரங்கள் 

அல்லது அமறகளில் கசமிக்கப்பட கவண்டும். 

2.3.13 தரப்படுத்தல் 

பருப்புகளின் தரம் கடட்ுப்பொடட்ுக்கொன கமடசி வொய்ப்பு என்பதொல் 

தரப்படுத்தல் தசயல்பொடு முக்கியமொனது. ஓடுகளிலிருந்து பருப்புகள் 

பிரித்ததடுக்கப்படட்ு, உலரத்்தப்படட்ு உரிக்கப்படட்ு, அமவ அளவு மற்றும் 

நிமலக்கு ஏற்ப ஏற்றுமதிக்கு தரப்படுத்தப்படுகின்றன. தர நிரண்ய முமற 

அதமரிக்கன் ஸ்டொண்டரட்் என்று அமழக்கப்படுகிறது, இது இந்திய 

அரசொங்க ஏற்றுமதி அளவுககொல்களிலும் இமணக்கப்படட்ுள்ளது. 

பருப்புகள் நிறம் மற்றும் நிபந்தமனயின் அடிப்பமடயில் 

வமகப்படுத்தப்படுகின்றன. உரிக்கப்பட்ட முந்திரி பருப்புகமள 11 முதல் 

24 தரங்களொக வமகப்படுத்தலொம். 

அத்திோேம் 3 

முந்திரி தகாட்ளடகை் தபாதிோக்கம் 

3.1 வரிந்து கட்டல் 

பருப்புகளின் ஏற்றுமதிக்கு பயன்படுத்தப்படும் சொதொரண 

தபொதியொக்கம் 11.34 கிகலொ (25 பவுண்ட்) எமட தகொண்ட கொற்று புகொத 

ககன்கள் ஆகும். தபொதியொக்கம் தபொருள் ஊடுருவ முடியொததொக இருக்க 

கவண்டும், ஏதனனில் முந்திரி கருக்கள் தகடட்ுப்கபொகும் தன்மம 

தகொண்டமவ மற்றும் மிக விமரவொக பழுதமடயும். நொன்கு ககலன் 

மண்தணண்தணய் அல்லது பொரஃபின் எண்தணய் ககனின் பிரதி 

என்பதொல் இந்த ககன் தபரும்பொலொன தவப்பமண்டல நொடுகளுக்கு 

ததரிந்திருக்கும். தசலவுகமளக் குமறப்பதற்கொக உள்நொட்டில் ககன்கள் 
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தயொரிக்கப்படலொம். தவளிநொடுகளில் வொங்கப்பட்ட பொகங்கள் 

உள்நொட்டில் தயொரிக்கப்படலொம். ககன் உற்பத்தியொளரக்ளுடன் ஏற்பொடு 

தசய்வதன் மூலம் இமதச ் தசய்யலொம். ஒரு ககன் உற்பத்தி வரியின் 

தவளியீடு தபொதுவொக ஒரு நுகரக்வொருக்கு மிகப் தபரியதொக இருக்கும், 

ஆனொல் சில முந்திரி பருப்பு தசயலொளரக்ள் தங்கள் தசொந்த ககன் 

உற்பத்தி ஆமலகமள நிறுவியுள்ளன மற்றும் பிற தசயலொளரக்ளுக்கும் 

வழங்குகின்றன. நிரப்புதல் மற்றும் எமடக்கு பிறகு, வீடொ கபக் 

தசயல்முமறக்குத ்தயொரொகி மூடிகமள பற்றமவக்கப்படகவண்டும். இது 

ககனில் இருந்து அமனத்து கொற்மறயும் அகற்றி கொரப்ன் மட ஆக்மசடு 

(CO2) உடன் மொற்றுவமத உள்ளடக்கியது. கொரப்ன் மட ஆக்மசடில் 

முந்திரி பருப்புகமள தபொதியொக்கம் தசய்வதன் நன்மமகள் இரண்டு 

மடங்கு. முதலொவதொக, கொரப்ன் மட ஆக்மசடு வொழ்க்மகமய 

ஆதரிக்கொது, அதனொல் ஏகதனும் பூசச்ி பிடித்திருந்தொல் தமட 

தசய்யப்படலொம். இரண்டொவதொக, கொரப்ன் மட ஆக்மசடு முந்திரி 

எண்தணயில் கமரயக்கூடியது மற்றும் ககமன மூடியவுடன் கமரசலில் 

தசல்கிறது. 

ஒரு குறுகிய கொலத்திற்குள், கொரப்ன் மட ஆக்மசடு கமரசலுக்குள் 

தசல்லும்கபொது அழுத்தம் குமறயும் மற்றும் ககனின் கமல் மற்றும் கீழ் 

பக்கங்கள் இழுக்கப்படுகின்றன. எனகவ பருப்புகள் ககனில் இறுக்கமொக 

மூடப்படட்ுள்ளன, இதனொல் கபொக்குவரத்தின் கபொது இயக்கம் மற்றும் 

உமடப்மபத் தடுக்கிறது. கொரப்ன் மட ஆக்மசடு, ஒரு கனமொன வொயுவொக 

இருப்பதொல், கொற்று கமல்கநொக்கி இடப்தபயரச்ச்ி ஏற்படுகிறது மற்றும் 

நிரப்பப்பட்ட பிறகு ககன்களில் இருக்கும். சில தபரிய அளவிலொன 

இயந்திரங்கள் ஒரு கநரத்தில் ஆறு ககன்களில் தசயல்படும், 

ஒவ்தவொன்றிலும் ஒரு தவற்றிடத்மத உருவொக்கி, பின்னர ்அமத கொரப்ன் 

மட ஆக்மசடு நிரப்புகிறது. சில தசயலிகளில் தவற்றிட விமசயியக்கக் 

குழொய்கள் இல்மல மற்றும் ககனின் ஒரு பக்கத்தின் அடிப்பகுதியில் உள்ள 

சிறிய துமள வழியொக கொரப்ன் மட ஆக்மசமட ஊடட்ுவதன் மூலம் 



இந்திய உணவு பதப்படுத்தும் ததொழில்நுட்ப நிறுவனம் 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      47 

ககனில் உள்ள கொற்மற இடமொற்றம் தசய்கிறது. அமனத்து கொற்றும் 

மொற்றப்படும்கபொது கொரப்ன் மட ஆக்மசடு அமடப்பொன் 

அமணக்கப்படும். ககனில் உள்ள துமளகள் சீல் மவக்கப்படுகின்றன, 

ககனின் பக்கத்தின் கீகழ உள்ள துமள முதலில் சீல் மவக்கப்படட்ு கமகல 

உள்ள துமள கமடசியொக மூடப்படும். 

வரிளெ 

எண்

குழுக்கை் குறிப்பு 

1 தவை்ளை தமாத்த 

டபிள்யூ180 

(மிகவும் 

தபரிய) 

டபிள்யூ 210 

(தபரிய) 

டபிள்யூ240 

டபிள்யூ280 

டபிள்யூ 320 

டபிள்யூ 450 

ஒரு எல்பிக்கு 120 முதல் 180 

பருப்புகள் வமர (கிகலொவுக்கு 

266-395)

ஒரு எல்பிக்கு 200 மற்றும் 210 

பருப்புகள் (கிகலொ ஒன்றுக்கு 395-465) 
ஒரு எல்பிக்கு 230 மற்றும் 240 பருப்புகள் 
(கிகலொவுக்கு 485-530) 
ஒரு எல்பிக்கு 270 மற்றும் 280 பருப்புகள் 
(ஒரு கிகலொவுக்கு 575-620) 
ஒரு எல்பிக்கு 300 மற்றும் 320 பருப்புகள் 
(கிகலொவுக்கு 660-706) 
ஒரு பவுண்டுக்கு 400 மற்றும் 450 பருப்புகள் 
(கிகலொவுக்கு 880-990) 

2 தவை்ளை துண்டுகை் 

படஸ்்

பிளவுகள் 

துண்டுகள் 

சிறிய துண்டுகள் 

குழந்மத பிடக்ள் 

தகொடம்டயின் பகுதி முழுவதும் ஒரு 

பருப்புக சுத்தமொக உமடந்தது. 

இது இயற்மகயொன பிளவுகமள உமடத்து 

ஒரு ககொட்டிலிடமன உருவொக்குகிற 

பருப்பு. 

பகுதி முழுவதும் உமடந்த ஆனொல் ஒரு பட் 

தகுதி இல்லொத மற்றும் ஒரு குறிப்பிட்ட 

அளவுக்கு கமல் இருக்கும் ஒரு பருப்பு. 
கமகல உள்ளமதப் கபொல ஆனொல் சிறியது. 

தவள்மள நிறத்தில் இருக்கும் மிகச ்சிறிய 
பருப்பு துண்டுகள். 

3 எரிந்த தரங்கை் 

தமொத்தமொக தசயல்முமறயின் கபொது சிறிது கருகிய 
முழு பருப்புகள் ஆனொல் மற்றபடி 
தரமொனமவ. இமவ அளவிற்கு ஏற்ப தரம் 
பிரிக்கப்படவில்மல. 
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படஸ்் கருகிய படஸ்். 

3.2 தபாதிோக்கம் யதளவகை் 

ஏற்றுமதிக்கு முந்திரி பருப்புகளுக்கொன சொதொரண கபக் ஒரு 

அடம்டப்தபட்டி அல்லது வழக்கில் 25 பவுண்டுகள் தகொண்ட இரண்டு 

தேரம்ீடிக் சீல் தசய்யப்பட்ட டின் ஆகும். முந்திரி பருப்புகளின் 

ஏற்றுமதிமயப் தபொறுத்தவமரயில், வணிகத்தின் முமற இதுவமர இந்த 

தபொருமள தமொத்தமொக ஏற்றுமதி தசய்வதற்கு 

மடட்ுப்படுத்தப்படட்ுள்ளது. இது ஒவ்தவொன்றும் 25 பவுண்ட் (11.4 கிகலொ) 

அளவுகளில் உறுதியொன தகரம்-தகடு தகொள்கலன்களில் ததொகுக்கப்பட்ட 

மந்த வொயு ஆகும். "4 ககலன்" டின்ஸ் என்று பிரபலமொக அறியப்படும் 

இதுகபொன்ற இரண்டு டின் பிகளட் தகொள்கலன்கள் ஏற்றுமதி 

கநொக்கங்களுக்கொக ஒரு தநளி தபட்டியில் அமடக்கப்படட்ுள்ளன. 

தபட்டிகள் ஒரு கரயொன் அல்லது பிளொஸ்டிக் ஸ்ட்ரொப்பிங்மகப் 

பயன்படுத்தி வலுப்படுத்தப்படுகின்றன. தகரம் தகடு தகொள்கலன்கள் 

மற்றும் தநளி தபட்டிகளுக்கொன விவரக்குறிப்புகள் முமறகய IS: 916 -1975 

மற்றும் IS 2771 (பகுதி 1 மற்றும் 2): 1998 இல் தகொடுக்கப்படட்ுள்ளன. 

கொரப்ன் மட ஆக்மசடு கபொன்ற ஒரு மந்த வொயு ஆக்ஸிெகனற்ற 

ஊசுதன்மம மற்றும் நுண்ணுயிர ் தகடுதமல தடுக்க பயன்படுகிறது. 

தவற்றிடமயமொக்கலுக்கு, தவற்றிட பொமத அளவீடு தசய்யப்பட 

கவண்டும். கொரப்ன் மட ஆக்மசடில் முந்திரி பருப்புகமள கபக் 

தசய்வதன் நன்மமகள் இரண்டு. முதலில், கொரப்ன் மட ஆக்மசடு ஒரு 

மந்த வொயு மற்றும் வொழ்க்மகமய ஆதரிக்கொது. பருப்புகளில் 

இருந்திருக்கக்கூடிய எந்த பூசச்ி பிடித்தலும் தமட தசய்யப்படலொம். 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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இரண்டொவதொக கொரப்ன் மட ஆக்மசடு முந்திரி பருப்பு எண்தணயில் 

கமரயக்கூடியது மற்றும் முத்திமரகள் தசய்யப்பட்டவுடன் கமரசலில் 

தசல்கிறது. குறுகிய கொலத்தில், தகரத்தின் மீது தவற்றிடம் 

வமரயப்பட்டிருப்பமதயும், பக்கங்களிலும், கமல் மற்றும் கீகழயும் 

உள்கநொக்கி இழுக்கப்படுவதொல், பருப்புகமள தகரத்தில் இறுக்கமொகப் 

பிடித்துக் தகொண்டிருப்பமதக் கொணலொம். முன்பு, தகர ஈயக் கலமவ 

சொலிடரிங்கிற்குப் பயன்படுத்தப்பட்டது, ஆனொல் இறக்குமதி தசய்யும் 

நொடுகளின் விதிமுமறகமளக் கருத்தில் தகொண்டு, ஈயம் இல்லொத 

சொலிடரிங் தபொருட்கள் இப்கபொததல்லொம் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. 

3.2.1 தநகிழ்வான தபாதிோக்கம் 

முந்திரி பருப்புக்கொன வழக்கமொன டின் தபொதியொக்கம் சிஸ்டம், 

தநகிழ்வொன தபொதியொக்கம் சிஸ்டத்தொல் மொற்றப்படுகிறது. தநகிழ்வொன 

தபொதியொக்கம் முமறயின் கீழ், முந்திரி ஒரு இமணக்கப்பட்ட 

நிமலயத்மதப் பயன்படுத்தி பல அடுக்கு இரடம்ட தடுப்பு தவற்றிடப் 

மபகளில் அமடக்கப்படட்ு, பின்னர ் ஒரு கணினி கடட்ுப்பொட்டில் உள்ள 

இரடம்ட அமற தவற்றிட இயந்திரத்மதப் பயன்படுத்தி தசவ்வகத ்

ததொகுதிகமள உருவொக்க வொயுமவப் பறித்தது. இந்த அமமப்பு 

எதிரத்கொள்ளும் முக்கிய பிரசச்மனகளில் ஒன்று பருப்புகமளக் கடட்ுவது 

அல்லது தடுப்பது. அதிகப்படியொன ஈரப்பதத்துடன் அல்லது கபொதிய 

தவற்றிடமின்மம மற்றும் வொயு பறிப்பு கொரணமொக, பருப்புகள் 

ஒட்டிக்தகொண்டு அல்லது அமடக்கப்படட்ு, கபக்கிங் தபொதி சிமதந்து 

கபொக மறுக்கின்றன. சரியொன தவற்றிடம் மற்றும் வொயு தவளிகயற்றம் 

மூலம் பிரசச்ிமன தீரக்்கப்பட்டது. தநகிழ்வு தபொதியொக்கம் மிகவும் 

கசச்ிதமொக இருப்பதொல், வீழ்சச்ி தொக்கம் அல்லது கபொக்குவரத்தில் உள்ள 

பிற அழுத்தங்கள் கநரடியொக தயொரிப்பு மீது இருக்கொது, எனகவ 

உமடப்புக்களின் எண்ணிக்மகமய குமறக்க முடியும். 
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3.2.2 முந்திரி கர்னல் ததாழிலுக்கு ஜிஎம்பி (நல்ல உை்பத்தி 

நளடமுளைகை்) 

உணவுப் பொதுகொப்பு அரசொங்கத்தின் தபொறுப்பொகக் கருதப்படுகிறது; 

மற்றும் அரசு நிறுவனங்கள் விழிப்பு, ஆய்வு, கணக்தகடுப்பு மற்றும் 

கண்கொணிப்பு மூலம் ஒழுங்குமுமறமய தசயல்படுத்துகின்றன. 

இறக்குமதி நமடமுமறகள் மிகவும் ஒழுங்குபடுத்தப்படட்ு 

பொதுகொப்பொன உணவு மடட்ுகம இறக்குமதி தசய்யப்படுகிறது. ஆனொல் 

அரசொங்கத்தொல் உணவு விநிகயொகத்தின் மீது உண்மமயிகலகய 

திறமமயொன கமற்பொரம்வ அமடவது கடினம் மற்றும் விமல உயரந்்தது 

என்பது இப்கபொது உணரப்படட்ுள்ளது. இது சமீபத்திய ஆண்டுகளில் 

உணவுத் துமறயின் உற்பத்தி, தசயலொக்கம், கசமிப்பு மற்றும் 

கபொக்குவரத்து ஆகியவற்றில் அதிக தனிப்பட்ட தபொறுப்புணரவ்ுக்கொன 

ககொரிக்மகமய ஏற்படுத்தியது. நல்ல உற்பத்தி நமடமுமறகள் (ஜி எம் 

பி), எசஏ்சிசிபி கபொன்ற சிறப்பு கண்கொணிப்பு நமடமுமறகள் மற்றும் 

ஐஎஸ்ஓ 9000 கபொன்ற தர அமமப்பு சொன்றிதழ் நமடமுமறகள் 

கபொன்றமவ உணவு தரம் மற்றும் பொதுகொப்மப உறுதி தசய்வதற்கொன 

இந்த தடுப்பு அணுகுமுமறகளுக்கு எடுத்துக்கொடட்ுகள். 

இந்திய முந்திரி ததொழில் நுகரக்வொரின் எதிரப்ொரப்்புக்கு சொதகமொக 

உள்ளது.  1966 ஆம் ஆண்டில் முந்திரி கரன்ல்களுக்கொன ஏற்றுமதி (தரக் 

கடட்ுப்பொடு மற்றும் ஆய்வு) சட்டத்திற்கு முன்கப, முந்திரி பதப்படுத்தும் 

ததொழில் மூலம் தபொது சுகொதொர நமடமுமறகளுக்கு இணங்குவதற்கொன 

தசயலொக்க அலகுகமள ஆய்வு தசய்யும் முமற அறிமுகப்படுத்தப்பட்டது. 

ஆய்வு குழு சுகொதொரம் மற்றும் சுகொதொர நிமலகளில் திருப்தி அமடந்த 

பின்னகர ஏற்றுமதிக்கொன சரக்குகள் ஆய்வு தசய்யப்பட்டன. நல்ல 

சுகொதொர நமடமுமற கதமவகள் பின்வரும் அடிப்பமட கதமவகமள 

உள்ளடக்கியது: சுகொதொரமொன வடிவமமப்பு; கடட்ுமொனம் மற்றும் 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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தசயல்பொடு; உணவு உற்பத்தி வளொகம் மற்றும் உபகரணங்களின் 

சுகொதொரம்; மூலப்தபொருடக்ள் மற்றும் தபொருடக்ளின் தயொரிப்பு, 

தசயலொக்கம், கசமிப்பு மற்றும் பயன்பொட்டில் பயன்படுத்தப்படும் 

தசயல்பொடுகளின் சுகொதொரம்; நல்ல தனிப்பட்ட சுகொதொரம் மற்றும் நல்ல 

சுகொதொர நமடமுமறகளில் ஆபகரட்டரக்ளின் கல்வி மற்றும் பயிற்சி. 

டபிள்யூடிஓ ஒப்பந்தத்தின் தவளிசச்த்தில் அரசொங்கதத்ின் மொற்றப்பட்ட 

தகொள்மககளின் விமளவொக, அரசொங்க நிறுவனங்களொல் கட்டொய முன்-

கப்பல் ஆய்வு நமடமுமறயில் இல்மல, ஆனொல் கப்பல் அனுப்புபவரக்ள் 

தனியொர ் ஆய்வு நிறுவனங்கமள ஈடுபடுத்துவதன் மூலம் தொனொக 

முன்வந்து நமடமுமறமயத் ததொடரக்ிறொரக்ள். கமலும், ததொழில் 

நுண்ணுயிரியல் அளவுருக்கள், அஃப்லொடொக்சின், பூசச்ிக்தகொல்லி 

எசச்ங்கள், கன உகலொகங்கள், உணவு கசரக்்மககள் கபொன்றவற்றுக்கொன 

மொதிரிகமள கசொதிக்க நவீன பகுப்பொய்வு உபகரணங்களுடன் நவீன 

பகுப்பொய்வு ஆய்வகத்மத அமமத்துள்ளது. பல தசயலொக்க அலகுகள் 

ஏற்கனகவ ஐஎஸ்ஓ 9001 க்கு இணக்கமொன தர அமமப்மப 

தசயல்படுத்தியுள்ளன. இந்த அலகுகள் எசஏ்சிசிபி ஐ தசயல்படுத்த 

முன்முயற்சி எடுத்துள்ளன, இது கடட்மமக்கப்பட்ட அபொய பகுப்பொய்வு 

மற்றும் நுண்ணுயிரியல், இரசொயன மற்றும் உடல் அபொயங்கமளக் 

கடட்ுப்படுத்தும் குறிப்பிட்ட வழிமுமறகமள கண்டறிதல் ஆகியவற்றின் 

அடிப்பமடயில், முந்திரி தொனியங்கமள பதப்படுத்துதலுடன் 

ததொடரப்ுமடயது. 

3.2.3 ஊட்டெெ்த்து மை்றும் சிகிெள்ெ பண்புகை்

நவீன விஞ்ஞொனம் கொரக்பொமேட்கரடட்ுகள், புரதங்கள், 

தகொழுப்புகள், மவட்டமின்கள், தொதுக்கள் மற்றும் பிற மபட்கடொ 

தகமிக்கல்களின் அடிப்பமடயில் உணவின் ஊட்டசச்த்து மற்றும் 

கொஸ்ட்கரொனமிக் தரத்மத அவற்றின் கலமவயின் அடிப்பமடயில் 

மதிப்பீடு தசய்கிறது. உயர ் இரத்த அழுத்தம் மற்றும் உடல் பருமன்
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ஏற்பட்டொல், ஆற்றல் நிமறந்த தகொழுப்புகள் தபொதுவொக தவிரக்்கப்படும். 

தொவரங்களில் உள்ள மபட்கடொ தகமிக்கல்கள் சில நொட்பட்ட 

கநொய்கமளத் தடுக்கும் அல்லது குணப்படுத்தும் திறமன நிரூபிப்பதொல் 

அதிக கவனம் தபறுகின்றன. இந்த பின்னணியுடன், இந்தியொவில் 

பயிரிடப்படும் ஒரு வழக்கமொன மரக் தகொடம்டயொன முந்திரி 

பருப்புகளின் கலமவமயப் பொரப்்கபொம். முந்திரி பருப்பின் சரொசரி 

கலமவ, இவ்வொறு தகொடுக்கப்படட்ுள்ளது, 

தகொழுப்புகள் - 47 % 

புரதங்கள் - 21 % 

மொசத்துகள் - 25% 

கனிமங்கள் - 2% 

ஈரப்பதம் - 5% 

அதிக தகொழுப்பு உள்ளடக்கம் இருப்பதொல், முந்திரி "தகொழுப்பு உணவொக" 

கருதப்படுகிறது மற்றும் இமறசச்ி, மீன் மற்றும் ககொழிப்பண்மணயுடன் 

தவிரக்்கப்பட கவண்டிய உணவுகளின் கீழ் பட்டியலிடப்படட்ுள்ளது. 

ஆனொல் விலங்குகளின் மூலங்களிலிருந்து தகொழுப்புகள் மற்றும் முந்திரி 

தகொடம்டகளில் இருந்து தகொழுப்புகமள வழங்குவதன் தரத்தில் நிமறய 

வித்தியொசங்கள் உள்ளன. விலங்கு உணவுகளில் உள்ள தகொழுப்பு 

நிமறவுற்ற தகொழுப்பு அமிலங்களொல் ஆனது, இது மனிதரக்ளில் 

இரத்தத்தில் குமறந்த அடரத்்தி தகொண்ட தகொழுப்புப்புரதம் (எல்டிஎல்) 

அளமவ அதிகரிக்க உதவுகிறது. எல்டிஎல் கள் தகட்ட தகொழுப்பொக 

கருதப்படுகின்றன, ஏதனனில் அமவ தமனிகமள அமடத்துவிடும்; 

எனகவ, தகொழுப்பு உணமவத் தவிரக்்க பரிந்துமரகள். ஆனொல் இப்கபொது 

ஆரொய்சச்ி சந்கதகத்திற்கு இடமின்றி முந்திரியில் உள்ள 'தகொழுப்பு' 

நிமறவுறொ தகொழுப்பு அமிலங்களொல் ஆனது (கிட்டத்தட்ட 80 சதவிகிதம்), 

இது மனிதரக்ளில் அதிக அடரத்்தி தகொண்ட தகொழுப்புப்புரதங்களின் 

(எசட்ிஎல்கள்) அளமவ உயரத்்துகிறது, இது ஒரு நல்ல தகொழுப்பு மற்றும் 

குமறப்பு எல்டிஎல் களின் அளவு, இதனொல் இதய கநொய்களின் 



இந்திய உணவு பதப்படுத்தும் ததொழில்நுட்ப நிறுவனம் 

முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      53 

அபொயத்மதக் குமறக்கிறது. முந்திரி பருப்புகளில் நிமறவுற்ற தகொழுப்பு 

அமிலங்களுடன் 1:1 விகிதத்தில் பொலிஅன்சொசச்ுகரட்டட் தகொழுப்பு 

அமிலங்கள் உள்ளன, இது நல்ல ஆகரொக்கிய விமளவுகமளயும் 

தகொண்டுள்ளது. 

முந்திரியில் தகொலஸ்ட்ரொல் இல்மல. முந்திரியில் டிரொன்ஸ் தகொழுப்பு 

அமிலங்கள் இல்மல. முந்திரி புரதத்தின் ஒரு நல்ல ஆதொரமொகும், 

இதில் அத்தியொவசிய அமிகனொ அமிலங்களொன அரஜ்ிமனன், 

ஹிஸ்மடடின், மலசின், சிஸ்மடன், தமத்திகயொமனன், வொமலன், 

ஃமபனிலமமன் கபொன்றமவ உடல் கட்டமமப்பில் முக்கிய பங்கு 

வகிக்கின்றன. எனகவ, பல நொள்பட்ட கநொய்கமளத் தடுப்பதற்கும் 

சிகிசம்சயளிப்பதற்கும் முக்கியம். முந்திரியில் உள்ள 

கொரக்பொமேட்கரடட்ுகள் சரக்்கமரகள், ஸ்டொரச் ்மற்றும் உணவு நொர ்

ஆகியவற்மறக் தகொண்டுள்ளன. முந்திரியில் தபொட்டொசியம் (5421 

பிபிஎம்), கொல்சியம் (248 பிபிஎம்), தமக்னீசியம் (2536 பிபிஎம்), இரும்பு 

(60 பிபிஎம்), பொஸ்பரஸ் (8400 பிபிஎம்) முதலியமவ உள்ளன மற்றும் 

குறிப்பிடத்தக்க அளவு தசம்பு (22 பிபிஎம்) மற்றும் துத்தநொகம் (38 

பிபிஎம்) உள்ளன. முந்திரி பருப்பில் கசொடியம் உள்ளடக்கம் மிகவும் 

குமறவொக உள்ளது (48 பிபிஎம்). முந்திரியில் பதிவு தசய்யப்பட்ட 

முக்கியமொன மவட்டமின்கள் மவட்டமின் ஈ (கடொககொதபகரொல்), 

மவட்டமின் ஏ (தரட்டிகனொல்), மவட்டமின் 131 (தியொமின்), 

மவட்டமின் பி 2 (ரிகபொஃப்களவின்) 
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அத்திோேம் 4 

எஃப்எஸ்எஸ்ஏஐ தரநிளலகை் மை்றும் உணவு பாதுகாப்பு 

4.1 எஃப்எஸ்எஸ்ஏஐ முந்திரி பருப்புகைின் தரநிளலகை் மை்றும் 

யெரக்்ளககை் 

4.1.2 பதப்படுத்தப்பட்ட பழங்கை் 

புதிய பழங்கமள உரித்தல், தவடட்ுதல் மற்றும் கமற்பரப்பு சிகிசம்ச 

தவிர அமனத்து வமகயொன தசயலொக்கங்களும் அடங்கும். 

4.1.2.2 உலரந்்த பழங்கை், தகாட்ளடகை் மை்றும் விளதகை்

நுண்ணுயிர ்வளரச்ச்ிமயத் தடுக்க தண்ணீர ்அகற்றப்படும் பழம் முந்திரி, 

பொதொம், திரொடம்ச, உலரந்்த ஆப்பிள் துண்டுகள், அத்திப்பழம், தகொப்பமர 

(உலரந்்த கதங்கொய் முழுவதுமொக அல்லது தவட்டப்பட்டது), உலரந்்த 

துண்டொக்கப்பட்ட அல்லது துருவிய கதங்கொய், தகொடிமுந்திரி, நீரிழந்த 

பழங்கள் கபொன்ற உலரந்்த பழத் கதொல் (பழச ்சுருள்கள்) இதில் அடங்கும். 

உணவு 

வளக 

அளம

ப்பு 

உணவு 

வளக

தபேர ்

உணவு 
யெரக்்ளக 

ஐஎன்
எஸ்
எண்

பரிந்துளர
க்கப்பட்ட 

அதிகபட்ெ 

நிளல 

குறி
ப்பு 

4.1.2.2 உலர்ந்த 

பழங்கை், 

தகாட்ளடக

ை் மை்றும் 

விளதகை் 

அஸ்கார்ளபல் 
எஸ்டரக்ை் 

80 
மிகி/கியலா 

10 

தபன்யொயேட்ஸ் 800 
மிகி/கியலா 

13 

எத்திலீன் 
டேமின் 
தடட்ரா 
அசிடய்டட்
ஸ் (எடிடிஏ) 

265 
மிகி/கிகலொ 

21 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 



முந்திரி பருப்புகளை பதப்படுத்துவதை்கான பிஎம்எஃப்எம்இ ளகயேடு      55 

ளடேதெட்டில்

டார்டாரிக் 

மை்றும் 

தகாழுப்பு 

அமிலம் 

கிைிெரால் 

எஸ்டரக்ை் 

472

இ 

10,000 

மிகி/கி

யலா 

ளைட்ராக்
ஸிதபன்
யொட்ஸ், 
பாரா 

800 
மிகி/கிகலொ 

27 

லாரிக் 
அர்ஜியனட ்
எத்தில் எஸ்டர ்

243 200 
மிகி/கியலா 

கனிம எண்தணய், 
அதிக 
பொகுத்தன்மம 

905டி 5,000 
மிகி/கிகலொ 

கனிம எண்தணய், 
நடுத்தர 
பொகுத்தன்மம, 
வகுப்பு I 

905இ 5,000 
மிகி/கிகலொ 

கொல்சியம் 
பொஸ்கபட் 

341(i) 20,000 
மிகி/கிகலொ 

தவளிமம் 
பொஸ்கபட் 

343(ii) 20,000 
மிகி/கிகலொ 

ெர்யபட்ஸ் 500 
மிகி/கியலா 

42 

ெல்ளபட்ஸ் 1,000 
மிகி/கிகலொ 

44, 135, 
218 

டொரட்ொரிக் அமிலம், 
எல் (+) 

334 ஜிஎம்பி 

4.2 உணவு பாதுகாப்பு 

பகுதி I - பதிவுக்கொக விண்ணப்பிக்கும் குட்டி உணவு வணிக 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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ஆபகரட்டரக்ள் பின்பற்ற கவண்டிய தபொது சுகொதொரம் மற்றும் சுகொதொர 

நமடமுமறகள் (விதிமுமற 2.1.1 (2) ஐப் பொரக்்கவும்) 

உணவு உை்பத்திோைர்/தெேலாைர்/ளகோளுபவருக்கு சுகாதார 

மை்றும் சுகாதாரத் யதளவகை் 

உணவு உற்பத்தி தசய்யப்படும், பதப்படுத்தப்படும் அல்லது 

மகயொளப்படும் இடம் பின்வரும் கதமவகளுக்கு இணங்க கவண்டும்: 

1. வளொகம் சுகொதொரமொன இடத்தில் அமமந்திருக்க கவண்டும் மற்றும்

அசுத்தமொன சூழல் இல்லொமல் இருக்க கவண்டும் மற்றும் ஒடட்ுதமொத்த 

சுகொதொரமொன சூழமல பரொமரிக்க கவண்டும். அமனத்து புதிய 

அலகுகளும் சுற்றுசச்ூழல் மொசுபட்ட பகுதிகளில் இருந்து அமமக்கப்பட 

கவண்டும். 

2. உற்பத்திக்கொன உணவு வியொபொரத்மத நடத்துவதற்கொன வளொகம்

ஒடட்ுதமொத்த சுகொதொரமொன சூழமல பரொமரிக்க உற்பத்தி மற்றும் 

கசமிப்பிற்கு கபொதுமொன இடத்மதக் தகொண்டிருக்க கவண்டும். 

3. வளொகம் சுத்தமொக, கபொதுமொன தவளிசச்ம் மற்றும் கொற்கறொட்டமொக

இருக்க கவண்டும் மற்றும் இயக்கத்திற்கு கபொதுமொன இலவச இடம் 

இருக்க கவண்டும். 

4. தமரகள், கூமரகள் மற்றும் சுவரக்ள் நல்ல நிமலயில் பரொமரிக்கப்பட

கவண்டும். அமவ மிருதுவொன வண்ணப்பூசச்ு அல்லது பிளொஸ்டர ்

இல்லொமல் தமன்மமயொகவும் சுதத்ம் தசய்யவும் எளிதொக இருக்க 

கவண்டும். 

5. தமரமயயும் சுவரக்மளயும் கதமவக்ககற்ப ஒரு பயனுள்ள 

கிருமிநொசினி மூலம் கழுவ கவண்டும். வியொபொரத்மத நடத்தும் கபொது 

ததளித்தல் தசய்யக்கூடொது, ஆனொல் அதற்குப் பதிலொக ஸ்ப்கர ஈக்கமளக் 

தகொல்ல ஈ ஸ்வொட்கள்/மடல்கள் பயன்படுத்த கவண்டும். பூசச்ி இல்லொத 
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வளொகத்மத உருவொக்க ென்னல்கள், கதவுகள் மற்றும் பிற 

திறப்புகளுக்குத் தகுந்தவொறு வமல அல்லது திமர தபொருத்தப்பட 

கவண்டும், உற்பத்தியில் பயன்படுத்தப்படும் நீர ் குடிக்கக்கூடியதொக 

இருக்க கவண்டும் மற்றும் கதமவப்பட்டொல் நீரின் இரசொயன மற்றும் 

பொக்டீரியொலஜிகல் பரிகசொதமன, அங்கீகரிக்கப்பட்ட எந்த 

ஆய்வகத்திலும் குறிப்பிட்ட இமடதவளியில் தசய்யப்பட கவண்டும். 

6. ததொடரந்்து குடிநீர ்வழங்கல் வளொகதத்ில் உறுதி தசய்யப்பட கவண்டும்.

இமடவிடொத நீர ் வழங்கல் ஏற்பட்டொல், உணவு அல்லது சலமவக்கு 

பயன்படுத்தப்படும் தண்ணீருக்கு கபொதுமொன கசமிப்பு ஏற்பொடு 

தசய்யப்பட கவண்டும். 

7. கவமல தசய்யும் கபொது உபகரணங்கள் மற்றும் இயந்திரங்கள் எளிதில்

சுத்தம் தசய்ய அனுமதிக்கும் வடிவமமப்பில் இருக்க கவண்டும். 

தகொள்கலன்கள், கமமசகள், இயந்திரங்களின் கவமல பொகங்கள் 

கபொன்றவற்மற சுத்தம் தசய்வதற்கொன ஏற்பொடுகள் வழங்கப்பட 

கவண்டும். 

8. உணவு தயொரித்தல், தபொதி தசய்தல் அல்லது கசமித்து மவப்பதில்

உகலொகக் கலப்படம் ஆகரொக்கியத்திற்கு தீங்கு விமளவிக்க கூடிய எந்த 

பொத்திரமும், தகொள்கலனும் அல்லது பிற உபகரணங்களும் 

பயன்படுத்தப்படக் கூடொது. (தசம்பு அல்லது பித்தமள பொத்திரங்களுக்கு 

சரியொன புறணி இருக்க கவண்டும்). 

9. பூஞ்மச மற்றும் பூசச்ி பிடிக்கிறதிலிருந்து சுதந்திரத்மத உறுதி 

தசய்வதற்கொக அமனத்து உபகரணங்களும் சுத்தமொக, கழுவப்படட்ு, 

உலரத்்தப்படட்ு வணிகத்தின் முடிவில் அடுக்கி மவக்கப்பட கவண்டும். 

10. அமனத்து ஆய்வுக் கருவிகளும் சுவரக்ளில் இருந்து விலகி சரியொன

ஆய்வுக்கு அனுமதிக்கப்பட கவண்டும்.

11. திறமமயொன வடிகொல் அமமப்பு இருக்க கவண்டும் மற்றும் கழிவுகமள
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அகற்றுவதற்கு கபொதுமொன ஏற்பொடுகள் இருக்க கவண்டும். 

12. தசயலொக்கம் மற்றும் தயொரிப்பில் பணிபுரியும் ததொழிலொளரக்ள்

சுத்தமொன கவசங்கள், மகயுமறகள் மற்றும் தமல உமடகமள 

பயன்படுத்த கவண்டும்.. 

13. ததொற்று கநொய்களொல் பொதிக்கப்பட்ட நபரக்ள் கவமல தசய்ய 

அனுமதிக்கப்பட கூடொது. தவடட்ுக்கள் அல்லது கொயங்கள் எப்கபொதும் 

மூடப்பட்டிருக்க கவண்டும் மற்றும் நபர ்உணவுடன் கநரடியொக ததொடரப்ு 

தகொள்ள அனுமதிக்கப்படக்கூடொது. 

14. அமனத்து உணவு மகயொளுபவரக்ளும் தங்கள் விரல் நகங்கமள

தவட்டி சுத்தமொக மவத்திருக்க கவண்டும், மககமள கசொப்பு அல்லது 

சவரக்்கொரம் மற்றும் தண்ணீரில் கழுவ கவண்டும். உணவு மகயொளும் 

கபொது உடல் பொகங்கள் மற்றும் முடி அரிப்பு தவிரக்்கப்பட கவண்டும். 

15. அமனத்து உணவு மகயொளுபவரக்ளும் தபொய்யொன நகங்கள் அல்லது

பிற தபொருடக்ள் அல்லது உணவில் விழக்கூடிய தளரவ்ொன நமககமள 

அணிவமதத் தவிரக்்க கவண்டும் மற்றும் அவரக்ளின் முகம் அல்லது 

முடிமயத் ததொடுவமதத் தவிரக்்கவும். 

16. சொப்பிடுதல், தமல்லுதல், புமகதத்ல், துப்புதல் மற்றும் மூக்கு ஊதுதல்

ஆகியமவ, குறிப்பொக உணமவக் மகயொளும் கபொது, தமட தசய்யப்பட 

கவண்டும். 

17. கசமித்து மவக்கப்பட்ட அல்லது விற்பமனக்கு உகந்த அமனத்து

தபொருடக்ளும் நுகரவ்ுக்கு ஏற்றதொக இருக்க கவண்டும் மற்றும் 

மொசுபடுவமதத் தவிரப்்பதற்கொக சரியொன மூடி மவத்திருக்க கவண்டும். 

18. உணவுகமள தகொண்டு தசல்ல பயன்படுத்தப்படும் வொகனங்கள் நல்ல

பழுது பொரத்்து சுத்தமொக பரொமரிக்கப்பட கவண்டும்.
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19. தபொதியொக்கம் தசய்யப்பட்ட வடிவத்தில் அல்லது தகொள்கலன்களில்

தகொண்டு தசல்லப்படும் உணவுகள் கதமவயொன தவப்பநிமலமய 

பரொமரிக்க கவண்டும். 

20. பூசச்ிக்தகொல்லிகள் / கிருமிநொசினிகள் தனித்தனியொக மவக்கப்படட்ு

கசமிக்கப்பட கவண்டும் மற்றும் `உணவு உற்பத்தி / கசமிப்பு / மகயொளும் 

இடங்களிலிருந்து விலகி இருக்க கவண்டும். 

4.3 யலபிைிங் 

யலபிைிங் யதளவகை் 

இந்தியொவில் விற்கப்படும் அமனத்து உணவுப் தபொருடக்ளும் 

முன்கூட்டிகய ததொகுக்கப்படட்ு உணவு பொதுகொப்பு மற்றும் தரநிமலகள் 

(தபொதியொக்கம் மற்றும் கலபிளிங்) விதிமுமறகள், 2011 -க்கு இணங்க 

கவண்டும். உணவு பொதுகொப்பு மற்றும் தர ஒழுங்குமுமற, 2011 என்பது 

சுகொதொர மற்றும் குடும்ப நல அமமசச்கத்தின் கீழ் உள்ள இந்திய உணவு 

பொதுகொப்பு மற்றும் தர நிரண்ய ஆமணயத்தொல் தவளியிடப்பட்ட 

அறிவிப்பொகும். இந்த கடட்ுமரயில், இந்தியொவில் உணவு கலபிளிங் 

ததொடரப்ொன விதிமுமறகமளப் பொரக்்கிகறொம். 

உணவு யலபிைிங் விதிமுளைகைின் தபாருந்தக்கூடிே தன்ளம 

இந்தியொவில் கலபிளிங் விதிமுமறகளுக்கு இணங்க உணவு கலபிளிங் 

விதிமுமறகளுக்கு அமனத்து "தயொரிக்கப்பட்ட" அல்லது "முன்கப கபக் 

தசய்யப்பட்ட உணவு" கதமவப்படுகிறது. விதிகளின்படி, முன்கூட்டிகய 

தயொரிக்கப்பட்ட உணவு என்பது எந்த இயற்மகயின் தபொதியொக்கத்திலும் 

மவக்கப்படும் உணவு, அதொவது உள்ளடக்கத்தில் கசதம் இல்லொமல் 

மொற்ற முடியொது மற்றும் நுகரக்வொருக்கு விற்பமனக்கு தயொரொக உள்ளது. 

தபாது யலபிைிங் யதளவகை் 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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பின்வரும் கலபிளிங் கதமவகள் இந்தியொவில் விற்கப்படும் அமனத்து 

முன் தபொதியொக்கம் தசய்யப்பட்ட உணவுகளுக்கும் இணங்க கவண்டும்: 

• கலபிள் ஆங்கிலம் அல்லது இந்தி அல்லது கதவநொகிரி தமொழியில்

இருக்க கவண்டும். கமற்கூறியவற்மறத் தவிர, கலபிள்

கதமவப்பட்டொல் கவறு எந்த தமொழியிலும் தகவமலக் 

தகொண்டிருக்கலொம்.

• கலபிளில் தபொய்யொன, தவறொக வழிநடத்தும், ஏமொற்றும் அல்லது

தயொரிப்பு குறித்த தவறொன எண்ணத்மத உருவொக்கக்கூடிய

உணவு பற்றிய தகவல்கள் இருக்கக்கூடொது.

• தகொள்கலனிலிருந்து எளிதில் பிரிக்க முடியொத வமகயில் 

கலபிமள தகொள்கலனில் ஒட்ட கவண்டும்.

• கலபிளில் தகொடுக்கப்படட்ுள்ள உள்ளடக்கங்கள் அல்லது

தகவல்கள் நுகரக்வொரொல் ததளிவொகவும், முக்கியத்துவம்

வொய்ந்ததொகவும், அழியொததொகவும், எழுத்தில் ததளிவொகவும்

இருக்க கவண்டும்.

• தகொள்கலன் உமறயிடப்பட்டிருந்தொல், அந்த உமறயீடு

கதமவயொன தகவல்கமளக் தகொண்டிருக்க கவண்டும் அல்லது

உள்கள உள்ள தயொரிப்பின் கலபிமள மமறக்கொமல்

எழுத்துகமள ததளிவொகக் கொட்ட கவண்டும்.

• உணவின் தபயமர வரத்்தக தபயர ் மற்றும் உணவின்

விளக்கத்துடன் குறிப்பிட கவண்டும். உணவில் ஒன்றுக்கு 

கமற்பட்ட மூலப்தபொருடக்ள் இருந்தொல், அதன் தயொரிப்பின் 

கபொது, தபொருடக்ளின் பட்டியல் எமட அல்லது அளவு மூலம் 

அவற்றின் கலமவயின் இறங்கு வரிமசயில் வழங்கப்பட 

கவண்டும்; 
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ஊட்டெெ்த்து தகவல் 

100 கிரொம் அல்லது 100 மிலிக்கு ஊட்டசச்த்து தகவல் அல்லது ஊட்டசச்த்து 

கருத்துகள் அல்லது தயொரிப்பின் ஒரு கசமவக்கு பின்வரும் 

தகவல்களுடன் கலபிளில் தகொடுக்கப்பட கவண்டும்: 

• கிகலொககலொரி ஆற்றல் மதிப்பு;

• புரதம், கொரக்பொமேட்கரட் (சரக்்கமரயின் அளமவக்

குறிப்பிடவும்) மற்றும் தகொழுப்பின் அளவு, கிரொம் (கிரொம்)

அல்லது மிலி;

• ஒரு ஊட்டசச்த்து அல்லது சுகொதொர உரிமம ககொரப்படும் கவறு

எந்த சத்துகளின் அளவு:

கலபிளில் கூறப்படட்ுள்ள எந்ததவொரு "உடல்நலக் ககொரிக்மக" 

"ஊட்டசச்த்து ககொரிக்மக" மற்றும் "அபொயக் குமறப்பு" ககொரிக்மக 

ஆகியமவ எப் எஸ் எஸ் எ ஐ அதிகொரிகளொல் முழுமமயொக 

ஆரொயப்படும் என்பமத கவனத்தில் தகொள்ள கவண்டும். எனகவ, 

இதுகபொன்ற எந்ததவொரு ககொரிக்மகயும் கசொதமனத் தரவின் மூலம் 

சரிபொரக்்கப்பட கவண்டும். விதிகளின்படி, பின்வருபமவ "உடல்நலக் 

ககொரிக்மக" "ஊட்டசச்த்து ககொரிக்மக" மற்றும் "அபொயக் குமறப்பு" 

ககொரிக்மகயின் வமரயமற ஆகும்: 

• “உடல்நலக் யகாரிக்ளக” என்பது உணவு மற்றும் 

ஆகரொக்கியத்தின் ஒரு உணவு அல்லது ஒரு கூறுக்கு இமடகய ஒரு 

உறவு இருப்பதொகக் குறிப்பிடும், பரிந்துமரக்கும் அல்லது 

சுட்டிக்கொடட்ும் எந்ததவொரு பிரதிநிதித்துவத்மதயும் குறிக்கிறது 

மற்றும் ஊட்டசச்த்து ககொரிக்மககமள உள்ளடக்கியது, இது 

உடலின் வளரச்ச்ி, வளரச்ச்ி மற்றும் இயல்பொன தசயல்பொடுகளில் 

ஊட்டசச்த்தின் உடலியல் பங்மக விவரிக்கிறது, தமொத்த 

உணவின் பின்னணியில், உணவு அல்லது அதன் கூறுகளின் 

நுகரவ்ு குறிப்பிட்ட நன்மம பயக்கும் பிற தசயல்பொடட்ு 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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ககொரிக்மககள், உடலின் இயல்பொன தசயல்பொடுகள் அல்லது 

உயிரியல் தசயல்பொடுகள் மற்றும் அத்தமகய கூற்றுகள் 

ஆகரொக்கியத்திற்கு சொதகமொன பங்களிப்பு அல்லது 

தசயல்பொடம்ட கமம்படுத்துதல் அல்லது ஆகரொக்கியத்மத 

மொற்றியமமத்தல் அல்லது பொதுகொத்தல் ஆகியவற்றுடன்

ததொடரப்ுமடயது, அல்லது கநொய், ஆபத்து குமறப்பு ககொரிக்மக 

உணவு அல்லது உணவுப் தபொருடக்ளின் நுகரவ்ு ததொடரப்ொனது, 

தமொத்த உணவின் பின்னணியில், கநொய் அல்லது உடல்நலம் 

ததொடரப்ொன நிமல உருவொகும் அபொயம் குமறகிறது; 

• “ஊட்டெெ்த்து உரிளமயகாரல்” என்பது ஒரு உணவில் குறிப்பிட்ட

ஊட்டசச்த்து பண்புகமளக் தகொண்டுள்ளது என்று குறிப்பிடும்,

பரிந்துமரக்கும் அல்லது குறிப்பிடும் எந்தப் பிரதிநிதித்துவமும்,

அமவ ஆற்றல் மதிப்புக்கு மடட்ுப்படுத்தப்படொமல் புரதம்,

தகொழுப்பு கொரக்பொமேட்கரடட்ுகள், மவட்டமின்கள் மற்றும்

தொதுக்கள் ஆகியவற்மற உள்ளடக்கியது;

• “அபாேக் குளைப்பு” சுகொதொர உரிமமககொரல்களின் சூழலில்

ஒரு கநொய் அல்லது உடல்நலம் ததொடரப்ொன நிமலக்கு ஒரு தபரிய

ஆபத்து கொரணிமய கணிசமொக மொற்றுவதொகும்;

ளெவம் அல்லது அளெவ சின்னம் 

அமசவம்" என்று ததொகுக்கப்பட்ட அமனத்து உணவுகளும் ஒரு பழுப்பு 

நிறத்தில் சதுரத்திற்குள் ஒரு பழுப்பு நிற நிரம்பிய வட்டம் தகொண்ட ஒரு 

சின்னத்மதக் தகொண்டிருக்க கவண்டும். ஒரு உணவில் அமசவப் 

தபொருளொக முடம்ட மடட்ுகம இருந்தொல், உற்பத்தியொளர ்முடம்ட மடட்ுகம 

உள்ளது என்று அறிவிப்மப வழங்கலொம் மற்றும் அமசவ சின்னத்மத 

கசரக்்கலொம். 
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அளெவ சின்னம் 

கபக்ககெ் தசய்யப்பட்ட மசவ உணவு பசம்ச நிறத்தில் சதுரத்திற்குள் 

பசம்ச நிறத்தில் நிரப்பப்பட்ட வட்டத்மதக் தகொண்ட ஒரு சின்னத்மதக் 

தகொண்டிருக்க கவண்டும். 

ளெவம் சின்னம் 

உணவு யெர்க்ளககை், நிைங்கை் மை்றும் சுளவகை் ததாடர்பான தகவல்கை் 

உணவுப் தபொருடக்ளில் உள்ள உணவு கசரக்்மககள் குறிப்பிட்ட தபயரக்ள் 

அல்லது அங்கீகரிக்கப்பட்ட சரவ்கதச எண் அமடயொளங்களுடன் வகுப்புத ்

தமலப்புகளுடன் குறிப்பிடப்பட கவண்டும். கலபிளில் உள்ள 

தபொருடக்ளின் பட்டியலுக்குக் கீகழ "அனுமதிக்கப்பட்ட இயற்மக 

நிறத்மதக்(நிறங்கமள) தகொண்டுள்ளது" கபொன்ற சில அறிக்மககளுடன் 

வண்ணமயமொக்கல் தபொருமளச ் கசரத்்தல் கலபிளில் குறிப்பிடப்பட 

கவண்டும். கூடுதல் சுமவயூடட்ும் முகவர ் கசரக்்கப்பட்டொல், கலபிளில் 

உள்ள தபொருடக்ளின் பட்டியலுக்குக் கீகழ "கசரக்்கப்பட்ட சுமவ 

தகொண்டுள்ளது" கபொன்ற ஒரு அறிக்மகயில் அது குறிப்பிடப்பட 

கவண்டும். 

உை்பத்திோைரின் தபேர் மை்றும் முழுளமோன முகவரி 

உற்பத்தியொளரின் தபயர ் மற்றும் முழுமமயொன முகவரி ஒவ்தவொரு 

உணவுப் தபொதியிலும் குறிப்பிடப்பட கவண்டும். இறக்குமதி தசய்யப்பட்ட 

இந்தியா உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம் 
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உணமவப் தபொறுத்தவமர, இந்தியொவில் உள்ள இறக்குமதியொளரின்

தபயர ்மற்றும் முழு முகவரியும் ததொகுப்பில் இருக்க கவண்டும். 

நிகர அைவு 

அமனத்து கபக்ககெ் தசய்யப்பட்ட உணவுகளும் பந்தயம் அளமவ எமட 

அல்லது ததொகுதி அல்லது எண்ணொல் தகொண்டு தசல்ல கவண்டும். 

ததொகுப்பில் உள்ள தபொருடக்ளின் நிகர அளவு கரப்பரக்ள் மற்றும் 

கபக்ககஜிங் தபொருடக்ளின் எமடமய விலக்க கவண்டும். 

ததாகுதி அளடோைத்தின் லாட் எண்

அமனத்து கபக்ககெ் தசய்யப்பட்ட உணவிலும் லொட் எண் அல்லது 

ததொகுதி எண் அல்லது குறியீடட்ு எண் குறிப்பிடப்பட கவண்டும், இதனொல் 

உற்பத்தி மற்றும் விநிகயொகத்தின் கபொது அமத கண்டுபிடிக்க முடியும். 

கிருமி நீக்கம் தசய்யப்பட்ட பொல் உட்பட தரொட்டி மற்றும் பொல் மடட்ுகம 

இந்த ஒழுங்குமுமறக்கு இணங்க கதமவயில்மல. 

உை்பத்தி அல்லது யபக்கிங் யததி 

தபொருடக்ள் தயொரிக்கப்பட்ட, கபக் தசய்யப்பட்ட அல்லது முன் கபக் 

தசய்யப்பட்ட கததி, மொதம் மற்றும் ஆண்டு ஆகியமவ கலபிளில் 

குறிப்பிடப்பட கவண்டும். மூன்று மொதங்களுக்கு கமல் ஆயுள் தகொண்ட 

உணவுப் தபொருடக்ளின் விெயத்தில், மொதம் மற்றும் உற்பத்தி 

தசய்யப்பட்ட ஆண்மட "சிறந்த கததிக்கு முன்னதொக" தகொடுக்கலொம். 

தபொருடக்ளின் அடுக்கு ஆயுள் மூன்று மொதங்களுக்கும் குமறவொக 

இருந்தொல், தபொருடக்ள் தயொரிக்கப்பட்ட அல்லது முன்கூட்டிகய கபக் 

தசய்யப்பட்ட கததி, மொதம் மற்றும் ஆண்டு ஆகியமவயுடன் கலபிளில் 

"கததிக்கு முன் சிறந்தது" என்று குறிப்பிடப்பட கவண்டும். 

இைக்குமதி தெே்ேப்படட் உணவுக்கான யதாை்ை நாடு 
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இறக்குமதி தசய்யப்பட்ட உணவுக்கொக, உணவின் கதொற்ற நொடு உணவின் 

கலபிளில் அறிவிக்கப்பட கவண்டும். ஒரு உணவுப் தபொருள் அதன் 

இயல்மப மொற்றும் இரண்டொவது நொட்டில் தசயலொக்கதத்ிற்கு உட்பட்டொல், 

தசயலொக்கம் தசய்யப்படும் நொடு கலபிளிங் கநொக்கங்களுக்கொக 

கதொன்றிய நொடொக கருதப்பட கவண்டும். 

பேன்பாட்டிை்கான வழிமுளைகை் 

மறுசீரமமப்பு உட்பட பயன்பொட்டிற்கொன வழிமுமறகள், கலபிளில் 

கதமவப்பட்டொல், உணவின் சரியொன பயன்பொடம்ட உறுதி தசய்ய 

கவண்டும்.
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