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ಅಧಾಾ ಯ 1 

ಪ್ರಿಚಯ 
ಸಿ್ಥ ತ್ರ ಮತೆ್ತ  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗಾತ್ರ  

ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ vÉAV£À ªÀÄgÀzÀ ºÀtÄÚ (ಕೋಕೋ¸ï£ÀÆåಸ್ಥಫೆರಾ), ತ್ಪಳೆ ಕುಟೆಂಬದ ಮರ 

(ಅರೆಕೇಶಿಯ). vÉAV£À ªÀÄgÀªÀÅ ಬಹುಶಃ ಇೆಂಡೋ-ಮಲ್ಯದ ªÀÄÆ®ªÁVgÀ§ºÀÄzÀÄ. EzÀÄ 

ಉಷ್ಣ ವಲ್ಯದ ಪ್ರ ಮುಖ ಬೆಳೆಗಳಲ್ಲು  ಒೆಂದಾಗಿದೆ. ಕೋಕೋ¸ï£ÀÆåಸ್ಥಫೆರಾ ತ್ಪಳೆ ಮರಗಳ 

ದೊಡ್ಡ  ಪ್ಲ್ಮ ೋಸ್ಥ ಕುಟೆಂಬಕೆಕ  ಸೇರಿದೆ. ಕಕ ತ್ಪಳೆ ಉಷ್ಣ ವಲ್ಯದ ವಾತ್ಪವರಣದಲ್ಲು  

ಚೆನಿ್ನ ಗಿಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ದೆ. ತ್ಪಳೆಗೆ ತೇವಾೆಂಶವುಳು  ಮರಳು, ಚೆನಿ್ನ ಗಿ¤ÃgÀÄ §¹AiÀÄÄªÀAvÀºÀ ಮಣ್ಣಣ  

ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಉಪ್ಪಾ ನಂಶವಿರುವ ಕರಾವಳಿ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲ್ಲು  ಚೆನಿ್ನ ಗಿ ಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ದೆ. 

ತೆಂಗಿನ ªÀÄgÀªÀÅ ಕವಲ್ಲಲ್ು ದ, ನೆಟೆ ಗೆ, ಎತ್ು ರವಾಗಿ ಬೆಳೆಯ್ಲವ ಮರವಾಗಿದ್ದು  ಅದ್ದ 100 

ಅಡಿಗಳಿಗಿೆಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಎತ್ು ರವನಿ್ನ  ತ್ಲುಪ್ಬಹುದ್ದ ಮತ್ತು  ಸ್ತಮಾರು 75 ರಿೆಂದ 100 

ವಷ್ಿಗಳ ಜಿೋವಿತ್ಪವರ್ಧಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ. ಒಮ್ಮಮ  ನೆಟೆ  ನಂತ್ರ, ಅವುಗಳ ಮೊದಲ್ 

ಉತ್ಾ ನಿ ವನಿ್ನ  ಪಾರ ರಂಭಿಸಲು ಸ್ತಮಾರು 4-5 ವಷ್ಿಗಳು ಬೇಕಾಗಬಹುದ್ದ, ಮತ್ತು  ಕೆಲ್ವು 

vÀ½ಗಳಲ್ಲು  ಹೆಚ್ಚು  ಸಮಯ ತಗೆದ್ದಕಳು ಬಹುದ್ದ.ಉಷ್ಣ  ವಲ್ಯದಾದೆ ೆಂತ್ ಬೆಳೆAiÀÄÄವ 

ತೆಂಗಿನಕಾಯ°è ನೂರಾರು ತ್ಳಿUÀ½ªÉ ºÁUÀÆ ಅವುಗಳ wgÀ¼ÀÄ ºÁUÀÆ ನ್ನೋರಿನ ರುಚಿ ಮಣ್ಣಣ ನ 

ಲ್ವರ್ಣೆಂಶ, ಸಮುದರ  ತಿೋರದಿೆಂದ ದೂರ, ಮಳೆಯ ಪ್ರ ಮಾಣ ಇತೆ್ಪ ದಿಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ 

ಬದಲಾಗಬಹುದ್ದ. ತೆಂಗಿನ ªÀÄgÀªÀÅ ಮರಳು ಮಣ್ಣಣ ನಲ್ಲು  ಪ್ಪಎಚ್ 5.0 ರಿೆಂದ 8.0 ವರೆಗೆ 

ಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಲ್ವರ್ಣೆಂಶವನಿ್ನ  ಹೆಚ್ಚು  ಸಹಿಸ್ಥಕಳುು ತ್ು ದೆ. EzÀPÉÌ ಹೇರಳವಾದ 

ಸೂಯಿನ ಬೆಳಕು ಮತ್ತು  ನ್ನಯಮಿತ್ ªÀÄ¼É CªÀ±Àå (ವಾಷಿಿಕವಾಗಿ 150 ರಿೆಂದ 250 ಸೆಂಮಿೋ). 

GvÀÛªÀÄ ¥sÀ À̧°UÉ ಹೆಚಿು ನ ತೇವಾೆಂಶ (70 ರಿೆಂದ 80%) ಅಗತೆ್ ವಿದೆ. 
 

ಒೆಂದ್ದ ವಷ್ಿದಲ್ಲು , ಒೆಂದ್ದ ತೆಂಗಿನ ªÀÄgÀªÀÅ 20-150 ಪ್ರ ಬುದಧ  ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  ನ್ನೋಡ್ಬಹುದ್ದ. 

ಹಣ್ಣಣ  ಸ್ತಮಾರು ಗೊೋಲಾಕಾರದಿೆಂದ ಅೆಂಡಾಕಾರದಲ್ಲು ರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಅಗಲ್ದಲ್ಲು  5-10 

ಇೆಂಚ್ಚಗಳಷೆ್ಟ  ಇರುತ್ು ದೆ. ಅದರ ಒರಟಾದ ಹರ ಹಟೆ  ತಿಳಿ ಹಸ್ಥರು ಬಣಣ ದಾು ಗಿದ್ದು , 

ಅದ್ದ ಒಣಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಕಾಯಿ ಬಲ್ಲತಂತ ಬೂದ್ದಬಣಣ  ಕೆಕ ತಿರುಗುತ್ು ದೆ. ಹಟೆ  

(ಎಕೊ ಕಾರ್ಪಿ) ಸ್ತಮಾರು 1-2 ಇೆಂಚ್ಚ ದಪ್ಾ  ಮತ್ತು  ಗಟೆ್ಟಯಾದ ನ್ನರುಗಳಿೆಂದ 

ಮಾಡ್ಲ್ಾ ಟೆ್ಟ ದೆ.  ºÉÆnÖ£À ಅಡಿಯಲ್ಲು , UÀnÖAiÀiÁzÀ a¦à£À°è vÉAV£À wgÀ½gÀÄvÀÛzÉ.  ಕಯ್ಲು  ಮಾಡಿzÀ 

vÁd vÉAV£ÀPÁ¬ÄAiÀÄ°è ©½ wgÀ½£À ªÀÄzsÀå ಸವ ಲ್ಾ  ಪ್ರ ಮಾಣದ ಸ್ಥಹಿನ್ನೋರನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ವೆ. 

ಮಾರುಕಟೆ್ಟಯಲ್ಲು  zÉÆgÉAiÀÄÄªÀ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಚಿಪುಾ , ©½ wgÀ¼ÀÄ ºÁUÀÆ ನ್ನೋರಿನೆಂದಿಗೆ 
zÉÆgÉAiÀÄÄvÀÛzÉ. 

 

ಹೆಚಿು ನ ಉಷ್ಣ ವಲ್ಯ ಮತ್ತು  ಉಪೋಷ್ಣ ವಲ್ಯದ ಪ್ರ ದೇಶದಲ್ಲು  ಕಂಡುಬರುವ ತೆಂಗಿನ 
ಕಾಯಿ ºÁUÀÆ ಅದರ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳ£ÀÄß ಅನೇಕ ದೇಶಿೋಯ, ವಾಣ್ಣಜೆ  ಮತ್ತು  ಕೈಗಾರಿಕಾ 

¸ÁªÀÄVæUÀ¼À vÀAiÀiÁjPÉAiÀÄ°è ಬಳಕೆAiÀÄ°èzÉ. ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಅನೇಕ ಜನರ ದೈನಂದಿನ ಆಹಾರದ 

ಭಾಗವಾಗಿದೆ. J¼ÉPÁ¬ÄAiÀÄ£ÀÄß ಸಂಪೂಣಿªÁV ಕಲ್ು ೆಂಗಡಿAiÀÄAvÉ ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. §°vÁUÀ 

ಕಬಬ ರಿAiÀÄ£ÀÄß ( wgÀ¼ÀÄ) ಮಾತ್ರ   ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. PÁ¬Ä E£ÀÄß §°vÀAvÉ ¤ÃgÀÄ EAV, wgÀ¼ÀÄ MtV 

PÉÆ§âjAiÀiÁUÀÄvÀÛzÉ, PÉÆ§âj¬ÄAzÀ ಎಣೆಣ  ಮತ್ತು  ಹಾಲ್ನಿ್ನ  ಸಾಮಾನೆವಾಗಿ ಅಡುಗೆ ಮತ್ತು  
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ಹುರಿಯಲು ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ; ತೆಂಗಿನ ಎಣೆಣ ಯನಿ್ನ  ಸಾಬೂನ್ನ ಮತ್ತು  

ಸೆಂದಯಿವಧಿಕಗಳಲ್ಲು  ವೆಾ ಪ್ಕವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ತೆಂಗಿನ ನ್ನೋರು ಒೆಂದ್ದ 

zÀtÂªÁj¸ÀÄªÀ ¥Á¤AiÀÄªÁVzÉ C®èzÉ EzÀ£ÀÄß ಆಲ್ಕ ೋಹಾ¯ï vÀAiÀiÁj¸À®Ä §¼À À̧ÄvÁÛgÉ. ಹಟೆ  ಮತ್ತು  

ಎಲ್ಗಳನಿ್ನ  ಅಲಂಕಾjPÀ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದ್ದ. EAvÀºÀ GvÀÛ¥À£ÀßUÀ¼ÀÄ 

ಅನೇಕ ಸಮಾಜಗಳಲ್ಲು  ಸಾೆಂಸಕ ೃತಿಕ ಮತ್ತು  ಧಾಮಿಿಕ ಮಹತ್ವ ವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. 
 

 ಸಾಮಾಜಕ ºÁUÀÆ ಆರ್ಥಭಕ ಮಹತ್ವ  

ನಮಮ  ದೇಶದಲ್ಲು  ಸಾವಿರಾರು ವಷ್ಿಗಳಿೆಂದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಎೆಂದ್ದ 
ತಿಳಿದಿದೆ, ಮತ್ತು  ನಮಮ  ಸಂಸಕ ೃತಿ ಮತ್ತು  ಸಂಪ್ರ ದಾಯ, ಧಾಮಿಿಕ ಮತ್ತು  ಸಾಮಾಜಿಕ 

ಆಚರಣೆಗಳು, ಜಾನಪ್ದ, ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ಪಾನ್ನೋಯಗಳ ಅನ್ನವಾಯಿ ಭಾಗವಾಗಿದೆ. 

ಜಾನಪ್ದದಲ್ಲು , ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ £ÀªÀÄUÉ ಪೌಷಿಿಕಾೆಂಶವನಿ್ನ  ನ್ನೋಡುವ ಹಣ್ಣಣ  ಮತ್ತು  ಇದ್ದ 

ನಮಮ  ಪ್ರಂಪ್ರೆಯಾಗಿದೆ. ಮರವು ಮಾನವ ಕುಲ್ದ ನ್ನಜವಾದ ಸಿ ೋಹಿತ್. ದೈನಂದಿನ 

ಜಿೋವನದಲ್ಲು  ತೆಂಗಿನ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳ ವೈವಿಧೆ ಮಯ ಬಳಕೆಯಿೆಂದಾಗಿ ಭಾರತ್ದ 
ತ್ೋಟಗಾರಿಕೆ ಬೆಳೆಗಳಲ್ಲು  ತೆಂಗಿನ ªÀÄgÀ ವಿಶಿಷೆ್  ¸ÁÜ£À ºÉÆA¢zÉ. ಇಲ್ಲು ಯವರೆಗೆ ಸ್ತಮಾರು 360 

ಉಪ್ಯೋಗಗಳು ವರದಿಯಾಗಿವೆ. ತೆಂಗಿನ ಮರದ ಪ್ರ ತಿಯೆಂದ್ದ ಭಾಗವು ಹೆಚಿು ನ 

ಉಪ್ಯ್ಲಕು ತಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ, ಆದು ರಿೆಂದ ಇದನಿ್ನ  "ಕಲ್ಾ ವೃಕ್ಷ" ಅಥವಾ "ಸವ ಗಿದಮರ" 

ಎೆಂದ್ದ ಕರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಇತ್ರ ಹಲ್ವು ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಕನ್ನಷಿ್ ವೆೆಂದ್ದ ಪ್ರಿಗಣ್ಣಸಲ್ಾ ಡುವ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತಿಗಳನಿ್ನ  
ತ್ಡೆದ್ದಕಳುು ತ್ು ದೆ, ಮತ್ತು  ಅದರ ಗಣನ್ನೋಯ ಗಡ್ಸ್ತತ್ನವು ಅಲ್ಾ  ಮತ್ತು  ದ್ದಬಿಲ್ 

ಪ್ರಿಸರದ ಕೃಷಿ ವೆ ವಸಿಯಲ್ಲು  ಸಿ್ಥ ರಗೊಳಿಸ್ತವ ಅೆಂಶವಾಗಿ ಕಡುಗೆ ನ್ನೋಡುತ್ು ದೆ. 

ಸ್ತಮಾರು 96% ಬೆಳೆಯನಿ್ನ  ಸಂಪ್ನೂಮ ಲ್-ಬಡ್ ಸಣಣ  ಹಿಡುವಳಿದಾರರು ಮತ್ತು  ಷೇರು 

ಬೆಳೆಗಾರರ ಕುಟೆಂಬಳಿೆಂದ, 4 ಹೆಕೆೆ ೋಅಿಡಿಯಲ್ಲು  ಸಣಣ  ಹಿಡುವಳಿಗಳಲ್ಲು  

ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಭಾರತ್ದಲ್ಲು  ಸ್ತಮಾರು 12 ಮಿಲ್ಲಯನಜ ನರು ತೆಂಗಿನವಲ್ಯವನಿ್ನ  ಕೃಷಿ, 

ಸಂಸಕ ರಣೆ ಮತ್ತು  ವೆಾ ಪಾರ ಚಟವಟ್ಟಕೆಗಳಲ್ಲು  ಅವಲಂಬಿಸ್ಥದಾು ರೆ ಎೆಂದ್ದ 
ಅೆಂದಾಜಿಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ಬೆಳೆ ಜಿಡಿಪ್ಪಗೆ 34,100 ಕೋಟ್ಟ ರೂ.ಕಬಬ ರಿ, ತೆಂಗಿನ ಎಣೆಣ  ಮತ್ತು  

ಕಬಬ ರಿ ಊಟಗಳ ಸಾೆಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳ ಜೊತಗೆ, ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ದೇಶಿೋಯವಾಗಿ 

ಮತ್ತು  ರಫ್ತು  ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಗೆ ಬಳಸಲಾಗುವ ವಿವಿಧ ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ಪ್ರಿಸರ ಸಿ ೋಹಿ 
ಆಹಾರೇತ್ರ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳನಿ್ನ  ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತವ ಪ್ರ ಯೋಜನವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. 

 

ವಾಣಿಜಾ ಕವಾಗಿ ಬೆಳೆದ ತ್ಳಿಗಳು 

ಹೈಬಿರ qï ¸ÉÃರಿದಂತ ಸ್ತಧಾರಿತ್ ತ್ಳಿಗಳ ಕೃಷಿಯ ಮೂಲ್ಕ ಉತ್ಪಾ ದಕತಯನಿ್ನ  

ಹೆಚಿು ಸ್ತವುದ್ದ ತೆಂಗಿನ ಕೃಷಿಯನಿ್ನ  ಹೆಚ್ಚು  ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿಸಲು ಸೂಚಿಸಲಾದ 
ಪ್ರ ಮುಖ ತಂತ್ರ ಗಳಲ್ಲು  ಒೆಂದಾಗಿದೆ. ಐಸ್ಥಎಆರ್ – ಕೇೆಂದಿರ ೋಯ ತ್ೋಟUÁjPÁ ಬೆಳೆಗಳ 

ಸಂಶೋಧನ್ನ ಸಂಸಿ  (ಸ್ಥಪ್ಪಸ್ಥDgïL) ಮತ್ತು  ರಾಜೆ  ಕೃಷಿ/ ತ್ೋಟಗಾರಿಕಾ 

ವಿಶವ ವಿದೆಾ ಲ್ಯಗಳಲ್ಲು  ತೆಂಗು ಸ್ತಧಾರಣೆಯ ಕುರಿತ್ತ ನಡೆಸ್ಥದ ವೆಾ ಪ್ಕ ಸಂಶೋಧನೆಯ 
¸ÀÄªÀiÁgÀÄ 49 ತ್ಳಿಗಳನಿ್ನ  ©qÀÄUÀqÉ ªÀiÁqÀ¯ÁVzÉ, ಹೆಚಿು ನ ಇಳುವರಿ ಸಾಮಥೆ ಿ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ 

ಅಪೇಕ್ಷಣ್ಣೋಯ ಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವ ಜೈವಿಕ ಮತ್ತು  ಅಜಿೋವ ಒತ್ು ಡ್ಕೆಕ  ಪ್ರ ತಿರೋಧ, 

ಮತ್ತು  ಎಳೆಯ ಕಾಯಿ ಉದೆು ೋಶಕೆಕ  ಸೂಕು ªÁVgÀÄªÀ. ವಿವಿಧ ಕೃಷಿ–ಹವಾಮಾನ ವಲ್ಯಗಳಿಗೆ 

ಸೂಕು ವಾದ ಇಪ್ಾ ತ್ು ೆಂಬತ್ತು  ಸ್ತಧಾರಿತ್ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  ಆಯೆಕ ಯ ಮೂಲ್ಕ 
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ಅಭಿವೃದಿಧ  ಪ್ಡಿಸಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಇಲ್ಲು ಯವರೆಗೆ ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ,ಇದರಲ್ಲು  18 

ಎತ್ು ರದ ಮತ್ತು  11 ಕುಬಜ  ಪ್ರ ಭೇದಗಳಿವೆ.ಇವುಗಳಲ್ು ದೆ, 8 ಡಾವ ರ್ಫಿ X ಟಾಲ್, 11 ಟಾಲ್ X 

ಡಾವ ರ್ಫಿ ಹೈಬಿರ qï ªÀÄvÀÄÛ MAzÀÄ ಟಾಲ್ X ಟಾಲ್ ಹೈಬಿರ qï¸ Ȩ́ÃjzÀAvÉ 20 ಹೈಬಿರ qï vÀಳಿಗಳನಿ್ನ  

ವಿವಿಧ ಕೃಷಿ ಹವಾಮಾನ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲ್ಲು  ಬೆಳೆಯಲು ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. ¸ÁªÀiÁ£ÀåªÁV 
gÉÊvÀgÀÄ ¨É¼ÉAiÀÄÄªÀ vÉAV£À ªÀÄgÀªÀÅ 2 l£ï PÉÆ§âj E¼ÀÄªÀj ¤ÃqÀÄvÀÛªÉ EªÀÅUÀ½UÉ ºÉÆÃ°¹zÀgÉ C©üªÀæ¢Ý ¥Àr¹zÀ 

ಹೈಬಿರ qï vÀ½UÀ¼ÀÄ ¥ÀæwªÀµÀð ಹೆಕೆೆ ೋರಿಗೆ 2.79 jAzÀ 6.28 l£ï E¼ÀÄªÀj ¤ÃqÀÄªÀ ¸ÁªÀÄxÀåð ºÉÆA¢zÉ. 
 

1. ಎತೆ್ರದ ತ್ಳಿಗಳು 

ಎತ್ು ರದ ತ್ಳಿಗಳನಿ್ನ  ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಪ್ರ ಪಂಚದ ಎಲಾು  ತೆಂಗು ಬೆಳೆಯ್ಲವ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲ್ಲು  
ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಎತ್ು ರದ ತ್ಳಿಗಳ ಉತ್ಪಾ ದಕ ಜಿೋವಿತ್ಪವರ್ಧ ಸ್ತಮಾರು 60 ವಷ್ಿಗಳು. 

ಅವು 15 ರಿೆಂದ 18 ಮಿೋ ಎತ್ು ರಕೆಕ  ಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ವೆ. ಅವು ಸಾಕಷೆ್ಟ  ಪ್ರ ಮಾಣದ ಎಣೆಣ ಯ 

ಅೆಂಶದೊೆಂದಿಗೆ ಉತ್ು ಮ ಪ್ರ ಮಾಣ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟೆ ದ ಕಬಬ ರಿಯನಿ್ನ  ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

ನ್ನಟ್ಟ ಮಾಡಿದ ನಂತ್ರ ಮೊದಲ್ ಬಾರಿಗೆ E¼ÀÄªÀj ¤ÃqÀ®Ä 5-7 ವಷ್ಿಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಭಾರತ್ದಲ್ಲು  ಸಾಮಾನೆವಾಗಿ ಬೆಳೆಯ್ಲವ ಎತ್ು ರದ ತ್ಳಿಗಳೆೆಂದರೆ ವೆಸೆ್ಟ ಕ ೋಸೆಾ ೆ ಲ್ 
(ಡ್ಬೂು ೆ ಸ್ಥಟ್ಟ), ತಿಪ್ಟೂಟಾಿಲ್ (ಟ್ಟಪ್ಪಟ್ಟ) ಮತ್ತು  ಈಸೆ್ಟ ಕ ೋಸೆಾ ೆ ಲ್ (ಇಸ್ಥಟ್ಟ). 

 

2. ಕುಬ್ಜ  ತ್ಳಿಗಳು 

ಕುಬಜ  ಪ್ರ ಭೇದಗಳು PÀrªÉÄ ಎತ್ು ರ ಮತ್ತು  ಜಿೋವಿತ್ಪವರ್ಧಯ£ÀÄß ºÉÆA¢zÉ ಕಡಿಮ್ಮ. ಅವು 

ಸ್ತಮಾರು 40 ವಷ್ಿಗಳ ಸರಾಸರಿ ಆರ್ಥಿಕ ಜಿೋವಿತ್ಪವರ್ಧಯೆಂದಿಗೆ 5-7 ಮಿೋ ಎತ್ು ರಕೆಕ  

ಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ವೆ. ನೆಟೆ  ನಂತ್ರ ಮೊದಲ್ E¼ÀÄªÀj ¤ÃqÀ®Ä ಸ್ತಮಾರು 3-4 ವಷ್ಿಗಳು 

ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ಅವು ಪ್ರ ಧಾನವಾಗಿ ಸವ ಯಂ ಪ್ರಾಗಸಾ ಶಿ ಮಾಡುತ್ು ವೆ. ಕಬಬ ರಿAiÀÄÄ 

ಚಿಕಕ ದಾಗಿzÀÄÝ ತಳುವಾVgÀÄvÀÛzÉ, ಚಮಿ ºÁUÀÆ ಕಡಿಮ್ಮ ಎಣೆಣ  ಅೆಂಶವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ. 

ಕುಬಜ  ತ್ಳಿಗಳನಿ್ನ  ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ J¼É ¤ÃjUÁV ºÁUÀÆ ºÉÊ©æÃqï ©ÃdUÀ¼À GvÁàzÀ£ÉUÉ 

ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಭಾರತ್ದಲ್ಲು  ಲ್ಭೆ ವಿರುವ ಸಾಮಾನೆ  ಕುಬಜ  vÀ½UÀ¼ÉAzÀgÉ ಚೌಘಾಟ್ 

ಆರೆೆಂeï qÁé¥sÀð (ಸ್ಥಒಡಿ), ಚೌಘಾmï VæÃ£ï qÁé¥sïð (ಸ್ಥಜಿಡಿ) ಮತ್ತು  ಗಂಗಬೆಂಡ್ªÀiï VæÃ£ï 

qÁé¥sïð (ಜಿಬಿಜಿಡಿ). 
 

3. ¸ÀAPÀgÀt ತ್ಳಿಗಳು 

¸ÀAPÀgÀt ತ್ಳಿಗಳು ತೆಂಗಿನ ಎರಡು ¨ÉÃgÉ ¨ÉÃgÉ ತ್ಳಿಗಳ À̧APÀgÀt¢AzÀ ªÉÊಜಾಾ ¤PÀªÁV C©üªÀæ¢Ý 
¥Àr¸À̄ ÁVzÉ. ¥ÉÆÃµÀPÀ vÀ½UÀ½UÉ ºÉÆÃ°¹zÁUÀ ¸ÀAPÀgÀt vÀ½UÀ¼ÀÄ ºÀÆ©zÀÄ«PÉ, E¼ÀÄªÀj GvÀÛªÀÄ UÀÄlªÀilÖzÀ 
PÉÆ§âjAiÀÄ£ÀÄß ºÉaÑ£À ¥ÀæªÀiÁtzÀ°è ¤ÃqÀÄvÀÛªÉ. ¸ÀAPÀgÀt vÀ½UÀ¼ÀÄ GvÀÛªÀÄ ¥ÉÆÃµÀPÁA±À, ¤ÃgÁªÀj ªÀÄvÀÄÛ ¨É¼É 
gÀPÀëuÉ Ȩ́ÃjzÀAvÉ GvÀÛªÀÄ ¤ªÀðºÀuÉAiÀÄ°è M¼ÉîAiÀÄ ¥Àæw¥sÀ® ¤ÃqÀÄvÀÛzÉ. 
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 ¥Àæ À̧ÄÛvÀ GvÀà£ÀßzÀ ಸ್ನಿಿ ವೇಶ 

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಭಾರತ್ದ ಪ್ರ ಮುಖ ನೆಡು ತ್ೋಪು ಬೆಳೆಗಳಲ್ಲು  ಒೆಂದಾಗಿzÀÄÝ, ಒಟೆ  1975.81 

ಸಾವಿರ ಹೆಕೆೆ ೋರ್ಗಳ ಕೃಷಿ ಪ್ರ ದೇಶದೊೆಂದಿಗೆ 21,665 ದಶಲ್ಕ್ಷ ಕಾಯಿ ಉತ್ಪಾ ದನೆಯೆಂದಿಗೆ 

ಭಾರತ್ವು ವಿಶವ ದಲ್ಲು  3ನೇ ಸಿಾನದಲ್ಲು ದೆ. ಇೆಂಡೋನೇಷೆ್ಯ  ಮತ್ತು  ಫಿಲ್ಲಪೈನ್ಸೊ , ಇತ್ರ 

ಎರಡು ಪ್ರ ಮುಖ ತೆಂಗು ಬೆಳೆಯ್ಲವ ದೇಶಗಳನಿ್ನ  ಹಿೆಂದಿಕ್ರಕ  ಭಾರತ್ವು ವಾಷಿಿಕ 13 

ಶತ್ಕೋಟ್ಟ ಕಾಯಿ ಉತ್ಪಾ ದನೆಯೆಂದಿಗೆ ವಿಶವ ದ ಮೊದಲ್ ಸಿಾನದಲ್ಲು ದೆ. 
 

                                  ¥Àæ À̧ÄÛvÀ ತೆಂಗಿನ ಉತಾಾ ದನೆಯ ಸಿ್ಥ ತ್ರ 

               ಕೊೀಷ್ಟ ಕ 1: ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲ  ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿಯ ಪ್ರ ದೇಶ, ಉತಾಾ ದನೆ ಮತೆ್ತ  ಉತಾಾ ದಕತ 
 

 

ವಷ್ಭ 

ವಿಸೆ್ಥೀಣಭ 
('000 

ಹೆಕೆಟ ೀರ್) 

ಉತಾಾ ದನೆ 

(«Ä°AiÀÄ£ï l£ï 

PÁ¬ÄUÀ¼ÀÄ) 

   ಉತಾಾ ದಕತ  
(ಪ್ರ ತ್ರ ಹೆಕೆಟ ೀರಿಗೆ  

ರ್ಕಯಿಗಳು) 

2000-2001 1823.91 12678.4 6951 

2001-2002 1932.3 12962.9 6709 

2002-2003 1921.8 12535.0 6523 

2003-2004 1933.7 12178.2 6298 

2004-2005 1935.0 12832.9 6632 

2005-2006 1946.8 14811.1 7608 

2006-2007 1936.8 15840.4 8179 

2007-2008 1903.19 14743.56 7747 

2008-2009 1894.57 15729.75 8303 

2009-2010 1895.20 16918.40 8927 

2010-2011 1895.90 16942.92 8937 

2011-2012 2070.70 23351.22 11277 

2012-2013 2136.67 22680.03 10615 

2013-2014 2140.50 21665.19 10122 

2014-2015 1975.81 20439.60 10345 

ಮೂಲ: ತ್ೋಟಗಾರಿಕೆ ವಿಭಾಗ, ಕೃಷಿ ಮತ್ತು  ಸಹಕಾರ ಇಲಾಖ್ಯ, ಕೃಷಿ ಮತ್ತು  

ರೈತ್ರ ಕಲೆಾ ಣ ಸಚಿವಾಲ್ಯ, ಭಾರತ್ ಸಕಾಿರ. 
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ಕೊೀಷ್ಟ ಕ 2: ರಾಜಾ ವಾರು ಪ್ರ ದೇಶ, ಉತಾಾ ದನೆ ಮತೆ್ತ  ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲ  ತೆಂಗಿನ ಉತಾಾ ದಕತ 

(2016-17) 
 

ಕರ ಮ

ಸಂಖ್ಯಾ  

ರಾಜಾ ಗಳು/ 

ಕೇೆಂದ್ರರ ಡಳಿತ್ 
ಪ್ರ ದೇಶಗಳು 

ವಿಸೆ್ಥೀಣಭ 
('000 

ಹೆಕೆಟ ೀರ್) 

ಉತಾಾ ದನೆ 
(ಮಿಲ್ಲಯ£ï 
l£ï PÁ¬ÄUÀ¼ÀÄ) 

ಉತಾಾ ದಕತ 

 (ಪ್ರ ತ್ರ 

ಹೆಕೆಟ ೀರಿಗೆ 
ರ್ಕಯಿಗಳು) 

1 ಆೆಂಧರ ಪ್ರ ದೇಶ 115.21 1,377.53 11,957 

2 ಅಸಾೊ ೆಂ 20.6 153.27 7,440 

3 ಬಿಹಾರ 14.9 141.09 9,469 

4 ಛತಿು ೋಸ್ಗh 1.48 8.77 5,926 

5 ಗುಜರಾತ್ 24.44 336.65 13,775 

6 ಕನ್ನಿಟಕ 513.85 6,773.05 13,181 

7 ಕೇರಳ 770.79 7,448.65 9,664 

8 ಮಹಾರಾಷೆ್ ರ 20.9 198.85 9,514 

9 ನ್ನಗಾಲೆಾ ೆಂಡ್ 0.47 2.67 5,681 

10 ಒಡಿಶಾ 50.91 341.68 6,711 

11 ಇತ್ರೆ 52.76 142.38 2,699 

12 ತ್ಮಿಳುನ್ನಡು 461.06 6,570.63 14,251 

13 ತಲಂಗಾಣ 0.5 2.09 4,180 

14 ತಿರ ಪುರ 4.61 32.23 6,991 

15 ಪ್ಶಿು ಮಬಂಗಾಳ 29.63 374.56 12,641 

 
ಒಟೆ  2,082.11 23,904.10 11,481 

ಮೂಲ:ತ್ೋಟಗಾರಿಕೆ ವಿಭಾಗ, ಕೃಷಿ ಮತ್ತು  ಸಹಕಾರ ಇಲಾಖ್ಯ, ಕೃಷಿ 

ಮತ್ತು ರೈತ್ರ ಕಲೆಾ ಣ ಸಚಿವಾಲ್ಯ, ಭಾರತ್ ಸಕಾಿರ. 
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                              ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿಯ ಸಂಯೀಜನೆ ಮತೆ್ತ  ಪೌಷ್ಟಟ ಕ ಮೌಲಾ  

ಕೊೀಷ್ಟ ಕ 3: ತೆಂಗಿನರ್ಕಯಿಯ ಪೌಷ್ಟಟ ಕ ಮೌಲಾ  ¥Àæw 1 UÁæAUÉ 
 

ಪೀಷ್ರ್ಕೆಂಶಗಳು ಪ್ರ ತ್ರ 100 ಗಾರ ೆಂಗೆ ಪ್ರ ಮಾಣ 

ಶಕ್ರು  354ಕೆಕೆಾ ಲ್ 

ತೇವಾೆಂಶ 80.9ಗಾರ ೆಂ 

ಪರ ೋಟ್ಟೋನ್ಸ 4.5ಗಾರ ೆಂ 

ಕಬುಬ  33.9ಗಾರ ೆಂ 
R¤eÁA±À 1.0ಗಾರ ೆಂ 
£Áj£ÁA±À 9ಗಾರ ೆಂ 
±ÀPÀðgÀ ¦µÀÖUÀ¼ÀÄ 15.3ಗಾರ ೆಂ 

ಸ್ಟೋಡಿಯಂ 20ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಪಟೆಾ ಸ್ಥಯಮ್ 350ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಕೆಾ ಲ್ಲೊ ಯಂ 10ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ರಂಜಕ 240ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಕಬಿಬ ಣ 1.7ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ತ್ಪಮರ  0.435 ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಮ್ಮಗಿಿ ೋಸ್ಥಯಮ್ 32ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಮೆಾ ೆಂಗನ್ನೋಸ್ 1.5ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಸಲ್ನ್ನಯಮ್ 10.1ಮೈಕರ ೋಗಾರ ಮ್ 

ಸತ್ತ 1.1ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಫೈಟೊಸೆ ರಾಲ್ೊ  47ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಫೋಲೇಟ್ೊ  26 ಮೈಕರ ೋಗಾರ ಮ್ 

ನ್ನಯಾಸ್ಥನ್ಸ 0.540ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಪೆಾ ೆಂಟೊಥೆನ್ನಕ್ ಆಮು  0.300ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಪ್ಪರಿಡಾಕ್ರೊ ನ್ಸ 0.054ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ರಿಬೋಫ್ಲು ವಿನ್ಸ 0.02ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ಥಯಾಮಿನ್ಸ 0.06ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ವಿmÁ«Ä£ï ¹ 3.3ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ವಿmÁ«Ä£ï E 0.24ಮಿಗಾರ ೆಂ 

ವಿmÁ«Ä£ï PÉ 0.2ಮೈಕರ ೋಗಾರ ಮ್ 

ಮೂಲ್: ಭಾರತಿೋಯ ಆಹಾರಗಳ ಪೌಷೆಿ ಕ ಮೌಲೆ್ , ಎನ್ಸಐಎನ್ಸ, 2019 
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ತೆಂಗಿನರ್ಕಯಿ ಆರೀಗಾ  ಪ್ರ ಯೀಜನಗಳು 

1. ಉಷ್ಣ  ವಲ್ಯದ ಅಡಿಯಲ್ಲು  ಹೆಚಿು ನ ಜನರಿಗೆ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಬಹುಮುಖ ಮತ್ತು  
ಅನ್ನವಾಯಿ ಆಹಾರ ಪ್ದಾಥಿವಾಗಿದೆ. ಇದ್ದ ಕೆಾಲ್ೋರಿಗಳು, ಜಿೋವಸತ್ವ ಗಳು ಮತ್ತು  

ಖನ್ನಜಗಳಿೆಂದ ಸಮೃದಧ ವಾಗಿರುವ ಸಂಪೂಣಿ ಆಹಾರವಾಗಿದೆ. ಮಧೆ ಮ ಗಾತ್ರ ದ 

ಕಾಯಿ 400 ಗಾರ ೆಂ wgÀ¼ÀÄ ಮತ್ತು  30-150 ಮಿಲ್ಲೋ ನ್ನೋgÀÄ, M§â À̧ªÀiÁ£Àå vÉÆPÀzÀ ªÀåQÛUÉ ¢£ÀPÉÌ 

ಅಗತೆ್ ವಿರುವ ಎಲಾು  ಖನ್ನಜಗಳು, ಜಿೋವಸತ್ವ ಗಳು ಮತ್ತು  ±ÀQÛAiÀÄ£ÀÄß ಒದಗಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

2. 100 ಗಾರ ೆಂ wgÀ¼ÀÄ 354 ಕೆಾಲ್ರಿಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. ಇದರಲ್ಲು  ಹೆಚಿು ನವು ಕಬುಬ ಗಳು 

ಮತ್ತು  ಪರ ೋಟ್ಟೋನ್ಸನ್ನೆಂದ ಬರುತ್ು ದೆ. ಇತ್ರ ಸಾಮಾನೆ  ಖಾದೆ  ಕಾಯಿಗಳಿಗೆ 

ಹೋಲ್ಲಸ್ಥದರೆ ಇದರ°è ş ÀåZÀÄgÉÃmÉqï ಕಬುಬ  ಅರ್ಧಕವಾಗಿದು ರೂ, ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ 

ಆರೋಗೆ ವನಿ್ನ  ಉತು ೋಜಿಸ್ತವ ಜೈವಿಕ ಸಕ್ರರ ಯ ಸಂಯ್ಲಕು ಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. 

3. ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯಲ್ಲು ರುವ ಪ್ರ ಮುಖ ¸ÀåZÀÄgÉÃmÉqï ªÉÄÃzÉÆÃ ಆಮು UÀ¼ÉAzÀgÉ ಲಾರಿಕ್ಆಮು  

(1:12 ಕಾಬಿ£ï ªÉÄÃzÉÆÃ ಆಮು ). ಲಾರಿಕ್ ಆಮು ವು ರಕು ದಲ್ಲು  ಉತ್ು ಮ-ಎಚ್ಡಿJ¯ï      

PÉÆÃಲ್ಸೆಾ ರ¯ï ªÀÄlÖªÀನಿ್ನ  ಹೆಚಿು ಸ್ತತ್ು ದೆ. ಎಚ್ಡಿಎಲ್ ಅರ್ಧಕ ಸಾೆಂದರ ತಯ 

ಲ್ಲಪಪರ ೋಟ್ಟೋನ್ಸ ಆಗಿದ್ದು , ಇದ್ದ ನ್ನಳಗಳ (ಅಪ್ಧಮನ್ನ ಕಾಠಿಣೆ ದ) ತ್ಡೆಗಟೆ ವ 

ಮೂಲ್ಕ ಪ್ರಿಧಮನ್ನಯ ಅಪ್ಧಮನ್ನಗಳ ಮೇಲ್ ಪ್ರ ಯೋಜನಕಾರಿ ಪ್ರಿರ್ಣಮವನಿ್ನ  
ಬಿೋರುತ್ು ದೆ. ಅದೇ ಕಾರಣಕಾಕ ಗಿ ವೈದೆ ರು ರಕು ದಲ್ಲು  ಒಟೆ  PÉÆÃಲ್ಸೆಾ ರ¯ï ªÀÄlÖಕೆಕ  

ಹೆಚಿು ನ ಎಚ್ಡಿಎಲ್ ಅನಿ್ನ  ಶಿಫ್ಲರಸ್ತ ಮಾಡುತ್ಪು ರೆ. 

4. ಒಣಕಬಬ ರಿ¬ÄAದ ತಗೆದ ತೆಂಗಿನ ಎಣೆಣ  ಅತೆ್ತ ತ್ು ಮವಾದ ªÀÄÈzÀÄUÉÆ½¸ÀÄªÀ ªÀ¸ÀÄÛªÁVzÉ. 

ಇದನಿ್ನ ಅಡುಗೆಯಲ್ಲು , ಕೂದಲ್ಲನ ಪೋಷ್ಣೆUÉ, ಔಷ್ರ್ಧಗಳಲ್ಲು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

5. ಸಂಶೋಧನ್ನ ಅಧೆ ಯನಗಳು ತೆಂಗಿನ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು gÀÄªÀ ಸೈಟೊಕ್ರನ್ನ£ï UÀಳು (ಉದಾ. 

ಕೈನೆಟ್ಟ£ï ºÁUÀÆ ಟಾರ ನ್ಸೊ -ಜಿಯಾಟ್ಟನ್ಸ) ಗಮನ್ನಹಿವಾV ªÀÄÄ¥ÀÄà, PÁå£Àìgï, gÀPÀÛ 

ºÉ¥ÀÄàUÀlÄÖªÀÅzÀ£ÀÄß vÀqÉAiÀÄÄvÀÛzÉ JAzÀÄ ತ್ೋರಿಸ್ಥದೆ. 

6. vÉAV£À wgÀÄ½£À°è ಕೆಾ ಲ್ಲೊ ಯಂ, ಕಬಿಬ ಣ, ಮೆಾ ೆಂಗನ್ನೋಸ್, ಮ್ಮಗಿಿ ೋಸ್ಥಯA ªÀÄತ್ತು  

ಸತ್ತವಿನಂತ್ಹ ಖನ್ನಜಗಳ ಅತೆ್ತ ತ್ು  ಮ ಮೂಲ್ವಾಗಿದೆ. 

7. ಇದ್ದ ಫೋಲೇಟ್ೊ , ರಿಬೋಫ್ಲು ವಿನ್ಸ, ನ್ನಯಾಸ್ಥನ್ಸ, ಥಯಾಮಿ£ï ªÀÄತ್ತು  

ಪ್ಪರಿಡಾಕ್ರೊ ನಿ ೆಂತ್ಹ ಬಿ-ಕಾೆಂಪ್ಲು ಕ್ೊ   «ಟಮಿ£ïUÀ¼À ಉತ್ು ಮ ಮೂಲ್ವಾಗಿದೆ. ಈ 

ಜಿೋವಸತ್ವ ಗಳು ದೇಹಕೆಕ  ಬಾಹೆ  ಮೂಲ್ಗಳಿೆಂದ zÉÃºÀಕೆಕ  ಅಗತೆ್ ವಿರುತ್ು ದೆ  

8. ತೆಂಗಿನ PÁ¬Ä ಮತ್ತು  ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  ಉತ್ು ಮ ಪ್ರ ಮಾಣದ ಪಟೆಾ ಶಿಯಂ ಇರುತ್ು ದೆ. 100 

ಗಾರ ೆಂ ತ್ಪಜಾ PÁ¬Ä 356 ಮಿ ಗಾರ ೆಂ ಅಥವಾ 7.5% ದೈನಂದಿನ ಅಗತೆ್ ಮಟೆ ದ 

ಪಟೆಾ ಸ್ಥಯA ಅನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ. 
 

 ಭಾರತ್ರೀಯ ಮಾರುಕಟ್ಟ  ದೃಷ್ಟಟ ಕೊೀನ 
ಭಾರತಿೋಯರು ಅನ್ನದಿಕಾಲ್ದಿೆಂದಲೂ ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ತಿೆಂಡಿ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  ತೆಂಗಿನ 
ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಬಳಸ್ತತಿು ದಾು ರೆ. ಇೆಂದಿನ ಯ್ಲವ ಗಾರ ಹಕರು ಸಾೆಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಆಹಾರದ 

ಮೇಲ್ ಹೆಚ್ಚು  ಅವಲಂಬಿತ್ರಾಗಿದಾು ರೆ. ತೆಂಗಿನ ಬಳಕೆಯನಿ್ನ  ಹೆಚಿು ಸಲು ಈ ವಲ್ಯದಲ್ಲು  

ಉತ್ು ಮ ಅವಕಾಶವಿದೆ. ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ರುಚಿಕರವಾದ ಆಹಾರ ಪೂರಕವಾಗಿ ಚೆನಿ್ನ ಗಿ 

ಗುರುತಿಸಲ್ಾ ಟೆ್ಟ ದೆ. ಸ್ಥದಧ ತಗಳಲ್ಲು  ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಬಳಸಲು, ಗಾರ ಹಕರು 
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ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಅಡ್ಡ ವಾಗಿ ಎರಡು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಒಡೆಯಬೇಕು, ತ್ತರಿಯ್ಲವಿಕೆಯಾಗಿ ಕತ್ು ರಿಸ್ಥ 

ನಂತ್ರ ಮತ್ು ಷೆ್ಟ  ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಮತ್ು ೆಂದೆಡೆ, ತೆಂಗಿನ ತ್ತರಿಯ್ಲವಿಕೆಯ್ಲ, ಅದರ 

ಸಮೃದಧ  ಹಾಲು ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಾದ ಆಹಾರಗಳು ಕೂಡ್ ಮಾರುಕಟೆ್ಟಯ ಕಪಾಟ್ಟನಲ್ಲು  
ಲ್ಭೆ ವಿದು ರೆ, ಖಂಡಿತ್ವಾಗಿಯೂ ಗಾರ ಹಕರು, ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಯ್ಲವಪ್ಪೋಳಿಗೆಯ್ಲ ಅವುಗಳನಿ್ನ  

ಹೆಚ್ಚು  ಸ್ಥದಧ ತಗಳಲ್ಲು  ಬಳಸಲು ಪರ ೋತ್ಪೊ ಹಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

ತ್ಪಜಾ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಗಳು ತ್ಮಮ  ಸ್ಥಪ್ಲಾ ಗಳನಿ್ನ  ತಗೆದ ನಂತ್ರ ಸ್ಥೋಮಿತ್ ಲ್ಭೆ ತ ಹಾಗೂ 
ಶೆಲ್್ಲ ಜ ೋ ವನವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ವೆ. ಆದು ರಿೆಂದ, ಕಬಬ ರಿ ಅಥವಾ ತೆಂಗಿನ ಪುಡಿಯ 

ರೂಪ್ದಲ್ಲು ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಗಳು ದೇಶಾದೆ ೆಂತ್ ವಷ್ಿವಿಡಿೋ ಲ್ಭೆ ತ, ದಿೋಘಾಿವರ್ಧಯ 

ಶೆಲ್್ ು ೈರ್ಫ, ವೆ ಥಿದಲ್ಲು  ಕಡಿತ್ 85, ಸಾಗಿಸಲು ಅನ್ನಕೂಲ್ಕರ ಮತ್ತು  ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ 

ಅಗತೆ್ ವಾದ ಪ್ರ ಮಾಣವನಿ್ನ  ಖರಿೋದಿಸ್ತವ ಕಾರಣದಿೆಂದಾಗಿ ಸಾಮೂಹಿಕ ಬಳಕೆಯ 
ವಸ್ತು ಗಳಾಗಿ ಮಾಪ್ಿಟೆ್ಟ ವೆ. ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಪ್ರ ತೆ ೋಕ ಮನೆಗಳಲ್ಲು  ದೊಡ್ಡ  

ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲು  ಬಳಸ್ತವುದಿಲ್ು  ಆದರೆ ಅದರ ಮುಖೆ  ಗಾರ ಹಕರು ಮಿಠಾಯಿ ಮತ್ತು  ಬಿಸಕ ತ್ತು  
ಉದೆ ಮ. ಇದನಿ್ನ  ಸ್ಥಹಿ ತಿೆಂಡಿಗಳು, ಕರಿ, ಹಲ್ವು ವಿಧದ ಚಟಿ್ಟ , ಫಸಾಿನಮ ತ್ತು  ಚಿಕ್ರಕ ೋಸಮ ತ್ತು  

ಇತ್ರ ಅನೇಕ ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ತಿೆಂಡಿಗಳ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲುಯೂ ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಿೋಗಾಗಿ, 

ರೆಸೆ್ಟ ೋರೆೆಂಟ್ಗಳು, ಧಾಬಾಗಳು, ಕೆಾ ೆಂಟ್ಟೋನ್ಸಗಳು, ಸ್ಥಹಿ, ಫಸಾಿನಮ ತ್ತು  ಚಿಕ್ರಕ ತ್ಯಾರಕರು, 

ಕೆಲ್ವು ಆಹಾರ ಸಂಸಕ ರರ್ಣ ಘಟಕಗಳು ಮತ್ತು  ಅಡುಗೆಯವರು ಬೃಹತ್ಮ ತ್ತು  ಸಾಮಾನೆ  
ಗಾರ ಹಕರು. 

 

ತೆಂಗಿನರ್ಕಯಿಯಿೆಂದ ಮೌ®åವರ್ಧಭತ್ ಉvÀà£Àßಗಳು 

ನಮಮ  ದೇಶದಲ್ಲು  ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ಪ್ರ ಮುಖ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು ಸಂಪೂಣಿ ತೆಂಗಿನ 
ಕಾಯಿ (ಕೋಮಲ್ ಮತ್ತು  ಪೌರ ), ಕಬಬ ರಿ, s¸ÉA¢, ನ್ನೋರಾ, ತೆಂಗಿನ ಕೆಾ ೆಂಡಿ, ಸಕಕ ರೆ, 

ವಿನೆಗgï ಇಿತೆ್ಪ ದಿ. 

                   ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಳು (ಅಥವಾ) ಬಿಳಿಮಾೆಂಸ್: 

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು  ಉಪ್ಪಾ ನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ತೆಂಗಿನ ಕಾಳುಗಳನಿ್ನ  
ಉಪುಾ  ನ್ನೋರಿನ ದಾರ ವಣದಲ್ಲು  ನೆನೆಸ್ಥ ಅವುಗಳ ಬಣಣ , ಪ್ರಿಮಳ, ವಿನೆ್ನ ಸ ಮತ್ತು  

ರುಚಿಯನಿ್ನ  ಕಾಪಾಡಿಕೆಂಡು 90 ದಿನಗಳ ಕಾಲ್ ತ್ಪಜಾ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  

ಹೋಲುತ್ು ದೆ. ಉಪ್ಪಾ ನ ಕಾಯಿಯಲ್ಲು  ಉಪುಾ  ಮತ್ತು  ಆಮು ದ ನ್ನಗುು ವಿಕೆಯ್ಲ ನೆನೆಸ್ಥದ 

ದಾರ ವಣದಲ್ಲು ನ ಸಾೆಂದರ ತಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಅನ್ನಪಾತ್ದಲ್ಲು ರುತ್ು ದೆ. ಕಡಿದಾದ ತೆಂಗಿನ 

ಕಾಳುಗಳನಿ್ನ  90 ದಿನಗಳ ಕಾಲ್ ಅಧೆ ಯನದಲ್ಲು  ಇರಿಸಲಾಗಿತ್ತು , ಇದರಲ್ಲು  

ಸಕಕ ರೆಯನಿ್ನ  ಕಡಿಮ್ಮ ಮಾಡುವಲ್ಲು  ಗಮನ್ನಹಿವಾದ ಇಳಿಕೆ ಕಂಡು ಬಂದಿದೆ, ಒಟೆ  

ಸಕಕ ರೆ ಮತ್ತು  ಉಚಿತ್ ಕಬಿಬ ನ ಆಮು ದ ಅೆಂಶವು ಕರ ಮೇಣ ಹೆಚ್ಚು ಯಿತ್ತ. ಶೇಖರಣೆಯ 

ನಂತ್ರ ತೇವಾೆಂಶವು ಶೇಕಡಾ 38.05 ರಿೆಂದ 38.61 ರ ನಡುವೆ ಇರುತ್ು ದೆ. 
 

 ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನರ್ಕಯಿ 

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ, ಖಾದೆ  ಒಣಗಿದ ಚೂರು ಚೂರು ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  

ಸಂಪೂಣಿವಾಗಿ ಮಾಗಿದ ತೆಂಗಿನ ತ್ಪಜಾ ಕಾಳುಗಳಿೆಂದ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  
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ಇದ್ದ ಒರಟಾದ, ಮಧೆ ಮ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ ಶೆರ ೋಣ್ಣಗಳಲ್ಲು  ಮತ್ತು  ವಿಶೇಷ್ ದರ್ಜಿಗಳಾದ 

ಎಳೆಗಳು, ಪ್ಟೆ್ಟ ಗಳು, ಕಣಗಳು ಇತೆ್ಪ ದಿಗಳಲ್ಲು  ಲ್ಭೆ ವಿದೆ. ಹಿಮ ಪ್ದರ ಬಿಳಿ ಬಣಣ ದಲ್ಲು  

ಸ್ಥಹಿ, ಆಹಾು ದಕರ ಮತ್ತು  ತ್ಪಜಾ ತೆಂಗಿನ ಕಾಳು ರುಚಿಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ. ಒಣಗಿದ 

ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಕಂದ್ದ ಬಣಣ ದ ಪೆಾ ರಿೆಂಗನಿ್ನ  ತಗೆದ ನಂತ್ರ ಮಾೆಂಸದ ಬಿಳಿ ಭಾಗದಿೆಂದ 

ವಾಣ್ಣಜೆ  ಉತ್ಾ ನಿ ವನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲಾಯಿತ್ತ. ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  ಚೂರು ಚೂರುಮಾಡಿ 

ಅಥವಾ ವಿಭಜಿಸ್ಥ ಬಿಸ್ಥಗಾಳಿಯ ಡೆರ ೈಯರ್ಗಳಲ್ಲು  140-170oಎಫಿಿ ೆಂದ 2 % ತೇವಾೆಂಶವನಿ್ನ  

(ಕಬುಬ  65-68 % ಮತ್ತು  ಘನವಲ್ು ದ ಕಬುಬ  30-32 %) ಒಣಗಿಸ್ಥ ಮತ್ತು  ಕೇಕ್, ಪೇಸೆ್ಥ ರ 

ಮತ್ತು  ಚ್ಚಕಲೇಟ್ಗಳ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಯ್ಲ 

ಒಡೆದ, ಬಿಳಿ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಕಟೆ ನ್ನಟೆಾ ದ ನೈಮಿಲೆ್ ದ ಸಿ್ಥ ತಿಯಲ್ಲು  

ಸಂಸಕ ರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  3.0 ಶೇಕಡಾಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಕಡಿಮ್ಮ ತೇವಾೆಂಶದ ಮಟೆ ಕೆಕ  

ಒಣಗಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ದ ಆಹಾರ ಉತ್ಾ ನಿ ವಾಗಿದ್ದು  ಅದ್ದ ನೇರವಾಗಿ ಮಾನವ ಬಳಕೆಗೆ 

ಸ್ಥದಧ ವಾಗಿದೆ. 
 

 ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿಯಿೆಂದ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು 

ಬಲ್ಲತ್ ತೆಂಗಿನ ಕಾಳುಗಳನಿ್ನ  ಹಬೆಯಿೆಂದ ಬಾು ೆಂಚ್ಚಮ ಡಿ ಮತ್ತು  30° ಬಿರ ಕ್ೊ ನ ಸಕಕ ರೆ 

ಪಾಕದಲ್ಲು  48 ಗಂಟ್ಟಗಳ ಕಾಲ್ ನೆನೆಸಲಾಯಿತ್ತ. ಬರಿದಾದ ತ್ತೆಂಡುಗಳನಿ್ನ  20 

ನ್ನಮಿಷ್ಗಳ ಕಾಲ್ಸಲ್್ಲ ಟಾಮ ಡಿ ಮತ್ತು  ಕೆಾ ಬಿನೆಟ್ಟಡ ರೈಯರ್ನಲ್ಲು  60°ಸ್ಥ ತ್ಪಪ್ಮಾನದಲ್ಲು  8 

ಗಂಟ್ಟಗೆ ಒಣಗಿಸ್ಥ. ಶೇಖರರ್ಣ ಅಧೆ ಯನಗಳು ಸಕಕ ರೆ ತೆಂಗಿನ ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ ಆಸ್ಟಮ ೋಟ್ಟಕ್ 

ಏರ್ಜೆಂಟ್ ಆಗಿ ಕಾಯಿ ನ್ನವಿಹಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಎೆಂದ್ದ ಸಾಬಿೋತ್ತಪ್ಡಿಸ್ಥದೆ. 

ಓಸ್ಟಮ ೋಟ್ಟಕಿ್ರ ಜಿಲ್ಲೋಕರಣಗೊೆಂಡ್ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಮನೆಗಳಲ್ಲು  ಹಾಗೂ ವಾಣ್ಣಜೆ  
ಘಟಕಗಳಲ್ಲು  ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲು ಸೂಕು ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. 

 

 ತೆಂಗಿನ ಚಿಪ್್ಸ  

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಚಿರ್ಪೊ ,  ತಳುವಾಗಿ ಕತ್ು ರಿಸ್ಥದ ಗರಿಗರಿಯಾದ ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸವು 

ಸ್ಥಹಿಯಾಗಿರಬಹುದ್ದ ಅಥವಾ ಉಪಾಾ ಗಿರಬಹುದ್ದ ಮತ್ತು  ರೆಡಿ-ಟ ತಿೆಂಡಿ ತಿನಿ ಲು 

ಉಪ್ಯ್ಲಕು ವಾಗಬಹುದ್ದ. ಹನಿ ೆಂದರಿೆಂದ ಹನಿೆ ರಡು ತಿೆಂಗಳ ವಯಸ್ಥೊ ನ ತೆಂಗಿನ 

ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  ತಳುವಾಗಿ ಎಳೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ು ರಿಸ್ಥ, ಸ್ಥರರ್ಪನಲ್ಲು  ನೆನೆಸ್ಥ, ಒಣಗಿಸ್ಥ ಮತ್ತು  

ಡೆರ ೈಯಅಿಥವಾ ಒಲ್ಯಲ್ಲು  ಒಣಗಿಸ್ಥ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

 ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ಕಿರ ಸ್ಪ್ಾ ್ : 

ತೆಂಗಿನ ಗರಿಗರಿಯ್ಲ ಒೆಂಬತ್ು ರಿೆಂದ ಹತ್ತು  ತಿೆಂಗಳ ವಯಸ್ಥೊ ನ ಎಳೆಯ ತೆಂಗಿನ 
ಎೆಂಡೋಸಾ ಮಿಿ ಿೆಂದ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ದ ಬಿಳಿ ಬಣಣ ದಲ್ಲು ರುತ್ು ದೆ, 

ಆಹಾು ದಕರವಾದ ತೆಂಗಿನ ಸ್ತವಾಸನೆಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ರುಚಿಯ ನಂತ್ರ 
ಯಾವುದೇ ನ್ನರಿನ ಭಾವನೆಯನಿ್ನ  ಬಿಡುವುದಿಲ್ು . ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  0.6-0.7 ಮಿಮಿೋ 

ದಪ್ಾ ಕೆಕ  ಕತ್ು ರಿಸ್ಥ, ಕುದಿಯ್ಲವ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  ಬಾು ೆಂಚ್ಚಮ ಡಿ, ಲೈಟ್ಟೊ ರರ್ಪನಲ್ಲು  ಬೇಯಿಸ್ಥ ನಂತ್ರ 

ಒಣಗಿಸ್ಥ ಇದನಿ್ನ  ಹೆಚಿು ನ ಶಕ್ರು ಯ ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ ಗುಣಮಟೆ ದ ಉತ್ಾ ನಿ ವೆೆಂದ್ದ 
ಪ್ರಿಗಣ್ಣಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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 ಹುರಿದ ಎಳೆಯ ತೆಂಗಿನರ್ಕಯಿ 

ಹುರಿದ ಎಳೆಯ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಅದರ ನ್ನೋರು ಮತ್ತು  ನವಿರಾದ ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  
ಸ್ಥಹಿಗೊಳಿಸಲು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ರುಚಿಯನಿ್ನ  ಹೆಚಿು ಸಲು ಒೆಂದ್ದ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯಿೆಂದ 
ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯ್ಲ ಪಾರ ಥಮಿಕ ಹಂತ್ಗಳನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿತ್ತು  ಮತ್ತು  

ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  20 ನ್ನಮಿಷ್ಗಳ ಕಾಲ್ ದಾರ ವಣದಲ್ಲು  (2% ಸ್ಟೋಡಿಯಂಮ್ಮಟಾಬೈಸಲ್್ ೈಟ್) 

ಬೇಯಿಸ್ಥ, ಸಾ ಶಿವನಿ್ನ  ಮುಗಿಸಲು ಒಣಗಿಸ್ಥ ಸ್ತಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಒೆಂದ್ದ ನ್ನಮಿಷ್ 

ಅಥವಾ ಶೆಲ್ೊ ವ ತಃ ಸ್ತಡುವ ಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನ  ತ್ೋರಿಸ್ತವವರೆಗೆ ಬೆೆಂಕ್ರಗೆ ಒಡ್ಡ ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಹಣಣ ನಿ್ನ  ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಯಣ ೆಂಶದಲ್ಲು  3 ದಿನಗಳವರೆಗೆ ಅಥವಾ ರೆಫಿರ ಜರೇಟರ್ನಲ್ಲು  

ದೊಡ್ಡ  ಶೇಖರಣೆಗಾಗಿ ಇರಿಸಲಾಗಿತ್ತು . 
 

 ನಿಜಭಲ್ಲೀಕರಣಗೆಂಡ ಸ್ಥಹಿ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ 

ಎಳೆಯ ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  ನ್ನಜಿಲ್ಲೋಕರಣಗೊೆಂಡ್ ಸ್ಥಹಿ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ 
ತ್ಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಲಾಗುತಿು ತ್ತು . ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  ನ್ನೋರಿನ್ನೆಂದ ತ್ಳೆದ್ದ ನಂತ್ರ 

ತೆಂಗಿನ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  ನೆನೆಸ್ಥ, ಮತು  ಶುದಧ  ನ್ನೋರಿನ್ನೆಂದ ತ್ಳೆಯಿರಿ. ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  

ಸಂಸಕ ರಿಸ್ಥದ ಸಕಕ ರೆ ಮತ್ತು  ನ್ನೋರಿನೆಂದಿಗೆ 6: 3: 1 ಅನ್ನಪಾತ್ದಲ್ಲು  ತ್ತೆಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ು ರಿಸ್ಥ 

1 ಗಂಟ್ಟ ಬೇಯಿಸ್ಥ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸ್ಥ, ಪೆಾ ಕಾಮ ಡುವವರೆಗೆ ತ್ಣಣ ಗಾಗಿಸ್ಥ. 
 

 ನಿಜಭಲ್ಲೀಕರಣಗೆಂಡ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ಚಟಿ್ನ  

ಸರಳವಾದ ಬಿಸ್ಥಗಾಳಿ ಒಣಗಿಸ್ತವ ತಂತ್ರ ವನಿ್ನ  ಬಳಸ್ಥ ನ್ನಜಿಲ್ಲೋಕರಣಗೊೆಂಡ್ ತೆಂಗಿನ 
ಕಾಯಿ ಚಟಿ್ಟ ಯನಿ್ನ  ಅಭಿವೃದಿಧ ಪ್ಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇದ್ದ ತ್ಣಣ ಗಿನ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  ಚೆನಿ್ನ ಗಿ 

ಪುನರಿಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ತ್ಪಜಾ ಚಟಿ್ಟ ಯ ಎಲಾು  ಗುಣಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. 

ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಶೆಲ್್ ು ೈರ್ಫ ಅನಿ್ನ  37oಸ್ಥ ನಲ್ಲು  3 ತಿೆಂಗಳು ಮತ್ತು  ಸ್ತತ್ತು ವರಿದ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನದಲ್ಲು  6 ತಿೆಂಗಳುಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿಕಳುು ವ ಚಿೋಲ್ಗಳಲ್ಲು  ಪೆಾ ಕಾಮ ಡಿದಾಗ 

ಹೆಂದಿತ್ತು .. 
  

 ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು 

ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಹಾಲ್ಲನ ದರ ವವನಿ್ನ  ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯಿೆಂದ ಹಸದಾಗಿ 

ತಗೆದ ನ್ನೋರು ಮತ್ತು  ತೆಂಗಿನ ಕೆನೆಯೆಂದಿಗೆ ಅಥವಾ ಕಬಿಬ ನ ಕೆನೆಯಂತ್ಹ ವಸ್ತು ವನಿ್ನ  
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ್ನೆಂದ ಗುರುತ್ಪವ ಕಷ್ಿಣೆಯ ಬೇಪ್ಿಡಿಕೆ ಅಥವಾ ಕೇೆಂದಾರ ಪ್ಗಾಮಿ 
ಮೂಲ್ಕ ಪ್ಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

1.3.10 ತೆಂಗಿನ ಕೆನೆ 

ತ್ಪಜಾ ಮಾಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯಿೆಂದ ತಗೆದ ಸಾೆಂದಿರ ೋಕೃತ್ ಹಾಲ್ನಿ್ನ  ನೇರವಾಗಿ 
ಬಳಸಬಹುದ್ದ ಅಥವಾ ವಿವಿಧ ಕರಿ ತ್ಯಾರಿಕೆ, ಸ್ಥಹಿ ತಿೆಂಡಿಗಳು, ಮಿಠಾಯಿಗಳು, 

ಪುಡಿೆಂಗ್ಗಳು ಇತೆ್ಪ ದಿಗಳನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದ್ದ. ಸಂಸಕ ರಿಸ್ಥದ ಮತ್ತು  

ಪೆಾ ಕಾಮ ಡಿದ ತೆಂಗಿನ ಕೆನೆ ಆರು ತಿೆಂಗಳ ಶೆಲ್್ ು ೈಫಹ ೆಂದಿದೆ ಮತ್ತು  ಒಮ್ಮಮ  ತರೆದ ನಂತ್ರ 
ಅದನಿ್ನ  ರೆಫಿರ ಜರೇಟರ್ನಲ್ಲು  ಶೇಖರಿಸ್ಥಡ್ಬೇಕು. ತೆಂಗಿನ ಕೆನೆ, ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ 

ಕೇೆಂದಿರ ೋಕೃತ್ ರೂಪ್, ಇದ್ದ ಪ್ರ ಬುದಧ  ಮತ್ತು  ತ್ಪಜಾದಿೆಂದ ತ್ಯಾರಿಸ್ಥದ ಅನ್ನಕೂಲ್ಕರ 
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ಉತ್ಾ ನಿ ವಾಗಿದೆ.. 
 

 ತೆಂಗಿನ ಸ್ಥರಪ್ಸ 
ತೆಂಗಿನ ಸ್ಥರರ್ಪ, ಅರೆ ಪಾರದಶಿಕ, ಮುಕು  ಹರಿಯ್ಲವ ದರ ವವನಿ್ನ  ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ನಿ್ನ  

ಸಮಾನ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲು  ಸಂಸಕ ರಿಸ್ಥದ ಸಕಕ ರೆ ಮತ್ತು  ಡಿ-ಸ್ಟೋಡಿಯಂ-ಫ್ಲಸ್ ೋಟ್ ಅನಿ್ನ  

ಹಾಲ್ಲನ ಪ್ರಿಮಾಣದ 0.25 ಶೇಕಡಾಕೆಕ  ಸಮಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸ್ಥ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. -70 

ಶೇ. ಬಿಸ್ಥ ಮಿಶರ ಣವನಿ್ನ  ಬರಡಾದ ಪಾತರ ಗಳಲ್ಲು  ಸ್ತರಿಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಹಮ್ಮಿಟ್ಟಕಲ್ 

ಆಗಿ ಮುಚು ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದನಿ್ನ  ಬೇಕರಿ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳಿಗೆ ಅಗರ ಸಿಾನವಾಗಿ ಅಥವಾ 

ಆಲ್ಕ ಹಾಲೆು ಕು  ಪಾನ್ನೋಯಗಳಲ್ಲು  ಮಿಕೊ ಆಿಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಅಥವಾ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  
ದ್ದಬಿಲ್ಗೊಳಿಸಬಹುದ್ದ ಮತ್ತು  ಅಕ್ರಕ ಕೇಕಮ ತ್ತು  ಇತ್ರ ಭಕೆ್ಷ ಗಳನಿ್ನ  ಅಡುಗೆ ಮಾಡ್ಲು 
ಬಳಸಬಹುದ್ದ. 

 

 ಸ್ಥಹಿಗಳಿಸ್ಥದ ಮಂದಗಳಿಸ್ಥದ ತೆಂಗಿನಹಾಲು 

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಕೆನೆರಹಿತ್ ಹಾಲ್ನಿ್ನ  ಸ್ಥಹಿಯಾದ ಮಂದಗೊಳಿಸ್ಥದ ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ 
ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  ಬಳಸಲಾಗುತಿು ತ್ತು . ಹಾಲ್ಲನ ಕೆನೆ ರಹಿತ್ ಹಾಲ್ನಿ್ನ  

ಪರ ೋಟ್ಟೋನಬ ಲ್ವಧಿನೆಗೆ ಸೇರಿಸಲಾಯಿತ್ತ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಪ್ದಾಥಿಗಳು ಕಾನ್ಸಿ ಎಣೆಣ , 

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಕೆನೆ ಮತ್ತು  ಸಕಕ ರೆ. ಕೆನೆ ತಗೆದ ಹಾಲ್ನಿ್ನ  ಮೊದಲು 80-90°ಸ್ಥ ನಲ್ಲು  30 

ನ್ನಮಿಷ್ಗಳ ಕಾಲ್ ಪಾಶು ರಿೋಕರಿಸಲಾಯಿತ್ತ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಪ್ದಾಥಿಗಳೆಂದಿಗೆ 
ಬೆರೆಸಲಾಯಿತ್ತ. ಮಿಶರ ಣವನಿ್ನ  ಕಲಾಯಿಡಿಮಲೂಮ ಲ್ಕ ಬೆರೆಸ್ಥ ಅಥವಾ ರವಾನ್ನಸಲಾಯಿತ್ತ, 

ಮತ್ತು  ಸೆ್ಥ ೋಮಾಜ ಕೆಟಾಮ ಡಿದಕೆ ಟಲ್ನಲ್ಲು  ಬಿಸ್ಥಮಾಡಿ 68% ಟ್ಟಎಸ್ಎಸ್ಥವ ಷ್ಯಕೆಕ  

ನ್ನರಂತ್ರವಾಗಿ ಸ್ೂ ತಿಿದಾಯಕವಾಗಿದೆ. ಇದನಿ್ನ  ಬರಡಾದ ತ್ವರಡ್ಬಬ ಗಳಲ್ಲು  

ಬಿಸ್ಥಯಾಗಿ ಪೆಾ ಕಾಮ ಡ್ಲಾಯಿತ್ತ ಮತ್ತು  ಕೂಲ್ಲೆಂಗೆಾ ೆ ೆಂಕ್ಗಳಲ್ಲು  ತ್ಕ್ಷಣವೇ 
ತ್ಣಣ ಗಾಗಿಸಲಾಯಿತ್ತ. 

 

 ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ರ್ಕಾ ೆಂಡಿ 

ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲ ನೆಂದಿಗೆ ಬೆರೆಸ್ಥದ ತ್ತರಿದ ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸದಿೆಂದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ 
ಕೆಾ ೆಂಡಿಯನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲಾಯಿತ್ತ. ತ್ತರಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಹಾಲ್ಲನ ಒೆಂದ್ದ 

ಭಾಗದೊೆಂದಿಗೆ ತೇವಗೊಳಿಸಲಾಯಿತ್ತ. ಉಳಿದ ಹಾಲು ಮತ್ತು  ಮೊಲಾಸಸ್ ಅನಿ್ನ  

ಅಡುಗೆ ಬಾಣಲ್ಯಲ್ಲು  ಸ್ತರಿಯಲಾಯಿತ್ತ, ಮತ್ತು  ಮಿಶರ ಣವನಿ್ನ  ಕುದಿಯಲು ಬಿಸ್ಥ 

ಮಾಡ್ಲಾಯಿತ್ತ. ಸಂಸಕ ರಿಸ್ಥದ ಸಕಕ ರೆಯನಿ್ನ  ಸೇರಿಸಲಾಯಿತ್ತ ಮತ್ತು  ಮಿಶರ ಣವನಿ್ನ  

ತ್ಣಣ ನೆಯ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  ಇಳಿಸ್ಥದಾಗ ಗಟೆ್ಟಯಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನಂತ್ರ 

ಅದನಿ್ನ  ಬೆಣೆಣ -ಗಿರ ೋಸಾಮ ಡಿದ ಪೆಾ ನ್ಸಗಳಲ್ಲು  ಸ್ತರಿಯಲಾಯಿತ್ತ, ಸವ ಲ್ಾ  ತ್ಣಣ ಗಾಗಲು, 

ಬಯಸ್ಥದ ಗಾತ್ರ ಕೆಕ  ಕತ್ು ರಿಸ್ಥ ಮತ್ತು  ಸಲ್ು ೋಫೇನ್ನಹ ಳೆಗಳಲ್ಲು  ಪ್ರ ತೆ ೋಕವಾಗಿ ಸ್ತತ್ು ಲಾಯಿತ್ತ. 
 

 ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ ಪುಡಿ 

ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ ಪುಡಿಯನಿ್ನ  ನ್ನಯಂತಿರ ತ್ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತಿಗಳಲ್ಲು  ಹಾಲ್ನಿ್ನ  
ನ್ನಜಿಲ್ಲೋಕರಣಗೊಳಿಸ್ಥ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಾಲ್ಲನ ಸಂಯೋಜನೆಯನಿ್ನ  ಒಟೆ  ಘನ 

ವಸ್ತು ಗಳ 50-60 ಪ್ರ ತಿಶತ್ದಷೆ್ಟ  ಕಬಿಬ ನ ಶೇಕಡಾವಾರು ಹೆಂದಿಸಲಾಗಿದೆ. 

ಎಮಲ್ಲೊ ಫೈಯರ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಸೆ ಬಿಲೈಜರ್ಗಳನಿ್ನ  ಸಹ ಸೂತಿರ ೋಕರಣಕೆಕ  ಸೇರಿಸಲಾಗಿದೆ. 
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ಅತೆ್ ೆಂತ್ ನ್ನರ್ಣಿಯಕ ಹಂತ್ವೆೆಂದರೆ ನ್ನಜಿಲ್ಲೋಕರಣದ ಹಂತ್ವಾಗಿದ್ದು , ಇದಕಾಕ ಗಿ 

ಹೆಚಿು ನ ತ್ಪಪ್ಮಾನದಲ್ಲು  (ಸ್ತಮಾರು 180°ಸ್ಥ) ಸಾ ರೋಡೆರ ೈಯಅಿನಿ್ನ  ಬಳಸಲಾಯಿತ್ತ. 

ತ್ವ ರಿತ್ ನ್ನಜಿಲ್ಲೋಕರಣವು ಪ್ರ ತಿ ಸಣಣ  ಹನ್ನಯನಿ್ನ  ಮೈಕರ ಕೆಾ ಪುೊ ಲ್ಗಳಾಗಿ 
ಪ್ರಿವತಿಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಅದರಳಗೆ ಎಣೆಣ ಯ ಸೂಕ್ಷಮ  ಹನ್ನ ಇರುತ್ು ದೆ. 

 

 ತೆಂಗಿನ ಹಿಟ್ಟಟ  

ತೆಂಗಿನ ಹಿಟೆ  ತೆಂಗಿನ ಶೇಷ್ದಿೆಂದ ತ್ಯಾರಿಸ್ಥದ ಒೆಂದ್ದ ವಿಶಿಷೆ್  ಉತ್ಾ ನಿ ವಾಗಿದೆ. 

ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ ಸಂಸಕ ರಣೆಯಲ್ಲು ನ ಉಪ್ಉತ್ಾ ನಿ ವಾದ ತೆಂಗಿನ ಹಿಟೆ , ಉದೆ ಮಿಗಳಿಗೆ 

ಮೌಲೆ್ ವರ್ಧಿತ್ ಆದಾಯವನಿ್ನ  ಮಾತ್ರ ವಲ್ು ದೆ ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ಪೌಷೆಿ ಕ ಮತ್ತು ಆರೋಗೆ ಕರ 
ಆಹಾರದ ನ್ನರಿನ ಮೂಲ್ವನಿ್ನ  ಕೂಡ್ ಒದಗಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಇದನಿ್ನ  ಫಿಲ್ು ರ್ಗಳು, ಬಲ್ಲಕ ೆಂಗ್ 

ಏರ್ಜೆಂಟ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಗೊೋರ್ಧಹಿಟೆ , ಅಕ್ರಕ  ಹಿಟೆ  ಮತ್ತು  ಆಲೂಗಡೆಡ  ಹಿಟೆ್ಟ ಗೆ ಕೆಲ್ವು 

ಹಂತ್ಗಳಲ್ಲು  ಬದಲ್ಲಯಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದ್ದ ಮತ್ತು  ಬೇಯಿಸ್ಥದ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು, ಲ್ಘು 

ಆಹಾರಗಳು, ಉಗಿ ಮತ್ತು  ಹರ ತಗೆದ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳಂತ್ಹ ವಿವಿಧ ಆಹಾರ 

ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳಲ್ಲು  ಸೇರಿಸ್ಥಕಳು ಬಹುದ್ದ. ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ಒೆಂದ್ದ ಉಪ್ಉತ್ಾ ನಿ ವೆೆಂದರೆ 

ತೆಂಗಿನ ಹಾಲ್ಲನ್ನೆಂದ ಹರ ತಗೆದ ನಂತ್ರ ತಗೆದ "ಸಪಾಲ್". "ಸಪಾಲ್" ಅನಿ್ನ  ತೆಂಗಿನ 

ಹಿಟೆ್ಟ ನಲ್ಲು  ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದರಲ್ಲು  ಆಹಾರದ ಫೈಬಇಿರುತ್ು ದೆ. ತೆಂಗಿನ 

ಸಪ್ಾ ಲ್ಬ ಳಕೆಯ್ಲ ಕೆಲ್ವು ಆರೋಗೆ  ಪ್ರ ಯೋಜನಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬಹುದ್ದ ಮತ್ತು  
ದಿೋಘಿ ಕಾಲ್ದ ಕಾಯಿಲ್ಗಳ ಸರಿಯಾದ ನ್ನಯಂತ್ರ ಣ ಮತ್ತು  ನ್ನವಿಹಣೆಗೆ ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುವ ಮೌಲೆ್ ವರ್ಧಿತ್ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು ಅಥವಾ ಕ್ರರ ಯಾತ್ಮ ಕ ಆಹಾರಗಳನಿ್ನ  
ಉತ್ಪಾ ದಿಸಲು ಉದೆ ಮವನಿ್ನ  ಪರ ೋತ್ಪೊ ಹಿಸಬಹುದ್ದ. ಇದ್ದ ಮಧುಮೇಹಕೆಕ  ಆಹಾರ 

ಪ್ದಾಥಿವಾಗಿ ತೆಂಗಿನ ಹಿಟೆ ನಿ್ನ  ಬಳಸ್ತವುದಕೆಕ  ಅವಕಾಶವನಿ್ನ  ನ್ನೋಡುತ್ು ದೆ. ಕಡಿಮ್ಮ 

ಕಬುಬ , ಅರ್ಧಕ ಫೈಬತಿೆಂಗಿನ ಹಿಟೆ , ಸಪ್ಲ್ನ್ನೆಂದ ಒೆಂದ್ದ ಅನನೆ  ಉತ್ಾ ನಿ ವು 

ಆಹಾರದ ಫೈಬರ್ನ ಉತ್ು ಮ ಮೂಲ್ವಾಗಿದೆ. ಇದನಿ್ನ  ಕಾಬೋಿಹೈಡೆರ ೋಟ್,  ಕಬುಬ  

ಮತ್ತು  ಶಕ್ರು ಯ ಅೆಂಶ ಮತ್ತು  ಪೌಷೆಿ ಕಾೆಂಶಗಳಲ್ಲು  ಉತ್ು ಮ ಅೆಂಶವಾಗಿ ಇತ್ರ ಏಕದಳ 
ಹಿಟೆ್ಟನೆಂದಿಗೆ ಹೋಲ್ಲಸಬಹುದ್ದ. 

 

 ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ನಿೀರು 
ಇದ್ದ ರಿಫೆರ ಶಾಾ ನ್ನೋಯ ಮತ್ತು  ರ್ಜಲಾಟ್ಟನಸಕ ನಿಲ್ ಎರಡ್ಕೂಕ  ಮೌಲೆ್ಯ್ಲತ್ವಾಗಿದೆ, ಇದ್ದ 

ರುಚಿಕರವಾದ ಆಹಾರವಾಗಿದೆ. ನವಿರಾದ ಕಾಯಿ ನ್ನೋರು ಪಟೆಾ ಸ್ಥಯಮಮ ತ್ತು  

ಖನ್ನಜಗಳಿೆಂದ ಸಮೃದಧ ವಾಗಿದೆ. ಏಳು ತಿೆಂಗಳ ವಯಸ್ಥೊ ನ ಕಾಯಿಗಳಲ್ಲು  ಗೂು ಕೋಸ್ 

ಅೆಂಶವು ಗರಿಷಿ್ವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಆದು ರಿೆಂದ ಕುಡಿಯಲು ಉತ್ು ಮ ಹಂತ್ವಾಗಿದೆ. ಕುಬಜ  

ತೆಂಗಿನತ್ಳಿ, ಚೌಘಾಟ್ ಆರೆೆಂಜಾಡ ವ ರ್ಫಿ (ಸ್ಥಒಡಿ) ಕೋಮಲ್ ಕಾಯಿ ವಿಧವಾಗಿದೆ.ತೆಂಗಿನ 

ಕಾಯಿಯ ನ್ನೋರನಿ್ನ  ಉಷ್ಣ ವಾಗಿ ಸಂಸಕ ರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಪ್ಪಇಟ್ಟ 
ಬಾಟಲ್ಲಗಳಲ್ಲು ಅಥವಾ ಟ್ಟಟಾರ ಪೆಾ ಕ್ಗಳಲ್ಲು  ಅಸಪೆ್ಪ ಕ್ ಆಗಿ ಪೆಾ ಕಾಮ ಡಿ ಮಾರಾಟ 
ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ದ ಜನಪ್ಪರ ಯ ಉತ್ಾ ನಿ ವಾಗುತಿು ದೆ. 

 ತೆಂಗಿನ ಬೆಲಿ  

ಸ್ಥಹಿಯಾದ ಟೊೋಡಿಯನಿ್ನ  ಬರಡಾದ ಗಾಜಿನ ಪಾತರ ಗಳಲ್ಲು  ಎಚು ರಿಕೆ ಯಿೆಂದ 
ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥದರೆ ಗಣನ್ನೋಯ ಸಮಯದವರೆಗೆ ಹುದ್ದಗಿಸದೆ ಉಳಿಯ್ಲತ್ು ದೆ. 12-15 ಪ್ರ ತಿಶತ್ 

ಬೆಲ್ು ವನಿ್ನ  ಪೌಷೆಿ ಕಾೆಂಶ ಮತ್ತು  ಔಷ್ರ್ಧೋಯ ಮೌಲೆ್ದೊೆಂದಿಗೆ ಪ್ಡೆಯಲು ಇದನಿ್ನ  
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ಸ್ ಟ್ಟಕ್ರೋಕರಣದ ಹಂತ್ಕೆಕ  ಕುದಿಸಬಹುದ್ದ. ಸಕಕ ರೆ ಮತ್ತು  ಖನ್ನಜಗಳನಿ್ನ  ಕಡಿಮ್ಮ 

ಮಾಡುವುದರಿೆಂದ ಇದ್ದ ಹೆಚ್ಚು  ಪೌಷೆಿ ಕ ಮತ್ತು  ಆರೋಗೆ  ಸಿ ೋಹಿಯಾಗಿದೆ. 
 

 ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ವಿನೆಗರ್ 

ವಿನೆಗಅಿನಿ್ನ  ಹುದ್ದಗಿಸ್ತವ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಗಳಿೆಂದ ಉತ್ಪಾ ದಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಇದನಿ್ನ  
ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಮಿೋನ್ನ ಮತ್ತು  ಮಾೆಂಸದ ಖಾದೆ ಗಳ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  
ಬಳಸಲಾಗುತಿು ತ್ತು . 24 ಗಂಟ್ಟಗಳಿಗಿೆಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಕಾಲ್ ಟೊೋಡಿಯನಿ್ನ  ಹುದ್ದಗಿಸ್ಥದರೆ ಮತ್ತು  

10-14 ವಾರಗಳವರೆಗೆ ಆಮಿು ೋಕರಣವನಿ್ನ  ಮಾಡಿದರೆ ಮತ್ತು  ಅದರ ಫಲ್ಲತ್ಪೆಂಶವೆೆಂದರೆ 

ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ವಿನೆಗರ್. 
 

 ತೆಂಗಿನ ಕೊಯಿ್ಲ  ಮತೆ್ತ  ಕೊಯಿ್ಲ  ನಂತ್ರದ ನಿವಭಹಣೆ 

 ಕೊಯಿ್ಲ  
 ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಕಯ್ಲು  ಮಾಡುವುದ್ದ ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಮರವನಿ್ನ  ಹತ್ತು ವ 
ಮೂಲ್ಕ ಹಗು ದ ಉೆಂಗುರವನಿ್ನ  ಬಳಸ್ಥ ಆರೋಹಿಗಳ ಪಾದ ಅಥವಾ ಪಾದದ 
ಸ್ತತ್ು  ಅಥವಾ ಏಣ್ಣಯನಿ್ನ  ಬಳಸ್ಥ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಮೇಲಾಾ ಗವನಿ್ನ  ತ್ಲುಪ್ಪದ ನಂತ್ರ, ಆರೋಹಿ ಅದರ ಪೌರ ಢತಯನಿ್ನ  

ಪ್ರಿೋಕ್ರಷ ಸಲು ಅದರ ಕಯ್ಲು  ಚ್ಚಕುವಿನ್ನೆಂದ ಕೆಳಭಾಗದ ಗುೆಂಪ್ಪನಲ್ಲು  
ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ತ್ಟೆ ತ್ಪು ನೆ. 

 ಅವನ್ನ ತೃಪ್ಪು  ಹೆಂದಿದಲ್ಲು , ಅದ್ದ ನೆಲ್ಕೆಕ  ಬಿದಾು ಗ ಕಾೆಂಡ್ದ ಬುಡ್ದಲ್ಲು  

ಗುೆಂಪ್ನಿ್ನ  ಕತ್ು ರಿಸ್ತತ್ಪು ನೆ. 

 ನೆಲ್ವು ತ್ತೆಂಬಾ ಗಟೆ್ಟಯಾಗಿದು ರೆ ಅಥವಾ ನವಿರಾದ ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  ಕಯ್ಲು  
ಮಾಡ್ಬೇಕಾದರೆ, ಹಗು ವನಿ್ನ  ಬಳಸ್ಥ ಗೊೆಂಚಲುಗಳನಿ್ನ  ಇಳಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಆರೋಹಿ ಕೂಡ್ ಕ್ರರಿೋಟವನಿ್ನ  ಸವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ತತ್ಪು ನೆ ಮತ್ತು  ಒಣ ಎಲ್ಗಳು, 

ಕವಚಗಳು ಮತ್ತು  ಚಿಪುಾ ಗಳನಿ್ನ  ತಗೆಯ್ಲತ್ಪು ನೆ. 

 ಪ್ಶಿು ಮ ಕರಾವಳಿಯಲ್ಲು  ಮತ್ತು  ಕೆಲ್ವು ಇತ್ರ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲ್ಲು , ತೆಂಗಿನ ಎಲ್ಗಳು 

ಮನೆಗಳಿಗೆ ಛಾವಣ್ಣಗಾಗಿ ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ, ಕಯಿು ನ ಸಮಯದಲ್ಲು  ಒೆಂದ್ದ ಅಥವಾ 

ಎರಡು ಕೆಳಗಿನ ಎಲ್ಗಳನಿ್ನ  ಸಹ ಕತ್ು ರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ 
 ಹಸ್ಥರು ಎಲ್ಗಳನಿ್ನ  ಕತ್ು ರಿಸ್ತವುದ್ದ ಅನಪೇಕ್ರಷ ತ್ ಎೆಂದ್ದ ಪ್ರಿಗಣ್ಣಸಲಾಗುತ್ು ದೆ 
ಏಕೆೆಂದರೆ ಇದ್ದ ಸವ ಲ್ಾ ಮಟೆ್ಟ ಗೆ ಮರಗಳ ಇಳುವರಿಯ ಮೇಲ್ ಪ್ರಿರ್ಣಮ 
ಬಿೋರುತ್ು ದೆ. 

 ಮರಗಳು ಎತ್ು ರವಿಲ್ು ದ ಕೆಲ್ವು ಸಿ ಳಗಳಲ್ಲು , ಕಯ್ಲು  ಮಾಡುವುದನಿ್ನ  

ಉದು ನೆಯ ಬಿದಿರಿನ ಕಂಬಕೆಕ  ಜೊೋಡಿಸ್ಥ, ಚ್ಚಕುವಿನ್ನೆಂದ ಗೊೆಂಚಲುಗಳನಿ್ನ  

ಕತ್ು ರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಚೆೆಂಡು ಕಬಬ ರಿ ತ್ಯಾರಿಸಲು ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಯಿಗಳು ಸಂಪೂಣಿವಾಗಿ 
ಮಾಗಿದ ಮತ್ತು  ಒಣಗುವವರೆಗೆ ಕಯ್ಲು  ಮಾಡ್ಲಾಗುವುದಿಲ್ು . 

 

 ಇಳುವರಿ 

ಸರಾಸರಿ ಇಳುವರಿ 80 - 100 ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ/ ಮರ/ ವಷ್ಿ. 11-12 ತಿೆಂಗಳ ಹಳೆಯ ತೆಂಗಿನ 
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ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  30-45 ದಿನಗಳ ಮಧೆ ೆಂತ್ರದಲ್ಲು ಕಯ್ಲು  ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ರ ತಿ ವಷ್ಿ 

ಒೆಂದ್ದ ಮರದಿೆಂದ ಸರಾಸರಿ ಎೆಂಟ ಕಯ್ಲು  ಮಾಡ್ಬಹುದ್ದ. ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಗಳು 

ವಷ್ಿಪೂತಿಿ ಉತ್ಪಾ ದಕವಾಗಿವೆ 
 

 ಸಂಗರ ಹಣೆ ಮತೆ್ತ  ಸಾಗಣೆ 
ಕಟಾವು ಮಾಡಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಒೆಂದ್ದ ತಿೆಂಗಳ ಕಾಲ್ ನೆಲ್ದ ಶೇಖರಣೆಯಿೆಂದ 
ಮಸಾಲ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಳುಗಳನಿ್ನ  ಸ್ತಧಾರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಈ ಅಭೆಾ ಸವು 

ಹಸ್ಥರು ಅಥವಾ ಸವ ಲ್ಾ  ಕಡಿಮ್ಮ ಪೌರ ಢ ಕಾಯಿಗಳಲ್ಲು  ಅಪೇಕ್ಷಣ್ಣೋಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳನಿ್ನ  
ಉತು ೋಜಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸವು ದಪ್ಾ ವಾಗಿ ಮತ್ತು  ಗಟೆ್ಟಯಾಗಿ ಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ದೆ, ಹಿೋಗಾಗಿ 

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಉತ್ಪಾ ದನೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು  ಸೂಕು ವಾದ ವಸ್ತು ವನಿ್ನ  ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಇದ್ದ 

ಕಾಳುಗಳ ಒಳಗಿನ ನ್ನೋರನಿ್ನ  ಹಿೋರಿಕಳು ಲು ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. ಕಾಳುಗಳು ಶೆಲ್ು ೋಡೆಯಿೆಂದ 

ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಿ ಬೇಪ್ಿಡುತ್ು ವೆ. ಹಾಗೆಯೇಡಿ-ಹಸ್ಥಕ ೆಂಗುೊ  ಲ್ಭವಾಗಿದೆ. 

ನೆಲ್ದ ಶೇಖರಣೆಯ ನಂತ್ರ, ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಸಂಸಕ ರರ್ಣ ಕೇೆಂದರ ಕೆಕ  ಸಾಗಿಸಬಹುದ್ದ. 

ಸ್ಥಪ್ಲಾ ಯಲ್ಲು ನ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಗಳು ತ್ತೆಂಬಾ ಬೃಹತ್ಾ ರಮಾಣದಲ್ಲು ರುತ್ು ವೆ. ಟರ ಕ್ಗಳು ಅಥವಾ 

ಬಂಡಿಗಳಲ್ಲು  ಸಾಗಿಸ್ತವ ಮೊದಲು ಅವುಗಳನಿ್ನ  ಮೊದಲು ತಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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ಅಧಾಾ ಯ 2 

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 
 
 

                             ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ಉತಾಾ ದನೆಗೆ ಫಿ್ೀಚಾರ್ಟಭ 
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 ಕೊಯಿ್ಲ  

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಉತ್ಪಾ ದನೆಗೆ ತೆಂಗಿನ ಕಯಿು ನ ಪ್ಕವ ತಯ ಹಂತ್ವು ಬಹಳ 
ನ್ನರ್ಣಿಯಕವಾಗಿದೆ. ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ಗುಣಮಟೆ ವು ಬಳಸ್ಥದ ತೆಂಗಿನ 

ಕಾಯಿಯ ಗುಣಮಟೆ ವನಿ್ನ  ಅವಲಂಬಿಸ್ಥರುತ್ು ದೆ. ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  

ತ್ಯಾರಿಸಲು ಸ್ತಮಾರು 11-12 ತಿೆಂಗಳ ಸಂಪೂಣಿ ಪ್ಕವ ವಾದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  

ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬಲ್ಲಯದ ಕಾಯಿಗಳು ರಬಬ ಕಾಿಳುಗಳನಿ್ನ  ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

ದ್ದವಾಿಸನೆ ಬಿೋರುವ ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  ಆಯೆಕಮಾಡ್ಬಾರದ್ದ. 

ನೆಲದ ಸಂಗರ ಹಣೆ 

ತೆಂಗಿನ ನೆಲ್ದ ಶೇಖರಣೆಯನಿ್ನ  ಒೆಂದ್ದ ತಿೆಂಗಳ ಅವರ್ಧಗೆ ಮಾಡ್ಬೇಕು. ಈ 

ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲ್ಲು , ತೆಂಗಿನ ನ್ನೋರು ಹಿೋರಿಕಳುು ತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಕನಿಲ್ು ಪ್ಾ ವಾಗಿ ಮತ್ತು  

ಗಟೆ್ಟಯಾಗಿ ಬೆಳೆಯ್ಲತ್ು ದೆ, ಹಿೋಗಾಗಿ ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಉತ್ಪಾ ದನೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು  ಸೂಕು ವಾದ 

ವಸ್ತು ವನಿ್ನ  ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ನಂತ್ರ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ತಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

             ಕಳಚುವುದು 
             ಹಟೆ  ತಗೆದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಒಣಗಲು ಒಳಗಾಗುತ್ು ದೆ. ಒಣಗಿಸ್ತವ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯ್ಲ ಈ     

ಕೆಳಗಿನ ಹಂತ್ಗಳನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿದೆ 
 ಕನಿಲ್ ಅನಿ್ನ  ಮುರಿಯದೆ ಡಿಶೆಲ್ಲು ೆಂಗ್ – ಹರಗಿನ ಸ್ಥಪ್ಲಾ  ತಗೆಯ ಸ್ಥಪ್ಲಾ . 

ಇದನಿ್ನ  ಕೈಯಾರೆ ಅಥವಾ ಯಾೆಂತಿರ ಕವಾಗಿ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

  ಪೆಾ ರಿೆಂಗ್ – ಬ್ರರ ನೆೆ ಸೆಾ  ತಗೆಯ್ಲವುದ್ದ. ಪೆಾ ರಿೆಂಗಾು ಕುಗಳನಿ್ನ  ಬಳಸ್ಥ ಕೈಯಾರೆ 

ಸಾಕ ರಪಾಮ ಡುವ ಮೂಲ್ಕ ಇದನಿ್ನ  ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲ್ಲು  

ಸ್ತಮಾರು 15% ಕಾಳುಗಳು ಕಳೆದ್ದ ಹೋಗುತ್ು ವೆ. ಮ್ಮಕೆಾ ನ್ನಕಲಾಾ ೆ ರಿೆಂಗ್ ಅನಿ್ನ  

ಸಹ ಬಳಸಬಹುದ್ದ. 

 ಕನಿಲ್ಮ ೋಲ್ಮ ೈಗೆ ಅೆಂಟ್ಟಕೆಂಡಿರುವ ಉಳಿದಿರುವ ಟ್ಟಸೆಾ  ಕಣಗಳನಿ್ನ  ತಗೆದ್ದ 
ಹಾಕಲು ಕಾಳುಗಳನಿ್ನ  ತ್ಳೆಯ್ಲವುದ್ದ. ಇದನಿ್ನ  ಶುದಧ  ಕುಡಿಯ್ಲವ ನ್ನೋರನಿ್ನ  

ಬಳಸ್ಥ ಮಾಡ್ಬೇಕು. 

 ತೆಂಗಿನ ನ್ನೋರನಿ್ನ  ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡ್ಲು ಪೆಾ ರೆಡ್ಕ ನಿಲ್ ಅನಿ್ನ  ಎರಡು 
ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ು ರಿಸ್ಥ. 
 

ಬಿ್ೆಂಚಿೆಂಗ್ 
ಕಾಳುಗಳನಿ್ನ  ಬಾು ೆಂಚಿೆಂಗೆಾ ೆ ೆಂಕ್ನಲ್ಲು  8-10 ನ್ನಮಿಷ್ಗಳ ಕಾಲ್ ಕುದಿಯ್ಲವ ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  

ಮುಳುಗಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ಯಾಿಯವಾಗಿ ನೇರ ಸೆ್ಥ ೋಮ್ಅನಿ್ನ  88°ಸ್ಥನಲ್ಲು  5 ನ್ನಮಿಷ್ಗಳ 

ಕಾಲ್ ಕನಿಲ್ಗಳ ಮೂಲ್ಕ ಹಾದ್ದ ಹೋಗುವುದನಿ್ನ  ಸಹ ಕನಿಲ್ಗಳ ಬಾು ೆಂಚಿೆಂಗ್
ಗಾಗಿ ಮಾಡ್ಬಹುದ್ದ. ಬಾು ೆಂಚಿೆಂಗಿಿಲ್ಲೋೆಂಧರ  ಮತ್ತು  ವೈರಸ್ಗಳನಿ್ನ  ಕಲುು ತ್ು ದೆ. ಉತ್ು ಮ 

ಗುಣಮಟೆ ದ ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಪುಡಿಯನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲು ಬಾು ೆಂಚಿೆಂಗ್ ಒೆಂದ್ದ 
ನ್ನರ್ಣಿಯಕ ಹೆರ್ಜಜ ಯಾಗಿದೆ. 
  

 ವಿರ್ಜನೆ 
ಕತ್ು ರಿಸ್ಥದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಸಣಣ  ತ್ತೆಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ು ರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದನಿ್ನ  

ವಿಭಜಕ ಬಳಸ್ಥ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದ್ದ ಸ್ತತಿು ಗೆ ತ್ಲ್ಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವ ಪ್ರಿರ್ಣಮ 
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ಪುಲ್ವ ರೈಜಆಿಗಿದೆ. ಸ್ತತಿು ಗೆಯ ತ್ಲ್ಗಳು ತೆಂಗಿನ ಮಾೆಂಸವನಿ್ನ  ಬಡಿದ್ದ 

ಪುಡಿಮಾಡುತ್ು ವೆ. 

ವಿಭಜಕವು 1 ಮಿಮಿೋನ್ನೆಂದ 5 ಮಿಮಿೋವರೆಗೆ ನ್ನರಂತ್ರವಾಗಿ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಗಳನಿ್ನ  

ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತವ ಸಾಮಥೆ ಿವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. ವಿವಿಧ ಆಕಾರಗಳು ಮತ್ತು  ಅಲಂಕಾರಿಕ 

ಕಡಿತ್ಗಳನಿ್ನ  ಸಹ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

 ಒಣಗಿಸುವುದು 
ಕಣಗಳನಿ್ನ  ಒಣಗಿದ ನಂತ್ರ ಒಣಗಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ; ಒಣಗಿಸ್ತವ ಕಠಡಿಯಲ್ಲು ನ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನವನಿ್ನ  ಸ್ತಮಾರು 80-90 ° ಸ್ಥನಲ್ಲು  40-45 ನ್ನಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ 

ನ್ನವಿಹಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅೆಂತಿಮ ಉತ್ಾ ನಿ ದ ಗರಿಷಿ್  ತೇವಾೆಂಶವು 3%ಆಗಿರಬೇಕು; ಈ 

ತೇವಾೆಂಶದಲ್ಲು  ಮಾತ್ರ , ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಹೆಚಿು ದ ಶೆಲ್್ಲ ಜ ೋವನವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ. ಕೆಳಗಿನ 

ರಿೋತಿಯ ಡೆರ ೈಯರ್ಗಳನಿ್ನ  ಬಳಸಬಹುದ್ದ. 

 ಟ್ರ ೀಡ್ರ ೈಯರ್ 
ಸಣಣ  ಕಣಗಳು ಟ್ಟರ ೋಗಳಲ್ಲು  ಏಕರೂಪ್ವಾಗಿ ಹರಡುತ್ು ವೆ. ಏಕರೂಪ್ದ 

ಒಣಗಿಸ್ತವಿಕೆಯನಿ್ನ  ಖಚಿತ್ಪ್ಡಿಸ್ಥಕಳು ಲು ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲು  ಕಣಗಳನಿ್ನ  
ಸಾೆಂದಭಿಿಕವಾಗಿ ಕಲ್ಕ್ರ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲು  ಟ್ಟರ ೋಗಳನಿ್ನ  

ಎರಡು ಬಾರಿ ಸರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಏಕರೂಪ್ದ ಒಣಗಿಸ್ತವಿಕೆಯನಿ್ನ  
ಖಚಿತ್ಪ್ಡಿಸ್ಥಕಳು ಲು ಮತ್ತು  ರೂಪುಗೊೆಂಡಿರುವ ಯಾವುದೇ ಉೆಂಡೆಗಳನಿೂ  
ಒಡೆಯಲು ಪ್ದಾಥಿಗಳನಿ್ನ  ಮೇಲ್ಕೆಕ  ತ್ು ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ರೀಟ್ರಿ ಡ್ರ ೈಯರ್ 
ಈ ವೆ ವಸಿಯ್ಲ ಸ್ಥಲ್ಲೆಂಡ್ರಾಕಾರದ ತಿರುಗುವ ಡ್ರ ಮ್ ಅನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿರುತ್ು ದೆ, 

ಅದರಲ್ಲು  ತೆಂಗಿನ ಪುಡಿಯನಿ್ನ  ಹಾಪ್ಬಿಳಸ್ಥ ನ್ನೋಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ವೈಬ್ರರ ದರ ವ ಬೆಡ್್ ರ ೈಯರ್ 
 

ಇದ್ದ ದರ ವಿೋಕರಣಕೆಕ  ಬಾಹೆ  ಸಹಾಯವಾಗಿ ಕಂಪ್ನಗಳನಿ್ನ  ಬಳಸ್ತವ ಮೂಲ್ಕ 
ದರ ವಿೋಕರಿಸ್ಥದ ಹಾಸ್ಥಗೆ ತಂತ್ರ ಗಳ ವಿಸು ರಣೆಯಾಗಿದೆ. ಕಂಪ್ನಗಳು ಆಕಷ್ಿಣೆಯ ಅೆಂತ್ರ-

ಕಣದ ಬಲ್ಗಳನಿ್ನ  ಒಡೆಯ್ಲತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ದರ ವಿೋಕರಣದ ಗುಣಮಟೆ ವನಿ್ನ  
ಸ್ತಧಾರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

 

 ತಂಪ್ಯಗಿಸುವಿಕೆ ಮತೆ್ತ  ಗೆರ ೀಡಿೆಂಗ್ 
ಒಣಗಿದ ಉತ್ಾ ನಿ ವನಿ್ನ  ಸೆ ೋನೆು ಸ್ಥೊ ೆ ೋಲ್ಕ ೋಷೆ್ ಕಗಳಲ್ಲು  ಸ್ತತ್ತು ವರಿದ ತ್ಪಪ್ಮಾನಕೆಕ  
ತ್ಣಣ ಗಾಗಲು ಅನ್ನಮತಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ಒರಟಾದ, ಮಧೆ ಮ, ಉತ್ು ಮವಾದ 

(ಮೆಾ ಕರೂನ್ಸ) ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚು ವರಿ ಉತ್ು ಮ ಶೆರ ೋಣ್ಣಗಳಾಗಿ ವಿೆಂಗಡಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 12, 14 

ಮತ್ತು  16 ಜಾಲ್ರಿಯಂತ್ಹ ವಿಭಿನಿ  ಪ್ರದೆಯೆಂದಿಗೆ ಕಂಪ್ಪಸ್ತವ ಪ್ರದೆಯಲ್ಲು  

ಗೆರ ೋಡಿೆಂಗೊ ೆಂಭವಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಗೆರ ೋಡಾಮ ಡಿದ ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್ಗೆ ಹೋಗುತ್ು ದೆ. 

ಸಂಪೂಣಿ ಯಾೆಂತಿರ ೋಕೃತ್ ಸಸೆ ಗಳಲ್ಲು , ತಂಪಾಗಿಸ್ತವ ವೆ ವಸಿಯನಿ್ನ  ಒಣಗಿಸ್ತವ 

ವೆ ವಸಿಯಲ್ಲು  ಸಂಯೋಜಿಸಲಾಗಿದೆ. 
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                 ಪ್ಯಾ ಕೇಜೆಂಗ್ 

        ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಬೃಹತ್ಾ  ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ ಅgÉ ಸವ ಯಂಚ್ಚಲ್ಲತ್ವಾಗಿ ಪೆಾ Pï 

ªÀiÁಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಚಿಲ್ು ರೆ ಪೆಾ ಕೇಜ್ ಗಳಿಗಾಗಿ ಸವ ಯಂಚ್ಚಲ್ಲತ್ ಫ್ಲªÀiï ¦ü¯ï ¹¯ï AiÀÄAತ್ರ ಗಳನಿ್ನ  

ಉಪ್ಯೋಗಿಸ್ಥ ಪೆಾ Pï ªÀiÁಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

                ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯಲಿ್ಲ  ನಿಣಾಭಯಕ ಅೆಂಶಗಳು 
 ಉತ್ು ಮ ಗುಣಮಟೆ ದ ಕಯ್ಲು  ಮಾಡಿದ ಕಾಯಿಗಳನಿ್ನ  ಮಾತ್ರ  ಬಳಸಬೇಕು 

(ಬಿದು ವುಗಳಲ್ು ). 

 ನೈಮಿಲೆ್ ವಿಲ್ು ದ ನ್ನೋರಿನ ಬಳಕೆ¬ÄAzÀ ಸೂಕ್ಷಮ  ಜಿೋವಿಗಳಿೆಂದಾಗಿ ಉತ್ಾ ನಿ ªÀÅ 

ಹಾಳಾಗುvÀÛzÉ.  

 ತ್ಳೆಯ್ಲವ ನ್ನೋರು ನೈಮಿಲೆ್ ವಿಲ್ು ದಿದು ರೆ ಸಾಲ್ಮ ನೆಲಾು ದಂತ್ಹ 
ರೋಗಕಾರಕಗಳಿೆಂದ ವಿಷ್ವು ಕೂಡ್ ಸಾಧೆ . 

 ನ್ನೋರಿನಲ್ಲು  ಯಾವುದೇ ರಾಸಾಯನ್ನಕ ಅವಶೇಷ್ಗಳ ಉಪ್ಸಿ್ಥ ತಿಯ್ಲ ಅೆಂತಿಮ 
ಉತ್ಾ ನಿ ದಲ್ಲು  ತ್ೋರಿಸಲ್ಾ ಡುತ್ು ದೆ 

 ಹಾಳಾಗುವ ಜಿೋವಿಗಳನಿ್ನ  ನ್ನಷಿಕ ರಯಗೊಳಿಸಲು ಹಾಗೂ ಅೆಂತಿಮ ಉತ್ಾ ನಿ  
ಬಣಣ ವನಿ್ನ  ವರ್ಧಿಸಲು ಬಾು ೆಂಚಿೆಂUï vÀಪ್ಮಾನದ ಸರಿಯಾದ ನ್ನಯಂತ್ರ ಣ 

ಅತೆ್ ಗತೆ್ . 

 ಒಣಗಿಸ್ತವ ತ್ಪಪ್ಮಾನ ನ್ನಯಂತ್ರ ಣವು ಉತ್ಾ ನಿ ದ ಶೆಲ್್ಲ ಜ ೋವನ ಹಾಗೂ ಬಣಣ  
ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸನೆಯಂತ್ಹ ಆಗಿನಲ್ಪೆ್ಪ ಕುು ಣಲ್ಕ್ಷಣಗಳ ಮೇಲ್ ಪ್ರ ಭಾವ 
ಬಿೋರುವಲ್ಲು  ಅತೆ್ ೆಂತ್ ಮಹತ್ವ ದಾು ಗಿದೆ. 

 ಜರಡಿ ಮತ್ತು  ವಿಭಜಕ, ಚೆನಿ್ನ ಗಿ ನ್ನವಿಹಿಸದಿದು ರೆ, ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯಲ್ಲು  ಸಣಣ  

ಲ್ೋಹದ ತ್ತೆಂಡುಗಳು ಉೆಂಟಾಗಬಹುದ್ದ. 

 ಬಳಸ್ಥದ ಚಿೋಲ್ಗಳು ಉತ್ು ಮವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು  ಒಣVgÀಬೇಕು. 

 ತೇವಗೊಳಿಸ್ಥದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಬೇಗನೆ ಬೂಸೆ್ತ  ಹಾಳಾಗುವಿಕೆಯನಿ್ನ  ಬೆಳೆಸ್ತತ್ು ದೆ 
ಅದ್ದ ಹಳದಿ ಅಥವಾ ಕಪುಾ  ಬಣಣ ಕೆಕ  ತಿರುಗುತ್ು ದೆ. 

 ತೇವವಾದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಕೂಡ್ ಒರಟಾಗಿ ಪ್ರಿಣಮಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ಈ ಕಳೆತ್ವು 

ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಹೈಡರ ಲೈಟ್ಟಕ್ ಆಗಿದ್ದು , ಆಕ್ರೊ ಡೇಟ್ಟªï §ದಲ್ಲಗೆ ಬೂಸೆ್ತ ಗಳಿೆಂದ 

ಉತ್ಾ ತಿು ಯಾಗುವ ಕ್ರಣವ ಗಳಿೆಂದ ಉೆಂಟಾಗುತ್ು ದೆ, ಕಬುಬ ಗಳು ಸಾಬೂನ್ನ ವಾಸನೆ 

ಮತ್ತು  ರುಚಿಯಾಗಿ ಪ್ರಿಣಮಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

 ಆದು ರಿೆಂದ ಉತ್ು ಮ ಸಿ್ಥ ತಿಯಲ್ಲು  ಶೇಖರಿಸ್ಥಡುವುದ್ದ, ಸ್ತಮಾರು 10-15 r ಸ್ಥ ಸಾಪೇಕ್ಷ 

ಆದರ ಿತಯಲ್ಲು  50% ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನಿ್ನ  ಹಲ್ವು ತಿೆಂಗಳುಗಳವರೆಗೆ ಇಡ್ಲು 

ಅಗತೆ್ . 
 

 ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಅಪ್ಯಯಗಳು 

 ಜೈವಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಮಾಲ್ಲನೆ ವನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿವೆ 
o ಸಾಲ್ಮ ನೆಲಾು , ಲ್ಲಸೆ ೋರಿಯಾ ಮೊನಸೈಟೊರ್ಜನ್ಸೊ , ಎಸು ರಿಸ್ಥಯಾ 

ಕೋಲ್ಲಯಂತ್ಹ ರೋಗಕಾರಕಗಳು 
o ಒಯಿಲೇಜ್ ಉೆಂಟ ಮಾಡುವ ಮತ್ತು  ಜಿೋವಾಣ್ಣ ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ತವ 
ಜಿೋವಾಣ್ಣ ಮತ್ತು  ಬೂಸೆ್ತ . 
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 ಕ್ರೋಟ ನ್ನಶಕಗಳು ಮತ್ತು  ಅವಶೇಷ್ಗಳಂತ್ಹ ರಾಸಾಯನ್ನಕ ಅಪಾಯಗಳು – 
ಅನ್ನಮೊೋದಿಸದ ರಾಸಾಯನ್ನಕಗಳು ಮತ್ತು  ಅನ್ನಮೊೋದಿಸದ ಮಟೆ ಗಳು. 

 ಭೌತಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಹರಗಿನ ವಸ್ತು  ಮತ್ತು  ಲ್ೋಹದ ತ್ತಣ್ಣಕುಗಳು ಚೂರು 
ಚೂರು/ ಗೆರ ೋಡಿೆಂಗಾಕಯಾಿಚರಣೆಗಳಿೆಂದ
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     ಅಧಾಾ ಯ 3 

                    ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ ಪ್ಯಾ ಕೇಜೆಂಗ್ 
 

               ಕಿಷ ೀಣಗಳುು ವ ಅೆಂಶಗಳು 
ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಗೆ ಸೂಕು ವಾದ ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂUï ªÀ¸ÀÄÛ/ ಪೆಾ ಕೇfUï «zsÁ£Àವನಿ್ನ  

ಆಯೆಕ  ಮಾಡ್ಲು, ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ಗುಣಮಟೆ ದ ಮೇಲ್ ಪ್ರಿರ್ಣಮ 

ಬಿೋರುವ ಅೆಂಶಗಳನಿ್ನ  ತಿಳಿದ್ದಕಳುು ವುದ್ದ ಅತೆ್ ಗತೆ್ ªÁVzÉ. 

ತೇವಾೆಂಶ 
ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ªÁvÁªÀgÀtzÀ vÉÃªÁA±ÀªÀ£ÀÄß »ÃgÀÄªÀ UÀÄt ºÉÆA¢zÀÄÝ, ಈ ಉತ್ಾ ನಿ ಕೆಕ  

ಉತ್ು ಮ ತೇವಾೆಂಶ ತ್ಡೆ ಗುಣಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವ ವಸ್ತು  ಅಗತೆ್ ವಿದೆ. 

ಪ್ರಿಮಳ / ಸುವಾಸ್ನೆಯ ನಷ್ಟ  

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಗಮನ್ನಹಿವಾಗಿ ಹೆಚಿು ನ ಮಟೆ ದ ಕಬಬ ನಿ್ನ  
ಹೆಂದಿರುತ್ು ದೆ. ಇದ್ದ fqÀÄØ¨sÀjvÀ C£ÀÄ¥ÀAiÀÄÄPÀÛ ªÁ¸À£ÉUÉ(ºÉÊqÉÆæÃ¯ÉÊnPï gÁå¤ìrnUÉ) 

ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. ರಾನ್ನೊ ಡ್ ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಅದರ ನೈಸಗಿಿಕ ಸ್ತವಾಸನೆಯನಿ್ನ  

ಕಳೆದ್ದಕಳುು ತ್ು ದೆ. 

ಕಿೀಟ್ಗಳ ಬ್ಧೆ 
ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿAiÀÄ ಕ್ರೋಟಗಳ ಹಾವಳಿಯಿೆಂದಾಗಿ ಹಾಳಾಗುವ ಸಾಧೆ ತಯಿದೆ, 

ಇದ್ದ ಹೆಚಿು ನ ತೇವಾೆಂಶ, ಶಾಖ ಮತ್ತು  ಆಮು ಜನಕದಿೆಂದಾಗಿ ಮತ್ು ಷೆ್ಟ  ವೇಗವನಿ್ನ  

ಪ್ಡೆಯಬಹುದ್ದ. 

ಸೂಕ್ಷಮ  ಜೀವಿಯ ಮಾಲ್ಲನಾ  
65% ಮತ್ತು  ಅದಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಹೆಚಿು ನ ಆದರ ಿತಯ ಸಿ್ಥ ತಿಯಲ್ಲು , ತೇವಾೆಂಶ ಹಿೋರಿಕಳುು ವಿಕೆ 

ಸಂಭವಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಒೆಂದ್ದ ನ್ನದಿಿಷೆ್  ಮಟೆ ದ ತೇವಾೆಂಶವನಿ್ನ  ಮಿೋರಿ, ಸೂಕ್ಷಮ  ಜಿೋವಿಯ 

ಬೆಳವಣ್ಣಗೆಯಿೆಂದಾಗಿ ಹಾಳಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿಯ ಪ್ಯಾ ಕೇಜೆಂಗ್ ಅವಶಾ ಕತಗಳು 
     

 ನ್ನವಿಹಣೆ, ಸಾಗಾಣ್ಣಕೆ, ಸಂಗರ ಹಣೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲು  ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ 

ಕಾಯಿ     ಗುಣಮಟೆ ವನಿ್ನ  ಕಾಯ್ಲು ಕಳು ಲು, ಬಳಸಬೇಕಾದ ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂUï ªÀಸ್ತು ವನಿ್ನ  

ಕ್ರರ ಯಾತ್ಮ ಕ ಹಾಗೂ ªÀiÁgÀÄPÀmÉÖAiÀÄ ಅವಶೆ ಕತಗಳನಿ್ನ  ಗಮನದಲ್ಲು ಟೆ ಕೆಂಡು ಆಯೆಕ  

ಮಾಡ್ಬೇಕು. 
 

¸ÁªÀiÁ£ÀåªÁV ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ ಅವಶೆ ಕತಗಳ£ÀÄß, ಕೆಳಗೆ ಪ್ಟೆ್ಟ  

ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ: 

 ಉತ್ಾ ನಿ  ಸ್ಟೋರಿಕೆ ಮತ್ತು  ಹಾಳಾUÀÄ«PÉ¬ÄAzÀ ರಕ್ರಷ ಸಬೇಕು. 

 ಬೆಳಕು, ಶಾಖ, ತೇವಾೆಂಶ ಮತ್ತು  ಆಮು ಜನಕ ದಂತ್ಹ ವಾತ್ಪವರಣದ ಅೆಂಶಗಳ ವಿರುದಧ  ರಕ್ಷಣೆ 

ನ್ನೋಡ್ಬೇಕು. ಆಯು  ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂUï ªÀಸ್ತು UÀ¼ÀÄ ಹೆಚಿು ನ ನ್ನೋರಿನ ಆವಿ ಮತ್ತು  ಆಮು ಜನಕ ತ್qÉAiÀÄÄªÀ 

±ÀQÛAiÀÄ£ÀÄß ಹೆಂದಿರಬೇಕು 

 ಪ್ರಿಮಳ/ಸ್ತವಾಸನೆ ನಷೆ್  ಮತ್ತು  ಬಾಹೆ  ವಾಸನೆಯನಿ್ನ  ತ್ಡೆAiÀÄÄªÀ UÀÄtªÀ£ÀÄß 
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ಹೆಂದಿರಬೇಕು 

 ಮೇಲ್ಲನ ಕ್ರರ ಯಾತ್ಮ ಕ ಅವಶೆ ಕತಗಳ ಜೊತಗೆ, ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂUï ªÀಸ್ತು  ಉತ್ು ಮ 

ಯಂತ್ರ  ¸ÁªÀÄxÀåð ªÀÄvÀÄÛ ಮುದರ ಣ ಸಾಮಥೆ ಿವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬೇಕು. ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂUï 

ªÀಸ್ತು  ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಿ ಲ್ಭೆ ವಿರಬೇಕು ಮತ್ತು  ಬಿಸಾಡ್ಬಹುದಾದಂತಿರಬೇಕು. 
 

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿಗಾಗಿ ಪ್ಯಾ ಕೇಜೆಂUï ªÀಸೆು UÀ¼ÀÄ 

               ಬೃಹvï ¥Áåಕೇಜೆಂಗ್ 

ಬೃಹvï ¥ÁåPÉÃfAUïUÀ¼Àಲ್ಲು , ಜಂಬೋ ಚಿೋಲ್ಗಳು ಎೆಂದ್ದ ಸಾಮಾನೆವಾಗಿ ಕರೆಯಲ್ಾ ಡುವ 

ಹೆಂದಿಕಳುು ವ ಮಧೆ ೆಂತ್ರ ಬೃಹvï PÀAಟೇನರ್ಗಳನಿ್ನ (ಎರ್ಫಐಬಿಸ್ಥ) ಬಳಸ್ತವುದ್ದ ಪ್ರ ಸ್ತು ತ್ 

ಪ್ರ ವೃತಿು  ಆಗಿದೆ. ಈ ಚಿೋಲ್ಗಳು 1 ಟನ್ಸ ªÀgÉUÉ ಸಾಮಥೆ ಿ ಹೆಂದಿವೆ. ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಈ 

ಚಿೋಲ್ಗಳನಿ್ನ  ಬಟೆ್ಟಯಿೆಂದ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದರೆ ಪ್ರ ಸ್ತು ತ್ ಮುಖೆವಾಗಿ ಪಾು ಸೆ್ಥ ಕ್ 

(ಪ್ಪಪ್ಪ) ಬಟೆ್ಟಯಿೆಂದ ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದನಿ್ನ  ಲೆಾ ಮಿನೇmï ªÀiÁಡ್ಬಹುದ್ದ ಅಥವಾ 

ಒಳಗಿನ ಪಾು ಸೆ್ಥ Pï ಫೆ್ಲ ಬಿರ ಕ್ ಅನಿ್ನ  ಒದಗಿಸಬಹುದ್ದ. ಯ್ಲವಿ QgÀtUÀ½AzÀ GAmÁUÀÄªÀ 

ಅವನತಿAiÀÄ ವಿರುದಧ ವಾಗಿ ಪ್ಪಪ್ಪ ಫೆ್ಲ ಬಿರ ಕ್ ಅನಿ್ನ  ಸಿ್ಥ ರಗೊಳಿಸಲಾಗಿದೆ. ಲ್ೋಡ್/ 

ಇಳಿಸ್ತವಿಕೆಯ ಕಾಯಾಿಚರಣೆಗಳಲ್ಲು  ನೇತ್ತ ಹಾಕಲು ಚಿೋಲ್ಗಳಿಗೆ ಭತಿಿ ಮತ್ತು  ಡಿಸಾು eïð 

ಜೊೋಲ್ಲಗಳನಿ್ನ  ನ್ನೋಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

             ಎರ್ಫಐಬಿಸ್ಥಗಳು ವಿವಿಧ ಪ್ರ ಯೋಜನಗಳನಿ್ನ  ನ್ನೋಡುತ್ು ವೆ: 

 ಚಿೋಲ್ಗಳು ಹೆಂದಿಕಳುು ವ, ಬಾಗಿಕಳು ಬಹುದಾದ ಮತ್ತು  ಬಾಳಿಕೆಬರುವಂತ್ಹವು. 

 ಕಣಗಳು, ಪುಡಿ, ಚಕೆಕ ಗಳು ಮತ್ತು  ಯಾವುದೇ ಉಚಿತ್ ಹರಿಯ್ಲವ ವಸ್ತು ಗಳ 

ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ಗಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದ್ದ. 

 ಉತ್ಾ ನಿ ವೆ ಥಿªÁUÀÄ«PÉ / ಸ್ಟೋರಿಕೆ ಮತ್ತು  ಅವೆ ವಹಾರವನಿ್ನ  ತ್ಪ್ಪಾ ಸಬಹುದ್ದ. 

 ನ್ನವಿಹಣೆಯನಿ್ನ  ಯಾೆಂತಿರ ಕಗೊಳಿಸಲ್ಾ ಟೆ್ಟ ರುವುದರಿೆಂದ, ಕಡಿಮ್ಮ ಕಾಮಿಿಕರ 

ಅಗತೆ್ ವಿದೆ. 

 ಲ್ೋಡ್ ªÀiÁಡ್ಲು ಮತ್ತು  ಇಳಿ¸ÀÄªÀ ಸಮಯ ಉಳಿತ್ಪಯªÁUÀÄvÀÛzÉ. 

 ಬೆಾ ಗ್ಗಳು ಕಡಿಮ್ಮ ತೂಕ ಹೆಂದಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಆದು ರಿೆಂದ, ಸರಕು 

ವೆಚು ವನಿ್ನ  ಕಡಿಮ್ಮ ಮಾಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
 

                          ಸಾೆಂಸಿ್ಥ ಕ ಪ್ಯಾ ಕೇಜುಗಳು 
2 ಕೆಜಿಯಿೆಂದ 10 ಕೆಜಿವರೆಗಿನ ಸಾಮಥೆ ಿದ ಸಾೆಂಸಿ್ಥ ಕ ಪೆಾ ಕ್ಗಳನಿ್ನ  ಸಹ 

ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಟ್ಟನ್ಸ ¥ÉèÃm PÀAಟೇನರ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಸಣಬಿನ ಚಿೋಲ್ಗಳಂತ್ಹ 

ಸಾೆಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ವಸ್ತು ಗಳನಿ್ನ  ಪ್ರ ಸ್ತು ತ್ ಲೆಾ ಮಿನೇಟ್ಟqï ¥Ëಚ್ಗಳು ಮತ್ತು  ¥Áèöå¹ÖPï 

£ÉÃAiÀÄÝ ಚಿೋಲ್ಗಳಂತ್ಹ ವಸ್ತು UÀ¼À£ÀÄß ಬದಲಾV G¥ÀAiÉÆÃV¸À̄ ÁUÀÄwÛzÉ. ಚಿೋಲ್ಗಳು 

ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಬಿಒಪ್ಪಪ್ಪ ಬಹುವಣಿ ಮುದಿರ ತ್ ¯Áå«Ä£ÉÃmÉqï ನೇಯು  

ಚಿೋಲ್ಗ¼ÁVgÀÄvÀÛªÉ. ಈ ಚಿೋಲ್UÀ¼ÀÄ ಗಸಟೆ್ಟ ಡ್ (CAa£À ¥ÀnÖ), ಕ್ರಟಕ್ರ ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ಷಮ  

ರಂಧರ ವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬಹುದ್ದ. 
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                 3.3.3 UÁæºÀPÀ ¥ÁåPÉÃdUÀ¼ÀÄ 

ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ವೆಾ ಪಾರಿಗಳು/ರಫ್ತು ದಾರರಿಗೆ ದೇಶಿೋಯ ಮತ್ತು  ರಫ್ತು  

ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಗೆ ಗಾರ ಹಕ ಪೆಾ ಕ್ ಆಯೆಕ ಯಲ್ಲು  ಲ್ಭೆ ವಿರುವ ಆಯೆಕ ಗಳು ಸಾಕಷೆ್ಟ  
ವಿಸಾು ರವಾಗಿವೆ. ºÉÃUÁzÀgÀÆ, ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ ªÀ¸ÀÄÛ/ ವೆ ವಸಿಯ ಆಯೆಕ /Dರಿಸ್ತವಿಕೆ ಹಲ್ವಾರು 

ಅೆಂಶಗಳ ಮೇಲ್ ಅವಲಂಬಿತ್ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ, ಇವುಗಳನಿ್ನ  ಕೆಳಗೆ ವಿಶಾಲ್ವಾಗಿ ಪ್ಟೆ್ಟ  

ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ: 

 ±ÉÃRgÀuÁ Cವರ್ಧ ಅೆಂದರೆ ತೇವಾೆಂಶ ತಗೆಯ್ಲವಿಕೆ, ಸ್ತವಾಸನೆ ಉಳಿಸ್ಥಕಳುು ವಿಕೆ, 

ಬಣಣ ಹಿೋನತ ಇತೆ್ಪ ದಿಗಳಿೆಂದ ಉತ್ಾ ನಿ ಕೆಕ  ಅಗತೆ್ ವಿರುವ ರಕ್ಷಣೆ (ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ 

ಶುೆಂಠಿಯ ಪುಡಿಯ ಸಂದಭಿದಲ್ಲು  ಇದ್ದ ಹೆಚ್ಚು  ನ್ನರ್ಣಿಯಕ). 

 ಸಂಗರ ಹಣೆ, ಸಾರಿಗೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲು £À ಹವಾಮಾನ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತಿಗಳು. 

 ಮಾರುಕಟೆ್ಟಯ ಪ್ರ ಕಾರ/ ವಲ್ಯ. 

 ಗಾರ ಹಕರ ಆದೆ ತಗಳು. 

 ಸೆಂದಯಿದ ಆಕಷ್ಿಣೆ ಮತ್ತು  ಮುದರ ಣ ¸ÁªÀÄxÀåð 
 

           ಸಾಮಾನಾ ವಾಗಿ ಬ್ಳಸುವ ಗಾರ ಹಕ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ «zsÀUÀ¼ÀÄ/¥ÀæPÁgÀUÀ¼ÀÄ 
 

 ಪಾು ಸೆ್ಥ Pï ªÀÄÄZÀÄÑ¼À M¼ÀUÉÆAqÀ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಗಳ ಮತ್ತು  ಆಕಾರಗಳ ಗಾಜಿನ ಬಾಟಲ್ಲಗಳ°è 

ಲ್ೋಹ ಅಥವಾ ಪಾು ಸೆ್ಥ ಕ್ ªÀÄÄZÀÄÑ¼Àಗ¼ÀÄ CAvÀUÀðvÀ ¤«ÄðvÀ, ವಿತ್ರಣೆAiÀÄ, gÀÄ§ÄâªÀ ªÀÄvÀÄÛ 

ªÀÄgÀÄ§¼ÀPÉAiÀÄ/ºÁ¼ÁVgÀÄªÀ §UÉÎ ªÀiÁ»w ¤ÃqÀÄªÀ ಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನಹೆಂದಿgÀ É̈ÃPÀÄ. 

 ವಿತ್ರಿuÁ ವೆ ವಸಿ ಗಳೆಂದಿಗೆ CxÁªÀ ªÀiÁ»w E®èzÀ ಮುದಿರ ತ್ ಟ್ಟ£ï ¥Éèmï PÀAmÉÊನgïUÀಳು.            

 ಪ್ು ಗ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಕೆಾ ರ್ಪಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವ ಪಾು ಸೆ್ಥ ಕ್ PÀAmÉÊನgïUÀಳು ವಿತ್ರಣೆAiÀÄ 

ªÀÄvÀÄÛ ªÀÄgÀÄ§¼ÀPÉAiÀÄ/ºÁ¼ÁVgÀÄªÀ §UÉÎ ªÀiÁ»w ¤ÃqÀÄªÀ ಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನಹೆಂದಿgÀ É̈ÃPÀÄ. 

 ಹೆಂದಿಕಳುು ವ ಮುದಿರ ತ್ ಚಿೋಲ್ಗಳು-ದಿೆಂಬಿನ ಚಿೋಲ್, ಗ Ȩ́ÃmÉqï aÃಲ್ ªÀÄvÀÄÛ ನ್ನಲುು ವ ಚಿೋಲ್. 

 gÀnÖ£À ಪ್ಲಟೆ್ಟ ಗೆಗಳು. 

 

ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಿ ಲ್ಭೆ ತ, ಅತೆ್ತ ತ್ು ಮ ಮುದರ ಣ, ಕಡಿಮ್ಮ ತೂಕ, ಯಂತ್ರ ೋಪ್ಕರಣ ಮತ್ತು  

ವೆಚು -ಪ್ರಿರ್ಣಮಕಾರಿತ್ವ ದಿೆಂದಾಗಿ ಹೆಂದಿಕಳುು ವ ಮುದಿರ ತ್ ಚಿೋಲ್ಗಳು ಇತಿು ೋಚೆಗೆ 

ಬಹಳ ಜನಪ್ಪರ ಯವಾಗಿವೆ. ಅಲ್ು ದೆ, ಕ್ರರ ಯಾತ್ಮ ಕ ಮತ್ತು  ಮಾಕೆಿಟ್ಟೆಂಗ್ ಅವಶೆ ಕತಗಳನಿ್ನ  

ಅವಲಂಬಿಸ್ಥ, ನ್ನದಿಿಷೆ್  ಅಗತೆ್ ವನಿ್ನ  ಪೂರೈಸಲು ಲೆಾ ಮಿನೇಟ್/ ¯ÉÃ¥ÀªÀ£ÀÄß ತ್ಕಕ ೆಂತ 

ಮಾಡ್ಬಹುದ್ದ. 

ಹೆಂದಿಕಳುು ವ ಮುದಿರ ತ್ ಚಿೋಲ್ಗಳು ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ವಿವಿಧ ಸಂಯೋಜನೆಗಳ 
ಲೆಾ ಮಿನೇmïUÀಳಾಗಿವೆ. ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ತವ ಕೆಲ್ವು ಲೆಾ ಮಿನೇಟ್ಗಳು: 

 ಪಾಲ್ಲಸೆ ರ್/ ಮ್ಮಟಲೈಸqï ¥Áಲ್ಲಸೆ ರ್/ ಎ¯ïrಪ್ಪಇ 

 ಬಿNಪ್ಪಪ್ಪ/ ಎ¯ïrಪ್ಪಇ 

 ಬಿNಪ್ಪಪ್ಪ / ಮ್ಮಟಲೈಸqï ¥Áಲ್ಲಸೆ ರ್/ ಎ¯ïrಪ್ಪಇ 

 ಪಾಲ್ಲಸೆ ರ್/ ಎ¯ïrಪ್ಪಇ 
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12 ªÉÄÊPÉÆæÃ ಪ್ಪಇಟ್ಟ/ಮುದಿರ ಸ್ಥ/ 12 ªÉÄÊPÉÆæÃ ಎೆಂಇಟ್ಟನಂತ್ಹ 3 ಪ್ದರ ಲೆಾ ಮಿನೇಟ್ಗಳು. 

ಪ್ಪಇಟ್ಟ/ ಪ್ಪಇಡಿ ಲ್ಮಿನೇಷ್ನ್ಸ  ºÁ¼ÁUÀzÀAvÉ ºÁUÀÆ ಮುದರ ಣªÀÅ ಮಸ್ತಕು PÉqÀzÀAvÉ 

ತ್ಡೆಯ್ಲತ್ು ದೆ. 

ಪಾಲ್ಲಸೆ gÀ ªÀÄvÀÄÛ ಬಿNಪ್ಪಪ್ಪ ಆಧಾರಿತ್ ಲೆಾ ಮಿನೇಟ್ಗಳು ಸಾಮಾನೆವಾಗಿ ಈ ಎರಡು 

ಫಿಲ್ಮ ು ಳ ಕೆಲ್ವು ಅನ್ನಕೂಲ್ಕರ ಗುಣಲ್ಕ್ಷಣಗಳಿೆಂದಾಗಿ ಮಸಾಲ್ ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚು  
ಜನಪ್ಪರ ಯವಾಗಿವೆ. 

ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ 10 ಅಥವಾ 12 ªÉÄÊPÉÆæÃ zÀ¥Àà«gÀÄªÀ ಪಾಲ್ಲಯೆಸೆ ರ Cನಿ್ನ  ಲೆಾ ಮಿನೇಶನ್ಸ

ಗಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅತೆ್ತ ತ್ು ಮ ಸಾ ಷೆ್ ತ, ಹಳಪು ಮತ್ತು  ಮುದರ ಣದೊೆಂದಿಗೆ ಫಿಲಂ 

ಹೆಚ್ಚು  ಪಾರದಶಿಕವಾಗಿದ್ದು , ಮಾರಾಟದ ಆಕಷ್ಿಣೆಯನಿ್ನ  ಹೆಚಿು ಸ್ತತ್ು ದೆ. ಫಿಲಂ 

ಕಡಿಮ್ಮ ತೇವಾೆಂಶ ಮತ್ತು  ಅನ್ನಲ್ ಪ್ರ ವೇಶ ಸಾಧೆ ತಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ ಮತ್ತು  
ಆದು ರಿೆಂದ, ಪ್ರಿಮಳ, ಸ್ತವಾಸನೆ ಮತ್ತು  ರುಚಿಧಾರಣದೊೆಂದಿಗೆ ವಸ್ತು ಗಳ 

ದಿೋಘಾಿವರ್ಧಯ ±ÉÃRgÀuÁ CªÀ¢üAiÀÄ£ÀÄß ಖಾತಿರ ಗೊಳಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಅತೆ್ ೆಂತ್ ಹೆಚಿು ನ ಯಾೆಂತಿರ ಕ 

ಶಕ್ರು AiÀÄÄ (ಹರೆಯ್ಲವುದ್ದ, gÀAzsÀæ ©Ã¼ÀÄ«PÉ, ¸ÉÆàÃn¸ÀÄ«PÉ ªÀÄvÀÄÛ C¯Áèr À̧Ä«PÉ) ನ್ನವಿಹಣೆ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲು  ವಸ್ತು ಗಳಿಗೆ ಹಾನ್ನಯನಿ್ನ  ಕಡಿಮ್ಮ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. F É̄Ã¥ÀªÀÅ 

ಉತ್ು ಮ ಯಂತ್ರ ೋಪ್ಕರಣ ಮತ್ತು  ಮುದರ ಣ ಸಾಮಥೆ ಿವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ. ಇತಿು ೋಚಿನ 

ಮುದರ ಣ ತಂತ್ರ ಜಾಾ ನಗಳು ಮಾರಾಟ ಪ್ರ ಚ್ಚರಗಳನಿ್ನ  ಸ್ತಧಾರಿಸಲು ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುತ್ು ವೆ. ಫಿಲಂಗಳ (¥ÀzÀgÀ) ಸೇಪ್ಿಡೆಗಳಿೆಂದ ಮುಕು ವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಆದು ರಿೆಂದ, 

ಪೆಾ ಕ್ ªÀiÁrzÀ ಸೂಕ್ಷಮ  ಮಸಾಲ್ ಉತ್ಾ ನಿ ಕೆಕ  ಯಾವುದೇ ವಾಸನೆ ನ್ನೋಡುವುದಿಲ್ು  ಅಥವಾ 
zÀÆ¶vÀUÉÆ½ À̧ÄªÀÅ¢®è. 

ಬಿNಪ್ಪಪ್ಪ ಫಿಲ್ಮ ಗಳು ಶಾಖ ಮುದೆರ  ಮಾಡ್ಬಹುದಾದ ಅಥವಾ ಶಾಖ ಮುದೆರ  

ಮಾಡ್ಲಾಗದೆ ಇರಬಹುದ್ದ. ಫಿಲ್ಮ  ಹೆಚಿು ನ ಇಳುವರಿಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿದೆ, ಹವಾಮಾನ 

ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಅಡಿಯಲ್ಲು  ಸಿ್ಥ ರವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಅತೆ್ತ ತ್ು ಮ ತೇವಾೆಂಶ ತ್ಡೆಗೊೋಡೆ 
ಹೆಂದಿದೆ. ಈ ಫಿಲ್ಮ ನಯವಾದ, ಹಳಪುಳು , ಸ್ ಟ್ಟಕ ಸಾ ಷೆ್ ವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಆಹಾರ 

ಸಂಪ್ಕಿ ಬಳಕೆಗೆ ಹೆಚಿು ನ ಯಾೆಂತಿರ ಕ ಶಕ್ರು  ಮತ್ತು  ಮಾಲ್ಲನೆ  ರಹಿತ್ ಗುಣಗಳನಿ್ನ  
ಹೆಂದಿದೆ. 

ಹೆಂದಿಕಳುು ವ ಪಾು ಸೆ್ಥ ಕ್ ಆಧಾರಿತ್ ವಸ್ತು ಗಳಿೆಂದ ಚಿೋಲ್ಗಳ ಸ್ಥೋಲ್ಲೆಂಗಿವ ಧಗಳು 
ಬದಲಾಗಬಹುದ್ದ: 

 ಸೆಂಟರ್ ಸ್ಥೋಲ್ gÀZÀ£É 

 ಮೂರು ಕಡೆ ಸ್ಥೋಲ್ gÀZÀ£É 

 ನ್ನಲುಕ  ಕಡೆ ಸ್ಥೋಲ್ gÀZÀ£É 

 ¸ÉÖçö¥ï ¥ÁåPï gÀZÀ£É 
 

 

¹Ã¯ï s̈ÀzÀævÉAiÀÄÄ ಚಿೋಲ್ದ ಕಾಯಿಕ್ಷಮತಯ ಪ್ರ ಮುಖ UÀÄtªÁVzÉ. ಶಾಖ ಮುದೆರ ಯ 

ಪ್ದರದ ಕಾಯಿಕ್ಷಮತ ಬಹಳ ಮುಖೆವಾಗಿದೆ. ¦ü®ä gÀZÀ£Éಯನಿ್ನ  ಅಸಾಧಾರಣ 

ಗುಣಲ್ಕ್ಷಣಗಳೆಂದಿಗೆ ವಿನೆ್ನ ಸಗೊಳಿಸ್ಥದರೂ, ಇೆಂಟರ್ É̄ÃAiÀÄgï ¯Áಮಿನೇಶನ್ಸನಲ್ಲು  

ಶೆರ ೋಷಿ್ ತಯೆಂದಿಗೆ, ಚಿೋಲ್ದ ಸ್ಥೋಲ್ಲೆಂಗ «ಫಲ್ವಾದರೆ, ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಕಲುಷಿತ್ಗೊಳು ಬಹುದ್ದ 
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ಮತ್ತು  ಕೆಲ್ವು ಸಂದಭಿಗಳಲ್ಲು  ಬಳಕೆಗೆ ಅನಹಿವಾಗಬಹುದ್ದ. 
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ಅಧಾಾ ಯ 4 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತ ನಿಯಮಗಳು ಮತೆ್ತ  ಮಾನದಂಡಗಳು 

                 2.3 ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು 

ಎ. ¤AiÀÄªÀÄUÀ¼ÀÄ 2.3.45 ತ್ತರಿದ ತೆಂಗಿನ ರ್ಕಯಿ 

• ತ್ತರಿದ ಒಣಗಿದ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ ಎೆಂದರೆ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯ ಸ್ಥಪ್ಲಾ  ಸ್ತಲ್ಲzÀÄ, ªÉÄÃ¯ÉÊ 

ಒಣಗಿಸ್ತವಿಕೆಯಿೆಂದ ಪ್ಡೆದ ಉತ್ಾ ನಿ  (ಕೋಕೋ¸ï £ÀÆಸ್ಥಫೆರಾ). 

• ಉತ್ಾ ನಿ ವು ತಳುವಾದ ಪ್ದರಗಳು, ಚಿರ್ಪೊ  ಅಥವಾ ಚೂರುಗಳ 

ರೂಪ್ದಲ್ಲು ರಬಹುದ್ದ. 

• ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಬಿಳಿ ಬಣಣ ದಲ್ಲು zÀÄÝ ¨ÁºÀå ವಸ್ತು ಗಳು, ಜಿೋವಂತ್ ಕ್ರೋಟಗಳು, ಬೂಸೆ್ತ , 

ಸತ್ು ಕ್ರೋಟಗಳು, ಕ್ರೋಟಗಳ ತ್ತಣ್ಣಕುಗಳು ಮತ್ತು  ದಂಶಕಗಳ ಮಾಲ್ಲನೆ ದಿೆಂದ 

ಮುಕು ವಾಗಿರಬೇಕು. 

• ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಆಹಾು ದಕರ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸನೆಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬೇಕು. 

• ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಅನ್ನಬಂಧ ಎ (ಈ ಕೆಳಗಿನಂತ) ಸೇರಿದಂತ ಈ ನ್ನಯಮಗಳಲ್ಲು  

ಅನ್ನಮತಿಸಲಾದ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಿಡೆಗಳನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿರಬಹುದ್ದ. 
 
 

ಅನುಮತ್ರಸುವ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಭಡ್ ಮಿತ್ರ 

ಸಲ್್ gï qÉÊ ಆಕೆೊ ೈಡ್, ಸ್ಟೋಡಿಯಂ/ 

ಪಟೆಾ ಸ್ಥಯಮ್/ ಕೆಾ ಲ್ಲೊ ಯಂ ಸಲ್್ ೈಟ್/ 

ಬೈಸಲ್್ ೋಟ್/ ಮ್ಮಟಾಸಲ್್ ೈಟ್ C£ÀÄß ಎೆಂದ್ದ SO2 

JAzÀÄ ವೆ ಕು ಪ್ಡಿಸಲಾಗಿದೆ 

50 ಮಿಗಾರ ೆಂ/ಕೆಜಿ 

ಗರಿಷಿ್  

 

• ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು ಅನ್ನಬಂಧ ಬಿ Cಲ್ಲು  ನ್ನೋಡ್ಲಾದ ಸೂಕ್ಷಮ  ಜಿೋವವಿಜಾಾ ನದ 

ಅವಶೆ ಕತಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು (ಕೆಳಗಿನಂತ). 
 
 

ನಿಯತಾೆಂಕ ಮಿತ್ರ 

ಒಟೆ  ಪ್ಲು ೋಟ್ 
ಎಣ್ಣಕೆ 

ಪ್ರ ತಿ ಗಾರ ೆಂಗೆ 40,000 ಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಹೆಚಿು ಲ್ು  
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• ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅವಶೆ ಕತಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು:— 
 
 

ನಿಯತಾೆಂಕ ಮೌಲಾ  

i. ಹೆಚ್ಚು ವರಿ ತ್ರಕಾರಿ ವಸ್ತು * 15 ಘಟಕಗಳು/100 ಗಾರ ೆಂಗಿೆಂತ್ 

ಹೆಚಿು ಲ್ು  

ii. ತೇವಾೆಂಶ (ಎೆಂ/ಎೆಂ) 3.0 ಶೇಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಹೆಚಿು ಲ್ು  

iii. ಒಟೆ  ಬೂದಿ(ಎೆಂ/ಎೆಂ) 2.5 ಶೇಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಹೆಚಿು ಲ್ು  

Iv. ತೈಲ್ ಅೆಂಶ(ಎೆಂ/ಎೆಂ) 55.0 ಶೇಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಕಡಿಮ್ಮಯಿಲ್ು  

v. ಹರ ತಗೆಯಲಾದ 

ಕಬಿಬ ನ ಆಮಿು ೋಯತಯನಿ್ನ  
ವೆ ಕು ಪ್ಡಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ 

ಲಾರಿಕ್ಆಸ್ಥಡ್ (ಎೆಂ/ಎೆಂ)0.3 

ಶೇಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಹೆಚಿು ಲ್ು  

vi. ಸಲ್್ ರ್ಡಿಆಕೆೊ ೈಡ್ 50.0ಮಿಗಾರ ೆಂ/ಕೇಜಿಗಿೆಂತ್ ಹೆಚಿು ಲ್ು  

*-ಹರಗಿನ ತ್ರಕಾರಿ ಪ್ದಾಥಿ ಎೆಂದರೆ ಚಿಪುಾ , ನ್ನರು, ಸ್ಥಪ್ಲಾ  ಮತ್ತು  ಸ್ತಟೆ  ಕಣಗಳ 

ತ್ತಣ್ಣಕುಗಳು 
 

ಬಿ. ಆಹಾರ ನೈಮಭಲಾ : 

(a)ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡ್ಗಳ (ಆಹಾರ ವೆಾ ಪಾರಗಳ ಪ್ರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  

ನೋೆಂದಣ್ಣ) ನ್ನಯಮಗಳು 2011 ರ ಅನ್ನಸೂಚಿ 4 ರಲ್ಲು  ನ್ನೋಡ್ಲಾದ ಮಾಗಿದಶಿನಕೆಕ  

ಅನ್ನಸಾರವಾಗಿ ಉತ್ಾ ನಿ ವನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು  ನ್ನವಿಹಿಸಬೇಕು ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತ 
ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟೆ  ಕಾಯಿದೆ, 2006 (34 ರಲ್ಲು  2006). 

 

ಸ್ಥ. ಪ್ಯಾ ಕೇಜೆಂಗ್ ªÀÄvÀÄÛ ಲೇಬ್ಲ್ಲೆಂಗ್:: 

ಈ ಮಾನದಂಡ್ದಿೆಂದ ಆವರಿಸ್ಥರುವ ಉತ್ಾ ನಿ ವನಿ್ನ  ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತ ಮತ್ತು  
ಗುಣಮಟೆ  (ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ ªÀÄvÀÄÛ ಲೇಬಲ್ಲೆಂಗ್) ನ್ನಯಮಗಳು, 2011 ರ ಅನ್ನಸಾರವಾಗಿ 

ಲೇಬ¯ï ªÀiÁಡ್ಲಾಗಿದೆ. 

ಅಧೆಾಯ 1 – ಸಾಮಾನೆ  

1.2: ವೆಾ ಖೆಾ ನಗಳು 

1.2.1: ಈ ನ್ನಯಮಗಳಲ್ಲು  ಸಂದಭಿದ ಅಗತೆ್ ವಿಲ್ು ದಿದು ರೆ: 

1. "ಮುೆಂಚೆ ಉತ್ು ಮ" ಎೆಂದರೆ ಆಹಾರವು ಸಂಪೂಣಿವಾಗಿ ಮಾರಾಟವಾಗಬಹುದಾದ 

ಯಾವುದೇ ನ್ನದಿಿಷೆ್  ಶೇಖರರ್ಣ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತಿಗಳಲ್ಲು  ಅವರ್ಧಯ ಅೆಂತೆ್ ವನಿ್ನ  
ಸೂಚಿಸ್ತವ ದಿನ್ನೆಂಕ ಮತ್ತು  ¸ÀÆavÀ ನ್ನದಿಿಷೆ್  ಗುಣಗಳನಿ್ನ  ಉಳಿಸ್ಥಕಳು ಬೇಕು 

ಮತ್ತು  ಆ ದಿನ್ನೆಂಕದ ನಂತ್ರ, ಆಹಾರ ಇನಿೂ  ಸೇವಿಸಲು ಸಂಪೂಣಿವಾಗಿ 

ಸ್ತರಕ್ರಷ ತ್ವಾಗಿರಬಹುದ್ದ, ಆದರೂ ಅದರ ಗುಣಮಟೆ  ಕಡಿಮ್ಮಯಾಗಿರಬಹುದ್ದ. 

ಆದಾಗೊ  ಯಾವುದೇ ಹಂತ್ದಲ್ಲು  ಉತ್ಾ ನಿ ವು ಅಸ್ತರಕ್ರಷ ತ್ವಾಗಿದು ರೆ ಆಹಾರವನಿ್ನ  
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ಮಾರಾಟ ಮಾಡ್ಲಾಗುವುದಿಲ್ು . 

2. "ತ್ಯಾರಿಕೆಯ ದಿನ್ನೆಂಕ" ಎೆಂದರೆ ಆಹಾರವು ವಿವರಿಸ್ಥದಂತ ಉತ್ಾ ನಿ ವಾಗುವ 

ದಿನ್ನೆಂಕ 
3. "ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂUï ¢ನ್ನೆಂಕ" ಎೆಂದರೆ  ಅೆಂತಿಮವಾಗಿ ಮಾರಾಟ ಮಾಡ್ಲಾಗುವ 

ಕಂಟೇನರ್ನಲ್ಲು  ಆಹಾರವನಿ್ನ  ತ್ಕ್ಷಣವೇ ಇರಿಸ್ಥದ ದಿನ್ನೆಂಕ 

5."ಲಾಟ ¸ÀAಖೆ್ಯ " ಅಥವಾ "ಕೋ0ಡ್ À̧Aಖೆ್ಯ " ಅಥವಾ "ಬೆಾ ಚ ¸ÀAಖೆ್ಯ " ಎೆಂದರೆ ಸಂಖೆಾ  

ಅಥವಾ ಅಕ್ಷರಗಳಲ್ಲು  ಅಥವಾ ಅದರ ಸಂಯೋಜನೆಯಲ್ಲು  ಸಂಖೆ್ಯ , 

• ಲಾಟ ¸ÀAಖೆ್ಯ  ಅಥವಾ ಕೋ0ಡ್ ¸ÀAಖೆ್ಯ  ಅಥವಾ ಬೆಾ ಚ ¸ÀAಖೆ್ಯ ಯನಿ್ನ  ಪ್ರ ತಿನ್ನರ್ಧಸ್ತವುದ್ದ, 

• "ಲಾಟ್ £ÀA§gï" ಅಥವಾ "ಲಾಟ್" ಅಥವಾ " ಕೋ0ಡ್ ¸ÀAಖೆ್ಯ " ಅಥವಾ "ಕೋಡ್" 

ಅಥವಾ “ಬೆಾಚ್ £ÀA§gï” ಅಥವಾ “ಬೆಾಚ್” ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ವಿಶಿಷೆ್ ವಾದ 

ಪೂವಿ ಪ್ರ ತೆ್ ಯದ ಪ್ದಗಳಿೆಂದ ಮುೆಂಚಿತ್ವಾಗಿರುವುದ್ದ 
• ಇದರ ಮೂಲ್ಕ ಆಹಾರವನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  ಗುರುತಿಸಬಹುದ್ದ ಮತ್ತು  
ವಿತ್ರಣೆಯಲ್ಲು  ಗುರುತಿಸಬಹುದ್ದ. 

10. "ಬಳಸ್ಥ – ದಿನ್ನೆಂಕದ ಪ್ರ ಕಾರ" ಅಥವಾ "ಶಿಫ್ಲರಸ್ತ ಮಾಡಿದ ಕನೆಯ ಬಳಕೆಯ 

ದಿನ್ನೆಂಕ" ಅಥವಾ "ಮುಕಾು ಯ ದಿನ್ನೆಂಕ" ಎೆಂದರೆ ದಿನ್ನೆಂಕ 

• ಯಾವುದೇ ಹೇಳಲಾದ ಶೇಖರರ್ಣ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತಿಗಳಲ್ಲು  ಅೆಂದಾಜು ಅವರ್ಧಯ ಅೆಂತೆ್ ವನಿ್ನ  
ಇದ್ದ ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ, 

• ಅದರ ನಂತ್ರ ಆಹಾರವು ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ ಗಾರ ಹಕರು ನ್ನರಿೋಕ್ರಷ ಸ್ತವ ಗುಣಮಟೆ  ಮತ್ತು  
ಸ್ತರಕ್ಷತಯ ಗುಣಲ್ಕ್ಷಣಗಳನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವುದಿಲ್ು  ಮತ್ತು  ಸಾಮಾನೆವಾಗಿ 
ಆಹಾರವನಿ್ನ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡ್ಲಾಗುವುದಿಲ್ು . 

11. "ಸಸೆಾಹಾರಿ ಆಹಾರ" ಎೆಂದರೆ 1.2.1 (7) ರಲ್ಲು  ವಿವರಿಸ್ಥದಂತ ಮಾೆಂಸಾಹಾರಿ 

ಆಹಾರವನಿ್ನ  ಹರತ್ತಪ್ಡಿಸ್ಥ ಆಹಾರದ ಯಾವುದೇ ಲೇಖನ. 
 

 

ನಿಯಂತ್ರ ಣ 2.1: ಪ್ಯಾ ಕೇಜೆಂಗ್ 

ನಿಯಂತ್ರ ಣ 2.1.1: ಸಾಮಾನಾ  ಅವಶಾ ಕತಗಳು 

2. ಪಾು ಸೆ್ಥ Pï ªÀಸ್ತು ಗಳಿೆಂದ ಮಾಡಿದ ಪಾತರ ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಭಾರತಿೋಯ ಮಾನದಂಡ್ಗಳ 

ನ್ನದಿಿಷೆ್ ತಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು, ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್ ಅಥವಾ ಶೇಖರಣೆಗಾಗಿ ಭಾಗಶಃ 

ಅಥವಾ ಪೂಣಿವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅವುಗಳೆೆಂದರೆ ಆಹಾರ ಪ್ದಾಥಿಗಳು: 

i. ಐಎಸ್:10146 (ಆಹಾರ ಪ್ದಾಥಿಗಳೆಂದಿಗೆ ಸಂಪ್ಕಿದಲ್ಲು ರುವ ಪಾಲ್ಲರ್ಥಲ್ಲೋನ್ಸನ 

ನ್ನದಿಿಷೆ್ ತ) 

ii. ಐಎಸ್:10142 (ಆಹಾರ ಪ್ದಾಥಿಗಳೆಂದಿಗೆ ಸಂಪ್ಕಿದಲ್ಲು ರುವ ಸೆ ೈರಿೋನ್ನಾ ಲ್ಲಮರ್ಗಳ 

ನ್ನದಿಿಷೆ್ ತ) 

iii. ಐಎಸ್:10151 (ಪಾಲ್ಲವಿನೈಲ್ಕ ು ೋರೈಡ್ (ಪ್ಪವಿಸ್ಥ) ಗೆ ಆಹಾರ ಪ್ದಾಥಿಗಳ ಸಂಪ್ಕಿದಲ್ಲು  

ನ್ನದಿಿಷೆ್ ತ); 

iv. ಐಎಸ್:10910 (ಆಹಾರ ಪ್ದಾಥಿಗಳೆಂದಿಗೆ ಸಂಪ್ಕಿದಲ್ಲು ರುವ ಪಾಲ್ಲ ಪರ ಪ್ಪಲ್ಲೋನ್ಸನ 

ನ್ನದಿಿಷೆ್ ತ); 
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v. ಐಎಸ್:12252- ಪಾಲ್ಲಯಾಕೈಲ್ಲೋನೆೆ ರೆಫ್ಲು ಲೇಟ್ಗಳ ನ್ನದಿಿಷೆ್ ತ 
 
 

ನಿಯಂತ್ರ ಣ 2.2: ಲೇಬ್ಲ್ಲೆಂಗ್ 

ನಿಯಂತ್ರ ಣ 2.2.1: ಸಾಮಾನಾ  ಅವಶಾ ಕತಗಳು 

ಪ್ರ ತಿ ಪೂವಿ-ಪೆಾ ಕೇಜ ªÀiÁಡಿದ ಆಹಾರವು ಒದಗಿಸ್ಥದ ಹರತ್ತ ಇಲ್ಲು  ಅಗತೆ್ ವಿರುವ 

ಮಾಹಿತಿಯನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿರುವ ಲೇಬಲ್ ಅನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬೇಕು- 

1. ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು  ನ್ನದಿಿಷೆ್  ಪ್ಡಿಸಬೇಕಾದ ಘೋಷ್ಣೆಯ ವಿವರಗಳು ಇೆಂಗಿು ಷ್ 
ಅಥವಾ ಹಿೆಂದಿಯಲ್ಲು  ದೇವನ್ನಗj ಲ್ಲಪ್ಪಯಲ್ಲು ರಬೇಕು, ಈ ನ್ನಯಮಾವಳಿಯ 

ಅಡಿಯಲ್ಲು  ಅಗತೆ್ ವಿರುವ ಭಾಷೆಯ ಜೊತಗೆ ಬೇರೆ ಯಾವುದೇ ಭಾಷೆಯನಿ್ನ  
ಬಳಸ್ತವುದನಿ್ನ  ಇಲ್ಲು  ಒಳಗೊೆಂಡಿರುವ ಯಾವುದೂ ತ್ಡೆಯ್ಲವುದಿಲ್ು . 

2. ಪೂವಿ-ಪೆಾ ಕೇಜ ªÀiÁಡಿದ ಆಹಾರವನಿ್ನ  ಯಾವುದೇ ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು  ಸ್ತಳುು , ದಾರಿ 

ತ್ಪ್ಪಾ ಸ್ತವ ಅಥವಾ ಮೊೋಸಗೊಳಿಸ್ತವ ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ರಿೋತಿಯಲ್ಲು  ಅದರ ಪಾತ್ರ ದ 
ಬಗೆು  ತ್ಪಾಾ ದ ಪ್ರ ಭಾವವನಿ್ನ  ಸೃಷೆಿ ಸ್ತವ ಸಾಧೆ ತಯನಿ್ನ  ವಿವರಿಸಬಾರದ್ದ ಅಥವಾ 
ಪ್ರ ಸ್ತು ತ್ ಪ್ಡಿಸಬಾರದ್ದ; 

3. ಮೊದಲೇ ಪೆಾ ಕ ªÀiÁಡಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲು  ಲೇಬಲ್ ಅನಿ್ನ  ಕಂಟೇನರ್ನ್ನೆಂದ 

ಬೇಪ್ಿಡಿಸದ ರಿೋತಿಯಲ್ಲು  ಅನವ ಯಿಸಬೇಕು; 

4. ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು ರುವ ವಿಷ್ಯಗಳು ಗಾರ ಹಕರು ಸಾ ಷೆ್ ವಾದ, ಪ್ರ ಮುಖವಾದ, 

ಅಳಿಸಲಾಗದ ಮತ್ತು  ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಿ ಖರಿೋದಿಸಬಹುದಾದ ಮತ್ತು  ಬಳಸ್ತವ ಸಾಮಾನೆ  
ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತಿಗಳಲ್ಲು  ಸಾ ಷೆ್ ವಾಗಿರಬೇಕು. 

5. ಕಂಟೇನರ Cನಿ್ನ  ಹದಿಕೆಯಿೆಂದ ಮುಚಿು ದಲ್ಲು , ಸ್ತತ್ತು ವಿಕೆಯ್ಲ ಅಗತೆ್ ವಾದ 

ಮಾಹಿತಿಯನಿ್ನ  ºÉÆA¢gÀ É̈ÃPÀÄ ಅಥವಾ ಕಂಟೇನರ ªÉÄÃಲ್ ಲೇಬಲ್ ಹರಹದಿಕೆಯ 

ಮೂಲ್ಕ ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಿ PÁtÄªÀAvÉ ಮತ್ತು  ಅದರಿೆಂದ ಮರೆ ಮಾಡ್ಲಾgÀzÀAvÉ EgÀ É̈ÃPÀÄ. 

6. ಪ್ರವಾನಗಿ ಸಂಖೆ್ಯಯನಿ್ನ  ಈ ಕೆಳಗಿನ ನಮೂನೆಯಲ್ಲು  ಪ್ರ ಧಾನ ಪ್ರ ದಶಿನ ಫಲ್ಕದಲ್ಲು  
ಪ್ರ ದಶಿಿಸಬೇಕು, ಅವುಗಳೆೆಂದರೆ:- 

 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡ್ಗಳ (ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ ªÀÄತ್ತು  ಲೇಬಲ್ಲೆಂಗ್) ತಿದ್ದು ಪ್ಡಿ 

ನ್ನಯಂತ್ರ ಣ, 2013 ರ ಆರಂಭದ ಆರು ತಿೆಂಗಳ ನಂತ್ರ ಮತ್ತು  ಅದರ ನಂತ್ರ ಈ 

ಘಟಕದ ಅವಶೆ ಕತಗಳನಿ್ನ  ಒೆಂದ್ದ ಘಟಕದ ಅಸ್ಥು ತ್ವ ದಲ್ಲು ರುವ ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳು 
ಅನ್ನಸರಿಸಬೇಕು. 
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ನಿಯಂತ್ರ ಣ 2.2.2 ಪೂವಭ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ ªÀiÁಡಿದ ಆಹಾರಗಳ ಲೇಬ್ಲ್ಲೆಂಗ್ 
 

ಸಾಮಾನೆ  ಲೇಬಲ್ಲೆಂಗ್ ಅವಶೆ ಕತಗಳ ಜೊತಗೆ ಆಹಾರದ ಪ್ರ ತಿಯೆಂದ್ದ ಪೆಾ ಕೇಜ್ ಈ 
ಕೆಳಗಿನ ಮಾಹಿತಿಯನಿ್ನ  ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು  ಹೆಂದಿರಬೇಕು, ಅವುಗಳೆೆಂದರೆ, - 

1. ಆಹಾರದ ಹೆಸ್ರು: ವೆಾ ಪಾರದ ಹೆಸರು ಅಥವಾ ಪೆಾ ಕೇಜಿನಲ್ಲು ರುವ ಆಹಾರದ 

ವಿವರಣೆ. 

2. ಪ್ದ್ರಥಭ: (ಒೆಂದೇ ಪ್ದಾಥಿದ ಉತ್ಾ ನಿ ಕಾಕ ಗಿ, ಅದನಿ್ನ  ಹಾಗೆ ಉಲ್ು ೋಖಿಸಬಹುದ್ದ.) 

3. ಪೌಷಿ್ಟರ್ಕೆಂಶದ ಮಾಹಿತ್ರ - 

4. 100 ಗಾರ ೆಂ ಅಥವಾ 100 ಮಿಲ್ಲಗೆ ಪೌಷಿಿಕಾೆಂಶದ ¥ÀæªÀiÁt ಅಥವಾ ಉತ್ಾ ನಿ ದ ¥Àæw ¸À«ðAUï 

ಪೌಷೆಿ ಕಾೆಂಶದ ಮಾಹಿತಿ ಕೆಳಗಿನವುಗಳನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿರುವ ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು  
ನ್ನೋಡ್ಬೇಕು: 

Q¯ÉÆÃ PÁå É̄ÆÃjAiÀÄ°è ಶಕ್ರು ಯ ಮೌಲೆ್ , ಗಾರ ೆಂನಲ್ಲು  ಪರ ೋಟ್ಟೋನ್ಸ, 

ಕಾಬೋಿಹೈಡೆರ ೋಟ್ (ಸಕಕ ರೆಯ ಪ್ರ ಮಾಣವನಿ್ನ  ಸೂಚಿಸ್ಥ) ಮತ್ತು  

ಕಬಿಬ ನ ಪ್ರ ಮಾಣ 

5. ವೆಜ್ ಅಥವಾ ನ್ನ£ï ªÉÃeï §ಗೆು  ಘೋಷ್ಣೆ 

ಸಸೆಾಹಾರಿ ಆಹಾರದ ಪ್ರ ತಿಯೆಂದ್ದ ಪೆಾ ಕೇಜ್ ಈ ಉದೆು ೋಶಕಾಕ ಗಿ ಉತ್ಾ ನಿ ವನಿ್ನ  
ಸಸೆಾಹಾರಿ ಆಹಾರ ಎೆಂದ್ದ ಸೂಚಿಸಲು ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸ್ಥರುವಂತ ಚಿಹಿೆ  ಮತ್ತು  ಬಣಣ  
ಸಂಕೇತ್ದ ಮೂಲ್ಕ ಈ ಪ್ರಿರ್ಣಮವನಿ್ನ  ಘೋಷಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಚಿಹಿೆ ಯ ಹಸ್ಥರು ಬಣಣ  

ತ್ತೆಂಬಿದ ವೃತ್ು ವನಿ್ನ  ಒಳಗೊೆಂಡಿರಬೇಕು, ಕೆಳಗಿನ ಕೋಷೆ್ ಕದಲ್ಲು  ನ್ನದಿಿಷೆ್ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ 

ಕನ್ನಷಿ್  ಗಾತ್ರ ಕ್ರಕ ೆಂತ್ ಕಡಿಮ್ಮ ವೆಾ ಸವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವುದಿಲ್ು  

 
 

ಲಾೆಂಛನದ ಗಾತ್ರ  (ಸಸೆಾಹಾರಿ) 
 

ಕರ ಮ

ಸಂಖ್ಯಾ  
ಪ್ರ ಧಾನ ಪ್ರ ದಶಭನ ಫಲಕದ ವಿಸೆ್ಥೀಣಭ ಕನಿಷಿ್  ವಾಾ ಸ್ ಮಿಮಿೀ 

1. 100 ಸೆಂಮಿೋವರೆಗೆ. ಚೌಕ 3 

2. 100-500 ಸೆಂ.ಮಿೋ ಚದರ 4 

3 ಚದರ 500-2500 ಸೆಂ 6 

4 > 2500 ಸೆಂ.ಮಿೋ ಚದರ 8 
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ಚಿಹಿೆ ಯನಿ್ನ  ಪ್ರ ಮುಖ ಪ್ರ ದಶಿನ ಫಲ್ಕದಲ್ಲು  ವೆ ತಿರಿಕು  ಹಿನಿೆ ಲ್ಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುವ 
ಪೆಾ ಕೇಜ್ನಲ್ಲು , ಉತ್ಾ ನಿ ದ ಹೆಸರು ಅಥವಾ ಬಾರ ೆಂಡ್ ºÉಸರಿಗೆ ಹತಿು ರದಲ್ಲು  ಮತ್ತು  

ಯಾವುದೇ ಮಾಧೆ ಮದಲ್ಲು  ಲೇಬಲ್ಗಳು, ಕಂಟೇನರ್ಗಳು, ಕರಪ್ತ್ರ ಗಳು, ಚಿಗುರೆಲ್ಗಳು, 

ಜಾಹಿೋರಾತ್ತಗಳಲ್ಲು  ಪ್ರ ದಶಿಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

5. ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಭಡ್ಗಳ ಬ್ಗೆೆ  ಘೀಷ್ಣೆ- 

(C) ಆಯಾ ತ್ರಗತಿಗಳಲ್ಲು  ಬಿೋಳುವ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಿಡೆಗಳು ಮತ್ತು  ಸಾಮಾನೆ ವಾಗಿ 

ಆಹಾರಗಳಲ್ಲು  ಬಳಸಲು ಅನ್ನಮತಿಸಲಾದ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಿಡೆಗಳ ಪ್ಟೆ್ಟ ಯಲ್ಲು  
ಕಾಣ್ಣಸ್ಥಕಳುು ವುದಕಾಕ ಗಿ, ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಗಿದ ಶಿೋಷಿಿಕೆಗಳನಿ್ನ  ನ್ನದಿಿಷೆ್  ಹೆಸರುಗಳು 

ಅಥವಾ ಮಾನೆ ತ ಪ್ಡೆದ ಅೆಂತ್ಪರಾಷೆಿ ರೋಯ ಸಂಖೆಾ  ಗುರುತಿಸ್ತವಿಕೆಗಳೆಂದಿಗೆ 
ಬಳಸಲಾಗುತ್ು ದೆ: 

ಆಸ್ಥಡಿಟ್ಟ ರೆಗೆು ಲೇಟರ್, ಆಸ್ಥಡ್ಗಳು, ಆೆಂಟ್ಟಕೇಕ್ರೆಂಗ್ ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಆೆಂಟ್ಟಫಮಿೆಂಗ್ 

ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಆೆ ೆಂಟ್ಟಆಕ್ರೊ ಡೆೆಂಟ್, ಬಲ್ಲಕ ೆಂಗ್ ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಬಣಣ , ಬಣಣ  ಉಳಿಸ್ಥಕಳುು ವ 

ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಎಮಲ್ಲೊ ಫೈಯರ್, ಎಮಲ್ಲೊ ಫೈಯಿೆಂಗ್ ಉಪುಾ , ಫಮಿಿೆಂಗ್ ಏರ್ಜೆಂಟ್, 

ಫು ೋಟ್ಟರ ೋಿಟ್ಟಮ ೆಂಟ್ ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಫೆು ೋವಏಿರ್ಜೆಂಟ್, ಫೋಮಿೆಂಗ್ ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಗೆು ೋಸ್ಥೆಂಗ್ 

ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಹೆ್ಯಮ್ಮಕೆ್ , ಏರ್ಜೆಂಟೊಾ ರಪ್ಲಲ್ು ೆಂಟ್, ರೈಸ್ಥೆಂಗ್ ಏರ್ಜೆಂಟ್, ಸೆ ಬಿಲೈಜರ್, 

ಸ್ಥಹಿಕಾರಕ, ದಪ್ಾ ನ್ನದ. 

6. ತ್ಯಾರಕರ ಹೆಸರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣಿ ವಿಳಾಸ 
i. ತ್ಯಾರಕರು ಮತ್ತು  ಉತ್ಪಾ ದನ್ನ ಘಟಕದ ಹೆಸರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣಿ ವಿಳಾಸ 
ಇವುಗಳು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಸಿ ಳಗಳಲ್ಲು ದು ರೆ; ಒೆಂದ್ದ ವೇಳೆ ತ್ಯಾರಕರು ಪೆಾ ಕರ 

Cಲ್ು ದಿದು ರೆ, ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್ WÀಟಕದ ಹೆಸರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣಿ ವಿಳಾಸವನಿ್ನ ಆಹಾರದ 

ಪ್ರ ತಿ ಪೆಾ ಕೇಜ್ನಲ್ಲು  ಘೋಷಿಸಬೇಕು. 

ii.  ಆಹಾರದ ಒೆಂದ್ದ ಲೇಖನವನಿ್ನ  ಒಬಬ  ವೆ ಕ್ರು  ಅಥವಾ ಕಂಪ್ನ್ನಯ್ಲ ಲ್ಲಖಿತ್ 
ಪಾರ ರ್ಧಕಾರದ ಅಡಿಯಲ್ಲು  ಅಥವಾ ಇನಿ್ನ ವುದೇ ತ್ಯಾರಕರು ಅಥವಾ ಕಂಪ್ನ್ನಯ 
ಲ್ಲಖಿತ್ ಪಾರ ರ್ಧಕಾರದ ಅಡಿಯಲ್ಲು  ತ್ಯಾರಿಸ್ಥದರೆ ಅಥವಾ ಪೆಾ ಕ ªÀiÁಡಿದಲ್ಲು , ಅದರ 

ಬಾರ ೆಂಡ್ ºÉಸರಿನಲ್ಲು , ಲೇಬಲ್ ºÉಸರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣಿ ವಿಳಾಸ, ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್, ಹೆಸರು 

ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣಿವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬೇಕು, ತ್ಯಾರಕರು ಅಥವಾ ಕಂಪ್ನ್ನಯ 

ವಿಳಾಸ ಮತ್ತು  ಯಾರ ಪ್ರವಾಗಿ ಇದನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ು ದೆ ಅಥವಾ ಪೆಾ ಕ 
ªÀiÁಡ್ಲಾಗಿದೆ ಅಥವಾ ಬಾಟಲ್ ªÀiÁಡ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

7. ತೂಕದ ಮೂಲ್ಕ ನ್ನವವ ಳ ಪ್ರ ಮಾಣವನಿ್ನ  ಆಹಾರದ ಪ್ರ ತಿ ಪೆಾ ಕೇಜ್ನಲ್ಲು  ಘೋಷಿಸಬೇಕು 

8. ಲಾಟ್/ಕೋಡ್/ಬೆಾ ಚ UÀÄರುತ್ನಿ್ನ  ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು  ನ್ನೋಡ್ಬೇಕು. 

9. ತ್ಯಾರಿಕೆ ಅಥವಾ ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ ¢ನ್ನೆಂಕ. 

ಸರಕು ತ್ಯಾರಿಸ್ಥದ, ಪೆಾ ಕ ªÀiÁಡಿದ ಅಥವಾ ಮೊದಲೇ ಪೆಾ ಕ ªÀiÁಡಿದ ದಿನ್ನೆಂಕ, 

ತಿೆಂಗಳು ಮತ್ತು  ವಷ್ಿವನಿ್ನ  ಲೇಬಲ್ನಲ್ಲು  ನ್ನೋಡ್ಲಾಗುವುದ್ದ. 
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ಉತ್ಾ ನಿ ಗಳ 'ದ್ದನಾೆಂಕಕಿಕ ೆಂತ್ ಮೆಂಚೆ ಉತೆ್ಮ: 

• ಮೂರು ತಿೆಂಗಳುಗಳಿಗಿೆಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಆಗಿದು ರೆ, ತಿೆಂಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಕೆಯ ವಷ್ಿ, 

ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್ ಅಥವಾ ಪೂವಿ ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್ ಅನಿ್ನ  ನ್ನೋಡ್ಬೇಕು. 

• ಮೂರು ತಿೆಂಗಳಿಗಿೆಂತ್ ಕಡಿಮ್ಮ ಆಗಿದು ರೆ, ಸರಕು ತ್ಯಾರಿಸ್ಥದ ಅಥವಾ ಉತ್ಪಾ ದಿಸ್ಥದ 

ಅಥವಾ ಮೊದಲೇ ಪೆಾ ಕ ªÀiÁಡಿದ ದಿನ್ನೆಂಕ, ತಿೆಂಗಳು ಮತ್ತು  ವಷ್ಿವನಿ್ನ  ಲೇಬಲ್

ನಲ್ಲು  ನಮೂದಿಸಬೇಕು. 

10. ಮೊದಲು ಉತ್ು ಮವಾದದ್ದು , ಮತ್ತು  ದಿನ್ನೆಂಕದ ಪ್ರ ಕಾರ ಬಳಸ್ಥ: ದೊಡ್ಡ  

ಪ್ರ ಮಾಣದ ಅಕ್ಷರಗಳಲ್ಲು  ತಿೆಂಗಳು ಮತ್ತು  ವಷ್ಿವು ಉತ್ಾ ನಿ ದ ಬಳಕೆಗೆ ಉತ್ು ಮವಾಗಿದೆ, 

ಕೆಳಗಿನ ರಿೋತಿಯಲ್ಲು , ಅವುಗಳೆೆಂದರೆ: 

“……… ತಿೆಂಗಳು ಮತ್ತು  ವಷ್ಿದ ಮುೆಂಚೆ ಅತೆ್ತ ತ್ು ಮ 

ಅಥವಾ 

“ಪೆಾ ಕೇಜಿೆಂಗ್ನ್ನೆಂದ…………. ಉತ್ು ಮ ತಿೆಂಗಳುಗಳು 

ಅಥವಾ 

“ಉತ್ಪಾ ದನೆಯಿೆಂದ ……………. ತಿೆಂಗಳ ಮುೆಂಚೆ ಅತೆ್ತ ತ್ು ಮವಾಗಿದೆ 

(ಸೂಚನೆ: ಖಾಲ್ಲ ಭತಿಿಮಾಡಿ) 

12.ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನೆಗಳು: 

(C)ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಸೂಚನೆಗಳು, ಪುನರಿಚನೆ ಸೇರಿದಂತ, ಅನವ ಯವಾಗುವಲ್ಲು , 

ಅಗತೆ್ ವಿದು ಲ್ಲು , ಆಹಾರದ ಸರಿಯಾದ ಬಳಕೆಯನಿ್ನ  ಖಚಿತ್ಪ್ಡಿಸ್ಥಕಳು ಲು ಲೇಬಲ್

ನಲ್ಲು  ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
 

ಬಿ. ನ ಎಚ ªÉÃಳಾಪ್ಟ್ನಟ : ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕರು/ ಪರ ಸ್ತಸ್ರ್/ ಹಾಾ ೆಂಡಿರ್ಗಾಗಿ 

ನೈಮಭಲಾ  ಮತೆ್ತ  ನೈಮಭಲಾ ದ ಅವಶಾ ಕತಗಳು 
ಆಹಾರವನಿ್ನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ತವ, ಸಂಸಕ ರಿಸ್ಥದ ಅಥವಾ ನ್ನವಿಹಿಸ್ತವ ಸಿ ಳವು ಈ ಕೆಳಗಿನ 

ಅವಶೆ ಕತಗಳನಿ್ನ  ಅನ್ನಸರಿಸಬೇಕು: 

1. ಆವರಣವು ನೈಮಿಲೆ್  ಸಿ ಳದಲ್ಲು ರಬೇಕು ಮತ್ತು  ಹಲ್ಸ್ತ ಪ್ರಿಸರದಿೆಂದ 
ಮುಕು ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು  ಒಟೆಾ ರೆ ನೈಮಿಲೆ್ ದ ವಾತ್ಪವರಣವನಿ್ನ  
ಕಾಪಾಡಿಕಳು ಬೇಕು. ಎಲಾು  ಹಸ ಘಟಕಗಳು ಪ್ರಿಸರ ಮಾಲ್ಲನೆ  ಪ್ರ ದೇಶಗಳಿೆಂದ ದೂರ 

ಸಿಾಪ್ಪಸಬೇಕು. 

2. ಒಟೆಾ ರೆ ನೈಮಿಲೆ್ ದ ವಾತ್ಪವರಣವನಿ್ನ  ನ್ನವಿಹಿಸಲು ಉತ್ಪಾ ದನೆಗಾಗಿ ಆಹಾರ 
ವೆಾ ಪಾರವನಿ್ನ  ನಡೆಸಲು ಆವರಣದಲ್ಲು  ಉತ್ಪಾ ದನೆ ಮತ್ತು  ಸಂಗರ ಹಣೆಗೆ ಸಾಕಷೆ್ಟ  
ಸಿಳಾವಕಾಶವಿರಬೇಕು. 

3. ಆವರಣವು ಸವ ಚಛ ವಾಗಿರಬೇಕು, ಸಾಕಷೆ್ಟ  ಬೆಳಕು ಮತ್ತು  ಗಾಳಿ ಮತ್ತು  ಚಲ್ನೆಗೆ ಸಾಕಷೆ್ಟ  

ಮುಕು  ಸಿ ಳವಿರಬೇಕು. 

4. ಮಹಡಿಗಳು, ಛಾವಣ್ಣಗಳು ಮತ್ತು  ಗೊೋಡೆಗಳನಿ್ನ  ಉತ್ು ಮ ಸಿ್ಥ ತಿಯಲ್ಲು  ನ್ನವಿಹಿಸಬೇಕು. 

ಫೆು ೋಕ್ರೆಂಗೆಾ ೋೆಂಟ್ ಅಥವಾ ಪಾು ಸೆ ಇಿಲ್ು ದೆ ಅವು ನಯವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು  
ಸವ ಚಛ ಗೊಳಿಸಲು ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಬೇಕು. 
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5. ನೆಲ್ ಮತ್ತು  ಸಕ ಟಿ ªÀiÁಡಿದ ಗೊೋಡೆಗಳನಿ್ನ  ಅಗತೆ್ ವಾದ ಕ್ರರ ಮಿನ್ನಶಕದಿೆಂದ 

ತ್ಳೆಯಬೇಕು, ಆವರಣವನಿ್ನ  ಎಲಾು  ಕ್ರೋಟಗಳಿೆಂದ ಮುಕು ವಾಗಿಡ್ಬೇಕು. 

•  ವೆ ವಹಾರದ ಸಮಯದಲ್ಲು  ಯಾವುದೇ ಸ್ಥೆಂಪ್ಡಿಸ್ತವಿಕೆಯನಿ್ನ  ಮಾಡ್ಬಾರದ್ದ, 

ಬದಲ್ಲಗೆ ಆವರಣಕೆಕ  ಬರುವ ಸಾ ರೋನಣಗಳನಿ್ನ ಕಲ್ು ಲು ನಣಗಳ ಸಾವ ಟ್ೊ / ಫ್ಲು ರ್ಪ

ಗಳನಿ್ನ  ಬಳಸಬೇಕು. 

•  ಆವರಣದ ಕ್ರೋಟವನಿ್ನ  ಮುಕು ವಾಗಿಸಲು ಸೂಕು ವಾಗಿ, ಕ್ರಟಕ್ರಗಳು, ಬಾಗಿಲುಗಳು ಮತ್ತು  

ಇತ್ರ ತರೆಯ್ಲವಿಕೆಗಳನಿ್ನ  ನ್ನವವ ಳ ಅಥವಾ ಪ್ರದೆಯೆಂದಿಗೆ ಅಳವಡಿಸಬೇಕು. 

6. ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  ಬಳಸ್ತವ ನ್ನೋರು ಕುಡಿಯಬಹುದಾದ ಮತ್ತು  ಅಗತೆ್ ವಿದು ಲ್ಲು  ನ್ನೋರಿನ 
ರಾಸಾಯನ್ನಕ ಮತ್ತು  ಬೆಾ ಕೆ್ರ ೋರಿಯಲಾಜಿಕಲ್ ¥Àರಿೋಕೆಷ ಯನಿ್ನ  ಯಾವುದೇ ಮಾನೆ ತ ಪ್ಡೆದ 

ಪ್ರ ಯೋಗಾಲ್ಯದಲ್ಲು  ನ್ನಯಮಿತ್ ಅೆಂತ್ರದಲ್ಲು  ಮಾಡ್ಬೇಕು. 

7. ಕುಡಿಯ್ಲವ ನ್ನೋರಿನ ನ್ನರಂತ್ರ ಪೂರೈಕೆಯನಿ್ನ  ಆವರಣದಲ್ಲು  ಖಾತಿರ ಪ್ಡಿಸಬೇಕು. 

ಮಧೆ ೆಂತ್ರ ನ್ನೋರು ಪೂರೈಕೆಯ ಸಂದಭಿದಲ್ಲು , ಆಹಾರ ಅಥವಾ ತ್ಳೆಯಲು ಬಳಸ್ತವ 

ನ್ನೋರಿನ ಸಾಕಷೆ್ಟ  ಶೇಖರರ್ಣ ವೆ ವಸಿಯನಿ್ನ  ಮಾಡ್ಬೇಕು. 

8. ಕೆಲ್ಸ ಮಾಡುವಾಗ ಉಪ್ಕರಣಗಳು ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೋಪ್ಕರಣಗಳು ಸ್ತಲ್ಭವಾಗಿ 
ಸವ ಚಛ ಗೊಳಿಸಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕಡುವಂತ್ಹ ವಿನೆ್ನ ಸವನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರಬೇಕು. 

ಕಂಟೇನರ್ಗಳು, ಟೇಬಲ್ಗಳು, ಯಂತ್ರ ೋಪ್ಕರಣಗಳ ಕೆಲ್ಸದ ಭಾಗಗಳು ಇತೆ್ಪ ದಿಗಳನಿ್ನ  

ಶುಚಿಗೊಳಿಸ್ತವ ವೆ ವಸಿ ಗಳನಿ್ನ  ಒದಗಿಸಬೇಕು. 

9. ಯಾವುದೇ ಪಾತರ , ಕಂಟೇನರ Cಥವಾ ಇತ್ರ ಸಲ್ಕರಣೆಗಳು, ಲ್ೋಹಿೋಯ ಮಾಲ್ಲನೆ ವನಿ್ನ  

ಆರೋಗೆ ಕೆಕ  ಹಾನ್ನಕಾರಕವಾಗಿಸ್ತವ ಬಳಕೆಯನಿ್ನ  ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಿಕೆ, ಪೆಾ ಕ್ರೆಂಗ್ 

ಅಥವಾ ಶೇಖರಣೆಯಲ್ಲು  ಬಳಸಬಾರದ್ದ. (ತ್ಪಮರ  ಅಥವಾ ಹಿತ್ಪು ಳೆ ಪಾತರ ಗಳು ಸರಿಯಾದ 

ಲೈನ್ನೆಂಗ ºÉÆAದಿರಬೇಕು). 

10. ಎಲಾು  ಸಲ್ಕರಣೆಗಳನಿ್ನ  ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ, ತ್ಳೆದ್ದ, ಒಣಗಿಸ್ಥ ಮತ್ತು  ಅಚ್ಚು / ಶಿಲ್ಲೋೆಂಧರ ಗಳ 

ಬೆಳವಣ್ಣಗೆ ಮತ್ತು  ಮುತಿು ಕಳುು ವಿಕೆಯಿೆಂದ ಸಾವ ತಂತ್ರ ೆ ವನಿ್ನ  ಖಾತಿರ ಪ್ಡಿಸ್ಥಕಳು ಲು 
ವೆಾ ಪಾರದ ಮುಕಾು ಯದಲ್ಲು  ಪೇರಿಸ್ಥಡ್ಬೇಕು. 

11. ಸರಿಯಾದ ತ್ಪಾಸಣೆಗೆ ಅವಕಾಶವಾಗುವಂತ ಎಲಾು  ಸಲ್ಕರಣೆಗಳನಿ್ನ  ಗೊೋಡೆಗಳಿೆಂದ 
ದೂರದಲ್ಲು  ಇಡ್ಬೇಕು. 

12. ಪ್ರಿರ್ಣಮಕಾರಿ ಒಳಚರಂಡಿ ವೆ ವಸಿ  ಇರಬೇಕು ಮತ್ತು  ತೆ್ಪ ಜೆ ವನಿ್ನ  ವಿಲೇವಾರಿ 
ಮಾಡ್ಲು ಸಾಕಷೆ್ಟ  ನ್ನಬಂಧನೆಗಳು ಇರಬೇಕು. 

13. ಸಂಸಕ ರಣೆ ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲು  ಕೆಲ್ಸ ಮಾಡುವ ಕೆಲ್ಸಗಾರರು ಕ್ರು ೋನ್ಸ ಏಪ್ರ ನ್ಸ, 

ಕೈಗವಸ್ತಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ಲ್ ಉಡುಗೆಗಳನಿ್ನ  ಬಳಸಬೇಕು. 

14. ಸಾೆಂಕಾರ ಮಿಕ ರೋಗಗಳಿೆಂದ ಬಳಲುತಿು ರುವ ವೆ ಕ್ರು ಗಳನಿ್ನ  ಕೆಲ್ಸ ಮಾಡ್ಲು 
ಅನ್ನಮತಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ು . ಯಾವುದೇ ಕಡಿತ್ ಅಥವಾ ಗಾಯಗಳು ಎಲಾು  ಸಮಯದಲೂು  

ಮುಚಿು ರಬೇಕು ಮತ್ತು  ಆಹಾರದೊೆಂದಿಗೆ ನೇರ ಸಂಪ್ಕಿಕೆಕ  ಬರಲು ಅನ್ನಮತಿಸಬಾರದ್ದ. 

15. ಎಲಾು  ಆಹಾರ ನ್ನವಿಹಿಸ್ತವವರು ತ್ಮಮ  ಬೆರಳಿನ ಉಗುರುಗಳನಿ್ನ  ಕತ್ು ರಿಸಬೇಕು, 

ಸವ ಚಛ ಗೊಳಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು  ಕೆಲ್ಸ ಆರಂಭಿಸ್ತವ ಮುನಿ  ಮತ್ತು  ಪ್ರ ತಿ ಸಲ್ 
ಶೌಚ್ಚಲ್ಯವನಿ್ನ  ಬಳಸ್ಥದ ನಂತ್ರ ಸ್ಟೋಪು, ಅಥವಾ ಡಿಟರ್ಜಿೆಂಟ ªÀÄತ್ತು  ನ್ನೋರಿನ್ನೆಂದ ಕೈ 

ತ್ಳೆಯಬೇಕು. ಆಹಾರ ನ್ನವಿಹಣೆಯ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲ್ಲು  ದೇಹದ ಭಾಗಗಳು, ಕೂದಲ್ನಿ್ನ  

ಕೆರೆಯ್ಲವುದನಿ್ನ  ತ್ಪ್ಪಾ ಸಬೇಕು. 

16. ಎಲಾು  ಆಹಾರ ನ್ನವಿಹಿಸ್ತವವರು ನಕಲ್ಲ ಉಗುರುಗಳು ಅಥವಾ ಇತ್ರ ವಸ್ತು ಗಳು 
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ಅಥವಾ ಆಹಾರದಲ್ಲು  ಬಿೋಳುವ ಸಡಿಲ್ವಾದ ಆಭರಣಗಳನಿ್ನ  ಧರಿಸ್ತವುದನಿ್ನ  
ತ್ಪ್ಪಾ ಸಬೇಕು ಮತ್ತು  ಅವರ ಮುಖ ಅಥವಾ ಕೂದಲ್ನಿ್ನ  ಮುಟೆವುದನಿ್ನ  ತ್ಪ್ಪಾ ಸಬೇಕು. 

17. ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಆಹಾರವನಿ್ನ  ನ್ನವಿಹಿಸ್ತವಾಗ ತಿನಿ್ನ ವುದ್ದ, ಜಗಿಯ್ಲವುದ್ದ, ಧೂಮಪಾನ 

ಮಾಡುವುದ್ದ, ಉಗುಳುವುದ್ದ ಮತ್ತು  ಮೂಗು ಊದ್ದವುದನಿ್ನ  ಆವರಣದಲ್ಲು  

ನ್ನಷೇರ್ಧಸಲಾಗಿದೆ. 

18. ಸಂಗರ ಹವಾಗಿರುವ ಅಥವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡ್ಲು ಉದೆು ೋಶಿಸ್ಥರುವ ಎಲಾು  ವಸ್ತು ಗಳು 
ಬಳಕೆಗೆ ಯೋಗೆ ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಮಾಲ್ಲನೆ ವನಿ್ನ  ತ್ಪ್ಪಾ ಸಲು ಸರಿಯಾದ 
ಹದಿಕೆಯನಿ್ನ  ಹೆಂದಿರುತ್ು ವೆ. 

19. ಆಹಾರವನಿ್ನ  ಸಾಗಿಸಲು ಬಳಸ್ತವ ವಾಹನಗಳನಿ್ನ  ಉತ್ು ಮ ದ್ದರಸ್ಥು  ಮಾಡಿದ ಮತ್ತು  
ಸವ ಚಛ ವಾಗಿಡ್ಬೇಕು. 

20. ಪೆಾ ಕೇಜಾಮ ಡಿದ ರೂಪ್ದಲ್ಲು  ಅಥವಾ ಪಾತರ ಗಳಲ್ಲು  ಸಾಗಿಸ್ತವಾಗ ಆಹಾರಗಳು ಅಗತೆ್ ವಾದ 
ತ್ಪಪ್ಮಾನವನಿ್ನ  ಕಾಯ್ಲು  ಕಳು ಬೇಕು. 

21. ಕ್ರೋಟನ್ನಶಕಗಳು / ಸ್ಟೋೆಂಕು ನ್ನವಾರಕಗಳನಿ್ನ  ಪ್ರ ತೆ ೋಕವಾಗಿ ಇಡ್ಬೇಕು ಮತ್ತು  

ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ ಉತ್ಪಾ ದನೆ / ಸಂಗರ ಹಣೆ / ನ್ನವಿಹರ್ಣ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಿೆಂದ 

ದೂರವಿರಬೇಕು. 
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ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಯಂತ್ರ ಗಳ ತ್ಯಾರಕರ ಪ್ಟ್ನಟ  
 
 
 

ಕರ ಮ

ಸಂಖ್ಯಾ  

 

ಕಂಪ್ನಿಯ ಹೆಸ್ರು 

 

ಯಂತ್ರ ೀಪ್ಕರಣಗಳು 
1. ಮಾಷ್ಿಲ್-ಫು ವgï EAಜಿನ್ನಯಸ್ಿ 

ಇೆಂಡಿಯಾ (ಪ್ಪ) ಲ್ಲಮಿಟ್ಟqï ªÀiÁಷ್ಿ¯ï 

À̧ನ್ಸೊ  JAqï PÉÆ. ಟ್ಟೋ ಪ್ಲರ ೈವೇmï °«Äಟ್ಟಡ್, 

ಹೆಾ ರಿೆಂಗl£ï PÉÆÃmïð ಫ್ಲು mï À̧ASÉå 16, 

ಕೋಲ್ಕ ತ್ಪು  7000712282-9363,9367 
mail@cal3.vsnl.net.inwww.marshallflower.com 

ಡಿ-ಶೆಲ್ು ರ್, ತ್ಳೆಯ್ಲವ 

ಯಂತ್ರ ಗಳು, ಒಣಗಿಸ್ತವ 

ಯಂತ್ರ ಗಳು, ರೋಟರಿ 

ತ್ಳೆಯ್ಲವ ಯಂತ್ರ  ¨ÁèöåAZÀgï 

ವಿಎರ್ಫಬಿ ಒಣಗಿಸ್ತವ 
ಯಂತ್ರ ಗಳು; ಜರಡಿ, 

ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ , 

ತಂಪಾಗಿಸ್ತವ ಮೇಜು, 
«AUÀr¸ÀÄªÀ AiÀÄAvÀæ, ¸ÀÄÌç 

PÀA£ÀªÉÃAiÀÄgï. 
2. ಎಲ್ & ಎ¥sï AiÀÄAvÉÆæÃಪ್ಕರಣಗಳು, ಚೆಮಮ ೆಂಡ್, 

ಇೆಂರಿೆಂಜಕೂಡ್ ಹತಿು ರ, ಕರಾಲಂ, ಪ್ಪಒ, 

ತಿರ ಶೂರ್ – 680711 
www.lfmachineries.com 

ದೂರವಾಣ್ಣ:04842889549/9847293050/9495917378 

 

ಡಿೋ ಶೆಲ್ು ರ್, ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ ಮುನಿ  

ಯಂತ್ರ , ವಿಭಜಕ, ಸೂಕ ರ 

ಎಲ್ಲವೇಟರ್ 

3. ರ್ಜಮ್ ಅಲೈಡ್ ಇೆಂಡ್ಸೆ್ಥ ರೋ¸ï. ಲ್ಲ. 

ರ್ಜªÀiï UÀÆæರ್ಪ ಆ¥sï PÀAಪ್ನ್ನಗಳು, 10/ಸ್ಥಮಿಡ್ಲೆ್  £ï 

gÉÆÃ , 3 ನೇಮಹಡಿ, ಕೋಲ್ಕ ತ್ಪ - 700 071 

ಭಾರತ್ 

http://www.gemforgings.com/ 
gem.forgings@vsnl.com 

ಡಿ-ಶೆಲ್ು ರ್, ತ್ಳೆಯ್ಲವ 

ಯಂತ್ರ ಗಳು, ಒಣಗಿಸ್ತವ 

ಯಂತ್ರ ಗಳು, ಬಾು ೆಂಚರ್; ವಿಎರ್ಫ

ಬಿ ಒಣಗಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು; 

ಜರಡಿ, ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ , 

ತಂಪಾಗಿಸ್ತವ ಮೇಜು, 

ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು, 

ಗೆರ ೋಡಿೆಂಗೆ ೆಂತ್ರ , ಸೂಕ ರ ಕನೆವ ೋಯರ್ 

mailto:mail@cal3.vsnl.net.in
mailto:mail@cal3.vsnl.net.in
http://www.lfmachineries.com/
http://www.gemforgings.com/
mailto:gem.forgings@vsnl.com
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4. ಟ್ಟ & ಐ ಗೊು ೋಬ¯ï °«Äಟ್ಟಡ್, 11, ಜಸೊ ¯ï ºËಸ್, 

4-ಆಕ¯ÉAqï  ¸ÉÌ÷éÃgï, ಕೋಲ್ಕ ತ್ಪ – 700017 

sales@tiglobal.com 

ಕೋಲ್ಕ ತ್ಪ 03322833613/30283626 

www.tiglobal.com 

18, ಸ್ಥಡಕ ೋ ಇೆಂಡ್ಸೆ್ಥ ರಯಲ್ ಎಸೆ ೋಟ್, 

ಕುರಿಚಿ, ಕಯಮತೂು ರು 641 021, 

ಭಾರತ್, 

ದೂರವಾಣ್ಣ:-0422-2674814/2674815 

9443708418(ಶಿರ ೋ ಕುಮಾಸ್ತಿರೇಶ್) 

ಶಿರ ೋ ಸಂಗಿೋತ್ ಬಗಾರಿಯಾ 9443318408 

ಕಯಮತೂು ರಿನಲ್ಲು  tk@tiglobal.com 

  
 

ಡಿಶೆಲ್ಲು ೆಂಗ್, ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ 

ಮುನಿ  ಯಂತ್ರ ಗಳು, 

ಆಟೊೋಮೆಾ ಟ್ಟಕಾಾ ಸ್ಥಿೆಂಗೆ ೆಂ

ತ್ರ , ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು, 

ಒಣಗಿಸ್ತವ ಕತ್ು ರಿಸ್ತವ, 

ಬಾು ೆಂಚರ್, ಗೆರ ೋಡ್ಸ್ಿ, 

ತಂಪಾಗಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ , 

ತ್ಳೆಯ್ಲವ ಸ್ಥಸೆ ೆಂ 

5. ವಿಕರ ಮ್ ಇೆಂಡಿಯಾ ಲ್ಲಮಿಟ್ಟಡೆಹ ಡ್ 
ಆಫಿೋಸು ೆಂಬಾಕುಹೌಸ್, 1, ಓಲ್ಡ ಕ ೋರ್ಟ್ಹ ಿಸಾಕ ನಿರ್, 

ಕೋಲ್ಕ ತ್ಪ– 700001 

ದೂರವಾಣ್ಣ:03322307299; 09674344443 

 

     ಒಣಗಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು 

6. ಟ್ಟೋಮ್ಮಕ್ (ಭಾರತ್) ನೋೆಂದಾಯಿತ್ ಕಚೇರಿ:- 96D, 

ಕರಾಯರಸು , 4 ನೇ ಮಹಡಿ, ಕೋಲ್ಕ ತ್ಪ–700019033-
22812912/ 033-22812913 

  

       ಒಣಗಿಸ್ತವಯಂತ್ರ ಗಳು 

7. ಅನ್್ನಮಾಿಸಲ್ಕರಣೆಗಳು 
ಅನ್್ನಮಾಿಸಲ್ಕರಣೆ IX/417-ಬಿ, ಅಪಲ್ 

lAiÀÄಸಿ ºÀತಿು ರ, ಪ್ಲರಂಬಾರ ಪ್ಪ. ಒ., ತಿರ ಶೂರ್ 

(ಜಿಲ್ು ). ಕೇರಳ ಪ್ಪನ್ಸ-680689 
04802723887/4 

 
 
 
 

           ಒಣಗಿಸ್ತವ ಟ್ಟರ ೋ 

8. ಲ್ಕ್ರಷ ಮ  ಕೈಗಾರಿಕಾ ಉಪ್ಕರಣಗಳು 

ನಂ. 22/10, ಕಲ್ು ನು ಟೆ ೆಂ, 

ನಲ್ು ೆಂಪಾಲ್ಯಂ, ಗಣಪ್ತಿ, 

ಕಯಮತೂು ರು– 641006 

ತೆಂಗಿನಡಿ-ಶೆಲ್ು ರ್, ಚೂರು 

ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ , 

ಒಣಗಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು 

9. ವಿಸೆಾ  ಸಲ್ಕರಣೆಗಳು ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ಗಳು 
ಪ್ಪಲ್ಲಮಿಟ್ಟಡ್ 

21 ಎ, ಚೆಟ್ಟ ಪಾಳೆ ೆಂ ಮುಖೆ ರಸು , ಈಚನರಿ 

ಪೋಸೆ್ , ಕಯಮತೂು ರು - 641021. 

ತ್ಮಿಳುನ್ನಡು, ಭಾರತ್. 

ಮೊಬೈಲ್:+919843177300/ +254737066145., 

ಇಮೇಲ್:info@vistaequipments.com/ 

sales@vistaequipments.com 

 
 
 
 

      ಒಣಗಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು 

mailto:ales@tiglobal.com
http://www.tiglobal.com/
mailto:tk@tiglobal.com
mailto:info@vistaequipments.com
mailto:sales@vistaequipments.com
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10. ಎಸಾೊ  ಎಿೆಂಜಿನ್ನಯರ್ಗಳು, 

519/1ª –ಅತಿಪಾಳೆ ೆಂ ರಸು , ಚಿನಿ ವೇದಂಪ್ಟೆ್ಟ , 

ಕಯಮತೂು ರು-641006 

ಮೇಲ್:essareng@yahoo.com Ph:04222012617 

ಮೊಬೈಲ್:9843099054  
Mail:essareng@yahoo.com 
Web:www.essarengineer.com 

 
 
 

             ಡಿ-ಶೆಲ್ು ಗಿಳು 

11. 
ನ್ನಮಿ¯ï ¥ÉæÃªÀiï QæÃAiÉÄµÀ£ïìÀì÷ PÀæ¶AUï ªÀÄvÀÄÛ ¥À®égÉÊ¹AUï 

ಉಪ್ಕರಣಗಳು ಕಯಮತೂು ರು 
0422-25437369443342236 

npcskumar@yahoo.com 

 
 
 

     ಚೂರು ಮಾಡುವಯಂತ್ರ  

12. ಕ್ರಲ್ಬ ನ್ಸಿಇೆಂಜಿನ್ನಯರಿೆಂUï °. 

6, ಎೆಂಐಡಿಸ್ಥ ಸರಾವಳಿ, ಕಲೆಾ ಣ್ಣಾ ವಾೆಂಡಿರಸು , 

ಭಿವಂಡಿಜಿಲ್ು . 

ಥಾಣೆ - 421 311, ಮಹಾರಾಷೆ್ ರ ಭಾರತ್ ಟ್ಟಲ್: 
(+912522)283000 

ಇಮೇಲ್:marketing@kilburnengg.com 

 
 
 
 

     ಒಣಗಿಸ್ತವ ಯಂತ್ರ ಗಳು 

mailto:essareng@yahoo.com
mailto:essareng@yahoo.com
http://www.essarengineer.com/
http://www.essarengineer.com/
mailto:npcskumar@yahoo.com
mailto:marketing@kilburnengg.com
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                                     ನಮಮ ನಿ್ನ  ಸಂಪ್ಕ್ರಿಸ್ಥ 
ನಿದೇಭಶಕ 

ಭಾರತ್ರೀಯ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ತಂತ್ರ ಜಾಾ ನ ಸಂಸಿ್ತ (ಐಐಎಫ್ಪಾ ಟ್ನ) 

              (ಆಹಾರ ಸಂಸಕ ರರ್ಣಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಸಚಿವಾಲ್ಯ, ಭಾರತ್ ಸಕಾಿರ) 

                        ಪುದ್ದಕಟೆ್ಟ ೈ ರಸು , ತಂಜಾವೂರು - 613 005, ತ್ಮಿಳುನ್ನಡು 

ದೂರವಾಣ್ಣಸಂಖೆ್ಯ : +91-4362-228155, ಫೆ್ಲ ಕೊ ಿ ೆಂ: +914362227971 

ಇಮೇಲ್: director@iifpt.edu.in ಜಾಲ್ತ್ಪಣ: www.iifpt.edu.in 
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