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ಅಧಾಯ ಯ 1 

ಪರಿಚಯ  

1.1  ಪರಿಚಯ 

ಕಾಫಿಯು ಕಿರ ಸ್ತ ಶಕ 1,000 ಕಿಕ ಂತ ಮಂಚೆ ಜನಿಸಿರುವುದಂದು ಹೇಳಲಾಗುತತ ದ, ಕಾಫಿ, 

ಇಥಿಯೋಪಿಯಾದ್ ಕಾಲಿ  ಎಂಬ ಕುರುಬನು ತನನ  ಕುರಿಗಳು ಕೆಲವು ಕೆಂಪು ಹಣ್ಣು ಗಳನುನ  ಮೇಯಿಸಿದ್ 

ನಂತರ ಹೈಪ್ಆಆಕಿಿವ್ ಆಗಿರುವುದ್ನುನ  ಗಮನಿಸಿದ್ ಇತ್ರಹಾಸ್ವಿದ. ಕಿರ ಸ್ತ ಶಕ 1453 ರ ಸುಮಾರಿಗೆ 

ಒಟಿ್ ೋಮನ್ ಸಾಮಾರ ಜೆ ದ್ಲಿ  ಕಾಫಿಯನುನ  ಮೊದ್ಲು ಪ್ರಿಚಯಿಸ್ಲಾಯಿತು ಮತುತ  ಸಾವಆಜನಿಕರಿಗೆ 

ಕಾಫಿ ಅಂಗಡಿಗಳನುನ  ತೆರೆಯಲಾಯಿತು. ಕಾಫಿಯು ಕರ್ನಆಟಕದ್ಲಿ  ಮೈಸೂರಿನ ಮೂಲಕ ಬಾಬಾ 

ಬುಡಾನ್ ಎಂಬ ಸೂಫಿ ಸಂತನಿಂದ್ ರಹಸೆ್ ವಾಗಿ ಭಾರತಕೆಕ  ಬಂದ್ದತು. ಕಾಫಿ ಒಂದು ಆನಂದ್. ಇದ್ರ 

ರುಚಿ, ಪ್ರಿಮಳ, ಮತುತ  ರಿಫ್ರರ ಶ್ ಪ್ರಿಣಾಮವು ಅನನೆ ವಾಗಿಸುತತ ದ. ಹಸಿರು ಕಾಫಿ: ಹಸಿರು ಕಾಫಿ ಬೋಜವು 

ವಾಣಿಜೆ  ಪ್ದ್ವಾಗಿದಿು  ಅದು ಕಾಫಿಯಾ ಗಿಡದ್ ಒಣಗಿದ್ ಬೋಜವನುನ  ಗೊತುತ ಪ್ಡಿಸುತತ ದ. ಇದು 

ಸುಮಾರು ಶೇ ೧೦% ರಷಿ್ಟ  ತೇವಾಂಶವನುನ  ಹಂದ್ದದ. ಕಾಫಿ ಗಿಡ ಅಥವಾ ಮರವು ಕಾಫಿಯಾ ಜಾತ್ರಗೆ 

ಸೇರಿದ. 

ವಿಶವ ದ್ ಪ್ರ ಮಖ ಕಾಫಿ ಘಟಕಗಳು 

1) ಸ್್ಟ ರ್ಬಕ್್ಸ  ಕಾರ್ಪಭರೇಶನ್ 

2) ಕಾರ ಫ್್  ಹಂಜ್ ಕಂಪನಿ 

3) ಕೊೀಕಾ ಕೊೀಲಾ ಕಂಪನಿ 

4) ಟಾಟಾ ಜ್ಞಗತಿಕ ಪ್ಯನಿೀಯಗಳು 

5) ನೆಸಿ್ಥ  ಲ್ಲಮಿಟ್ಡ್ 

6) ಜೆಎಂ ಸುಮ ಕರ್ ಕಂಪನಿ 

7) ಜೆಎಬ ಹೀಲ್ಲಡ ಂಗ್ ಕಂಪನಿ 

8) ಲುಯಿರ್ ಲವಾಜ್ಞಾ  SPA  

 

1.2  ಹಸಿರು ಕಾಫಿ ಬೀಜಗಳ ರ್ರ್ೀಭಕರಣ 

 

ಹಸಿರು ಕಾಫಿಗೆ ಎರಡು ಜಾತ್ರಗಳು ವಾಣಿಜೆ್ಯ ಕವಾಗಿ ಮಖೆವಾಗಿವೆ: 

 
 ಕಾಫಿಯಾ ಕೆನೆಫೋರಾ  (ಕಾ. ರೋಬಸಿಾ  ಎಂದೂ ಕರೆಯಲಾಗುತತ ದ) 

 ಕಾಫಿಯಾ ಅರೇಬಕಾ ಎಲ್. 
 

ಜಾಗತ್ರಕ ಕಾಫಿ ಉತ್ಪಾ ದ್ನೆಯ ಶೇ ೭೫% ರಷಿ್ಟ  ಅರೇಬಕಾ ಪಾಲಾಗಿದ. 
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ಅರೇಬಕಾ ಕಾಫಿ ಪೊದ ವರ್ಆಕೆಕ  ಸುಮಾರು 5 ಕೆಜ್ಯ ಹಣು ನುನ  ಹಂದ್ದರುತತ ದ ಅದು 300-400 ಗ್ರ ಂ ತತಷ ಣದ್ 

ಕಾಫಿಗೆ ಅನುರೂಪ್ವಾಗಿದ. ರೋಬಸಿಾ  ಸ್ಸೆ್ ಗಳು ಸ್ವ ಲಾ  ಹೆಚ್ಚು  ಇಳುವರಿ ನಿೋಡುತತ ವೆ.  

ಸಿ. ರೋಬಸಿಾ  ಮತುತ  ಸಿ ಅರೇಬಕಾದಂದ್ದಗೆ ಹೋಲಕೆ 

• ರುಚಿ ಗುಣಮಟಿ ವನುನ  (ಹುರಿದ್ ಮತುತ  ಕುದ್ದಸಿದ್) ಸಾಮಾನೆವಾಗಿ ಸಿ. ರೋಬಸಿಾ ಗೆ ಕಿೋಳು ಎಂದು 

ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. 

• ಹಸಿರು ಕಾಫಿಯ ಪ್ರ ತ್ರ ಯುನಿಟ್ ತೂಕಕೆಕ  ಕಡಿಮೆ ದುಬಾರಿ. 

ಕೆಲವು ತವ ರಿತ ಕಾಫಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲಿ  ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿ ಕಂಡುಬಂದ್ದವೆ 

ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಎಸ್ಪ್ಾ ೆಸೊ ಕಾಫಿಯಲಿನ ವೈಶಿರಿ್ ೆ ಗಳು. 

• ಸಾಮಾನೆ  ಕುದ್ದಸಿದ್ ಕಾಫಿಯಾಗಿ ಸೇವಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. 

ಅರೇಬಕಾ ಹೆಚ್ಚು  ಪ್ರಿಮಳ ಹಂದ್ದದ. ರೋಬಸಿಾ  ಹೆಚ್ಚು  ಕೆಫಿೋನ್ ಅನುನ  ಹಂದ್ದರುತತ ದ ಮತುತ  ಇದ್ರ 

ಪ್ರಿಣಾಮವಾಗಿ ಸ್ವ ಲಾ  ಕಹಿಯಾಗಿದ. 

 

 

 
 

ಭಾರತ್ರೋಯ ಕಾಫಿ ಪಾನಿೋಯಗಳಲಿ  ಅತೆ ಂತ ಅಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿದ, ಇದು ಕುತೂಹಲಕಾರಿ ಸೂಕ್ಷಮ ತೆ ಮತುತ  

ಉತೆತ ೋಜ್ಯಸುವ ತ್ರೋವರ ತೆಯನುನ  ನಿೋಡುತತ ದ. ಭಾರತವು ತನನ  ಎಲಿಾ  ಕಾಫಿಯನುನ  ನೆರಳಿನಲಿ  ಬೆಳೆಯುವ 

ಏಕೈಕ ದೇಶವಾಗಿದ. ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಸೌಮೆ  ಮತುತ  ಹೆಚ್ಚು  ಆಮಿ್ೋಯವಲಿದ್ ಈ ಕಾಫಿಗಳು ವಿಲಕ್ಷಣವಾದ್ 

ಪೂಣಆ ರುಚಿ ಮತುತ  ಉತತ ಮವಾದ್ ಸುವಾಸ್ನೆಯನುನ  ಹಂದ್ದರುತತ ವೆ. ಭಾರತದ್ ಕಾಫಿ ಬೆಳೆಯುವ 

ಪ್ರ ದೇಶಗಳು ವೈವಿಧೆ್ ಮಯ ಹವಾಮಾನ ಪ್ರಿಸಿಿ ತ್ರಗಳನುನ  ಹಂದ್ದದಿು , ವಿವಿಧ್ ಬಗೆಯ ಕಾಫಿಯ ಕೃಷಿಗೆ 

ಸೂಕತ ವಾಗಿವೆ. ಹೆಚಿು ನ ಎತತ ರದ್ ಕೆಲವು ಪ್ರ ದೇಶಗಳು ಸೌಮೆ  ಗುಣಮಟಿ ದ್ ಅರೇಬಕಾಗಳನುನ  ಬೆಳೆಯಲು 

ಸೂಕತ ವಾಗಿರುತತ ವೆ, ಆದ್ರೆ ಬೆಚು ಗಿನ ಆದ್ರ ಆ ಸಿಿ ತ್ರಯನುನ  ಹಂದ್ದರುವ ಪ್ರ ದೇಶಗಳು ರೋಬಸಿಾ ಸ್ಗೆ 

ಸೂಕತ ವಾಗಿರುತತ ದ.
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1.3  ಕಾಫಿ ಬೀಜದ್ ರಚನೆ 
 

ಕಾಫಿಯು ಹಣಾು ದಾಗ, ಅದ್ನುನ  ಯಾವಾಗಲೂ ಆರಿಸಿಕೊಳಳ ಲಾಗುತತ ದ, ಆಯಿ  ಆಯ್ಕಕ ಯನುನ  ಬಳಸಿ, 

ಅಲಿ  ಮಾಗಿದ್ ಹಣು ನುನ  ಮಾತರ  ತೆಗೆಯಲಾಗುತತ ದ ಅಥವಾ ಆಯಿ  ಹಣ್ಣು ಗಳನುನ  ತೆಗೆಯಲಾಗುತತ ದ, 

ಅಲಿ  ಎಲಿಾ  ಹಣು ನುನ  ಒಂದೇ ಶಾಖ್ಯಯಿಂದ್ ತೆಗೆಯಲಾಗುತತ ದ. ಒಂದು ಮರವು ಒಂದೇ ಸ್ಮಯದ್ಲಿ  

ಮಾಗಿದ್ ಮತುತ  ಬಲಯದ್ ಬೆರಿಗಳನುನ  ಹಂದ್ದರುವುದ್ರಿಂದ್, ಬೆಳೆಯ ಒಂದು ಪ್ರ ದೇಶವನುನ  

ಹಲವಾರು ಬಾರಿ ಆರಿಸ್ಬೇಕಾಗುತತ ದ, ಇದು ಕಾಫಿ ಬೋಜ ಉತ್ಪಾ ದ್ನೆಯ ಅತೆ ಂತ ಶರ ಮದಾಯಕ 

ಪ್ರ ಕಿರ ಯ್ಕಯನುನ  ಕೊಯಿು  ಮಾಡುತತ ದ. ಕಾಫಿ ಹಣ್ಣು ಗಳನುನ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲು ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. 

ಮೊದ್ಲ ವಿಧಾನವೆಂದ್ರೆ ಆದ್ರ ಆ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ, ಇದ್ನುನ  ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಮಧೆ್  ಅಮೆರಿಕ ಮತುತ  

ಆಫಿರ ಕಾದ್ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲಿ  ನಡೆಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಹಣ್ಣು ಗಳ ತ್ರರುಳಿನ ಬೋಜಗಳನುನ  ಬೇಪ್ಆಡಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ 

ಮತುತ  ನಂತರ ಬೋಜಗಳನುನ  ನಿೋರಿನಲಿ  ಹುದುಗಿಸಿ ಸುಮಾರು 2 ದ್ದನಗಳ ಕಾಲ ಇಡಲಾಗುತತ ದ. ಇದು 

ಬೋಜಗಳಿಗೆ ಇನ್ನನ  ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಯಾವುದೇ ತ್ರರುಳು ಅಥವಾ ಜ್ಯಗುಟಾದ್ ಶೇರ್ವನುನ  

ಕರಗಿಸುತತ ದ. ನಂತರ ಬೋಜಗಳನುನ  ಬಸಿಲನಲಿ  ತೊಳೆದು ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ, ಅಥವಾ ವಾಣಿಜೆ  

ತಯಾರಕರಲಿ  ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತರ ಗಳಲಿ  ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಒಣ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ವಿಧಾನವು ಅಗಗ  

ಮತುತ  ಸ್ರಳವಾಗಿದ, ಇದ್ನುನ  ಬೆರ ಜ್ಯಲ್ ಮತುತ  ಹೆಚಿು ನ ಆಫಿರ ಕಾದ್ಲಿ  ಕಡಿಮೆ ಗುಣಮಟಿ ದ್ ಬೋಜಗಳಿಗೆ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಕೊಂಬೆಗಳನುನ  ಮತುತ  ಇತರ ವಿದೇಶಿ ವಸುತ ಗಳನುನ  ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ್ 

ಬೇಪ್ಆಡಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ ಮತುತ  ನಂತರ ಹಣ್ಣು ಗಳನುನ  ಸೂಯಆನ ಮೇಲೆ ಸಿಮೆಂಟ್ ಅಥವಾ ಇಟಿಿ ಗೆಯ 

ಮೇಲೆ 2-3 ವಾರಗಳವರೆಗೆ ಹರಡಲಾಗುತತ ದ, ಒಣಗಲು ಸ್ಹ ನಿಯಮ್ತವಾಗಿ ತ್ರರುಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. 

ಒಣಗಿದ್ ತ್ರರುಳನುನ  ನಂತರ ಬೋಜಗಳಿಂದ್ ತೆಗೆಯಲಾಗುತತ ದ. ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ನಂತರ, ಸಿಪ್ಪಾ ಗಳನುನ  

ತೆಗೆಯಲಾಗುತತ ದ ಮತುತ  ಬೋಜಗಳನುನ  ಹುರಿಯಲಾಗುತತ ದ, ಇದು ಅವುಗಳ ವಿಭಿನನ  ಕಂದು 

ಬಣು ವನುನ  ನಿೋಡುತತ ದ, ಮತುತ  ನಂತರ ಅವುಗಳನುನ  ಚಿೋಲಕಾಕ ಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ್ಬಹುದು.  
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1.3.1  ಕಾಫಿ ಬೀಜದ್ ರಾಸ್ಟಯನಿಕ ಸಂಯೀಜನೆ 
 

 
 

1.3.2  ಸ್ಟರ್ಯರ್ ಕಾಫಿ 
 

ಸಾವಯವ ಕಾಫಿಯು ಇಂತಹ ನಿವಆಹಣಾ ಪ್ದ್ಧ ತ್ರಗಳಿಂದ್ ಉತಾ ತ್ರತ ಯಾಗುವಂತಹದಿು , ಇದು 

ಮಣಿು ನ ರಚನೆ, ಸಿಿ ತ್ರಸಿಾಪ್ಕತವ  ಮತುತ  ಫಲವತತ ತೆಯನುನ  ಸಂರಕಿಿ ಸ್ಲು ಅಥವಾ ವರ್ಧಆಸ್ಲು 

ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದ. ಮಂದ, ಮಾನೆ ತೆ ಪ್ಡೆದ್ ಪ್ರ ಮಾಣಿೋಕರಣ ಏಜೆನಿಿಯಿಂದ್ ವಿಶಾವ ಸಾಹಆ 

ಪ್ರ ಮಾಣಿೋಕರಣ ಇರಬೇಕು. ಪ್ಪರು, ಇಥಿಯೋಪಿಯಾ ಮತುತ  ಮೆಕಿಿಕೊೋದ್ದಂದ್ ಬರುವ ಪ್ರ ಮಖ 

ಉತ್ಪಾ ದ್ರ್ನ ಪಾಲು ಹಂದ್ದರುವ ಪ್ರ ಪಂಚದ್ ಸುಮಾರು 40 ದೇಶಗಳಿಂದ್ ಸಾವಯವ ಕಾಫಿಯನುನ  

ಉತ್ಪಾ ದ್ದಸ್ಲಾಗುತ್ರತ ದ. ಸಾವಯವ ಕಾಫಿಯನುನ  ಮಖೆವಾಗಿ ಯುರೋಪ್, ಯುಎಸ್ ಮತುತ  ಜಪಾನ್

ನಲಿ  ಸೇವಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಸಾವಯವ ಕಾಫಿ ಉತಾ ನನ ಗಳನುನ  ಈಗ ನಿಯಮ್ತ, ಕೆಫಿನೇಟೆಡ್, ಸುವಾಸ್ನೆ 

ಮತುತ  ತವ ರಿತ ಕಾಫಿ ಹಾಗೂ ಇತರ ಆಹಾರಗಳಾದ್ ಐಸ್ ಕಿರ ೋಮ್, ಮೊಸ್ರು, ಸೊೋಡಾ, ಮ್ಠಾಯಿಗಳು 

ಮತುತ  ಚಾಕೊಲೇಟ್ ಮಚಿು ದ್ ಬೋಜಗಳು ಇತೆ್ಪ ದ್ದಗಳಲಿ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲಾಗುತತ ದ.
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ಅಧಾಯ ಯ 2 

                                               ಕಾಫಿ ಪುಡಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

2.1  ಹಸಿರು ಕಾಫಿ ಬೀಜ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

 

 ಹಸಿರು ಬೋಜವು ಮಾನವರಿಗೆ ಯಾವುದೇ ಯೋಗೆ ವಾದ್ ಮೌಲೆ ವನುನ  ಹಂದ್ದಲಿ  

ಮತುತ  ಇದ್ನುನ  ಸುವಾಸ್ನೆ ಮತುತ  ಉತೆತ ೋಜಕ ಜಲೋಯ ಪಾನಿೋಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಮೊದ್ಲು 

ಹುರಿಯಬೇಕು 

2.1.1  ಕಾಫಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 
 

 ಹಸಿರು ಬೋಜವು ಮನುರ್ೆ ರಿಗೆ ಯಾವುದೇ ಯೋಗೆ ವಾದ್ ಮೌಲೆ ವನುನ  ಹಂದ್ದಲಿ  ಮತುತ  

ಅಪೇಕಿಿತ ಬಣು  ಮತುತ  ಪ್ರಿಮಳವನುನ  ಅಭಿವೃದ್ದಧ ಪ್ಡಿಸುವ ಮೊದ್ಲು ಅದ್ನುನ  ಹುರಿಯಬೇಕು, 

ಉತೆತ ೋಜಕ ಪಾನಿೋಯವಾಗಿ ಆನಂದ್ದಸ್ಬೇಕು. 

ಕಾಫಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳು 

 
1)  ನೇರ ಒಣರ್ಸುರ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ 

 
 ಕೊಯಿು  ಮಾಡಿದ್ ತಕ್ಷಣ ಕಾಫಿ ಚೆರಿಗಳನುನ  ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಇದು ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ 

ಶುರ್ಕ  ನೆಲದ್ ಮೇಲೆ ಅಥವಾ ಚಾಪ್ಪಗಳ ಮೇಲೆ ಬಸಿಲನಲಿ  ಒಣಗಿಸುವುದು. ಹಾಸಿಗೆಯ 

ಆಳವು 40ಮ್ಮ್ ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಇರಬೇಕು. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಅಥವಾ 

ಬಣು ಬಣು ವಾಗುವುದ್ನುನ  ತಡೆಯಲು ಚೆರಿಗಳನುನ  ಆಗ್ಗ ಕೈಯಾಡಿಸ್ಬೇಕು. 

2)  ಅರೆ-ಒಣರ್ಸುರ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ 

 
ಕಾಫಿ ಬೋಜಗಳನುನ  ತೊಳೆಯಲಾಗುತತ ದ, ಹಿೋಗ್ಗಿ ಬೋಜದ್ ಮೇಲೆ ರಕ್ಷಣಾತಮ ಕ 

ಲೋಳೆಯನುನ  ಇಡಲಾಗುತತ ದ. ಲೋಳೆಸ್ರವು ಬಹಳಷಿ್ಟ  ಸ್ಕಕ ರೆಯನುನ  

ಹಂದ್ದರುವುದ್ರಿಂದ್ ಇದು ಸುಂದ್ರವಾದ್ ಜೇನುತುಪ್ಾ ದ್ ಗುಣಗಳನುನ  ಹಂದ್ದರುವ 

ಅತೆ ಂತ ಸಿಹಿ ಕಾಫಿಯನುನ  ಉತ್ಪಾ ದ್ದಸುತತ ದ. ಒಣಗಿಸುವ ಪ್ರ ಕಿರ ಯ್ಕಯಲಿ  ಬೋಜಗಳು ಈ 

ವಸುತ ವನುನ  ಅಕ್ಷರಶಃ ಹರಹಾಕಬಹುದು. 
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3) ತೇರ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ (ಪ್ಯರ್ಚಮ ಭಂಟ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ) 

 
 ಚೆರಿಯನುನ  ತ್ರರುಳುವ ಯಂತರ  ಅಥವಾ ಕಿೋಟ ಮತುತ  ಗ್ರೆಗಳಲಿ  ಹಿಂಡಲಾಗುತತ ದ, 

ಇದು ಹರಗಿನ ತ್ರರುಳಿರುವ ವಸುತ ಗಳನುನ  ತೆಗೆದುಹಾಕುತತ ದ (ಮೆಸೊಕಾಪ್ಆ ಮತುತ  

ಎಕಿೊಕಾಪ್ಆ) ಒಂದು ಬೋಜವನುನ  ಲೋಳೆಯಲಿ  ಮಚು ಲಾಗುತತ ದ. ಲೋಳೆಯನುನ  

ತೆಗೆಯಲಾಗುತತ ದ. ಬೋಜವನುನ  ತೊಳೆದು ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. 
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2.1.2   ಕಾಫಿಯ ಕೊಯಿ್ಲ ವಿಕೆಯ ಮೊದ್ಲು 

 ಬೆಳೆಯ ಪದ್ದ ತಿ (ಕಾಯ ಲೆಂಡರ್) 
 

 

 

 

 

 
 ಕಾಫಿ ಹಣಣ ನ್ನು  ಆರಿಸುವುದು 

 ಸಂಪೂಣಆವಾಗಿ ಮಾಗಿದ್ ಕೆಂಪು ಹಣ್ಣು ಗಳನುನ  ಕೊಯಿು  ಮಾಡಬೇಕು. 

 ಬಲಯದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸುವಾಸ್ನೆಯನುನ  ಕಳೆದುಕೊಳುಳ ತತ ವೆ. 

 ಮಾಗಿದ್ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಿ  ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಒಳಗ್ಗುತತ ವೆ ಮತುತ  ಕೆಟಿ  

ಸುವಾಸ್ನೆಯನುನ  ನಿೋಡುತತ ದ. 

 ಆಯಿ  ಅಥವಾ ಯಾಂತ್ರರ ಕ ಸಿಿ ೆಪಿಾ ಂಗ್ ವಿಧಾನದ್ದಂದ್ ಕೈಯಾರೆ ಆರಿಸುವುದು. 

 

2.1.3  ಕಾಫಿ ಹುರಿವಿಕೆಯ ಪದ್ಧ ತಿ 

ಇದು ಸ್ಮಯ-ತ್ಪಪ್ಮಾನ ಅವಲಂಬತ ಪ್ರ ಕಿರ ಯ್ಕಯಾಗಿದಿು , ಆ ಮೂಲಕ ರಾಸಾಯನಿಕ 

ಬದ್ಲಾವಣೆಗಳು ಕಾಫಿ ಬೋಜಗಳೊಳಗಿನ ಪೈರೋಲಸಿಸ್ನಿಂದ್ ಪ್ಪರ ೋರೇಪಿಸ್ಲಾ ಡುತತ ವೆ ಮತುತ  ಅವುಗಳ 

ಆಂತರಿಕ ರಚನೆಯಲಿ  ಗಮರ್ನಹಆವಾದ್ ದೈಹಿಕ ಬದ್ಲಾವಣೆಗಳಾಗಿವೆ. 190°C ಯಿಂದ್ ಮೇಲರುವ 

ಬೋಜದ್ ಉರ್ು ತೆಯಂದ್ದಗೆ ಅಗತೆ ವಿರುವ ಬದ್ಲಾವಣೆಯು ನಡೆಯುತತ ದ; 240°C ವರೆಗಿನ ಬೋಜದ್ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನವನುನ  12 ನಿಮ್ರ್ಗಳಿಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಅವರ್ಧಯಲಿ  ತಲುಪ್ಬಹುದು. ಬೆಾಚ್ ಆಪ್ರೇಟೆಡ್ 

ಸ್ಮತಲ ತ್ರರುಗುವ ಡರ ಮ್ ರೋಸಿ್ ರ್ ಅನುನ  ಘನ ಅಥವಾ ರಂದ್ರ  ಗೊೋಡೆಗಳಿಂದ್ ಕೂಡಿದ, ಇದ್ರಲಿ  

ಕುಲುಮೆ/ಬನಆರ್ನಿಂದ್ ಬಸಿ ಗ್ಳಿಯು ಉರುಳುತ್ರತ ರುವ ಹಸಿರು ಕಾಫಿ ಬೋಜಗಳ ಮೂಲಕ 
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ಹಾದುಹೋಗುತತ ದ. ಚಲನೆಯಲಿರುವ ಹಸಿರು ಕಾಫಿ ಬೋಜಗಳನುನ  ಸುಡುತ್ರತ ರುವ ಲೋಹದ್ 

ಮೇಲೆಮ ೈಗಳಿಂದ್ ನಡೆಸುವುದು, ಅಥವಾ ಬಸಿ ಗ್ಳಿಯಿಂದ್ ಸಂವಹನ, ಅಥವಾ ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಶಾಖ 

ವಗ್ಆವಣೆಯ ಎರಡೂ ವಿಧಾನಗಳ ಮ್ಶರ ಣ, ಜೊತೆಗೆ ವಿಕಿರಣದ್ ಕೊಡುಗೆ. 

ಇತರ ರೋಸಿ್ ರ್ಗಳು: 

  ಬಿೆ ೋಡ್ಗಳೊಂದ್ದಗೆ ಲಂಬವಾದ್ ಸಿಿ ರ ಡರ ಮ್ 

  ಲಂಬವಾಗಿ ತ್ರರುಗುವ ಬೌಲ್ 

  ಫಿ್ಲ್ ೆ ಇಡಿೋಜಿ್ಡ  ಬೆಡ್ ರೋಸಿ್ ರ್ 

  ಒತತ ಡದ್ ಹುರಿಯುವಿಕೆ 

 
 ಇತ್ರತ ೋಚಿನ ಉರಿಯುವ ಯಂತರ ಗಳು ಕಡಿಮೆ ಹುರಿಯುವ ಸ್ಮಯವನುನ  ಹಂದ್ದವೆ, ಅಂದ್ರೆ 3-

5 ನಿಮ್ರ್ದ್ ಕರ ಮ. ವೇಗವಾಗಿ ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿಯು ಅದ್ರ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಸಾಂದ್ರ ತೆ ಮತುತ  

ಬ್ರರ ಯಿಂಗ್ನಲಿ  ಹೆಚಿು ನ ಇಳುವರಿಯಿಂದಾಗಿ ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿದ. ಹುರಿಯುವಿಕೆಯ 

ಮಟಿ ವು ತುಂಬಾ ಹಗುರದ್ದಂದ್ ಬದ್ಲಾಗಬಹುದು. ಗ್ರ ಹಕರ ಆದೆ್ ತೆ ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಮಧೆ್ ಮ 

ಹುರಿಯಾಗಿದ. 

2.2  ಕಾಫಿಯಲಿ್ಲನ ಭೌತಿಕ-ರಾಸ್ಟಯನಿಕ ಬದ್ಲಾರ್ಣೆಗಳು  

 ರಾಸ್ಟಯನಿಕ ಬದ್ಲಾರ್ಣೆಗಳು  

 ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದ್ಲಾವಣೆಗಳಲಿ  ಮೈಲಾಡ್ಆ ರಿೋತ್ರಯ ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯ್ಕಗಳು ಮತುತ  ಸುಕೊರ ೋಸ್ನ 

ಕೆಾ ರಮೆಲೈಸೇಶನ್ ಸೇರಿವೆ. ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿಯ ಸಂಯೋಜನೆಯನುನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಲಾಗಿದ. ಫೆ್ಲ್ ರಾನ್ ಉತಾ ನನ ಗಳು, 

ಪೈರಜೈನ್ಗಳು, ಪಿರಿಡಿನ್ಗಳು, ಬೆಂಜರ್ನಯಿ್ಡ  ಅರೋಮೆಾ ಟಿಕಿ್ಸ , ಅಲಫಾಟಿಕಿ್ಸ , ಅಲಸೈಕಿಿಕ್ಸ ಮತುತ  ವಿವಿಧ್ 

ಸ್ಲಫ ರ್ ಸಂಯುಕತ ಗಳನುನ  ಒಳಗೊಂಡ ಒಂದು ಬಾರ್ಾ ಶಿೋಲ ಸಂಕಿೋಣಆ. ಮಧೆ್ ಮ-ಹುರಿದ್ ಅರೇಬಕಾ ಕಾಫಿಯ 

ಪ್ರಿಮಳ/ಪ್ರಿಮಳಕೆಕ  ಇವುಗಳು ಮಖೆ ವಾಗಿದಿು  ಕೆಲವು ಸಂಯುಕತ ಗಳು ಏಕ ಸಂಯುಕತ ಗಳ ನೇರ 

ಪೈರೋಲಸಿಸ್ನಿಂದ್ ಉತಾ ತ್ರತ ಯಾಗುತತ ವೆ ಉದಾ. ಫಿರ್ನಲ್ಗಳನುನ  ಉತ್ಪಾ ದ್ದಸುವಲಿ  ಕಿೊೋರಜೆನಿಕ್ಸ 

ಆಮಿ ಗಳು; ಮಧೆ್ ಮ ಹುರಿಯಲು ಒಟಿಾ ರೆ 40% ಉಳಿಕೆಯ ವಿರ್ಯವಿದ. ಕಿೊೋರಜೆನಿಕ್ಸ ಆಮಿದ್ 

ಅಂಶದ್ಲಿನ ಬದ್ಲಾವಣೆಯನುನ  ಹುರಿಯುವಿಕೆಯ ಮಟಿ ವನುನ  ವಿಶಿ್ೋರ್ಣಾತಮ ಕ ಅಳತೆಯಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಅಂತೆಯೇ, ಕಾಫಿ ಎಣೆು ಯು ಅಲಾ  ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಅಲಿಹೈಡ್ಗಳು ಮತುತ  ಹೈರ್ಡರ ೋಆಕಾಬಆನ್
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ಗಳ ರಚನೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತತ ದ. ಕಾಫಿ ಎಣೆು ಯು ಪಾರ ಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಪ್ರಿಣಾಮ ಬೋರುವುದ್ದಲಿ , ಕೆಫಿೋನ್ 

ಅಂಶವು ಹಸ್ದಾಗಿ ರೂಪುಗೊಂಡ ಶೇ ೨೫% ರರಿ್ ನುನ  ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿಯ ತೂಕದ್ದಂದ್ 

ಮೆಲನೊಯಿಡಿನಿ್ /ಹೆ್ಯಮ್ಕ್ಸ ಆಮಿ ಗಳು. ದ್ರ ವೆ ರಾಶಿಯ ನರಿ್ ವು ಲಘು ಹುರಿಯಲು ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ 

2-3% ನಷಿಿ ರುತತ ದ, ಆದ್ರೆ ಅತೆ ಂತ ಗ್ವಾದ್ ಹುರಿಯಲು ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಶೇ ೧೨% ವರೆಗೆ ಇರುತತ ದ. 

ಬೋಜಗಳು ತಮಮ  ತೂಕದ್ 15-20% ಕಳೆದುಕೊಳುಳ ತತ ವೆ ಆದ್ರೆ ಗ್ತರ ದ್ಲಿ  ಶೇ ೨೫% % ವರೆಗೆ ಹೆಚಾು ಗುತತ ವೆ. 

ದೈಹಿಕ ಬದ್ಲಾರ್ಣೆಗಳು 

 ಬಣು ದ್ಲಿ  ಬದ್ಲಾವಣೆ. 

 ಕುಳಿಗಳ ರಚನೆ/ಮೇಲೆಮ ೈ ಬರುಕು. 

  ಶೂನೆ  ಪ್ರಿಮಾಣವು ಮಧೆ್ ಮ ಹುರಿದ್ ಬೋಜದ್ 47% ಮತುತ  ಕೂಲಂಗ್ನಲಿ  0% 

ಆಗಿದ 

 

               ತಂಪು ಮಾಡುವುದು   

 ಹಂತ-ಹಂತ ಕಾಯಾಆಚರಣೆಯಲಿ , ಹುರಿದ್ ಬೋಜಗಳನುನ  ಅಗತೆ ವಾದ್ ಹುರಿಯುವ 

ಅವರ್ಧಯ ಕೊನೆಯಲಿ  ತವ ರಿತವಾಗಿ ತಂಪಾಗಿಸುವ ಕಾರ್ ಅಥವಾ ಪಾತೆರ ಯಲಿ  ವಿಸ್ಜ್ಯಆಸ್ಬೇಕು, 

ತಣು ನೆಯ ಗ್ಳಿಯನುನ  ಮೇಲಕೆಕ  ಸಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತತ ದ. ಇದ್ರ ಜೊತೆಯಲಿ , ನಿೋರು 

ತಣಿಸುವಿಕೆ ಎಂದು ಕರೆಯುವ ರೋಸಿ್  ಮಗಿಯುವ ಮನನ , ತ್ರರುಗುವ ಡರ ಮ್ ಒಳಗಿನಿಂದ್ 

ನಿೋರನುನ  ಸಿಂಪ್ಡಿಸ್ಬಹುದು. ಅಗತೆ  ಕೂಲಂಗ್ಗೆ ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದ. ಹುರಿದ್ ಬೋಜಗಳಿಗೆ 

ತೂಕದ್ ಒಂದು ಸ್ಣು  ಶೇಕಡಾವಾರು ನಿೋರನುನ  ಸೇರಿಸಿ, ತರುವಾಯದ್ ಗೆರ ೈಂಡಿಂಗ್ನಲಿ  ಕಣದ್ 

ಗ್ತರ ದ್ ಏಕರೂಪ್ತೆಗೆ ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದ. 
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2.2.1  ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿಯ ಸಂಯೀಜನೆ 

 

ಸಂಯೀಜನೆ ವಿಶಷ್್  ಸ್ರಾಸ್ರಿ ವಿಷ್ಯ (%) 

ಅರೇಬಕಾ ರೀಬಸ್್ಟ  

ಆಲಕ ಲಾಯಿ್ಡಿ  (ಕೆಫಿೋನ್) 1.3 2.4 

ಟೆರ ೈಗೊೋನೆಲನ್ (ಹುರಿದ್ ಉಪ್ 

ಉತಾ ನನ ಗಳನುನ  ಒಳಗೊಂಡಂತೆ) 

1.0 0.7 

ಪೊರ ೋಟಿೋನಿಯಸ್ 

ಪೊರ ೋಟಿೋನ್ 

ಉಚಿತ ಅಮೈನೊೋ ಆಮಿ ಗಳು 

 
7.5 

              0 

 
7.5 

                0 

ಕೊಬುು  (ಒಪಿಾ ಕೊಳಳ ಲಾಗದ್ ಕಾಫಿ 
ಎಣೆು ) 

17.0 11.0 

ಸ್ಕಕ ರೆಗಳು: 

ಸುಕೊರ ೋಸ್ 

ಸ್ಕಕ ರೆಗಳನುನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡುವುದು 

 
              0 

0.3 

 
               0 

0.3 

ಪಾಲಸೆಾ ಕರೈಡ್ 33.0 37.0 

ಲಗಿನ ನ್ 3.0 3.0 

ಪ್ಪಕಿಿ ನಗ ಳು 2.0 2.0 

ಆಮಿ ಗಳು: 

ಉಳಿದ್ ಕಿೊೋರಜೆನಿಕ್ಸ  

ಕಿವ ನಿಕ್ಸ  

ಅಲಫಾಟಿಕ್ಸ 

 
2.5 

0.8 

1.6 

 
3.8 

1.0 

1.6 

ಖನಿಜಗಳು (ಆಕಿೆ ೈಡ್ ಬ್ರದ್ದ) 4.5 4.7 

ಕೆಾ ರಮೆಲೈಸಿ್ /ಸಾಂದ್ದರ ೋಕರಣ 

ಉತಾ ನನ ಗಳು (ಮೆಲನೊಯಿಡಿನಿ್ , 

ಇತೆ್ಪ ದ್ದ 

25.5 25.5 

ಒಟಿ್ಟ  100.0 100.0 



ಪಿಎಂಎಫ್ಎಂಇ - ಕಾಫಿ ಪುಡಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಕೈಪಿಡಿ      13  

                           ರಾಷ್್ಟ ರ ೀಯ ಆಹಾರ ತಂತ್ರ ಜ್ಞಾ ನ, ಉದ್ಯ ಮಶೀಲತೆ ಮತ್ತು  ನಿರ್ಭಹಣಾ ಸಂಸೆ್ಥ - ತಂಜ್ಞವೂರು 

 

ಪುಡಿಮಾಡುವುದು 
 

ಹೆಚ್ಚು  ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕಣ ಗ್ತರ  ವಿತರಣೆಯನುನ  ಖಚಿತಪ್ಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು 4 ಹಂತಗಳವರೆಗಿನ 

ಮಲಿ ಸಿ್ಪ್ ೋಜ್ಡ ಅವಳಿ ಸ್ಮತಲ ರೋಲರುಗಳನುನ  ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

1 ಮತುತ  2 ನೇ ಹಂತಗಳು ಮೂಲಭೂತವಾಗಿ ಬೋಜಗಳನುನ  ಸ್ಣು  ಘಟಕಗಳಾಗಿ ಬರುಕು ಬಡುವುದು 

ಅಥವಾ ಪುಡಿ ಮಾಡುವುದು. 

 

3 ಮತುತ  4 ನೇ ಹಂತಗಳು ಕರ ಮೇಣ ಉತತ ಮವಾದ್ ಪುಡಿಮಾಡುವುದು ಕಾರಣವಾಗುತತ ದ. 

 

ಅಗತೆ ವಿರುವ ಗೆರ ೈಂಡ್ ಗ್ತರ ವು ಮಂದ್ದನ ಬ್ರರ ಯಿಂಗ್ ವಿಧಾನವನುನ  ಅಳವಡಿಸಿಕೊಳುಳ ವುದ್ಕೆಕ  

ಸಂಬಂರ್ಧಸಿದ ಮತುತ  ಗೃಹ ಬಳಕೆ ಅಥವಾ ನಂತರದ್ ದಡಿ  ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಹರತೆಗೆಯುವಿಕೆಗೆ 

ಅಂದ್ರೆ ಒರಟಾದ್, ಮಧೆ್ ಮ, ಉತತ ಮವಾದ್, ತುಂಬಾ ಉತತ ಮವಾಗಿದ. 

 

 ಹುರಿದ್ ಮತ್ತು  ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಕಾಫಿಯ ಗಾತ್ರ  
 

ರುಬ್ಬು ರ್ ಗಾತ್ರ  ವಾಸ್ು ವಿಕ ಗಾತ್ರ  (ಮೈಕೊರ ೀ ಮಿೀಟರ್) 

ಸ್ಣು  ಪುಡಿ 430 (ಯುರೋಪ್), 800 (ಯುಎಸ್ಎ) 

ಪುಡಿ* 850 (ಯುರೋಪ್), 1130 (ಯುಎಸ್ಎ) 

*ಮನೆಯ ಪ್ಪಕೊಆಲೇಟರ್ಗಳಿಗ್ಗಿ 

 1400 ಮೈಕೊರ  ಮ್ೋಟರ್ನಿಂದ್ 250 ಮೈಕೊರ  ಮ್ೋಟರ್ಗಳ ವೆಾ ಪಿತ ಯಲಿ  ದೆು ತ್ರರಂಧ್ರ  ಗ್ತರ ದ್ 

ಸಂಖೆ್ಯಯನುನ  ಹಂದ್ದರುವ ವಿವಿಧ್ ಪ್ರದಯ ಗ್ತರ ಗಳ ಸಂಖೆ್ಯ . ಹಸ್ ವಿಧಾನವು ಲೇಸ್ರ್ 

ಕಿರಣಗಳಿಂದ್ ಗ್ತರ ವನುನ  ನಿವಆಹಿಸುತತ ದ. 

 
2.2.2  ಪ್ಯಯ ಕ್ರಂಗ್ 

 

 ಹುರಿದ್ ಮತುತ  ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ (ಆರ್ & ಜ್ಯ) ಕಾಫಿ ಗಣನಿೋಯ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ಲಿ  ಇಂಗ್ಲದ್ 

ಡೈಆಕಿೆ ೈಡ್ ಅನಿಲವನುನ  ಬಡುಗಡೆ ಮಾಡುತತ ದ, ಇದು ಹೆಚಿು ನ ಆಂತರಿಕ ಒತತ ಡವನುನ  

ಉಂಟ್ಟಮಾಡುತತ ದ, ಇದು ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ಸಿಡಿಯಲು ಕಾರಣವಾಗುತತ ದ. ಸಾಮಾನೆ  ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ 

ವಸುತ  ಲೆಾ ಮ್ನೇಟ್ ಆಗಿದ. 

 ನಿವಾಭತ್ದ್ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಪ್ಯಯ ಕೇಜಂಗ್ 

 

ಇದು ಹೆಡ್ಸ್ಪ್ಾ ೋಸ್ನಲಿ  ಕಡಿಮೆ ಶೇಕಡಾವಾರು ಆಮಿಜನಕದ್ ಅಂಶವನುನ  ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡನಲಿ  

ಸಿಾಪಿಸ್ಲು ಮತುತ  CO2 ಬಡುಗಡೆಗೆ ಅನುವು ಮಾಡಿಕೊಡುತತ ದ. ಪ್ಯಾಆಯವಾಗಿ, CO2 

ಸಾಕ ೆ ವೆಂಜರ್ ಅನುನ  ಬಳಸ್ಬಹುದು. 
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 ಸ್ಟಕಷ್್ಟ  ಸ್ಮಯದ್ ಅರ್ಧಿಯಲಿ್ಲ  ಅನಿಲ ತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆ 
 

 ಹುರಿದ್ ಮತುತ  ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಕಾಫಿಯನುನ  ಬೃಹತ್ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ಲಿ  ಕಡಿಮೆ ಸ್ಮಯಕೆಕ  ಸಾಕಷಿ್ಟ  

ಸ್ಮಯಕೆಕ  ಅನುಮತ್ರಸ್ಲಾಗುತತ ದ, ನಂತರ ಪ್ರ ತೆೆ ೋಕ ಪೆಾ ಕೇಜುಗಳನುನ  ಭತ್ರಆ ಮಾಡುವಾಗ ಅನಿಲ 

ಶುದ್ದಧ ೋಕರಣವನುನ  ಮಾಡಲಾಗುತತ ದ. 

ಹೆಡ್ಸ್ಪ್ಾ ೋಸ್ನಲಿ  ಉಳಿದ್ದರುವ ಆಮಿಜನಕದ್ ಮಟಿ ವು ಶೇ ೧೦%ಕಿಕ ಂತ ಕಡಿಮೆ ಇದ ಎಂದು 

ಖಚಿತಪ್ಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಗೆ್ ಸ್ ಶುದ್ದಧ ೋಕರಣವನುನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಯುರೋಪ್ನಲಿ , ಪಿಾ ಸಿಿ ಕ್ಸ 

ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡಗಳ ಬಳಕೆಯನುನ  ಹಿಂತ್ರರುಗಿಸ್ದ್ ಕವಾಟವನುನ  ಸುರಕಿಿತವಾಗಿ ಜೊೋಡಿಸ್ಲಾಗಿದ, ಆಂತರಿಕ 

ಒತತ ಡವು ಒಂದು ನಿದ್ದಆರಿ್  ಪೂವಆನಿಧ್ಆರಿತ ಮಟಿ ವನುನ  ಮ್ೋರಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ವರಿ CO2 ಬಡುಗಡೆಗೆ 

ಅವಕಾಶ ನಿೋಡುತತ ದ. 

 

 ಹರತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆ 

 
  ಫಾಸಿ್  ಇನಿೆ ಿ ಂಟ್ ಕಾಫಿ ತೆಗೆಯುವ ಸಾಧ್ನಗಳು (ಎಫ್ಐಸಿ) 

  ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಬೆಾಚ್ ಪ್ಕೊಆಲೇಟರ್ 

  ನಿರಂತರ ಕಂಟರ್ ಕರೆಂಟ್ ಎಕಿ್ಸಟಾರ ಕಿ ರ್ಗಳು (CONTEX) 

 
 ಎಫ್ಐಸಿ ಹರತೆಗೆಯ್ಲರ್ ಘಟಕ 

 

 ಬೆಾಚ್ ಪ್ಕೊಆಲೇಟರ್ಗಳಿಗೆ ಹೋಲಸಿದ್ರೆ ಇದು ಹರತೆಗೆಯುವ ಸ್ಮಯವನುನ  ಶೇ ೫೦% 

ರಷಿ್ಟ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ. (ನಿೋರನುನ  ಎರಡು ಹಂತಗಳಲಿ  ನೆಲದ್ ಕಾಫಿಯ ಮೂಲಕ 

ನಿದೇಆಶಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ.) ಈ ಪ್ರ ಕಿರ ಯ್ಕಯು ಪ್ರಿಮಳ ಮತುತ  ಜಲವಿಚೆಛ ೋದ್ನದ್ ಎರಡು 

ಸಂಪೂಣಆವಾಗಿ ಬೇಪ್ಆಡಿಸಿದ್ ಸಾರ ಭಿನನ ರಾಶಿಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತತ ದ. ಹರತೆಗೆದ್ ನಂತರ, 

ಸಾರವನುನ  ಫಿಲಿ ರ್ ಮಾಡಿ ಮತುತ  ಕೇಂದಾರ ಪ್ಗ್ಮ್ ಮಾಡಲಾಗುತತ ದ. 

 ಹರತೆಗೆಯ್ಲರ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ 

 

 ಕಾಫಿಯ ಸುಹಂಧ್ ದ್ರ ವೆ  ಮರುಪ್ಡೆಯುವಿಕೆ           

ಸ್ಾ ಷಿಿ ೋಕರಣ 

 

 ಸ್ಪ ಷ್್ಟ ೀಕರಣ 
 

 ಇದು ಅಂತರಾಷಿಿ ೆೋಯ ಗುಣಮಟಿ ವನುನ  ಸಾರ್ಧಸ್ಲು ಸಾರದ್ದಂದ್ ಕರಗದ್ ಭಾಗಗಳನುನ  

ಬೇಪ್ಆಡಿಸ್ಲು ಫಿಲಿ ರ್ಗಳು ಮತುತ  ಕೇಂದಾರ ಪ್ಗ್ಮ್ಗಳನುನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಒಂದು 

ವೆ ವಸಿ್ಪ್ಯಾಗಿದ. 
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 ಗಟ್್ಟ ಮಾಡುವಿಕೆ (ಕಾನ್ ಂಟ್ರ ೀಶನ್) 

 

    ಫಾಲಂಗ್ ಫಿಲ್ಮ  ಮತುತ  ಪಿ್ಪ ೋಟ್ ಬಾಷಿಾ ೋಕರಣಗಳು 

ಮೆಂಬರೇನ್ ಶೋಧ್ನೆ ವೆ ವಸಿ್ಪ್ ಗಳು 

2.2.3  ತ್ವ ರಿತ್(ಇನ್ ್ ಂಟ್) ಕಾಫಿ 
 

 

ಕರಗಬಲಿ  ಕಾಫಿ, ಕಾಫಿ ಹರಳುಗಳು ಮತುತ  ಕಾಫಿ ಪುಡಿ ಎಂದೂ ಕರೆಯಲಾ ಡುವ ತವ ರಿತ ಕಾಫಿ, ಕುದ್ದಸಿದ್ ಕಾಫಿ ಬೋನಿ್

ನಿಂದ್ ಪ್ಡೆದ್ ಪಾನಿೋಯವಾಗಿದಿು , ಇದು ಪುಡಿ ಅಥವಾ ಸ್ಫ ಟಿಕಗಳಿಗೆ ಬಸಿ ನಿೋರು ಅಥವಾ ಹಾಲನುನ  ಸೇರಿಸುವ 

ಮೂಲಕ ಬಸಿ ಕಾಫಿಯನುನ  ತವ ರಿತವಾಗಿ ತಯಾರಿಸ್ಲು ಜನರಿಗೆ ಅನುವು ಮಾಡಿಕೊಡುತತ ದ. ತವ ರಿತ ಕಾಫಿಯನುನ  

ವಾಣಿಜೆ್ಯ ಕವಾಗಿ ಫಿರ ೋಜ್ಡ-ಡೆರ ೈಯಿಂಗ್ ಅಥವಾ ಸ್ಪ್ಾ ೆೋ ಡೆರ ೈಯಿಂಗ್ ಮೂಲಕ ತಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ, ನಂತರ ಅದ್ನುನ  

ರಿೋಹೈಡೆರ ೋಟ್ ಮಾಡಬಹುದು. ಕೇಂದ್ದರ ೋಕೃತ ದ್ರ ವ ರೂಪ್ದ್ಲಿ  ತವ ರಿತ ಕಾಫಿಯನುನ  ಸ್ಹ ತಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ. 

ತವ ರಿತ ಕಾಫಿಯ ಅನುಕೂಲವೆಂದ್ರೆ ತಯಾರಿಕೆಯ ವೇಗ (ತವ ರಿತ ಕಾಫಿ ಬಸಿನಿೋರಿನಲಿ  ಬೇಗನೆ ಕರಗುತತ ದ), ಕಡಿಮೆ 

ಸಾಗ್ಟದ್ ತೂಕ ಮತುತ  ಬೋನಿ್  ಅಥವಾ ನೆಲದ್ ಕಾಫಿಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರ ಮಾಣ (ಅದೇ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಪಾನಿೋಯವನುನ  

ತಯಾರಿಸ್ಲು), ಮತುತ  ದ್ದೋರ್ಘಆವರ್ಧಯ ಜ್ಯೋವಿತ್ಪವರ್ಧ -ಆದ್ರೂ ತವ ರಿತ ಕಾಫಿ ಹಾಳಾಗಬಹುದು ಒಣಗಿಡಲಾಗಿದ. 

ತವ ರಿತ ಕಾಫಿ ಕೂಡ ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವಿಕೆಯನುನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಯಾವುದೇ ಕಾಫಿ ಮೈದಾನಗಳಿಲಿ , ಮತುತ  ಕನಿರ್ಠ  

ಒಂದು ಅಧೆ್ ಯನವು ಇತರ ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನಗಳಿಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರಿಸ್ರ ಹೆಜೆೆ ಗುರುತನುನ  ಹಂದ್ದದ ಎಂದು ಕಂಡುಹಿಡಿದ್ದದ.     
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ಅಧಾಯ ಯ 3   

ಕಾಫಿ ಪೌಡರ್ ಪ್ಯಯ ಕೇಜಂಗ್ 

 ಆಹಾರ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಎಂದ್ರೆ ರಕ್ಷಣೆ ಮತುತ  ಸಂರಕ್ಷಣೆಗ್ಗಿ ಆಹಾರದ್ 

ಸುತುತ ವರಿಯುವಿಕೆ. ಕಾಫಿ ಅತೆ ಂತ ಗ್ರ ಹಕ-ಚಾಲತ ಉತಾ ನನ ವಾಗಿದ. ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಮಾರಾಟ, 

ಆಹಾರ ಗುರುತು ಮತುತ  ಬಾರ ಂಡ್ ನಿಮಾಆಣಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗುವ ಪ್ರ ಮಖ ಅಂಶಗಳಲಿ  

ಒಂದಾಗಿದ. ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ಪಾತರ ವು ಕಾಫಿಯ ತ್ಪಜಾತನ ಮತುತ  ಮಾಕೆಆಟಿಂಗ್ ಮತುತ  ಬಾರ ೆ ಂಡಿಂಗ್

ಗ್ಗಿ ಆಕರ್ಆಕ ವಿರೆ್ನ ಸ್ವನುನ  ಕಾಪಾಡುವುದು. 

 ಆಹಾರದ್ ಪುಡಿಗಳ ಗುಣಮಟಿ ವು ನಿದ್ದಆರಿ್ ವಾದ್ ಅನವ ಯವನುನ  ಅವಲಂಬಸಿ ವಿವಿಧ್ 

ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನುನ  ಆಧ್ರಿಸಿದ. ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ, ಅಂತ್ರಮ ತೇವಾಂಶ, ಕರಗದ್ ಸೂಚೆ ಂಕ, 

ಪ್ರ ಸ್ರಣ ಸೂಚೆ ಂಕ, ಉಚಿತ ಕೊಬುು , ವೈಜಾಾ ನಿಕ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತುತ  ಬೃಹತ್ 

ಸಾಂದ್ರ ತೆಯು ಪಾರ ಥಮ್ಕ ಪಾರ ಮಖೆ ತೆಯನುನ  ಹಂದ್ದವೆ. ಈ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಒಣಗಿಸುವ 

ನಿಯತ್ಪಂಕಗಳನುನ  ಅವಲಂಬಸಿರುತತ ದ (ಸ್ಪ್ಾ ೆೋ ಡೆರ ೈಯರ್ಗಳು, ನಳಿಕೆಗಳು/ಚಕರ ಗಳು, ಒತತ ಡ, 

ಒಟಿ್ಟ ಗೂಡಿಸುವಿಕೆ ಮತುತ  ಗ್ಳಿಯ ಥಮೊೋಆಡೈನಮ್ಕ್ಸ ಪ್ರಿಸಿಿ ತ್ರಗಳು: ತ್ಪಪ್ಮಾನ, ಸಾಪೇಕ್ಷ 

ಆದ್ರ ಆತೆ ಮತುತ  ವೇಗ) ಮತುತ  ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದ್ಲು ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು 

(ಸಂಯೋಜನೆ/ಭೌತ ರಾಸಾಯನಿಕ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು, ಸಿನ ಗಧ ತೆ, ಉರ್ು  ಸಂವೇದ್ನೆ ಮತುತ  ನಿೋರಿನ 

ಲಭೆ ತೆ). 

3.1    ಪ್ಯಯ ಕೇಜಂಗ್ ಅಗತ್ಯ  – 
 

  ಆಹಾರದ್ ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧದ್ ನಿವಆಹಣೆ 

  ಆಹಾರಗಳನುನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವುದು 

  ಪ್ದಾಥಆಗಳ ಬಗೆಗ  ಮಾಹಿತ್ರ ಒದ್ಗಿಸುವುದು 

  ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ ಅಂಶಗಳನುನ  ಒದ್ಗಿಸುವುದು 

  ಪ್ರಿಸ್ರ ಹಾನಿಯಿಂದ್ ತಡೆಗಟಿ್ಟ ವಿಕೆ. 

 
 

ಕ್ರಷ ೀಣಗೊಳುು ರ್ ಪರ ತಿಕ್ರರ ಯೆಗಳು ಮತ್ತು  ವೈಫಲಯ ದ್ ಸೂಚಯ ಂಕಗಳು 

 ಒಗಗ ಟಿ್ಟ /ಹರಿವು 

 ಕೇಕ್ಸ ಮಾಡುವುದು 

 ಮೈಲಾಡ್ಆ ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯ್ಕಗಳು 

 ಲಪಿಡ್ ಆಕಿಿಡಿೋಕರಣ 

 ನಿೋರಿನ ಚಟ್ಟವಟಿಕೆ 

 ತ್ಪಪ್ಮಾನ 

 ಆಮಿಜನಕ 

 ಬೆಳಕು 
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3.2  ವೈಫಲಯ ದ್ ಸೂಚನೆಗಳ ಮೇಲೆ ಪ್ಯಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ಅಳರ್ಡಿಕೆ 
 

3.2.1  ತೇವಾಂಶ ರ್ಗಾಭರ್ಣೆ 
 

 ತೇವಾಂಶದ್ ಹಿೋರಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆ ಅಥವಾ ನಿಜಆಲೋಕರಣವು ಆಹಾರಗಳ ಶೇಖರಣಾ 

ಅವರ್ಧದ್ ಮೇಲೆ ಗಮರ್ನಹಆವಾಗಿ ಪ್ರಿಣಾಮ ಬೋರುತತ ದ. ಕಾಫಿ ಪುಡಿಗಳಂತಹ ಶುರ್ಕ , ಪುಡಿ 

ಉತಾ ನನ ಗಳಿಗೆ ಇದು ವಿಶೇರ್ವಾಗಿ ಅನವ ಯಿಸುತತ ದ. ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ನ ಮಖೆ  ಉದಿ ೋಶವೆಂದ್ರೆ 

ಉತಾ ನನ ದ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನುನ  ಸಂರಕಿಿ ಸ್ಲು ಪುಡಿಯನುನ  ತೇವಾಂಶದ್ ಒಳಹರಿವಿನಿಂದ್ 

ರಕಿಿಸುವುದು. ಅವರು ತೇವಾಂಶವನುನ  ಪ್ಡೆದಾಗ, ಪುಡಿ ಉತಾ ನನ ಗಳು ಉಂಡೆ ಅಥವಾ ಕೇಕ್ಸ 

ಆಗುತತ ವೆ. ಇದ್ರ ಜೊತೆಯಲಿ , ತೇವಾಂಶವು ರಚರ್ನತಮ ಕ ರೂಪಾಂತರಗಳು, ಕಿಣವ ಕ 

ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯ್ಕಗಳು, ಬೌರ ನಿಂಗ್ ಮತುತ  ಆಕಿಿಡಿೋಕರಣದಂತಹ ಹಾನಿಕಾರಕ ಬದ್ಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ 

ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, ತ್ಪಪ್ಮಾನ ಮತುತ  O2 ಲಭೆ ತೆಯನುನ  ಅವಲಂಬಸಿ. ತೇವಾಂಶ ಅಥವಾ 

ನಿೋರಿನ ಆವಿ ಒಳಹರಿವು ಬೆಳಕು, ಒ 2, ಮತುತ  ಎತತ ರದ್ ತ್ಪಪ್ಮಾನದಂದ್ದಗೆ ಲೆಾ ಕಿೊ ೋಸ್ 

ಸ್ಫ ಟಿಕಿೋಕರಣ, ಸೂಕ್ಷಮ ಜ್ಯೋವಿಯ ಹಾಳಾಗುವಿಕೆ, ಕಿಣವ ವಲಿದ್ ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯ್ಕಗಳು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ 

ಮೈಲಾಡ್ಆ ಬೌರ ನಿಂಗ್), ಮತುತ  ಕೊಬು ನ ಆಕಿಿಡಿೋಕರಣದ್ ಕಾರಣದ್ದಂದಾಗಿ ವಿರೆ್ನ ಸ್ ಮತುತ  

ಕೇಕ್ಸನ ದೈಹಿಕ ನರಿ್ ಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 

3.2.2  ಆಕ್್ರ ಡಿೀಕರಣ 
 

 ಹಲವಾರು ಆಹಾರ ಘಟಕಗಳು ಆಮಿಜನಕನೊಂದ್ದಗೆ ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ 

ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯಿಸುತತ ವೆ, ಇದು ಬಣು ವನುನ  ಪ್ರ ಭಾವಿಸುತತ ದ: ಪ್ರಿಮಳ, ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ ಸಿಿ ತ್ರ, ಮತುತ  

ಸಾಂದ್ಭಿಆಕವಾಗಿ ಆಹಾರದ್ ದೈಹಿಕ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು. ಕೆಲವು ಸಂದ್ಭಆಗಳಲಿ , ಪ್ರಿಣಾಮಗಳು 

ಹಾನಿಕಾರಕ ಮತುತ  ಆಹಾರದ್ ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧವನುನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ; ಇತರರಲಿ  ಅವರು 

ಬಯಸಿದ್ ಉತಾ ನನ  ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನುನ  ಸಾರ್ಧಸ್ಲು ಅತೆ ಗತೆ . ನಿದ್ದಆರಿ್  ಉತಾ ನನ ಕೆಕ  ಹೆಚ್ಚು  

ಸೂಕತ ವಾದ್ ಮಟಿ ದ್ಲಿ  O2 ಅನುನ  ಹರಗಿಡಲು, ನಿಯಂತ್ರರ ಸ್ಲು ಅಥವಾ ಒಳಗೊಂಡಿರಲು 

ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಅನುನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಆದಿ್ ರಿಂದ್ ಕಾಫಿ ಪುಡಿಯ ಆಕಿಿಡಿೋಕರಣವನುನ  

ತಡೆಯುವುದ್ರಲಿ  ಆಶು ಯಆವೇನಿಲಿ ; ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಉನನ ತ ಮಟಿ ದ್ ಆಮಿಜನಕ ತಡೆಗೊೋಡೆ 

ಒದ್ಗಿಸ್ಬೇಕು ಮತುತ  ನಿರಿೋಕಿಿತ ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧದ್ಲಿ  ಆ ತಡೆಗೊೋಡೆ ಉಳಿಸಿಕೊಳಳ ಲು 

ಸಾಧೆ್ ವಾಗುತತ ದ. ಗೆ್ ಸ್: N2 ನಂತಹ ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಜಡ ಅನಿಲದಂದ್ದಗೆ ಫಿಶ್ 

ಮಾಡುವುದು ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡನಲಿರುವ O2 ಅನುನ  ಮಚ್ಚು ವ ಮೊದ್ಲು ಬದ್ಲಾಯಿಸ್ಲು 

ಅಗತೆ ವಾಗಬಹುದು. ಸಾಮಾನೆ  ಹಾಳಾಗುವ ಬೆಾ ಕಿಿ ೋರಿಯಾ ಮತುತ  ಶಿಲೋಂಧ್ರ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 

O2 ಅಗತೆ ವಿದ. ಆದಿ್ ರಿಂದ್, ಆಹಾರಗಳ ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧವನುನ  ಹೆಚಿು ಸ್ಲು, ಆಂತರಿಕ 

ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ವಾತ್ಪವರಣವು ಉಳಿದ್ದರುವ O2 ನ ಕನಿರ್ಠ  ಸಾಂದ್ರ ತೆಯನುನ  ಹಂದ್ದರಬೇಕು. 
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3.2.3  ಬೆಳಕು 
 

 ಕಾಫಿಯಲಿನ ಬೆಳಕು-ಪ್ಪರ ೋರಿತ ಅವನತ್ರ ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯ್ಕಗಳು ಡೈರಿ ಉದೆ್ ಮಕೆಕ  ಗಂಭಿೋರವಾದ್ 

ಸ್ಮಸೆ್ಪ್ ಯನುನ  ಉಂಟ್ಟಮಾಡುತತ ವೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಆಫ್ ಫಿ್ರ ೋವರ್ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ, ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ 

ಗುಣಮಟಿ ದ್ಲಿ  ಇಳಿಕೆ ಮತುತ  ಈ ವಿದೆ್ಮಾನಗಳು ಅಭಿವೃದ್ದಧ ಗೊಳುಳ ವ ದ್ರ. ಕಾಫಿ 

ಉತಾ ನನ ಗಳಲಿ  ಈ ನಿದ್ದಆರಿ್  ಕಿಿ ೋಣಗೊಳುಳ ವ ಪ್ರ ತ್ರಕಿರ ಯ್ಕಯನುನ  ತಪಿಾ ಸ್ಲು ಬೆಳಕಿಗೆ ತಡೆಗೊೋಡೆ 

ಒದ್ಗಿಸ್ಬಲಿ  ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ವಸುತ ಗಳು ಅತೆ ಗತೆ . ಮೊದ್ಲೇ ಹೇಳಿದಂತೆ, ಬೆಳಕು O2 ಮತುತ  

ತೇವಾಂಶದ್ ಸಂಯೋಜನೆಯಂದ್ದಗೆ ಕಾಫಿ ಪುಡಿಯ ಗುಣಮಟಿ ದ್ ಮೇಲೆ ಪ್ರಿಣಾಮ 

ಬೋರುತತ ದ ಮತುತ  ಆದಿ್ ರಿಂದ್ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ಮೂಲಕ ಬೆಳಕಿನ ಪ್ರ ವೇಶವನುನ  ತಪಿಾ ಸ್ಬೇಕು. 

ಗೊೋಚರ ಮತುತ  ಅದೃಶೆ  ತರಂಗ್ಂತರಗಳ ಪ್ರ ಸ್ರಣಕೆಕ  ಹೆಚಿು ನ ತಡೆಗೊೋಡೆ ಹಂದ್ದರುವ 

ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ಮಖೆವಾಗಿದ. ಆದಿ್ ರಿಂದ್, ಹೆಚ್ಚು  ಅಪಾರದ್ಶಆಕವಾಗಿರುವ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ 

ವಸುತ ಗಳು ಅತೆ ಗತೆ . 

3.3   ವಿವಿಧ ಪ್ಯಯ ಕೇಜ್ ಗಳಲಿ್ಲ  ಕಾಫಿ ಪುಡಿಗಳ ಶೇಖರಣಾ ಜೀರ್ನ 
 

 ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧಯನುನ  ಉತ್ಪಾ ದ್ನೆ ಮತುತ  ಆಹಾರದ್ ಅಂಶವು ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ 

ಮೌಲೆ , ಸೂಕ್ಷಮ ಜ್ಯೋವಿಯ ಸಿಿ ತ್ರ: ಸುವಾಸ್ನೆ, ಅದ್ರ ಸುರಕಿಿತ ಮತುತ  ತೃಪಿತ ದಾಯಕ ಗುಣಮಟಿ ದ್ 

ಸಿಿ ತ್ರಯನುನ  ಕಳೆದುಕೊಳುಳ ವ ಸ್ಮಯದ್ ನಡುವಿನ ಅವರ್ಧಯಾಗಿದ. 

ರಚನೆ, ಮತುತ  ನೊೋಟ. ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಗುಣಮಟಿ ವನುನ  ಕಾಪಾಡಿಕೊಳುಳ ವಲಿ  

ಮೂಲಭೂತ ಪಾತರ ವನುನ  ವಹಿಸುತತ ದ ಮತುತ  ಆದಿ್ ರಿಂದ್ ಆಹಾರಗಳ ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧವನುನ . 

ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವೆ ವಸಿ್ಪ್ಯ ಅವಿಭಾಜೆ  ಅಂಗವಾಗಿದ ಮತುತ  ಆಹಾರ ಮತುತ  ಬಾಹೆ  

ಪ್ರಿಸ್ರದ್ ನಡುವಿನ ಇಂಟರ್ಫಆಸ್ ಆಗಿ ಕಾಯಆನಿವಆಹಿಸುತತ ದ; ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ ಅನುನ  

ವಿರೆ್ನ ಸ್ಗೊಳಿಸ್ಬೇಕು ಮತುತ  ಅಭಿವೃದ್ದಧ ಪ್ಡಿಸ್ಬೇಕು ಆಹಾರ ಉತಾ ನನ ವನುನ  

ಒಳಗೊಂಡಿರುವುದ್ಲಿದ ಅದ್ನುನ  ರಕಿಿ ಸ್ಲು ಮತುತ  ಅದ್ಕೆಕ  ಮೌಲೆ ವನುನ  ಸೇರಿಸಿ, ಅದ್ರ 

ವಿರೆ್ನ ಸ್ವು ಗ್ರ ಹಕರ ಖರಿೋದ್ದ ನಿಧಾಆರದ್ ಮೇಲೆ ನೇರವಾಗಿ ಪ್ರಿಣಾಮ ಬೋರಬಹುದು. 

ಗ್ರ ಹಕರಿಗೆ ಚಿಲಿರೆ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲು, ಕಾಫಿ ಪುಡಿಯನುನ  ಲೋಹದ್ ಡಬು ಗಳಲಿ  

ಅಥವಾ ಬಹುಪ್ದ್ರದ್ ಚಿೋಲಗಳಲಿ  ತುಂಬಸ್ಲಾಗುತತ ದ. ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡನ ಪ್ರ ಕಾರ ಮತುತ  

ನಿಮಾಆಣವು ಕಾಫಿ ಪುಡಿಯ ಪ್ರ ಕಾರವನುನ  ಅವಲಂಬಸಿರುತತ ದ (ಮೇಲೆಮ ೈ ವಿಸಿತ ೋಣಆ: ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ

ನ ಪ್ರಿಮಾಣ ಅನುಪಾತ, ಬಯಸಿದ್ ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧ, ಸುತುತ ವರಿದ್ ಶೇಖರಣೆ ಮತುತ  ಸಾರಿಗೆ 

ಪ್ರಿಸ್ರ, ಮತುತ  ನಿರಿೋಕಿಿತ ಮಾರುಕಟಿೆ  ಪ್ರಿಸ್ರ. ಡಬಿ್ರ ೆ ಎಂಪಿ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಗ್ಗೆಗ  

ಉತಾ ನನ ವನುನ  ಕೊಬು ನ ಉತಕ ರ್ಆಣದ್ದಂದ್ ರಕಿಿ ಸ್ಲು, ಅದ್ರ ಸುವಾಸ್ನೆಯನುನ  

ಕಾಪಾಡಿಕೊಳಳ ಲು ಮತುತ  ಶ್ಲ್ಫ  ಜ್ಯೋವಿತ್ಪವರ್ಧಯನುನ  ಹೆಚಿು ಸ್ಲು N2 ಅನಿಲದ್ ಅಡಿಯಲಿ  

ಪೆಾ ಕ್ಸ ಮಾಡಲಾಗಿದ 
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ಮೂಲಭೂತವಾಗಿ, ಕಾಫಿ ಪೌಡರ್ಗ್ಗಿ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ವೆ ವಸಿ್ಪ್ ಗಳು ಪುಡಿಯನುನ  

ತೇವಾಂಶ, ಒ 2 ಮತುತ  ಬೆಳಕಿಗೆ ಒಡಿಿಕೊಳಳ ದಂತೆ ರಕಿಿ ಸ್ಬೇಕು ಮತುತ  ತ್ಪಪ್ಮಾನ, ಸ್ಮಯ, 

ಸಾಪೇಕ್ಷ ಆದ್ರ ಆತೆ, ಬೆಳಕು ಮತುತ  ದೈಹಿಕ ಅಪಾಯಗಳನುನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಬಾಹೆ  ಪ್ರಿಸ್ರದ್ 

ಅಂಶಗಳನುನ  ನಿರಿೋಕಿಿ ಸ್ಬೇಕು. 

3.3.1  ಲೀಹದ್ ಡಬು ಗಳು 
 

 ಲೋಹದ್ ಡಬು ಗಳಲಿ  ಕಾಫಿ ಪುಡಿಯನುನ  ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಮಾಡುವುದು ಬಹಳ 

ಹಿಂದ್ದನಿಂದ್ಲೂ ವಿಶೇರ್ವಾಗಿ ಚಿಲಿರೆ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ಗ್ಗಿ ಜನಪಿರ ಯವಾಗಿದ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 

ಕೆಾ ನಗ ಳು ವಾಣಿಜೆ್ಯ ಕವಾಗಿ 400, 900, 1800 ಮತುತ  2500 ಗ್ರ ಂ ಸಾಮಥೆ ಆದಂದ್ದಗೆ ಲಭೆ ವಿದ. 

ಲೋಹದ್ ಡಬು ಗಳನುನ  ಬಳಸುವುದ್ಕೆಕ  ಮಖೆ  ಕಾರಣವೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳ ಅತೆು ತತ ಮ ದೈಹಿಕ 

ಸಾಮಥೆ ಆ, ಬಾಳಿಕೆ, ತೇವಾಂಶಕೆಕ  ಸಂಪೂಣಆ ತಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು, O2, ಮತುತ  ಬೆಳಕು, 

ಸುವಾಸ್ನೆ ಅಥವಾ ವಾಸ್ನೆ ಇಲಿದ್ದರುವುದು ಮತುತ  ಬಗಿತ. 

3.3.2  ಬಹುಪದ್ರ ಚೀಲಗಳು 
 

 ಇತ್ರತ ೋಚಿನ ವರ್ಆಗಳಲಿ , ಅಲೊಮ್ನಿಯಂ ಫಾಯಿಲ್/ಪಿಾ ಸಿಿ ಕ್ಸ ಫಿಲ್ಮ  ಲೆಾ ಮ್ನೇಟ್

ಗಳನುನ  ಟಿನ್ಪಿ್ಪೋಟ್ ಡಬು ಗೆ ಬದ್ಲಯಾಗಿ ಪ್ರಿಚಯಿಸ್ಲಾಗಿದ. ಲೆಾ ಮ್ನೇಟ್ಗಳನುನ  

ರಚಿಸ್ಬಹುದು, ತುಂಬಬಹುದು, ಗೆ್ ಸ್-ಫಿಶ್ ಮಾಡಬಹುದು ಮತುತ  ರಿೋಲ್ ಸಿಾ ಕ್ಸನಿಂದ್ 

ಒಂದೇ ಯಂತರ ದ್ಲಿ  ಮಚು ಬಹುದು. ಇಂತಹ ಹಂದ್ದಕೊಳುಳ ವ ಪೌಚ್ಗಳು ಅಥವಾ 

ಸೆಾ ಚೆಟ್ಗಳು ಅನುಕೂಲಕರ ಆಹಾರ ಮಾರುಕಟಿೆ ಗಳ ಅವಕಾಶಗಳನುನ  ಬಳಸಿಕೊಳಳ ಲು 

ಚೆರ್ನನ ಗಿ ಸಿಾನ ಪ್ಡೆದ್ದವೆ. ಹಂದ್ದಕೊಳುಳ ವ ಪೆಾ ಕೇಜುಗಳು ಲೋಹದ್ ಡಬು ಗಳಂತಹ 

ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ನ ಪ್ರ ಮಾಣವನುನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ, ಸಾರಿಗೆ ವೆಚು ವನುನ  

ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ, ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ವೆಚು ವನುನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ ಮತುತ  ಕಡಿಮೆ ವಸುತ ಗಳ 

ಅಗತೆ ವಿರುತತ ದ, ಹಿೋಗ್ಗಿ ಪೊೋಸಿ್ಕನಿ್ನ ೆ ಮರ್ ತೆ್ಪ ಜೆ ವನುನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದ. 

ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ, ಕಾಫಿ ಪೌಡರ್ಗ್ಗಿ ಒಂದು ಲೆಾ ಮ್ನೇಟೆಡ್ ಮಲಿ ಲೇಯರ್ ಚಿೋಲವು 

ನಿೋರಿನ ಆವಿ, O2 (ಕನಿರ್ಠ  WMP ಉತಾ ನನ ಗಳಿಗೆ) ಮತುತ  ಬೆಳಕಿಗೆ ತಡೆಗೊೋಡೆ ಹಂದ್ದರಬೇಕು. 

ಅಲೊಮ್ನಿಯಂ ಫಾಯಿಲ್ ಅಂತಹ ತಡೆಗೊೋಡೆಯನುನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಬಲಿದು, ಫಾಯಿಲ್ನಲಿ  

ಪಿನ್ ರಂಧ್ರ ಗಳಿಲಿ . ಹಂದ್ದಕೊಳುಳ ವ ವಸುತ ಗಳಲಿ  ನಿಮ್ಆಸ್ಲಾದ್ ಅಲೊಮ್ನಿಯಂ 

ಫಾಯಿಲ್ ಒಂದು ಸಂಪೂಣಆವಾದ್ ತಡೆಗೊೋಡೆ ಒದ್ಗಿಸುತತ ದ. ಹಂದ್ದಕೊಳುಳ ವ ವಸುತ ವನುನ  

ನಿಮ್ಆಸುವುದು ಅತೆ ಗತೆ  ಏಕೆಂದ್ರೆ ಫಾಯಿಲ್ ಯಾವುದೇ ಯಾಂತ್ರರ ಕ ಶಕಿತ ಯನುನ  ಹಂದ್ದಲಿ  

ಮತುತ  ಆದಿ್ ರಿಂದ್ ಯಾಂತ್ರರ ಕ ಹಾನಿಯಿಂದ್ ರಕ್ಷಣೆ ಬೇಕಾಗುತತ ದ
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3.4  ಕಾಫಿ ಪುಡಿಗೆ ಬಳಸುರ್ ಪ್ಯಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸುು ಗಳ ವಿಧಗಳು 

ಹುರಿದ್ ಮತ್ತು  ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ ಕಾಫಿ -  ಟ್ಟನ್-ಪಿ್ ೀಟ್, ಗಿಾ ಸ್, ಪಿ್ಯ ಸ್ಿ ಕ್ಸ ಫಿಲಮ ಗ ಳು ಅಥವಾ 

ಫಾಯಿಲ್, ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಡ್ ಪೇಪರ್ / ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ/ ಪಿಇಟ್ಟ / ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ, ಬ ಓ ಓ ಪಿ / ಎಲ್ 

ಡಿಪಿಇ.  

 

1. ಹುರಿದ್ ಮತುತ  ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ ಕಾಫಿ -  ಟಿನ್-ಪಿ್ಪ ೋಟ್, ಗಿ್ಸ್, ಪಿಾ ಸಿಿ ಕ್ಸ ಫಿಲಮ ಗ ಳು ಅಥವಾ 

ಫಾಯಿಲ್, ಲೆಾ ಮ್ನೇಟೆಡ್ ಪೇಪ್ರ್ / ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ/ ಪಿಇಟಿ / ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ, ಬ ಓ ಓ ಪಿ / ಎಲ್ 

ಡಿಪಿಇ. 

2.  ಕಾಫಿ-ಚಿಕೊೋರಿ ಪುಡಿ: ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ, ಫಾಯಿಲ್ / ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ, ಪಿಇಟಿ / ಎಲ್ ಡಿಪಿಇ 

 

3.5  ಅಲ್ಯಯ ಮಿನಮ್ ಫಾಯಿಲ್ ಪ್ಯಯ ಕ್ರಂಗ್ ಶೈಲ್ಲಗಳು ಕಾಫಿ ಪುಡಿಗಾರ್ ಬಳಸ್ಲಾರ್ದೆ 
 

1)  ಕಾವ ಡ್ ಸಿೋಲ್ ಮತುತ  ಸ್ಪ್ಂಟರ್ ಫಿನ್ ಶೈಲ 

2)  ಡಾಯ್ಡಪೆಾಕ್ಸ 

3)  ಫಿಾಟ್ ಬಾಟಮ್ ಫಿ್ರ ಕಿಿಬಲ್ ಬೆಾ ಗ್ ಬಾಕಿ್ಸ  

4)  ದ್ದಂಬನ ಚಿೋಲ 

5)  ಚಿೋಲದ್ಲಿ  ಚಿೋಲ 
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 ಲೇಬಲ್ ಅರ್ಶಯ ಕತೆಗಳು 

 

• ಟ್ೆ ರೋಡ್ ಮಾಕ್ಸ  ೆೋ ಚಿಹೆನಯಂದಿ್ ಗೆ ಬಾರಂಡ್ ಹೆಸ್ರು 

• ಉತಾ ನನ ಹೆಸ್ರು 

• ಉಗಮದ್ ದ  ೋಶ 

• ಸ್ಸಾಯಹಾರ ಚಿಹೆನ 

• ಉತಾ ನನದ್ ನಿವವಳ ಪ್ರ ಮಾಣ 

• ಉತ್ಪಪ್ದಾನ  ಟಕ ಆ ವಿಳಾಸ್ 

• FSSAI ಪ್ರ ವಾನರ್ ಸಂಖ್ೆ ಯ ಮತ್ೆ ೆ  ಚಿಹೆನ 

• ಬಳಕೆಯ ಸೊಚನೆಗಳು 

• ಗ್ರಹಕ ಸ್ಪ್  ೋವಾ ವಿವರಗಳು 

• ತೆ್ಪ ರಿಕಾ ದಿ್ರ್ನಂಕ, ಲಾಟ್ ನಂಬರ್, ಬಳಕೆಯ ಅವರ್ಧ. 
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ಅಧಾಯ ಯ 4 

 
 FSSAI ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ 

 

4.1  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಕಾಫಿ ಪುಡಿಗಳ 

ಸೇಪಭಡೆಗಳು 

4.2  2.10.2: ಕಾಫಿ 

1.  ಕಾಫಿ (ಹಸಿರು/ಹುರಿಯದ್) ಎಂದ್ರೆ ಕಾಫಿ ಅರೇಬಕಾ, ಕಾಫಿಯಾ ಲಬರಿಕಾ, 

ಕಾಫಿ ಎಕಿೆ ಲಿಾ  ಅಥವಾ ಕಾಫಿಯಾ ಕೆಾ ನೆಫರಾ (ರೋಬಸಿಾ ) ಒಣಗಿದ್ 

ಬೋಜಗಳನುನ  ಅವುಗಳ ಹಟಿ್ಟ  (ಮೆಸೊಕಾಪ್ಆ ಮತುತ  ಎಂರ್ಡೋಕಾಪ್ಆ) 

ತೆಗೆದುಹಾಕಲಾಗಿದ. 

 

  1.1 ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿ ಎಂದ್ರೆ ಸ್ರಿಯಾಗಿ ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸಿದ್ ಹಸಿರು ಕಾಫಿಯನುನ  ಕಂದು ಬಣು ಕೆಕ  

ಹುರಿದು ಅದ್ರ ವಿಶಿರಿ್  ಪ್ರಿಮಳವನುನ  ಅಭಿವೃದ್ದಧ ಪ್ಡಿಸಿದ. 

1.2 ಗ್ರ ಂಡ್ ಕಾಫಿ ಎಂದ್ರೆ 'ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿ'ಯಿಂದ್ ಪ್ಡೆದ್ ಪುಡಿ ಉತಾ ನನ ಗಳು ಮತುತ  ಸಿಪ್ಪಾ ಯಿಂದ್ 

ಮಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು. 

 

1.1 ಕಾಫಿ (ಹಸಿರು ಕಚಾು  ಅಥವಾ ಹುರಿದ್), 'ಹುರಿದ್ ಮತುತ  ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಕಾಫಿ' ಯಾವುದೇ ಕೃತಕ ಬಣು , 

ಸುವಾಸ್ನೆ, ಹರಗಿನ ವಸುತ  ಅಥವಾ ಮೆರುಗು ನಿೋಡುವ ವಸುತ ಗಳಿಂದ್ ಮಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತುತ  ಧ್ವ ನಿ, 

ಶುರ್ಕ  ಮತುತ  ತ್ಪಜಾ ಸಿಿ ತ್ರಯಲಿ , ಕಟ್ಟವಾದ್ ಅಥವಾ ಅಸ್ಹೆ ಕರ ಸುವಾಸ್ನೆಯಿಂದ್ ಮಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು. 

1.4 ಹುರಿದ್ ಕಾಫಿ ಮತುತ  ನೆಲದ್ ಕಾಫಿ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಶಿ್ೋರ್ಣಾತಮ ಕ ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು: 

- 

1. ತೇವಾಂಶ (ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) m/m 5.0 ಶೇಕಡಾಕಿಕ ಂತ ಹೆಚಿು ಲಿ  

2. ಒಟಿ್ಟ  ಬ್ರದ್ದ (ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) m/m 3.0 ರಿಂದ್ 6.0 ಪ್ರ ತ್ರಶತ 

3. ಆಮಿ  ಕರಗದ್ ಬ್ರದ್ದ (ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) ಮ್ೋ/ಮ್ೋ 0.1 ಪ್ರ ತ್ರಶತಕಿಕ ಂತ ಹೆಚಿು ಲಿ  

4. ನಿೋರಿನಲಿ  ಕರಗುವ ಬ್ರದ್ದ (ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) m/m ಒಟಿ್ಟ  ಬ್ರದ್ದಯ 65 ಪ್ರ ತ್ರಶತಕಿಕ ಂತ 

ಕಡಿಮೆಯಿಲಿ  

5. ಮ್ಲಲೋಟರ್ಗಳಲಿ  ಕರಗುವ ಬ್ರದ್ದಯ ಕಿಾ ರತೆಯು 3.5 ಮ್ಲಗಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿಲಿ  ಮತುತ  5.0 

ಮ್ಲ ಗಿಂತ ಹೆಚಿು ಲಿ  0.1 ಗ್ರ ಂ ಹೈರ್ಡರ ೋಕಿೊೋರಿಕ್ಸ ಆಮಿ  ಪ್ರ ತ್ರ ಗ್ರ ಂ ವಸುತ ಗಳಿಗೆ (ಒಣ ಆಧಾರದ್ 
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ಮೇಲೆ) ಮ್ೋ/ಮ್ೋ 

6. ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಜಲೋಯ ಸಾರಗಳು m/m 26.0 ಕಿಕ ಂತ ಕಡಿಮೆಯಿಲಿ  ಮತುತ  35.0 

ಶೇಕಡಾಕಿಕ ಂತ ಹೆಚಿು ಲಿ  

7. ಕೆಫಿೋನ್ (ಅನೆಹ ೈಡರ ಸ್) (ಒಣ ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ) m/m 1.0 ಶೇಕಡಾಕಿಕ ಂತ ಕಡಿಮೆಯಿಲಿ  

1. 61 [1 ಎ. ಕೆಫಿೋನ್ ರಹಿತ ಹುರಿದ್ ಮತುತ  ಕಾಫಿ 

1 ಎ .1 ಡಿಕಾಫಿನೇಟೆಡ್ ಕಾಫಿ ಎಂದ್ರೆ, ಕಾಫಿ ಅರೇಬಕಾ, ಕಾಫಿಯಾ ಲಬರಿಕಾ, ಕಾಫಿಯಾ 

ಎಕಿೆ ಲಿಾ  ಅಥವಾ ಕಾಫಿಯಾ ಕೆಾ ನೆಫರಾ (ರೋಬಸಿಾ ) ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಹಟಿ್ಟ  

(ಮೆಸೊಕಾಪ್ಆ ಮತುತ  ಎಂರ್ಡೋಕಾಪ್ಆ) ನ ಒಣಗಿದ್ ಬೋಜಗಳನುನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಿ ಮತುತ  

ಬೋಜಗಳಿಂದ್ ಎಲಿಾ  ಕೆಫಿೋನ್ ಅನುನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಕೆಫಿೋನ್ ಮಾಡಲಾಗಿದ. ಬೋಜಗಳು 

ಹುರಿಯುವ ಮೊದ್ಲು ಹಸಿರು ರೂಪ್ದ್ಲಿದಿಾ ಗ ಡಿಕಾಫಿನೇಶನ್ ಅನುನ  ನಡೆಸ್ಲಾಗುತತ ದ. 

1A.2 ಹುರಿದ್ ಡಿಕಾಫಿನೇಟೆಡ್ ಕಾಫಿ ಎಂದ್ರೆ ಸ್ರಿಯಾಗಿ ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸಿದ್ ಹಸಿರು ಕಾಫಿಯನುನ  

ಕೆಫಿೋನ್ ಮಾಡಿಲಿ , ಕಂದು ಬಣು ಕೆಕ  ಹುರಿದು ಅದ್ರ ವಿಶಿರಿ್  ಪ್ರಿಮಳವನುನ  ಅಭಿವೃದ್ದಧ ಪ್ಡಿಸಿದ. 

1A.3 ಗ್ರ ಂಡ್ ಡಿಕಾಫಿೋನೇಟೆಡ್ ಕಾಫಿ ಎಂದ್ರೆ 'ಹುರಿದ್ ಡಿಕಾಫಿನೇಟೆಡ್ ಕಾಫಿ'ಯಿಂದ್ ಪ್ಡೆದ್ 

ಪುಡಿ ಉತಾ ನನ ಗಳು ಮತುತ  ಹಟಿ್ಟ  ಮಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು. 

1A.4 ಇದು ಕೃತಕ ಬಣು , ಸುವಾಸ್ನೆ, ಎದುರಿಸುತ್ರತ ರುವ, ಹರಗಿನ ವಸುತ  ಅಥವಾ ಮೆರುಗು 

ನಿೋಡುವ ವಸುತ ಗಳಿಂದ್ ಮಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತುತ  ಒಣ ಮತುತ  ತ್ಪಜಾ ಸಿಿ ತ್ರಯಲಿ , ಕಟ್ಟವಾದ್ 

ಅಥವಾ ಅಸ್ಹೆ ಕರ ಸುವಾಸ್ನೆಯಿಂದ್ ಮಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು. ಇದು ಒಣ ತೂಕದ್ ಆಧಾರದ್ಲಿ  ಈ 

ಕೆಳಗಿನ ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು, ಅವುಗಳೆಂದ್ರೆ: - 

 

(i) ತೇವಾಂಶ, ದ್ರ ವೆ ರಾಶಿಯಿಂದ್ ಶೇಕಡಾ, ಗರಿರ್ಠ  5.0 

 

(ii) ಒಟಿ್ಟ  ಬ್ರದ್ದ, ಶೇಕಡಾ 3.0 ರಿಂದ್ 6.0 ರಷಿ್ಟ  

 

(iii) ಆಮಿ  ಕರಗದ್ ಬ್ರದ್ದ, ಶೇಕಡಾ ದ್ರ ವೆ ರಾಶಿ, ಗರಿರ್ಠ  0.1 

 

(iv) ನಿೋರಿನಲಿ  ಕರಗುವ ಬ್ರದ್ದ, ಶೇಕಡಾವಾರು ದ್ರ ವೆ ರಾಶಿ, ನಿಮ್ರ್ 65.0 

 

(v) 0.1 ಗ್ರ ಂ 3.5 ಮ್ಲ ನಿಂದ್ 5.6 ಹೈರ್ಡರ ೋಕಿೊೋರಿಕ್ಸ ಆಮಿದ್ ಕರಗುವ ಬ್ರದ್ದಯ ಕಿಾರತೆ 

(vi) ಜಲೋಯ ಸಾರಗಳು, ಶೇಕಡಾವಾರು ದ್ರ ವೆ ರಾಶಿಯಿಂದ್ 26.0 ರಿಂದ್ 35.0 

 

(vii) ಕೆಫಿೋನ್ (ಅನ್ಹೈಡರ ಸ್) ಶೇಕಡಾವಾರು ದ್ರ ವೆ ರಾಶಿ, ಗರಿರ್ಠ  0.1] 



ರಾಷಿಿ ೆೋಯ ಆಹಾರ ತಂತರ ಜಾಾ ನ, ಉದೆ್ ಮಶಿೋಲತೆ ಮತುತ  ನಿವಆಹಣಾ ಸಂಸಿ್ಪ್ - ತಂಜಾವೂರು 

 

 

4.3 ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ 

ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುರ್ ಅರ್ಶಯ ಕತೆಗಳು 
ಭಾರತದ್ಲಿ  ಮಾರಾಟವಾಗುವ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್  ನಲಿರುವ ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ಉತಾ ನನ ಗಳು ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ 

ಮತುತ  ಮಾನದಂಡಗಳು (ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯಂಗ್ ಮತುತ  ಲೇಬಲಂಗ್) ನಿಯಮ, 2011 ರ ಅನುಸಾರವಾಗಿರಬೇಕು. 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತುತ  ಗುಣಮಟಿ  ನಿಯಂತರ ಣ 2011 ಕಾಯಿ್ಕಯು, ಆರೋಗೆ  ಮತುತ  ಕುಟ್ಟಂಬ 

ಕಲೆಾ ಣ ಸ್ಚಿವಾಲಯದ್ ಅಡಿಯಲಿ  ಬರುವ ಭಾರತ್ರೋಯ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತುತ  ಗುಣಮಟಿ  

ಪಾರ ರ್ಧಕಾರವು ಹರಡಿಸಿರುವ ಅರ್ಧಸೂಚನೆಯಾಗಿದ. ಈ ಲೇಖನದ್ಲಿ  ರ್ನವು ಭಾರತದ್ಲಿ  ಆಹಾರ 

ಲೇಬಲಿಗೆ ಸಂಬಂರ್ಧಸಿದ್ ನಿಯಮಗಳನುನ  ನೊೋಡಬಹುದಾಗಿದ. 

ಆಹಾರ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ನಿಬಂಧನೆಗಳ ಅನವ ಯಿಸುವಿಕೆ 

ಆಹಾರ ಲೇಬಲಂಗ್ ನಿಯಮಾವಳಿಗಳು ಭಾರತದ್ಲಿ  ಲೇಬಲ್ ನಿಯಮಗಳನುನ  ಎಲಿಾ  "ಪಿರ ೋ ಪೆಾ ಕೇಜಿ್ಡ " 

ಅಥವಾ "ಪೂವಆ-ಪೆಾ ಕ್ಸ ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರ" ಪ್ದಾಥಆಗಳು ಪಾಲಸ್ಬೇಕಾಗಿರುತತ ದ. ನಿಯಮಗಳ 

ಪ್ರ ಕಾರ, ಪಿರ ೋ ಪೆಾ ಕೇಜಿ್ಡ  ಆಹಾರ ಎಂದ್ರೆ ಯಾವುದೇ ರಿೋತ್ರಯ ಸ್ರಿಯಾದ್ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಯನಲಿ  ಇಡಲಾಗುವ 

ಆಹಾರ, ಅದ್ನುನ  ತ್ರರುಚದ/ಹರಿಯದ, ಅದ್ನುನ  ಬದ್ಲಾಯಿಸ್ಲು ಸಾಧೆ್ ವಿಲಿ  ಮತುತ  ಗ್ರ ಹಕರಿಗೆ 

ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲು ಸಿದ್ಧ  ಸಿಿ ತ್ರಯಲಿರುವ ಆಹಾರ. 

ಸ್ಟಮಾನಯ  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಅರ್ಶಯ ಕತೆಗಳು 
ಈ ಕೆಳಗಿನ ಲೇಬಲ್ ಅವಶೆ ಕತೆಗಳನುನ  ಭಾರತದ್ಲಿ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡುವ ಎಲಿಾ  ಪೂವಆ ಪೆಾ ಕೇಜ್ಡ 

ಆಹಾರಗಳ ಉತಾ ನನ ಗಳ ತಯಾರಕರು ಕಡಿಾಯವಾಗಿ ಪಾಲಸ್ಬೇಕಾಗುತತ ದ: 

 

 ಲೇಬಲ್ ಇಂಗಿಿಷ್ ಅಥವಾ ಹಿಂದ್ದ ಅಥವಾ ದೇವರ್ನಗರಿ ಭಾಷೆಯಲಿರಬೇಕು. ಮೇಲನವುಗಳ 

ಜೊತೆಗೆ, ಲೇಬಲ್ ಅಗತೆ ಕೆಕ  ತಕಕ  ಹಾಗೆ, ಬೇರೆ ಯಾವುದೇ ಭಾಷೆಯಲಿ  ಮಾಹಿತ್ರಯನುನ  

ಹಂದ್ದರಬಹುದು. 

 ಲೇಬಲಿನಲಿ  ಸುಳುಳ , ದಾರಿ ತಪಿಾ ಸುವ, ಮೊೋಸ್ಮಾಡುವ ಅಥವಾ ಉತಾ ನನ ದ್ ಬಗೆಗ  ತಪುಾ  

ಕಲಾ ನೆಯನುನ  ಉಂಟ್ಟ ಮಾಡುವಂತಹ ಆಹಾರದ್ ಬಗೆಗ  ಮಾಹಿತ್ರ ಇರತಕಕ ದಿ್ ಲಿ . 

 ಲೇಬಲ್ ಅನುನ  ಕಂಟೇನರಿನಿಂದ್ ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇಪ್ಆಡಿಸ್ದ್ ರಿೋತ್ರಯಲಿ  ಕಂಟೇನರಿಗೆ 

ಅಂಟಿಸ್ಬೇಕು. 

 ಲೇಬಲಿನಲಿ  ಪ್ರ ಸುತ ತಪ್ಡಿಸ್ಲಾದ್ ವಿರ್ಯಗಳು ಅಥವಾ ಮಾಹಿತ್ರಯು ಸ್ಾ ರಿ್ , ಪ್ರ ಮಖ, 

ಅಳಿಸ್ಲಾಗದ್ ಮತುತ  ಸುಲಭವಾಗಿ ಗ್ರ ಹಕರಿಗೆ ಅಥಆವಾಗುವಂತ್ರರಬೇಕು. 
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 ಒಂದು ವೇಳೆ ಕಂಟೇನರ್ ಹದ್ದಕೆಯಿಂದ್ ಆವೃತವಾಗಿದಿ್ ರೆ, ಹದ್ದಕೆಯು ಅಗತೆ  

ಮಾಹಿತ್ರಯನುನ  ಒಳಗೊಂಡಿರಬೇಕು ಅಥವಾ ಉತಾ ನನ ದ್ ಒಳಗಿರುವ ಲೇಬಲನುನ  ಮರೆಮಾಚದಂತೆ 

ಸುಲಭವಾಗಿ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡಬೇಕು. 

 ಆಹಾರದ್ ಹೆಸ್ರನುನ  ವೆಾ ಪಾರದ್ ಹೆಸ್ರು ಮತುತ  ಅದ್ರಲಿರುವ ಆಹಾರದ್ ವಿವರಣೆಯ ಜೊತೆಗೆ 

ನಮೂದ್ದಸ್ಬೇಕು. ಒಂದು ವೇಳೆ ಆಹಾರವು ಒಂದ್ಕಿಕ ಂತ ಹೆಚ್ಚು  ಪ್ದಾಥಆಗಳನುನ  ಹಂದ್ದದಿ್ ರೆ, ಆಗ 

ಪ್ದಾಥಆಗಳ ಪ್ಟಿಿ ಯನುನ  ಅದ್ರ ಉತ್ಪಾ ದ್ನೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಿ  ಅವುಗಳ ಸಂಯೋಜನೆಯ ತೂಕ 

ಅಥವಾ ಪ್ರಿಮಾಣದ್ ಅವರೋಹಣ ಕರ ಮದ್ಲಿ  ಪ್ರ ಸುತ ತಪ್ಡಿಸ್ಬೇಕು. 

ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶ ಮಾಹಿತಿ  
ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶ ಮಾಹಿತ್ರ ಅಥವಾ ಪೌಷಿಿ ಕತೆಯ ವಾಸ್ತ ವಾಂಶಗಳು ಪ್ರ ತ್ರ 100 ಗ್ರ ಂ ಅಥವಾ 100 ಮ್.ಲ. 

ಅಥವಾ ಉತಾ ನನ ದ್ ಪ್ರ ತ್ರ ಸ್ವಿಆಂಗ್ ಗೆ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಮಾಹಿತ್ರಯಂದ್ದಗೆ ಲೇಬಲ್ ನಲಿ  ನಿೋಡಬೇಕು: 

1. ಕಿಲೋ ಕೆಾ ಲರಿಯಲಿ  ಶಕಿತ  ಮೌಲೆ ; 

2. ಪೊರ ೋಟಿೋನ್, ಕಾರ್ೋಆಹೈಡೆರ ೋಟ್ (ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಪ್ರ ಮಾಣವನುನ  ನಿದ್ದಆರಿ್ ಪ್ಡಿಸಿ) ಮತುತ  ಕೊಬು ನ 

ಪ್ರ ಮಾಣಗಳನುನ  ಗ್ರ ಂ (g) ಅಥವಾ ಮ್,ಲೋ.ನಲಿ  ನಿದ್ದಆರಿ್ ಪ್ಡಿಸ್ಬೇಕು; 

3. ಆರೋಗೆ  ಕಿೆ ೈಮ್ ಮಾಡುವ ಯಾವುದೇ ಇತರ ಯಾವುದೇ ಪೊೋರ್ಕಾಂಶದ್ ಪ್ರ ಮಾಣ. 

4. ಲೇಬಲಿನಲಿ  ಮಾಡಲಾದ್ ಯಾವುದೇ "ಆರೋಗೆ  ಕಿೆ ೈಮ್ " ಅಥವಾ "ನೆ್ನ ಟಿರ ರ್ನ್ ಕಿೆ ೈಮ್ " 

ಅಥವಾ "ಅಪಾಯ ಕಡಿತ" ಕಿೆ ೈಮ್ ಅನುನ  FSSAI ಅರ್ಧಕಾರಿಗಳು ಸಂಪೂಣಆವಾಗಿ ಪ್ರಿಶಿೋಲನೆಗೆ 

ಒಳಪ್ಡಿಸುತ್ಪತ ರೆ ಎಂಬುದ್ನುನ  ಗಮನಿಸುವುದು ಮಖೆ . ಆದಿ್ ರಿಂದ್, ಅಂತಹ ಯಾವುದೇ 

ಕಿೆ ೈಮಗಳನುನ  ಪ್ರಿೋಕಿಾ  ದ್ತ್ಪತ ಂಶದ್ ಮೂಲಕ ದೃಢೋಕರಿಸ್ಬೇಕು. ನಿಯಮಗಳ ಪ್ರ ಕಾರ, "ಆರೋಗೆ  

ಕಿೆ ೈಮ್ ", "ನೆ್ನ ಟಿರ ರ್ನ್ ಕಿೆ ೈಮ್" ಮತುತ  "ಅಪಾಯ ಕಡಿತ" ಕಿೆ ೈಮ್ ಗೆ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ 

ವೆಾ ಖೆ್ಯ ನಿಸ್ಲಾಗುತತ ದ: 

5. "ಆರೋಗೆ  ಕಿೆ ೈಮಗಳು" ಎಂದ್ರೆ ಆಹಾರ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ್ ಒಂದು ಘಟಕ ಅಥವಾ ಅದ್ರ 

ಘಟಕಾಂಶದ್ ಮತುತ  ಆರೋಗೆ ದ್ ನಡುವೆ ಸಂಬಂಧ್ವಿದ ಎಂದು ಸೂಚಿಸುವ ಅಥವಾ ಸೂಚಿಸುವ 

ಯಾವುದೇ ಪಾರ ತ್ರನಿಧೆ್ , ಮತುತ  ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತುತ  ಸಾಮಾನೆ  ಕಾಯಆಗಳಲಿ  ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ 

ಪಾತರ ವನುನ  ವಿವರಿಸುವ ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ ಕಿೆ ೈಮಗಳು, ಆಹಾರ ಸೇವನೆಯ ನಿದ್ದಆರಿ್  ಪ್ರ ಯೋಜನದ್ 

ಪ್ರಿಣಾಮದ್ ಬಗೆಗ  ಇತರ ಕಾಯಾಆತಮ ಕ ಕಿೆ ೈಮಗಳು , ಒಟಿ್ಟ  ಆಹಾರ ಕರ ಮದ್ ಸಂದ್ಭಆದ್ಲಿ , ದೇಹದ್ 

ಸಾಮಾನೆ  ಕಾಯಆಗಳು ಅಥವಾ ಜೈವಿಕ ಚಟ್ಟವಟಿಕೆಗಳ ಮೇಲೆ ಮತುತ  ಅಂತಹ ಕಿೆೋಮಗಳು 
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ಆರೋಗೆ ಕೆಕ  ಅಥವಾ ಕಾಯಆದ್ ಸುಧಾರಣೆಗೆ ಅಥವಾ ಆರೋಗೆ  ಅಥವಾ ರೋಗದ್ದಂದ್ 

ಸಂರಕಿಿಸುವುದ್ಕೆಕ  ಸಂಬಂರ್ಧಸಿದಂತೆ, ಒಟಿ್ಟ  ಆಹಾರ ಅಥವಾ ಆಹಾರ ಘಟಕಗಳ ಸೇವನೆಗೆ 

ಸಂಬಂರ್ಧಸಿದ್ ಅಪಾಯವನುನ  ತಗಿಗ ಸುವುದು ಕಾಯಿಲೆ ಅಥವಾ ಆರೋಗೆ ಕೆಕ  ಸಂಬಂರ್ಧತ ಸಿಿ ತ್ರಯನುನ  

ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವ ಅಂಶ ಹಂದ್ದದ.  

6. "ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶದ್ ಕಿೆ ೈಮ್" ಎಂದ್ರೆ ಒಂದು ಆಹಾರವು ನಿದ್ದಆರಿ್  ಪೌಷಿಿ ಕಾಂಶ ಗುಣಗಳನುನ  

ಹಂದ್ದದ ಎಂದು ಸೂಚಿಸುತತ ದ, ಆದ್ರೆ ಅದು ಶಕಿತ ಮೌಲೆ ಕೆಕ  ಸಿೋಮ್ತವಲಿ , ಪೊರ ೋಟಿೋನ್, ಕೊಬು ನ 

ಅಂಶ, ಕಾರ್ೋಆಹೈಡೆರ ೋಟ್ ಗಳು, ವಿಟಮ್ನ್ ಗಳು ಮತುತ  ಖನಿಜಗಳನುನ  ಒಳಗೊಂಡಿದ 

7. ಆರೋಗೆ  ಕಿೆ ೈಮಗಳ ಹಿನೆನ ಲೆಯಲಿ  "ಅಪಾಯ ಕಡಿತ" ಎಂದ್ರೆ ಒಂದು ಕಾಯಿಲೆ ಅಥವಾ 

ಆರೋಗೆ  ಸಂಬಂರ್ಧತ ಸಿಿ ತ್ರಗೆ ಪ್ರ ಮಖ ಅಪಾಯದ್ ಅಂಶವನುನ  ಗಮರ್ನಹಆವಾಗಿ ಮಾಪಾಆಟ್ಟ 

ಮಾಡುವುದು 

ಸ್ಸ್ಟಯ ಹಾರ ಅಥವಾ ಮಾಂಸ್ಹಾರ ಸಂಕೇತ್ ಗುರುತಿಸುರ್ ಚಹ್ನು  / ಸಂಕೇತ್ 

"ಮಾಂಸಾಹಾರಿ" ಪೆಾ ಕೇಜಿ್ಡ  ಆಹಾರವು ಒಂದು ಕಂದು ಬಣು ದ್ ಹರ ರೇಖ್ಯಯಂದ್ದಗೆ ಚೌಕದ್ ಒಳಗೆ 

ಕಂದು ಬಣು ದ್ ವೃತ್ಪತ ಕಾರದ್ಲಿರುವ ಒಂದು ಕಂದು ಬಣು ದ್ ಚಿಹೆನ ಯನುನ  ಹಂದ್ದರಬೇಕು. ಒಂದು 

ಆಹಾರವು ಕೇವಲ ಮೊಟಿೆಯನುನ  ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಪ್ದಾಥಆವಾಗಿ ಹಂದ್ದದಿ್ ರೆ, ತಯಾರಕನ 

ಉತಾ ನನ ವು ಕೇವಲ ಮೊಟಿೆಯನುನ  ಮಾತರ  ಒಳಗೊಂಡಿದ ಮತುತ  ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಸಂಕೇತವನುನ  

ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು. 

 

ಮಾಂಸ್ಹಾರಿ ಸಂಕೇತ್ 

ಪೆಾ ಕ್ಸ ಮಾಡಿದ್ ಸ್ಸೆಾಹಾರವು ಹಸಿರು ಚೌಕದ್ ಒಳಗೆ ಹಸಿರು ಬಣು ದ್ ವೃತತ ವನುನ  ಒಳಗೊಂಡ ಒಂದು 

ಚಿಹೆನ ಯನುನ  ಹಂದ್ದರಬೇಕು. 

 

ಸ್ಸ್ಯ ಹಾರಿ ಸಂಕೇತ್ 
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ಆಹಾರ ಸೇಪಭಡೆಗಳು, ಬಣಣ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸುವಾಸ್ನೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಮಾಹಿತಿ 

ಆಹಾರ ಉತಾ ನನ ದ್ಲಿ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಆಡೆಗಳನುನ  ನಿದ್ದಆರಿ್  ಹೆಸ್ರುಗಳು ಅಥವಾ 

ಮಾನೆ ತೆ ಪ್ಡೆದ್ ಅಂತ್ಪರಾಷಿಿ ೆೋಯ ಸಾಂಖೆ್ಯ ಕ ಗುರುತುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ವಗಆ ಶಿೋಷಿಆಕೆಗಳ ಜೊತೆಗೆ 

ನಮೂದ್ದಸ್ಬೇಕು. ಲೇಬಲಿನಲಿ  ಬಣು  ದ್ರ ವೆ ದ್ ಸೇರಿಸುವಿಕೆಯು "ಅನುಮತ್ರಸ್ಲಾ ಟಿ  ನೈಸ್ಗಿಆಕ ಬಣು  

ಹಂದ್ದದ" ನಂತರ ಕೆಲವು ಹೇಳಿಕೆಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಲೇಬಲಿನಲಿ  ನಮೂದ್ದಸ್ಬೇಕು, ಲೇಬಲಿನ ಮೇಲನ 

ಪ್ದಾಥಆಗಳ ಪ್ಟಿಿ ಯ ಕೆಳಗೆ. ಸುವಾಸ್ನೆ ಏಜೆಂಟನುನ  ಸೇರಿಸುವ ಸಂದ್ಭಆದ್ಲಿ , ಲೇಬಲಿನಲಿರುವ 

ಪ್ದಾಥಆಗಳ ಪ್ಟಿಿ ಯ ಕೆಳಗೆ "ಸೇರಿಸಿದ್ ಸುವಾಸ್ನೆಯನುನ  ಹಂದ್ದದ" ಎಂಬ ಹೇಳಿಕೆಯಲಿ  

ನಮೂದ್ದಸ್ಬೇಕು. 
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           ನಮಮ ನ್ನು  ಸಂಪಕ್ರಭಸಿ 

            ನಿರ್ದಭಶಕರು 

ರಾಷಿಿ ೆೋಯ ಆಹಾರ ತಂತರ ಜಾಾ ನ, ಉದೆ್ ಮಶಿೋಲತೆ ಮತುತ  ನಿವಆಹಣಾ 

ಸಂಸಿ್ಪ್ - ತಂಜಾವೂರು 

ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಮಂತ್ರರ ಲಯ, ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾಭರ 

ಪುದುಕೊಟ್್ ೈ ರಸ್ಥು , ತಂಜ್ಞವೂರು, ತ್ಮಿಳುನಾಡು 
ಇಮೇಲ್: director@iifpt.edu.in; ವೆಬ್: www.iifpt.edu.in 

ದೂರವಾಣಿ ಸಂಖೆ್ಯ .: +91- 4362 - 228155, ಫೆಾ ಕಿ್ಸ  ನಂ.:+91 - 4362 - 227971 
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