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അധ്യായം 1 

ആമുഖം 

1.1 ആമുഖം 
 

മതങ്ങ് ഈരപ്പന (മകാക്കാസ ്നയൂസിമഫറ) സാധാരണയായി 

വ്ളരുന്ന കരീബിയൻ ക്മഖലയിൽ ഒരു മൾൈിഫങ്ഷണൽ പങ്ക് 

വ്ഹികുന്നു. മതങ്ങിൽ നിന്നുള്ള ഉൽപന്നങ്ങളുമട മെറുകിട ഉൽപ്പാദനം 

ഭക്ഷ്യസുരക്ഷ്യ്ക് ഒരു ന്ത്പധാന സംഭാവ്ന നൽകുന്നു. വ്യാവ്സായിക 

തലത്തിൽ, നാളിക്കര വ്യവ്സായം ന്ത്ഗാമീണ സമൂഹങ്ങളിമല ഒരു ന്ത്പധാന 

മതാഴിലിന്മറയും വ്രുമാനത്തിന്മറയും ഉറവ്ിടമാണ്. ന്ത്പക്ദശത്തും 

അരർക്ദശീയമായും ഉപക്യാഗികുന്ന വ്ിവ്ിധതരം ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

നാളിക്കരം ഉത്പാദിപ്പികുന്നു. പച്ചയും ഉണങ്ങിയതുമായ പരിപ്പ്, മകാന്ത്പ, 

മവ്ളിമച്ചണ്ണ, ക്തങ്ങാമവ്ള്ളം എന്നിവ് ഇതിൽ ഉൾമപ്പടുന്നു. മവ്ളിമച്ചണ്ണ 

ഭക്ഷ്ണമായി ഉപക്യാഗികുന്നു, അക്തസമയം ഗണയമായ അളവ്ിൽ 

ഒലിക്യാ-മകമികൽ വ്യവ്സായത്തിക്ലക ്ക്പാകുന്നു. ഭക്ഷ്ണം 

തയ്യാറാകുന്നതിനും ഇത ്ഉപക്യാഗികുന്നു. കൂടാമത, മഷൽ വ്ിവ്ിധ 

നാരുകൾ, കരി, ഇതുവ്മര പൂർണ്ണമായി 

വ്ാണിജയവ്ൽകരികമപ്പൈിൈില്ലാത്ത മറ്റ് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ എന്നിവ്യ്കായി 

ഉപക്യാഗികുന്നു. മവ്ളിമച്ചണ്ണയുമടയും നാളിക്കര ഉൽപന്നങ്ങളുമടയും 

ന്ത്പധാന ലക്ഷ്യസ്ഥാനങാനങ്ങളായ യുഎസ്എ, കാനഡ, യൂക്റാപയൻ യൂണിയൻ 

വ്ിപണികളിമല ന്ത്പാക്ദശിക, കയറ്റുമതി വ്ിപണികളിക്ലക് 

വ്ിതരണത്തിന് സാധയതയുണ്്ട. ഇവ്യിൽ ന്ത്പധാനം മനുഷയരിൽ 

ആക്രാഗയ-ക്പാഷകാഹാര ന്ത്പതയാഘാതങ്ങൾ ഉമണ്ടന്ന ്സംശയികുന്നു, 

എന്നാൽ സക്്പഡ ്ആൻഡ് ഡയറ്റി (1988) നടത്തിയ പഠനങ്ങൾ മവ്ളിമച്ചണ്ണ 

മഹപ്പാറ്റിക ്മകാളസ്ക്ന്ത്ടാൾ എസ്റ്ററുകളുമട രൂപവ്ത്കരണമത്ത 

തടയുന്നുമവ്ന്്ന കാണികുന്നു. ഇതിനുപുറമമ ക്ലാറിക് ആസിഡ് 

കമണ്ടത്തി മവ്ളിമച്ചണ്ണയിൽ ക്രാഗന്ത്പതിക്രാധ ക്ശഷി വ്ർധിപ്പികുന്ന 
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ക്മാക്ണാലൗറിൻ എന്ന ഫാറ്റി ആസിഡ് ക്രാഗമത്ത മെറുകുന്നു. 

ദീർഘകാല സംഭരണത്തിനും മമച്ചമപ്പൈ വ്ിപണനത്തിനും ക്വ്ണ്ടിയുള്ള 

ക്തങ്ങാമവ്ള്ളം കുപ്പിയിലാകുന്നതും സംഭരികുന്നതും ഇക്പ്പാഴും 

പായ്കർമാർക് ഗുരുതരമായ മവ്ല്ലുവ്ിളിയാണ്. കുപ്പിമവ്ള്ള 

വ്ിപണിക് ക്വ്ണ്ടിയുള്ള ക്തങ്ങയുമട വ്ിളവ്ും ലാഭവ്ും മമച്ചമപ്പടുത്താൻ 

ഗക്വ്ഷണത്തിനും വ്ികസനത്തിനും കഴിയും അമല്ലങ്കിൽ എണ്ണകൾ 

അമല്ലങ്കിൽ നാരുകൾ ക്പാലുള്ള മറ്റ് ഉപക്യാഗങ്ങൾകായി ഉക്േശിച്ചിൈുള്ള 

ക്തങ്ങ. 

 

1.2 കതങ്ങിന്കറ ഉത്ഭെെും ചരി്തെും 
 

 

മതങ്ങിന്മറ ഉത്ഭവ്ം വ്ിവ്ാദ വ്ിഷയമാണ്. തന്മറ സുഹൃത്തായ 

ന്ത്തിശങ്കു രാജാവ്ിമന ഇന്ത്രൻ തന്മറ ദുഷ്ന്ത്പവ്ൃത്തികൾകായി 

അക്ഷ്രാർത്ഥത്തിൽ സവർഗത്തിൽ നിന്ന ്പുറത്താകിയക്പ്പാൾ അവ്മന 

താങ്ങിനിർത്താൻ വ്ിശവാമിന്ത്ത മുനിക് ഇലത്തണ്ടകളുമട കിരീടം 

നൽകി ഈരപ്പനയുമട സൃഷ്ടിമയ ഇരയൻ പുരാണങ്ങൾ 

കണകാകുന്നു. വ്ടകുരുങ്ങാൈുതുറയിൽ, കുലവ്നങ്ങീശർ 

ഗർഭിണിയായ സന്്ത്തീയുമട ദാഹം ശമിപ്പികാൻ മതങ്ങിന്മറ രൂപം 

സവീകരിച്ചതായി വ്ിശവസികമപ്പടുന്നു. ക്കരളത്തിൽ ഭഗവ്തിമയ 

വ്ിശവസികുന്നു 

മതങ്ങിന്മറ ആത്മാവ്ായിരികുക. ക്ദവ്ിയുമട മപാതുവ്ായ 

വ്ിക്ശഷണങ്ങളിമലാന്ന് കുറുമ്പയാണ്, അതിനർത്ഥം 'എലത്ത ക്തങ്ങ' 

എന്നാണ.് മമറ്റല്ലാ ന്ത്പക്ദശങ്ങളിമലയും നാക്ടാടി കഥകൾ പറയുന്നത്, 

മതങ്ങ ്ഒരു െത്ത മനുഷയന്മറ തലയിൽ നിക്ന്നാ െത്ത ഈലിൽ നിക്ന്നാ 

ഉണ്ടായതാമണന്ന്.
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1.3 നാളികകര ഉൽപ്പാദന സ്ഥിതിെിെരക്കണക്കുകൾ 
 

21 ലക്ഷ്ം മഹക്ടറിലധികം വ്ിസ്തൃ തിയുള്ള ഇരയയിൽ വ്ലിമയാരു 

ന്ത്പക്ദശത്താണ് മതങ്ങ് വ്ളരുന്നത്. തമിഴ്നാട്, ക്കരളം, കർണാടക, 

ആന്ത്രാന്ത്പക്ദശ ്എന്നിവ്യാണ് ഇരയയിമല നാളിക്കര ഉൽപ്പാദനത്തിൽ 

മുന്നിൽ നിൽകുന്ന സംസ്ഥാനങാനങ്ങൾ, മമാത്തം നാളിക്കരത്തിന്മറ 90 

ശതമാനത്തിലധികം ഈ സംസ്ഥാനങാനങ്ങളാണ്. രാജയത്ത്. ഉത്പാദനക്ഷ്മത 

2013-14ൽ 10122 ആയിരുന്നത് 2017-18ൽ മഹക്ടറിന് 11516 ആയി ഉയർന്നു. 

2010 മുതൽ 2014 വ്മരയുള്ള 9,561 മഹക്ടറിൽ നിന്ന ് 2014-നും 2018-നും 

ഇടയിൽ 13,117 മഹക്ടറാണ് പുതിയ ക്താൈത്തിന് കീഴിൽ മകാണ്ടുവ്ന്നത.് 

നാളിക്കര ഉൽപ്പാദനത്തിമല ഈ വ്ർദ്ധന കാരണം, 2017 ഏന്ത്പിൽ മുതൽ 

ഇരയ മക്ലഷയ, ഇക്രാക്നഷയ, ന്ത്ശീലങ്ക എന്നിവ്ിടങ്ങളിക്ലക് മവ്ളിമച്ചണ്ണ 

കയറ്റുമതി മെയ്യുന്നു. 2017 മാർച്്ച വ്മര ഇരയ മവ്ളിമച്ചണ്ണ ഇറകുമതി 

മെയ്യുകയായിരുന്നു. 

 

നാളികകരത്തിന്കറ അഖികലന്ത്യാ കമഖലയികല ഉൽപ്പാദനെും ഉൽപ്പാദനെും (2015 - 2016) 
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 കകലാറി: 160 

 കകാഴുപ്പ്: 15g 

 കസാഡിയം: 9mg 

 കാർകബാമഹക്ഡറ്്റസ്: 6.8g 

 നാര്: 4g 

 പഞ്ചസാര: 2.8g 

 ക്പാട്ടകൻ: 1.5g 

 

 
 
 

കാർകബാമഹക്ഡറ്്റസ് 

പുതിയതും മധുരമില്ലാത്തതുമായ ക്തങ്ങാ മാംസത്തിന്മറ ഒരു 

കഷണത്തിൽ മവ്റും 6.8 കാർക്ബാട്ടഹക്ന്ത്ഡറ്റുകൾ മാന്ത്തക്മ ഉള്ളൂ, 

അവ്യിൽ ഭൂരിഭാഗവ്ും ലയികാത്ത നാരുകളാണ,് ഇത് ഭക്ഷ്ണ 

കാർക്ബാട്ടഹക്ന്ത്ഡറ്റിന്മറ ദഹികാത്ത രൂപമാണ്. ലയികാത്ത 

നാരുകൾ മലവ്ിസർജ്ജനം വ്ർദ്ധിപ്പികുകയും മലബരം തടയാനും 

മഹമക്റായ്ഡുകളുമട വ്ികസനം തടയാനും സഹായികും. 

നാളിക്കരത്തിൽ ന്ത്പകൃതിദത്തമായി ലഭികുന്ന മെറിയ അളവ്ിൽ 

പഞ്ചസാരയുണ്്ട, എന്നാൽ ഒരു വ്ിളമ്പിന് 2.8 ന്ത്ഗാം മാന്ത്തം. പുതിയ ക്തങ്ങാ 

മാംസത്തിന്മറ ഒരു വ്ിളമ്പിന്മറ ട്ടൈമസമിക് ക്ലാഡ് ഏകക്ദശം 6 

ആമണന്ന് കണകാകമപ്പടുന്നു. 

കകാഴുപ്പുകൾ 

ഒരു ക്തങ്ങാ ഇറച്ചിയിൽ 15 ന്ത്ഗാം മകാഴുപ്പുണ്്ട. മകാഴുപ്പിന്മറ ഭൂരിഭാഗവ്ും 

(13.4 ന്ത്ഗാം) പൂരിത മകാഴുപ്പാണ.് മെറിയ അളവ്ിൽ ക്മാക്ണാസാച്ചുക്ററ്റഡ് 

മകാഴുപ്പും (0.64 ന്ത്ഗാം) മെറിയ അളവ്ിൽ ക്പാളിഅൺസാച്ചുക്ററ്റഡ് 

മകാഴുപ്പും (0.16 ന്ത്ഗാം) ഉണ്ട.് പൂരിത മകാഴുപ്പിന്മറ ഏറ്റവ്ും ഉയർന്ന 

സസയക്ന്ത്സാതസ്സുകളിൽ ഒന്നാണ് ക്തങ്ങ. പൂരിത മകാഴുപ്പാണ ്

ന്ത്പധാനമായും മാംസം ക്ന്ത്പാൈീനിൽ നിന്ന ്ഉരുത്തിരിഞ്ഞത്. ഇത് ട്ടഹപ്പർ 

മകാളസ്ക്ന്ത്ടാളീമിയയുമായി (ഉയർന്ന മകാളസ്ക്ന്ത്ടാൾ) 

ബരമപ്പൈിരികുന്നു.), രക്തന്ത്പവ്ാഹത്തിന് (ധമനികളുമട കാഠിനയം), 

ഹൃക്ന്ത്ദാഗം. 3 മവ്ളിമച്ചണ്ണയിലും മവ്ളിമച്ചണ്ണയിലും അടങ്ങിയിരികുന്ന 

വ്യതയസ്ത തരം മകാഴുപ്പിന്മറ ആക്പക്ഷ്ിക അപകടങ്ങമളയും 

ഗുണങ്ങമളയും കുറിച്്ച ആക്രാഗയ ഗക്വ്ഷണ ന്ത്കമീകരണങ്ങളിൽ 

കാരയമായ െർച്ചകൾ നടന്നിൈുണ്്ട. ക്തങ്ങ ഇടത്തരം മെയിൻ ഫാറ്റി 

ആസിഡുകൾ (എംസിഎഫ്എ) നൽകുന്നു). 

1.4 നാളികകരകത്തക്കുറിെുള്ള കപാഷക െസതു തകൾ 

 

2" x 2" x 1/2" വ്ലിപ്പമുള്ള ഒരു കഷണം (45 ന്ത്ഗാം) പുതിയ ക്തങ്ങാ 

മാംസത്തിന ്USDA ഇനിപ്പറയുന്ന ക്പാഷകാഹാര വ്ിവ്രങ്ങൾ നൽകുന്നു. 

1 
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ക്പാട്ടകൻ 

 
ക്തങ്ങാ മാംസം ക്ന്ത്പാൈീന്മറ സമ്പന്നമായ ഉറവ്ിടമല്ല, പക്ക്ഷ് ഇത് ഒരു 

കഷണത്തിന് ഏകക്ദശം 1.5 ന്ത്ഗാം നൽകുന്നു. 

െിറ്റാമിനുകളും ധ്ാതുക്കളും 

 
ക്തങ്ങാ മാംസം ഒറ്റത്തവ്ണ വ്ിളമ്പുന്നത ് മാംഗനീസിന്മറ ന്ത്പതിദിന 

മൂലയത്തിന്മറ 34% നൽകുന്നു, ഇത ് നിങ്ങളുമട ശരീരമത്ത 

ആക്രാഗയകരമായ മസ്തിഷ്കം, നാഡീവ്യൂഹം, ക്രാഗന്ത്പതിക്രാധ 

ന്ത്പവ്ർത്തനം എന്നിവ് നിലനിർത്താൻ സഹായികുന്ന ധാതുവ്ാണ.് 

ക്തങ്ങയിമല മറ്റ് ധാതുകളിൽ നിന്നും നിങ്ങൾക് ന്ത്പക്യാജനം ലഭികും 

(10%) , മസലിനിയം (6%), ഇരുമ്പ് (6%), മെറിയ അളവ്ിൽ ക്ഫാസ്ഫറസ,് 

മപാൈാസയം, മഗ്നീഷയം, സിങ്ക.് ക്തങ്ങ വ്ിറ്റാമിനുകളുമട ഒരു ന്ത്പധാന 

ഉറവ്ിടമല്ല, പക്ക്ഷ് മെറിയ അളവ്ിൽ ക്ഫാക്ളറ്റ്, വ്ിറ്റാമിൻ സി, തയാമിൻ 

എന്നിവ്യുണ്്ട. 

 

1.4.1 കതങ്ങയുകെ ആകരാഗയ ഗുണങ്ങൾ 

 

 നാരുകൾ, വ്ിറ്റാമിനുകൾ, ധാതുകൾ എന്നിവ്യാൽ സമ്പുഷ്ടവ്ും 

ക്പാഷകസമൃദ്ധവ്ുമാണ് ക്തങ്ങയുമട കുരു 

 ക്തങ്ങ ഒരു ന്ത്പകൃതിദത്ത ആൻറി ബാക്ടീരിയൽ, ആന്റി ട്ടവ്റൽ 

ഭക്ഷ്ണമാണ്. 

 പുതിയക്താ ഉണകിയക്താ ആയ ക്തങ്ങ കഴിച്്ച 

പാെകകുറിപ്പുകളിൽ ക്തങ്ങ ക്െർത്തുമകാണ്്ട നിങ്ങൾക് 

നാളിക്കര നാരിന്മറ ഗുണം ലഭികും. 

 ഡയറ്ററി ട്ടഫബർ ഹൃദയാഘാതം, ഹൃദയാഘാതം എന്നിവ്യിൽ നിന്ന ്

സംരക്ഷ്ികുമമന്ന് നിരവ്ധി പഠനങ്ങൾ മതളിയിച്ചിൈുണ്്ട. 

 ക്തങ്ങയുമട കുരു അടങ്ങിയ ഭക്ഷ്ണന്ത്കമം ദഹനസംബരമായ 

തകരാറുകൾ തടയുകയും മലവ്ിസർജ്ജനം നിയന്ത്രികുകയും മെയ്യുന്നു. 

 ഇത ്ട്ടതക്റായ്ഡ  ്ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങൾ പുനഃസ്ഥാനങാപികുകയും ഉപാപെയ നിരക് 

വ്ർദ്ധിപ്പികുകയും മെയ്യുന്നു. 
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അധ്യായം 2 
കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണം 

 

2.1 കതങ്ങയുകെ തരങ്ങൾ 
 
 

 

2.1.1 കതങ്ങയുകെ മൂലയെർദ്ധന 

 
നൂറ്റാണ്ടുകളായി മികവ്ാറും എല്ലാ ക്പാളിക്നഷയകാരും പല 

ഏഷയകാരും ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ന്ത്പധാന ഘടകമായി ക്തങ്ങ 

ഉപക്യാഗികുന്നു. ഇത് ഭക്ഷ്ണമായും, സുഗരമായും, പാനീയങ്ങളായും 

ഉപക്യാഗികുന്നു. ഇന്നമത്ത യുവ് ഉപക്ഭാക്താകൾ പരമ്പരാഗത 

ഭക്ഷ്ണമത്ത വ്ളമരയധികം ആന്ത്ശയികുന്നു. ഈ ക്മഖലയിലാണ് 

ക്തങ്ങയുമട ഉപക്യാഗം വ്ർധിപ്പികാൻ നല്ല സാധയതയുള്ളത.് നമ്മുമട 

നാൈിമല ക്തങ്ങയുമട ന്ത്പധാന ഉൽപന്നങ്ങൾ മുഴുവ്ൻ ക്തങ്ങയും 

(എളുപ്പവ്ും മൂപ്പും), മകാന്ത്പ, കള്ള്, നീര, ഗുർ, ക്തങ്ങാ മിഠായി, പഞ്ചസാര, 

വ്ിനാഗിരി മുതലായവ്യും കൂടാമത ക്തങ്ങാ ക്ബാളി, ബനാന ക്കാകനൈ് 

ക്കക ് തുടങ്ങിയ ഏതാനും പുതുമയുള്ള പാെകകുറിപ്പുകളുമാണ്. 

നന്നായി അംഗീകരികമപ്പൈ ഒരു രുെികരമായ ഭക്ഷ്ണ പദാർത്ഥമാണ് 
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ക്തങ്ങ. ഒരുകങ്ങളിൽ ക്തങ്ങ ഉപക്യാഗികുന്നതിന്, ഉപക്ഭാക്താവ് ്പരിപ്പ് 

തിരശ്ചീനമായി രണ്ടായി മപാൈിച്്ച ക്ന്ത്ഗറ്റിംഗുകളാകി പിന്നീട് കൂടുതൽ 

ക്ന്ത്പാസസ്സ ് മെയ്യണം. ക്നമരമറിച്്ച, ക്തങ്ങയുമട അരകൽ, അതിന്മറ 

സമ്പന്നമായ പാൽ, കൂടാമത തയ്യാറാകിയ ഭക്ഷ്ണങ്ങൾ ക്പാലും 

വ്ിപണിയിമല അലമാരകളിൽ ലഭയമാമണങ്കിൽ, തീർച്ചയായും 

ഉപക്ഭാക്താകമള, ന്ത്പക്തയകിച്്ച യുവ്തലമുറമയ കൂടുതൽ 

തയ്യാമറടുപ്പുകളിൽ ഉപക്യാഗികാൻ ക്ന്ത്പാത്സാഹിപ്പികും. 
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2.2 കെളികെണ്ണ 

ക്തങ്ങയുമട ഉണകിയ ക്കർണൽ അമല്ലങ്കിൽ 'മാംസം' ആയ 

മകാന്ത്പയിൽ നിന്നാണ് മവ്ളിമച്ചണ്ണ ഉരുത്തിരിഞ്ഞത്. ഉഷ്ണക്മഖലാ 

തീരന്ത്പക്ദശങ്ങളിൽ കൃഷി മെയ്യുന്ന മതങ്ങിന്മറ (മകാക്കാസ് 

നയൂസിമഫറ എൽ) ഫലമാണ് ക്തങ്ങ. സാധാരണ ഉയരമുള്ള ഇനം 

മതങ്ങുകൾ 30 മീറ്ററിലധികം ഉയരത്തിൽ എത്തുന്നു. 

സാധാരണഗതിയിൽ, പുതിയ ക്തങ്ങ ക്കർണലിൽ (ഭാരത്തിന്മറ %), 

ഈർപ്പം (50%), എണ്ണ (34%), കാർക്ബാട്ടഹക്ന്ത്ഡറ്റ ്(7.3%), ക്ന്ത്പാൈീൻ (3.5%), 

ട്ടഫബർ (3.0%), ൊരം (2.2%) (കാനപ്പ)് എന്നിവ് അടങ്ങിയിരികുന്നു. et al 

2005). മവ്ളിമച്ചണ്ണയുമട (CNO) അമല്ലങ്കിൽ മകാന്ത്പ എണ്ണയുമട ക്ലാക 

ഉൽപ്പാദനം ഏകക്ദശം 3.4M ടൺ ആണ്, ഇതിൽ പകുതിക്യാളം 

അരാരാഷ്ന്ത്ട തലത്തിൽ വ്യാപാരം മെയ്യമപ്പടുന്നു. ഇരയ, ഇക്രാക്നഷയ, 

പാപുവ് നയൂ ഗിനിയ, ഫിലിപ്പീൻസ്, ക്സാളമൻ ദവീപുകൾ, ന്ത്ശീലങ്ക, തായ്

ലൻഡ്, പടിഞ്ഞാറൻ മക്ലഷയ എന്നിവ്യാണ് ന്ത്പധാന ഉൽപ്പാദന 

രാജയങ്ങൾ. ഫിലിപ്പീൻസും ഇക്രാക്നഷയയും ന്ത്പധാന 

കയറ്റുമതികാരാണ്, യൂക്റാപയൻ യൂണിയൻ രാജയങ്ങളും യുഎസ്എയും 

ന്ത്പധാന ഇറകുമതികാരാണ്. പാം ക്കർണലിനും ബാബാസു ഓയിലിനും 

സമാനമായ ഒരു ക്ലാറിക് ഓയിൽ (ഏകക്ദശം 50% ക്ലാറിക് ആസിഡ്) 

ആണ് CNO. ന്ത്ടയാട്ടസൽൈിസക്റാളുകൾകും ന്ത്ഫീ ഫാറ്റി 

ആസിഡുകൾകും പുറക്മ, അസംസ്കൃ ത സിഎൻഒയിൽ 0.5- 1.5% 

അൺസാക്പാണിട്ടഫ മെയ്യാത്ത പദാർത്ഥങ്ങളും അടങ്ങിയിരികുന്നു 

(ക്കാമഡക്സ,് 2009). ഈ മമറ്റീരിയലിൽ ന്ത്പധാനമായും മസ്റ്റക്റാളുകൾ, 

ക്ടാക്കാമഫക്റാളുകൾ, സ്കവാലീൻ, പിമെന്റുകൾ, ദുർഗര 

സംയുക്തങ്ങൾ (ലാക്ക്റ്റാണുകൾ ക്പാലുള്ളവ്) എന്നിവ് 

അടങ്ങിയിരികുന്നു. പുതിയ വ്സ്തുകളിൽ നിന്ന ്

ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകുക്മ്പാൾ CNO യുമട സുഖകരമായ മണവ്ും രുെിയും, 

ന്ത്പധാനമായും Υ-, δ- ലാകക്്ടാണുകൾ മൂലമാണ,് മെറിയ അളവ്ിൽ 

കാണമപ്പടുന്നത.് മവ്ളിമച്ചണ്ണയുമട സവഭാവ്ഗുണത്തിന് Υ-

വ്മലക്റാലാക്ക്റ്റാൺ കാരണമായി കണകാകമപ്പടുന്നു. 



ഇരയൻ ഇൻസ്റ്റിറ്റയൂൈ് ഓഫ് ഫുഡ് ക്ന്ത്പാസസിംഗ് മടക്ക്നാളജി 

കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണത്തിന്കറ PMFME ഹാൻഡ്ബുക്ക്      11  

 

 

 

2.3  കെളികെണ്ണയുകെ ഉൽപ്പാദനെും സംസര്ണെും 

 

മവ്ളിമച്ചണ്ണമയ സാധാരണയായി രണ്്ട വ്ിഭാഗങ്ങളായി 

തിരിച്ചിരികുന്നു: മവ്ർജിൻ ക്കാകനൈ് ഓയിൽ, റിട്ടഫൻഡ്, ബ്ലീച്്ചഡ്, 

ഡിക്യാഡട്ടറസ്ഡ് (ആർബിഡി) മവ്ളിമച്ചണ്ണ. രണ്്ട തരങ്ങമളയും 

ശുദ്ധമായ മവ്ളിമച്ചണ്ണ എന്ന് വ്ിളികുന്നു, ന്ത്പധാന വ്യതയാസം 

ഉത്പാദനത്തിലും ശുദ്ധീകരണ ന്ത്പന്ത്കിയയിലുമാണ്. 

 

2.3.1 പരമ്പരാഗത രകതി 

 

പരമ്പരാഗതമായി മകാന്ത്പയിൽ നിന്നാണ് മവ്ളിമച്ചണ്ണ 

ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകുന്നത.് 6 മുതൽ 8 ദിവ്സം വ്മര മവ്യിലത്ത് ഉണകി 

പുക മകാണ്്ട ഉണകിയ ക്ശഷം മുഴുവ്ൻ മതങ്ങിൻ ക്താട് നിന്നും 

ക്തങ്ങയുമട മാംസം ക്വ്ർതിരിച്്ച മകാന്ത്പ ലഭികും. മകാന്ത്പ മെറിയ 

വ്ലിപ്പത്തിൽ അരിഞ്ഞത്, മകാന്ത്പയുമട മെറിയ കഷണങ്ങൾ ഒരു 

കുകറിൽ ഏകക്ദശം 30 മിനിറ്റ് െൂടാകി പാകം മെയ്യുന്നു. ക്വ്വ്ിച്ച 

മകാന്ത്പയിൽ നിന്ന് ഒരു എക്സ്മപല്ലർ ഉപക്യാഗിച്്ച എണ്ണ 

പിഴിമഞ്ഞടുകുന്നു, തുടർന്ന് ഒരു ഫിൽൈർ ന്ത്പസ ് ഉപക്യാഗിച്്ച ഫിൽൈർ 

മെയ്യുന്നു. 

 

2.3.2 പുതിയ കെളികെണ്ണയിൽ നിന്ന ്കമക്കാനിക്കൽ എക്സ്്്ൊക്ഷ്ൻ 

 

മതങ്ങിന്മറ ആധുനിക മമകാനികൽ എക്സ്ന്ത്പഷനിൽ 

ഉൾമപ്പൈിരികുന്ന ന്ത്പന്ത്കിയകളും ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങളും താമഴ 

മകാടുത്തിരികുന്നു; 
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• ക്തങ്ങയുമട െിരൈ മപാൈിച്്ച ക്തങ്ങയുമട മാംസം ക്വ്ർതിരികുന്നു. 

• പുതിയ ക്തങ്ങാ മാംസം അരിഞ്ഞത് ആവ്ശയമുള്ള വ്ലുപ്പത്തിലുള്ള 

ക്നർത്ത അടരുകളായി അരിഞ്ഞത്. 

• • ക്തങ്ങാ മാംസത്തിന്മറ ക്നർത്ത അടരുകൾ 90 മിനിറ്റ് ഉയർന്ന 

താപനിലയിൽ െൂടാകി ഒരു കുകറിൽ പാകം മെയ്യുന്നു.. 

• ഒരു ഓയിൽ എകസ്്മപല്ലറിൽ െൂടാകി പാകം മെയ്ത  ക്തങ്ങാ 

മാംസത്തിൽ നിന്ന് (ഏകക്ദശം 70 ഡിന്ത്ഗി മസൽഷയസ് 

താപനിലയിൽ) എണ്ണ പുറരള്ളുന്നു. 

• എണ്ണ വ്ായു കടകാത്ത പാന്ത്തത്തിൽ ട്ടദർഘയക്മറിയ 

സംഭരണത്തിനായി ഇരുണ്ട തണുത്തതും വ്രണ്ടതുമായ സ്ഥാനങലത്ത് 

സൂക്ഷ്ികുന്നു. 

• ഈ ന്ത്പന്ത്കിയയിൽ നിന്ന ്ലഭികുന്ന എണ്ണമയമുള്ള ക്കക ്മനുഷയ 

ഉപക്ഭാഗത്തിന ്അനുക്യാജയമാണ.് 
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2.3.3 കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണം 

കായ്്ൾ കെർതിരിക്കുന്നത്: ക്തങ്ങയുമട ക്താട് മപാൈിച്്ച മവ്യിലത്ത് 

മവ്ച്്ച ഉണങ്ങാൻ വ്യ്കുക, തുടർന്ന് അടുത്ത ദിവ്സം മതാണ്ടിൽ നിന്ന ്

പരിപ്പ് ക്വ്ർതിരികുക. 

 

കകാ്പ നിർമ്മാണം: മകാന്ത്പയ്ക് ആവ്ശയമായ ഈർപ്പം 

അടങ്ങിയതാകാൻ, പരിപ്പ് മൂന്ന് ദിവ്സത്തിൽ കൂടുതൽ മവ്യിലത്ത് 

വ്യ്കുക 

 

െകണ്ടും ചൂൊക്കുന്നു: 6% ഈർപ്പം അടങ്ങിയ മകാന്ത്പ ലഭികാൻ 

ഉണങ്ങിയ മകാന്ത്പ കഷണങ്ങളായി മുറികുന്നതിന് മുമ്പ് ന്ത്ഡയറിൽ 

വ്ീണ്ടും െൂടാകുന്നു. 
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അരിെത്: ഉണങ്ങിയ ക്തങ്ങ (മകാപ്ര) മകാന്ത്പ കൈറിന്മറ സഹായക്ത്താമട 

മെറിയ കഷ്ണങ്ങളാകി മുറികുക. 

 

െറുക്കുന്നു: മകാന്ത്പ കഷണങ്ങൾ സ്റ്റീം-ജാകറ്റ് മകറ്റിലുകളാകി 70oC 

താപനിലയിൽ 30 മിനിറ്റ് ക്വ്വ്ികുക. 
 

തകർക്കുന്നു: പാകം മെയ്ത മകാന്ത്പ തുടർച്ചയായി എക്സമ്പല്ലറിൽ 

കയറ്റി രണ്ടുതവ്ണ അമർത്തുക. ആദയമത്ത അമർത്തൽ രീതിയിൽ 

നിന്ന ് സംക്യാജിത എണ്ണ ക്ശഖരികുക, രണ്ടാമമത്ത അമർത്തൽ 

ന്ത്പക്തയക ടാങ്കിൽ നടകുന്നു. 
 

കകക്കിന്കറ കെർതിരിെ്: ഫിൽൈർ ന്ത്പസ്സിന്മറ സഹായക്ത്താമട എണ്ണ 

ഫിൽൈർ മെയ്യുക; നിങ്ങൾക് ഒരു ഉക്പാൽപ്പന്നമായി ഓയിൽ ക്കക ്

ലഭികും. മറഡിമമയ്ഡ  ്കാലിത്തീറ്റയായി എണ്ണ പിണ്ണാക് 

ഉപക്യാഗികുന്നു 
 

ഇരട്ട ഫിൽട്ടകറഷൻ: മികച്ച ഫിൽൈർ ഗുണനിലവ്ാരമുള്ള എണ്ണ 

ലഭികാൻ രണ്്ട തവ്ണ ഓയിൽ ഫിൽൈറുകൾ ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകുക. 

ക്ശഷികുന്ന എണ്ണയുമട ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകൽ ക്സാൾമവ്ന്റ് 

എക്സ്ന്ത്ടാക്ഷ്ൻ രീതിയിലൂമട നടകുന്നു. 
 

ൊങ്കുകളികല കസ്റ്റാറുകൾ: ഫിൽൈർ മെയ്ത  ശുദ്ധമായ മവ്ളിമച്ചണ്ണ ക്സ്റ്റാക്റജ് 

ടാങ്കുകളിൽ സൂക്ഷ്ികുക. 

 

പാകക്കജിംഗ്: മൾൈിക്ലക്യർഡ് ഫിലിമുകൾ, കുപ്പികൾ, കയാനുകൾ, 

ടിന്നുകൾ എന്നിവ് ഉപക്യാഗിച്ചാണ ്പാകിംഗ് മെയ്യുന്നത്; 

ഉപക്ഭാക്താകൾക് ക്നരിൈ് വ്ിൽകാൻ മവ്ളിമച്ചണ്ണ മെറിയ 

പാകറ്റുകളിൽ പാക് മെയ്യാം 
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2.3.4 ശുദ്ധകകരിെ കെളികെണ്ണ 

 

സിഎൻഒ ഉൽപ്പാദനത്തിമല ആദയ ഘൈം ഡീഹല്ലിംഗ ്ആണ്, 

അതിൽ മാംസക്മാ ക്കർണക്ലാ പുറമത്തടുകാൻ മഷൽ വ്ിള്ളൽ 

ഉൾമപ്പടുന്നു. ക്കർണലിൽ ഏകക്ദശം 50% ഈർപ്പം അടങ്ങിയിരികുന്നു, 

എണ്ണ ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകുന്നതിന് മുമ്പ് ഇത ്6-8% ഈർപ്പം വ്മര ഉണകുന്നു. 

ക്കർണൽ സൂരയനു കീമഴ ഉണകി, ക്നരിൈുള്ള െൂട് ഉപക്യാഗിക്ച്ചാ 

അമല്ലങ്കിൽ െൂടുള്ള വ്ായു ഉപക്യാഗിക്ച്ചാ ഇത ്ക്നടാം. മകാന്ത്പ 

എന്നറിയമപ്പടുന്ന ഉണകമുരിരിയിൽ ഏകക്ദശം 64% എണ്ണയുമട 

അംശമുണ്്ട. സാധാരണയായി, സ്ന്ത്കൂ ന്ത്പസ്സുകളിൽ (എകസ്്മപല്ലറുകൾ) 

അമർത്തി മകാന്ത്പയിൽ നിന്ന ്എണ്ണ ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകുന്നു, തുടർന്ന് 

ക്കകിൽ നിന്ന ്ക്ശഷികുന്ന എണ്ണ വ്ീമണ്ടടുകാൻ ക്സാൾമവ്ന്റ് 

ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകുന്നു. ന്ത്കൂഡ് CNO പിന്നീട് മാലിനയങ്ങൾ നീകം 

മെയ്യുന്നതിനായി പരമ്പരാഗത രാസ അമല്ലങ്കിൽ ഫിസികൽ 

റിട്ടഫനിംഗ് ഘൈങ്ങളിലൂമട ശുaദ്ധീകരികമപ്പടുന്നു. ഇത ്മനുഷയ 

ഉപക്ഭാഗത്തിനും മികച്ച ദീർഘകാല മഷൽഫ് ജീവ്ിതത്തിനും 

അനുക്യാജയമാകുന്നു. പരമ്പരാഗത ഫിസികൽ റിട്ടഫനിംഗിൽ, 

അസംസക്ൃത എണ്ണ ആദയം 0.05-0.1% ജലീയ ക്ഫാസ്ക്ഫാറിക് ആസിഡ് 

അമല്ലങ്കിൽ സിന്ത്ടിക്, ക്ഫാസക്്ഫാറിക് ആസിഡ് എന്നിവ്യുമട മിന്ത്ശിതം 

(കൂടാമത ന്ത്പകൃതിദത്ത ആന്റിഓക്സിഡന്റുകളുമട ഒരു മെറിയ 

അളവ്,് അതായത് Υ-tocopherol 50mg/kg, സംസക്രണ സഹായമായി സംസ്

കരികുന്നു. മഷൽഫ് ട്ടലഫ)് ക്ഫാസക്്ഫാളിപ്പിഡുകൾ നീകം മെയ്ത  ്20-

30 മിനിറ്റ് 80-90OC വ്മര െൂടാകുക. ന്ത്പീ-ന്ത്ടീറ്റ് മെയ്ത  ഓയിൽ ബ്ലീച്ചിംഗ് 

എർത്ത,് ആക്ടിക്വ്റ്റഡ് കാർബൺ (10:1 അനുപാതം) എന്നിവ്യുമട 

മിന്ത്ശിതം ഉപക്യാഗിച്്ച 20-30 മിനിറ്റ് ക്നരം 90-95OC യിൽ ബ്ലീച്്ച മെയ്യുകയും 

ഒടുവ്ിൽ 220- 240OC യിൽ ഡീ-അസിഡിട്ടഫഡ്/സ്റ്റീം ഡിക്യാഡട്ടറസ് 

മെയ്യുകയും ഏകക്ദശം ഒരു മണികൂർ വ്ാകവമിന് കീഴിൽ . 

ശുദ്ധീകരണത്തിന്മറ അവ്സാന ഘൈത്തിൽ അഭികാമയമായ ദുർഗര 

ഘടകങ്ങൾ നീകം മെയ്യുന്നതിനാൽ, RBD മവ്ളിമച്ചണ്ണയ്ക് 'സാധാരണ' 

നല്ല ക്തങ്ങാ മണവ്ും രുെിയും കുറവ്ാണ്.
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2.3.5 കെളികെണ്ണയ്ക്കുള്ള കകാകഡക്സ്് മാനദണ്ഡങ്ങൾ  

 
 

S.No. സവഭാെഗു

ണങ്ങൾ 

കെളികെ

ണ്ണ 

1. നിറം - പ്ലാറ്റിനം കകാബാൾട്ട ്സ്കകയിൽ (max) 50 

2. ആകപക്ഷ്ിക സാ്രത 40°C/20° C 0.908-0.921 

3. റി്ഫാക്റ്റകെ ്ഇൻഡക്സ് ്40°C 1.448-1.450 

4. ഈർപ്പെും മറ്റ ്അസ്ഥിരങ്ങളും 105°C 0.1 

5. ്ഫക ഫാറ്റി ആസിഡുകൾ, പിണ്ഡം അനുസരിെ് 

കലാറിക ്ആസിഡ്% ആയി കണക്കാക്കുന്നു (max 
0.3 

6. കപകറാക്മസഡ് മൂലയം (ആക്റ്റകെ് ഓക്സി്ജന്കറ 

മില്ലകകവലന്റ്സ് per kg) 
അധ്ികം 

അല്ല 

15 

7. അകയാഡിൻ മൂലയം 6.3-10.6 

8. ്സെം. മൂലയം 248-265 

കെളികെണ്ണ സംസര്ണ യൂണിറ്്റ 
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2.4 കെർജിൻ കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണം 

2.4.1 കതങ്ങാപ്പാൽ പുറന്ത്ള്ളൽ ്പ്കിയ 

 വ്ിവ്ിധ ക്ശഷിയുള്ള മമകാനികൽ മിൽക് എക്സ്മപല്ലറുകൾ ഉപക്യാഗിച്്ച 

അരച്ച/മപാടിച്ച ക്തങ്ങാ മാംസത്തിൽ നിന്ന് ക്തങ്ങാപ്പാൽ പുറരള്ളുന്നു. 

 ആദയമത്ത പുറരള്ളലിൽ നിന്ന് ലഭികുന്ന ക്തങ്ങാപ്പാൽ ന്ത്പക്തയകം 

ക്ശഖരികുകയും അവ്ശിഷ്ടം രണ്ടാമമത്ത പുറരള്ളലിനായി 

ഉപക്യാഗികുകയും മെയ്യുന്നു.. 

 
 

9. അൺസാകപാണിമഫയബിൾസ്, % by 

mass, max g/kg 

≤ 15 

   

10. റകെർട്ട് മൂലയം 6 – 8.5 

   

11. Polenske മൂലയം 13 –18 
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 അതുക്പാമല, രണ്ടാമമത്തയും മൂന്നാമമത്തയും പാൽ 

പുറരള്ളുന്നത ് െൂടുമവ്ള്ളം (250 മില്ലി / കി.ന്ത്ഗാം അവ്ശിഷ്ടം) 

അവ്ശിഷ്ടത്തിക്ലക ് കലർത്തിയാണ്, ബാകിയുള്ള ന്ത്പന്ത്കിയ 

മുകളിൽ പറഞ്ഞതിന് സമാനമാണ.് 

 അഴുകൽ രീതിക് മൂന്നാം പാൽ ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകൽ ശുപാർശ 

മെയ്യുന്നു, െൂടുള്ള സംസ്കരണ രീതിക് ഇത ് ലാഭകരവ്ുമല്ല. 

അതിനുക്ശഷം, പാൽ കുറച്്ച മിനിറ്റ് ശക്തമായി ഇളകിവ്ിടുന്നു. 

 
കതങ്ങാപ്പാൽ കെർതിരികെെുക്കൽ 
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കകാക്കനട്ട് മിൽക്കിന്കറ കഹാട്ട് ക്പാസസ് െിസിഒയികലക്ക് 
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െി.സി.ഒ.യികലക്ക് കതങ്ങാപ്പാലിനുള്ള അഴുകൽ ്പ്കിയ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4.2 VCO-യിൽ ഉൾകപ്പെുത്തിയിട്ടുള്ള യൂണിറ്്റ ്പെർത്തനങ്ങൾ 
 

 

കതാലി കളയുക: മതാണ്്ട നീകം മെയ്യുന്നത് സവക്മധയാ അമല്ലങ്കിൽ മതങ്ങ് 

കളയുന്ന യന്ത്രം ഉപക്യാഗിച്ചാണ്. 

 

ഡകകഷല്ലിംഗ്: ക്തങ്ങയുമട ക്താട് നീകം മെയ്യാനാണ ്ഇത ്മെയ്യുന്നത്. 

ക്കർണൽ തകർകാമതയാണ് ഇത ്മെയ്യുന്നത.് 

 

പാറിംഗ്: ഒരു പാറിംഗ് മമഷീന്മറ സഹായക്ത്താമട ക്കർണലിന്മറ തവ്ിൈ് 

മതാലി നീകം മെയ്യുന്നതിനാണ ്ഇത ്മെയ്യുന്നത.് 

 

ബ്ലാഞ്ചിംഗ്: പറിമച്ചടുത്ത ക്തങ്ങ ഒരു ബ്ലാഞ്ചിംഗ് ടാങ്കിൽ കുറച്്ച മിനിറ്റ് തിളച്ച 

മവ്ള്ളത്തിൽ മുകിവ്യ്കുന്നു. 
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ക്ഡയിനിംഗ്: ട്ടവ്ക്ന്ത്ബറ്ററി സന്്ത്കീനറിന്മറ സഹായക്ത്താമട ഇത ്

മെയ്യാം. ഇത ്ബ്ലാഞ്്ച മെയ്ത  മതങ്ങുകളിമല അധിക ജലം നീകം മെയ്യും. 

ശിഥിലകകരണം: പറിമച്ചടുത്ത ക്തങ്ങകൾ ഒരു ഡിസിന്റക്ന്ത്ഗറ്ററിക്ലക് 

നൽകുന്നു, അവ്ിമട പറിച്ച പരിപ്പ് മെറിയ കഷ്ണങ്ങളാകി 

ക്വ്ർതിരിമച്ചടുകാൻ തയ്യാറാകും.. 
 

പാൽ കെർതിരികെെുക്കൽ: െിരകിയ ക്തങ്ങ ഒരു പാൽ എക്സന്്ത്ടാക്

റ്ററിക്ലക് (സ്ന്ത്കൂ ന്ത്പസ്/ട്ടഹക്ന്ത്ഡാളിക് ന്ത്പസ്സ)് ഇടുകയും ക്തങ്ങാപ്പാൽ 

എക്സന്്ത്ടാക്റ്ററിൽ നിന്ന് പുറക്ത്തക് ഒഴുകുകയും മെയ്യുന്നു. 

ക്വ്ർതിരിമച്ചടുത്ത പാൽ ക്ശഖരികുന്ന പാന്ത്തങ്ങളിൽ ക്ശഖരികുന്നു. 

ക്വ്ർതിരിമച്ചടുത്ത ക്തങ്ങാപ്പാൽ ഏമതങ്കിലും ക്സാളിഡ് ഉമണ്ടങ്കിൽ 

നീകം മെയ്യാൻ ഫിൽൈർ മെയ്യുന്നു. ക്വ്ർതിരിമച്ചടുത്തതിന് ക്ശഷം 

ലഭികുന്ന അവ്ശിഷ്ടങ്ങൾ അടുപ്പിൽ മവ്ച്്ച ഉണകി, മകാഴുപ്പില്ലാത്ത 

ഉണകിയ ക്തങ്ങ പായ്ക് മെയ്യുന്നു. 
 

കസൻ്െിഫയൂകഗഷൻ: രണ്്ട കലർപ്പില്ലാത്ത പദാർത്ഥങ്ങമള 

ക്വ്ർതിരികുന്നതിന ്ഈ ന്ത്പന്ത്കിയ ഉപക്യാഗികുന്നു. വ്ാൈർ എമൽഷനിമല 

സവാഭാവ്ിക എണ്ണയാണ് ക്തങ്ങാപ്പാൽ. അപക്കന്ത്രീകരണത്തിനു ക്ശഷം, 

എണ്ണയും സ്കിം പാലും ക്വ്ർതിരികുന്നു. ക്തങ്ങാപ്പാലിൽ നിന്ന ്മവ്ളിമച്ചണ്ണ 

ക്വ്ർതിരികുന്നു. 

 

ഫിൽട്ടകറഷൻ: എണ്ണ ഫിൽൈറിലൂമട കടത്തിവ്ിടുകയും ഉപക്ഭാക്തൃ 

പായ്കുകളിൽ പായ്ക് മെയ്യുകയും മെയ്യുന്നു. എണ്ണകളുമട വ്ാകവം 

നിർജ്ജലീകരണം എണ്ണകളിമല അധിക ഈർപ്പം നീകം മെയ്യും. 
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2.4.3 ശുദ്ധകകരിെ കെളികെണ്ണയുകെ (CNO) ഗുണനിലൊര മാനദണ്ഡ 
പരിധ്ികളും 
കെർജിൻ കകാക്കനട്ട് ഓയിൽ  

 
 



Indian Institute of Food Processing Technology 

കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണത്തിന്കറ PMFME 

ഹാൻഡബ്ുക്ക ്

     20  

 

 

3.1 കെളികെണ്ണയുകെ പാകക്കജിംഗ് 

ഏമതാരു ഭക്ഷ്യ ഉൽപന്നത്തിനും പാക്കജിംഗ് വ്ളമര ന്ത്പധാനമപ്പൈ 

ഒരു ഘടകമാണ,് ഭക്ഷ്യ എണ്ണകളുമട കാരയത്തിൽ, മതറ്റായ സംഭരണ 

രീതികൾ എണ്ണയുമട മസൻസറി ഗുണനിലവ്ാരമത്ത സവാധീനികും, ഇത ്

അസരുലിതാവ്സ്ഥാനങയിക്ലകും രുെിക്ഭദങ്ങളിക്ലകും നയികുന്നു. 

ഓക്സിജൻ, ഈർപ്പം, െൂട്, മവ്ളിച്ചം എന്നിങ്ങമന അവ്യുമട സ്ഥാനങിരതമയ 

ബാധികുന്ന പാരിസ്ഥാനങിതിക ഘടകങ്ങൾ കാരണം എണ്ണകളും 

മകാഴുപ്പുകളും നശികുന്നു., ഇരയൻ മസന്റർ ക്ഫാർ പ്ലാസ്റ്റിക് ഇൻ 

എൻവ്ക്യാൺമമന്റ് (ICPE) ന്ത്പസിദ്ധീകരണമനുസരിച്്ച. സ്ഥാനങിരതമയ 

ബാധികുന്ന ഏറ്റവ്ും നിർണായക ഘടകമാണ് ഓക്സിജൻ. ഓക്സിജന്മറ 

സാന്നിധയം ട്ടഹക്ന്ത്ഡാമപക്റാകട്്ടസഡുകളുമടയും മപക്റാക്

ട്ടസഡുകളുമടയും ഓക്സിക്ഡഷനിക്ലകും പിന്നീട ്

ആൽഡിട്ടഹഡുകളുമടയും മകക്റ്റാണുകളുമടയും 

രൂപീകരണത്തിക്ലകും ദുർഗരത്തിക്ലകും നയികുന്നു. ഈ 

ന്ത്പതിന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങൾ ന്ത്പകാശത്തിന്മറയും താപത്തിന്മറയും 

സാന്നിധയത്തിൽ ക്വ്ഗതയിലും തീന്ത്വ്തയിലും വ്ർദ്ധികുന്നു. ഓക്രാ 

എണ്ണയ്കും മകാഴുപ്പിനും വ്യതയസ്ത അളവ്ിലുള്ള ഓക്സിക്ഡഷൻ 

സംക്വ്ദനക്ഷ്മതയുണ്ട്, അവ്യുമട ഫാറ്റി ആസിഡിന്മറ ഘടനമയ 

ആന്ത്ശയിച്ചിരികുന്നു. ഉയർന്ന അളവ്ിലുള്ള അപൂരിത ഫാറ്റി 

ആസിഡുകൾ അടങ്ങിയ എണ്ണകൾ - കുങ്കുമപ്പൂവ്,് ക്സായ, സൂരയകാരി 

എന്നിവ് - ഓക്സിക്ഡറ്റീവ്് റാൻസിഡിറ്റിക് വ്ളമര സാധയതയുണ്്ട. 

 

 

 

 

അധ്യായം 3 

കെളികെണ്ണയുകെ പാകക്കജിംഗ് 

 

 
കെർജിൻ കകാക്കനട്ട് ഓയിൽ 

ക്പാസസിംഗ് യൂണിറ്റ് 
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1. വ്ിഷരഹിതവ്ും അനുക്യാജയവ്ുമാണ് 

2. പാരിസ്ഥാനങിതിക ഘടകങ്ങളിൽ നിന്ന ്സംരക്ഷ്ികുക 

3. മമഷീൻ മെയ്യാവ്ുന്നത് 

4.  ലീക് ന്ത്പൂഫ,് ഗതാഗത ക്യാഗയമാണ ്

5. സംഭരികാനും ഉപക്യാഗികാനും ട്ടകകാരയം മെയ്യാനും 

എളുപ്പമാണ ്

 

 
 

 

ഉയർന്ന അളവ്ിലുള്ള പൂരിത ഫാറ്റി ആസിഡുകളുള്ള എണ്ണകൾക് 

ക്രാഗം വ്രാനുള്ള സാധയത കുറവ്ാണ്, ICPE പറയുന്നു. ശുദ്ധീകരികാത്ത 

എണ്ണയിൽ, ന്ത്പകൃതിദത്തമായ ആന്റിഓക്സിഡന്റുകൾ 

അടങ്ങിയിൈുണ്്ട, അതിനാൽ ശുദ്ധീകരണ ന്ത്പന്ത്കിയയിൽ ആന്റിഓക്

സിഡന്റുകൾ നീകം മെയ്യുക്മ്പാൾ ശുദ്ധീകരിച്ച എണ്ണയുമായി 

താരതമയമപ്പടുത്തുക്മ്പാൾ എണ്ണയ്ക് റാൻസിഡിറ്റി കുറവ്ാണ്. 

പലക്പ്പാഴും, എണ്ണ നിർമ്മാതാകൾ ഉൽപ്പന്നത്തിന്മറ മഷൽഫ്-ട്ടലഫ ്

വ്ർദ്ധിപ്പികുന്നതിനായി ശുദ്ധീകരിച്ച എണ്ണയിൽ ആന്റിഓക്

സിഡന്റുകൾ ക്െർകും. ഓക്സിജൻ പല തരത്തിൽ എണ്ണകളിക്ലക്കാ 

മകാഴുപ്പുകളിക്ലക്കാ ന്ത്പക്വ്ശനം ക്നടിക്യകാം. അരരീക്ഷ്ത്തിമല 

ഓക്സിജൻ എണ്ണയിൽ ഉണ്ടാകാം. ഇത ്പാക്കജിന്മറ മഹഡ്സ്മപയ്സിലും 

ഉണ്ടായിരികാം, അമല്ലങ്കിൽ ക്ബാഡിയിലൂമടക്യാ മുന്ത്ദകളിലൂമടക്യാ 

പാക്കജിക്ലക ്ന്ത്പക്വ്ശികാം. എണ്ണയുമട അപെയത്തിന് 

കാരണമാകുന്ന മമറ്റാരു ന്ത്പധാന ഘടകം ഈർപ്പമാണ്, വ്ളമര മെറിയ 

അളവ്ിലുള്ള ഈർപ്പം ക്പാലും ക്ദാഷകരമാണ്. പരമ്പരാഗതമായി, എണ്ണയും 

മകാഴുപ്പും ടിൻക്പ്ലറ്്റ പാന്ത്തങ്ങളിലാണ ്പായ്ക ്മെയ്തിരുന്നത്, എന്നാൽ പ്ലാസ്റ്റിക് 

പാന്ത്തങ്ങൾ, വ്രയുള്ള കാർൈണുകൾ, മെക്സിബിൾ പൗച്ചുകൾ തുടങ്ങിയ മറ്റ ്

തരത്തിലുള്ള പാക്കജിംഗുകൾ ഇക്പ്പാൾ ഉപക്യാഗികുന്നുമണ്ടന്ന ്ICPE 

പറയുന്നു. ഇന്ന്, പാക്കജിംഗ ്മമറ്റീരിയലുകളുമട അക്റയും ലഭയതയും, പാക്കജ ്

നിർമ്മാണത്തിന്മറ വ്ലുപ്പങ്ങളും രൂപങ്ങളും പരിധിയില്ലാത്തതാണ.് 

ആധുനിക പാക്കജിംഗ ്സാക്ങ്കതികവ്ിദയ മെലവ് ്കുറയ്കുക്മ്പാൾ ഉൽപ്പന്ന 

സംരക്ഷ്ണം നിലനിർത്താൻ നിരവ്ധി അവ്സരങ്ങൾ നൽകുന്നു. ഭക്ഷ്യ 

എണ്ണകൾകും മകാഴുപ്പുകൾകുമായി ഏമതങ്കിലും പാക്കജിംഗ് 

സംവ്ിധാനം ഉണ്ടായിരികണം: 
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3.2 പാക്കിംഗ് തിരകെെുക്കൽ 

 
മാർകറ്റിംഗും സാമ്പത്തിക ശാസ്ന്ത്തവ്ുമാണ ് സാധാരണയായി 

പാക്കജിംഗ ്തിരമഞ്ഞടുകുന്ന ഘടകങ്ങൾ. എന്നിരുന്നാലും, ശരിയായ 

പാക്കജിംഗ ് വ്ിതരണത്തിനും വ്ിൽപ്പനയ്കും മതിയായ മഷൽഫ ്

ട്ടലഫ ് ഉറപ്പാകുന്നതിനുള്ള വ്യവ്സ്ഥാനങകൾ ന്ത്പദാനം മെയ്യുമമന്ന് 

ഇറ്റലിയിമല മിലാൻ സർവ്കലാശാലയിമല ഫുഡ ് സയൻസ് ആൻഡ് 

ട്ടമക്ന്ത്കാബക്യാളജി വ്കുപ്പിമല ലൂസിയാക്നാ പിയർജിക്യാവ്ാനിയും 

സാറാ ലിംക്ബായും പറയുന്നു. എണ്ണകൾ തികച്ചും സ്ഥാനങിരതയുള്ള 

ഉൽപ്പന്നങ്ങളാമണങ്കിലും, പാക്കജിംഗ ് മമറ്റീരിയലുകളുമട ഭൗതിക 

രാസ സവഭാവ്സവ്ിക്ശഷതകൾ അവ്യുമട മഷൽഫ് ജീവ്ിതത്തിൽ 

എണ്ണയുമട ഗുണനിലവ്ാരമത്ത സാരമായി ബാധിക്ച്ചകാം, 'ഫുഡ് 

പാക്കജിംഗും മഷൽഫ് ട്ടലഫും - ഒരു ന്ത്പാക്യാഗിക ട്ടഗഡ്' എന്ന 

പുസ്തകത്തിൽ അവ്ർ എഴുതുന്നു. കൂടാമത, പാക്കജിംഗ് ജയാമിതി, 

പൂരിപ്പികൽ, അടയ്കൽ സാക്ങ്കതികതകൾ എന്നിവ്യും വ്ളമര 

ന്ത്പധാനമപ്പൈതായിരികാം. 

 



Indian Institute of Food Processing Technology 

കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണത്തിന്കറ PMFME 

ഹാൻഡബ്ുക്ക ്

     23  

 

 

 

3.2.1 ഫിസികക്കാകകമിക്കൽ സവഭാെം 

 

സസയ എണ്ണകളുമട ഓകസ്ിക്ഡറ്റീവ്് മസൻസിറ്റിവ്ിറ്റി കാരണം 

ഓകസ്ിജൻ മപർമാസബിലിറ്റിയും അൾന്ത്ടാവ്യലറ്റ് (യുവ്ി)/ദൃശയമായ 

ട്ടലറ്റ ് ന്ത്ടാൻസ്മിഷനുമാണ് ന്ത്പധാന ഭൗതിക രാസ ഘടകങ്ങൾ. ഓക്സിജൻ 

മപർമാസബിലിറ്റി പ്ലാസ്റ്റിക് വ്സ്തു കൾക് മാന്ത്തക്മ ബാധകമാകൂ, 

അക്തസമയം ൈാസിനും പ്ലാസ്റ്റികിനും ട്ടലറ്റ ് ന്ത്ടാൻസ്മിഷൻ ന്ത്പധാനമാണ.് 

പ്ലാസ്റ്റികിലും ൈാസിലും അൾന്ത്ടാവ്യലറ്റ് സംക്ന്ത്പഷണം കുറയ്കുന്നതിന് 

നിരവ്ധി അഡിറ്റീവ്ുകൾ ലഭയമാണ്. 

 

3.2.2 പാകക്കജിംഗ് ജികയാകമ്െി 

 

പാക്കജിംഗിനമ്റ ജയാമിതി ഉൽപ്പന്നമത്ത സംരക്ഷ്ികുന്നതിന ്

വ്യതയസ്ത രീതികളിൽ ന്ത്പവ്ർത്തികും. പ്ലാസ്റ്റിക് മപാതികളുമട വ്ലിപ്പവ്ും 

രൂപവ്ും മപർമിബിൾ ഉപരിതല വ്ിസ്തീർണ്ണവ്ും ഉൽപ്പന്നത്തിനമ്റ അളവ്ും 

തമ്മിലുള്ള അനുപാതമത്ത ബാധികും. പ്ലാസ്റ്റിക്, ൈാസ ് അമല്ലങ്കിൽ മമറ്റൽ 

പാക്കജുകൾക,് ആകൃതിയും വ്ലുപ്പവ്ും മഹഡ്സമ്പയ്സിമന 

സവാധീനികും, അതിനാൽ ലഭയമായ ഓക്സിജനമ്റ അളവ്ും. 

 

3.2.3 ഫില്ലിംഗും കയാപ്പിംഗും 

 

എണ്ണ പാക്കജിംഗ ്ന്ത്പന്ത്കിയയിൽ പൂരിപ്പികൽ, കയാപ്പിംഗ ്

ഘൈങ്ങൾ ന്ത്പസക്തമാണ്. കുപ്പികൾകുള്ളിമല അവ്ശിഷ്ടമായ ഓക്

സിജന്മറ അളവ്് കുറയ്കുന്നതിന്, എണ്ണ മപാതുമവ് വ്ാതക ട്ടനന്ത്ടജൻ 

ഉപക്യാഗിച്്ച നീകം മെയ്യുകയും ന്ത്പാരംഭ നില 0.5ppm-ൽ 

താമഴയാകുകയും മെയ്യുന്നു. അടയ്കുന്നതിന് മുമ്പ് മഹഡ്സ്മപയ്

സിക്ലക് ന്ത്ദാവ്ക ട്ടനന്ത്ടജൻ കുത്തിവ്ച്്ച വ്ാതക ട്ടനന്ത്ടജൻ 

സമ്മർേത്തിലാകാം. മഷൽഫ് ട്ടലഫിൽ ഓക്സിജന്മറ ന്ത്പക്വ്ശനം 

കുറയ്കുന്നതിന് അടച്ചുപൂൈലുകളുമട ഫലന്ത്പാപ്തിയും ന്ത്പധാനമാണ.് 

ഉപക്യാഗിച്ച മമറ്റീരിയൽ, ഡിട്ടസൻ, സവീകരിച്ച ട്ടലനർ 

എന്നിവ്യുൾമപ്പമട നിരവ്ധി ഘടകങ്ങളുമായി ക്ലാഷർ കാരയക്ഷ്മത 

ബരമപ്പൈിരികുന്നു. ഈ ഘടകങ്ങൾ മഹർമമറ്റിസിറ്റി, എളുപ്പത്തിൽ 

തുറകൽ, വ്ീണ്ടും അടയ്കാനുള്ള സാധയത എന്നിവ് ഉറപ്പ് നൽകണം. 

ഈ ലക്ഷ്യങ്ങൾ െിലക്പ്പാൾ പരസ്പരവ്ിരുദ്ധമായതിനാൽ, സജീവ്വ്ും 
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ബുദ്ധിപരവ്ുമായ പാക്കജിംഗിന്മറ ഉപക്യാഗം ഉൾമപ്പമട പുതിയ 

ഉപകരണങ്ങൾ വ്ികസിപ്പികാനുള്ള ന്ത്ശമങ്ങൾ നടന്നുമകാണ്ടിരികുന്നു. 
 

3.2.4 ഓയിൽ പാക്കിംഗ് ഇെകപെലുകൾ 

 

എണ്ണകളുമായുള്ള ആശയവ്ിനിമയമത്ത അടിസ്ഥാനങാനമാകി പാക്കജിംഗ ്

മമറ്റീരിയലുകളുമട തിരമഞ്ഞടുപ്പും നടത്താം. എണ്ണ-പാക്കജ ്

ഇടമപടലുകൾ ഉൽപ്പന്നത്തിന്മറ മഷൽഫ് ജീവ്ിതമത്ത ബാധികും, 

ക്പാഷകമൂലയവ്ും സ്ഥാനങിരതയും കുറയ്കുന്നു- ശിക്രാവ്സ്ന്ത്തം വ്ഴി - 

അമല്ലങ്കിൽ ട്ടമക്ന്ത്ഗഷൻ വ്ഴി രാസ മലിനീകരണത്തിന്മറ ക്താത ്

വ്ർദ്ധിപ്പികും. മപാതുവ്ായി പറഞ്ഞാൽ, ൈാസാണ ് ഏറ്റവ്ും 

നിഷ്ന്ത്കിയമായ പദാർത്ഥം, തുടർന്ന് ക്ലാഹങ്ങളും പ്ലാസ്റ്റികുകളും. 

സ്കാൽപ്പിംഗ ് (ക്സാർപ്ഷൻ) എന്ന ന്ത്പതിഭാസത്തിൽ പ്ലാസ്റ്റിക ്

പാക്കജിംഗിന ് ഭക്ഷ്ണത്തിൽ നിന്ന ് വ്യതയസ്ത സംയുക്തങ്ങൾ 

ആഗിരണം മെയ്യാൻ കഴിയും. ന്ത്പക്തയകിച്്ച, ഒരു പായ്ക് മെയ്ത  

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ഗുണക്മന്മ നഷ്ടമപ്പടുന്നതിമന വ്ിവ്രികാൻ 

ഉപക്യാഗികുന്ന പദമാണ് ക്െവ്ർ സ്കാൽപ്പിംഗ ്



Indian Institute of Food Processing Technology 

കെളികെണ്ണയുകെ സംസര്ണത്തിന്കറ PMFME 

ഹാൻഡബ്ുക്ക ്

     25  

 

 

 

മപാതികളാൽ ആഗിരണം മെയ്യമപ്പടുന്ന അസ്ഥാനങിരമായ സുഗരങ്ങൾ 

അമല്ലങ്കിൽ പാക്കജിംഗ് മമറ്റീരിയലിൽ നിന്ന ് അഭികാമയമല്ലാത്ത 

സുഗരങ്ങൾ ആഗിരണം മെയ്യുന്ന ഭക്ഷ്ണം. പ്ലാസ്റ്റിക ് പാക്കജിംഗ ്

സാമന്ത്ഗികളാൽ ഗണയമായ അളവ്ിൽ സുഗരന്ത്ദവ്യ സംയുക്തങ്ങൾ 

ആഗിരണം മെയ്യമപ്പടുമമന്ന് നിരവ്ധി അക്നവഷണങ്ങൾ 

മതളിയിച്ചിൈുണ്്ട, അതിന്മറ ഫലമായി സുഗര തീന്ത്വ്ത അമല്ലങ്കിൽ 

അസരുലിതമായ ക്െവ്ർ മന്ത്പാട്ടഫലുകൾ നഷ്ടമപ്പടും. കൂടാമത, 

അസ്ഥാനങിരമല്ലാത്ത സംയുക്തങ്ങൾ പാക്കജിംഗ ് മമറ്റീരിയലുകളാൽ 

ആഗിരണം മെയ്യമപ്പടാം, പാക്കജിംഗിമന തമന്ന ബാധികുന്നു, 

അതായത് അതിന്മറ മപർമാസബിലിറ്റി, തടസ്സം, മമകാനികൽ 

ഗുണങ്ങൾ, അമല്ലങ്കിൽ മൾൈി-മലയർ പാക്കജിന്മറ ഡീലാമിക്നഷൻ 

എന്നിവ്യ്ക് കാരണമാകുന്നു. ഭക്ഷ്യ പാക്കജിംഗ് സാമന്ത്ഗികൾ 

തിരമഞ്ഞടുകുക്മ്പാൾ പരിഗണിക്കണ്ട ഒരു ന്ത്പധാന സുരക്ഷ്ാ വ്ശമാണ് 

ട്ടമക്ന്ത്ഗഷൻ. 

 

3.3 പാകക്കജിംഗ് കമറ്റകരിയലുകൾ 

 

3.3.1 കലാഹം 

ടിൻക്പ്ലറ്റ് പാന്ത്തങ്ങൾ എണ്ണ പാക്കജിംഗിനായി വ്ളമരകാലമായി 

ഉപക്യാഗിച്ചുവ്രുന്നു, അവ്യുമട നിരവ്ധി ഗുണങ്ങൾ കാരണം ഇക്പ്പാഴും 

വ്ിലമതികമപ്പടുന്നു. ന്ത്പകാശം, ഓക്സിജൻ, ജലബാഷ്പം, സൂക്ഷ്മാണുകൾ 

എന്നിവ്യ്മകതിമര അവ് പൂർണ്ണമായ സംരക്ഷ്ണം നൽകുന്നു. കൂടാമത, 

കമണ്ടയ്നറിന്മറ ഉൾഭാഗം ഭക്ഷ്യ-അംഗീകൃത ന്ത്പക്തയക ഇനാമലുകൾ 

(ലാകറുകൾ) ഉപക്യാഗിച്്ച സംരക്ഷ്ിച്ചിരികുന്നു, അത് ഉൽപ്പന്നത്തിന്മറ 

നാശത്തിൽ നിന്ന ് ക്ലാഹമത്ത സംരക്ഷ്ികുന്നു. ഭക്ഷ്യ എണ്ണകൾ 

സാധാരണയായി 500 ന്ത്ഗാം മുതൽ 15 കിക്ലാന്ത്ഗാം വ്മര വ്യതയസ്ത 

ക്ശഷിയുള്ള ടിൻക്പ്ലറ്റ ് പാന്ത്തങ്ങളിലാണ് പായ്ക് മെയ്യുന്നത്. പുതിയ 

പാന്ത്തങ്ങളിൽ പായ്ക് മെയ്ത  എണ്ണയുമട ഗുണനിലവ്ാരം ഒരു 
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വ്ർഷക്ത്തക് മാറ്റമില്ലാമത തുടരാം. എന്നിരുന്നാലും, കമണ്ടയ്

നറുകളുമട പുനരുപക്യാഗം ടിൻ ക്കാൈിംഗിന്മറ നാശം 

വ്ർദ്ധിപ്പികുകയും തുറന്ന സ്റ്റീൽ ക്ബസ് എണ്ണയിമല സവതര്ര ഫാറ്റി 

ആസിഡുകളുമായി എളുപ്പത്തിൽ ന്ത്പതിന്ത്പവ്ർത്തികുകയും ഓക്

സിക്ഡറ്റീവ് ്റാൻസിഡിറ്റിയിക്ലകും ഉയർന്ന വ്ിഷാംശമുള്ള ഓർഗാനിക് 

ടിൻ ലവ്ണങ്ങളിക്ലകും നയികുകയും മെയ്യുന്നു. ഭക്ഷ്യ 

എണ്ണകൾകുള്ള പാക്കജിംഗ ് മമറ്റീരിയലായി അലുമിനിയം 

ഉപക്യാഗികുന്നു, കാരണം അത് ഭാരം കുറഞ്ഞതും നാശമത്ത 

ന്ത്പതിക്രാധികും. മമകാനികൽ ന്ത്പതിക്രാധം വ്ർദ്ധിപ്പികുന്നതിന്, 

മഗ്നീഷയം, മാംഗനീസ,് മഗ്നീഷയം സിലിട്ടസഡ ്എന്നിവ്യുമട മെറിയ 

അളവ്ിൽ അലുമിനിയം അക്ലായ്കൾ ശുപാർശ മെയ്യുന്നു. ഇരുമ്പ്, മെമ്പ് 

തുടങ്ങിയ ക്ലാഹ അക്യാണുകളുമട അളവ്് ഒലിവ്് ഓയിലിന്മറ 

ഓക്സിക്ഡറ്റീവ്് സ്ഥാനങിരതമയ ന്ത്പതികൂലമായി ബാധികുമമന്ന് 

അറിയാമമങ്കിലും, ഈ ക്ലാഹ പാന്ത്തങ്ങമളല്ലാം എണ്ണകൾമകതിമര 

നിഷ്ന്ത്കിയമായി കണകാകമപ്പടുന്നു. 

 

3.3.2 ഗ്ലാസ് 

 

ൈാസ ് ക്ബാൈിലുകൾ ഭാരക്മറിയതും ദുർബലവ്ുമാണ്, എന്നാൽ 

ഒലിവ്് ഓയിലുകളും മവ്ർജിൻ ഒലിവ്് എണ്ണകളും കുപ്പിയിലാകാൻ 

വ്യാപകമായി ഉപക്യാഗികുന്നു. ഇത് മാർകറ്റിംഗ് ഘടകങ്ങൾ മാന്ത്തമല്ല, 

ൈാസ ്പാന്ത്തങ്ങൾ കുപ്പിയിക്ലക് ഓക്സിജൻ തന്മാന്ത്തകൾ തുളച്ചുകയറുന്നത ്

തടയുകയും ഓക്ൈാക്സിക്ഡഷൻ നിരക് കുറയ്കുകയും മെയ്യുന്നു. 

എന്നിരുന്നാലും, സുതാരയമായ ൈാസ് ഒലിവ്് ഓയിലിന്മറ ക്ഫാക്ൈാ 

ഓക്സിക്ഡഷനിക്ലകും അതിന്മറ മഷൽഫ് ആയുസ്സ് 

കുറയ്കുന്നതിക്ലകും നയികുന്നു. 
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നിറമുള്ള ൈാസ ് ക്ബാൈിലുകളുമട ഉപക്യാഗം ഓക്സിക്ഡഷൻ ന്ത്പന്ത്കിയമയ 

തടയുകക്യാ മരഗതിയിലാകുകക്യാ മെയ്യുന്നു. ഈർപ്പം, വ്ാതകങ്ങൾ 

എന്നിവ്യ്ക് ഫലത്തിൽ മമാത്തത്തിലുള്ള തടസ്സം നൽകുന്ന ഒക്രമയാരു 

പാക്കജിംഗ ്മമറ്റീരിയലാണ് ക്ലാഹവ്ും ൈാസും. 'മവ്ർെവലി' എന്ന വ്ാക് 

ഉപക്യാഗികുന്നത ് അത്തരം കമണ്ടയ്നറുകൾക് കയാനുകളിലും 

ക്ലാസറുകളിലും ഉള്ള ക്പാളിമമറിക് സീലിംഗ ് സംയുക്തങ്ങൾ 

ക്പാലുള്ള മറ്റ് മമറ്റീരിയലുകൾ ഉൾമകാള്ളുന്ന ഒരു ക്ലാഷർ 

ആവ്ശയമാണ്., അതിലൂമട ഓക്സിജൻ എളുപ്പത്തിൽ തുളച്ചുകയറാനും 

ഓക്സിക്ഡഷൻ ക്ന്ത്പാത്സാഹിപ്പികാനും കഴിയും. ക്ലാഹ പാന്ത്തങ്ങളിക്ലാ 

സുതാരയമല്ലാത്ത ൈാസ ്ക്ബാൈിലുകളിക്ലാ പായ്ക് മെയ്തിരികുന്ന ഭക്ഷ്യ 

എണ്ണകളുമട മഷൽഫ് ആയുസ്സ് എണ്ണയുമട ന്ത്പാരംഭ ഗുണനിലവ്ാരം, 

സംസ്കരണ സാഹെരയങ്ങൾ, പൂരിപ്പികൽ ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങൾ എന്നിവ്മയ 

ആന്ത്ശയിച്ചിരികുന്നു.. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3.3 പ്ലാസ്റ്റിക ്

പ്ലാസ്റ്റിക ് കമണ്ടയ്നറുകൾ ഭക്ഷ്യ എണ്ണ മപാതിയുന്നതിനുള്ള 

താരതക്മയന പുതിയ മാർഗമാണ്, താരതക്മയന കുറഞ്ഞ വ്ിലയും ഭാരവ്ും 

ട്ടകകാരയം മെയ്യാനുള്ള എളുപ്പവ്ും കാരണം സമീപ വ്ർഷങ്ങളിൽ ഇത ്

കൂടുതലായി ഉപക്യാഗികുന്നു. PET, ട്ടഹ മഡൻസിറ്റി 

ക്പാളിമയത്തിലീൻ (HDPE), PVC എന്നിവ്യാണ് ഏറ്റവ്ും കൂടുതൽ 

ഉപക്യാഗികുന്ന ക്പാളിമറുകൾ. ക്ലാഹ പാന്ത്തങ്ങൾ ക്പാമല അവ് 

ദീർഘകാല മഷൽഫ് ആയുസ്സ് നൽകുന്നിമല്ലങ്കിലും, അവ് ലാഭകരവ്ും 
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വ്ളമര ട്ടദർഘയക്മറിയ മഷൽഫ് ട്ടലഫ് ആവ്ശയമില്ലാത്ത 

ഉപക്യാഗത്തിന ് അനുക്യാജയവ്ുമാണ്. വ്ിശാലമായ പാക്കജിംഗ ്

ഘടനകൾ ഉൾമകാള്ളുന്ന ഫുഡ ് പാക്കജിംഗിൽ ഏറ്റവ്ും 

സാധാരണയായി ഉപക്യാഗികുന്ന പ്ലാസ്റ്റികുകളിൽ ഒന്നാണ് PET. മികച്ച 

സൗരരയാത്മക വ്ശം ഉൾമപ്പമട നിരവ്ധി സുന്ത്പധാന ആവ്ശയകതകൾ 

അത് മിഴിക്വ്ാമടയും സുതാരയതക്യാമടയും നിറക്വ്റ്റുന്നു; കളറിംഗ ്

അനുക്യാജയത; നല്ല മമകാനികൽ, മതർമൽ, മകമികൽ ന്ത്പതിക്രാധം; 

കുറഞ്ഞ ഉൽപാദനമച്ചലവ്്; നല്ല തടസ്സം ക്ന്ത്പാപ്പർൈികൾ. ഉയർന്ന 

അളവ്ിലുള്ള വ്യക്തതക്യാമട, ട്ടവ്വ്ിധയമാർന്ന ഇഷ്ടാനുസൃത 

രൂപങ്ങളിൽ, ക്ശഷികുന്ന അസറ്റാൽഡിട്ടഹഡിൽ നിന്ന ് മുക്തമായ 

കമണ്ടയ്നറുകൾ നിർമ്മികുന്നതിനായി PET പാക്കജിംഗ ്

മറസിനുകളിൽ ക്മാഡിഫയർ സംയുക്തങ്ങൾ ഉൾമപ്പടുത്തുന്നതിനുള്ള 

ന്ത്പവ്ണത വ്ളർന്നു. കൂടാമത, PET- ൽ ആന്റിഓക്സിഡന്റ ്

മസ്റ്റബിട്ടലസറുകൾ ഉൾമപ്പടുത്തുന്നത് ഭക്ഷ്ണ ക്മഖലയിൽ അതിന്മറ 

ന്ത്പക്യാഗം വ്ർദ്ധിപ്പികുന്നു, ന്ത്പക്തയകിച്്ച സസയ എണ്ണ സംഭരണത്തിന.് 

എച്ച്ഡിപിഇ അതിന്മറ മടൻട്ടസൽ ശക്തിയും കാഠിനയവ്ും നല്ല രാസ 

ന്ത്പതിക്രാധവ്ും കാരണം ഒരു പാക്കജിംഗ ് മമറ്റീരിയലായി 

ഉപക്യാഗികുന്നു. കുപ്പികൾ, ജാറുകൾ, മജറി കയാനുകൾ എന്നിവ്യുമട 

രൂപത്തിൽ ക്ബ്ലാ-ക്മാൾഡ് HDPE കമണ്ടയ്നറുകൾ ഉപക്യാഗികുന്നു 
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ഭക്ഷ്യ എണ്ണകൾ പാക്കജിംഗിനായി. പല രാജയങ്ങളിലും ഭക്ഷ്യ 

എണ്ണകൾകുള്ള ഒരു ജനന്ത്പിയ പാക്കജിംഗ ് മമറ്റീരിയലാണ് PVC, 

ന്ത്പധാനമായും അതിന്മറ സുതാരയത, എല്ലാത്തരം 

അടച്ചുപൂൈലുകളുമായുള്ള മപാരുത്തമപ്പടുത്തൽ, നിലവ്ിലുള്ള 

പാക്കജിംഗ ് ട്ടലനുകളുമായുള്ള മമാത്തത്തിലുള്ള അനുക്യാജയത, 

വ്യക്തിഗതമാകിയ ഡിട്ടസൻ സവ്ിക്ശഷതകൾകുള്ള സാധയത 

എന്നിവ് കാരണം. പരിസ്ഥാനങിതി സംരക്ഷ്ണം ക്പാലുള്ള ന്ത്പശ്നങ്ങളാണ് 

ന്ത്പധാനമായും നയികുന്നത്, PET ഭക്ഷ്യ എണ്ണ വ്ിപണിയിൽ PVC 

മാറ്റിസ്ഥാനങാപികുന്നു. മറ്റ് സുതാരയമായ പ്ലാസ്റ്റിക ് സാമന്ത്ഗികൾ ക്പാമല, 

പിവ്ിസി എണ്ണയുമട ന്ത്പകാശം എക്സ്ക്പാഷർ വ്ർദ്ധിപ്പികുകയും 

ഓക്സിക്ഡഷൻ വ്ർദ്ധിപ്പികുകയും മെയ്യുന്നു. ട്ടലറ്റ് ന്ത്ടാൻസ്മിഷൻ 

കുറയ്കുന്നതിന് പ്ലാസ്റ്റിക ് വ്സ്തുകളിൽ യുവ്ി അബ്ക്സാർബറുകൾ 

ക്െർകാവ്ുന്നതാണ്. 

3.3.4 മൾട്ടി-കലയർ പൗെുകളും കപപ്പർ അെിസ്ഥാനമാക്കിയുള്ള 

കാർട്ടണുകളും 

സമീപ വ്ർഷങ്ങളിൽ, യൂണിറ്റ് പാക്കജുകക്ളാടുള്ള 

ഉപക്ഭാക്തൃ മുൻഗണന കാരണം എണ്ണ സംഭരണത്തിനായി മൾൈി-മലയർ 

പൗച്ചുകൾ സവീകരികുന്നത് വ്ർദ്ധിച്ചു. സാധാരണയായി, പരിമിതമായ 

അളവ്ിൽ ഭക്ഷ്്യ എണ്ണകൾ മെക്സിബിൾ പൗച്ചുകളിൽ (500 ന്ത്ഗാം വ്മര) 

പായ്ക് മെയ്യുന്നു. മെക്സിബിൾ പൗച്ചുകൾ വ്ിവ്ിധ 

ക്കാക്മ്പാസിഷനുകളുമട ലാമിക്നറ്റുകളിൽ നിക്ന്നാ മൾൈി-ക്ലക്യർഡ് 

ഫിലിമുകളിൽ നിക്ന്നാ നിർമ്മികാം, പൗച്ചുകൾ തലയിണയുമടക്യാ 

സ്റ്റാൻഡ്-അപ്പ് പൗച്ചിന്മറക്യാ രൂപത്തിലായിരികാം. ഒരു ലാമിക്നറ്റ ്

അമല്ലങ്കിൽ മൾൈി-മലയർ ഫിലിം തിരമഞ്ഞടുകുന്നത് ന്ത്പധാനമായും 

ക്കാൺടാക്റ്റ ് മലയറിന്മറ അനുക്യാജയത, ഹീറ്റ ് സീലബിലിറ്റി, ഹീറ്റ ്

സീൽ ശക്തി, ആവ്ശയമായ മഷൽഫ് ട്ടലഫ് എന്നിവ്യും യന്ത്രസാമന്ത്ഗി, 

ശാരീരിക ശക്തി പാരാമീറ്ററുകളും എന്നിവ്യാൽ നിയന്ത്രികമപ്പടുന്നു. 
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3.3.5 സജകെ പാകക്കജിംഗ് 

 

കുപ്പി എണ്ണയിക്ലക് ഓക്സിജന്മറ വ്യാപനം കുറയ്കുന്നതിന്, 

വ്ിവ്ിധ പരിഹാരങ്ങൾ ഉപക്യാഗിച്ചു. എണ്ണയിൽ അലിഞ്ഞുക്െർന്ന 

ഓക്സിജൻ നീകം മെയ്യുകയും അരരീക്ഷ്ത്തിൽ നിന്ന് ഓക്സിജൻ 

വ്യാപികുന്നതിന് തടസ്സം സൃഷ്ടികുകയും മെയ്യുന്ന ‘ഓക്സിജൻ 

സ്കാമവ്ക്ഞ്ചഴ്സ’് (OS) ഉപക്യാഗികുന്നതാണ് ഏറ്റവ്ും ന്ത്പൊരമുള്ളത.് 

പാകിംഗ ് മമറ്റീരിയലിന്മറ മറ്റ് ഗുണങ്ങളിൽ മാറ്റം വ്രുത്താമത തമന്ന 

ഈ ക്താൈികൾ എളുപ്പത്തിൽ ഉൾമപ്പടുത്താവ്ുന്നതാണ.് 

 

3.4 കെളികെണ്ണകയ ബാധ്ിക്കുന്ന ഘെകങ്ങൾ 

 

മകാഴുപ്പുകളും എണ്ണകളും വ്യതയസ്ത ഫാറ്റി ആസിഡുകളുമടയും 

ൈിസക്റാളിന്മറയും ട്ടന്ത്ടൈിസട്ടറഡുകളാണ്. എണ്ണകളിൽ അപൂരിത 

ഫാറ്റി ആസിഡുകളുമട ൈിസട്ടറഡുകളുമട ഉയർന്ന ഉള്ളടകം 

അടങ്ങിയിരികുന്നു, അതിനാൽ ന്ത്ദാവ്കങ്ങളാണ്, അക്തസമയം 

മകാഴുപ്പുകൾ ഊഷ്മാവ്ിൽ ഖരപദാർഥങ്ങളാണ്. ട്ടഹന്ത്ഡജക്നറ്റഡ് 

ഓയിലായ വ്നസ്പതി മകാഴുപ്പിന്മറ വ്ിഭാഗത്തിൽ മപടുന്നു. എണ്ണയും 

മകാഴുപ്പും ഈർപ്പം, ഓക്സിജൻ, താപനില, മവ്ളിച്ചം, ക്ലാഹങ്ങളുമട 
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കളങ്കം, അവ്ശിഷ്ടങ്ങൾ എന്നിവ്മയ ന്ത്പതികൂലമായി ബാധികുകയും 

വ്ിവ്ിധ തരം അപെയങ്ങൾക് വ്ിക്ധയമാവ്ുകയും മെയ്യുന്നു.. 

 

3.4.1 മഹക്ഡാമലറ്റിക് റാൻസിഡിറ്റി 

 

എണ്ണയും മകാഴുപ്പും നശികുന്നതിനുള്ള ന്ത്പധാന 

കാരണങ്ങളിമലാന്നാണ് ഈർപ്പം. മകാഴുപ്പുകളും എണ്ണകളും 

ന്ത്പകൃതിയിൽ ട്ടഹക്ന്ത്ഡാക്ഫാബിക് ആമണങ്കിലും, ഈർപ്പത്തിന്മറ 

അളവ്ിലുള്ള മെറിയ വ്യതിയാനങ്ങൾ ക്പാലും ഉൽപ്പന്നത്തിന്മറ 

സരുലിത ആക്പക്ഷ്ിക ആർന്ത്ദതമയ മാറ്റുന്നതിനാൽ ഉൽപ്പന്നത്തിന്മറ 

ഗുണനിലവ്ാരമത്ത ക്ദാഷകരമായി ബാധികും. മറ്റ് സാധാരണ 

ഭക്ഷ്ണങ്ങളിൽ നിന്ന് വ്യതയസ്തമായി, എണ്ണകളിലും മകാഴുപ്പുകളിലും 

താപനില കൂടുന്നതിനനുസരിച്്ച മവ്ള്ളം നിലനിർത്താനുള്ള ക്ശഷി 

വ്ർദ്ധികുന്നു. 
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മകാഴുപ്പുകളും എണ്ണകളും ൈിസക്റാൾ, ന്ത്ഫീ ഫാറ്റി ആസിഡുകൾ 

എന്നിവ്യുമട ജലവ്ിക്േഷണം മൂലമുണ്ടാകുന്ന ഈർപ്പം മൂലമാണ് 

ട്ടഹക്ന്ത്ഡാട്ടലറ്റിക് റാൻസിഡിറ്റി ഉണ്ടാകുന്നത.് ഇത ് എൻട്ടസം 

(ലിക്പസ്) ന്ത്പവ്ർത്തനത്താൽ ഉക്ത്തജിപ്പികമപ്പടുകയും കാലന്ത്കക്മണ 

വ്ർദ്ധികുകയും മെയ്യുന്നു. ക്ലാറിക്, പാൽമിറ്റിക് ആസിഡുകൾ 

ക്പാലുള്ള പൂരിത ഫാറ്റി ആസിഡുകൾ അടങ്ങിയ എണ്ണകളും 

മകാഴുപ്പുകളും ട്ടഹക്ന്ത്ഡാട്ടലറ്റിക് റാൻസിഡിറ്റിക് കൂടുതൽ 

സാധയതയുണ്്ട.. 

 

3.4.2 ഓക്സി്കഡറ്റകെ ്റാൻസിഡിറ്റി 

 

ഓക്സിജൻ മൂലമാണ് ഇത ്സംഭവ്ികുന്നത,് അതിന്മറ ഫലമായി എണ്ണയും 

മകാഴുപ്പും ഓക്സീകരികമപ്പടുന്നു. ഓക്സിക്ഡഷന്മറ വ്യാപ്തിയും 

ഈർപ്പത്തിന്മറ അളവ് ് ബാധികുന്നു. ആൽഡിട്ടഹഡുകളും 

മകക്റ്റാണുകളും ഓക്സീകരണത്തിന്മറ അരിമ ഉൽപ്പന്നങ്ങളാണ്, 

എണ്ണകളുമടയും മകാഴുപ്പുകളുമടയും ദുർഗരത്തിന ് കാരണമാകുന്നു. 

എണ്ണകളുമടയും മകാഴുപ്പുകളുമടയും അപൂരിത അളവ്്, താപനില, 

ഈർപ്പം എന്നിവ്യുമട അളവ് ് അനുസരിച്്ച ഓക്സീകരണ നിരക് 

തവരിതമപ്പടുത്തുകയും അൾന്ത്ടാവ്യലറ്റ് ന്ത്പകാശം, ക്ലാഹങ്ങളുമട 

അവ്ശിഷ്ടങ്ങൾ, ഓക്സീകരണത്തിന്മറ ഡീന്ത്ഗക്ഡഷൻ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

എന്നിവ്യാൽ ഉക്ത്തജിപ്പികമപ്പടുകയും മെയ്യുന്നു. അപൂരിത ഫാറ്റി 

ആസിഡുകളുമട ഉയർന്ന ഉള്ളടകം അടങ്ങിയിരികുന്ന എണ്ണകൾ 

പരമാവ്ധി ഓക്സീകരണത്തിന് വ്ിക്ധയമാകുന്നു, അക്തസമയം ഉയർന്ന 

അളവ്ിലുള്ള സാച്ചുക്റഷൻ ഉള്ള വ്നസ്പതി ക്പാലുള്ള മകാഴുപ്പുകമള 

ഏറ്റവ്ും കുറവ്് ബാധികും. ന്ത്പകൃതിദത്തമായ ആന്റിഓക്

സിഡന്റുകളുമടയും പിഗ്മമന്റുകളുമടയും സാന്നിധയം കാരണം 

ശുദ്ധീകരികാത്ത എണ്ണകൾക് ശുദ്ധീകരിച്ച എണ്ണകക്ളകാൾ ഓക്

സിക്ഡഷൻ സാധയത കുറവ്ാണ്. 
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3.4.3 ബാഹയ ക്സാതസ്ുകൾ, പാകക്കജിംഗ് കമറ്റകരിയലുകളിൽ നിന്നും 

ഘെകങ്ങളിൽ നിന്നും കളങ്കകപ്പെുത്തൽ 

 

ട്ടഹന്ത്ഡജക്നഷൻ കാരണം വ്നസ്പതി രാസപരമായി 

സ്ഥാനങിരതയുള്ളതാമണങ്കിലും, ബാഹയ ക്ന്ത്സാതസ്സുകളിൽ നിന്ന ്ദുർഗരം 

വ്മികാൻ ഇത ്ഒരുക്പാമല സാധയതയുണ്്ട, അതിനാൽ അത് 

സംരക്ഷ്ിക്കണ്ടതുണ്്ട.. 

 

3.4.4 ജലത്തിന്കറ ്പെർത്തനത്തിന്കറ െർദ്ധനെ ്കാരണം 

സൂക്ഷ്മാണുക്കളുകെ െളർെ 

 

65% RH-ന ് മുകളിലുള്ള ഈർപ്പം ഉള്ളക്പ്പാൾ ഇത ് സംഭവ്ികാം. 

അൾന്ത്ടാവ്യലറ്റ് ന്ത്പകാശം എക്സ്ക്പാഷർ മെയ്യുന്നതിനാലും ഓക്സിജൻ 

കൂടുതൽ തവരിതമപ്പടുത്തുന്നതിനാലും എണ്ണയിമല നിറവ്ും വ്ിറ്റാമിൻ 

നശീകരണവ്ും സംഭവ്ികുന്നു. അതിനാൽ, അതാരയവ്ും പിമെന്റഡ് 

പാക്കജിംഗ ് മമറ്റീരിയലുകളും ഉപക്യാഗിച്്ച എണ്ണമയ മവ്ളിച്ചത്തിൽ 

നിന്ന ് സംരക്ഷ്ിക്കണ്ടതുണ്്ട. വ്ിപണന സന്ത്മ്പദായത്തിൽ ശരിയായ 

പാക്കജിംഗ ്ഒരു ന്ത്പധാന പങ്ക് വ്ഹികുന്നു, ഇത ്അപെയം തടയുകയും 

മായം ക്െർകുന്നതിന്മറ സാമൂഹിക അപകടങ്ങൾ തടയുകയും തൂകം 

കുറയാനുള്ള സാധയത തടയുകയും മെയ്യുന്നു.. 
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അധ്യായം 4 

 
FSSAI മാനദണ്ഡങ്ങളും ഭക്ഷ്യ സുരക്ഷ്യും 

4.1 FSSAI സ്റ്റാൻകഡർഡുകളും അഡിറ്റകെുകളും  

2.2: കകാഴുപ്പുകൾ, എണ്ണകൾ, കകാഴുപ്പ ്എമൽഷനുകൾ 

2.2.1 എണ്ണകൾ: 

മവ്ളിമച്ചണ്ണ (നാരിയൽ കാ മടൽ) എന്നാൽ മകാക്കാസ ് മയൂസിമഫറ 

നൈസ്ിനമ്റ ക്കർണലിൽ നിന്ന ്ലഭികുന്ന മകാന്ത്പയിൽ നിന്ന ് ന്ത്പകടിപ്പികുന്ന 

എണ്ണ എന്നാണ ് അർത്ഥമാകുന്നത.് ഇത ് വ്യക്തവ്ും അേീലത, സസമ്പൻഡ് 

മെയ്ത അമല്ലങ്കിൽ മറ്റ് വ്ിക്ദശ വ്സ്തുകൾ, ക്വ്ർതിരിച്ച മവ്ള്ളം, ക്െർത്ത 

കളറിംഗ ്അമല്ലങ്കിൽ ക്െവ്റിംഗ ്പദാർത്ഥങ്ങൾ അമല്ലങ്കിൽ മിനറൽ ഓയിൽ 

എന്നിവ്യിൽ നിന്ന ് മുക്തമായിരികണം. ഇത ് താമഴപ്പറയുന്ന 

മാനദണ്ഡങ്ങളുമായി മപാരുത്തമപ്പടണം: — 

1. ബയൂൈിക്റാ-റിന്ത്ഫാക്ക്ടാമീറ്റർ റീഡിംഗ് 40oC. 34.0 to 35.5 OR 

2. റിന്ത്ഫാക്റ്റീവ്് ഇൻഡക്സ് 40oC 1.4481-1.4491 

3. സാക്പ്പാണിഫിക്കഷൻ മൂലയത്തിൽ കുറവ്ല്ല 250 

4. അക്യാഡിൻ മൂലയം 7.5 to 10. 

5. Polenske മൂലയം കുറവ്ല്ല 13 

6. unsaponifiable കാരയം 1.0 ശതമാനത്തിൽ കൂടരുത്. 

7. ആസിഡ് മൂലയത്തിൽ കൂടരുത ്6.0. 

8. ആർജിക്മാൺ ഓയിലിനുള്ള പരിക്ശാധന മനഗറ്റീവ് ്ആയിരികും. 

എന്നിരുന്നാലും, ഈ നിയന്ത്രണങ്ങളിലും അനുബരങ്ങളിലും 

അനുവ്ദനീയമായ ഭക്ഷ്യ അഡിറ്റീവ്ുകൾ ഇതിൽ 

അടങ്ങിയിരികാം. 

39[1 (A) കെർജിൻ കകാക്കനട്ട് ഓയിൽ മകാക്കാസ് നയൂസിമഫറ 

അണ്ടിപ്പരിപ്പിന്മറ ക്കർണലിൽ നിന്ന ് മമകാനികൽ അമല്ലങ്കിൽ 

ന്ത്പകൃതിദത്ത മാർഗങ്ങളിലൂമട െൂട് ന്ത്പക്യാഗിക്ച്ചാ അല്ലാമതക്യാ 

ന്ത്പകടിപ്പികുന്ന എണ്ണ എന്നാണ ് അർത്ഥമാകുന്നത്, ഇത ് എണ്ണയുമട 

മാറ്റത്തിന് കാരണമാകില്ല, മവ്ർജിൻ മവ്ളിമച്ചണ്ണ ശുദ്ധീകരികാമത 
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സവാഭാവ്ിക അവ്സ്ഥാനങയിൽ മനുഷയ ഉപക്ഭാഗത്തിന ് അനുക്യാജയമാണ.് 

ഇത ്വ്യക്തവ്ും അേീലത, സസ്മപൻഡ് മെയ്ത  അമല്ലങ്കിൽ മറ്റ് വ്ിക്ദശ 

വ്സ്തു കൾ, ക്വ്ർതിരിച്ച മവ്ള്ളം, ക്െർത്ത കളറിംഗ് അമല്ലങ്കിൽ 

ക്െവ്റിംഗ് പദാർത്ഥങ്ങൾ അമല്ലങ്കിൽ മിനറൽ ഓയിൽ എന്നിവ്യിൽ 

നിന്ന ്മുക്തമായിരികണം കൂടാമത ഇത ്ഇനിപ്പറയുന്ന മാനദണ്ഡങ്ങൾക് 

അനുസൃതമായിരികണം, അതായത്: – 

S.No. പരാമകറ്ററുകൾ Limits 

1. റിന്ത്ഫാക്റ്റീവ്് ഇൻഡക്സ്  
40°C 

1.4480 - 1.4492 

2. ഈർപ്പം ഭാരം അനുസരിച്്ച 0.5 ശതമാനത്തിൽ 

കൂടരുത് 

3. ലയികാത്ത മാലിനയങ്ങൾ ഭാരം അനുസരിച്്ച 0.5 ശതമാനത്തിൽ 

കൂടരുത് 

4. സാക്പ്പാണിഫിക്കഷൻ 

മൂലയം 
കുറവ്ല്ല  250 

5. അക്യാഡിൻ മൂലയം 4.0 – 11.0 

6. നയായീകരികാനാവ്ാത്ത 

കാരയം 
ഭാരം അനുസരിച്്ച 0.5 ശതമാനത്തിൽ 

കൂടരുത് 

7. ആസിഡ് മൂലയം അധികം അല്ല  4.0 

8. Polenske മൂലയം കുറവ്ല്ല  13 

9. മപക്റാക്ട്ടസഡ ്മൂലയം ഒരു കിക്ലാ എണ്ണയ്ക് തുലയമായ 15 

മില്ലിയിൽ കൂടരുത് 
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4.2 ഭക്ഷ്യ സുരക്ഷ് 

 
ഭാഗം I - രജിസ്ക്ന്ത്ടഷനായി അക്പക്ഷ്ികുന്ന മപറ്റി ഫുഡ ്ബിസിനസ്സ ്

ഓപ്പക്ററ്റർമാർ പിരുടക്രണ്ട മപാതു ശുെിതവവ്ും സാനിറ്ററി രീതികളും 

(നിയന്ത്രണം 2.1.1(2) കാണുക)) 

ഭക്ഷ്യ നിർമ്മാതാെ്/ക്പാസസർ/ഹാൻഡ്ലർ എന്നിെർക്കുള്ള 

സാനിറ്ററി, മഹജകനിക് ആെശയകതകൾ 

ഭക്ഷ്ണം നിർമ്മികുന്നക്താ സംസ്കരിച്ചക്താ ട്ടകകാരയം മെയ്യുന്നക്താ 

ആയ സ്ഥാനങലം ഇനിപ്പറയുന്ന ആവ്ശയകതകൾ പാലികണം: 

1. പരിസരം ഒരു സാനിറ്ററി സ്ഥാനങലത്ത് സ്ഥാനങിതിമെയ്യുകയും 

വ്ൃത്തിഹീനമായ െുറ്റുപാടുകളിൽ നിന്ന ് മുക്തമാവ്ുകയും 

മമാത്തത്തിലുള്ള ശുെിതവ അരരീക്ഷ്ം നിലനിർത്തുകയും ക്വ്ണം. 

എല്ലാ പുതിയ യൂണിറ്റുകളും പരിസ്ഥാനങിതി മലിനമായ ന്ത്പക്ദശങ്ങളിൽ 

നിന്ന ്മാറ്റി സ്ഥാനങാപികണം. 
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2. ഉൽപ്പാദനത്തിനായി ഭക്ഷ്യ വ്യാപാരം നടത്തുന്നതിനുള്ള പരിസരത്ത് 

മമാത്തത്തിലുള്ള ശുെിതവ അരരീക്ഷ്ം നിലനിർത്തുന്നതിന ്

നിർമ്മാണത്തിനും സംഭരണത്തിനും മതിയായ ഇടം ഉണ്ടായിരികണം. 

3. പരിസരം വ്ൃത്തിയുള്ളതും ആവ്ശയത്തിന് മവ്ളിച്ചമുള്ളതും 

വ്ായുസഞ്ചാരമുള്ളതും െലനത്തിന് മതിയായ 

ഇടമുള്ളതുമായിരികണം. 

4. നിലകൾ, ക്മൽത്തൈ്, െുവ്രുകൾ എന്നിവ് നല്ല അവ്സ്ഥാനങയിൽ 

സൂക്ഷ്ികണം. അവ് മിനുസമാർന്നതും ക്െകിംഗ് മപയിന്ക്റാ പ്ലാസ്റ്റക്റാ 

ഇല്ലാമത വ്ൃത്തിയാകാൻ എളുപ്പമുള്ളതുമായിരികണം. 

5. തറയും െുവ്രുകളും ആവ്ശയാനുസരണം ഫലന്ത്പദമായ അണുനാശിനി 

ഉപക്യാഗിച്്ച കഴുകണം, പരിസരം എല്ലാ ന്ത്പാണികളിൽ നിന്നും 

മുക്തമായി സൂക്ഷ്ികണം. ബിസിനസ്സ് നടത്തുക്മ്പാൾ സ്ക്ന്ത്പ മെയ്യരുത്, 

പകരം വ്ീൈുവ്ളപ്പിൽ കയറുന്ന സ്ക്ന്ത്പ ഈച്ചകമള മകാല്ലാൻ ട്ടെ 

സവാറ്റുകൾ / ൊപ്പുകൾ ഉപക്യാഗികണം. ജാലകങ്ങൾ, വ്ാതിലുകൾ, മറ്റ് 

തുറസ്സുകൾ എന്നിവ്യിൽ വ്ലക്യാ സ്ന്ത്കീക്നാ ഘടിപ്പിച്ചിരികണം, 

പരിസരം കീടമുക്തമാകുന്നതിന്, നിർമ്മാണത്തിന് ഉപക്യാഗികുന്ന 

മവ്ള്ളം കുടികാൻ ക്യാഗയമായിരികണം, ആവ്ശയമമങ്കിൽ 

ഏമതങ്കിലും അംഗീകൃത ഇടക്വ്ളകളിൽ ജലത്തിന്മറ രാസ, 

ബാക്ടീരിക്യാളജികൽ പരിക്ശാധന നടത്തണം. ലക്ബാറൈറി. 

6. പരിസരത്ത് കുടിമവ്ള്ളത്തിന്മറ തുടർച്ചയായ വ്ിതരണം ഉറപ്പാകണം. 

ഇടവ്ിൈുള്ള ജലവ്ിതരണത്തിന്മറ കാരയത്തിൽ, ഭക്ഷ്ണത്തിക്നാ 

കഴുകുന്നതിക്നാ ഉപക്യാഗികുന്ന മവ്ള്ളം മതിയായ സംഭരണ 

ന്ത്കമീകരണം ഉണ്ടാകണം. 

7. ക്ജാലി മെയ്യുക്മ്പാൾ ഉപകരണങ്ങളും യന്ത്രസാമന്ത്ഗികളും എളുപ്പത്തിൽ 

വ്ൃത്തിയാകാൻ അനുവ്ദികുന്ന അത്തരം 
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ഡിട്ടസനിലുള്ളതായിരികണം. കമണ്ടയ്നറുകൾ, ക്മശകൾ, 

യന്ത്രങ്ങളുമട ന്ത്പവ്ർത്തന ഭാഗങ്ങൾ മുതലായവ് 

വ്ൃത്തിയാകുന്നതിനുള്ള ന്ത്കമീകരണങ്ങൾ നൽകണം ഭക്ഷ്യവ്സ്തു കൾ 

തയ്യാറാകുന്നതിക്നാ പാകുമെയ്യുന്നതിക്നാ സൂക്ഷ്ികുന്നതിക്നാ 

ആക്രാഗയത്തിന് ഹാനികരമായ ക്ലാഹ മലിനീകരണത്തിന് 

കാരണമാക്യകാവ്ുന്ന ഒരു പാന്ത്തക്മാ കമണ്ടയ്നക്റാ മറ്റ് ഉപകരണങ്ങക്ളാ 

ഉപക്യാഗികരുത്. (മെമ്പ് അമല്ലങ്കിൽ പിച്ചള പാന്ത്തങ്ങൾക് ശരിയായ 

ട്ടലനിംഗ ്ഉണ്ടായിരികണം). 

8. പൂപ്പൽ / ഫംഗസ്, ആന്ത്കമണം എന്നിവ്യുമട വ്ളർച്ചയിൽ നിന്ന ്

സവാതന്ത്രയം ഉറപ്പാകാൻ എല്ലാ ഉപകരണങ്ങളും വ്ൃത്തിയായി 

സൂക്ഷ്ികുകയും കഴുകുകയും ഉണകുകയും ബിസിനസ്സ ്

അവ്സാനികുക്മ്പാൾ അടുകി വ്യ്കുകയും ക്വ്ണം. 

9. ശരിയായ പരിക്ശാധന അനുവ്ദികുന്നതിന് എല്ലാ ഉപകരണങ്ങളും 

െുവ്രുകളിൽ നിന്ന് വ്ളമര അകമല സ്ഥാനങാപികണം. 

 
10. കാരയക്ഷ്മമായ മന്ത്ഡയിക്നജ് സംവ്ിധാനവ്ും മാലിനയം 

സംസ്കരികുന്നതിന ്മതിയായ വ്യവ്സ്ഥാനങകളും ഉണ്ടായിരികണം. 
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11. സംസ്കരണത്തിലും തയ്യാമറടുപ്പിലും ന്ത്പവ്ർത്തികുന്ന 

മതാഴിലാളികൾ വ്ൃത്തിയുള്ള ഏന്ത്പണുകൾ, ഹാൻഡ് ൈൗസ്, മഹഡ് 

മവ്യറുകൾ എന്നിവ് ഉപക്യാഗികണം. 

12. സാംന്ത്കമിക ക്രാഗങ്ങളാൽ ബുദ്ധിമുൈുന്ന വ്യക്തികമള ക്ജാലി 

മെയ്യാൻ അനുവ്ദികില്ല. മുറിവ്ുകക്ളാ മുറിവ്ുകക്ളാ എല്ലായ്ക്പ്പാഴും 

മൂടിയിരികും, ഭക്ഷ്ണവ്ുമായി ക്നരിൈ് ബരമപ്പടാൻ വ്യക്തിമയ 

അനുവ്ദികരുത്. 

13. എല്ലാ ഭക്ഷ്ണം ട്ടകകാരയം മെയ്യുന്നവ്രും ക്ജാലി ആരംഭികുന്നതിന ്

മുമ്പും ക്ടായ്ലറ്റ് ഉപക്യാഗിച്ചതിന് ക്ശഷവ്ും എല്ലാ സമയത്തും അവ്രുമട 

വ്ിരൽ നഖങ്ങൾ മവ്ൈി വ്ൃത്തിയാകി ക്സാപ്പ ്അമല്ലങ്കിൽ ഡിറ്റർജന്റും 

മവ്ള്ളവ്ും ഉപക്യാഗിച്്ച ട്ടക കഴുകണം. ഭക്ഷ്ണം ട്ടകകാരയം 

മെയ്യുക്മ്പാൾ ശരീരഭാഗങ്ങളിൽ ക്പാറൽ, മുടി എന്നിവ് ഒഴിവ്ാകണം. 

14. എല്ലാ ഭക്ഷ്ണം ട്ടകകാരയം മെയ്യുന്നവ്രും ധരികുന്നത്, മതറ്റായ 

നഖങ്ങൾ അമല്ലങ്കിൽ മറ്റ് വ്സ്തു കൾ അമല്ലങ്കിൽ ഭക്ഷ്ണത്തിൽ വ്ീഴാൻ 

സാധയതയുള്ള അയഞ്ഞ ആഭരണങ്ങൾ എന്നിവ് ഒഴിവ്ാകണം കൂടാമത 

അവ്രുമട മുഖക്മാ മുടിക്യാ മതാടുന്നത് ഒഴിവ്ാകണം.. 

15. ന്ത്പക്തയകിച്്ച ഭക്ഷ്ണം ട്ടകകാരയം മെയ്യുക്മ്പാൾ പരിസരത്ത് ഭക്ഷ്ണം 

കഴികുന്നതും െവ്യ്കുന്നതും പുകവ്ലികുന്നതും തുപ്പുന്നതും മൂക് 

വ്ീശുന്നതും നിക്രാധിച്ചിരികുന്നു. 

16. സംഭരിച്ചിരികുന്നക്താ വ്ിൽകാൻ ഉക്േശികുന്നക്താ ആയ എല്ലാ 

വ്സ്തു കളും ഉപക്ഭാഗത്തിന ് ക്യാജിച്ചതും മലിനീകരണം ഒഴിവ്ാകാൻ 

ശരിയായ കവ്ർ ഉള്ളതുമായിരികണം. 

17. ഭക്ഷ്ണ സാധനങ്ങൾ മകാണ്ടുക്പാകാൻ ഉപക്യാഗികുന്ന 

വ്ാഹനങ്ങൾ നല്ല രീതിയിൽ അറ്റകുറ്റപ്പണി നടത്തുകയും വ്ൃത്തിയായി 

സൂക്ഷ്ികുകയും ക്വ്ണം. 
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18. ഭക്ഷ്ണസാധനങ്ങൾ പാക്കജുമെയ്ത രൂപത്തിക്ലാ പാന്ത്തങ്ങളിക്ലാ 

മകാണ്ടുക്പാകുക്മ്പാൾ ആവ്ശയമായ താപനില നിലനിർത്തണം. 

19. കീടനാശിനികൾ / അണുനാശിനികൾ മവ്ക്േമറ സൂക്ഷ്ികുകയും 

സൂക്ഷ്ികുകയും ക്വ്ണം, കൂടാമത `ഭക്ഷ്യനിർമ്മാണം / സംഭരണം / 

ട്ടകകാരയം മെയ്യുന്ന സ്ഥാനങലങ്ങളിൽ നിന്ന ്അകമല. 

4.3 കലബൽ കചയ്യൽ 

കലബലിംഗ ്

ആെശയകതകൾ 

ഇരയയിൽ വ്ിൽകുന്ന എല്ലാ ഭക്ഷ്യ ഉൽപന്നങ്ങളും മുൻകൂൈി 

പാക്കജുമെയ്ത് ഫുഡ് ക്സഫ്റ്റി ആൻഡ് സ്റ്റാൻക്ഡർഡ്സ് (പാക്കജിംഗ്, 

ക്ലബലിംഗ)് മറഗുക്ലഷൻസ്, 2011-ന് അനുസൃതമായി 

ന്ത്പവ്ർത്തിക്കണ്ടതുണ്്ട. ഫുഡ ് ക്സഫ്റ്റി ആൻഡ് സ്റ്റാൻക്ഡർഡ്സ ്

മറഗുക്ലഷൻ, 2011 എന്നത് ഫുഡ ് ക്സഫ്റ്റി ആൻഡ് സ്റ്റാൻക്ഡർഡ് 

അക്താറിറ്റി ഓഫ് ഇരയ പുറത്തിറകിയ വ്ിജ്ഞാപനമാണ്. ആക്രാഗയ 

കുടുംബക്ക്ഷ്മ മന്ത്രാലയം. ഈ ക്ലഖനത്തിൽ, ഇരയയിമല ഭക്ഷ്ണ 

ക്ലബലിംഗുമായി ബരമപ്പൈ നിയന്ത്രണങ്ങൾ ഞങ്ങൾ ക്നാകുന്നു. 
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ഫുഡ ്കലബലിംഗ് കറഗുകലഷനുകളുകെ ്പകയാഗക്ഷ്മത 

 
ഫുഡ ്ക്ലബലിംഗ ്മറഗുക്ലഷനുകൾക് എല്ലാ "ന്ത്പീപാക്കജ്ഡ്" അമല്ലങ്കിൽ 

"ന്ത്പീ-പാക്ഡ് ഫുഡ്" ഇരയയിമല ക്ലബലിംഗ ് നിയന്ത്രണങ്ങൾ 

പാലിക്കണ്ടതുണ്്ട. െൈങ്ങൾ അനുസരിച്്ച, ന്ത്പീ-പാക്കജ്ഡ് ഫുഡ് എന്നാൽ 

ഭക്ഷ്ണം എന്നാണ ്അർത്ഥമാകുന്നത്, അത് ഏമതങ്കിലും തരത്തിലുള്ള 

ഒരു പാക്കജിൽ വ്യ്കുന്നു, അതിൽ കൃന്ത്തിമം കാണികാമത ഉള്ളടകം 

മാറ്റാൻ കഴിയില്ല, അത് ഉപക്ഭാക്താവ്ിന് വ്ിൽകാൻ തയ്യാറാണ.്. 

കപാതുൊയ കലബലിംഗ ്ആെശയകതകൾ 

 
ഇരയയിൽ വ്ിൽകുന്ന എല്ലാ ന്ത്പീപാക് മെയ്ത  ഭക്ഷ്ണങ്ങളും 

ഇനിപ്പറയുന്ന ക്ലബലിംഗ ്ആവ്ശയകതകൾ പാലിച്ചിരികണം: 

 ക്ലബൽ ഇംൈീഷിക്ലാ ഹിരിയിക്ലാ ക്ദവ്നാന്ത്ഗി ഭാഷയിക്ലാ 

ആയിരികണം. മുകളിൽ പറഞ്ഞവ് കൂടാമത, ക്ലബലിൽ 

ആവ്ശയാനുസരണം മക്റ്റമതങ്കിലും ഭാഷയിലുള്ള വ്ിവ്രങ്ങൾ 

അടങ്ങിയിരികാം. 

 ക്ലബലിൽ മതറ്റായ, മതറ്റിദ്ധരിപ്പികുന്ന, വ്ഞ്ചനാപരമായ 

അമല്ലങ്കിൽ ഉൽപ്പന്നമത്തകുറിച്്ച മതറ്റായ ധാരണ സൃഷ്ടികുന്ന 

ഭക്ഷ്ണമത്തകുറിച്ചുള്ള വ്ിവ്രങ്ങൾ അടങ്ങിയിരികരുത്. 

 കമണ്ടയ്നറിൽ നിന്ന ് എളുപ്പത്തിൽ ക്വ്ർമപടുത്താൻ 

കഴിയാത്ത വ്ിധത്തിൽ ക്ലബൽ കമണ്ടയ്നറിൽ 

ഒൈിച്ചിരികണം. 

 ക്ലബലിൽ അവ്തരിപ്പിച്ചിരികുന്ന ഉള്ളടകങ്ങക്ളാ 

വ്ിവ്രങ്ങക്ളാ വ്യക്തവ്ും ന്ത്പമുഖവ്ും മായാത്തതും 

ഉപക്ഭാക്താവ്ിന ്എളുപ്പത്തിൽ 

വ്ായികാവ്ുന്നതുമായിരികണം. 
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 ക്ലബലിൽ അവ്തരിപ്പിച്ചിരികുന്ന ഉള്ളടകങ്ങക്ളാ 

വ്ിവ്രങ്ങക്ളാ വ്യക്തവ്ും ന്ത്പമുഖവ്ും മായാത്തതും 

ഉപക്ഭാക്താവ്ിന ്എളുപ്പത്തിൽ 

വ്ായികാവ്ുന്നതുമായിരികണം. 

 വ്യാപാരനാമവ്ും അടങ്ങിയിരികുന്ന ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ 

വ്ിവ്രണവ്ും സഹിതം ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ക്പര് സൂെിപ്പികണം. 

ഭക്ഷ്ണത്തിൽ ഒന്നിൽകൂടുതൽ ക്െരുവ്കൾ 

അടങ്ങിയിൈുമണ്ടങ്കിൽ, ക്െരുവ്കളുമട ഒരു ലിസ്റ്റ ്അതിന്മറ 

നിർമ്മാണ സമയത്ത് അവ്യുമട ഘടനയുമട ഭാരം അമല്ലങ്കിൽ 

അളവ് ്അനുസരിച്്ച അവ്ക്രാഹണ ന്ത്കമത്തിൽ 

അവ്തരിപ്പികണം; 

കപാഷകാഹാര െിെരങ്ങൾ 

 

100 gm അമല്ലങ്കിൽ 100ml അമല്ലങ്കിൽ ഒരു ഉൽപ്പന്നത്തിന്മറ ഓക്രാ 

ക്സവ്നത്തിനും ക്പാഷക വ്ിവ്രങ്ങക്ളാ ക്പാഷക വ്സ്തു തകക്ളാ 

ഇനിപ്പറയുന്ന വ്ിവ്രങ്ങക്ളാമടാപ്പം ക്ലബലിൽ നൽകണം: 

 ഊർജ്ജ മൂലയം കിക്ലാ കക്ലാറിയിൽ; 

 

 ന്ത്ഗാമിമല ക്ന്ത്പാൈീൻ, കാർക്ബാട്ടഹക്ന്ത്ഡറ്റ് (പഞ്ചസാരയുമട അളവ്് 

വ്യക്തമാകുക), മകാഴുപ്പ ്എന്നിവ്യുമട അളവ്് 

(ജി) അമല്ലങ്കിൽ മില്ലി 

(g) or ml; 

 
 ക്പാഷകാഹാരം അമല്ലങ്കിൽ ആക്രാഗയം മലയിം മെയ്യുന്ന 

മക്റ്റമതങ്കിലും ക്പാഷകത്തിന്മറ അളവ്:് 

 
 ക്ലബലിൽ നൽകിയിരികുന്ന ഏമതങ്കിലും "ആക്രാഗയ മലയിം" 

അമല്ലങ്കിൽ "ക്പാഷകാഹാര മലയിം" അമല്ലങ്കിൽ "റിസ്ക് 

റിഡക്ഷ്ൻ" മലയിം എന്നിവ് FSSAI അധികാരികൾ സൂക്ഷ്മമായി 

പരിക്ശാധികും എന്നത് ന്ത്ശദ്ധിക്കണ്ടതാണ്. അതിനാൽ, 

അത്തരം ഏമതാരു മലയിമും മടസ്റ്റ് ഡാറ്റ വ്ഴി 

സാധൂകരിക്കണ്ടതാണ്. നിയമങ്ങൾ അനുസരിച്്ച, "ആക്രാഗയ 

മലയിം", "ക്പാഷകാഹാര മലയിം", "റിസ്ക് റിഡക്ഷ്ൻ" മലയിം 

എന്നിവ്യുമട നിർവ്െനം ഇനിപ്പറയുന്നതാണ്.: 
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  “ആക്രാഗയ മലയിമുകൾ" എന്നാൽ ഒരു ഭക്ഷ്ണം അമല്ലങ്കിൽ 

ആ ഭക്ഷ്ണത്തിൻമറയും ആക്രാഗയത്തിൻമറയും 

ഘടകഭാഗങ്ങൾ തമ്മിൽ ബരമുമണ്ടന്ന് ന്ത്പസ്താവ്ികുന്ന, 

നിർക്േശികുന്ന അമല്ലങ്കിൽ സൂെിപ്പികുന്ന ഏമതങ്കിലും 

ന്ത്പാതിനിധയം അർത്ഥമാകുന്നു, കൂടാമത ശരീരത്തിൻമറ 

വ്ളർച്ച, വ്ികസനം, സാധാരണ ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങൾ എന്നിവ്യിൽ 

ക്പാഷകത്തിന്മറ ഫിസിക്യാളജികൽ പങ്ക് വ്ിവ്രികുന്ന 

ക്പാഷകാഹാര അവ്കാശവ്ാദങ്ങളും ഉൾമപ്പടുന്നു, 

മമാത്തത്തിലുള്ള ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ പശ്ചാത്തലത്തിൽ, 

ശരീരത്തിന്മറ സാധാരണ ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങളിക്ലാ 

ജീവ്ശാസ്ന്ത്തപരമായ ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങളിക്ലാ, 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറക്യാ അതിന്മറ ഘടകങ്ങളുമടക്യാ 

ഉപക്ഭാഗത്തിന്മറ ന്ത്പക്തയക ഗുണഫലമത്തകുറിച്ചുള്ള മറ്റ് 

ന്ത്പവ്ർത്തനപരമായ മലയിമുകൾ, അത്തരം മലയിമുകൾ 

ആക്രാഗയത്തിക്നാ അമല്ലങ്കിൽ ന്ത്പവ്ർത്തനം 

മമച്ചമപ്പടുത്തുന്നതിക്നാ ഉള്ള നല്ല സംഭാവ്നയുമായി 

ബരമപ്പൈിരികുന്നു. ആക്രാഗയം അമല്ലങ്കിൽ ക്രാഗം 

പരിഷ്കരികുന്നതിക്നാ സംരക്ഷ്ികുന്നതിക്നാ, ഒരു 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറക്യാ ഭക്ഷ്ണ ഘടകങ്ങളുമടക്യാ 

ഉപക്ഭാഗവ്ുമായി ബരമപ്പൈ റിസ്ക് റിഡക്ഷ്ൻ മലയിം, മമാത്തം 

ഭക്ഷ്ണന്ത്കമത്തിന്മറ പശ്ചാത്തലത്തിൽ, ഒരു ക്രാഗം 

അമല്ലങ്കിൽ ആക്രാഗയ സംബരിയായ അവ്സ്ഥാനങ 

വ്ികസിപ്പികാനുള്ള സാധയത കുറയ്കുന്നു; 

 “നയൂന്ത്ടീഷൻ മലയിം" എന്നാൽ ഊർജ മൂലയത്തിൽ 

പരിമിതമപ്പടുത്താമത ക്ന്ത്പാൈീൻ, മകാഴുപ്പ ്കാർക്ബാട്ടഹക്ന്ത്ഡറ്റ,് 

വ്ിറ്റാമിനുകൾ, ധാതുകൾ എന്നിവ് ഉൾമപ്പടുന്ന ഭക്ഷ്ണത്തിന ്

ന്ത്പക്തയക ക്പാഷക ഗുണങ്ങളുമണ്ടന്ന് ന്ത്പസ്താവ്ികുന്ന, 
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നിർക്േശികുന്ന അമല്ലങ്കിൽ സൂെിപ്പികുന്ന ഏമതങ്കിലും 

ന്ത്പാതിനിധയം എന്നാണ് അർത്ഥമാകുന്നത്.; 

 “ആക്രാഗയ മലയിമുകളുമട പശ്ചാത്തലത്തിൽ റിസ്ക് റിഡക്ഷ്ൻ" 

എന്നതിനർത്ഥം ഒരു ക്രാഗത്തിക്നാ ആക്രാഗയ സംബരമായ 

അവ്സ്ഥാനങയ്ക്കാ ഉള്ള ഒരു ന്ത്പധാന അപകട ഘടകമത്ത 

ഗണയമായി മാറ്റുന്നു എന്നാണ.്; 

കെജ് അകല്ലങ്കിൽ കനാൺ കെജ് ചിഹ്നം 

 

"ക്നാൺ മവ്ജിക്റ്ററിയൻ" ആയ എല്ലാ പായ്ക് മെയ്ത  ഭക്ഷ്ണത്തിനും 

ന്ത്ബൗൺ ഔൈ്ട്ടലനുള്ള ഒരു െതുരത്തിനുള്ളിൽ തവ്ിൈ് നിറത്തിലുള്ള 

വ്ൃത്താകൃതിയിലുള്ള ഒരു െിഹ്നം ഉണ്ടായിരികണം. ഒരു ഭക്ഷ്ണത്തിൽ 

ക്നാൺ മവ്ജിക്റ്ററിയൻ എന്ന നിലയിൽ മുൈ മാന്ത്തക്മ അടങ്ങിയിൈുള്ളൂ 

ക്െരുവ്, തുടർന്ന് നിർമ്മാതാവ്് ഉൽപ്പന്നത്തിൽ മുൈ മാന്ത്തക്മ 

അടങ്ങിയിൈുള്ളൂ എന്ന ന്ത്പഖയാപനം നൽകുകയും സക്സയതര െിഹ്നം 

ക്െർകുകയും മെയ്യാം. 
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കനാൺ കെജ് ചിഹ്നം 

പാക്കജുമെയ്ത മവ്ജിക്റ്ററിയൻ ഭക്ഷ്ണത്തിന് പച്ച നിറമുള്ള 

െതുരത്തിനുള്ളിൽ പച്ച നിറമുള്ള വ്ൃത്തം അടങ്ങിയ ഒരു െിഹ്നം 

ഉണ്ടായിരികണം. 

 

 

കെജ് ചിഹ്നം 

ഭക്ഷ്യ അഡിറ്റകെുകൾ, നിറങ്ങൾ, രുചികൾ എന്നിെയുമായി ബന്ധകപ്പട്ട 

െിെരങ്ങൾ 

 
ഭക്ഷ്യ ഉൽപന്നത്തിൽ അടങ്ങിയിരികുന്ന ഫുഡ ്അഡിറ്റീവ്ുകൾ ലാസ ്

ശീർഷകങ്ങൾമകാപ്പം നിർേിഷ്ട ക്പരുകൾ അമല്ലങ്കിൽ അംഗീകൃത 

അരാരാഷ്ന്ത്ട സംഖയാ ഐഡന്റിഫിക്കഷനുകൾമകാപ്പം 

സൂെിപ്പികണം. "അനുവ്ദനീയമായ ന്ത്പകൃതിദത്ത നിറം (കൾ) 

അടങ്ങിയിരികുന്നു" എന്നതുക്പാലുള്ള െില ന്ത്പസ്താവ്നകൾമകാപ്പം, 

ക്ലബലിമല ക്െരുവ്കളുമട ലിസ്റ്റിന് താമഴയായി കളറിംഗ ്പദാർത്ഥം 

ക്െർകുന്നത് സൂെിപ്പികണം. പുറമമയുള്ള ക്െവ്റിംഗ് ഏജന്റ് 

ക്െർകുന്ന സാഹെരയത്തിൽ, അത ്ക്ലബലിമല ക്െരുവ്കളുമട ലിസ്റ്റിന് 

മതാൈുതാമഴയുള്ള "രസം ക്െർത്തിരികുന്നു" ക്പാമലയുള്ള ഒരു 

ന്ത്പസ്താവ്നയിൽ പരാമർശിക്കണ്ടതാണ്.. 

നിർമ്മാതാെിന്കറ കപരും പൂർണ്ണ െിലാസെും 

 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ഓക്രാ പാക്കജിലും നിർമ്മാതാവ്ിന്മറ ക്പരും 

പൂർണ്ണമായ വ്ിലാസവ്ും സൂെിപ്പികണം. ഇറകുമതി മെയ്യുന്ന 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ കാരയത്തിൽ, പാക്കജിൽ ഇരയയിൽ ഇറകുമതി 

മെയ്യുന്നയാളുമട ക്പരും പൂർണ്ണ വ്ിലാസവ്ും ഉണ്ടായിരികണം. 

കമാത്തം അളെ് 
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എല്ലാ പാക്കജുമെയ്ത  ഭക്ഷ്ണവ്ും, സാഹെരയത്തിനനുസരിച്്ച, തൂകം 

അമല്ലങ്കിൽ അളവ്് അമല്ലങ്കിൽ നമ്പർ എന്നിവ് ന്ത്പകാരം പരയത്തിന്മറ 

അളവ് ് വ്ഹികണം. പാക്കജിൽ അടങ്ങിയിരികുന്ന െരകിന്മറ 

മമാത്തം അളവ്് റാപ്പറുകളുമടയും പാക്കജിംഗ ്മമറ്റീരിയലുകളുമടയും 

ഭാരം ഒഴിവ്ാകണം.. 

ബാെ് ഐഡന്റിഫികക്കഷന്കറ കലാട്ട് നമ്പർ 

 
എല്ലാ പാക്കജുമെയ്ത  ഭക്ഷ്ണത്തിലും ഒരു ക്ലാൈ് നമ്പക്റാ ബാച്്ച നമ്പക്റാ 

ക്കാഡ് നമ്പക്റാ നിർബരമായും സൂെിപ്പിച്ചിരികണം, അതുവ്ഴി 

നിർമ്മാണത്തിലും വ്ിതരണത്തിലും അത് കമണ്ടത്താനാകും. 

അണുവ്ിമുക്തമാകിയ പാൽ ഉൾമപ്പമടയുള്ള മന്ത്ബഡും പാലും മാന്ത്തം 

ഈ നിയന്ത്രണം പാലിക്കണ്ടതില്ല. 

നിർമ്മാണ തകയതി അകല്ലങ്കിൽ പാക്കിംഗ് 

 
െരക് നിർമ്മിച്ച തീയതി, മാസം, വ്ർഷം എന്നിവ് ക്ലബലിൽ 

ക്രഖമപ്പടുത്തിയിരികണം. മൂന്ന ് മാസത്തിലധികം മഷൽഫ് ആയുസ്സ് 

ഉള്ള ഭക്ഷ്യ ഉൽപന്നങ്ങളുമട കാരയത്തിൽ, നിർമ്മാണത്തിന്മറ മാസവ്ും 

വ്ർഷവ്ും "മബസ്റ്റ് ബിക്ഫാർ ക്ഡറ്റ"് നൽകാം. മൂന്ന് മാസത്തിൽ താമഴ 

മഷൽഫ് ആയുസ്സ് ഉള്ള ഉൽപ്പന്നങ്ങളുമട കാരയത്തിൽ, െരക് 

നിർമ്മിച്ചക്താ തയ്യാറാകിയക്താ മുൻകൂൈി പായ്ക് മെയ്തക്താ ആയ 

തീയതി, മാസം, വ്ർഷം എന്നിവ് ക്ലബലിൽ ഏറ്റവ്ും മികച്ച തീയതിക് 

മുമ്പായി സൂെിപ്പികണം.. 

ഇറക്കുമതി കചയ്ത  ഭക്ഷ്ണത്തിന്കറ ഉത്ഭെ രാജയം 

 
ഇറകുമതി മെയ്യുന്ന ഭക്ഷ്ണത്തിന്, ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ക്ലബലിൽ 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ഉത്ഭവ് രാജയം ന്ത്പഖയാപികണം. ഒരു ഭക്ഷ്യ ഉൽപന്നം 

അതിന്മറ സവഭാവ്ം മാറ്റുന്ന രണ്ടാമമത്ത രാജയത്ത് സംസ്കരണത്തിന് 

വ്ിക്ധയമായാൽ, ക്ലബൽ മെയ്യുന്നതിനുള്ള ആവ്ശയങ്ങൾകായി 

ക്ന്ത്പാസസ്സിംഗ ്നടത്തുന്ന രാജയം ഉത്ഭവ് രാജയമായി കണകാകണം.. 

ഉപകയാഗിക്കുന്നതിനുള്ള നിർകേശങ്ങൾ 

 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്മറ ശരിയായ ഉപക്യാഗം ഉറപ്പാകാൻ, ആവ്ശയമമങ്കിൽ, 

പുനർനിർമ്മാണം ഉൾമപ്പമടയുള്ള ഉപക്യാഗത്തിനുള്ള നിർക്േശങ്ങൾ 

ക്ലബലിൽ ഉൾമപ്പടുത്തണം.. 
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