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பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகைின் நீர்வைட்சி 

1.0. அறிமுகம் 

பழங்கள் உற்பத்தியில் இந்தியொ உலகிதலதய முதல் இடத்திலும், 

கொய்கறிகைில் இரண்டொைது இடத்திலும் உள்ைது, இது தைொத்த உலக 

உற்பத்தியில் முமறதய 10 ைற்றும் 15 சதைதீைொகும். ைிைசொயத் துமறமய 

பன்முகப்படுத்துதல், ைதிப்புக் கூட்டல் ைொய்ப்புகமை தைம்படுத்துதல் ைற்றும் 

தைைொண் உணவு தபொருட்களுக்கு உபரி உணமை உருைொக்குதல் 

ஆகியைற்றில் இந்தியொ ைலுைொன ைற்றும் ஆற்றல்ைிக்க உணவு 

பதப்படுத்தும் துமறமய க் தகொண்டுள்ைன. தற்தபொது, உற்பத்திஅடிப்பமடயில் 

நொடு உலகிதலதய இரண்டொைது இடத்தில் இருந்தொலும், பழங்கள் ைற்றும் 

கொய்கறிகைில் 2.2 சதைதீம் பதப்படுத்தப்படுகின்றன. பிதரசில் (30 சதைதீம்), 

அதைரிக்கொ (70 சதைதீம்) ைற்றும் ைதலசியொ (82 சதைதீம்) தபொன்ற பிற 

நொடுகளுடன் ஒப்பிடுமகயில் இது ஒப்படீ்டைைில் குமறைொகும். 2010ஆம் 

ஆண்டிற்குள் நொட்டில் பதப்படுத்தப்படும் உணவு சதைதீத்மத 10 

சதைதீைொகவும், 2025ஆம் ஆண்டிற்குள் 25 சதைதீைொகவும் உயர்த்துைமத 

ததசிய தகொள்மக தநொக்கைொகக் தகொண்டுள்ைது. உணவு பதப்படுத்துதல் 

ைதிப்மப தசர்க்கிறது, அழுகும் ைிைசொய உணவு தபொருட்கைின் ஆயுமை 

அதிகரிக்கிறது ைற்றும் பயிர் பன்முகப்படுத்தமல ஊக்குைிக்கிறது. 

தொதுக்கள், மைட்டைின்கள், உணவு நொர்ச்சத்து ைற்றும் ஆக்ஸிஜதனற்ற 

எதிர்ப்பிகள் ஆகியைற்றின் ைைைொன உள்ைடக்கங்கமைக் தகொண்ட பழங்கள் 

ைற்றும் கொய்கறிகள் பொதுகொப்பு உணவுகைொகும், தைலும் அமை ைனிதர்கைின் 

ஆதரொக்கியம் ைற்றும் நல்ைொழ்வுக்கொன இயற்மகயின் பரிசொகக் 

கருதப்படுகின்றன. அதிக ஈரப்பதத்தின் கொரணைொக (70 முதல் 95%) 

இயற்மகயில் அமை ைிகவும் அழுகும்; தைன்மையொன அமைப்பு தபொன்றமை 

நுண்ணுயிர் சுைொசம் ைற்றும் உடலியல் முறிவு மூலம் அழுகும் பொக்டீரியொ. 
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சில தநரங்கைில் பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகைின் தரத்தில் ஈரப்பதம் 

குமறைதும் அறுைமட முடிந்த உடதனதய ததொடங்கி உலர்த்துைதற்கும் 

கீச்சிடுைதற்கும் ைழிைகுக்கிறது. பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள் ஆக்ஸிஜன் 

தபொன்ற சுற்றுச்சூழல் ைொயுக்கமை உறிஞ்சி கொர்பன் மட ஆக்மசடு ைற்றும் 

எத்திலீமன உற்பத்தி தசய்கின்றன. பூஞ்மசகள், பொக்டீரியொக்கள் ைற்றும் 

உணவுப் பொதுகொப்மப பொதிக்கும் பூச்சிகள் தபொன்ற நுண்ணுயிரிகைொல் அமை 

எைிதில் பொதிக்கப்படுகின்றன. பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள் ஏரொைைொக 

ைைர்க்கப்படும் கிரொைங்கைில், பதப்படுத்துைதற்கொன ைசதிகள் இல்மல 

ைற்றும் அைற்றில் நிமறய ைணீடிக்கப்படுகின்றன. நொட்டில் முழு உணவு 

பதப்படுத்தும் ததொழிலும் இன்னும் ஆரம்ப நிமலயில் உள்ைது, தற்தபொது 

ததொட்டக்கமல உற்பத்தியில் 4% க்கும் குமறைொக ததொழில்துமற ரீதியொக 

பதப்படுத்தப்படுகிறது. பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகைின் உலர்தல் ைற்றும் 

நீர்ைறட்சி ஆகியைற்றின் மூலம் பொதுகொப்பதற்கொன ததமைகள் பயிர்கைின் 

ைதிப்மப அதிகரிக்க முக்கியம். 

பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகளைப் பொதுகொத்தல் 

பொதுகொத்தல் என்பது தகட்டுப்தபொகொைல் உணவுகமைப் பொதுகொத்தல் 

என்பதொகும், ஆனொல் அறிைியல் ரீதியொக இது ஒரு அறிைியல் என்று 

ைமரயறுக்கப்படலொம், இது உணவு சிமதமைத் தடுப்பதற்கொன அல்லது 

தகட்டுப்தபொைமதத் தடுப்பதற்கொன தசயல்முமறமயக் மகயொள்கிறது. தைறு 

ைொர்த்மதகைில் கூறுைதொனொல், உணவுகைில் உடல், இரசொயன அல்லது 

நுண்ணுயிர் ைொற்றங்கமைகட்டுப்படுத்துைது பொதுகொப்பு என்று 

அமழக்கப்படுகிறது. 

அ. உடல் ைொற்றங்கள் : நிறம், சுமை, அமைப்பு ைற்றும் சுமை 

தபொன்றமை. 

ஆ. இரசொயன ைொற்றங்கள் : கொர்தபொமைட்தரட், தகொழுப்புகள், புரதங்கள், 
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மைட்டைின்கள் ைற்றும் தொதுக்கள் தபொன்றமை. 

இ. நுண்ணுயிர் ைொற்றங்கள் : பூஞ்மசக்கொைொன், ஈஸ்ட் ைற்றும் 

பொக்டீரியொ தபொன்றமை. 

பொதுகொப்பின் யதளவ 

 அைிப்மப அதிகரிப்பதற்கொக உணைின் ஆயுமை அதிகரிக்க. 

 பருைகொல பழங்கமை ஆண்டு முழுைதும் கிமடக்கச் தசய்ய. 

 உணைில் பல்தைறு தசர்க்க. 

 தயொரிப்பு, தநரம் ைற்றும் ஆற்றமலக் குமறப்பதன் மூலம் தநரத்மத 

தசைிக்க. 

 சந்மதயில் உணைின் ைிமலமய நிமலப்படுத்துதல். 

 ைக்கைின் ஆதரொக்கியத்மத தைம்படுத்துதல். 

பொதுகொப்பு தகொள்ளககள் 

மூன்று முக்கிய தகொள்மககள் உள்ைன: 

a. உணவு நுண்ணுயிர் சிமதைமடதல் தடுப்பு / தொைதம். 

b. உணவு அலைொரியில் சிமதைமடதல் தடுப்பு / தொைதம். 

c. பூச்சிகள், ைிலங்குகள், இயந்திரக் கொரணங்கள் தபொன்றமை கைொல் 

ஏற்படும் தசதத்மதத் தடுத்தல். 

1.1. பொதுகொக்கும் முளைகள் 

இரண்டு முக்கிய அடிப்பமட முமறகள் உள்ைன: 

i) பொக்டீரிதயொஸ்தடடிக் முமறகள், ii) பொக்தடரிசிடல் முமறகள் 

1) பொக்தடரிசிடல் முளைகள்: 

அ. பொஸ்டுமரதசஷன் 

ஆ. சமையல் 

இ. கொனிங் 
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ஈ. கதிர்ைசீ்சு 

ii) பொக்டீரியேொஸ்யடடிக் முளைகள்: 

இம்முமறயில், நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சிமயத் தடுக்க சுற்றுச்சூழல் 

நிமலமைகள் ைொற்றப்படுகின்றன, அத்தமகய நிமலமைகள் 

பொக்டீரிதயொஸ்தடடிக் என்று அமழக்கப்படுகின்றன. இமை: 

அ.உணவு உலர்த்துதல் 

ஆ.இரசொயன பதப்படுத்திகள் பயன்பொடு 

இ.உணவு தசர்க்மக பயன்பொடு 

ஈ.குமறந்த தைப்பநிமலபயன்படுத்துதல் 

2.0. உலர்தல் மற்றும் நீர்ப்யபொக்கு 

உணவுப் தபொருட்கமை, குறிப்பொக பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமைப் 

பொதுகொப்பதற்கொக உலர்த்தும் பழக்கம் ைிகவும் பழமையொனது. 'உலர்த்துதல்' 

ைற்றும் 'நீர்ப்தபொக்கு' என்ற இரண்டு தசொற்களும் தண்ணமீர அகற்றுைமதக் 

குறிக்கின்றன. முந்மதய தசொல் தபொதுைொக சூரியன் ைற்றும் கொற்று தபொன்ற 

ைரபுசொரொ எரிசக்தி ஆதொரங்கைின் தசல்ைொக்கின் கீழ் உலர்த்துைதற்கு 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

நீர்ைறட்சி என்பது தைப்பநிமல, ஈரப்பதம் ைற்றும் கொற்று ஓட்டம் 

ஆகியைற்றின் கட்டுப்படுத்தப்பட்ட நிமலமைகைின் கீழ் தசயற்மக 

தைப்பத்மதப் பயன்படுத்துைதன் மூலம் ஈரப்பதத்மத அகற்றும் தசயல்முமற 

யொகும். பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகளுக்கொன உலர்த்தும் தசயல்பொடு 

சிக்கலொன ைழிமுமறயொகும், ஏதனனில் இது ஈரப்பதம் ைற்றும் தைப்பத்மத 

ஒதர தநரத்தில் பரிைொறிக் தகொள்ைமத உள்ைடக்கியது. உலர்த்தும் 

தசயல்முமறயின் தபொது கொற்றின் ஈரப்பதத்திற்கும் தைப்பநிமலக்கும் 

இமடயிலொன உறவு 'மசக்தகொதைட்ரிக்' உறவு என்று குறிப்பிடப்படுகிறது. 
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உலர்த்துதல் அல்லது நீரிழப்பு உயிரியல் ரீதியொக தசயலில் உள்ை நீமர 

நீக்குகிறது, இதனொல் நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சிமய நிறுத்துகிறது. இதனொல் 

தநொதிகைின் தசயல்பொடு ைற்றும் தைதிைிமனகள் குமறதல் ஏற்படுகிறது. 

உணவு ைதிப்பு, இயற்மக சுமை ைற்றும் புதிய தபொருைின் சிறப்பியல்பு 

சமையல் தரம் ஆகியமை உலர்ந்த பிறகு தக்கமைக்கப்படும் ைமகயில் 

தசயலொக்கம் தசய்யப்பட தைண்டும். பழங்கள் மககைில் உறுதியொக 

மைத்திருக்கும்தபொது ஈரப்பதம் அல்லது ஒட்டிக்தகொள்ளும் தன்மையின் 

அறிகுறிமயக் கொட்டொத தபொது உலர்ந்ததொகக் கருதப்படுகிறது. கொய்கறி 

உமடயக்கூடிய தொக ைொறும்தபொது உலர்ந்ததொக கருதப்படுகிறது. கொய்கறிகைில் 

எஞ்சிய ஈரப்பதம் 6 முதல் 8 சதைதீத்திற்கும் அதிகைொகவும், பழங்கைில் 10 முதல் 

20 சதைதீைொகவும் இருக்கக்கூடொது. 

உலர்த்தும் யநொக்கம் 

உணவு தகட்டுப்தபொைமதயும் சிமதமையும் ஏற்படுத்தும் பொக்டீரியொ, பூஞ்மச, 

அச்சு தபொன்ற நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சி ைற்றும் தபருக்கத்திற்கு த் 

ததமையொன உயிரியல் நீமரக் குமறப்பதத உலர்த்தலின் அடிப்பமட 

தநொக்கைொகும். உணவுச் சங்கிலியில் தநொய்க்கிருைிகளுக்கு நீர் ஒரு 

சொத்தியைொன ைொகனைொக தசயல்படுைதொல், பழப் தபொருட்கைின் ஆயுமை 

அதிகரிக்க அமத அகற்ற தைண்டும். 

உணவு தகட்டுப்தபொைமதயும் சிமதமையும் ஏற்படுத்தும் பொக்டீரியொ, பூஞ்மச, 

அச்சு தபொன்ற நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சி ைற்றும் தபருக்கத்திற்கு த் 

ததமையொன உயிரியல் நீமரக் குமறப்பதத உலர்த்தலின் அடிப்பமட 

தநொக்கைொகும். உணவுச் சங்கிலியில் தநொய்க்கிருைிகளுக்கு நீர் ஒரு 

சொத்தியைொன ைொகனைொக தசயல்படுைதொல், பழப் தபொருட்கைின் ஆயுமை 

அதிகரிக்க அமத அகற்ற தைண்டும். 
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உலர்த்துதல் ஒரு எைிய நுட்பம் தபொல் ததொன்றினொலும், அது ைிகவும் 

ததொழில்நுட்பைொனது ைற்றும் அது திறமையொகவும் பொதுகொப்பொகவும் 

தைற்தகொள்ைப்படுைமத உறுதி தசய்ய ஒரு குறிப்பிட்ட அைவு அறிவு 

ததமைப்படுகிறது. முதலில் உணைின் தைற்பரப்பில் ஈரப்பதம் நகர்ைதும், 

பின்னர் நீரொைியொக ைைிைண்டலத்திற்கு ஆைியொதல் உலர்த்தும் 

ைழிமுமறயில் அடங்கும். திறம்பட உலர்த்துைதற்கு, கொற்று சூடொகவும், 

உலர்ந்ததொகவும், நகரும்தொகவும் இருக்க தைண்டும். கொற்றின் ைறட்சி 

ஒப்படீ்டு ஈரப்பதம் (ஆர்எச்) (0-100%) என்று அமழக்கப்படுகிறது. 0% ஆர்எச் 

தகொண்ட கொற்று முற்றிலும் உலர்ந்து உள்ைது. 100% ஆர். எச் தகொண்ட கொற்று 

முற்றிலும் நீரொைியுடன் நிமறவுற்றது. நீரொைியுடன் முழுமையொக 

நிமறவுற்றிருந்தொல் ைட்டுதை கொற்று உணவுகைிலிருந்து தண்ணமீர அகற்ற 

முடியும். கொற்று தைப்பநிமலயொல் ஈரப்பதம் பொதிக்கப்படுகிறது. அதிக 

தைப்பநிமலயில் ஈரப்பதம் குமறந்து, கொற்று அதிக நீரொைிமய எடுத்துச் 

தசல்லமுடியும். சூரிய உலர்த்திகைில் கொற்று அமற தைப்பநிமலக்கு தைல் 

10-15°சி இருக்க தைண்டும். உள்தை தசயற்மக உலர்த்திகள் அது இருக்க 

தைண்டும் 60-70°சி.  உலர்த்திக்குள் நுமழயும் கொற்றின் ஆர்.எச் 60% க்கும் 

குமறைொக இருக்க தைண்டும். உலர்த்திகள் கொற்மறச்சுற்றி ஈரைொன கொற்மற 

அகற்ற ஒரு ைிசிறி அல்லது தைைிதயற்றத்துடன் தபொருத்தப்பட்டுள்ைன. ஒரு 

புதிய உணவு உலர்த்தப்பட தைண்டும் தபொது, தசயலிகள் உலர்த்தும் ைிகிதம் 

கண்டுபிடிக்க தசொதமனகள் ஒரு ததொடர் தைற்தகொள்ை தைண்டும். குறிப்பிட்ட 

உணவுக்கொன உகந்த உலர்தல் நிமலமைகமைக் கண்டறிய இந்தத் தகைல் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது உலர்தல் ைிகிதம் உலர்ந்த உணைின் தரத்மதயும் 

உலர்த்துைதற்கு ப்பயன்படுத்தப்படும் எரிதபொருைின் அைமையும் பொதிக்கிறது, 

எனதை தசலவு. உலர்த்தும் ைிகிதத்மதக் கண்டுபிடிக்க, உணவு 

எமடதபொடப்பட்டு, உலர்த்தியில் மைக்கப்பட்டு 5-10 நிைிடங்கள் 

ைிட்டுமைக்கப்படுகிறது. அது அகற்றப்பட்டு ைீண்டும் எமடதபொடப்படுகிறது, 
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பின்னர் உலர்த்தியில் ைீண்டும் மைக்கப்படுகிறது. எமட ைொறொத ைமர இது 

ததொடர்கிறது. உலர்த்தும் ைிகிதத்மத பின்னர் கணக்கிடலொம். ைழக்கைொன 

உலர்த்தும் ைிகிதங்கள் சூரிய உலர்த்திகளுக்கு ஒரு ைணி தநரத்திற்கு 0.25 

கிதலொவும், தசயற்மக உலர்த்திகளுக்கு ஒரு ைணி தநரத்திற்கு 10-15 

கிதலொவும் ஆகும். இந்த ைிகிதம் இமத ைிட குமறைொக இருந்தொல், 

தைப்பநிமல அல்லது கொற்றின் தைகம் ைிகவும் குமறைொக இருக்கும் 

அல்லது ஒப்படீ்டு ஈரப்பதம் ைிக அதிகைொக இருக்கும். தசொதமன ைொதிரி ஒரு 

நொள் கொற்று புகொத தகொள்கலனில் மைக்கப்படுகிறது, பின்னர் தைலும் 

ஈரப்பதம் இழக்கப்பட்டதொ என்பமத சரிபொர்க்க ைீண்டும் எமடதபொடப்படுகிறது. 

உலர்தல் விகிதத்ளத பொதிக்கும் கொரணிகள் 

உலர்த்தும் தபொது கருத்தில் தகொள்ை தைண்டிய கொரணிகள் உணவு ைமக 

ைற்றும் உலர்த்தும் முமறயுடன் தைறுபடுகின்றன. ைிமைதபொருட்கைின் 

உலர்த்தும் ைிகிதத்மத பொதிக்கும் பல்தைறு கொரணிகள் பின்ைருைொறு: 

 மூலப்தபொருட்கைின் கலமை 

 அைவு, ைடிைம் ைற்றும் உற்பத்தி அடுக்கும் ஏற்பொடு 

 தைப்பநிமல, தநரம், ஒப்படீ்டு ஈரப்பதம் ைற்றும் கொற்றின் தைகம் 

 அழுத்தம் (பதரொதைட்ரிக் அல்லது குமறைொன தைற்றிடம்) 

 தைப்ப ைொற்றம் தைற்பரப்புக்கு (கடத்தும், குைிதல் அல்லது ஆரம்) 

உணவு நீரிழப்பு யதளவ 

நீர்ப்தபொக்கு என்பது உணமை நீண்ட கொலத்திற்குப் பொதுகொப்பதற்கும், தைொத்த 

ைற்றும் எமடமயக் குமறப்பதற்கும் ஆகும். எமட ைற்றும் தைொத்த இந்த 

குமறப்பு தபொக்குைரத்து ைற்றும் தகொள்கலன்கள் தசலவு தபொருைொதொரம் 

ைிமைைிக்கும். இது அசல் உணைின் அைவு ைற்றும் ைடிைத்மத தக்க 

மைத்துக் தகொள்கிறது. நீர்ப்தபொக்கு என்பது பழச்சொறு அடர்தீைனம், பழச்சொறு 

தபொடிகள், சூப் கலமைகள் தபொன்ற ைசதியொன தபொருட்கமை உற்பத்தி 
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தசய்கிறது. நுகர்தைொர் தைறுைதன தபொருள் நீரிழப்பு ைற்றும் தைவ்தைறு 

தநொக்கத்திற்கொக பயன்படுத்துகிறது முடியும். பல பழங்கள் ைற்றும் 

கொய்கறிகள் குறிப்பிட்ட பருைத்தில் ைட்டுதை கிமடக்கின்றன, எனதை 

நீர்ப்தபொக்கு தசயல்முமறயின் உதைியுடன் அமத அமனத்து 

பருைங்களுக்கும் பொதுகொக்கலொம் ைற்றும் கிமடக்கச் தசய்யலொம். 

உணவுகைின் ைீது தசயல்படும் உயிரியல் சக்திகள் குமறக்கப்படுகின்றன, 

தைலும் உணவுகைின் தகட்டுப்தபொதல் நீரிழப்பு தசயல்பொட்டில் எைிதில் 

கட்டுப்படுத்தப்படுகிறது. 

உணவு நீரிழப்பு யதளவ 

நீர்ப்தபொக்கு என்பது உணமை நீண்ட கொலத்திற்குப் பொதுகொப்பதற்கும், தைொத்த 

ைற்றும் எமடமயக் குமறப்பதற்கும் ஆகும். எமட ைற்றும் தைொத்த இந்த 

குமறப்பு தபொக்குைரத்து ைற்றும் தகொள்கலன்கள் தசலவு தபொருைொதொரம் 

ைிமைைிக்கும். இது அசல் உணைின் அைவு ைற்றும் ைடிைத்மத தக்க 

மைத்துக் தகொள்கிறது. நீர்ப்தபொக்கு என்பது பழச்சொறு அடர்தீைனம், பழச்சொறு 

தபொடிகள், சூப் கலமைகள் தபொன்ற ைசதியொன தபொருட்கமை உற்பத்தி 

தசய்கிறது. நுகர்தைொர் தைறுைதன தபொருள் நீரிழப்பு ைற்றும் தைவ்தைறு 

தநொக்கத்திற்கொக பயன்படுத்துகிறது முடியும். பல பழங்கள் ைற்றும் 

கொய்கறிகள் குறிப்பிட்ட பருைத்தில் ைட்டுதை கிமடக்கின்றன, எனதை 

நீர்ப்தபொக்கு தசயல்முமறயின் உதைியுடன் அமத அமனத்து 

பருைங்களுக்கும் பொதுகொக்கலொம் ைற்றும் கிமடக்கச் தசய்யலொம். 

உணவுகைின் ைீது தசயல்படும் உயிரியல் சக்திகள் குமறக்கப்படுகின்றன, 

தைலும் உணவுகைின் தகட்டுப்தபொதல் நீரிழப்பு தசயல்பொட்டில் எைிதில் 

கட்டுப்படுத்தப்படுகிறது. 

உலர்ந்த பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகைின் நன்ளமகள் 

 உலர்ந்த உணவுகள் அதிக தசறிவூட்டப்பட்ட ைடிைத்தில் உள்ைன 
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 ஈரப்பதம் குமறக்கப்பட்டதன் ைிமைைொக எமட குமறப்பு ைற்றும் 

அைவு எனதை அது தபக்கிங் எைிதொக அதிகரிக்கிறது, மகயொளுதல், 

தசைிப்பு ைற்றும் தபொக்குைரத்து. 

 அைவு கணிசைொக குமறப்பு உள்ைது, குமறந்த தபக்கிங், தசைிப்பு இடம் 

ததமைப்படுகிறது. 

 உலர்ந்த தயொரிப்பு புதிய தபொருள் 1/4 முதல் 1/ 9 ைமர ைட்டுதை எமட 

உள்ைது 

 குமறந்த உமழப்புச் தசலவு கொரணைொக ைற்ற ைழிகைில் 

பொதுகொக்கப்பட்ட உணவுகமை ைிட அமை குமறந்த 

ைிமலதகொண்டமை. 

 தயொரிப்பு தைம்பட்ட பயன்படுகொலத்மத உயர்த்த 

 தைலும் தசயலொக்க தபொருத்தைொன பண்புகள் என்று தயொரிப்பு 

தகொடுக்கிறது. 

 தயொரிப்புகள் பயன்பொட்டில் அதிக ைசதிமயக் தகொண்டுள்ைன. 

 நீரிழப்பு உணவு தபொருட்கள் குறிப்பொக பொதுகொப்பு பமடகளுக்கு 

பயன்படுத்தப்படுகின்றன ைற்றும் சைீபத்திய நொட்கைில் சொதொரண 

ைனிதனின் பயன்பொட்டிற்கொக உற்பத்தி தசய்யப்படுகின்றன. 

சூரிே ஒைிேில் உலர்த்தும் யபொது நீரிழப்பின் நன்ளமகள் 

 சூரிய ஒைியில் உலர்த்துைமத ைிட நீர்ப்தபொக்கு தசயல்முமற ைிகவும் 

ைிமரைொனது 

 நீர்ப்தபொக்குக்கு குமறந்த தமர பகுதி ைற்றும் குமறைொன தட்டுகள் 

ததமைப்படுகிறது 

 நீர்ைறட்சி ைிகவும் சுகொதொரைொன சூழ்நிமலயில் தசய்யப்படுகிறது 

 தைகமூட்டைொன ைொனிமலயின் தபொததொ அல்லது ைமழயின் தபொததொ 

சூரிய ஒைியில் உலர்த்துைது சொத்தியைில்மல, அததசையம் நீர்ப்தபொக்கு 
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அல்லது இயந்திர உலர்த்துதல் ைொனிமலமய சொர்ந்திருக்கைில்மல 

 சீரொன உலர்தைப்பநிமல கொரணைொக நீரிழப்பு அல்லது 

இயந்திரமுமறயில் உலர்ந்த பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகைின் நிறம் 

ஒதர சீரொக இருக்கும். 

ைற்ற பொதுகொப்பு முமறகளுடன் ஒப்பிடுமகயில் உலர்த்துதல் அல்லது 

நீர்ப்தபொக்கு சில நன்மைகமைக் தகொண்டுள்ைது: 

i) ஒரு தபொருைின் எமட 1/4 tt 1/9 ta tm அதன் அசல் புதிய எமட 

குமறக்கப்படுகிறது இதனொல் அதன் தபொக்குைரத்து தசலவு குமறகிறது 

ii) உற்பத்தியின் தபரும்பகுதி குமறைதொல், அதற்கு குமறைொன தசைிப்பு 

இடம் ததமைப்படுகிறது 

3.0. உலர்த்தும் முளைகள் 

i) தைப்பபயன்பொடு: அ. சூரியன் உலர்த்துதல், ஆ. இயந்திர உலர்த்துதல், இ. 

தைற்றிட உலர்த்துதல், ஈ. உலர்த்துைமத உமறய மைக்கவும்; 

ii) உணைில் உள்ை ஈரப்பதத்மத பிமணத்து: அ. சர்க்கமர பயன்பொடு, ஆ. 

உப்பு பயன்பொடு. 

3.1. தவப்பபேன்பொடு 

சூரிேக்கொயுதல்: சூரிய ஒைியில் தநரடியொக உணவு தைைிப்படும் முமற 

சூரிய உலர்தல் ஆகும். இது தபொதுைொக நீண்ட கொலத்திற்கு ஏரொைைொன சூரிய 

ஒைி கிமடக்கும் இடங்கைில் தசய்யப்படுகிறது. இந்த முமறயில் உலர்ந்த 

தயொரிப்பு தரம் குமறைொக உள்ைது. 

ஒரு அமைச்சரமை உலர்த்தியில் சூரிய உலர்த்துதல் தபரும்பொலொன 

கொய்கறிகள் ைற்றும் பழங்களுக்கு பயன்படுத்தப்படலொம். உலர்தல் ஆரம்ப 

கட்டங்கைில் உலர்த்தி உள்தை தண்ணரீ் ஒடுக்கம் இல்மல என்பமத உறுதி 

தசய்ய அைசியம். தபொதுைொன கொற்று ப்தைொ ைினொல் ஒடுக்கம் ஏற்படுகிறது. 
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இது நடக்கொைல் தடுக்க கொற்று உட்தகொள்ைல் ைற்றும் அவுட்தலட் 

தைன்ட்டுகள் பரந்த அைைில் திறந்திருப்பமத ஆபதரட்டர் உறுதி தசய்ய 

தைண்டும். சூரிய உலர்தல் சூரியமனப் தபொறுத்தது. தைகமூட்டம் அல்லது 

ைமழ நிமலமைகைில் அல்லது ஒதர இரைில் உலர்த்துதல் இல்மல. இது 

உலர்த்தும் கொலத்மத நீட்டிக்கிறது ைற்றும் தபொருட்கைின் தரத்மத குமறக்க 

முடியும். ஒரு சிறிய ைணிகத்திற்கு, சூரிய உலர்த்துதல் உண்மையில் 

ைறண்ட தையில் கொலநிமலகைில் ஒரு சொத்தியைொன ததர்ைொகும். 

இேந்திர உலர்த்துதல்: தைப்பநிமல, ஈரப்பதம் ைற்றும் கொற்று ஓட்டம் 

ஆகியைற்றின் கட்டுப்படுத்தப்பட்ட நிமலமைகைின் கீழ் ஒரு இயந்திர 

உலர்த்திமூலம் தைப்பத்தின் பயன்பொடு பயன்படுத்தப்படும் இடத்தில் இது 

உலர்த்தும் முமறயொகும். இது ைிகவும் கட்டுப்படுத்தக்கூடிய உலர்த்தும் 

முமறயொகும். ைின்சொரம், எரிைொயு அல்லது உயிரி கைொல் சூடொக்கப்பட்ட ஒரு 

உலர்த்தும் அமைச்சரமை ததமைப்படுைதொல் இது ஒப்படீ்டைைில் ைிமல 

உயர்ந்தது. தசயலிகள் ததமைகளுக்கு ஏற்ப உலர்த்தியின் பல ைமககள் 

ைற்றும் அைவுகள் உள்ைன. நன்மைகள் ஒரு உயர்தர உலர்ந்த தயொரிப்பு 

தசய்ய தைைிப்புற கொலநிமல நிமலமைகள் தபொருட்படுத்தொைல் உலர்தல் 

ைிகிதம் கைனைொக கட்டுப்படுத்த முடியும் என்று. 

தவற்ைிட உலர்த்துதல்: உணைின் தைப்பநிமல ைற்றும் நீர் அகற்றுதல் 

ைிகிதம் ஆகியமை தைற்றிடத்தின் அைமையும் தைப்ப உள்ைடீ்டின் 

தீைிரத்மதயும் ஒழுங்குபடுத்துைதன் மூலம் கட்டுப்படுத்தப்படுகின்றன. 

உளைே ளவத்தல்: இந்த முமறயில், உணவு பதங்கைொதல் தசயல்முமற 

மூலம் உலர்த்தப்படுகிறது, அதொைது, உலர்த்தும் அமறயில் பயன்படுத்தப்படும் 

தைற்றிடம் ைற்றும் தைப்பம் மூலம் நீர் திரை ைடிைம் ைழியொக தசல்லொைல் 

உணவு பனிக்கட்டியொக ைொற்றப்படுகிறது. இந்த முமறயில், தயொரிப்பு முதலில்
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உமறந்தபின்னர், தைற்றிடத்தொல் நீர் அகற்றப்படுகிறது ைற்றும் ஒதர 

அமறயில் ஒதர தநரத்தில் நிகழும் தைப்பத்தின் பயன்பொடு. 

3.2. ஈரப்பதத்ளத பிளணக்கப்படுகிைது 

சர்க்களர பேன்பொடு: உணைில் குமறந்த ஈரப்பதம் கிமடப்பதற்கு 

ைழிைகுக்கும் இலைச ஈரப்பதத்மத பிமணக்க சர்க்கமரஅதிக தசறிமை 

பயன்படுத்துைது, இதன் கொரணைொக நுண்ணுயிரிகைொல் ைைர முடியைில்மல. 

உப்பு பேன்பொடு: உப்பு தசறிவு அதிக சவ்வூடு பரைல் அழுத்தம் 

ஏற்படுத்துகிறது ைற்றும் நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சிமய தடுக்கும் ஈரப்பதம் 

கட்டி. இது நுண்ணுயிரியின் தசல்கமை நீரிழக்கச் தசய்யும் தபொது உலர்ந்து 

ஈரப்பதத்மத கட்டிப்தபொடுைதன் மூலம் உணமை நீரிழக்கச் தசய்யும். உப்பு, 

ஈரப்பதத்மதக் குமறப்பதன் மூலம் உணைில் ஓ2 இன் கமரதிறமனக் 

குமறக்கிறது. இது புதரொட்டிதயொமலடிக் தநொதியின் தசயலில் குறுக்கிடுகிறது. 

உப்பு ைற்றும் தைப்பநிமலயின் தசறிவுடன் என்.ஏ.சி.எல் இன் தசயல்திறன் 

தைறுபடுகிறது. 

4.0. உலர்தல் வளககள் 

3 அடிப்பமட ைமக உலர்தல் தசயல்முமறகள் உள்ைன 

i) சூரிய ைற்றும் சூரிய உலர்தல் 

ii) நிமலயொன அல்லது ததொகுதி தசயல்முமற ைற்றும் ததொடர்ச்சியொன 

தசயல்முமற உட்பட ைைிைண்டல நீர்ப்தபொக்கு 

a. ததொகுதி தசயல்முமறகள் - சூமை, தகொபுரம், ைற்றும் அமைச்சரமை 

உலர்த்திகள் 

b. ததொடர்ச்சியொன தசயல்முமறகள் - சுரங்கப்பொமத, ததொடர்ச்சியொன 

தபல்ட், தபல்ட்-ததொட்டி, திரைப்படுத்தப்பட்ட படுக்மக, தைடிப்பு ஊதி, 
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நுமர-பொய், ததைிப்பு, டிரம் ைற்றும் நுண்ணமல சூடொன உலர்த்தல் 

iii)  துமண ைைிைண்டல நீர்ப்தபொக்கு (தைற்றிட அலைொரியில், தைற்றிட 

தபல்ட், தைற்றிட டிரம் ைற்றும் உமறதல் உலர்தபொருட்கள்) 

குமறந்த தைப்பநிமல, சவ்வூடு பரைல் நீர்ப்தபொக்கு தபொன்ற குமறந்த 

ஆற்றல் தசயல்முமறகமைப் பயன்படுத்துைமத உள்ைடக்கிய தொக தநொக்கம் 

ைிரிவுபடுத்தப்பட்டுள்ைது. 

4.1. சூரிே உலர்தல் மற்றும் சூரிே உலர்தல்: இதில் சூரியனின் சக்திமயப் 

பயன்படுத்தி உணவு உலர்த்துதல் அடங்கும். பயிர்கைின் சூரிய உலர்தல் 

தைப்பைொன சூரியன் ைற்றும் ைறண்ட ைைிைண்டலம் தகொண்ட கொலநிமலகள் 

ைற்றும் கைொத்து, திரொட்மச, தபரீச்சம்பழம், அத்திப்பழங்கள், சர்க்கமர 

பொதொைிகள் ைற்றும் தபரிக்கொய் தபொன்ற சில பழங்களுக்கு 

ைட்டுப்படுத்தப்பட்டுள்ைது. இந்தப் பயிர்கள் அதிக ததொழில்நுட்ப உதைியின்றி 

கணிசைொன அைைில் பதப்படுத்தப்படுகின்றன, தைறுைதன பழங்கமை 

தமரயில், அடுக்குகள், தட்டுகள் அல்லது கூமரகைில் பரப்பி, உலர்ந்த ைமர 

தையிலில் தைைிப்படுத்துகின்றன. இந்த தசயல்முமறயின் நன்மைகள் அதன் 

எைிமை ைற்றும் அதன் சிறிய மூலதன முதலீடு ஆகும். குமறபொடுகள் 

கூறுகள் ைற்றும் ஈரப்பதம் அைவுகள் 15 முதல் 20 சதைதீம் (ஒரு 

ைமரயறுக்கப்பட்ட அடுக்கு ைொழ்க்மக ததொடர்புமடய) குமறைொக முற்றிலும் 

சொர்ந்திருப்பது அடங்கும். சூரிய உலர்த்துதல் சூரிய ஆற்றமல அதிகரிக்கவும் 

உலர்த்துைமத ைிமரவுபடுத்தவும் கருப்பு ைர்ணம் பூசப்பட்ட தட்டுகள், சூரிய 

தட்டுகள், தசகரிப்பொைர்கள் ைற்றும் கண்ணொடிகமைப் பயன்படுத்துகிறது. 

பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமை தமரயில் உலர்த்துைமத தைிர்க்க தைண்டும், 

ஏதனனில் தயொரிப்புதரத்மத கட்டுப்படுத்துைது ைிகவும் கடினம். சூரிய 

ஒைியில் உலர்த்தும் தபொது, பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமை தமரக்கு தைதல 
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உயர்த்தப்படும் தரக்குகைில் ைமல தட்டுகைில் உலர்த்த தைண்டும், இதனொல் 

கொற்று அமைகமைச் சுற்றி ச்சுற்றி ைர முடியும். இது உலர்த்தும் 

தசயல்முமறமய தைகப்படுத்துகிறது. பழங்கள் அல்லது கொய்கறிகள் ஒதர 

அடுக்கில் தட்டுகைில் ஏற்றப்படுகின்றன. அதிகபட்ச தகொள்ைைவு ஒரு சதுர 

ைீட்டர் தட்டில் 6 கிதலொ கொய்கறிகள் இருக்க தைண்டும். முதல் உலர்த்தும் 

கொலத்தில் ஒவ்தைொரு ைணி தநரத்திற்கும் அமை திருப்பப்பட தைண்டும் 

அல்லது நகர்த்தப்பட தைண்டும், உலர்த்துைமத ைிமரவுபடுத்தவும் தரத்மத 

தைம்படுத்தவும் தைண்டும். ைிமைதபொருட்கைின் தட்டுகமை நிழலில் 

உலர்த்ததைண்டும், இதன் மூலம் நிறம் ைற்றும் ஊட்டச்சத்துக்கள் 

இழக்கப்படுைமதத் தடுக்க தைண்டும். சில பழங்கள் தநரடியொக தையிலில் 

உலர்த்தப்படுகின்றன. 

நிழல் உலர்த்துதல் பழங்கள் அல்லது கொய்கறிகள் ைீது அல்லது மூலம் 

கொற்று இயக்கம் சொர்ந்துள்ைது. உலர்த்தும் தரக் எந்த கொற்மறயும் 

பயன்படுத்திக் தகொள்ைக்கூடிய நிமலயில் மைக்கப்பட தைண்டும். தபொதுைொன 

அைவு சுழற்சி உள்ை ைறண்ட கொற்று நிமலமைகைில், நிழல் உலர்த்துதல் 

கிட்டத்தட்ட சூரியன் உலர்த்துைமதப் தபொலதை ைிமரைொக 

நிமறதைற்றப்படலொம். அதிக சூரிய ஒைி ைற்றும் குமறந்த ஈரப்பதம் உள்ை 

நிமலயில், சூரிய ஒைியில் உலர்த்துைமத ஒதர நொைில் முடிக்க லொம். 

ைிமைதபொருட்கமை ஒதர இரைில் உலர்த்த தைண்டும் என்றொல், ைமழ 

ைற்றும் அதிகொமல பனியிலிருந்து பொதுகொக்கப்பட தைண்டும். 

4.1 வைிமண்டல கட்டொே கொற்று உலர்த்துதல்: ைைிைண்டல கட்டொய கொற்று 

உலர்ந்து தசயற்மகயொக உலர்ந்த கொய்கறிகள் உலர்த்தப்பட தைண்டிய 

உணைின் ைீது கட்டுப்படுத்தப்பட்ட ஒப்படீ்டு ஈரப்பதத்துடன் சூடொன கொற்மற 

அனுப்புைதன் மூலம், அல்லது சூடொன கொற்று மூலம் உலர்த்தப்பட தைண்டிய 

உணமை அனுப்புைதன் மூலம், ைற்றும் கொய்கறி நீரிழப்பு ைிகவும் பரைலொக 



பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகைின் உலர்தல் மற்றும் 
நீர்வைட்சிக்கொன ளகயேடு 

 

18 

 

பயன்படுத்தப்படும் முமறயொகும். கொற்று சுழற்சி ைற்றும் ைறுசுழற்சிமய 

கட்டுப்படுத்த பல்தைறு சொதனங்கள் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. நிமலயொன 

அல்லது ததொகுதி தசயல்முமறகள் சூமை அடங்கும், தகொபுரம் (அல்லது 

ஸ்தடக்), ைற்றும் அமைச்சரமை உலர்த்திகள். ததொடர்ச்சியொன 

தசயல்முமறகள் முக்கியைொக கொய்கறி நீர்ப்தபொக்கு பயன்படுத்தப்படுகின்றன 

ைற்றும் சுரங்கப்பொமத அடங்கும், ததொடர்ச்சியொன தபல்ட், தபல்ட் ததொட்டி, 

திரை-படுக்மக, தைடிப்பு ஊதி, நுமர-பொய், ததைிப்பு, டிரம், ைற்றும் நுண்ணமல 

சூடொன உலர்த்திகள். சுரங்கப்பொமத உலர்த்திகள் ைணிக ரீதியொக 

கிமடக்கக்கூடிய ைிகவும் தநகிழ்ைொன, திறமையொன ைற்றும் 

பரைலொகபயன்படுத்தப்படும் நீர்ப்தபொக்கு அமைப்பு. 

4.2 துளண வைிமண்டல நீர்ப்யபொக்கு: துமண ைைிைண்டல (அல்லது 

தைற்றிட) நீர்ப்தபொக்கு குமறந்த கொற்று அழுத்தங்கைில் ஏற்படுகிறது ைற்றும் 

தைற்றிட அலைொரி, தைற்றிட டிரம், தைற்றிட தபல்ட் ைற்றும் உமறதல் 

உலர்த்திகள் அடங்கும். தைற்றிட உலர்த்தலின் முக்கிய தநொக்கம் சுற்றுப்புற 

நிமலமைகைின் கீழ் தகொதிநிமலமய ைிட குமறைொன ஈரப்பதத்மத 

அகற்றுைமத தசயல்படுத்துைதொகும். தைற்றிட உலர்த்திகைின் அதிக 

நிறுைல் ைற்றும் இயக்க தசலவுகள் கொரணைொக, இந்த தசயல்முமற 

ஆக்ஸிஜதனற்றத்தின் ைிமைைொக தைொசைமடயக்கூடிய அல்லது உயர்ந்த 

தைப்பநிமலயில் கொற்றுக்கு தைைிப்படுைதன் ைிமைைொக தைதியியல் 

ரீதியொக ைொற்றப்படலொம் என்று மூலப்தபொருமை உலர்த்துைதற்கு 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. தைற்றிட உலர்த்திகள் இரண்டு ைமககள் உள்ைன. 

முதல் பிரிைில், உணைில் ஈரப்பதம் திரைத்திலிருந்து ஆைி நிமலக்கு 

ஆைியொைதொல், தைற்றிட அலைொரி, தைற்றிட டிரம் ைற்றும் தைற்றிட தபல்ட் 

உலர்த்திகள் அடங்கும். இரண்டொைது ைமக தைற்றிட உலர்த்திகைில், 

உணைின் ஈரப்பதம் தநரடியொக பனிக்கட்டிமய நீரொைியொக ைொற்றும்
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பதங்கைொதல் மூலம் உற்பத்தியிலிருந்து அகற்றப்படுகிறது. உமறந்த 

உலர்த்தலின் நன்மைகள் அதிக சுமைமய தக்கமைத்தல், ஊட்டச்சத்து 

ைதிப்மப அதிகபட்சைொக தக்கமைத்தல், தயொரிப்பு அமைப்பு ைற்றும் 

கட்டமைப்பிற்கு குமறந்தபட்ச தசதம், தயொரிப்பு ைடிைம் ைற்றும் நிறத்தில் 

சிறிய ைொற்றம் ைற்றும் ைிமரைொன ைற்றும் முழுமையொன ைறுநீமர 

அனுைதிக்கும் திறந்த அமைப்புடன் முடிக்கப்பட்ட தயொரிப்பு ஆகும். 

குமறபொடுகள் உயர் மூலதன முதலீடு அடங்கும், அதிக தசயலொக்க 

தசலவுகள், ைற்றும் நிமறவு தயொரிப்பு ஆக்ஸிஜதனற்ற ைற்றும் ஈரப்பதம் 

ஆதொயம் தைிர்க்க சிறப்பு தபக்கிங் ததமை. 

சூரிே உலர்த்தி 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

சூரிே கலப்பின உலர்த்தி 

திரவமொக்கப்பட்ட படுக்ளக உலர்த்தி 
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தட்டு உலர்த்தி 
 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                          ததைிப்பு உலர்த்தி                          யரடியேொ அதிர்தவண் உலர்த்தி 

 

மூன்று அடுக்கு தடக் 
உலர்த்தி 

டிரம் உலர்த்தி 
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5.0. முன் உலர்த்தும் சிகிச்ளசகள்: 

முன் உலர்த்தும் சிகிச்மசகள் உலர்த்துதல் அல்லது நீர்ப்தபொக்குக்கொன மூல 

தயொரிப்பு தயொர் ைற்றும் மூல தயொரிப்பு தயொரிப்பு ைற்றும் ைண்ண பொதுகொப்பு 

அடங்கும். மூல தயொரிப்பு தயொரிப்பு ததர்வு ைற்றும் ைரிமசப்படுத்தல் அடங்கும், 

சலமை, உரித்தல் (சில பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள்), தபொருத்தைொன 

ைடிைத்தில் தைட்டி, ைற்றும் தைளுப்பு (சில கொய்கறிகள்). கொய்கறிகள் 

ததர்ந்ததடுக்கப்படுகின்றன; அைவு, முதிர்ச்சி ைற்றும் ஒலிக்தகற்ப 

ைரிமசப்படுத்தப்பட்டது; பின்னர் தூசி, அழுக்கு, பூச்சி தபொருள், அச்சு ைித்துக்கள், 

தொைர பொகங்கள் ைற்றும் கொய்கறிநிறம், நறுைணம் அல்லது சுமைமய 

ைொசுபடுத்தும் அல்லது பொதிக்கக்கூடிய பிற தபொருட்கமை அகற்ற 

கழுைப்பட்டது. ஏததனும் ைிரும்பத்தகொத பொகங்கமை உரித்தல் அல்லது 

அகற்றுதல் கழுவுைமதத் ததொடர்ந்து. மூலப்தபொருமை மல அல்லது கொரக் 

கமரசல், உலர்ந்த கொஸ்டிக் ைற்றும் தலசொன சிரொய்ப்பு, நீரொைி அழுத்தம், உயர் 

அழுத்த துமைப்பிகள் அல்லது ஃபிதைம் பலீர்கள் மூலம் மகயொல் உரிக்கலொம். 

பழங்களுக்கு ஆப்பிள், தபரிக்கொய், ைொமழப்பழம் ைற்றும் அன்னொசிப்பழங்கள் 

ைட்டுதை தபொதுைொக நீரிழப்புக்கு முன் உரிகின்றன. 

தபொதுைொக உரிக்கப்பட்ட கொய்கறிகைில் படீ்ரூட், தகரட், பொர்ஸ்னிப்ஸ், 

உருமைக்கிழங்கு, தைங்கொயம் ைற்றும் பூண்டு ஆகியமை அடங்கும். அடுத்து, 

தயொரிப்பு தபொருத்தைொன ைடிைம் அல்லது ைடிைத்தில் தைட்டப்படுகிறது 

(அதொைது, பொதிகள், ஆப்புகள், துண்டுகள், கனசதுரங்கள், நக்கட்ஸ், முதலியன). சில 

கொய்கறிகள் தைந்நீரில் மூழ்குைதன் மூலம் (95 முதல் 100 ஓசி [203 முதல் 212 

ஓஎஃப்] அல்லது நீரொைிக்கு தைைிப்படுைதன் மூலம் தைளுக்கப்படுகின்றன. 

தபரும்பொலொன கொய்கறிகள் (உருமைக்கிழங்கு, முட்மடக்தகொஸ் ைற்றும் தகரட்) 

என்மசதைடிக் பழுப்பு நிறத்மத குமறக்க சல்மபட் தீர்வுகளுடன் சிகிச்மச 

யைிக்கப்படுகின்றன. ைண்ண பொதுகொப்பு கூடுதலொக, சல்மபட் ஒரு சிறிய அைவு 
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முன்னிமலயில் தைளுத்த, தைட்டப்பட்ட கொய்கறிகள் தசைிப்பு 

ஸ்திரத்தன்மைமய தைம்படுத்துகின்றன ைற்றும் நீர்ப்தபொக்கு தபொது உலர்த்தும் 

தைப்பநிமலமய அதிகரிக்கின்றன, இதனொல் உலர்த்தும் தநரம் குமறந்து, தைப்ப 

தசதத்திற்கொன சகிப்புத்தன்மைமய ைீறொைல் ைறண்ட திறமன அதிகரிக்கிறது. 

 தவளுக்குதல்: தைங்கொயம் ைற்றும் பூண்டு தைிர கொய்கறிகளுக்கு 

ைட்டுதை. பழங்கள் தைளுக்கப்படுைதில்மல, ஆனொல் தடிைனொன ததொல் 

தகொண்ட பழங்கள் சில தநரங்கைில் ததொமல 'சரிபொர்க்க' அல்லது 

உலர்த்துைதற்கு ைசதியொக ததொமல அகற்றுைதற்கொக மல-

உரிக்கப்படுகின்றன எ.கொ. பசீ். 

 கந்தகம்: சல்பர் மட ஆக்மசடு புமக ஒரு கிருைிநொசினியொக 

தசயல்படுகிறது ைற்றும் தைைிப்பொட்டின் தபொது பழங்கள் 

ஆக்ஸிஜதனற்றம் ைற்றும் கருமையமடைமதத் தடுக்கிறது, இதனொல் 

அைற்றின் நிறம் அதிகரிக்கிறது. கொய்கறிகள் தபொதுைொக சல்பர் இல்மல. 

முழு பழம், துண்டுகள் அல்லது துண்டுகள் 30 முதல் 60 நிைிடம் சல்பர் 

தபட்டி என்று அமழக்கப்படும் ஒரு மூடிய அமறக்குள் எரியும் சல்பர் 

புமகக்கு தைைிப்படுகின்றன. 

 விேர்ளவ / கண்டிஷனிங்: ஈரப்பதத்மத சைன் தசய்ய உலர்ந்த 

தயொரிப்புகமை ஜொடிகள் அல்லது ததொட்டிகைில் மைக்கவும். கண்டிஷனிங் 

குறிப்பொக அச்சு இருந்து, தகட்டுப்தபொகும் ைொய்ப்பு குமறக்கிறது. 

நிபந்தமனக்கு, குைிர்ந்த, உலர்ந்த பழங்கமை பிைொஸ்டிக் அல்லது 

கண்ணொடி தகொள்கலன்கைில் மூன்றில் இரண்டு பங்கு முழுமையொக தபக் 

தசய்யவும். தகொள்கலன்கமை இறுக்கைொக மூடவும். சுைொர் 2 முதல் 4 

நொட்கள் தினமும் அைற்மற குலுக்கவும். சில துண்டுகைில் உள்ை 

அதிகப்படியொன ஈரப்பதம் உலர்ந்த துண்டுகைொல் உறிஞ்சப்படும். 

தகொள்கலன் மூடியில் தண்ணரீ் உருைொைமத நீங்கள் கைனித்தொல், 
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பழத்மத ைீண்டும் நீரிழப்பில் மைக்கவும். கொய்கறிகள் கிட்டத்தட்ட 

தண்ணரீ் இல்லொத நிமலக்கு உலர்ந்திருப்பதொல், கொய்கறிகமை 

கண்டிஷனிங் தசய்ைது அைசியைில்மல. 

6.0. நீரிழப்புக்குப் பிந்ளதே சிகிச்ளசகள் 

 நீரிழப்பு தயொரிப்பு சிகிச்மசகள் கொய்கறி ைமக ைற்றும் தயொரிப்பு தநொக்கம் 

பயன்பொடு ஏற்ப தைறுபடுகின்றன. இந்த சிகிச்மசகைில் ைியர்மை, 

பரிதசொதமன, ஆய்வு, உடனடி சிகிச்மசகள் ைற்றும் தபக்தகஜிங் ஆகியமை 

அடங்கும். ைியர்மை என்பது ஈரப்பதத்மத சைன் தசய்ய நீர்ைறட்சி 

தசய்யப்பட்ட தயொரிப்மப ததொட்டிகள் அல்லது தபட்டிகைில் மைத்திருப்பமத 

உள்ைடக்கியது. ஸ்கிரீனிங் ததமையற்ற அைவு நீரிழப்பு துண்டுகள் நீக்குகிறது, 

ைழக்கைொக "அபரொதம்" என்று அமழக்கப்படும். உலர்ந்த தயொரிப்பு தைைிநொட்டு 

தபொருட்கள், நிறைற்ற துண்டுகள் அல்லது ததொல், கொர்தபல் அல்லது தண்டு 

துகள்கள் தபொன்ற பிற குமறபொடுகமை அகற்ற ஆய்வு தசய்யப்படுகிறது. 

குமறந்த ஈரப்பதம் தயொரிப்பு ைறுநீதரற்றம் ைிகிதம் தைம்படுத்த உடனடி 

சிகிச்மசகள் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. தபக்தகஜிங் அமனத்து நீரிழப்பு 

தபொருட்கள் தபொதுைொனது ைற்றும் உலர்ந்த தயொரிப்பு அலைொரியில் ைொழ்க்மக 

தசல்ைொக்கு ஒரு தபரிய ஒப்பந்தம் உள்ைது. நீரிழப்பு கொய்கறிகள் தபக்தகஜிங் 

ஈரப்பதம் எதிரொக தயொரிப்பு பொதுகொக்க தைண்டும், ஒைி, கொற்று, தூசி, மைக்தரொ 

தொைரங்கள், தைைிநொட்டு துர்நொற்றம், பூச்சிகள், ைற்றும் எலிகள்; தசைிப்பு 

முழுைதும் அசல் தயொரிப்பு அைவு, ைடிைம், ைற்றும் ததொற்றம் பரொைரிக்க 

ைலிமை ைற்றும் ஸ்திரத்தன்மை ைழங்க, மகயொளுதல், ைற்றும் 

சந்மதப்படுத்தல்; ைற்றும் உணவு ததொடர்பு அங்கீகரிக்கப்பட்ட என்று தபொருட்கள் 

தகொண்டிருக்கும். ஸ்திரத்தன்மை ைழங்க, மகயொளுதல், ைற்றும் 

சந்மதப்படுத்தல்; ைற்றும் உணவு ததொடர்பு அங்கீகரிக்கப்பட்ட என்று தபொருட்கள் 

தகொண்டிருக்கும். தசலவு தபக்தகஜிங் ஒரு முக்கிய கொரணியொகும்.
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ததொகுப்பு ைமககள் தகன்கள், பிைொஸ்டிக் மபகள், டிரம்ஸ், ததொட்டிகள் ைற்றும் 

அட்மடப்தபட்டிகள் ஆகியைற்மற உள்ைடக்கியது, தைலும் தயொரிப்புகைின் 

இறுதி பயன்பொட்மடச் சொர்ந்துள்ைது. 

பழங்கள் உலர்த்துவதற்கொன அட்டவளண 

தசடிதகொடி 
ைிமைவு 

தயொரிப்புைற்றம் 
முன் சிகிச்மச 

சல்பர் தசய்யும் 
தநரம் (நிைிடம்) 

உலர்தல் 
தற்கொலிக 
( °சி) & 

தநரம் 

உலர்
தல் 
ைிகி
தம் 

ஆப்பிள்பழ
ம் 

கழுை, உரி, தகொர் 
டிரிம் ைற்றும் 

5ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
தைட்டவும் 

30 நிைிடம் அல்லது 
1-2% இல் மூழ்கவும் 

30 நிைிடம் 
தக.எம்.எஸ் தீர்வு 

ைற்றும் ைடிகொல் 

60-65 °C 

6-10 hrs 

 

8:1 

சீமைைொது
மழப்பழம் 

கழுை, பொதி, ைிதி 30 min 50-60 °C 

10-12 hrs 

6:1 

ஏற்றன் 
ைொமழ 

கழுை, உரி, பொதி 
நீைைொக்கில் 
அல்லது துண்டு 

குறுக்கு ைழியில் 12 

ைிைீ தடிைன் 

30 min 55-60 °C 

18-20 hrs 

 

6:1 

தபரீச்ச 
ைரம் 

கழுைி, தகொதிக்கும் 
0.5% மூழ்க 

கொஸ்டிக் தசொடொ 
கமரசல், பின்னர் 
துமைக்க 

- 45-50°C 6:1 

அத்திைரம் கழுவுதல் 1 hour 55-60 °C 6:1 

தகொடிமுந்
திரி 

தகொதிக்கும் 0.5% 
கொஸ்டிக் தசொடொ 
கமரசலில் 
மூழ்கவும், பின்னர் 

அலசுதல். 

1 hour 55-60 °C 

20-30 hrs 

5:1 
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ைொங்கொய் கழுைவும், 

ததொலுரித்து 12 இல் 
தைட்டவும் 

ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகள் 

2 hours 45-50 °C 

10-12 hrs 

6:1 

பப்பொைி ைிமதகமை 
கழுைவும், 

ததொலுரித்து, 

அகற்றவும் 

ைற்றும் 6ைிைீ 
தடிைனொன 
துண்டுகள் தைட்டி 

2 hours 60-65 °C 

10-12 hrs 

 

8:1 

பழைமக கழுை, குழிகள் நீக்க, 

ஒரு தைட்டி 

பொதிகள். 

30 min 60-65°C 

15-20 hrs 

6:1 

தபரிக்கொய் கழுை, உரிக்க, 

பொதியொக தைட்டி, 

தகொர் நீக்க, 1-2 % 

உப்பு கமரசலில் 
மைத்து 

30 நிைிடம் அல்லது 
20 க்கு மூழ்கவும்- 
1-2% தக.எம்.எஸ்-ல் 
30 நிைிடம் 

30 நிைிடம் ைற்றும் 
ைடிகொல் தீர்வு 

60-65°C 

15-24 hrs 

 

6:1 

கொய்கைிகளை உலர்த்துவதற்கொன அட்டவளண 
 

கீமர தயொரிப்புைற்றம் 
முன் சிகிச்மச 

கந்தகம் தசய்யும் 
தநரம் (min) 

உலர்தல் 
தற்கொலிக 
( °சி) & 

தநரம் 

உலர்
தல் 
ைிகி
தம் 

பனீ்ஸ் சரங்கமை கழுைி 
அகற்றவும்,நீைைொக்கி
ல் கொய்கமை ப்பிரி 

4-5 நிைிடம் ப்ைொங்க் 60-65°C 

8-10 hrs 

7:1 

அக்கொரக்கி
ழங்கு 

கழுை, உரிக்க 
ைற்றும் தைட்டி 

10ைிைீ தடிைனொன 

10 நிைிடம் நீரொைி 60-65°C 

14-16 hrs 

18:1 
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துண்டுகள் 

பொகற்கொய் கழுைவும், இரண்டு 
முமனகமையும் 
அகற்றி 10 ைிைீ 
தடிைனொக 
தைட்டவும் 

துண்டுகள் 

7-8 நிைிடம் ப்ைொங்க் 65-70°C 

7-9 hrs 

16:1 

கத்திரிக்கொ
ய்ைமக 

10 ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகைொக நீைைொக 
தைட்டி, கழுைவும் 

4-5 நிைிடம் ைற்றும் 
பின்னர் ப்ைொங்க் 

1% தக.எம்.எஸ் 
கமரசலில் 1 ைணி 
தநரம் 
மூழ்கடிக்கவும் 

50-52°C 

7-10 hrs 

16:1 

தகொசுக்கீ
மர 

கழுைவும், தைைி 
இமலகள் ைற்றும் 
மைய நீக்க, நன்றொக 
தைட்டி 

துண்டுதுண்டொக 

5-6நிைிடம் ப்ைொங்க், 

மூழ்கடிக்க 

0.5% தக.எம்.எஸ் 
கமரசலில் 10 

நிைிடம் ைற்றும் 
ைடிகொல் 

50-55 °C 

12-14 hrs 

 

18:1 

ைிலகொய் சரம் முதிர்ந்த அடர் 
சிைப்பு 

கொய்களும் 
தையிலில் 
ததொங்கவும் 

சிகிச்மச இல்மல 50-55°C 16:1 

கொரட் துமைக்க, தண்டுகள் 
சுரண்டைற்றும் 

குறிப்புகள், 10ைிைீ 
தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
தைட்டவும் 

2-4 நிைிடம் ப்ைொங்க் 

தகொதிக்கும் 2% 

தபொதுைொன உப்பு 
கமரசல் 

60-65°C 

14-16 hrs 

 

18:1 

பூக்தகொசு துமை, தண்டுகமை 
அகற்றவும் 

இமலகள் ைற்றும் 

4-5 நிைிடம், 

மூழ்கடிக்க 

1% தக.எம்.எஸ் 

55-60°C 

10-12 hrs 

 

35:1 
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தண்டுகமை 
மூடுைது பூக்கமை 
பிரிக்கவும் 

தபொருத்தைொன 
அைவு துண்டுகள். 

கமரசலில் 1 ைணி 
தநரம் ைற்றும் 
ைடிகொல் 

 

பச்மச 
பட்டொணி 

கழுைவும், தஷல் 
நீக்க ைற்றும் 
தொனியங்கள் 
தசகரிக்க 

3-4 நிைிடம் 
தைளுக்க அல்லது 
தண்டு, 0.5% 
தக.எம்.எஸ் 
மூழ்கடிக்க 

தீர்வு ைற்றும் 
ைடிகொல் 

60-65°C 

8-10 hrs 

8:1 

தைங்கொய
ம் 

தைைி உலர் 
தசதில்கமை 
அகற்றவும், 

5ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
தைட்டவும் 

5% உப்பில் 10 
நிைிடம் மூழ்கவும் 

தீர்வு ைற்றும் 
ைடிகொல் 

60-65°C 

11- 13 hrs 

 

10:1 

தைள்மைப்
பூண்டு 

கிரொம்பு ததொலுரித்து, 

தபொன்ற பயன்படுத்த 

அல்லது 5ைிைீ 
தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
தைட்டவும் 

5% உப்பு கமரசலில் 
10 நிைிடம் நமனத்து 
ைடிகட்டவும் 

60-65°C 

7-8 hrs 

 

6:1 

பொலக், 

தைத்தி, 
ைற்ற 
ஜி.எல்.ைி. 

ைரிமசப்படுத்த, 

கழுை, கரடுமுரடொன 
தண்டுகள் ைற்றும் 
தண்டுகள் ஆஃப் 
டிரிம், துண்டு.. 

தகொதிக்கும் நீர் 
அல்லது நீரொைியில் 
2 நிைிடம் 
தைளுக்கவும் 

50-55°C 

11-13 hrs 

28:1 

உருமைக்
கிழங்குச் 
தசடி 

10 ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
கழுைவும், 

ததொலுரித்து 

தகொதிக்கும் நீரில் 
அல்லது நீரொைியில் 
3-4 நிைிடம் 
தைளுத்து 0.5% 

60-65°C 

7-8 hrs 

 

18:1 
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தைட்டவும் தக.எம்.எஸ். 
கமரவு 

பூசணிக்கொ
ய் 

50-75 ைிைீ. 
அகலைொன நீைைொன 
கீற்றுகைொக தைட்டி, 

ததொலுரித்து, 

ைிமதகளுடன் 
ததொடர்பில் உள்ை 
ைிமதகள் ைற்றும் 
தைன்மையொன 
பகுதிகமை 
அகற்றவும், 

துருப்பிடிக்கொத 
எஃகு 
முட்கரண்டிமயப் 
பயன்படுத்தி ஒதர 
ைொதிரியொக 
குத்தவும் 

ைற்றும் 6 தைட்டி. 
கனசதுரங்கள் 

10 நிைிடங்கள் 
நீரொைியில் 
தைளுக்கவும் 

60-65°C 

9-10 hrs 

28:1 

கீமர ைரிமசப்படுத்தி, 
நன்கு கழுைி, 10-12 
ைிைீ பகுதிகைொக 
தைட்டவும். 
எஃகு கத்தி 

ைரிமசப்படுத்தி, 
நன்கு கழுைி, 
10-12 ைிைீ 
பகுதிகைொக 
தைட்டவும். 
எஃகு கத்தி2 

நிைிடங்கள் 
தைதல என 

 

 

50-55°C 

11-13 hrs 

28:1 

புலம் 
பனீ்ஸ் 
பிரி 

ததொல் டி-ததொல் 
ைற்றும் முழு பனீ் 
(தடொலிதசொஸ்) 
ைிமதகமை 5-7 க்கு 
1% தசொடியம் 

தைதல 2 

நிைிடங்கள் 
தைளுக்கவும் 

60-65°C 

8-10 hrs 

7:1 
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கொர்பதனட் 
கமரசலில் தகொதிக்க 
மைத்து பிரிக்கவும் 

நிைிடங்கள் ைற்றும் 
தண்ணரீ் ஒரு 
ததைிப்பு கீழ் ததொல் 
ஆஃப் ததய்க்க 

தக்கொைி கழுவுதல் 30-60 ைிநொடிகள் 
தைளுக்க, 

10 ைிைீ தடிைனொக 
ததொலுரித்து 
தைட்டவும் 

60-65°C 

9-10 hrs 

 

27:1 

டர்னிப் துமைத்து, 

தண்டுகமை 
அகற்றி, ததொலுரித்து, 

5 ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
தைட்டவும்.. 

தகொதிக்கும் நீரில் 2-4 
நிைிடம் 
தைளுக்கவும், 

பின்னர் 1-2 ைணி 
தநரம் மூழ்கவும் 

1% தக.எம்.எஸ் தீர்வு 

 

 

50-55°C 

11-13 hrs 

 

 

28:1 

தைண்மட
க்கொய் 
(நறுக்கிய
து) 

எஃகு கத்தி மூலம் 
இரண்டு 
முமனகமையும் 
அகற்றி, 6 ைிைீ 
தடிைனொன 
துண்டுகைொக 
தைட்டவும் 

தகொதிக்கும் நீரில் 4-

5 நிைிடங்கள் 
தைளுத்து, சல்மபட் 
உள்தை 

0.25 % 10 க்கொன 
தக.எம்.எஸ் தீர்வு 

0.5 கிதலொ 
பயன்படுத்தி 
நிைிடங்கள். ஒரு 
கிதலொகமரசல். 
துண்டுகள் 

50-55 °C 

12-14 hrs 

 

18:1 

தைண்
மடக்கொ
ய் (சிறிய 
அைவு 

துருப்பிடிக்கொத 
எஃகு கத்தி ைற்றும் 
பிைவு தகொண்டு 
தண்டுகமை 

தகொதிக்கும் நீரில் 6-

7 நிைிடங்கள் 
தைளுக்கவும் 

50-55 °C 

12-14 hrs 

 

18:1 
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50-75 

ைிைீ நீைம், 

முழு) 

அகற்றவும் 

ைமலமுகடுகைி
ன் ைழிதய நீண்ட 
தநரம் 

ஸ்ரீைஸ்தைொ ைற்றும் குைொர் (1998) 

7.0. ஆஸ்யமொடிக் நீர்ப்யபொக்கு 

அதிக சவ்வூடு பரைல் அழுத்தத்தின் சர்க்கமரகள் அல்லது உப்புகைில் திட 

உணமை முழுமையொகதைொ அல்லது துண்டுகைொகதைொ மைப்பதன் மூலம், 

கொய்கறிகைின் தசறிவுக்கு ஆஸ்தைொடிக் நீரிழப்பு ஒரு பயனுள்ை நுட்பைொகும். 

இது குமறந்தபட்சம் இரண்டு முக்கிய ஒதர தநரத்தில் எதிர்-தற்தபொமதய 

பொய்வுகளுக்கு ைழிைகுக்கிறது: ஒரு குறிப்பிடத்தக்க நீர் தீர்வுக்கு 

உணைிலிருந்து தைைிதயறுகிறது ைற்றும் கமரசலில் இருந்து 

கமரதபொருைின் பரிைொற்றத்மத உணவுக்கு ைொற்றுகிறது. முக்கிய 

தசயல்முமற ைொறிகள் உள்ைன: 

a. முன் சிகிச்மசகள் 

b. தைப்பநிமல 

c. நீர்ைறட்சி த் தீர்வுகைின் தன்மை ைற்றும் தசறிவு 

d. தபொரொட்டம் 

e. கூடுதல் 

8.0. நீரிழப்பு பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகளை மறுகட்டளமப்பு தசய்தல் 

உலர்ந்த பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள் நீரில் ஊறமைத்து (ஈரப்பதத்மத 

ைீட்தடடுக்கும்) ைறுசீரமைக்கப்படலொம். ைீண்டும் உருைொக்குைதற்கொன தநரம் 

உணைின் அைவு ைற்றும் ைடிைத்மதப் தபொறுத்தது ைற்றும் உணவு. 

தபொதுைொக தபரும்பொலொன உலர்ந்த பழங்கமை 8 ைணி தநரத்திற்குள் 

ைறுசீரமைக்கலொம், அதத தநரத்தில் தபரும்பொலொன உலர்ந்த கொய்கறிகள் 

ைறுசீரமைக்க 2 ைணி தநரம் ஆகும். நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சிமயத் தடுக்க, 
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உலர்ந்த பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமை குைிர்சொதனப் தபட்டியில் 

ைறுசீரமைக்க தைண்டும். ஒரு கப் உலர்ந்த பழம் ததொரொயைொக 1 1/2 கப் 

ைறுசீரமைக்கப்பட்ட பழங்கமை க் தகொடுக்கும். ஒரு கப் உலர்ந்த கொய்கறி 

சுைொர் 2 கப் ைறுசீரமைக்கப்பட்ட கொய்கறிமய தகொடுக்கும். 

ைறுசீரமைக்கப்பட்ட பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள் ஊற மைக்கப்பட்ட நீரில் 

சமைக்கப்பட தைண்டும். 

9.0 நீரிழப்பு பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகள் யபக்கிங் 

நல்ல தபக்தகஜிங் ைற்றும் தசைிப்பு நுட்பங்கள் முக்கியைொனமை. தபக்தகஜிங் 

ஆக்ஸிஜன், ஈரப்பதம் (ஆதொயம் அல்லது இழப்பு), ஒைி, நுண்ணுயிரிகள் 

ைற்றும் பூச்சிகைிடைிருந்து உங்கள் உலர்ந்த உணமைப் பொதுகொக்கிறது. 

நீங்கள் உணவுகமை சரிபொர்த்து, அமை முற்றிலும் உலர்ந்த ைற்றும் 

குைிர்ச்சியொக இருப்பமதக் கண்டறிந்த பிறகு, அைற்மற உடனடியொக தசைித்து 

மைக்க வும். நீர்ப்தபொக்குத் ததொழிலின் தைற்றிக்கு தபக்கிங் ைிக முக்கியைொன 

படிகள் ஆகும். உலர்ந்த பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள் உலர்ந்திருக்க 

தைண்டும் ைற்றும் ஈரப்பதம் இல்லொத தகொள்கலன்கைில் தபக் தசய்யப்பட 

தைண்டும். டின் தகொள்கலன்கள் அல்லது பொட்டில்கள் அதற்கு ைிகவும் 

தபொருத்தைொனமை, ஆனொல் இப்தபொததல்லொம் அது பல்தைறு ைமகயொன 

பிைொஸ்டிக் தபக்கிங் மூலம் ைொற்றப்படுகிறது. 

9.1. சிைந்த யபக்கிங் தபொருட்கள் 

ைழியொக தபக்கிங் தபொருட்கள் மூன்று முக்கிய ைமககள்., கண்ணொடி, 

பிைொஸ்டிக் ைற்றும் உதலொக (ஒருதபொதும் தூண்டியது எஃகு) தபரும்பொலொன 

உலர்ந்த உணவுகள் தபக்கிங் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. திறந்த ைற்றும் 

தநருக்கைொன பிைொஸ்டிக் மபகள், பொலிைிமனலிமடன் குதைொமரடு பூசப்பட்ட 

பொலிப்தரொப்பிலீன்-பொலிஎத்திலின், தசல்லுதலொஸ்-அசிதடட்-கொகித-தகடு- 

பொலிஎத்திலின் ைற்றும் பொலிஎத்திலின்-அலுைினியம்- கொகிதம் 
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தபொருத்தைொனமை. டின் தட்டு தசய்யப்பட்ட தகொள்கலன்கள்; தலைிதனட்டட் 

தகடு மபகள் ைற்றும் தைட்டொமலஸ்டு PAPP / எல்டிபிஇ மபகள் நீரிழப்பு 

கொய்கறிகள் ஏற்றது.. 

உணவு ததொடர்பு பேன்பொடுகள் ததர்யமொபிைொஸ்டிக் 

 

உணவு தேொரிப்பு உணவுடன் 
ததொடர்பு 
தகொள்ைக்கூடிே 
ததர்யமொபிைொஸ்டி
க்ஸ் 

பேன்பொட்டி
ன் மிகவும் 
தபொதுவொன 
வடிவம் 

சொதொரண யசர்க்ளக, 

ஏயதனும் இருந்தொல், 

மற்ை 
மூலக்கூறுகளுடன் 

நீரிழப்பு பழங்கள் 
ைற்றும் 

கீமர 

எல்டிபிஇ, பிபி மபகள் தலைிதனட் தசய்ய 
தகடு 

ைைிைண்டல 
உமறதல் 

உலர்ந்த 
கொய்கறிகள் 

எல்.டி.பி.இ., ஈ.ைி.ஏ. மபகள் தலைிதனட் தசய்ய 
தகடு 

நீரிழப்பு பழங்கள் எல்டிபிஇ, பிபி, 
எச்.டி.பி.இ. 
என்.சி. பி.ைி.டி.சி. 

கொல்சட்மட 

கொல்சட்மட 

யொருைிலொர் 

தசல்தலொதபன் ைீது 
பூசப்பட்ட 

நீரிழப்பு 
கொய்கறிகள் 

எச்.டி.பி.இ. கொல்சட்மட 

 

யொருைிலொர் 
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சிறந்த தபக்கிங் தபொருட்கள் நீரிழப்பு பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகள் தரத்மத 

தக்கமைத்து இந்த பின்ைரும் பண்புகள் தைண்டும். 

i)        சுத்தைொன ைற்றும் சுகொதொர 

ii) நச்சுப் தபொருள்கள் 

iii) இலகுரக 

iv) எைிதில் தசலைழிக்கக்கூடிய அல்லது ைறுசுழற்சி தசய்யக்கூடிய 

v) ஈரப்பதம் எதிர்ப்பு 

vi) கொற்று புகொத 

vii) ஒைி எதிரொக பொதுகொப்பு 

viii) எைிதொக திறந்து மூடப்பட்டது 

ix) ைொயுக்கள் ைற்றும் ைொசமனகளுக்கு ஊடுருை முடியொதது 

x) நீடித்த 

xi) குமறந்த ைிமல 

துரதிருஷ்டைசைொக, எந்த ஒரு தகொள்கலன் அல்லது தபொருட்கள் இந்த 

பண்புகள் இல்மல. உலர்ந்த உணைின் ைமக, அதன் தநொக்கம் தசைிப்பு 

நிமலமைகள் ைற்றும் தசைிப்பு தநரம் ஆகியைற்றின் அடிப்பமடயில் ததர்வுகள் 

தசய்யப்பட தைண்டும். உலர்ந்த உணமை குைிர்ந்த, உலர்ந்த, இருண்ட 

இடத்தில் தசைிக்க தைண்டும். தபரும்பொலொன உலர்ந்த பழங்கமை 1 

ைருடத்திற்கு 60° எஃப், 6 ைொதங்கள் 80 ° எஃப் உலர்ந்த கொய்கறிகைில் பொதி 

ஆயுட்கொலம் பழங்கள் உள்ைன. பழத் ததொல்கள் அமற தைப்பநிமலயில் 1 

ைொதம் ைமர மைத்திருக்க தைண்டும். உலர்ந்த தயொரிப்பு கமை நீண்ட தநரம் 

தசைிக்க, அமத உமறைிப்பொனில் மைக்கவும். 

10.0. உலர்ந்த கொய்கைி உற்பத்தி 

கொய்கறி நீரிழப்பு நுட்பம் நியொயைொன எைிமையொனது ைற்றும் சூரியஒைியில் 

உணமை தைைிப்படுத்துைது அல்லது தயொரிப்பில் உள்ை அதிக நீர் அைமை 
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அகற்றுைதற்கு தபொருத்தைொன உலர்த்திகைில் மைப்பது ஆகியைற்மறக் 

தகொண்டுள்ைது. நீரிழப்பு கொய்கறிமயப் பொதுகொக்கிறது, ஏதனனில் அது அதன் 

ஈரப்பதத்மத குமறக்கிறது, எனதை நுண்ணுயிரி ைைர்ச்சிகள் ைற்றும் இரசொயன 

எதிர்ைிமனகமைத் தைிர்ப்பது அல்லது கட்டுப்படுத்துைது. நீமர அகற்றுதல் 

தபொக்குைரத்து ைசதி, தபொக்குைரத்து, தசைிப்பு ைற்றும் இறுதி தயொரிப்பு 

தைலொண்மை, அது தநரடி நுகர்வு அல்லது ைற்ற ஊட்டச்சத்து தபொருட்கள் 

ைிரிைொக்குைதில் மூலப்தபொருைொக ஒதுக்கப்பட்ட ைிஷயம் இல்மல. நீரிழப்பு 

நுட்பம் தொது உப்புகள் ைற்றும் கொய்கறிகைில் கொணப்படும் சர்க்கமரகள் 

தபொன்ற பிற கூறுகமை ஒருமுகப்படுத்துகிறது, தைலும் அைற்றின் சுமைமய 

அதிகரிக்கிறது. இந்த நுட்பத்மத நிமறதைற்றும் தபொது, மைட்டைின்கள் 

தைப்பத்மத உணர்திறன் தகொண்டமை என்பதொல் சில இழப்புகள் 

ஏற்படுகின்றன. நீரிழப்பு உயர் தகுதி கொய்கறிகள் பின்ைரும் பண்புகள் 

முன்மைக்க தைண்டும்: குமறந்த ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம், சுற்றி 5%; 

தபொருத்தைற்ற மூலப்தபொருள் பயன்பொடு ஏற்படும் குமறபொடுகள் இல்லொமை; 

ஒரு தைகைொன ைற்றும் திருப்திகரைொன ைறு நீதரற்றம், அதன் உலர்த்தும் முன் 

தயொரிப்பு ைடிைம் ைற்றும் அசல் ததொற்றம் அனுைொனித்து. நீரிழப்பு 

கொய்கறிகள் முக்கிய சீரழிவு கொரணிகள் உள்ைன: தகொழுப்பு ஆக்சிஜதனற்ற 

எதிர்ைிமனகள்; அல்லொத என்மசதைடிக் இருண்ட; மைட்டைின்கள் (சி ைற்றும் 

பி) ைற்றும் பச்மசயம் ைற்றும் கதரொட்டின்கள் தபொன்ற நிறைிகைின் 

ஆக்ஸிஜதனற்றம் நுண்ணுயிரியல், உணர்ச்சி ைற்றும் பிசிதயொதகைிக்கல் 

பகுப்பொய்வுகள் நீரிழப்பு இறுதி தயொரிப்பில் தரத்தின் உத்தரைொதத்திற்கு 

பரைலொக பயன்படுத்தப்பட தைண்டும்.
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சல்மபட்டிங் அல்லது சல்பியூரிங்   

 

 

எமடயிடுதல் 

தபொதி ைற்றும் தசைிப்பு 

உலர்ந்த கொய்கைி உற்பத்திக்கொன விைக்கப்படம் 

 

 சல்ளபட்டிங் அல்லது சல்பியூரிங் : நீரிழப்பு கொய்கறிகைில் முக்கிய சீரழிவு 

கொரணிகள்: தகொழுப்பு ஆக்ஸிஜதனற்ற எதிர்ைிமனகள்; அல்லொத 

என்மசதைடிக் இருண்ட; மைட்டைின்கள் (சி ைற்றும் பி) ைற்றும் பச்மசயம் 

ைற்றும் கதரொட்டின்கள் தபொன்ற நிறைிகைின் ஆக்ஸிஜதனற்றம். 

நுண்ணுயிரியல், உணர்ச்சி ைற்றும் பிசிதயொதகைிக்கல் பகுப்பொய்வுகள் 

உலர்த்துதல் 

தக்க சூழ்நிமலயமைப்பு 
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நீரிழப்பு இறுதி தயொரிப்பில் தரத்தின் உத்தரைொதத்திற்கு பரைலொக 

பயன்படுத்தப்பட தைண்டும். கொய்கறிதைற்பரப்பில் எரிைொயு ைிநிதயொகம் 

முடிந்தைமர ைிகவும் சீரொன இருக்க தைண்டும் தபொருட்டு கந்தகம் 

தைர்தைடிக் அமறகள் உள்ை நிமறதைற்றப்பட தைண்டும். இலைச எஸ்ஓ2 

இன் எஞ்சிய உள்ைடக்கம் 100 பிபிஎம் அல்லது 100mg / கிதலொ தயொரிப்பு 

(டபிள்யூ.b.) சல்மபட் கமரசலொக மூழ்குைதற்கு, கொய்கறிகள் தசொடியம் 

பிசல்மபட் கமரசலொக 1 முதல் 2% ைமர மூழ்கடிக்கப்படுகின்றன. 

 உலர்த்துதல்: கொய்கறிகமை உலர்த்துைது சூரியனுக்கு தநரடி தைைிப்பொடு 

அல்லது ைமறமுக தைப்பமூட்டும் அமைப்புகள் மூலம் 

நிமறதைற்றப்படலொம், தைப்பத்மத தகொண்டு தசல்ைதற்கொன ஒதர தநரத்தில்- 

நடைடிக்மக அம்சைொக கொற்மறப் பயன்படுத்துைதன் மூலம் ைற்றும் 

கொய்கறியிலிருந்து அகற்றப்பட்ட நீர் ஆைி. உலர்த்தும் தைப்பநிமல 40 முதல் 

70°சி ைமர உள்ைது ைற்றும் உலர்த்தும் தநரம் 2 முதல் 24 ைணி தநரம் ைமர 

இருக்கலொம், தபொருள் உலர்த்துைதற்கு ஏற்பொடு தசய்யும் ைிதத்மதப் 

தபொறுத்து. சூரியனுக்கு தநரடி தைைிப்பொடு மூலம் உலர்த்துதல் இன்னும் 

பரைலொக நமடமுமறயில் உள்ைது. இருப்பினும், அதன் பயன்பொடு சூடொன 

ைற்றும் ைறண்ட கொலநிமல ைற்றும் அதிக பொழ்க்கடிப்பு உள்ை பகுதிகளுக்கு 

ைட்டுதை. உலர்த்துதல் இரண்டு கட்டங்கைொக பிரிக்கப்பட்டுள்ைது: முதல் 

ஒரு, கொய்கறிகள் ஒதர ைொதிரியொக ஒரு தட்டில் ைிநிதயொகிக்கப்படுகின்றன, 

ைற்றும் 50 முதல் 70% ஈரப்பதம் இழக்கும் ைமர சூரியனுக்கு 

தைைிப்படுகின்றன. இரண்டொைது, கொய்கறிகள் ைறட்சி ைற்றும் பண்பு 

ைொசமன ைற்றும் சுமை இழப்பு தைிர்க்க தபொருட்டு நிழல் எடுத்து. ைமறமுக 

அமைப்பில், தைப்பம் தைப்பைொன கொற்று ைழியொக கொய்கறிக்கு பரவுகிறது, 

இது கிமடைட்ட அல்லது குறுக்கு ஓட்டத்தின் கீழ் தயொரிப்புக்கு ததொடுதகொடு 

கைொக பரவுகிறது. தநரம் ைற்றும் உலர்த்தும் தைப்பநிமல
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மூலப்தபொருைின் ைமக ைற்றும் ைடிைம், கொற்று ஒப்படீ்டு ஈரப்பதம், 

அமைச்சரமைக்குள் கொற்றின் தைகம் ைற்றும் உபகரணங்கைின் பண்புகமைப் 

தபொறுத்தது. சிறிய ைற்றும் நடுத்தர நிறுைனங்களுக்கு, ைிகவும் 

தபொருத்தைொன உலர்த்திகள் அலைொரிகள் ைற்றும் ததொடர்ச்சியொன தபல்ட்கள் 

ஆகும், ஏதனனில் முதல் நிறுைனங்கள் குமறந்த தசலமை ைழங்குகின்றன. 

 கண்டிஷனிங்: உலர்த்திஉள்தை உள்ை இடம் அல்லது தைதகட்டல் 

பொகங்கைின் அைவு ைற்றும் ைடிைம் கூட உலர்த்தும் தபொது நீர் இழப்பு 

சைைொக ஏற்படுைமதத் தடுக்கிறது. இந்த எஞ்சிய ஈரப்பதத்மத சீரொன 

ைிநிதயொகத்திற்கு கண்டிஷனிங் அனுைதிக்கிறது. இந்த நமடமுமற யொனது, 

அதன் ஒலியைைில் மூன்றில் இரண்டு பங்மக ைட்டுதை ஆக்கிரைித்து, அமத 

மூடுைதன் மூலம், தயொரிப்மப தபறுநரொக நிபந்தமனப்படுத்துைமதக் 

தகொண்டுள்ைது. தயொரிப்பு இரண்டு முதல் ஐந்து நொட்கைில் கண்டிஷனிங் 

கீழ் இருக்க தைண்டும். ைரப்தபொகும் ஆண்டில், இது குறிப்பிட்ட 

இமடதைைியில் நகர்த்தப்பட தைண்டும். கொய்கறியின் ஒரு பகுதியில் உள்ை 

அதிகப்படியொன ஈரப்பதம் உலர்ந்த பகுதியொல் உறிஞ்சப்படும், எனதை 

சைநிமலமய அமடயும். 

 எளடேிடுதல்: கண்டிஷனிங் கட்டம் முடிந்ததும், நீரிழப்பு 

தசயல்முமறயிலிருந்து தபறப்பட்ட தைொத்த தயொரிப்பின் எமடயிடல் 

ைற்றும் கணக்கீடு நிமறதைற்றப்படுகிறது. தபொதியில் தபொருட்கள் 

பற்றொக்குமறதைிர்க்க சில கைனம் தசலுத்தப்பட தைண்டும். ஒவ்தைொரு 

ததொகுப்பிலும் தைொத்த தயொரிப்பு அைவு கண்ணொடி பொமன, பிைொஸ்டிக் 

பொமன அல்லது பிைொஸ்டிக் ததொகுப்பு என்று ததர்ந்ததடுக்கப்பட்ட ததொகுப்பு 

தபொறுத்தது. 

 யபக்யகஜிங்: நீரிழப்பு கொய்கறிகள் குமறந்த ஈரப்பதம் உள்ைடக்கத்மத 

தகொண்டுள்ைன. தபக்தகஜிங் அது தகொண்டிருக்கும் அந்த தயொரிப்பு பண்புகள் 
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பொதுகொக்க தைண்டும். இது தைைிப்புற ஈரப்பதத்மத 

உறிஞ்சஅனுைதிக்கக்கூடொது. கொய்கறிகள் பொலிப்தரொப்பிலீன் 25 ைிைீ உள்தை 

சிறிய அைைில் நிரம்பியிருக்க தைண்டும் - இறுக்கைொக சீல் என்று 

தடிைனொன மபகள். சீல் முன், கொற்று தபக்தகஜிங் இருந்து அகற்றப்பட 

தைண்டும். தைற்றிட தபக்தகஜிங் நீரிழப்பு கொய்கறிகள் தரம் பொதுகொப்பு 

தைம்படுத்துகிறது. இந்த தபறுநர்கைில், சிலிக்கொ தஜல், கொற்றின் ஈரப்பதத்மத 

உறிஞ்சும் ஒரு இரசொயனம் தபொதுைொக அறிமுகப்படுத்தப்படுகிறது, இதனொல் 

தசைிப்பு தநரத்மத நீடிக்கிறது. 

 யசமிப்பு: நீரிழப்பு கொய்கறிகள் ஒைி ைற்றும் கொற்று ஈரப்பதத்திற்கு எதிரொக 

பொதுகொக்கப்படும் புதிய இடங்கைில் தசைிக்கப்பட தைண்டும். ஒைி கொய்கறி 

நிறத்மத ைொற்றுகிறது, தைலும் மைட்டைின்ஏ ைற்றும் சி இழப்மப 

ஏற்படுத்துகிறது. தைப்பமூட்டும் தயொரிப்பு ைொழ்க்மக தநரம் குமறக்கிறது.. 

பின்வரும் கொய்கைிகைின் பட்டிேல்கள் நீரிழப்பு தசய்ேப்படுகின்ைன கீயழ 

தகொடுக்கப்பட்டுள்ைன: 

 

கீளர தேொரிக்கும் முளை 

உலர்ந்த 
இஞ்சி 

இஞ்சிமய முதலில் ஒதர இரைில் தண்ணரீில் ஊற மைக்க 
தைண்டும். பின்னர் அமை நீரில் முழுமையொக 
கழுைப்படுகின்றன. முழுமையொக சுத்தம் தசய்த பிறகு, உலர்ந்த 
இஞ்சியில் ைகிழ்ைைிக்கும் நறுைணத்மத பொதுகொக்க மூங்கில் 
கத்தி / ைர ஸ்கிரொப்பர்கைின் பிைவுடன் தைைிப்புற ததொல் 
கைனைொக அகற்றப்படுகிறது. சுரண்டப்பட்ட இஞ்சி துண்டுகைொக 
தைட்டப்பட்டு சூரிய உலர்த்தியில் 5தஜக் / சதுர ைீட்டர் 
ைிகிதத்தில் ஒரு தட்டில் பரவுகிறது. இந்த தசயல்முமற ஒரு 
சூரிய உலர்த்தியில் 2 சன்னி நொட்கள் (16 ைணி) ததொடரலொம். 
உலர்ந்த இஞ்சி ைீண்டும் தூள் ைடிைத்தில் தமரயில் ைற்றும் 
நன்கு ஒரு தபொருத்தைொன டிபிஇ மபகைில் நிரம்பியுள்ைது. 
இஞ்சியின் ஆரம்ப ஈரப்பதஉள்ைடக்கம் சுைொர் 80.9% ைற்றும் 
இறுதி ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 4% அல்லது அதற்கும் குமறைொக 
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இருக்க தைண்டும். உலர்ந்த இஞ்சியின் ைகசூல் 16-25% ஈரைொன 
எமட இருக்க தைண்டும். 

நீரிழப்பு 
பூண்டு 

நீர்ப்தபொக்கு தசயல்முமற முடிைில், இந்த தயொரிப்பு ைஞ்சள் 
முதல் ைஞ்சள் நிறநிறைொற்றத்மத தைைிப்படுத்துகிறது. 
கொய்கறி அதிக தைப்பநிமலக்கு உட்படுத்தப்படும் தபொது, 

சர்க்கமர-தகரதைமலசிங் எதிர்ைிமனகொரணைொக இது 
ஏற்படுகிறது. தயொரிப்பு ைடிைத்தில் கொட்டப்பட தைண்டும் 

சிறிய கனசதுரங்கள் அல்லது நன்றொக துண்டுகள். ஈரப்பதம் 
12% (.b) ைிட குமறைொக இருக்க தைண்டும். 

உலர்ந்த யொழ் கழுைி உரித்த பிறகு, கிழங்குகமை துண்டுகைொக தைட்டி, பழுப்பு 
நிறத்மதத் தைிர்ப்பதற்கொக குைிர்ந்த நீரில் நமனக்கவும்). 
துண்டுகள் சுைொர் 2 எக்ஸ் நொன் துண்டுகைொக 
தைட்டப்படுகின்றன - நொன் தச.ைீ. பொதுகொக்கும் 
தநொக்கங்களுக்கொகவும், கிழங்கு தைளுப்பின் நிறத்மத 
மைத்திருக்கவும், சுத்தைொன துணியில் சுற்றப்படுகிறது, 

கிழங்குகள் தகொதிக்கும் நீரில் ததொய்க்கப்படுகின்றன. ஒரு 
லிட்டர் தண்ணரீுக்கு 50 கிரொம் உப்பு ைற்றும் ஒரு லிட்டர் 
தண்ணரீுக்கு 3 கிரொம் தைட்டொபிசல்மபட் பின்னர் தயொரிப்மப 
ைடிகட்டி, தயொரிக்கப்பட்ட மூலப்தபொருள் / உலர் தயொரிப்பு 
ைிகிதம் சுைொர் 12:1 (ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 6 %) இருக்கும் தபொது, 

ஒரு உலர்ந்த யொைின் தட்டுகைில் துண்டுகமை ஏற்பொடு 
தசய்யவும். 
தசைிப்பு ைொழ்க்மக: சுைொர் 12 ைொதங்கள். 

உலர்ந்த 
தைண்மடக்கொ

ய் 

குைிர்ந்த நீரில் நன்கு கழுைப்பட்ட பிறகு கொய்கள் துண்டுகைொக 
(சுைொர் 5 ைிைீ. தடிைனொக) தைட்டப்படுகின்றன. பொதுகொப்பு 
தநொக்கங்களுக்கொகவும், பச்மச நிறத்மத மைத்திருக்கவும், 

தைளுப்பு தைற்தகொள்ைப்படுகிறது: ஒரு சுத்தைொன துணியில் 
சுற்றப்படுகிறது' ஒரு லிட்டர் தண்ணரீுக்கு 50 கிரொம் உப்பு 
ைற்றும் ஒரு லிட்டர் தண்ணரீுக்கு 3 கிரொம் தபொட்டொசியம் 
தைட்டொ-மப-சல்மபட் தகொண்ட தகொதிக்கும் நீரில் தயொரிப்பு 3 
நிைிடங்கள் நமனக்கப்படுகிறது. தைளுத்த தைண்மடக்கொய்கள் 
பின்னர் அமத  கழுைிமுடியும் தகொதிக்கும் மூலம் உற்பத்தி 
தைலிதொன தபொருள் நீக்க குைிர்ந்த நீர். தயொரிப்பு பின்னர் 
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ைடிகட்டி இறுதியொக ஒரு உலர்த்தியின் தட்டுகைில் 
மைக்கப்படும். தயொரிக்கப்பட்ட மூலப்தபொருள் / உலர் 
தபொருட்கள் ைிகிதம் சுைொர் 12:1 (ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 4 - 5 %) 

ஆகும்.  

தசைிப்பு ைொழ்க்மக: சுைொர் 12 ைொதங்கள். 
உலர்ந்த பச்மச 

பனீ்ஸ் 
கழுைிய பிறகு, கொய்கறிகமை 5 தச.ைீ - நீண்ட துண்டுகைொக 
தைட்டவும். பொதுகொப்பு தநொக்கங்களுக்கொகவும், கொய்கறியின் 
நிறத்மத மைத்திருக்கவும், தைளுப்பு தசய்யப்படுகிறது: ஒரு 
சுத்தைொன துணியில் சுற்றப்பட்டு, ஒரு லிட்டர் தண்ணரீுக்கு 50 
கிரொம் உப்பு ைற்றும் ஒரு லிட்டர் தண்ணரீுக்கு 3 கிரொம் 
தைடொபிசல்மபட் (தக2எஸ்2ஓ5) தகொண்ட தகொதிக்கும் நீரில் 
தயொரிப்பு நமனக்கப்படுகிறது. பின்னர் ைடிகட்டி ஒரு உலர்ந்த 
தட்டுகைில் பனீ்ஸ் பரப்பவும். தயொரிக்கப்பட்ட மூலப்தபொருள் / 
உலர் தயொரிப்பு ைிகிதம் சுைொர் 7:1 (ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 6 %) 

இருக்கும் தபொது பனீ்ஸ் உலர்த்தப்படுகிறது. 
தசைிப்பு ைொழ்க்மக: சுைொர் 12 ைொதங்கள். 

கொலிஃபிைைர் 
உலர்த்துதல் 

கொலிஃபிைைமர த்ஸ்தடக்கிங் ைற்றும் தைட்டிய பிறகு சரியொக 
கழுைவும். சுத்தம் தசயல்முமற ததொடர்ந்து அது தகொதிக்கும் 
நீரில் தைளுத்தது. பரிந்துமரக்கப்பட்ட முன் சிகிச்மசகள் 1) 

தசொடியம் குதைொமரடு (0.5, 1.0 & 1.5%), ஆ) தபொட்டொசியம் 
தைட்டொபிசல்மபட் (0.5, 1.0 & 1.5%) ைற்றும் 3) தசொடியம் 
தபன்தசொதயட் (0.5, 1.0 &1.5%). பின்னர் கமரதபொருள் நன்கு 
ைடிந்து ஒரு தட்டு உலர்ந்த ைீது உலர்த்தப்படுகிறது. உலர்ந்த 
ைொதிரிகள் பொலி ப்தரொபிலீன், உயர் தபக் முடியும் 

அடர்த்தி பொலிஎத்திலின் அல்லது தலைிதனட்டட் தகடு மபகள். 
உலர்ந்த 

முட்மடக்தகொ
ஸ் 

தைைி இமலகமை அகற்றிய பிறகு, கொய்கறி கழுைப்பட்டு 
கொலொண்டுகைொக தைட்டப்படுகிறது. தகொர்கள் அகற்றப்பட்டு 
முட்மடக்தகொஸ் 5 ைிைீ கீற்றுகைொக தைட்டப்படுகின்றன. 
பின்னர் அது தூசி 'ைண் ைற்றும் பூச்சிகள் தபற 
கழுைப்படுகிறது. கொய்கறியின் நிறத்மத மைத்திருக்கவும், 

பொதுகொப்பு தநொக்கங்களுக்கொகவும், தைளுப்பு தசய்யப்படுகிறது: 
ஒரு சுத்தைொன துணியில் சுற்றப்பட்டு, ஒரு லிட்டர் 
தண்ணரீுக்கு 50 கிரொம் உப்பு ைற்றும் ஒரு லிட்டர் 
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தண்ணரீுக்கு 3 கிரொம் தபொட்டொசியம் தைடொபிசல்மபட் 
தகொண்ட தகொதிக்கும் நீரில் 3 நிைிடங்கள் நமனக்கப்படுகிறது. 
தயொரிப்பு பின்னர் ஒரு உலர்த்தி தட்டுகைில் சைைொக 
பரவுகிறது. தயொரிக்கப்பட்ட மூலப்தபொருள் / உலர் தயொரிப்பு 
ைிகிதம் சுைொர் 18:1 (ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 5 %) இருக்கும் தபொது 
முட்மடக்தகொஸ் உலர்ந்த.  

தசைிப்பு ைொழ்க்மக: சுைொர் 12 ைொதங்கள். 

உலர்ந்த 
தைங்கொயம் 

கொரைொன சுமை தகொண்ட ைமககள் ைிகவும் 
பொரொட்டப்படுகின்றன, ஆனொல் ட்தரொத் நிற ைற்றும் தைள்மை 
தைங்கொயம் பயன்படுத்தப்படலொம். டொப்ஸ், தைர்கள் ைற்றும் 
தைைிப்புற இன்குதைன்ட்கமை அகற்றிய பிறகு, தைங்கொயம் 
கைனைொக கழுைப்படுகிறது, பின்னர் 3 முதல் 5 ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகைொக தைட்டப்படுகிறது. தைங்கொயத்தின் 
மையப்பகுதிமய ைிட ைலது தகொணங்கைில் தைட்டுைது 
ைிரும்பத்தக்கது. தைளுப்பது நமடமுமறயில் இல்மல (இது 
தைங்கொயம் அதன் சுமைமய இழக்கச் தசய்கிறது). 
பதப்படுத்தும் தபொருட்கைின் பயன்பொடு அைசியைில்மல; 

எனதை, தைட்டிய பிறகு, துண்டுகள் ைில் ஒரு உலர்ந்த 
தட்டுகைில் சைைொக பரைியது. தயொரிக்கப்பட்ட மூலப்தபொருள் 
ைற்றும் உலர் தயொரிப்பு ைிகிதம் சுைொர் 10:1 இருக்கும் தபொது 
தைங்கொயம் உலர்த்தப்படுகிறது (ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 5 %). 

உலர்ந்த தயொரிப்பு தூள் தமரயில் இருக்கலொம், இது 
குளுட்டிதனட் தசய்ய முமனகிறது. தைங்கொயத்திற்கு 
பயன்படுத்தப்படும் உலர்த்தி மய குறிப்பொக ஒதுக்க தைண்டும் 

தைங்கொயம்.  

தசைிப்பு ைொழ்க்மக: சுைொர் 12 ைொதங்கள்.. 
உலர்ந்த தகரட் சிைப்பு தகொர்கள் தகொண்ட தைர்கள் உலர்த்துைதற்கு 

சிறந்தமை. தண்டுகள் ைற்றும் குறிப்புகள் அகற்றிய பிறகு, 

தகரட் கழுை, சுரண்ட, பின்னர் சுைொர் 5 ைிைீ தடிைனொன 
துண்டுகள் தைட்டி. பொதுகொப்பு தநொக்கங்களுக்கொகவும், 

கொய்கறியின் நிறத்மத மைத்திருக்கவும், தைளுப்பது அைசியம்: 
ஒரு சுத்தைொன துணியில் சுற்றப்பட்டு, துண்டுகள் தகொதிக்கும் 
நீரில் 3 நிைிடங்கள் நமனக்கப்படுகின்றன" ஒரு லிட்டர் 
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தண்ணரீுக்கு 50 கிரொம் உப்பு ைற்றும் ஒரு லிட்டர் 
தண்ணரீுக்கு 3 கிரொம் தைடொபிசல்மபட். தயொரிப்பு பின்னர் ஒரு 
உலர்த்தி தட்டுகைில் சைைொக பரவுகிறது. தயொரிக்கப்பட்ட 
மூலப்தபொருள் / உலர் தயொரிப்பு ைிகிதம் சுைொர் 12:1 (ஈரப்பதம் 
உள்ைடக்கம் 6%) இருக்கும் தபொது தகரட் உலர்த்தப்படுகிறது.  

தசைிப்பு ைொழ்க்மக: சுைொர் 12 ைொதங்கள். 
நீரிழப்பு பச்மச 

ைிைகு 
நீர்ப்தபொக்கு தசயல்முமற முடிைில், இந்த தயொரிப்பு அடர் 
பச்மச நிறங்கமை ைழங்குகிறது. 
இது சிறிய கனசதுரங்கைின் ைடிைத்தின் கீழ் கொட்டப்பட 
தைண்டும். ஈரப்பதம் 12% (.b) ைிட குமறைொக இருக்க தைண்டும். 

கொய்கைி சூப் 

இந்த தயொரிப்பு ைற்ற நொன்கு ததொழில்துமற தயொரிப்புகைின் கலமையொல் 

அமைக்கப்படுகிறது, தைலும் இது ஒரு சூப் அரசியலமைப்பிற்கு அடிப்பமடயொக 

தசயல்படுகிறது. எனதை, கலமைபின்ைரும் ைிகிதத்தில் கொய்கறிகள் இருக்க 

தைண்டும்: 

நீரிழப்பு தைங்கொயம் 31,8% 

நீரிழப்பு தகரட் 31,8% 

நீரிழப்பு பச்சைிைகு 31,8%  

நீரிழப்பு பூண்டு 4,60%  

சூப் கலமை முற்றிலும் நீரிழப்பு சூப் உருைொக்க மூலப்தபொருைொக 

பயன்படுத்தப்படும் ஒரு தயொரிப்பு ஆகும். அவ்ைொறு தசய்ய, 

முன்தைொழியப்பட்ட கலமைமய கீதழ பட்டியலிடப்பட்டுள்ை தபொருட்களுடன் 

பின்ைரும் தநரத்தில் தசர்க்க தைண்டியது அைசியம் நீை-அகல-உயரங்கள்: 

மூலப்தபொருள் பளு (g) நுற்று விழுக்கொடு (%) 

சூப்பிற்கொக கலக்கவும் 11 11% 

தக்கொைி 3,5 4% 

கொர்டன் தைொக்தகொசு 0,25 0.3% 

இமறச்சி 8,5 9% 
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ைிைகு 0,25 0.3% 

தசொை ஸ்டொர்ச் 6,5 7% 

ைொல்தடொதடக்ஸ்ட்ரின் 3,5 4% 

இமறச்சி சொறு 2 2% 

எம்.எஸ்.ஜி. 3,5 4% 

தசொயொ உமரயொக்கப்பட்ட புரதம் 4 4% 

தைதகட்டல் தகொழுப்பு 2 2% 

உப்பு 5 5% 

தகொதுமைைொக் குழல்பண்ணியம் 50 50% 

11.0 உலர்ந்த பழஉற்பத்தி 

உணவு பொதுகொப்பின் பழமையொன முமறகைில் உலர்த்துதல் ஒன்றொகும். இது 

இன்னும் பரைலொக ைடீ்டு நுகர்வு ைற்றும் ைிற்பமன உணவுகள் பொதுகொக்க 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. உலர்ந்த பழங்கள் சிறிய அைைிலொன தசயலிகைொல் 

தயொரிக்கப்படும் ைிகவும் பிரபலைொன தயொரிப்புகைில் ஒன்றொகும். உலர்தல் 

உணவுகைிலிருந்து தண்ணமீர அகற்றுகிறது, இதனொல் நுண்ணுயிரிகைின் 

ைைர்ச்சி தடுக்கப்படுகிறது. இது தபொக்குைரத்து ைற்றும் தசைிப்பு தசலவுகமைக் 

குமறக்கும் உணவுகைின் எமட ைற்றும் தபரும்பகுதிமயகுமறக்கிறது. சூரிய 

ஒைியில் உலர்த்துதல் என்பது ைிக எைிமையொன ைற்றும் ைலிைொன 

உலர்த்தும் முமறயொகும். தொனியம், அரிசி, சுல்தொனொக்கள் ைற்றும் உலர் 

திரொட்மச தபொன்ற அதிக அைவு உணவுகளுக்கு இது பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

சூரியன் உலர்த்துைதன் குமறபொடு என்னதைன்றொல், தசயலி உலர்த்தும் 

நிமலமைகள் ைற்றும் உலர்ந்த பழத்தின் தரம் ைீது ைிகக் குமறந்த 

கட்டுப்பொட்மடக் தகொண்டுள்ைது. உலர்ந்த பழங்கைின் இரண்டு முக்கிய 

ைடிைங்கள் உள்ைன- அமர ஈரைொன ைற்றும் உலர்ந்த பழங்கள். திரொட்மச 

தபொன்ற அமர ஈரைொன பழங்கள் இயற்மகயொகதை அதிக அைவு 

சர்க்கமரமயக் தகொண்டுள்ைன, அதொைது அமை ைற்ற உலர்ந்த பழங்கமை 

ைிட அதிக ஈரப்பதத்துடன் பொதுகொக்கப்படலொம். அமர ஈரைொன பழங்கள்
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25% ைமர ஈரப்பதத்மத தகொண்டிருக்கும் ைற்றும் அமை ைறுநீதரற்றம் 

இல்லொைல் இருப்பதொல் உட்தகொள்ைப்படுகின்றன. ைற்ற பழங்கைின் சர்க்கமர 

அைமை உலர்த்துைதற்கு முன் சர்க்கமர கமரசலில் பழங்கமை ஊற 

மைப்பதன் மூலம் அதிகரிக்கலொம். இந்த பழங்கள் சவ்வூடு உலர்ந்த பழங்கள் 

என்று அமழக்கப்படுகின்றன. உயர்தர தயொரிப்புகமை உருைொக்க, தசயலிகள் 

தசயற்மக உலர்த்திமயப் பயன்படுத்துகின்றன. பயனரின் பல்தைறு 

ததமைகளுக்கு ஏற்ப பல ைமகயொன உலர்த்திகள் கிமடக்கின்றன (சூரிய, 

டீசல், ைின்சொர, உயிரி சக்தி இயக்கப்படுகிறது). 

பழங்கள் உலர்த்துவதற்கொன தசேல்முளை விைக்கப்படம் 
 

பழம் 

 

பழம் தயொரித்தல் 

 

தைளுத்தல் ைற்றும் 
சர்க்கமர 

உலர்த்துதல் 

 

உலர்ந்த பழம் 

தபக்தகஜிங் 

சல்பர் தசய்தல் / 
சல்மபட்டிங் 
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 பழம் தேொரித்தல்: உலர்த்தப்பட தைண்டிய அமனத்து பழங்கமையும் 

ைரத்திலிருந்து அமசக்கொைல், மகயொல் எடுக்க தைண்டும். உயர்தர உலர்ந்த 

தயொரிப்பு அதிகபட்ச ைகசூல் தபற, அமனத்து பழங்கள் பழுத்த ைற்றும் 

சிரொய்ப்பு இல்லொைல் இருக்க தைண்டும். அழுகிய அல்லது கொயமுற்ற 

பழங்கமை தூக்கி எறிய தைண்டும். அதிகபட்ச இலொபத்திற்கொக, உலர்த்தி 

முடிந்தைமர அடிக்கடி அதிகபட்ச திறனுக்கு ஏற்றப்பட தைண்டும், எனதை 

ததமைக்கு அதிகைொக பழங்கமை ைொங்குைது நல்லது. 

 ைொமழப்பழங்கைில் அைிலத்தன்மை குமறைொக உள்ைது ைற்றும் உரிந்து 

தைட்டிய பிறகு ைிக தைகைொக பழுப்பு நிறைொக ைொறும். இமதத் தடுக்க, 

அமை உரிக்கப்பட்ட உடதனதய தசொடியம் தைட்டொபிசல்மபட் (ஒரு 

ைில்லியன் சல்பர் மட ஆக்மசடுக்கு 400 பொகங்கள்) உள்ை நீரில் 

மூழ்கதைண்டும். உரிக்கொத பழங்கமை ப்ைசீ்சின் ஒரு பகுதியிலிருந்து 50 

பகுதி தண்ணரீ் ைமர தயொரிக்கப்படும் தலசொன கிருைிநொசினி கமரசலில் 

கழுை தைண்டும். இது சமதமய ைொசுபடுத்தும் என்பதொல் பழங்கைின் 

ததொமல உமடக்கொைல் இருக்க கைனைொக இருக்க தைண்டும். 

ததொழிலொைர்கைின் மககள் ைற்றும் ஆமடகமைபொதுகொக்க மகயுமறகள் 

ைற்றும் கைசங்கள் அணியப்பட தைண்டும். சுைொர் 20 கிதலொ பழத்திற்கு 

பத்து லிட்டர் சுத்திகரிக்கப்பட்ட நீர் தபொதுைொனதொக இருக்கும். இந்த அைவு 

கழுைப்பட்ட பிறகு கழுவும் நீர் ைொற்றப்பட தைண்டும், ஏதனனில் அது 

பழங்கைொல் ைொசுபடுகிறது. 

தபர்ரி ைற்றும் சர்க்கமர பொதொைி தபொன்ற தைன்மையொன பழங்கள் 

தைன்மையொனமை ைற்றும் சிரொய்ப்மபத் தைிர்க்க கைனைொக மகயொைப்பட 

தைண்டும். கழுைிய பழங்கள் கைனைொக உரிக்கப்பட்டு அமனத்து ததொல் 

ைற்றும் சமத எந்த தசதைமடந்த பொகங்கள் நீக்க. பழங்கள் பழத்தின் ைமக 

ைற்றும் உலர்த்திமயப் தபொறுத்து தைவ்தைறு தடிைன் தகொண்ட 
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துண்டுகைொக தைட்டப்படுகின்றன. பின்ைரும் புள்ைிகள் கருத்தில் தகொள்ை 

பயனுள்ைதொக இருக்கும்: தைல்லியைிட தைதுைொக ைிகிதத்தில் தடித்த 

துண்டுகள் உலர்ந்த; ைிக தைல்லிய துண்டுகள் உலர்த்தும் தட்டுகைில் 

ஒட்டிக்தகொள்கின்றன ைற்றும் நீக்க கடினைொக இருக்கலொம்; தடிைனொன 

துண்டுகள் மையத்தில் முழுமையொக உலரொைல், நன்றொக தசைிக்கப்படொது; 

கலமையொன தடிைனொன ைற்றும் தைல்லிய துண்டுகள் பொக்தகட்டுகள் 

கைர்ச்சிகரைொனதொக இல்மல. துருப்பிடிக்கொத எஃகு கத்திகள் ைட்டுதை 

பழத்மத உரிக்கவும் தைட்டவும் பயன்படுத்தப்பட தைண்டும். ைற்ற 

உதலொகங்கள் பழ சமத நிறைொற்றம் தசய்யும். 

பல்யவறு பழங்கள் பரிந்துளரக்கப்பட்ட துண்டு தடிமன்: 

 

தசடிதகொடி விளைவு தடிமன் 

அன்னொசிப்பழம் 2-3mm 

ைொங்கொய் 6-8mm 

ஏற்றன் ைொமழ 5mm 

தக்கொைி 3-5mm 

 தவளுக்குதல்: தபரும்பொலொன கொய்கறிகள் ைற்றும் சில பழங்கள் தநொதி 

தசயல்பொட்மடத் தடுக்க ைற்றும் நிறத்மதப் பொதுகொக்க உதவும் 

உலர்த்துைதற்கு முன் தைளுக்கப்படுகின்றன. தபொருள் தபொருத்தைொன அைவு 

துண்டுகைொக தைட்டப்பட்டு 5 நிைிடங்கள் ைமர தகொதிக்கும் நீரில் 

மூழ்கடிக்கப்படுகிறது. ஒவ்தைொரு துண்டும் ஒழுங்கொக சூடொக்கப்படுைமத 

உறுதி தசய்ய அமை சிறிய குழுக்கைொக தைளுக்கப்பட தைண்டும். ஒதர 

தநரத்தில் பல துண்டுகள் தண்ணரீில் தபொடப்பட்டொல், தண்ணரீ் தைப்பநிமல 

குமறந்து, தைளுக்கும் தநரத்மத நீடிக்கும். ததமையொன தநரம் தைளுத்த 

பிறகு, கொய்கறிகள் குைிர்ந்த (அல்லது ஐஸ்டு) நீரில் மூழ்குைதன் மூலம் 

ைிமரைொக குைிர்ைிக்கப்படுகின்றன.
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 உலர்த்துைதற்கு பழங்கமை சர்க்கமர தசய்தல்: இந்த நிமல ைிருப்பைொனது, 

ஆனொல் சில தசயலிகள் உலர்த்துைதற்கு முன் பழங்கமை சர்க்கமர 

சிரப்பில் ஊற மைக்க ததர்வு தசய்யும். இந்த தசயல்முமற உட்பட பல 

நன்மைகள் உள்ைன. சர்க்கமர க்கு கட்டுப்பொடுகளும் உள்ைன. பழத் 

துண்டுகள் 18 ைணி தநரம் ைமர தசறிவூட்டப்பட்ட சர்க்கமரகமரசலில் 

மூழ்கடிக்கப்படுகின்றன. உலர்த்துைதற்கு முன் அதிகப்படியொன சிரப் அகற்ற 

சுத்தைொன நீரில் கழுைப்படுகின்றன. 

 பழங்களுக்கு சர்க்கமரமயப் பயன்படுத்தபல்தைறு முமறகள் உள்ைன. ைிக 

எைிமையொனது உலர்த்துைதற்கு சற்று முன்பு ஒரு நல்ல அடுக்கு டன் தூசி 

உள்ைது. இது பழத்திற்கு ஒரு இனிப்பு பூச்சு தகொடுக்கிறது ைற்றும் பழுப்பு 

தைதுைொக உதைலொம். பழத் துண்டுகமை ஒரு தசறிவூட்டப்பட்ட 

சர்க்கமரகமரசலில் ததொய்த்து, சர்க்கமர (சுக்தரொஸ்) நீரில் கமரப்பதன் 

மூலம் தயொரிக்கப்படலொம். பழம் பொகு மூழ்கியிருக்கும் தபொது, சவ்வூடு 

பரைல் ஒரு தசயல்முமற மூலம் பழம் தைைிதய நீர் எடுக்கப்படுகிறது 

(சவ்வூடு பரைல் தகொள்மககள் இரண்டு தீர்வுகள் ஒதர ைலிமை ைமர ஒரு 

பலைனீைொன இருந்து ஒரு ைலுைொன தீர்வு ஒரு அமர ஊடுருைக்கூடிய 

சவ்வு மூலம் பரவுகிறது என்று. சர்க்கமர சவ்வு ைழியொக பரவுகிறது, 

ஆனொல் தண்ணமீர ைிட ைிகவும் தைதுைொக ைிகிதத்தில்.) பழங்கள் 

தசறிவூட்டப்பட்ட சர்க்கமரகமரசலில் மூழ்கும்தபொது, ஆரம்ப பழ எமடயில் 

50% க்கு சைைொன தண்ணமீர அகற்றலொம், இது உலர்த்தும் கட்டத்தில் 

அகற்றப்பட தைண்டிய நீரின் அைமைக் குமறக்கிறது. பழங்கைில் அதிகரித்த 

சர்க்கமர தசறிவு ஒரு கூடுதல் பதப்படுத்தும் தசயல்முமறயொக 

தசயல்படுகிறது, அதொைது பழத்மத அதிக ஈரப்பதஉள்ைடக்கத்திற்கு (25%) 

உலர்த்தலொம். 
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 சர்க்களரேின் நன்ளமகள் சவ்வூடு பரைல் தபொது, தபொருள் நிறம் ைற்றும் 

சுமைதைப்ப தசதத்மத குமறக்கும் ஒரு நீட்டிக்கப்பட்ட தநரத்தில் அதிக 

தைப்பநிமலக்கு உட்படுத்தப்படுைதில்மல. தபொருமைச் சுற்றியுள்ை 

சர்க்கமரயின் அதிக தசறிவு என்மசைிக் அல்லது ஆக்ஸிஜதனற்ற பழுப்பு 

நிறைொைதன் மூலம் நிறைொற்றத்மதத் தடுக்கிறது. கந்தகம் தபொன்ற 

இரசொயன சிகிச்மசததமை இல்லொைல் பழங்கள் ஒரு நல்ல நிறத்மத க் 

தகொண்டிருக்கும். சவ்வூடு பரைல் மூலம் நீர் அகற்றப்படுைதொல், அதனுடன் 

சில பழ அைிலமும் அகற்றப்படுகிறது. ஒரு சிறிய அைவு சர்க்கமர யின் 

உட்தகொள்ைலுடன் இமணந்து, இது ஒரு தைன்மையொன ைற்றும் 

இனிமையொன தயொரிப்மப உற்பத்தி தசய்கிறது. 

 சர்க்களரேில் ஏற்படும் குமறபொடுகள் சில தநரங்கைில் உலர்ந்த பிறகு 

பழத்தின் ைீது தைல்லிய சர்க்கமர அடுக்கு ைிடப்படுகிறது, இது 

ைிரும்பத்தகொததொக இருக்கலொம். பழங்கமை ஊற மைத்த பிறகும், உலரும் 

முன்பும் துமைக்குைதன் மூலம் இமத அகற்றலொம். தசயல்முமற ஒரு 

துமண தயொரிப்பு ஒரு நீர்த்த சிரப் உற்பத்தி. பொகு ஒருமுகப்படுத்துைதன் 

மூலம் அல்லது அதிக சர்க்கமர தசர்ப்பதன் மூலம் முழு ைலிமைக்கு 

ைீண்டும் தகொண்டு ைரப்படலொம். எனினும், அது ைீண்டும் பயன்படுத்த 

முடியும் முமற எண்ணிக்மக ஒரு ைரம்பு உள்ைது. அதிக தசலவு 

குமறந்ததொக இருக்க, பழ ததன் தயொரிக்க பொகு பயன்படுத்தப்படலொம். இந்த 

படி உட்பட உலர்த்தும் தசயல்முமற ததமையற்ற சிக்கல்கள் தசர்க்கிறது. 

சர்க்கமர ஒரு ைிமலயுயர்ந்த தபொருைொக இருக்கலொம், இது சிறிய 

அைைிலொன தசயலிகளுக்கு நிதி ரீதியொக கைர்ச்சியற்றதொக ஆக்குகிறது. 

 சர்க்களர களரசல் (சிரப்) தயொரித்தல்: ஒரு அறியப்பட்ட ைலிமைக்கு தீர்வு 

கொண ஒரு எமடதகொண்ட அைவு சுக்தரொஸ் நீரில் கமரக்கப்படுகிறது. 

அமனத்து சர்க்கமரகமையும் கமரக்க தண்ணமீர சூடொக்க தைண்டும். 
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உதொரணைொக, 67% சர்க்கமர கமரசமல தயொரிக்க, 67 கிரொம் சர்க்கமர 100 ைிலி 

நீரில் கமரக்கப்படுகிறது. சர்க்கமரகமரசலின் ைலிமைமய ஒரு 

தரஃப்ரொக்தடொைீட்டமரப் பயன்படுத்தி அைைிடலொம், இது தைொத்த 

கமரயக்கூடிய திடப்தபொருள்கமை டிகிரியொக கணக்கிடுகிறது.  

 பிரிக்ஸ். பழங்கமை ஊற மைக்க பொகு பயன்படுத்தப்பட்ட பிறகு, ைலிமை 

குமறகிறது. அதிக சர்க்கமரமயக் கமரப்பதன் மூலம் ைிரும்பிய தசறிவுக்கு 

ைீண்டும் தசய்யலொம். பியர்சன் சதுக்கத்தில் கணக்கீடு தசர்க்க சர்க்கமர 

அைவு தீர்ைொனிக்க பயனுள்ைதொக இருக்கும். சர்க்கமரகமரசலின் தசறிவு 

ைற்றும் ஊறமைக்கும் தநரம் ஆகியமை தபொருள் ைற்றும் ததமையொன 

அைவு நீர் அகற்றுதல் ஆகியைற்மறச் சொர்ந்துள்ைன. ைொமழ, ைொம்பழம் 

ைற்றும் பப்பொைியுடன் பின்ைரும் நுட்பம் தைற்றிகரைொக 

பயன்படுத்தப்பட்டுள்ைது: பழத் துண்டுகள் 67% சுக்தரொஸ் கமரசலில் 18 ைணி 

தநரம் ைமர ஊற மைக்கப்படுகின்றன, இது சுைொர் 40% தண்ணமீர அகற்றும். 

நீண்ட ஊறமலத் ததொடர்ந்து 1% எஸ்ஓ2 (தசொடியம் தைட்டொபிசல்மபட் என) 

தகொண்டிருக்கும் 60% சர்க்கமர கமரசலில் ஒரு ைணி தநரம் ஊற 

மைக்கப்படுகிறது. இறுதியொக பழங்கமை குைிர்ந்த நீரில் கழுைப்பட்டு 

ஒட்டிக்தகொள்ளும் தன்மைமய நீக்குகிறது. பின்னர் அது உலர்த்துைதற்கு 

தயொரொக உள்ைது. 
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 சல்பர் அல்லது சல்மபட்டிங் சல்மபட்டிங் அல்லது சல்மபட்டிங் என்பது 

தசயலொக்கத்தின் ஒரு ைிருப்ப நிமலயொகும். கந்தக மட ஆக்மசடு 

நிறத்மதப் பொதுகொக்கவும் உலர்ந்த உணவுகைின் ஆயுமை அதிகரிக்கவும் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. சல்பர் ைற்றும் சல்மபட்டிங் - உணவுகைில் சல்பர் 

தசர்ப்பதில் இரண்டு முக்கிய முமறகள் உள்ைன. பழங்களுக்கு சல்பர் 

தசய்ைது ைிகவும் தபொதுைொனது ைற்றும் கொய்கறிகளுக்கு சல்மபட்டிங். 

சல்பர் என்பது தசொடியம் அல்லது தபொட்டொசியம் தைட்டொபிசல்மபமட 

ைிட எைிதில் கிமடக்கக்கூடிய ரொக் சல்பமரப் பயன்படுத்துகிறது. 

சல்பிட்டிங் குமறபொடுகைில் ஒன்று, அது பழத்மத நமனப்பது (பழம் 

தைடொபிசல்மபட்டின் கமரசலில் ததொய்க்கப்படுகிறது). இது ததமையொன 

உலர்தல் கொலத்மத நீட்டிக்கிறது. பழத்தின் நிறத்மதப் பொதுகொப்பதத 

கந்தகத்தின் முக்கிய நன்மையொகும். சில நுகர்தைொர் இரசொயன 

பதப்படுத்துதல்கமை ஆட்தசபிக்கிறொர்கள் ைற்றும் இயற்மகயொகதை 

உலர்ந்த பழங்கமை ைிரும்புகிறொர்கள். கந்தகம் என்பது ஒரு மூடப்பட்ட 

அமறயில் தனிை கந்தகத்மத எரிப்பமத உள்ைடக்கியது. சல்பர் மட 

ஆக்மசடு ைொயு தகொடுக்கப்படுகிறது, இது உணைொல் உறிஞ்சப்படுகிறது. 

சல்பர் அமற என்பது ஒரு அலைொரி அல்லது கூடொரம் ஆகும், இதில் 

ஊடுருைப்பட்ட தட்டுகள் ஒன்றன் தைல் ஒன்று அடுக்கப்பட்டுள்ைன. தனி 

அமறக்குள் உள்ை தட்டுகைில் உணவு மைக்கப்படுகிறது. சல்பர் 

தட்டுகளுக்கு அருகில் உள்ை தபட்டியில் மைக்கப்பட்டு 1-3 ைணி தநரம் 

எரிக்க அனுைதிக்கப்படுகிறது. கொற்று புகொத பொலிதீன் தொள் 

மூடப்பட்டிருக்கும்  அலைொரிகைின் தரக்கில் இருந்து ஒரு எைிய சல்பர் 

கூடொரத்மத உருைொக்கலொம். கைருக்கு துமைகள் இல்மல என்பது 

அைசியம், தைலும் சல்பர் மட ஆக்மசடு ைொயு தைைிதயறுைமதத் தடுக்க 

அது தமரயில் உறுதியொக நங்கூரைிடப்பட தைண்டும். கந்தக மட 
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ஆக்மசடு ைொயு (எஸ்ஓ2) பழத் துண்டுகளுக்கு சல்பர் எரிக்கப்படும் ஒரு 

அலைொரி அல்லது கூடொரத்தில் மைப்பதன் மூலம் பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

ைொயு பழத்தொல் உறிஞ்சப்படுகிறது. பயன்படுத்தப்படும் கந்தகத்தின் அைவு 

ைற்றும் தைைிப்படும் தநரம் தபொருட்கள், அதன் ஈரப்பதஉள்ைடக்கம், 

துண்டுகைின் அைவுகள் ைற்றும் தயொரிப்புகைில் அனுைதிக்கப்பட்ட இறுதி 

அைவுகமைப் தபொறுத்தது. தபரும்பொலொன பழங்களுக்கு, ஒரு கிதலொ 

உணவுக்கு 5-6 கிரொம் சல்பர் தபொதுைொனது. தபரும்பொலொன கொய்கறிகளுக்கு, 

ஒரு கிதலொ உணவுக்கு 10-12 கிரொம் சல்பர் தபொதுைொனது. தகொடுக்கப்பட்ட 

சல்பர் மட ஆக்மசடு ைொயு நச்சுத்தன்மை ைொய்ந்தது ைற்றும் அரிக்கும் 

தன்மை தகொண்டது. எனதை, கந்தகம் நன்கு கொற்தறொட்டைொன இடத்தில் 

தைற்தகொள்ைப்பட தைண்டும், சல்பர் பயன்படுத்தப்படும் தனி அமற 

உதலொகத்தொல் தசய்யப்படக்கூடொது, தைைிப்புற அலைொரிமயப் 

பயன்படுத்துைது முன்னுரிமை ஏதனனில் எரியும் சல்பர் புமக 

ைிரும்பத்தகொதது ைற்றும் உள்ைிழுக்கப்பட்டொல் ஆபத்தொனது. ைர அல்லது 

பிைொஸ்டிக் பூசப்பட்ட உதலொக அலைொரிகள் ஒரு ைர அலைொரிஅல்லது 

ஒரு பொலிதீன் கூடொரத்திற்குள் பயன்படுத்தப்பட தைண்டும். சர்க்கமர 

சிரப்பில் சல்மபட்மட ச்தசர்க்கலொம், 0.5 முதல் 1 கிரொம் தபொட்டொசியம் 

தைட்டொபிசல்மபட் ஒரு கிதலொ பழத்திற்கு ைண்ண பழங்கள் ைற்றும் 

கொய்கறிகள் தைட்டொபிசல்மபட் ைிரும்பத்தக்கதொக இருந்தொல் 

ததமைப்படுகிறது. 

 உலர்த்துதல்: பழத் துண்டுகள் தைஷ்-பொட்டம் தட்டுகைில் 

அமைக்கப்பட்டுள்ைன, இதனொல் அமை ததொடதைொ அல்லது ஒன்றுடன் 

ஒன்று தபொருந்ததைொ இல்மல. பழம் தைட்டப்பட்டவுடன் தட்டுகைில் 

ஏற்றப்பட தைண்டும். இது துண்டுகள் ஒட்டிக்தகொண்டிருப்பமதத் தடுக்கிறது 
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ஒன்றொக ைற்றும் ைிமரைில் உலர்தல் தசயல்முமற ததொடங்க 

அனுைதிக்கிறது. தட்டுகள் எந்த பமழய பழ துண்டுகள் நீக்க சுத்தைொக 

துலக்கதைண்டும். தட்டுகள் தயொரொனவுடன் உலர்த்தியில் ஏற்றப்பட 

தைண்டும். ஒவ்தைொரு தட்டும் ஏற்றப்பட்ட பிறகு உலர்த்தி கதவுகள் 

மூடப்பட தைண்டும். இது நிறத்மத தைளுப்பொன் ைற்றும் மைட்டைின் ஏ 

ைற்றும் சி அைமை குமறப்பதொல் தநரடி சூரிய ஒைிமயதைிர்க்க 

தைண்டும். பழங்கள் அதிக தைப்பைமடைமதயும் தகட்டுப்தபொைமதயும் 

தைிர்க்க உலர்த்தும் தைப்பநிமலமயக் கட்டுப்படுத்த தைண்டும். 

தபரும்பொலொன பழங்கள் சுைொர் 60-70 கிரொம் சி. பழங்கள் ைிரும்பிய இறுதி 

ஈரப்பதத்மத தகொண்டிருக்கும் ைமர உலர்த்தப்படுகின்றன (ைழக்கைொன 

உலர்ந்த பழங்களுக்கு 15%; சவ்வூடு உலர்ந்த (சர்க்கமர சிகிச்மச பழங்கள்) 

20-25%.. 

 தபக்தகஜிங் உலர்ந்த பழங்கள் சுற்றியுள்ை கொற்றில் இருந்து ஈரப்பதத்மத 

உறிஞ்சுைமதத் தடுக்க உலர்ந்த உடதனதய ததொகுக்கப்பட தைண்டும். 

உலர்ந்த பிறகு, பழங்கமை சீல் தசய்யப்பட்ட ஈரப்பதம் இல்லொத 

பொலிஎத்திலின் மபகைில் தைொத்தைொக தபக் தசய்யலொம், பின்னர் சிறிய 

பொக்தகட்டுகைில் தபக் தசய்யலொம். 

 தபொது: பூச்சிகள் ைற்றும் நுண்ணுயிரிகைொல் ைொசுபடுைமதத் தடுக்க 

அமனத்து உபகரணங்களும் ஒவ்தைொரு நொளும் முழுமையொக சுத்தம் 

தசய்யப்பட தைண்டும். 

பல்யவறு பழங்கைின் பின்வரும் பட்டிேல்கள் நீரிழப்பு கீயழ 

விவரிக்கப்பட்டுள்ைன: 
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தசடிதகொடி 
விளைவு 

தேொரிக்கும் முளை 

ஏற்றன் 
ைொமழ 

பழம் பழுத்தைற்றும் இனிப்பு இருக்க தைண்டும், ஆனொல் 
தைன்மையொன ைற்றும் பழுப்பு இல்மல. தைல்லிய துண்டுகைொக 
(5-7 ைிைீ தடிைனொக) ைற்றும் சல்பர் அல்லது சல்மபட் ஒரு 
2000பிபிஎம் எஸ்ஓ2 கமரசலில் 1 நிைிடம் நமனப்பதன் மூலம் 
தைட்டவும். கடின ைற்றும் உமடயக்கூடிய ைமர (ஈரப்பதத்திற்கு 
சைம்) பழத்மத ஒதர அடுக்கில் 60-75°C யில் உலர 
மைக்கவும்உள்ைடக்கம் 12%). ைொமழப்பழம் கருமையமடைமதத் 
தடுக்க அதிக தைப்பத்மதத் தைிர்க்கவும். 

தரொட்டி 
பழம் 

பலீ், தகொர் ைற்றும் கப்பல்கள் அல்லது தைல்லிய துண்டுகைொக 
தைட்டவும். ைொமழப்பழங்களுக்கு அதத முமறமயப் பின்பற்றவும். 

ஆப்பிள்பழ
ம் 

ததொல், தகொர் ைற்றும் துண்டுகள் அல்லது தைொதிரங்கள் தைட்டி. 
கந்தகம் 60 நிைிடங்கள் ைற்றும் பழம் ைமர உலரததொல் ைற்றும் 
மையத்தில் ஈரைொன பகுதி இல்மல. 

தபரிக்கொய் ததொல், அமர நீைம் தைட்டி, தகொர் ைற்றும் பற்றி துண்டுகள் தசய்ய 
3-5ைிைீ தடிைனொக. 60 க்கு சல்பர்அமைப்பு ைசந்த ைமர நிைிடங்கள் 
ைற்றும் உலர். 

பசீ் கைனைொக ததொலுரித்து சிரொய்ப்பு தைிர்க்க. தபரிக்கொய் ைமர 
உலர்ந்த ஆனொல் ததொல். 

சர்க்கமர 
பொதொைி 

பழத்மத பொதியொக தைட்டி கல்மல அகற்றவும். சர்க்கமர 
பொதொைிகள் தைட்டப்பட்டொல் ைிமரைொக உலர்ந்துைிடும் 

அல்லது கொலொண்டு, ஆனொல் இந்த சிறிய துண்டுகள் ஒரு சந்மத 
உள்ைது என்று சரிபொர்க்கவும். 60 நிைிடங்கள் சல்பர். ைமைந்து 
தகொடுக்கும் ைமர உலர மைக்கவும், ஆனொல் ததொல் 

பிைம்ஸ் பொதியொக தைட்டி கல்மல அகற்றவும். பழங்கமை சரிபொர்க்கவும் 
அல்லது தைளுக்கவும், பின்னர் கந்தகத்மத 60 க்கு சரிபொர்க்கவும் 
அல்லது தைளுக்கவும்நிகழ்ச்சிதயடு. சர்க்கமர பொதொைிகமைப் 
தபொலதை உலர மைக்கவும் 

தபர்ரி தபர்ரிகமை கழுைி சரிபொர்க்கவும். 60 நிைிடங்கள் சல்பர். தபர்ரி 
கடினைொக இருக்கும் ைமர உலர மைக்கவும்ைற்றும்நசுக்கப்படும் 
தபொது ததரியும் ஈரப்பதம் இல்மல. ஸ்ட்ரொதபர்ரி உலர்த்துைதற்கு 
ஏற்றது அல்ல. 
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அத்திப்பழ
ங்கள் 

அத்திப்பழங்கள் சிறியதொக தைொ அல்லது ைரத்தின் ைீது ஓரைவு 
உலர்த்தப்பட்டிருந்தொல், அமை சரிபொர்க்கதைொ அல்லது 
தைளுக்கதைொ இல்லொைல் முழுமையொக உலர்த்தப்படலொம். அமை 
தபரியதொக இருந்தொல், பொதியொக தைட்டி, சரிபொர்க்கவும் அல்லது 
தைளுக்கின்றன ைற்றும் உலர்ந்தமை 

அைர்கள் தைன்மையொன ைற்றும் ததொல் ஆனொல் இன்னும் சற்று 
ஒட்டும் ைமர. 

தததிகள் தட்பதைப்பநிமலமயப் தபொறுத்து தபரீச்மச கள் உள்ைங்மகயில் 
ஓரைவு அல்லது முழுமையொக உலர்த்தப்படலொம். அமை ஓரைவு 
உலர்த்தப்படும் இடங்கைில் அமை சூரியன் அல்லது சூரிய 
உலர்ந்த முழு தொக எந்த முன் தசயலொக்கமும் இல்லொைல் 
இருக்கலொம். தநரடி சூரிய ஒைி அைசியம். ைொற்றொக, 

தபரீச்சம்பழங்கமை உலர்த்துைதற்கு முன் பிட், பொதியொக ைற்றும் 
சல்பர் தசய்யலொம். அமர ஈரைொன தததி பொதிகமை ஒன்றொக 
அழுத்தலொம் ஒரு பமச உருைொக்க. 

திரொட்மசப்
பழம் 

திரொட்மச60 நிைிடங்கள் கழுைப்பட்டு, பரிதசொதிக்கப்பட்டு, சல்பர் 
தசய்யப்படுகின்றன. அமை ைமைந்து தகொடுக்கும் ைமர 
உலர்த்தப்படுகின்றன ைற்றும் ததொல். திரொட்மசைிமதகைற்ற 
ைமககள் உலர்த்துைதற்கு ைிரும்பத்தக்கமை. 

தக்கொைி சீரொன நிறத்தில் கமறபடியொத பழுத்த தக்கொைிமயத் 
ததர்ந்ததடுக்கவும். சுத்தைொன நீரில் கழுைி, ைடிகட்ட ைிடவும். 
தண்டு நீக்கவும். தக்கொைிமய நீைைொக கொலொண்டுகைொக தைொ 
அல்லது எட்டில் ஒரு பங்கொகதைொ தைட்டவும். ைிமதகமை 
எடுத்து நிழலில் தனியொக உலர மைக்கவும். தக்கொைி துண்டுகமை 
தகொதிக்கும் நீரில் 1-2 நிைிடங்கள் தைளுக்கவும். குடிநீரில் 
குைிர்ச்சியொக இருந்து ைடிகட்டவும். ஒரு தீர்வு மூழ்கடிக்க 

தசொடியம் தைட்டொபிசல்ப்யூம் (ஒரு லிட்டர் தண்ணரீுக்கு 1கிரொம் 
தைட்டொபிசல்மபட்டுடன் தயொரிக்கப்படுகிறது). ஊற மை 15-20 
நிைிடங்கள். ைடிகட்டி உலர்த்தி தட்டுகைில் ஒதர அடுக்கில் 
மைக்கவும். அது ஒரு உதலொக ைமல ைிட ஒரு பிைொஸ்டிக் 
ைமல தட்டுகள் பயன்படுத்த நல்லது. துண்டுகள் உமடயக்கூடிய 
ைமர உலர மைக்கவும். பொலிஎத்திலின் அல்லது பொலிப்தரொப்பிலீன் 
/ தசல்தலொதபன் மபகைில் குைிர் ைற்றும் ததொகுப்பு. மபகமை 
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தலபிள் தசய்து, அட்மடதபட்டிகைில் தபக் தசய்து, தநரடி சூரிய 
ஒைியிலிருந்து குைிர்ந்த ைறண்ட இடத்தில் தசைிக்கவும். தபக்டின் 
எமட, அது சொறு-சர்க்கமர கலமையின் தைொத்த எமடயில் 0.5% 
சைைொக இருக்கும். உடன் கலக்கவும் ஒதுக்கி மைக்கப்பட்ட 
சர்க்கமரயின் 1%. உலர்ந்த தயொரிப்பு 1 ைருடம் ைமர 
தசைிக்கப்படலொம். 

ைொங்கொய் ததொலுரித்து இரண்டு சமதப்பற்றனகன்னங்கமை தைட்டிைிடவும். 
தைல்லிய துண்டுகைொக தைட்டவும். சர்க்கமர (ைிரும்பினொல்) 
ைற்றும் சல்பர் தகொண்டு 60 நிைிடங்கள் சிகிச்மச யைிக்கவும். 
நிழலில் உலர மைக்கவும். நன்கு உலர்ந்த ைொம்பழம் தங்க பழுப்பு 
நிறைொகவும், ைமைந்தும் இருக்கும். பல்தைறு ைமகயொன 
ைொம்பழங்கள் தைவ்தைறு உலர்தல் ததமைகமைக் தகொண்டுள்ைன. 
பழம் என்றொல்உலர்த்தும் தபொது பழுப்பு நிறைொகிறது, தைப்பநிமல 
குமறக்கப்பட தைண்டும் 

ஆஸ்தைொ 
உலர்ந்த 
ைொம்பழ 
துண்டுகள் 

பழங்கள் பொதி பழுத்தைற்றும் நொர்ச்சத்து இல்லொைல் இருக்க 
தைண்டும். ைொம்பழங்கமை கழுைி ததொலுரித்து, துருப்பிடிக்கொத 
எஃகு கத்தியொல் துண்டுகைொக (6-8 ைிைீ தடிைனொக) தைட்டவும். 
பின்ைருைனைற்றிலிருந்து தயொரிக்கப்படும் சர்க்கமரகமரசலில் 
துண்டுகமை 18 ைணி தநரம் ஊற மைக்கவும்: 1 லிட்டர் 
தகொதிக்கும் நீர் 700-800 கிரொம் சர்க்கமர (40°பிரிக்ஸ் கமரசல் 
தசய்ய) தபொட்டொசியம் தைட்டொபிசல்மபட் (ஒரு லிட்டர் 
தண்ணரீுக்கு 3 கிரொம்) எலுைிச்மச சொறு (ஒரு லிட்டர் 
தண்ணரீுக்கு 10- 20 ைிலி). ஊற மைத்த பிறகு, பழத் துண்டுகமை 
ைடிகட்டி, கிைிசரின் பூசிய அலுைினிய தட்டுகைில் மைக்கவும். 
துண்டுகள் சிறிய மபகைில் (சுைொர் 150 கிரொம்) 15% ததொகுப்பு இறுதி 
ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் ைமர சூரியன் அல்லது ஒரு சூரிய 
உலர்த்தி உலர, தலபிள் ைற்றும் ஒரு குைிர் தசைிக்க உலர் 
இடத்தில். ஒழுங்கொக தசைிக்கப்படும் தபொது, உலர்ந்த துண்டுகள் 
சுைொர் 9 ைொதங்கள் தசைிப்பு ஆயுமைக் தகொண்டுள்ைன. 

பப்பொைி ைொம்பழம் ைமர உலர மைக்கவும். 



பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகைின் உலர்தல் மற்றும் 
நீர்வைட்சிக்கொன ளகயேடு 

 

56 

 

நீரிழப்பு பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகள் நளடமுளை அம்சங்கள் 

i) பழங்களைத் யதர்ந்ததடுத்து தேொரித்தல் 

ஏற்றுைதி ைற்றும் உள்ளூர் நுகர்வு இரண்டிற்கும் ஏற்றுக்தகொள்ைக்கூடிய நல்ல 

தரைொன உலர்ந்த பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமை உற்பத்தி தசய்ய, கருத்தில் 

தகொள்ை பல கொரணிகள் உள்ைன. இைற்றில் பின்ைருைன அடங்கும்: 

 நல்ல தரைொன புதிய ைிமைதபொருட்கமை ைொங்குதல். 

 கைனைொக தபொக்குைரத்து ைற்றும் தசைிப்பு. 

 ைிமைதபொருட்கமை த் தயொரிப்பதற்கொன திறமையொன தயொரிப்பு. 

 உலர்த்திசரியொன ஏற்றுதல் ைற்றும் தசயல்பொடு. 

 சரியொன இறுதி ஈரப்பதம் உள்ைடக்கத்மத உலர்த்துதல். 

 உலர்ந்த தயொரிப்பு சரியொன தபக்தகஜிங் ைற்றும் தசைிப்பு. 

 நல்ல தயொரிப்பு தரத்மத அமடதல். 

தரத்திற்கு உறுதியைிக்கவும், இழப்புகமைக் குமறக்கவும், ைணிக இலொபத்மத 

அதிகரிக்கவும் அமனத்து நடைடிக்மககமையும் திறமையொக நிர்ைகிக்கவும். 

தூய்மை, சுகொதொரம் ைற்றும் உணவு பொதுகொப்பு அம்சங்கள் ததொடர்பொக 

அமனத்து தநரங்கைிலும் உரிய கைனத்துடன் அமனத்து நடைடிக்மககளும் 

தைற்தகொள்ைப்பட தைண்டும். 

ii) உலர்த்தும் யபொது தர மொற்ைங்கள் 

சரியொன உலர்த்தி ைற்றும் உலர்த்தும் நிமலமைகமைத் ததர்ந்ததடுப்பதற்கு 

உதை, உலர்த்தும் தபொது பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமைபொதிக்கும் 

கொரணிகமை அறிந்து தகொள்ைது பயனுள்ைதொக இருக்கும். தயொரிப்பு ஒைியொல் 

தைொசைொக பொதிக்கப்படலொம். உதொரணைொக, அடர் பச்மச நிறங்கமை தைளுக்க 

முடியும் ைற்றும் தைைிர் நிறங்கள் கருமையொக இருக்கலொம். மைட்டைின் ஏ 

ைற்றும் சி யின் அைவுசூரிய ஒைியொல் குமறக்கப்படுகிறது,
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இதனொல் ஊட்டச்சத்து ைதிப்பு குமறகிறது. பழங்கள் ைற்றும் கொய்கறிகமை 

முடிந்தைமர நிழலில் உலர்த்துைது நல்லது. 

உலர்தலின் தபொது அதிக தைப்பநிமல உணைில் அதிக அைவு சுருங்குைதற்கு 

ைழிைகுக்கும். இது அைற்மற ஒழுங்கற்ற ைடிைத்தில் ைற்றும் நுகர்தைொருக்கு 

கைர்ச்சியற்றதொக ைொற்றலொம். அதிக தைப்பநிமல பழுப்பு நிறைொக ைொறும் 

தபொக்மக அதிகரிக்கிறது. ைிகவும் சுருங்கிஇருக்கும் உலர்ந்த கொய்கறிகமை 

ைீண்டும் மைட்தரட் தசய்ைது ைிகவும் கடினம். தைப்பநிமல ைற்றும் 

உலர்த்தும் ைிகிதம் கண்டிப்பொக கட்டுப்படுத்தப்பட தைண்டும். தயொரிப்பு 

ைறுநீதரற்றம் ஒரு முக்கியைொன தரைொன அம்சம். அதிக உலர்ந்த பழங்கள் 

ைற்றும் கொய்கறிகள் கைர்ச்சிகரைொனதொக இல்மல ைற்றும் ைீண்டும் 

மைட்தரட் தசய்ைது கடினம்.   அதிக உலர்த்துதல் இழந்த ைனித சக்தி 

ைற்றும் ஆற்றல் அடிப்பமடயில் ைணீொனது. பழங்கமைப் பொதுகொக்கும் 

அைவுக்கு குமறைொன ஈரப்பதஉள்ைடக்கத்திற்கு உலர்த்துைதற்கும் 

கைர்ச்சிகரைொன தயொரிப்மப உருைொக்குைதற்கு தபொதுைொன அைவுக்கு 

உயர்ந்ததற்கும் இமடதய ஒரு சிறந்த சைநிமல உள்ைது. 

வழக்கு கடினப்படுத்துதல்: ைழக்கு ைொர்டன்டிங் சில தநரங்கைில் 

உலர்த்தும் தபொது ஏற்படும் ஒரு நிமல. பழத்தின் தைைிப்புற அடுக்கு ைிக 

ைிமரைொக உலர்ந்து ைிகவும் கடினைொகிறது. இந்த கடினைொன உலர்ந்த 

அடுக்கு பழத்திலிருந்து தைலும் ஈரப்பதம் இழக்கப்படுைமதத் தடுக்கிறது. 

பழத்தின் மையம் ஈரப்பதைொக உள்ைது, பின்னர் தசைிப்பின் தபொது 

தகட்டுப்தபொக ைொய்ப்புள்ைது. 

தகஸ் கடினைொதல் ைிகவும் தபொதுைொன கொரணம் ைிக அதிகைொக இருக்கும் 

உலர்த்தும் தைப்பநிமல பயன்படுத்துைதொகும். குமறந்த தைப்பநிமலமயப் 

பயன்படுத்துைதன் மூலமும், உலர்த்தும் ைிகிதத்மதக் கட்டுப்படுத்துைதன் 

மூலமும், குறிப்பொக ஆரம்ப கட்டங்கைில் இது தடுக்கப்படலொம். உணைின் 
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ஈரப்பதத்மத ஒரு ஈரப்பத ைீட்டர் தகொண்டு அைைிட முடியும். ைொற்றொக 

உலர்ந்த உணைின் ஒரு சிறிய ைொதிரி சிறிய துண்டுகைொக அமரக்கப்பட்டு, 

எமடதபொடப்பட்டு, 4 ைணி தநரம் 100°சி இல் ஒரு அடுப்பில் மைக்கப்படுகிறது. 

இது ைறுஎமடைற்றும் ஈரப்பதஉள்ைடக்கம் கணக்கிடப்படுகிறது. 

ஈரப்பதம் (%) = ஆரம்ப எமட - இறுதி எமட * 100 

                                                        ஆரம்ப எமட  

உலர்ந்த உணைின் இறுதி ஈரப்பதம் தசைிப்பின் தபொது நிமலயொக இருக்குைொ 

என்பமதக் கொட்டுகிறது. ஒரு திருப்திகரைொன தயொரிப்பு தசய்யப்பட்டவுடன், 

அதத உலர்த்தும் ைழக்கைொன அந்த குறிப்பிட்ட பழத்தின் அமனத்து 

ததொகுப்புகளுக்கும் பயன்படுத்தப்பட தைண்டும். உலர்ந்த உணவுகமை 

பொதுகொப்பொக தசைித்து மைக்க, அமை பின்ைரும் இறுதி 

ஈரப்பதஉள்ைடக்கங்கமைக் தகொண்டிருக்க தைண்டும்: 

பழம் <20% 

கீமர <10% 

தசைிப்பின் தபொது உலர்ந்த உணைின் ஸ்திரத்தன்மை கொற்றில் இருந்து 

ஈரப்பதத்மத எடுக்கும் அதன் திறமனப் தபொறுத்தது. தைவ்தைறு உணவுகள் 

தைவ்தைறு எைிதில் பொதிக்கப்படக்கூடியமை, ஆனொல் ஈரப்பதம் அதிகைொக 

இருக்கும்தபொது ஆபத்து அதிகைொக இருக்கும். உலர்ந்த உணவுகமை ஈரப்பதம் 

இல்லொத தபொருட்கைில் தபக்தகஜ் தசய்து தகட்டுப்தபொகொைல் தடுக்க 

தைண்டும். 

12.0. பழத் யதொல்உற்பத்தி 

பழத் ததொல்கள் என்பது உலர்ந்த பழக் கூழ் தொள்கள் ஆகும், அமை 

தைன்மையொன, ரப்பர் தபொன்ற அமைப்பு ைற்றும் இனிப்பு சுமை தகொண்டமை. 

ைொம்பழம், சர்க்கமர பொதொைி, ைொமழப்பழம் ைற்றும் புைித் ததொல்கள் ைிகவும் 

பிரபலைொனமை என்றொலும், தபரும்பொலொன பழங்கைிலிருந்து அமை
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பழம் தயொரித்தல் 

பழக்கூழ் /கூழ் தயொரித்தல் தசர்க்கப்பட்ட தபொருட்கள் 

பொகம் 

 

பதப்படுத்துதல் 

ைரிந்துகட்டல் 

தயொரிக்கப்படலொம். ததொல்கள் பழங்கள் கலமையில் இருந்து 

தயொரிக்கப்படலொம். பழத் ததொல்கள் தைகமைத்த இனிப்புகளுக்கு பதிலொக 

சிற்றுண்டி உணவுகைொக உண்ணப்படுகின்றன. குக்கீகள், தகக்குகள் ைற்றும் 

ஐஸ்கிரீம் தயொரிப்பில் அமை தபொருட்கைொகவும் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. 

பழத் ததொல்கமைப் பொதுகொப்பது அைற்றின் குமறந்த ஈரப்பதஉள்ைடக்கம் (15-

25%), பழத்தின் இயற்மக அைிலத்தன்மை ைற்றும் அதிக சர்க்கமர 

உள்ைடக்கத்மதப் தபொறுத்தது. ஒழுங்கொக உலர்த்தப்பட்டு தபக்தகஜ் 

தசய்யப்பட்டொல், பழத் ததொல்கள் 9 ைொதங்கள் ைமர ஆயுமைக் 

தகொண்டுள்ைன. 

பழ யதொல் உற்பத்திக்கொன தசேல்முளை விைக்கப்படம் 

 

பழம் 

உலர்த்துதல் 
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 பழம் தேொரித்தல்: பழங்கமை சுத்தைொன நீரில் கழுைி, ததொலுரித்து, கற்கமை 

அகற்ற தைண்டும். 1 டீஸ்பூன் ப்ைசீ் தசர்த்து 4.5 லிட்டர் தண்ணரீில் 

கழுைலொம். அமனத்து பழங்களும் பழுத்து சிரொய்ப்பு இல்லொைல் இருக்க 

தைண்டும். அழுகிய அல்லது கொயமுற்ற பழங்கமை தூக்கி எறிய தைண்டும், 

ஏதனனில் இது ததொலின் நிறம் ைற்றும் சுமைமயக் தகடுத்துைிடும். 

அன்னொசிப்பழத்தில் சருைத்மத தசதப்படுத்தும் ஒரு தநொதி உள்ைது. எனதை, 

அன்னொசிப்பழத்மத மகயொளும் தபொது மகயுமறகமை அணிய தைண்டும். 

கூழ் தநொதி அழிக்க ஒரு நீண்ட தநரம் அதிக தைப்பநிமல சூடொக்க 

தைண்டும் (அது 20 நிைிடங்கள் தகொதிக்க தைண்டும்). ைொமழப்பழங்கைில் 

அைிலத்தன்மை குமறைொக உள்ைது ைற்றும் உரிந்து தைட்டிய பிறகு ைிக 

தைகைொக பழுப்பு நிறைொக ைொறும். இமதத் தடுக்க, அமை உரிக்கப்பட்ட 

உடதனதய தசொடியம் தைட்டொபிசல்மபட் (ஒரு ைில்லியன் சல்பர் மட 

ஆக்மசடுக்கு 400 பொகங்கள்) உள்ை நீரில் மூழ்கதைண்டும். தபர்ரி ைற்றும் 

சர்க்கமர பொதொைி தபொன்ற தைன்மையொன பழங்கள் தைன்மையொனமை 

ைற்றும் சிரொய்ப்மபத் தைிர்க்க கைனைொக மகயொைப்பட தைண்டும். 

பழங்கமை தைட்ட எஃகு கத்திகள் ைட்டுதை பயன்படுத்தப்பட தைண்டும். 

ைற்ற உதலொகங்கள் பழ சமத நிறைொற்றம் தசய்யும். 

 பழம் தேொரித்தல்: கூழ் / கூழ் எைிய அைைில், பழம் ஒரு உணவு ஆமல 

அல்லது ைவுலி தலகுதை பயன்படுத்தி மகயொல் ஒரு கூழ் தசய்யப்படுகிறது. 

ைின்சொரம் கிமடத்தொல், உற்பத்தி உற்பத்திமய அதிகரிக்க ஒரு 

திரைைொக்குதல் அல்லது பிதைண்டர் பயன்படுத்தப்படலொம். திரைைொக்கப்பட்ட 

பழம் நொர்கள், ைிமதகள் தபொன்றைற்மற அகற்றி தைன்மையொன கூழ் 

தயொரிக்க கடினைொக அல்லது சீைப்படுகிறது. பழகூழ் அமர பதப்படுத்தப்பட்ட 

ைற்றும் பருைத்தில் பின்னர் தைலும் தசயலொக்க சீல் டிரம்ஸ் தசைிக்கப்படும் 

முடியும். நுண்ணுயிரிகைின் ைைர்ச்சிமயத் தடுக்க டிரம்ஸில் சல்பர் மட 
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ஆக்மசடு (எஸ்ஓ2) (600பிபிஎம்) தசர்க்கப்படுகிறது. அமர பதப்படுத்தப்பட்ட 

பழங்கமை பல ைொதங்கள் தசைிக்கலொம். 

 யசர்க்கப்பட்ட தபொருட்கள்: ததொல் ஒரு பிரகொசைொன நிறம் பரொைரிக்க பழ 

கூழ் இரசொயன பதப்படுத்திகள் தசர்க்கப்படலொம். பதப்படுத்துைதற்கு முன் 

கூழ் தசைிக்கப்பட தைண்டுைொனொல் பதப்படுத்தும் தபொருள்களும் 

தசர்க்கப்படுகின்றன. இனிப்பு அதிகரிக்க சர்க்கமர, அைிலத்தன்மை ைற்றும் 

நறுக்கப்பட்ட தகொட்மடகள் அதிகரிக்க, ததங்கொய் அல்லது ைசொலொ சுமை 

ைற்றும் சுமை தைறுபடுத்த - பழ கூழ் பல்தைறு தபொருட்கள் தசர்க்க 

முடியும். 

 தைப்பப்படுத்துதல் கூழ் தநொதிகமை தசயலிழக்கச் தசய்ைதற்கும் 

நுண்ணுயிரியல் ைொசுபொட்டின் அைமைக் குமறப்பதற்கும் 90°C க்கு 

சூடொக்கப்பட தைண்டும். கூழ் எரிப்பமதத் தைிர்க்க ஒரு இரட்மட பொன் 

தகொதிகலன் தைப்பப்படுத்தபரிந்துமரக்கப்படுகிறது. 

 உலர்த்துதல்: பழகூழ் ஒரு தைல்லிய அடுக்கில் (3-6 ைிைீ தடிைனொக) 

பிைொஸ்டிக் தட்டுகள் அல்லது கிரீஸ்புரூஃப் கொகிதம் ைரிமசயொக ைர 

தட்டுகைில் ஊற்றப்படுகிறது. கூழ் பின்னர் சிறிய துண்டுகைொக தைட்டப்பட்ட 

ஒரு சதுரத்தில் ஊற்றப்படலொம், அல்லது உலர்ந்த தபொது சுருட்டப்பட்ட 

சிறிய ைட்டங்கைொக ஊற்றப்படலொம். ததொல்கமை தநரடி சூரிய ஒைியில் 

உலர்த்தக்கூடொது, ஏதனனில் இது நிறத்மத ைங்கச் தசய்து மைட்டைின் ஏ 

ைற்றும் சி அைவுகமைக் குமறக்கும். ைமறமுக சூரிய உலர்த்திகள் அல்லது 

இயந்திர உலர்த்திகள் பயன்படுத்தப்பட தைண்டும். ததொல் ஒரு சூரிய 

உலர்த்தி அல்லது ஒரு இயந்திர உலர்த்தி சுைொர் 5 ைணி தநரம் ஒதர 

இரைில் உலர்த்தப்பட தைண்டும். இந்த தநரத்தில் அது ைறுபுறம் 

புரட்டப்பட்டு உலர்த்தப்படுகிறது. ததொல் 15-25% இறுதி ஈரப்பதம் உள்ைடக்கம் 

ைமர உலர்த்தப்படுகிறது. உலர்ந்த பிறகு, ததொல் துண்டுகள் ஒன்றொக 
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ஒட்டிக்தகொள்ைமதத் தடுக்க ஸ்டொர்ச் தகொண்டு தலசொக தூசி தட்டப்பட 

தைண்டும். 

 யபக்யகஜிங்: பழததொல் ைழக்கைொக கிரீஸ்புரூஃப் கொகிதத்துடன் 

இமணக்கப்பட்ட ஒரு தரொலொக ைிற்கப்படுகிறது, இது ஒன்றொக 

ஒட்டிக்தகொண்டிருப்பமதத் தடுக்கிறது. ததொலின் கீற்றுகள் 

எமடதபொடப்படுகின்றன, கிரீஸ்புரூஃப் ஒரு துண்டு ைீது மைக்கப்படுகின்றன 

கொகிதம் ைற்றும் கொகித தகொண்டு உருண்டது. ததொல் தரொல்ஸ் அல்லது 

டிஸ்க்குகள் பொலிதீன் அல்லது பொலிப்தரொப்பிலீன் தைப்ப முத்திமரயிடப்பட்ட 

மபகைில் நிரம்பியிருக்கின்றன. மபகமை ஒைியிலிருந்து பொதுகொக்க 

தபட்டிகைில் மைக்க தைண்டும். 

 தபொது: பூச்சிகள் ைற்றும் நுண்ணுயிரிகைொல் ைொசுபடுைமதத் தடுக்க 

அமனத்து உபகரணங்களும் ஒவ்தைொரு நொளும் முழுமையொக சுத்தம் 

தசய்யப்பட தைண்டும். 

மொம்பழ யதொல் 

முழுமையொக பழுத்த ைொம்பழம் (பயன்படுத்தப்படும் ைற்றும் நுகர்தைொர் 

சுமைபடி கூழ் எமட), சர்க்கமர 10-15%, எலுைிச்மச சொறு அல்லது சிட்ரிக் 

அைிலம் ஒரு கிதலொ கூழ் 10ைிலி, தபொட்டொசியம் தைட்டொபிசல்மபட் தசொடியம் 

ஒரு கிதலொ கூழ் 2 கிரொம், உணவுகளுக்கு கிைிசரின் 

 ைொம்பழங்கமை சுத்தைொன நீரில் கழுைவும். நீர்க்கொல். பழுக்கொத 

அல்லது அதிக பழுத்த பழங்கமை ைரிமசப்படுத்தி அகற்றவும். 

 துருப்பிடிக்கொத எஃகு கத்தியொல் பழத்மத ததொலுரித்து, சமதமய சிறிய 

துண்டுகைொக தைட்டவும். 

 பல்பர் பயன்படுத்தி கூழ் பிரித்ததடுக்கவும். 

 கூழ் எமட ைற்றும் தைதல ைிகிதங்கைில் சர்க்கமர, எலுைிச்மச சொறு 

ைற்றும் தைட்டொபிசல்மபட் கலந்து. 
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 70-80°C தைப்பநிமலயில் இறுதி திடப்தபொருள் உள்ைடக்கம் % ஆகும் 

ைமர சூடொக்கவும். 

 கலமையின் தைல் இருந்து நுமரமய அகற்றவும். ததொல் 

ஒட்டிக்தகொண்டிருப்பமதத் தடுக்க தட்டுகைின் தைற்பரப்பில் கிைிசரின் 

தகொண்டு கிரீஸ் தசய்யவும். 

 தட்டுப் பகுதியில் சதுர ைீட்டர் ஒன்றுக்கு 15 கிதலொ என்ற ைிகிதத்தில் 

சூடொன கூழ் தட்டுகைில் ஊற்றவும். 

 தட்டுகமை சூரிய உலர்த்தியில் மைக்கவும். இறுதி ஈரப்பதம் 15% ைமர 

உலர ைிடவும். தயொரிப்பு ஒரு தைன்மையொன, ததொல் தபொன்ற 

நிமலத்தன்மை தைண்டும். 

 மூன்று ததொல் தொள்கமை ஒன்றன் தைல் ஒன்று மைத்து, சிறிய 4*4 

தச.ைீ சதுரங்கைொக தைட்டவும். ஒவ்தைொரு சதுரத்மத யும் 

தசல்தலொஃதபனில் ைடியுங்கள். அதிக ஒட்டிக்தகொள்ளும் தன்மைமயத் 

தடுக்க சதுரங்கமை தசொை ைொவு தகொண்டு தூசி தட்ட 

தைண்டியிருக்கலொம். 

 பிைொஸ்டிக் மபகைில் தபக், தலபிள் ைற்றும் ஒரு குைிர் உலர் இடத்தில் 

தசைிக்கவும். 

உலர்ந்த யதொல் நளடமுளை அம்சங்கள் 

ஒவ்தைொரு ததொகுதி ததொல் தரைொன நிமலத்தன்மை உறுதி அதத ைழியில் 

தயொரிக்கப்படுகிறது. பழத் ததொலின் சுமை, அைிலத்தன்மைமய அதிகரிக்க, 

கூழுடன் எலுைிச்மச அல்லது எலுைிச்மச சொறு தசர்ப்பதன் மூலம் 

தைம்படுத்தப்படுகிறது. இது பொதுகொப்பிற்கும் உதவுகிறது. இந்த பழத்மத அமர 

பழுத்த ைொமழக் கூழ் கலந்து, கலமையில் திடப்தபொருட்கைின் அைமை 

அதிகரிக்கிறது. இது தயொரிப்புதசலமைக் குமறக்கிறது ைற்றும் உலர்த்தும் 

தநரத்மதக் குமறக்கிறது. சர்க்கமர ைற்றும் தகொட்மடகள் தபொன்ற பிற 
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தபொருட்களும் சுமைக்கு ஏற்ப தசர்க்கப்படலொம். பின்ைரும் அடிப்பமட 

சமையல் குறிப்புகள் ைட்டுதை ைழிகொட்டுதல்கள், ஏதனனில் அமை பழத்தின் 

கலமைமய (பல்தைறு ைமககளுக்கு இமடயில் தைறுபடுகின்றன) ைற்றும் 

இனிப்புக்கொன தைவ்தைறு நுகர்தைொர் சுமைகமைப் தபொறுத்தது. 
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உணவு பொதுகொப்பு மற்றும் தர நிர்ணே விதிமுளைகள் 

ஒழுங்குமுமற 5.3.19 பழபொர் / தடொஃபி: 

1. பழ பொர் / தடொஃபி என்பது ஒலி பழுத்த பழம், புதிய அல்லது முன்பு 

பொதுகொக்கப்பட்ட, ஊட்டச்சத்து இனிப்புகள், தைண்தணய் அல்லது பிற 

உண்ணக்கூடிய கொய்கறி தகொழுப்பு அல்லது பொல் திடப்தபொருட்கள் ைற்றும் 

தயொரிப்புக்கு தபொருத்தைொன பிற தபொருட்கள் ைற்றும் ைிரும்பிய ைடிைம் 

அல்லது அைவு குமறக்கக்கூடிய ைடிை தொள் ைமர நீரிழப்பு மூலம் 

தயொரிக்கப்பட்ட தயொரிப்பு ஆகும். 

2. தயொரிப்பு குடல்ைொல் A இல் அனுைதிக்கப்பட்ட உணவு தசர்க்மககமைக் 

தகொண்டிருக்கலொம். தயொரிப்பு குடல்ைொல் பி இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ை 

நுண்ணுயிரியல் ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும். தயொரிப்பு பின்ைரும் 

ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும்:- 

i) ஈரம் (m/m) 20.0 சதைதீத்திற்கு 
ைிகொைல் 

ii) தைொத்த கமரயக்கூடிய திடப்தபொருட்கள் 

(m/m) 

75.0 சதைதீத்திற்கு 
குமறயொைல் 

iii) பழ உள்ைடக்கம் (m/m) 25.0 சதைதீத்திற்கு 
குமறயொைல் 

ஒழுங்குமுளை 5.3.20 பழம் / கொய்கைி: 

1. பழம் / கொய்கறி என்பது பழங்கள்(கள்) கூழ் / கூழ் / கூழ் / எந்த 

தபொருத்தைொன ைமககொய்கறிகள், புதிய, உமறந்த அல்லது முன்பு 

பொதுகொக்கப்பட்ட கொய்கறிகள், ஸ்டொர்ச், தொனியங்கள் ைற்றும் ஊட்டச்சத்து 

இனிப்புகள், உப்பு அல்லது இல்லொைல் தயொரிப்புக்கு தபொருத்தைொன பிற 

தபொருட்கள் ைற்றும் தசதில்கள் ைடிைில் நீரிழப்பு. 

2. தயொரிப்பு குடல்ைொல் A இல் அனுைதிக்கப்பட்ட உணவு தசர்க்மககமைக் 

தகொண்டிருக்கலொம். தயொரிப்பு குடல்ைொல் பி இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ை 
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நுண்ணுயிரியல் ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும். தயொரிப்பு பின்ைரும் 

ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும்:- 

i) ஈரம் (m/m) 6.0 சதைதீத்திற்கு ைிகொைல் 

ii) தைொத்த கமரயக்கூடிய திடப்தபொருட்கள் 

(m/m) 

0.5 சதைதீத்திற்கு ைிகொைல் 

iii) பழ உள்ைடக்கம் (m/m) 25.0 சதைதீத்திற்கு 
ைிகொைல் 

ஒழுங்குவிதி 5.3.24 முரப்பொ 

1. முரப்பொ என்பது தபொருத்தைொன, ஒலி முழு அல்லது தைட்டப்பட்ட துருைிய 

பழங்கள், மரதசொம் அல்லது கொய்கறிகைிலிருந்து தயொரிக்கப்படும் தயொரிப்பு, 

தபொருத்தைொன முமறயில் தயொரிக்கப்படுகிறது, தநொக்கத்திற்கொக ஏற்றது, 

தனித்தனியொக அல்லது இமணந்து, அமத உட்புகுத்துைதன் மூலம், 

ஊட்டச்சத்து இனிப்புகளுடன் அமத பொதுகொக்க தபொதுைொன தசறிவுடன் 

உள்ைது. 

2. தயொரிப்பு குடல்ைொல் A இல் அனுைதிக்கப்பட்ட உணவு தசர்க்மககமைக் 

தகொண்டிருக்கலொம். தயொரிப்பு குடல்ைொல் பி இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ை 

நுண்ணுயிரியல் ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும். தயொரிப்பு பின்ைரும் 

கலமைக்கு இணங்க தைண்டும்: 

(i) தைொத்த கமரயக்கூடிய திடப்தபொருட்கள் (ைீ/ ைீ) 65.0 சதைதீத்திற்கும் (2) 

பழஉள்ைடக்கங்கள் (ைீ/ ைீ) 55.0 சதைதீத்திற்கும் குமறயொைல் 

i) தைொத்த கமரயக்கூடிய திடப்தபொருட்கள் 

(m/m) 

65.0 சதைதீத்திற்கு 
குமறயொைல் 

ii) பழ உள்ைடக்கம் (m/m) 55.0 சதைதீத்திற்கு 
குமறயொைல் 

3. தகொள்கலன் நன்கு தயொரிப்பு நிரப்பப்பட்ட தைண்டும் ைற்றும் தகொள்கலன் நீர் 

திறன் 90.0 சதைதீம் குமறைொக ஆக்கிரைிக்க தைண்டும், இறுக்கைொன 
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தகொள்கலன்கள் நிரம்பிய தபொது. தகொள்கலனின் நீர் தகொள்ைைவு என்பது 20ºC 

ைடிகட்டப்பட்ட நீரின் கன அைவு ஆகும், இது முழுமையொக நிரப்பப்படும் தபொது 

சீல் தசய்யப்பட்ட தகொள்கலன் மைத்திருக்கும் திறன் தகொண்டது. 

ஒழுங்குமுளை 5.3.25 யகண்டி, கிரிஸ்டலிஸ்டு மற்றும் பைபைப்பொன பழம் / 

கொய்கைி / ளரயசொம் / பழத் யதொல்: 

1.1 தகண்டி பழங்கள் / கொய்கறிகள் / மரதசொம் / பழத் ததொல் என்பது ஒலி 

ைற்றும் பழுத்த பழங்கள், கொய்கறிகள், மரதசொம்கள் அல்லது பழத் ததொல், 

தபொருத்தைொன ைமககைின், தபொருத்தைொன தயொரிப்புகைிலிருந்து தயொரிக்கப்படும் 

தயொரிப்பு, அமத பொதுகொக்க தபொதுைொன தசறிவுடன் ஊட்டச்சத்து இனிப்புகளுடன் 

உட்தசலுத்துைதன் மூலம். 

1.2 படிகைொக்கப்பட்ட பழம் / கொய்கறி / மரதசொம் / பழத் ததொல் என்பது தூய 

படிகசர்க்கமரயுடன் பூச்சு தசய்ைதன் மூலம் அல்லது ஈரைொன தகண்டி பழத்தின் 

ைீது பொகு உலர்த்துைதன் மூலம் தகண்டி தயொரிப்பு கைிலிருந்து தயொரிக்கப்பட்ட 

தயொரிப்பு ஆகும்.. 

1.3 பைபைப்பொன பழம் / கொய்கறி / மரதசொம் / பழ பலீ் என்பது தகண்டி 

தயொரிப்புகைிலிருந்து தயொரிக்கப்பட்ட தயொரிப்பு, தயொரிப்பு ைீது ஏறக்குமறய 

உறுதியொன அமைப்புக்கு உலர்ந்த தபக்டின் அல்லது இல்லொைல் கனைொன 

சிரப்பின் தைல்லிய தைைிப்பமடயொன அடுக்குடன் பூச்சு தசய்ைதன் மூலம் 

தயொரிக்கப்படுகிறது. 

2. தயொரிப்பு குடல்ைொல் A இல் அனுைதிக்கப்பட்ட உணவு தசர்க்மககமைக் 

தகொண்டிருக்கலொம். தயொரிப்பு குடல்ைொல் பி இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ை 

நுண்ணுயிரியல் ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும். அது பின்ைரும் 

ததமைகமை பூர்த்தி தசய்யும்:– 

i) தைொத்த சர்க்கமரயின் சதைதீம் (w/w) 70.0 க்கு குமறயொைல் 

ii) சர்க்கமரமய தைொத்த சர்க்கமரக்கு 
குமறக்கும் சதைதீம் 

25.0 க்கு குமறயொைல் 
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ஒழுங்குமுளை 5.3.35 நீரிழப்பு பழங்கள்: 

1. நீரிழப்பு பழங்கள் என்பது, தபொருத்தைொன பல்தைறு ைமகயொன 

ஒலிப்பழங்கைின் உண்ணக்கூடிய பகுதியிலிருந்து தயொரிக்கப்படும் தயொரிப்பு, 

கமறகள், பூச்சி அல்லது பூஞ்மச ததொற்று, தபொருத்தைொன முதிர்ச்சி, அதிலிருந்து, 

தைப்பநிமல, ஈரப்பதம் ைற்றும் கொற்தறொட்டம் ஆகியைற்றின் கட்டுப்படுத்தப்பட்ட 

நிமலமைகைின் கீழ், தயொரிப்பு பொதுகொக்கப்படும் அைைிற்கு ஈரப்பதம் 

அகற்றப்பட்டுள்ைது. 

2. அது முழுமையொகதைொ, தைட்டப்பட்டதொகதைொ, கொலொண்டுகைொகதைொ, 

துண்டுகைொகதைொ அல்லது தூள் தசய்யப்பட்டதொகதைொ இருக்கலொம். 

முடிக்கப்பட்ட தயொரிப்பு சீரொன நிறத்மதக் தகொண்டிருக்கும் ைற்றும் தைைிப்புற 

தபொருட்கைிலிருந்து ைிடுபட தைண்டும். தயொரிப்பு ஈரப்பதம் உள்ைடக்கத்மத 20 

சதைதீம் ைீ / ைீ ைிட தைண்டும். தூள் ைடிைில் இருக்கும் தபொது, அது 

சுதந்திரைொக பொயும் ைற்றும் அக்தலொதைதரட்டுகள் இல்லொைல் இருக்கும் 

3. தயொரிப்பு குடல்ைொல் A இல் அனுைதிக்கப்பட்ட உணவு தசர்க்மககமைக் 

தகொண்டிருக்கலொம். தயொரிப்பு குடல்ைொல் பி இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ை 

நுண்ணுயிரியல் ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும்.  

ஒழுங்குமுளை 5.3.36 நீரிழப்பு கொய்கைிகள்: 

1. நீரிழப்பு கொய்கறிகள் என்பது, பூச்சி அல்லது பூஞ்மச ததொற்று இல்லொைல், 

கமறகள் இல்லொத, தபொருத்தைொன தயொரிப்பு, தபொருத்தைொன தயொரிப்பு, 

தைப்பநிமல, ஈரப்பதம் ைற்றும் கொற்தறொட்டம் ஆகியைற்றின் 

கட்டுப்படுத்தப்பட்ட நிமலமைகைின் கீழ் ஈரப்பதம் அகற்றப்பட்டுள்ைது, தயொரிப்பு 

பொதுகொக்கப்படும் அைைிற்கு, தபொருத்தைொன பல்தைறு ைமகயொன ஒலி 

கொய்கறிகைிலிருந்து தயொரிக்கப்படுகிறது. 

2. அது முழு இருக்கலொம், தைட்டப்பட்ட, குடியிருப்புகள், துண்டுகள், தசதில்கள், 

கிப்பிடு துகள்கள் அல்லது தூள். முடிக்கப்பட்ட தயொரிப்பு சீரொன நிறத்மதக்
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தகொண்டிருக்கும் ைற்றும் சுட்தடரிக்கும் அல்லது தநொதிஎதிர்ைிமன கொரணைொக 

நிறைொற்றம் இல்லொைல் இருக்கும். தண்டுகள், ததொல்கள், தண்டுகள் ைற்றும் 

தைைிப்புற தபொருட்கைிலிருந்து இது ைிடுபடதைண்டும். தூள் ைடிைில் 

இருக்கும் தபொது, அது சுதந்திரைொக பொயும் ைற்றும் அக்தலொதைதரட்டுகள் 

இல்லொைல் இருக்கும்s. 

3. தயொரிப்பு குடல்ைொல் A இல் அனுைதிக்கப்பட்ட உணவு தசர்க்மககமைக் 

தகொண்டிருக்கலொம். தயொரிப்பு குடல்ைொல் பி இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ை 

நுண்ணுயிரியல் ததமைகளுக்கு இணங்க தைண்டும். கீதழ உள்ை 

அட்டைமணயில் தகொடுக்கப்பட்டுள்ைபடி அது ததமைகமைபூர்த்தி தசய்யும் 

வ. 
எண். 

கொய்கைிகைின் 
தபேர் 

ஈரப்பதம் 
அதிகமொக 
இல்ளல 

(%) 

சல்பர் 
ளட 

ஆக்ளசடு 
அதற்கு 
யமல் 

இல்ளல 
(ppm) 

தமொத்த 
சொம்பல் 

அதிகமொக 
இல்ளல 

(%) 

சொம்பல் 
களரேொத 

நீர்த்த 
எச்.சி.எல் 
யமலும் 
இல்ளல 

விட 
(%) 

தபரொக்சி
யடஸ் 
யசொத
ளன 

1. பச்மச இமல 

கீமர 

7 2000 ppm - - Negative 

2. a) அர்ைி 
தபொன்ற 
கிழங்குகள் 

b) தொைமர 
தைர்கள் 
ைரைள்ைிக்கி
ழங்கு 

c) யொம் 

d) தகரட் 

e) உருமைக்கிழ
ங்கு 

7 2000 ppm - - Negative 

3. கதரலொ 6 - - - தநகட்டிவ் 
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4. தகொசுக்கீமர 6 2000 ppm - - தநகட்டிவ் 

5. தைண்மடை
மக 

8 2000 ppm - - தநகட்டிவ் 

6. ைற்ற 
கொய்கறிகள் 

8 2000 ppm 5 0.5 தநகட்டிவ் 

7. தைங்கொயதூள்க
ள் 

5 - 5 0.5 தநகட்டிவ் 

8. தைள்மைப்பூண்
டு 

5 2000 ppm 5 0.5 தநகட்டிவ் 

 

கூடுதல் மற்றும் பதப்படுத்திகள் CODEX அலிதமண்டரிேஸ் தரநிளலகள் 

உணவு ைமககள் எண் 04.2.2.2 உலர்ந்த கொய்கறிகள் (கொைொன்கள் ைற்றும் 

பூஞ்மசகள், தைர்கள் ைற்றும் கிழங்குகள், பருப்பு ைமககள் ைற்றும் பருப்பு 

ைமககள் ைற்றும் தசொற்றுக்கற்றொமழ உட்பட), கடற்பொசிகள் ைற்றும் 

தகொட்மடகள் ைற்றும் ைிமதகள் 

வ. 
எண். 

யசர்க்ளக தபேர் தசேல்பொட்டு வகுப்பு அதிகபட்ச 
நிளல 

1. அஸ்கொர்பல் எஸ்டர்ஸ் ஆக்ஸிஜதனற்ற 80 mg/kg 

2. அஸ்பொர்தடம் சுமை 
தைம்படுத்துபைர் 

இனிப்பூட்டுபைர் 1000 mg/kg 

3. தபன்தசொதயட்ஸ் பதனச்சரக்கு 1000 mg/kg 

4. (தபன்சொயிக் அைிலம், 

தசொடியம் தபன்தசொதயட், 

தபொட்டொசியம் தபன்தசொதயட், 

கொல்சியம் தபன்தசொதயட்) 

ஆக்ஸிஜதனற்ற 200 mg/kg 

5. பியூட்மடதலட்டட் 
மைட்ரொக்ஸியொனிதசொல் 

ஆக்ஸிஜதனற்ற 200 mg/kg 

6. கொன்தொக்சொந்தின் நிறம் 10 mg/kg 

7. தகரைல் 3 - அம்தைொனியொ 
தகரைல் 

நிறம் 50000 mg/kg 
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8. கதரொட்டின்கள், படீ்டொ-, 
கொய்கறி 

நிறம் 200 mg/kg 

9. கதரொட்டினொய்டுகள் நிறம் 1000 mg/kg 

10. கிைிசரின் 
டயதசட்டில்டொர்ட்ரிக் ைற்றும் 
தகொழுப்பு அைிலம் எஸ்டர்ஸ் 

குழம்பு, 

தனிமைப்படுத்தப்பட்ட, 

நிமலப்படுத்தி 

10000 mg/kg 

11. எத்திலீன் டயைின் தடட்ரொ 
அசிதடட்ஸ் 

ஆக்ஸிஜதனற்ற, ைண்ண 
மைத்திருத்தல் முகைர், 

பதப்படுத்தும், 

தனிமைப்படுத்தும் 

800 mg/kg 

12. நிதயொடதை சுமை தைம்படுத்துபைர், 

இனிப்பு 

33 mg/kg 

13. பொஸ்தபட்கள் அைிலத்தன்மை 
ஒழுங்குபடுத்தல் 

5000 mg/kg 

14. ப்தரொமபல் கொலட் ஆக்ஸிஜதனற்ற 50 mg/kg 

15. சொக்கரின்கள் இனிப்பூட்டுபைர் 500 mg/kg 

16. தகொழுப்பு அைிலங்கைின் 
சர்பிடன் எஸ்டர்ஸ் 

குழம்பு, நிமலப்படுத்தி 5000 mg/kg 

17. ஸ்டீதரொயில்லொக்மடதலட்டுக
ள் 

குழம்பு, ைொவு சிகிச்மச 5000 mg/kg 

18. ஸ்தடைிதயொல் 
கிமைதகொமசட்ஸ் 

முகைர், நுமர முகைர், 

நிமலப்படுத்தி 

40 mg/kg 

19. சுக்ரதலொஸ் 
(டிமரகுதைொதரொகலக்தடொசுக்
தரொஸ்) 

இனிப்பூட்டுபைர் 580 mg/kg 

20. சல்மபட்டுகள் சுமை தைம்படுத்துபைர், 

இனிப்பு 

500 mg/kg 

21. ததொக்தகொதபதரொல்கள் ஆக்ஸிஜதனற்ற, 

தைளுப்பு முகைர், ைொவு 
சிகிச்மச முகைர், 

பதப்படுத்தும் 

200 mg/kg 
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எஃப்எஸ்எஸ்ஏஐ தரநிளலகள் 

வ. 
எண். 

யசர்க்ளக தபேர் பதொளக 

எதிர்ப்பு முகைர்கள் (சிங்லி அல்லது தசர்க்மககைில்) 
1. கொல்சியம் ைற்றும் தைக்னசீியம் 

கொர்பதனட்டுகள் 

 

 

2% தூள்கள் ைட்டுதை 
அதிகபட்ச 

2. கொல்சியம் ைற்றும் தைக்னசீியம் பொஸ்தபட்கள் 

3. கொல்சியம், தைக்னசீியம், அலுைினியம் அல்லது 
தசொடியம் அல்லது சிலிக்கொன் மட ஆக்மசடு 
சிலிதகட்கள் 

பதப்படுத்திகள் (சிங்லி அல்லது கலமையொக) 
1. 1. சல்பர் மட ஆக்மசடு 2000 பிபிஎம் 

அதிகபட்சம் 

1. சல்பர் மட 
ஆக்மசடு 2000 

பிபிஎம் 
அதிகபட்சம் 

 

 

சல்மபட்டுகள் ைற்றும் சல்பர் மட ஆக்மசடு. சல்பர் மட ஆக்மசடு ைொயு 

ைற்றும் தசொடியம் அல்லது தபொட்டொசியம் சல்மபட், பிசல்மபட் அல்லது 

தைட்டொபிசல்மபட் ஆகியமை ைிகவும் தபொதுைொன ைடிைங்கைொகும்.  

தபொதுைொக பயன்படுத்தப்படும் அைவுகள் : 0.005-0.2% 

கருத்துளரகள்: பழகூழ் 600பிபிஎம் சல்பர் மட ஆக்மசடு (எஸ்ஓ2) தசர்த்து 

டிரம்ஸில் சீல் தசய்ைதன் மூலம் பொதுகொக்கப்படலொம். அமர பதப்படுத்தப்பட்ட 

பழங்கமை பல ைொதங்களுக்கு தசைிக்கலொம். தசைிப்பின் தபொது உறிஞ்சப்படும் 

தபரும்பொலொன எஸ்ஓ2 உலர்த்தும் தபொது இழக்கப்படுகிறது, ஆனொல் எஞ்சிய 

எஸ்ஓ2 இன் அைமைக் குமறக்க உலர்த்துைதற்கு முன் கூழ் தகொதிக்க 

மைக்கப்படுகிறது என்று பரிந்துமரக்கப்படுகிறது. 

தசொர்பிக் அைிலம். தசொர்பிக் அைிலம் ைற்றும் தசொடியம் ைற்றும் தபொட்டொசியம் 

தசொர்தபட் ஆகியமை அச்சுகள் ைற்றும் ஈஸ்ட்கைின் ைைர்ச்சிமயத் தடுக்கப் 
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பயன்படுத்தப்படுகின்றன. pa குமறைதொல் தசொர்பிக் அைிலத்தின் தசயல்பொடு 

அதிகரிக்கிறது. தசொர்பிக் அைிலம் ைற்றும் அதன் உப்புகள் 0.3% க்கும் 

குமறைொன அைவுகைில் பயன்படுத்தப்படும் தபொது சுமையற்றமை ைற்றும் 

ைொசமனயற்றமை. தபொதுைொக பயன்படுத்தப்படும் அைவுகள்: 0.05-0.2% 

தபன்சொயிக் அைிலம். தபன்சொயிக் அைிலம், தசொடியம் தபன்தசொதயட் ைடிைில், 

அைில உணவுகளுக்கு தபொருத்தைொன பரைலொகப் பயன்படுத்தப்படும் உணவு 

பதப்படுத்தும் தபொருைொகும். தபன்சொயிக் அைிலம் தபரும்பொலும் 0.05 முதல் 

0.1% அைவுகைில் தசொர்பிக் அைிலத்துடன் இமணந்து பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

தபொதுைொக பயன்படுத்தப்படும் நிமலகள்: 0.03-0.2% 

சிட்ரிக் அைிலம். சிட்ரிக் அைிலம் சிட்ரஸ் பழங்கைில் இயற்மகயொகதை 

கொணப்படுகிறது. இது பரைலொக கொர்பதனட்டட் பொனங்கைில் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது ைற்றும் உணவுகைின் அைிலைொக 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. ைற்ற அைிலங்கமை ைிட ஈஸ்ட் ைற்றும் அச்சு 

ைைர்ச்சிமயக் கட்டுப்படுத்துைதில் இது குமறந்த தசயல்திறன் 

தகொண்டதொகும். தபொதுைொக பயன்படுத்தப்படும் நிமலகள்: ைரம்பு இல்மல 

 

அனுைதிக்கப்பட்ட அைவுகள்: இரசொயன பதப்படுத்தும் தபொருட்கைின் 

பயன்பொடு அதிகபட்ச அனுைதிக்கப்பட்ட அைவுகைொல் 

ஒழுங்குபடுத்தப்படுகிறது. இந்த அைவுகள் நொடுகளுக்கு இமடதய 

தைறுபடுகின்றன. தசயலிகள் உள்ளூர் ைிதிமுமறகள் ைற்றும் ைிற்பமன 

நொட்டில் ஒழுங்குமுமறகள் தங்கள் உள்ளூர் அதிகொரிகளுடன் சரிபொர்க்க 

தைண்டும். தரைற்ற மூலப்தபொருட்கமை மூடி ைமறக்க இரசொயன 

பதப்படுத்திகமைப் பயன்படுத்த முடியொது. நுண்ணுயிர் தகட்டுப்தபொைமதத் 

தடுப்பதன் மூலம் தயொரிப்புகைின் ஆயுமை நீட்டிக்க முன்தனச்சரிக்மகயொக 

ைட்டுதை அமை தசர்க்கப்படுகின்றன. பரிந்துமரக்கப்பட்ட அைமை ைிட 

அதிகைொக இருந்தொல் சில இரசொயன பதப்படுத்திகள் பழச்சொறுகைின் 
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சுமைமய க்மரன் தசய்யலொம். சில நுகர்தைொர் எந்த இரசொயன தசர்க்மககள் 

இல்லொைல் பழச்சொறுகள் சொப்பிட ைிரும்புகின்றனர். அைர்கள் இந்த 

தயொரிப்புகளுக்கு ஒரு பிரீைியம் தசலுத்த தயொரொக இருக்கலொம். 

யதளவேொன இேந்திரங்கள் 

பல்தைறு ைமகயொன உலர்தபொருட்கைின் பட்டியல் ைற்றும் அதன் 

ததொழில்நுட்ப ைிைரங்கள் கீதழ தகொடுக்கப்பட்டுள்ைன: 

வ. 
எ

ண். 

இேந்திர விைக்கம் ததொழில்நுட்ப விவரக்குைிப்பு யதொரொேமொ
க தசலவு 

ரூ.இலட்சத்
தில் 

1. சூரிய 
சுரங்கப்பொமத 
உலர்த்தி 
(நிமலயொன 
ைமக) 1080 sq.ft. 

1" டய. ஒரு முமனயில் (5எக்ஸ்2) 

முழுமையொன மூடப்பட்ட புற ஊதொ 
(ததைிைொன) எதிர்ப்பு 200 மைக்ரொன் 
பொலிஎத்திலின் தொள் தகொண்ட ஒரு 
இறுதியில் தூண்டப்பட்ட குழொய் 
அமைப்பு, பிைொஸ்டிக் பூசப்பட்ட ஜிக்-
ஜொக் எஃகு ைசந்த 2ைிைீ தடிைனொன சுய 
குழொய் திருகுகளுடன் தபொருத்தப்பட்ட 
ஜிஐ சுயைிைரத்தொல் தசய்யப்பட்ட 
சரியொன பதற்றம். சுய சுழலும் தமல 
கொற்தறொட்டம் (4 எண்). 
அைவு : 90 அடி எக்ஸ் 12 அடி எக்ஸ் 6 
அடி, 

(தகஎன்டிஒய். 2 எண்). ஒரு உலர்த்திக்கு 
500 கிதலொ/ ததொகுதி தகொள்ைைவு 

8.00 

2. பொலிகொர்பதனட் 
சூரிய 
சுரங்கப்பொமத 
உலர்த்தி 
(நிமலயொன ைமக) 
720 சதுர அடி. 

1" & 1.5" ஒரு இறுதியில் தகொண்ட சதுர 
தூண்டியது குழொய் அமைப்பு (5'எக்ஸ்5') 

முழுமையொன மூடப்பட்ட புற ஊதொ 
எதிர்ப்பு (ததைிைொன) பொலிகொர்பதனட் 
தொள் 6ைிைீ தடிைனொன அலுைினிய 
குடியிருப்புகள் தபொருத்தப்பட்ட கசிவு 

12.00 
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ஆதொரம் புறணி தபொருத்தப்பட்ட. 
முழுமையொன கட்டமைப்பு நீர் ஆதொரம். 
சுய சுழலும் தமல கொற்தறொட்டம் (3 
எண்).அைவு : 60 அடி எக்ஸ் 12 அடி 
எக்ஸ் 6 அடி. 

3. சூரிய உலர்த்தி 
(கலப்பினம்) 

தகொள்ைைவு: 40-60கிதலொ / ததொகுதி 
ஈரைொன., இயக்க தற்கொலிக.:450சி -600சி, 
தைப்பமூட்டும்: ைின் கொப்பு சூரிய, ைின் 
ைழங்கல்: 415ைி, 3கட்டம், 50தைர்ட்ஸ் 
உடன் ைண் (இமணக்கப்பட்ட சுமை 12 
கிதலொ), கட்டுைொனம் முழுமையொன 
எஸ்எஸ், தொனியங்கி தைப்பநிமல 
கட்டுப்படுத்தும் கட்டுப்பொட்டு குழு 
டிஜிட்டல் கட்டுப்பொடு ைற்றும் சுைிட்ச் 
ைீது பின்ைொங்க 

13.0 

4. தட்டு உலர்த்தி 196 தட்டுகள், தயொரிப்பு மைத்திருக்கும் 
திறன் 400 முதல் 500 கிதலொ, 

தள்ளுைண்டிகள் தகொண்டு -2 எண், 

20.00 

5. திரை படுக்மக 
உலர்த்தி 

தகொள்ைைவு 60 கிதலொ, தைொத்த அைவு 
ததொரொயைொக.. 110லிட்டர், இயக்க 

தற்கொலிக. 60-700சி, தைப்பமூட்டும் 
உறுப்பு எலக்ட்ரிக், ைின் ைிநிதயொகம் 
415ைி, 3 கட்டம், 50தைர்ட்ஸ் உடன் 
ைண்., ைின்சொர டிஜிட்டல் கட்டுப்பொட்டு 
குழு ைற்றும் ைொயு தசயல்பொடுகள். 

15.00 

6. தரடிதயொ 
அதிர்தைண் 
உலர்த்தி 

11 கிதலொைொட் தகொள்ைைவு, 40 தைகொ 
தைர்ட்ஸ் அதிர்தைண் 

15.00 
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பழங்கள் மற்றும் கொய்கைிகைின் நீர்வைட்சிக்கு யதளவேொன பிை 

உபகரணங்கைின் பட்டிேல் கீயழ தகொடுக்கப்பட்டுள்ைது: 

வ. 
எ

ண். 

இேந்திர விைக்கம் யதொரொேமொ
க தசலவு 

ரூ.இலட்சத்
தில் 

1. சொஃபிங் இயந்திரம் 6.00 

2. பிரித்து தைறொக்குபைர் 7.50 

3. குைிழி ததொட்டி ைொஷர் (2 தசட்) 12.00 

4. உயர் அழுத்தம் நீரொைி தகொதிகலன் 2 டன் / ைணி 10.00 

5. நீரொைி பிைொன்ச்சர் 250 கிதலொ/ைணி (2 தசட்) 15.00 

6. சுழல் உலர்த்தி (2 தசட்) 10.00 

8. தொக்கம் / சுத்தியல் ஆமல (2 தசட்) 20.00 

9. ஒற்மற ைரி பல்தபொடியொக்கி 300 முதல் 400 கிதலொ 
தகொள்ைைவு 

8.00 

10. ைிப்தரொ திமர 5.00 

11. ரிப்பன் பிதைண்டர் 300 முதல் 400 கிதலொ தகொள்ைைவு 5.00 

12. தசைிப்பு சிதலொஸ் (4 எண்). 5.00 

13. தைட்டல் டிதடக்டர்கள் (2 தசட்) 12.00 

14. எமட, நிரப்புதல், சீல் - சில்லமற ைற்றும் தைொத்த தபக் (2 
தசட்) 

30.00 

15. தடப்தலட் பிரஸ் (உருைொக்குதல், நிரப்புதல், சீல்) 22.00 

16. எமடஇயந்திரம் - துல்லியம் 1 டன், 100 கிதலொ, 1 கிரொம் 
முதல் 5 கிதலொ ைமர 

0.75 

17. பொகங்கள்: தரக்குகள், தசைிப்பு ததொட்டிகள், தைமல 
அட்டைமண, தள்ளுைண்டிகள், தட்டுகள் ைற்றும் 
தகொள்கலன்கள் 

15.00 

இந்த பொதர் இயந்திரத்திற்கு சுைொர் ரூ.6 லட்சமும், பிரிப்பொன் இயந்திரம் ரூ.7.5 

லட்சமும் தசலைொகும். சலமை அமைப்புகளுக்கு 2 தசட்களுக்கு சுைொர் ரூ.12 

லட்சம் தசலைொகும். நீரொைி தகொதிகலன் ததமை சுைொர் 2 டன் / ைணி திறன் 
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இருக்கும், இது குழொய், கொப்பு, உமறப்பூச்சு, கருைி, புமகதபொக்கி, தீைன நீர் ததொட்டி 

உட்பட சுைொர் ரூ.60 லட்சம் தசலைொகும். ஸ்பின் உலர்த்திகள் 2 தசட்களுக்கு 

சுைொர் ரூ.10 லட்சம் தசலைொகும். இந்த உலர்த்தி சூடொன கொற்று ஆதொரைொக 

பயன்படுத்தப்படும் நீரொைி பல தடக் கன்தையர் உலர்த்தி உள்ைது. உலர்த்தி 

தைைியடீு திறன் சுைொர் 125 முதல் 150 கிதலொ உலர்ந்த இமலகள் இருக்கும். 

தரொட்டரி ஏர் லொக், சூறொைைி ைற்றும் தூசி தசகரிப்பு மப ைடிகட்டி யுடன் 

தொக்கம் / சுத்தியல் ஆமல 2 தசட், ஒன்று கரடுமுரடொன அமரக்கும் ைற்றும் 

ைற்தறொன்று நன்றொக அமரக்கும், இரண்டும் 150 கிதலொ / ைணி திறன் 

ததமைப்படும். ஆமல ைற்றும் அதன் பொகங்கைின் துருப்பிடிக்கொத எஃகு 

ைொதிரிக்கு சுைொர் ரூ.18 முதல் 20 லட்சம் ைமர தசலைொகும். ரிப்பன் பிதைண்டர் 

சுைொர் ரூ.4 லட்சம் தசலைொகும். உங்களுக்கு தசைிப்பு க்தலொஸ் ததமை 500 

கிதலொ 4 எண்ணிக்மக ஒவ்தைொரு தசலவும் சுைொர் ரூ.5 லட்சம் ஆகும். ரூ.12 

லட்சம் தசலைில் தைட்டல் டிதடக்டர்கள் 2 தசட் ததமைப்படுகின்றன. தைொத்த 

ைற்றும் சில்லமற தபக்கிங் அமைப்பு தசர்க்கப்பட்டுள்ைது. தடப்தலட் 

உருைொக்குதல், நிரப்புதல் ைற்றும் சீல் தசய்தல் உபகரணங்கள் ைிருப்பத்ததர்ைொக 

தசர்க்கப்படுகிறது. பல்தைறு ைமக உலர்த்திகைின் ைிைரம் பின்ைரும் 

அட்டைமண 3 இல் தகொடுக்கப்பட்டுள்ைது. 
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இேந்திரங்கள் உற்பத்திேொைர்கள் மற்றும் சப்ளைேர்கள் 

வ. 
எண். 

உற்பத்திேொைர்கைின் தபேர் இேந்திரங்கைின் தபேர் 

1. M/கள் ததொழில்துமற தஜொடிப்பொைர்கள் 

2321, தலன் அட்ஜ்.பி.ஓ.பி., ஜி.ஐ.டி.சி., 
3ைது கட்டம் ைொபி., குஜரொத் 396196. 

Mobile:+91 9998540492 

response@dryersindia.com 

தட்டு உலர்த்திகள், திரை 
படுக்மக உலர்த்திகள், 

ததொழில்துமற அடுப்புகள், 

ததொடர்ச்சியொன 
உலர்கலன்கள், எஸ்எஸ் / எம் 
எஸ் கப்பல்கள் ைற்றும் 
கனரக ஸ்ட்ரூகுட்ரூஸ் 

2. எம்/எஸ் அக்தசலர் ஃபுட் தடக் 
பிமரதைட் லிைிதடட்  

22, ஆர்ைிஎல் நகர், உப்பிலிபொமையம் 
தபொஸ்ட், தகொயம்புத்தூர் - 641 015, 

தைிழ்நொடு, இந்தியொ. 

Mobile: 9994411095 

ைொஷர், தட்டு உலர்த்தி, 
தகொதிகலன், பல நிமல தூள், 

ரிப்பன் பிதைண்டர், இரட்மட 
தடக் சுரங்கப்பொமத உலர்த்தி, 
நிரப்புதல் இயந்திரம் 

3. எம்/எஸ் மபலட்ஸ்ைித் (இந்தியொ) 
பிமரதைட் லிைிதடட், 

கல்தலதும்கர P.ஓ., திருச்சூர் - 680 683 

Tel.No.:+91- 4802881157 

உலர்தல் ைற்றும் நீர்ப்தபொக்கு 
தசயல்முமற ஆமல 

4. M/ கள் அல்ஃபொகிரீன் 

தகொயம்புத்தூர் 

Tel.No.: 0422 2929447 

Mobile: 094434 68527 

Website : www.alfagreen.in 

சூரிய சுரங்கப்பொமத உலர்த்தி 

5. எம் / கள் சூரியன் சிறந்த சூரிய 

முகைரி: 238/10 தநருஜி சொமல, 

ைள்ைி நகர் ததனி அல்லிநகரம்-

625 531 

Tel.No.: 04546 255 374 

சூரிய உலர்த்திகள் 

6. எம் / எஸ் எனர்ஜி ைிசிதரொைொதை 
சிஸ்டம்ஸ் Pvt.Ltd., 

# 48/டி-156/2, எச்.M.உத்யம்நகர், 

4ைது, 'என்' பிைொக், 3ைது கட்டம், ரொஜொஜி 
நகர், தபங்களூர் -560 010 

ததொடர்ச்சியொன உலர்த்தும் 
அமைப்பு 

mailto:response@dryersindia.com
http://www.alfagreen.in/
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7. M/ கள் ததொழிற்சொமல ஆய்ைகம்  

PP. எண்:6063, எண்:38, 1ைது தைம், 2ைது 
ததரு அஞ்சுகம், 5 எண். கொம் 
ஜொஃபர்கதபண்ட் தசன்மன 

Mobile : +91- 9840836548 

தட்டு உலர்த்தி 

8. எம் / எஸ் லக்ஷ்ைி அட்மட ஆமட 
உற்பத்தி நிறுைனம் Pvt.Ltd 

தகொயம்புத்தூர்- 641 037 

Tel.No.: 0422-2240205 

Mobile: 98432-77350 

Email: karuna@lakshmicardclothing.com 

Website: www.lakshmicardclothing.com 

தரடிதயொ அதிர்தைண் 
உலர்த்தி 

9. எம்/எஸ் ஸ்ரீ பிரொம்ைொ இண்டஸ்ட்ரீஸ் 

இ.ஆர்.எஸ் ைைொகம், எஸ்.ஐ.டி.க்கு 
எதிரில் திருச்சி-தஞ்சொவூர் சொமல, 

அரியைங்கலம், திருச்சி - 620010 

Mobile: 9842471388, 9842471326, 9865699922 

Email:bramhaindustries@gmail.com, 

ramhabhoy@gmail.com 

நீரொைி பிைொஞ்சர், தகொதிகலன், 

எஸ்எஸ் இரட்மட ஜொக்தகட் 
தகண்டிகள், தரக்குகள், தசைிப்பு 
ததொட்டிகள், தைமல 
அட்டைமண ைற்றும் 
பொத்திரங்கள் 

 

10. 
எம்/எஸ் தபைலர் தைஸ்ட்ரூப் இந்தியொ 
(பிமரதைட்) லிைிதடட் 

சதி 249/250, தபொம்ைசொண்ட்ரொ இந்த்ல். 
எஸ்தடட், 3ைது கட்டம்  

தபங்களூர் - 562 158 

Tel.No. : 080-7832991, Fax : 080-7832990 

ஆமல சுத்தம் / தரம் 

11. எம் / கள் பன்சொல் ைொவு ஆமல 
தபொறியொைர்கள் 

A/8, ரொஜஸ்தொனிஉத்தயொக் நகர் புது 
தில்லி -110 002, India. 

Tel.No. : 011-27426944, Fax : 011-27224819 

ைொவு ஆமல இயந்திரங்கள், 

தரொலர் ஆமலகள், திட்டம், 

சுத்திகரிப்பு, சுத்தம், 

ைரிமசப்படுத்துதல், ைொயு 
கன்தையர்கள், ைிமறப்பு, 

சுத்தம் 

12. எம் / எஸ் அன்கொன் தபொறியியல் 

518/பி, ததைரொகிக்கனைள்ைி சொமல, 

பிதலகைல்லி பொனர்கட்டொ சொமல, 

தபங்களூரு - 560076 

ரிப்பன் பிதைண்டர் 

mailto:karuna@lakshmicardclothing.com
http://www.lakshmicardclothing.com/
mailto:bramhaindustries@gmail.com
mailto:ramhabhoy@gmail.com
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13. எம் / எஸ் ரொம்தடக் குைிர்பதன தனியொர் 
லிைிதடட் 

5 - 6, சதீஷ் நகர், திருமுடிைொக்கம் 
கன்னியம்ைன்தகொயில் ததரு,  

தசன்மன  600 044,  

Mobile : 08071804548 

ைொஷர், கன்தையர்களுடன் 
பிைொன்ச்சர் 

14. எம் / கள் முத்து தபக்தகஜிங் 

652/1, ஸ்ரீ சிைி ரொைன் ததொழிற்தபட்மட, 

ரத்தினம் கல்லூரி ஈச்சனொரி (அஞ்சல்), 
தகொயம்புத்தூர் அருகில் – 641 021 

Tel. No.:0422 6529795 

Mobile: +91-9994917322, 9443378322 

படிைம் நிரப்பு சீல் ைற்றும் 
தபக்கிங் அலகு 

15. எம்/எஸ் துரபக் 

பமழய எண்.4, புதிய எண் 12, நொர்டன் 
முதல் ததரு, ைண்டிைல்லிப்பொக்கம், 

1ைது தசயின்ட், கிருஷ்ணொபுரி, ரொஜொ 
அண்ணொைமலபுரம், தசன்மன - 600 028 

Tel.No.: +91 - 44 4303 3533 

தபண்ட் சீலிங் இயந்திரம் 

16. எம்/ எஸ் ஏடிஎம்ஏ தடக்னொலஜிஸ் 

நியூஎண்.97, சவுத்சிைன்தகொயில்ததரு, 

தலண்ட்ைொர்க்(கைலொசினிைொ பின்னொல்), 
அருகில்தக.M.ஜி.கல்யொணைண்டபம், 

தசன்மன – 600 026. 

Tel.No.: +91-44-2372 8922 

Mobile : +91-98401 13136 / +91-90030 26293 

Fax : +91-44-2480 6230 

எமடயிடும் இயந்திரங்கள் 

 

 

https://www.google.com/maps/dir/12.96601233%2C80.08483636/%4012.96601233%2C80.08483636%2C17z
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உலர்வதற்கு முன் கொய்கைிகளுக்கொன பரிந்துளரக்கப்பட்ட யசமிப்பு 

நிளலளமகள் 

பேனுளடே தபொருள் சரக்குக்குவிப்பு 

தட்பதவப்ப 
நிளல * (°F) 

தழுவிேற்தசொல் 

ஈரம் (%) 

நிரலைவு 

யசமிப்பு 
வொழ்க்ளக 

தண்ணரீ்ைிட்டொன்தகொடி 32-36 95-100 2-3 ைொரங்கள் 

பனீ் & பட்டொணி, உலர்ந்த 32-40 65-70 1 ைருடம் 

பனீ், பச்மச அல்லது ஸ்தனப் 40-45 90-95 7-10 நொட்கள் 

பனீ், லிைொ 37-41 90-95 5-7 நொட்கள் 

படீ்ரூட் (முதலிடம்) 32 90-95 3-5 ைொதங்கள் 

தகொசுக்கீமர 32 90-95 1-2 ைொதங்கள் 

கொரட் 32 90-95 4-5 ைொதங்கள் 

பூக்தகொசு 32 90-95 2-4 ைொரங்கள் 

தசலரி 32 90-95 2-3 ைொதங்கள் 

தசொைம், இனிப்பு 32 90-95 4-8 நொட்கள் 

தைள்ைரிக்தகொடி 50-55 90-95 10-14 நொட்கள் 

கத்திரிக்கொய்ைமக 45-55 90-95 1 ைொரம் 

பூண்டு, உலர்ந்த 32 65-70 6-7 ைொதங்கள் 

கீமர ைமக 32 95 2-3 ைொரங்கள் 

முலொம்பழம், 

கஸ்தூரிமுலொம்பழம் 

32-40 85-90 5-14 நொட்கள் 

முலொம்பழம், தர்பூசணி 40-50 80-85 2-3 ைொரங்கள் 

நொய்க்குமட 32 90 3-4 நொட்கள் 

தைண்மடைமக 45-50 90-95 7-10 நொட்கள் 

தைங்கொயம், உலர்ந்த 32 65-70 1-8 ைொதங்கள் 

தைங்கொயம், பச்மச 32 90-95 3-5 நொட்கள் 

பட்டொணி, பச்மச 32 90-95 1-3 ைொரங்கள் 

ைிைகு, உலர்ந்த 32-50 60-70 6 ைொதங்கள் 

ைிைகு, இனிப்பு 45-50 90-95 2-3 ைொரங்கள் 

உருமைக்கிழங்குச் தசடி 40-45 90 2-9 ைொதங்கள் 

பூசணிக்கொய் 50-55 70-75 2-3 ைொதங்கள் 
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முள்ைங்கி 32 90-95 3-4 ைொரங்கள் 

கீமர 32 90-95 10-14 நொட்கள் 

ைத்தொமைக் கிழங்கு 55 85-90 4-6 ைொதங்கள் 

தக்கொைி, முதிர்ந்த பச்மச 55-70 85-90 1-6 ைொரங்கள் 

தக்கொைி, நிறம், உறுதியொன 46-50 85-90 4-10 நொட்கள் 

டர்னிப் 32 90-95 1-6 ைொரங்கள் 

 

நல்ல உற்பத்தி நளடமுளை (GMP) 

அமை உற்பத்தியின் தபொது கைனிக்கப்பட தைண்டிய தபொதுைொன 

தகொள்மககைின் ஒரு ததொடர் ஆகும். ஒரு நிறுைனம் அதன் தரைொன திட்டம் 

ைற்றும் உற்பத்தி தசயல்முமற மய அமைக்கும் தபொது, அது ஜிஎம்பி 

ததமைகமை பூர்த்தி தசய்ய பல ைழிகள் இருக்கலொம். இது ஒரு தரைொன 

தயொரிப்பு உறுதி உதவுகிறது என்று ஒரு உற்பத்தி ைற்றும் தசொதமன 

நமடமுமற. 

GMP சரிபொர்ப்பு பட்டிேல் 

ஊழிேர்கள் 
மற்றும் 

பேிற்சிேொைர்கள் 

உபகரணங்கள் கட்டிடங்கள் 
மற்றும் வசதிகள் 

உற்பத்தி மற்றும் 
தசேல்முளை 
கட்டுப்பொடு 

 அைர்கள் என்ன 
தசய்கிறொர்கள் 
என்பமதப் பற்றி 
நன்கு பயிற்சி 
தபற்றைர்கள் 

  முடி மூடுதல் / 
ைமல 

 தொடி மூடுதல் 

 தூக்கிதயறியக்கூ
டிய 

 பின்பற்றவும் 

 ஒவ்தைொரு 
தபொருத்தைொன 
சுத்தம் 
அட்டைமண 

 உபகரணங்கள் 

 உணவுத் 
தொைரங்களுக்கொ
க 

ைடிைமைக்கப்ப

 பகுதி - 
குப்மப, 

கமைகள், புல், 

புதர் 

 சுற்றி நிற்கும் 
தண்ணரீ் 
இல்மல 

 தமரகள், 

சுைர்கள், 

கூமரகள், 

 முதலில் 
தசைிக்கப்படும் 
தயொரிப்புகள், 

முதல் 
அடிப்பமடயில் 

 உள் 
தயொரிப்புகள் 
தததியிடப்பட்ட 

 இல்மல 
ைிமகஇருப்பு 
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மகயுமறகள் 

 சுத்தைொன 
சீருமடகள் 
அல்லது 
தகொட்டுகள் 

 கொயங்கள் / 
தநொய் இல்மல 

 சுத்தைொன 
தைட்டு நகங்கள் 

 நமக / 
ததொமலதபசிகள் 
/மகக்கடிகொரங்க
ள் இல்மல 

 மககமை 
கழுைவும் 

 தனிப்பட்ட 
பழக்கங்கமை 
சுத்தைொக 

 ஆைணப்படுத்தப்
பட்ட ைகுப்புகள் 
ைற்றும் 
பயிற்சிகள் 

ட தைண்டும் 
ைற்றும் 
பொலிகுதைொரிதன
ட்டட் 
மபபிமனல்கள் 
(பிசிபிகள்) 
இருக்கக்கூடொது 

 உணவு அல்லது 
பிற 
தபொருட்கமை 
உருைொக்கமுடி
யொது 

 சுத்தம் 
கமரப்பொன்கள் / 
சைர்க்கொரம் 
உருைொக்க 
இல்மல 

 சுத்தம் ைற்றும் 
ஆய்வு க்கொக 
பிரிக்க 
எைிதொனதொக 
இருக்க 
தைண்டும் 

 நுண்ணுயிரிகைி
ன் ைைர்ச்சிமயத் 
தடுக்க 
இயந்திரங்கைில் 
இறந்த இடம் 
இல்மல 

 உபகரணங்கள் 
தைற்பரப்பில் 
சுத்தம் 

ஜன்னல்கள், 

திமரகள் 
ைற்றும் எந்த 
சீரற்ற 
ைண்ணப்பூச்சு
கள் சுத்தைொன 
பரொைரிப்பு 

 ைமல 
திமரகள் 
மூலம் பூச்சி 
தடுப்பு 

 இறுக்கைொக 
மூடப்பட்ட 
ஜன்னல்கள் 
ைற்றும் 
கதவுகள் 

 ைிரிசல்கள் 
ைற்றும் 
துமைகள் 
இல்லொதது 

 ைடீ்டு 
ைிலங்குகள் 
எந்த 
ஆதொரமும் 
இல்மல 

 சுத்தைொன 
ஓய்வு 
அமறகள் 

 மக கழுவும் 
ைசதிகமை 
ைீண்டும் 
நிரப்புதல் – 
தசொப்புகள், 

கொகிதம் 

 தகட்டுப்தபொகக் 
கொரணைொகிறது 

 உள்ைரும் 
ைொகனங்கமை 
ஆய்வு 
தசய்தல் 

 ைழக்கைொன 

 ைங்கிய, தூசி 
படிந்த, 

நிறைற்ற 
தகொள்கலன்க
மை 
சரிபொர்த்தல் 

 தகட்டுப்தபொன 
உணவுகமை 
தனிமைப்படுத்
தப்பட்ட 
பகுதியில் 
தனித்தனியொக 
மைக்க 
தைண்டும் 

 னிமைப்படுத்த
ப்பட்ட 
தபொருட்கமை 
ைிமரைொக 
அகற்றுதல் 

 உள்ைரும் 
தபொருட்கமை 
ஆய்வு 
தசய்தல் 

 தசதம் 
அல்லது 
ைொசுபடுதல் 

 பயன்படுத்தப்ப
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 கூமர, 

சுைர்கள், 

ஜன்னல்கள் - 
முன்னுமரயி
ல் கசிவுகள் 
இல்மல 

 தைல்நிமல 
ைிைக்குகள் 
தகடயம் 
மூடப்பட்டிருக்
கும் 

டொத 
தபொருட்கமை 
முமறயொக 
மூடுதல் 

 பொதுகொப்பொன 
முமறயில் 
தபொருட்கமை 
தசைித்து 
மைத்தல் 

 பயனுள்ை 
தசயல்முமற 
ரீகொல் 
அமைத்தல் 

 


