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അധ്യായം 1 

ആമുഖം 
1.1. സ്റ്റാറ്റസും മാർക്കറ്റ ്വലുപ്പവും 

ടേങ്ങ,് ടേങ്ങിന്ടറ (ട ാതക്കാസ ് നയൂസിടെറ) െലമായ ടേങ്ങ്, 

ഈരപ്പന  ുെുംബത്തിടല (അടരത സി) ഒരു വ്ൃക്ഷ്മാണ്. ടേങ്ങു ൾ 

ഒരുപതക്ഷ് ഇതരാ-മലയയിൽ നിന്നാണ് ഉത്ഭവ്ിച്ചേ്, ഉഷ്ണതമഖലാ 

ന്ത്പതദേങ്ങളിടല ഏറ്റവ്ും ന്ത്പധാനടപ്പൈ വ്ിള ളിൽ ഒന്നാണിേ്. 

ഈരപ്പന ളുടെ വ്ലിയ പാൽതമസി  ുെുംബത്തിൽ ടപൈോണ ്

ട ാതക്കാസ ് നയൂസിടെറ. ഉഷ്ണതമഖലാ  ാലാവ്സ്ഥയിൽ 

ട ാതക്കായുടെ ഈരപ്പന നന്നായി വ്ളരുന്നു. ഈരപ്പനയ്ക്്ക 

ഈർപ്പമുള്ളേും മണൽ  ലർന്നേും നല്ല നീർവ്ാർച്ചയുള്ളേുമായ മണ്ണ് 

ആവ്േയമാണ്,  ൂൊടേ ഉപ്പുടവ്ള്ളം  ൂെുേലുള്ള േീരന്ത്പതദേങ്ങളിൽ 

നന്നായി േഴച്ചുവ്ളരു യും ടെയ്യുന്നു. 100 അെിയിലധി ം ഉയരത്തിൽ 

എത്താൻ  ഴിയുന്നേും ഏ തദേം 75 മുേൽ 100 വ്ർഷം വ്ടര 

ആയുസ്ുള്ളേുമായ ോഖ ളില്ലാത്ത, നിവ്ർന്നുനിൽക്കുന്ന, ഉയരത്തിൽ 

വ്ളരുന്ന ഒരു വ്ൃക്ഷ്മാണ് ടേങ്ങ്. ഒരിക്കൽ നൈുപിെിപ്പിച്ചാൽ, 

അവ്യുടെ ആദയ ഉൽപ്പന്നം ആരംഭിക്കാൻ ഏ തദേം 4-5 

വ്ർഷടമെുതത്തക്കാം, െില ഇനങ്ങളിൽ വ്ളടരക്കാലം നീണ്ടുനിൽക്കും.. 

 
ഉഷ്ണതമഖലാ ന്ത്പതദേങ്ങളിടലല്ലാം നൂറു ണക്കിന് ടേങ്ങു ൾ വ്ളരുന്നു, 

അേിനാൽ അവ്യുടെ മാംസത്തിന്ടറ (ത ർണൽ) രുെിയും 

ടവ്ള്ളത്തിന്ടറ സവാദും മണ്ണിന്ടറ ഉപ്പുടവ്ള്ളത്തിന്ടറ അളവ്്, 

 െൽത്തീരത്ത് നിന്നുള്ള ദൂരം, മഴയുടെ അളവ് ്മുേലായവ് അനുസരിച്്ച 

വ്യേയാസടപ്പൊം. പി.എച്ച ്5.0 മുേൽ 8.0 വ്ടര മണൽ നിറഞ്ഞ മണ്ണിലാണ് 

ടേങ്ങ ് വ്ളരുന്നേും ലവ്ണാംേടത്ത വ്ളടര സഹിഷ്ണു േ 

 ാണിക്കുന്നേും. സമൃദ്ധമായ സൂരയന്ത്പ ാേവ്ും പേിവ്് മഴയും 

(ന്ത്പേിവ്ർഷം 150 മുേൽ 250 ടസന്റീമീറ്റർ വ്ടര) ഉള്ള ന്ത്പതദേങ്ങളാണ് 

ഇേ ് ഇഷ്ടടപ്പെുന്നേ്. മി ച്ച വ്ളർച്ചയ്ക്്ക ടേങ്ങു ൾക്്ക ഉയർന്ന 

ആർന്ത്ദേയും (70 മുേൽ 80% വ്ടര) ആവ്േയമാണ്. 
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ഒരു വ്ർഷം ട ാണ്്ട ഒരു ടേങ്ങിൽ നിന്ന ്20-150  ായ്കൾ ലഭിക്കും. െലം 

ഏോണ്്ട തഗാളാ ൃേി മുേൽ ഓവ്ൽ വ്ടര ആ ൃേിയും 5-10 ഇഞ്്ച 

വ്ീേിയും ഉള്ളോണ്. ഇേിന്ടറ പരുക്കൻ പുറംടോലി ഇളം പച്ചയാണ്, 

ഇേ ് ഉണങ്ങു യും നൈ് മൂക്കുതമ്പാൾ ൊരനിറമാവ്ു യും ടെയ്യും. 

പുറംടോലി (എ ്തസാ ാർപ്പ)് ഏ തദേം 1-2 ഇഞ്്ച  ൈിയുള്ളേും 

 െുപ്പമുള്ള നാരു ൾ ട ാണ്്ട നിർമ്മിച്ചേുമാണ്. ടോണ്ടയുടെ 

അെിയിൽ, അ ത്ത് ഭക്ഷ്യതയാഗയമായ മാംസം (ട ർണൽ-

എൻതഡാസ്ടപർംം) ടപാേിഞ്ഞ ഒരു േെിട ാണ്ടുള്ള ടഷൽ ഉണ്ട്. 

അെുത്തിടെ വ്ിളടവ്െുേ്േ മുേിർന്ന പഴങ്ങളിൽ ടവ്ളുത്ത മാംസം 

(എൻതഡാസ്ടപർംം) ട ാണ്്ട െുറ്റടപ്പൈ മധയ ടപാള്ളയായ അറയിൽ 

 ുറച്്ച മധുരമുള്ള ടവ്ള്ളം അെങ്ങിയിൈുണ്്ട. തോെ്, ത ർണൽ (മാംസം), 

ടവ്ള്ളം എന്നിവ് തെർന്ന പഴം വ്ിപണി ളിൽ ഒരു വ്ാണിജയ "തേങ്ങ" 

ഉണ്ടാക്കുന്നു. 

 
ഉഷ്ണതമഖലാ ന്ത്പതദേങ്ങളിലും ഉപ ഉഷ്ണതമഖലാ ന്ത്പതദേങ്ങളിലും 

 ാണടപ്പെുന്ന, നാളിത രം അേിന്ടറ വ്ിവ്ിധ ഭാഗങ്ങളുടെ ഗാർഹി , 

വ്ാണിജയ, വ്യാവ്സായി  ഉപതയാഗങ്ങളിൽ  ാണുന്നേ ് തപാടല 

അേിന്ടറ മി ച്ച ട്ടവ്വ്ിധയത്തിന് തപരുത ൈോണ്. പലരുടെയും 

ട്ടദനംദിന ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഭാഗമാണ് തേങ്ങ. ടെറുപ്പത്തിൽ, മുഴുവ്ൻ 

പഴങ്ങളും േണ്ണിമത്തൻ ആയി ഉപതയാഗിക്കുന്നു. പാ മാ ുതമ്പാൾ, 

വ്ിത്തു ൾ മാന്ത്േതമ  ായ്കളായി ഉപതയാഗിക്കൂ. അേിന്ടറ 
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എൻതഡാസട്പർംം അേിന്ടറ നയൂക്ലിയർ ഘൈത്തിലാണ് ടേങ്ങ് 

ടവ്ള്ളത്തിനുള്ളിൽ നിർത്തിയിരിക്കുന്നേ്. വ്ി സനം േുെരുതമ്പാൾ, 

തേങ്ങയുടെ ഭിത്തിയിൽ അെിഞ്ഞു ൂെിയ എൻതഡാസട്പർമിന്ടറ 

ടസല്ലുലാർ പാളി ൾ ഭക്ഷ്യതയാഗയമായ തേങ്ങ "മാംസമായി മാറുന്നു. 

ഉണങ്ങുതമ്പാൾ തേങ്ങയുടെ മാംസടത്ത ട ാന്ത്പ എന്ന് വ്ിളിക്കുന്നു. 

അേിൽ നിന്ന ് ലഭിക്കുന്ന എണ്ണയും പാലും പാെ ം ടെയ്യുന്നേിനും 

വ്റുക്കുന്നേിനും സാധാരണയായി ഉപതയാഗിക്കുന്നു.; ടവ്ളിടച്ചണ്ണ 

തസാപ്പു ളിലും സൗന്ദരയവ്ർദ്ധ  വ്സ്തു ക്കളിലും വ്യാപ മായി 

ഉപതയാഗിക്കുന്നു. ഉള്ളിടല േുദ്ധമായ ന്ത്ദവ്രൂപത്തിലുള്ള തേങ്ങാടവ്ള്ളം 

ഉതേഷദായ മായ പാനീയമാണ്, മദയം ഉണ്ടാക്കാൻ 

സംസ്കരിക്കാവ്ുന്നോണ്. െർണിഷിംഗിനും അലങ്കാരത്തിനുമുള്ള 

വ്ിവ്ിധ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ നിർമ്മിക്കുന്നേിനുള്ള വ്സ്തു ക്കളായി 

ടോണ്ടു ളും ഇല ളും ഉപതയാഗിക്കാം. ഇേ് ഉപതയാഗിക്കുന്ന പല 

സമൂഹങ്ങളിലും ഇേിന് സാംസ്കാരി വ്ും മേപരവ്ുമായ ന്ത്പാധാനയമുണ്്ട. 

 
1.1.1. സാമൂഹിക സാമ്പത്തിക ്പാധ്ാനയം 

നമ്മുടെ രാജയത്ത് ആയിരക്കണക്കിന് വ്ർഷങ്ങളായി  ൃഷി 

ടെയ്യടപ്പെുന്ന ടേങ്ങ് നമ്മുടെ സംസ്കാരത്തിന്ടറയും 

പാരമ്പരയത്തിന്ടറയും മേപരവ്ും സാമൂഹി വ്ുമായ ആൊരങ്ങൾ, 

നാതൊെിക്കഥ ൾ, ഭക്ഷ്ണം, പാനീയങ്ങൾ എന്നിവ്യുടെ 

ഒഴിച്ചു ൂൊനാവ്ാത്ത ഭാഗമാണ.് നാതൊെിക്കഥ ളിൽ, നാളിത രം 

തപാഷ ാഹാരം നൽ ുന്ന െലമാണ,് നമ്മുടെ ട്ടപേൃ വ്ും 

പാരമ്പരയവ്ുമാണ്. മരം മനുഷയരാേിയുടെ യഥാർത്ഥ സുഹൃത്താണ്. 

ട്ടദനംദിന ജീവ്ിേത്തിൽ നാളിത ര ഉൽപന്നങ്ങളുടെ 

ട്ടവ്വ്ിധയമാർന്ന ഉപതയാഗങ്ങൾ  ാരണം ഇരയയിൽ വ്ളർത്തുന്ന 

തഹാർൈി ൾച്ചർ വ്ിള ളിൽ ടേങ്ങ് സവ്ിതേഷമാണ്. ഇേുവ്ടര 

ഏ തദേം 360 ഉപതയാഗങ്ങൾ റിതപ്പാർൈ് ടെയ്യടപ്പൈിൈുണ്്ട. ടേങ്ങിന്ടറ 

എല്ലാ ഭാഗങ്ങളും വ്ളടര ഉപതയാഗന്ത്പദമാണ്, അേിനാൽ അേിടന 

" ൽപവ്ൃക്ഷ്ം" അടല്ലങ്കിൽ "സവർഗ്ഗവ്ൃക്ഷ്ം" എന്ന് വ്ിളിക്കുന്നു.‟. 

ടേങ്ങ ് മറ്റ് പല വ്ിള ൾക്കും നാമമാന്ത്േമായി  ണക്കാക്കടപ്പെുന്ന 
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സാഹെരയങ്ങടള ടെറുക്കുന്നു, മാന്ത്േമല്ല അേിന്ടറ ഗണയമായ  ാഠിനയം 

നാമമാന്ത്േവ്ും ദുർബലവ്ുമായ െുറ്റുപാെു ളിടല  ാർഷി  

സന്ത്മ്പദായത്തിൽ സ്ഥിരേയുള്ള ഘെ മായി സംഭാവ്ന ടെയ്യുന്നു. 

ഏ തദേം 96% വ്ിളയും 4 ടഹക്ടറിൽ ോടഴയുള്ള ടെറു ിെ 

തോൈങ്ങളിൽ, വ്ിഭവ്-ദരിന്ത്ദരായ ടെറു ിെ ഉെമ ളും ഓഹരി  ർഷ  

 ുെുംബങ്ങളുമാണ് വ്ളർത്തുന്നേ്. ഇരയയിൽ ഏ തദേം 12 ദേലക്ഷ്ം 

ആളു ൾ  ൃഷി, സംസ്കരണം, വ്യാപാര ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങൾ എന്നിവ്യിൽ 

നാളിത ര തമഖലടയ ആന്ത്േയിക്കുന്നുടണ്ടന്ന്  ണക്കാക്കടപ്പെുന്നു. 

ജിഡിപിയിതലക്്ക ഈ വ്ിള സംഭാവ്ന ടെയ്യുന്നേ് 34,100 ത ാെി 

രൂപയാണ്. 

പരമ്പരാഗേ ഉൽപന്നങ്ങളായ ട ാന്ത്പ, ടവ്ളിടച്ചണ്ണ, ട ാന്ത്പാ മീൽ 

എന്നിവ്യ്ക്്ക പുറതമ, നാളിത രത്തിന് ആഭയരരമായും  യറ്റുമേി 

വ്ിപണിയിലും ഉപതയാഗിക്കുന്ന ട്ടവ്വ്ിധയമാർന്ന ഭക്ഷ്യ-പരിസ്ഥിേി 

സൗഹൃദ ഭതക്ഷ്യേര ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്നു.. 

 
1.1.2. വാണിജയാെിസ്ഥാനത്തിൽ വളരുന്ന ഇനങ്ങൾ 

സങ്കരയിനങ്ങളുൾടപ്പടെയുള്ള ടമച്ചടപ്പൈ ഇനങ്ങളുടെ  ൃഷിയിലൂടെ 

ഉൽപ്പാദനക്ഷ്മേ വ്ർധിപ്പിക്കുന്നോണ് ടേങ്ങു ൃഷി  ൂെുേൽ 

ആദായ രമാക്കാൻ നിർതേേിക്കടപ്പെുന്ന ന്ത്പധാന േന്ത്രങ്ങളിടലാന്ന്. 

ഐസിഎആർ - ടസൻന്ത്െലിൽ നാളിത രം 

ടമച്ചടപ്പെുത്തുന്നേിടനക്കുറിച്്ച വ്ിപുലമായ ഗതവ്ഷണം നെത്തി 

പ്ലാന്തറഷൻ തന്ത് ാപ്സ് റിസർച്്ച ഇൻസ്റ്റിറ്റയൂൈും (സിപിസിആർഐ) 

സംസ്ഥാന അന്ത്ഗി ൾച്ചറൽ/ തഹാർൈി ൾച്ചറൽ സർവ്വ ലാോല ളും 

തെർന്ന് ഉയർന്ന വ്ിളവ്് സാധയേയുള്ളേും ട്ടജവ്, അജിതയാൈി ് 

സ്ടന്ത്െസ് ന്ത്പേിതരാധം, ടെൻഡർ നൈ് ആവ്േയങ്ങൾക്്ക അനുതയാജയേ 

േുെങ്ങിയ അഭി ാമയമായ സവ്ിതേഷേ ളുമുള്ള 49 ടമച്ചടപ്പൈ ഇനങ്ങൾ 

പുറത്തിറക്കിയിൈുണ്്ട. ഇരുപേ് 
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‑ വ്ിവ്ിധ  ാർഷി - ാലാവ്സ്ഥാ തമഖല ൾക്്ക അനുതയാജയമായ ഒമ്പേ് 

ടമച്ചടപ്പൈ ടേങ്ങു ൾ േിരടഞ്ഞെുത്ത ് വ്ി സിപ്പിച്ച് നാളിേുവ്ടര 

പുറത്തിറക്കിയിൈുണ്ട്, അേിൽ 18 ഉയരവ്ും 11  ുള്ളനും ഉൾടപ്പെുന്നു. ഇവ് 

 ൂൊടേ, 8 ഡവാർെ് x ൊൾ, 11 ൊൾ x ഡവാർെ് ട്ടഹന്ത്ബിഡ്, ഒരു ൊൾ x ൊൾ 

ട്ടഹന്ത്ബിഡ് എന്നിവ്യുൾടപ്പടെ 20 ട്ടഹന്ത്ബിഡ് ഇനങ്ങളും വ്ിവ്ിധ 

 ാർഷി   ാലാവ്സ്ഥാ തമഖല ളിൽ  ൃഷി ടെയ്യുന്നേിനായി 

പുറത്തിറക്കിയിൈുണ്ട്.. ന്ത്പധാനമായും നാളിത ര  ർഷ ർ  ൃഷി ടെയ്യുന്ന 

ഉയർന്ന ഇനങ്ങളിൽ നിന്ന് 2 െൺ ട ാന്ത്പ വ്ിളവ്് തനെിടയെുക്കുതമ്പാൾ, 

പുറത്തിറക്കിയ സങ്കരയിനം ടേങ്ങിന് ന്ത്പേിവ്ർഷം ടഹക്ടറിന് 2.79 മുേൽ 

6.28 െൺ ട ാന്ത്പ വ്ിളവ്് ലഭിക്കും. 

 
1. ഉയരമുള്ള കൃഷികൾ 

തലാ ത്തിടല എല്ലാ ടേങ്ങ ് വ്ളരുന്ന ന്ത്പതദേങ്ങളിലും ഉയരമുള്ള 

ഇനങ്ങളാണ ്സാധാരണയായി  ൃഷി ടെയ്യുന്നേ.് ഉയരമുള്ള ഇനങ്ങളുടെ 

ഉൽപാദന ആയുസ്് ഏ തദേം 60 വ്ർഷമാണ്. 15 മുേൽ 18 മീറ്റർ വ്ടര 

ഉയരത്തിൽ ഇവ് വ്ളരുന്നു. അവ്ർ നല്ല അളവ്ിലും ഗുണതമേയിലും 

ഉയർന്ന എണ്ണയുടെ അംേമുള്ള ട ാന്ത്പ ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്നു. നെീലിനു 

തേഷം ആദയടത്ത  ായ്ക്കുന്നേിന് ഏ തദേം 5-7 വ്ർഷടമെുക്കും. 

ടവ്സ്റ്റ ്ത ാസ്റ്റ് ൊൾ (ഡബ്ല്യുസിെി), േിപ്റ്റൂർ ൊൾ (െിപിെി), ഈസ്റ്റ ്ത ാസ്റ്റ ്

ൊൾ (ഇസിെി) എന്നിവ്യാണ് ഇരയയിൽ സാധാരണയായി വ്ളരുന്ന 

ഉയരമുള്ള ഇനങ്ങൾ.). 

 
2. കുള്ളൻ കൃഷികൾ 

 ുള്ളൻ ഇനങ്ങൾക്്ക ഉയരവ്ും ആയുസ്ും  ുറവ്ാണ്. 5-7 മീറ്റർ 

ഉയരത്തിൽ വ്ളരുന്ന ഇവ്യുടെ േരാേരി സാമ്പത്തി  ആയുസ്് 

ഏ തദേം 40 വ്ർഷമാണ്. നെീലിനു തേഷം ആദയടത്ത  ായ്ക്കുന്നേിന് 

ഏ തദേം 3-4 വ്ർഷടമെുക്കും. അവ് ന്ത്പധാനമായും സവയം പരാഗണം 

നെത്തുന്നവ്യാണ്.  ായ്കൾ ടെറുോണ്, ട ാന്ത്പ  നം  ുറഞ്ഞേും 

േു ൽ നിറഞ്ഞേും എണ്ണയുടെ അംേം  ുറവ്ുമാണ.്  ുള്ളൻ ഇനങ്ങടള 

സാധാരണയായി ഇളം  ായ്കൾക്കായി വ്ളർത്തുന്നു,  ൂൊടേ 
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ട്ടഹന്ത്ബിഡ് വ്ിത്്ത ഉൽപാദനത്തിനും ഉപതയാഗിക്കുന്നു. ൌഘൈ് 

ഓറഞ്്ച ഡവാർെ് (സിഒഡി), ൌഘൈ ് ന്ത്ഗീൻ ഡവാർെ് (സിജിഡി), 

ഗംഗാതബാന്ദം ന്ത്ഗീൻ ഡവാർെ ് (ജിബിജിഡി) എന്നിവ്യാണ് ഇരയയിൽ 

ലഭയമായ സാധാരണ  ുള്ളോർ.). 

 
3. സങ്കരയിനം 

നാളിത രത്തിന്ടറ രണ്്ട രൂപാരര രൂപങ്ങളുടെ ഇെവ്ിൈുള്ള 

 ുരിേു ളാണ് സങ്കരയിനം. അവ്ർ പൂവ്ിെുന്നേിൽ തനരടത്തയും, 

ഉയർന്ന  ായ് വ്ിളവ്ും അതോടൊപ്പം ഉയർന്ന അളവ്ും മി ച്ചേും 

 ാണിക്കുന്നു 

മാോപിോക്കളുമായി ോരേമയടപ്പെുത്തുതമ്പാൾ ട ാന്ത്പയുടെ ഗുണനിലവ്ാരം. 

തപാഷ ങ്ങൾ, ജലതസെനം, വ്ിള സംരക്ഷ്ണം എന്നിവ്യുൾടപ്പടെയുള്ള നല്ല 

മാതനജ്ടമന്റ ്സാഹെരയങ്ങളിൽ സങ്കരയിനങ്ങൾ നന്നായി ന്ത്പവ്ർത്തിക്കുന്നു.
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1.1.3. കൃഷി രംഗം 

1975.81 ആയിരം ടഹക്ടറിൽ ടമാത്തം  ൃഷി ടെയ്യുന്ന ടേങ്ങ്, 21,665 

ദേലക്ഷ്ം  ായ്കൾ ഉൽപ്പാദിപ്പിക്കു യും ഇരയടയ തലാ ത്തിൽ 

മൂന്നാം സ്ഥാനടത്തത്തിക്കു യും ടെയ്യുന്ന ഇരയയിടല ന്ത്പധാന 

തോൈവ്ിള ളിൽ ഒന്നാണ്. നാളിത ര  ൃഷി ടെയ്യുന്ന മറ്റ് രണ്്ട ന്ത്പമുഖ 

രാജയങ്ങളായ ഇതരാതനഷയടയയും െിലിപ്പീൻസിടനയും പിരള്ളി, 13 

ബിലയൺ പരിപ്പ് വ്ാർഷി  ഉൽപ്പാദനവ്ുമായി ഇരയ തലാ ത്തിടല 

ഏറ്റവ്ും മി ച്ച സ്ഥാനം തനെി. 

1.1.4. നാളികകരത്തിന്ടറ ഉൽപാദന നില 

പട്ടിക 1: ഇന്ത്യയിടല നാളികകരത്തിന്ടറ വിസതകർണ്ണം, ഉത്പാദനം, 

ഉത്പാദനക്ഷ്മത 
 

വർഷം ഏരി

യ 

('000 ha) 

ഉത്പാദ

നം 

(ദശലക്ഷ്

ക്കണക്കി

ന് പരിപ്പ്) 

ഉത്പാദന

ക്ഷ്മത 

(പരിപ്പ് 

ഓകരാ ha) 

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 

ഉറവിെം: കഹാർട്ടികൾച്ചർ ഡിവിഷൻ, കൃഷി, സഹകരണ 

വകുപ്പ,് കൃഷി, കർഷക കക്ഷ്മ മ്ന്ത്ാലയം, 

ഇന്ത്യാ ഗവൺടമന്റ്. 
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പട്ടിക 2: ഇന്ത്യയിടല നാളികകരത്തിന്ടറ സംസ്ഥാനാെിസ്ഥാനത്തിലുള്ള 

വിസതകർണ്ണം, ഉത്പാദനം, ഉത്പാദനക്ഷ്മത 

(2016-17) 
 

Sl 

No. 

സംസ്ഥാന

ങ്ങൾ / 
 

കക്ര ഭരണ 

്പകദശങ്ങൾ 

ഏരിയ 

 

('000 ha) 

ഉത്പാദനം 

 

(Million Nuts) 

ഉത്പാദന

ക്ഷ്മത 

(Nuts/Ha) 

1 ആന്ത്രാന്ത്പതദേ ് 115.21 1,377.53 11,957 

2 അസം 20.6 153.27 7,440 

3 ബീഹാർ 14.9 141.09 9,469 

4 ഛത്തീസ്ഗഡ് 1.48 8.77 5,926 

5 ഗുജറാത്ത ് 24.44 336.65 13,775 

6  ർണാെ  513.85 6,773.05 13,181 

7 ത രളം 770.79 7,448.65 9,664 

8 മഹാരാഷ്ന്ത്െ 20.9 198.85 9,514 

9 നാഗാലാൻഡ് 0.47 2.67 5,681 

10 ഒഡീഷ 50.91 341.68 6,711 

11 മറ്റുള്ളവ് 52.76 142.38 2,699 

12 േമിഴ്
നാെ ് 461.06 6,570.63 14,251 

13 ടേലങ്കാന 0.5 2.09 4,180 

14 ന്ത്േിപുര 4.61 32.23 6,991 

15 പശ്ചിമ ബംഗാൾ 29.63 374.56 12,641 

 ആട  2,082.11 23,904.10 11,481 

ഉറവ്ിെം: തഹാർൈി ൾച്ചർ ഡിവ്ിഷൻ,  ൃഷി സഹ രണ വ് ുപ്പ,് 

 ൃഷി,  ർഷ  തക്ഷ്മ മന്ത്രാലയം, ഇരയാ 

ഗവ്ൺടമനറ്.് 
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1.1.5. കതങ്ങയുടെ ഘെനയും കപാഷക മൂലയവും 

പട്ടിക 3: 100 ്ഗാം ഭക്ഷ്യകയാഗയമായ ഭാഗങ്ങളിൽ 

കതങ്ങയുടെ കപാഷകമൂലയം 

 

തപാഷ ങ്ങൾ അളവ് ഓകരാ 100g 

ഊർജ്ജം 354 Kcal 

ഈർപ്പം 80.9 g 

തന്ത്പാൈീൻ 4.5 g 

ട ാഴുപ്പ ് 33.9 g 

ആഷ ് 1.0 g 

ദഹനത്തിനുള്ള നാരു ള ് 9 g 

 ാർതബാട്ടഹതന്ത്ഡറ്റ് 15.3 g 

തസാഡിയം 20 mg 

ടപാൈാസയം 350 mg 

 ാൽസയം 10 mg 

തൊസ്ഫറസ ് 240 mg 

ഇരുമ്പ ് 1.7 mg 

ടെമ്പ ് 0.435 mg 

മഗ്നീഷയം 32 mg 

മാംഗനീസ ് 1.5 mg 

ടസലിനിയം 10.1 µg 

സിങ്ക ് 1.1 mg 

ട്ടെതറ്റാടസ്റ്റതറാളു ൾ 47 mg 

തൊതളറ്റസ് ് 26 µg 

നിയാസിൻ 0.540 mg 

പാന്തറാടേനി ് 

ആസിഡ് 

0.300 mg 

പിറിതഡാക്സിൻ 0.054 mg 

റിതബാതേവ്ിൻ 0.02 mg 

േയാമിൻ 0.06 mg 

വ്ിറ്റാമിൻ സി 3.3 mg 

വ്ിറ്റ ്ഇ 0.24 mg 

വ്ിറ്റ ്ട  0.2 µg 

ഉറവ്ിെം: ഇരയൻ ഭക്ഷ്ണങ്ങളുടെ തപാഷ  മൂലയം, NIN, 2019 
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1.1.6. കതങ്ങയുടെ ആകരാഗയ ഗുണങ്ങൾ 

1. തന്ത്ൊപ്പിക്കൽ ടബൽറ്റിന്  ീഴിലുള്ള മിക്ക ആളു ൾക്കും വ്ളടര 

ട്ടവ്വ്ിധയമാർന്നേും ഒഴിച്ചു ൂൊനാവ്ാത്തേുമായ ഒരു ഭക്ഷ്ണ 

വ്സ്തു വ്ാണ് തേങ്ങ.  തലാറി, വ്ിറ്റാമിനു ൾ, ധാേുക്കൾ 

എന്നിവ്യാൽ സമ്പന്നമായ െില സമ്പൂർണ ഭക്ഷ്ണമാണിേ്. 400 

ന്ത്ഗാം ഭക്ഷ്യതയാഗയമായ മാംസവ്ും ഏ തദേം 30-150 മില്ലി 

ടവ്ള്ളവ്ും വ്ഹിക്കുന്ന ഒരു ഇെത്തരം നൈ് േരാേരി വ്ലിപ്പമുള്ള 

ഒരു വ്യക്തിക്്ക ദിവ്തസന ആവ്േയമായ മിക്കവ്ാറും എല്ലാ അവ്േയ 

ധാേുക്കളും വ്ിറ്റാമിനു ളും ഊർജ്ജവ്ും നൽ ും. 

2. 100 ന്ത്ഗാം ത ർണലിൽ 354  തലാറി അെങ്ങിയിൈുണ്്ട. ഇേിൽ 

ഭൂരിഭാഗവ്ും വ്രുന്നേ് ട ാഴുപ്പിൽ നിന്നും തന്ത്പാൈീനിൽ 

നിന്നുമാണ്. മറ്റ് സാധാരണ ഭക്ഷ്യതയാഗയമായ 

അണ്ടിപ്പരിപ്പു ളുമായി ോരേമയടപ്പെുത്തുതമ്പാൾ അേിന്ടറ 

മാംസത്തിൽ പൂരിേ ട ാഴുപ്പ ്ആനുപാേി മായി 

ഉയർന്നോടണങ്കിലും, തേങ്ങയിൽ ആതരാഗയം 

തന്ത്പാത്സാഹാഹിപ്പിക്കുന്ന ധാരാളം ബതയാ ആ ്റ്റീവ് ്

സംയുക്തങ്ങളുണ്്ട. 

3. തേങ്ങയിടല ന്ത്പധാനടപ്പൈ പൂരിേ ൊറ്റി ആസിഡ് തലാറി ് 

ആസിഡാണ് (1:12  ാർബൺ ൊറ്റി ആസിഡ്). തലാറി ് ആസിഡ് 

രക്തത്തിടല നല്ല എച്ച്ഡിഎൽ ട ാളസ്തന്ത്ൊൾ വ്ർദ്ധിപ്പിക്കുന്നു. 

എച്ച്ഡിഎൽ ഉയർന്ന സാന്ത്ന്ദേയുള്ള ലിതപ്പാതന്ത്പാൈീൻ ആണ്, ഇേ ്

രക്തക്കുഴലു ളുടെ േെസ്ം (അടഥതറാസ്ടക്ലതറാസിസ)് 

േെയുന്നേിലൂടെ ട ാതറാണറി ധമനി ളിൽ ഗുണം ടെയ്യും. ഇതേ 

 ാരണത്താൽ ഉയർന്ന എച്ച്ഡിഎൽ രക്തത്തിടല ടമാത്തം 

ട ാളസ്തന്ത്ൊളിന്ടറ അളവ്ിതലക്്ക തഡാക്ടർമാർ േുപാർേ 

ടെയ്യുന്നു. 

4. ഉണങ്ങിയ ത ർണലിൽ നിന്ന ്(ട ാന്ത്പ) തവ്ർേിരിടച്ചെുത്ത 

ടവ്ളിടച്ചണ്ണ ഒരു മി ച്ച എതമാലിയന്റ് ഏജന്റാണ്. ഇേ ്

പാെ ത്തിൽ ഉപതയാഗിക്കുന്നു, മുെിയുടെ തപാഷണമായി 

േലതയാൈിയിൽ ന്ത്പതയാഗിക്കുന്നു, ൊർമസിയിലും മരുന്നു ളിലും 
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ഉപതയാഗിക്കുന്നു. 

5. തേങ്ങാടവ്ള്ളത്തിടല ട്ടസതറ്റാട്ട നിനു ൾ (ഉദാ: ട്ട നറ്റിൻ, 

ന്ത്ൊൻസ-്സീറ്റിൻ) വ്ാർദ്ധ യടത്ത ന്ത്പേിതരാധിക്കുന്നേും 

 ാർസിതനാടജനി ് വ്ിരുദ്ധവ്ും ആൻറി തന്ത്ോംതബാൈി ് വ്ിരുദ്ധ 

െലങ്ങളും  ാണിക്കുന്നോയി ഗതവ്ഷണ പഠനങ്ങൾ 

സൂെിപ്പിക്കുന്നു.. 

6. ടെമ്പ്,  ാൽസയം, ഇരുമ്പ്, മാംഗനീസ,് മഗ്നീഷയം, സിങ്ക് േുെങ്ങിയ 

ധാേുക്കളുടെ മി ച്ച ഉറവ്ിെമാണ് ത ർണൽ. 

7. തൊതളറ്റ്സ്, ട്ടറതബാതേവ്ിൻ, നിയാസിൻ, േയാമിൻ, 

പിറിതഡാക്സിൻ േുെങ്ങിയ ബി ത ാംപ്ലക്സ് വ്ിറ്റാമിനു ളുടെ നടല്ലാരു 

ഉറവ്ിെം  ൂെിയാണിേ്. ഈ വ്ിറ്റാമിനു ൾ േരീരം നിറയ്ക്കാൻ 

ബാഹയ തന്ത്സാേസ്ു ളിൽ നിന്ന ്ആവ്േയടപ്പെുന്നു എന്ന 

അർത്ഥത്തിൽ അേയരാതപക്ഷ്ിേമാണ്. 

8. തേങ്ങാ ഇറച്ചിയിലും ടവ്ള്ളത്തിലും നല്ല അളവ്ിൽ ടപാൈാസയം 

അെങ്ങിയിൈുണ്്ട. 100 ന്ത്ഗാം ന്ത്െഷ ്മാംസത്തിൽ 356 മില്ലിന്ത്ഗാം 

അടല്ലങ്കിൽ 7.5% ടപാൈാസയം അെങ്ങിയിൈുണ്്ട.. 
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1.2. ഇന്ത്യൻ വിപണി വകക്ഷ്ണം 

ഭാരേീയർ പണ്ടു മുേതല ഭക്ഷ്ണത്തിലും ലഘുഭക്ഷ്ണത്തിലും തേങ്ങ 

ഉപതയാഗിക്കുന്നുണ്്ട. ഇന്നടത്ത യുവ് ഉപതഭാക്താക്കൾ പരമ്പരാഗേ 

ഭക്ഷ്ണടത്ത വ്ളടരയധി ം ആന്ത്േയിക്കുന്നു. ഈ തമഖലയിലാണ് 

തേങ്ങയുടെ ഉപതയാഗം വ്ർധിപ്പിക്കാൻ നല്ല സാധയേയുള്ളേ.് 

നാളിത രം ഒരു രുെി രമായ ഭക്ഷ്ണ പദാർത്ഥമായി അറിയടപ്പെുന്നു. 

േയ്യാടറെുപ്പു ളിൽ തേങ്ങ ഉപതയാഗിക്കുന്നേിന്, ഉപതഭാക്താവ് ്പരിപ്പ് 

േിരശ്ചീനമായി രണ്ടായി വ്ിഭജിതക്കണ്ടേുണ്്ട. തനടരമറിച്്ച, തേങ്ങ 

െിര ുന്നേും അേിന്ടറ സമ്പന്നമായ പാലും േയ്യാറാക്കിയ 

ഭക്ഷ്ണസാധനങ്ങളും വ്ിപണിയിടല അലമാര ളിൽ ലഭയമാടണങ്കിൽ, 

േീർച്ചയായും ഉപതഭാക്താക്കടള, ന്ത്പതേയ ിച്്ച യുവ്േലമുറടയ  ൂെുേൽ 

േയ്യാടറെുപ്പു ളിൽ ഉപതയാഗിക്കാൻ തന്ത്പാത്സാഹാഹിപ്പിക്കും. 

പുേിയ തേങ്ങ ൾക്്ക പരിമിേമായ ലഭയേയും അവ്യുടെ ടഷല്ലു ൾ 

നീക്കം ടെയ്േു ഴിഞ്ഞാൽ അവ്യുടെ ആയുസ്ും ഉണ്ട.് അേിനാൽ, 

രാജയത്തുെനീളം അവ്യുടെ ലഭയേ, ട്ടദർഘയതമറിയ ടഷൽെ് ആയുസ്്, 

പാഴാക്കുന്നേ ് 85  ുറയ്ക്കൽ, ഗോഗേ സൗ രയം, ഉപതഭാക്താക്കൾക്്ക 

ആവ്േയമുള്ളേ് വ്ാങ്ങാനുള്ള സവാേന്ത്രയം എന്നിവ്  ാരണം 

ട ാന്ത്പയുടെതയാ തേങ്ങാടപ്പാെിയുടെതയാ രൂപത്തിൽ ഉണക്കിയ തേങ്ങ 

വ്ൻതോേിലുള്ള ഉപതഭാഗ വ്സ്തു ക്കളായി മാറി. അളവ്.് വ്യക്തിഗേ 

വ്ീെു ളിൽ ഉണക്കിയ തേങ്ങ വ്ലിയ അളവ്ിൽ ഉപതയാഗിക്കാറില്ല, 

എന്നാൽ അേിനട്റ ന്ത്പധാന ഉപതഭാക്താക്കൾ മിഠായി, ബിസ്ക്കറ്റ് 

വ്യവ്സായങ്ങളാണ്. മധുരപലഹാരങ്ങൾ,  റി, പലേരം െട്ണി, െർസാൻ, 

െിക്കി ൾ, മറ്റ് പല ഭക്ഷ്ണ, ലഘുഭക്ഷ്ണ േയ്യാടറെുപ്പു ൾ 

എന്നിവ്യിലും ഇേ് ഉപതയാഗിക്കുന്നു. അേിനാൽ, ടറതസ്റ്റാറന്റു ൾ, 

ധാബ ൾ,  ാനറ്ീനു ൾ, മധുരപലഹാരങ്ങൾ, െർസാൻ, െിക്കി 

നിർമ്മാോക്കൾ, െില ഭക്ഷ്യ സംസ്കരണ യൂണിറ്റു ൾ,  ാറ്ററിംഗ ്എന്നിവ് 

ബൾക്്ക, സ്ഥിരം ഉപതഭാക്താക്കളാണ്. 
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1.3. നാളികകരത്തിൽ നിന്നുള്ള മൂലയവർദ്ധിത ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

നമ്മുടെ രാജയടത്ത തേങ്ങയുടെ ന്ത്പധാന ഉൽപന്നങ്ങൾ മുഴുവ്ൻ തേങ്ങ 

(എലവ്ും മൂപ്പും), ട ാന്ത്പ,  ള്ള്, നീര, ഗുർ, തേങ്ങാ മിഠായി, പഞ്ചസാര, 

വ്ിനാഗിരി േുെങ്ങിയവ്യാണ്.. 

 
 

1.3.1. കതങ്ങ കകർണൽ (അടെങ്കിൽ) ടവളുത്ത മാംസം: 

തേങ്ങയുടെ  ുരുക്കൾ ഉപ്പുടവ്ള്ള ലായനിയിൽ മുക്കി അേിന്ടറ 

നിറവ്ും സവാദും ഘെനയും രുെിയും നിലനിർത്തി, 90 ദിവ്സതത്തക്്ക 

പുേിയ തേങ്ങതയാെ് സാമയമുള്ളോണ് തേങ്ങയുടെ സംരക്ഷ്ണവ്ും 

അച്ചാറും. ഒരു അച്ചാറിടല ഉപ്പും ആസിഡും േുളച്ചു യറുന്നേ് തസാക്്ക 

ലായനിയിടല സാന്ത്ന്ദേയ്ക്്ക തനരിൈ് ആനുപാേി മാണ്. 

 ുത്തടനയുള്ള തേങ്ങയുടെ  ുരു 90 ദിവ്സതത്തക്്ക പഠന 

വ്ിതധയമാക്കി, അേിൽ പഞ്ചസാര, ടമാത്തം പഞ്ചസാര 

 ുറയ്ക്കുന്നേിൽ ഗണയമായ  ുറവ്ുണ്ടായി,  ൂൊടേ ന്ത്െീ ൊറ്റി 

ആസിഡിന്ടറ അളവ്് ന്ത് തമണ വ്ർദ്ധിപ്പിക്കു യും ടെയ്തു. ദി 

സംഭരണത്തിനു തേഷമുള്ള ഈർപ്പം 38.05 മുേൽ 38.61 േേമാനം വ്ടരയാണ്. 
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1.3.2. ഉണങ്ങിയ കതങ്ങ 

ഉണക്കിയ തേങ്ങ, പൂർണ്ണമായും പാ മായ തേങ്ങയുടെ പുേിയ 

ത ർണലിൽ നിന്ന് േയ്യാറാക്കിയ ഉണക്കിയ തേങ്ങാ മാംസം, ഇേ് 

നാെൻ, ഇെത്തരം, നല്ല തന്ത്ഗഡു ൾ എന്നിവ്യിലും ന്ത്പതേയ  

തന്ത്ഗഡു ളായ ടന്ത്േഡു ൾ, സ്ന്ത്െിപ്പു ൾ, േരി ൾ മുേലായവ്യിലും 

ലഭയമാണ്. നല്ല ഉണക്കിയോണ്. നാളിത രം െെുലവ്ും മഞ്ഞ്-ടവ്ളുത്ത 

നിറവ്ുമാണ്, തേങ്ങയുടെ  ുരുവ്ിന്ടറ മധുരവ്ും മതനാഹരവ്ും 

പുേിയേുമായ രുെി. ഉണങ്ങിയ തേങ്ങ, ന്ത്ബൗൺ പാരിംഗു ൾ നീക്കം 

ടെയ്തേിന ്തേഷം ഇറച്ചിയുടെ ടവ്ളുത്ത ഭാഗത്ത ്നിന്ന് ഒരു വ്ാണിജയ 

ഉൽപ്പന്നം നിർമ്മിച്ചു. മാംസം 140-170oF മുേൽ 2 േേമാനം വ്ടര 

ഈർപ്പം (ട ാഴുപ്പ ് 65-68 %, തസാളിഡ് തനാൺൊറ്റ ് 30-32%) െൂെുള്ള 

എയർ ന്ത്ഡയറു ളിൽ ടപാെിടച്ചെുക്കു തയാ വ്ിഘെിപ്പിക്കു തയാ 

ടെയ്യുന്നു,  ൂൊടേ ത ക്കു ൾ, തപസ്ന്ത്െി ൾ, തൊതക്ലറ്റു ൾ 

എന്നിവ്യുടെ നിർമ്മാണത്തിൽ ഉപതയാഗിക്കുന്നു. േിഥിലമായ 

തേങ്ങയാണ ് ഉണക്കിയ തേങ്ങ, തേങ്ങയുടെ ടവ്ള്ള ത ർണൽ 

 ർേനമായ േുെിേവ്് സാഹെരയങ്ങളിൽ സംസ്കരിച്്ച 3.0 

േേമാനത്തിൽ ോടഴ ഈർപ്പം വ്ടര ഉണക്കണം. ഇേ് മനുഷയരുടെ 

തനരിൈുള്ള ഉപതഭാഗത്തിന ് േയ്യാറായേും അനുതയാജയവ്ുമായ ഒരു 

ഭക്ഷ്യ ഉൽപ്പന്നമാണ്. 

1.3.3. ഉണങ്ങിയ കതങ്ങയിൽ നിന്നുള്ള ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

മൂടപ്പത്തിയ തേങ്ങയുടെ  ുരുക്കൾ നീരാവ്ി ബ്ല്ാഞ്്ച ടെയ്ത  ് 30° ന്ത്ബി ്

സിന്ടറ പഞ്ചസാര സിറപ്പിൽ 48 മണിക്കൂർ  ുേിർത്തു. വ്റ്റിച്ച 

 ഷണങ്ങൾ 20 മിനിറ്റ് സൾതെറ്റ് ടെയ്ത  ് 60 ഡിന്ത്ഗി ടസൽഷയസ് 

ോപനിലയിൽ 8 മണിക്കൂർ  ാബിനറ്റ് ന്ത്ഡയറിൽ ഉണക്കി. തേങ്ങയുടെ 

സംരക്ഷ്ണത്തിനുള്ള ഓസ്തമാൈി ് ഏജന്റായി പഞ്ചസാര 

ന്ത്പവ്ർത്തിക്കുന്നുടവ്ന്്ന സംഭരണ പഠനങ്ങൾ ടേളിയിച്ചിൈുണ്്ട. 

വ്ീെു ളിലും വ്ാണിജയ യൂണിറ്റു ളിലും ഉൽപന്നങ്ങൾ േയ്യാറാക്കാൻ 

ഓസ്തമാൈി  ്ഡീട്ടഹതന്ത്ഡറ്റഡ് ടേങ്ങ് അനുതയാജയമാണ്. 
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1.3.4. കതങ്ങ ചിപ്സ് 

ത ാക്കനൈ് െിപ്സ,്  നം  ുറച്്ച അരിഞ്ഞ ന്ത് ിസ്പി തേങ്ങാ മാംസം 

മധുരമുള്ളതോ ഉപ്പിൈതോ ആയേും  ഴിക്കാൻ േയ്യാറുള്ള 

ലഘുഭക്ഷ്ണമായി ഉപതയാഗന്ത്പദമാതയക്കാം. പേിടനാന്ന ് മുേൽ 

പന്ത്രണ്ട ് മാസം വ്ടര ന്ത്പായമുള്ള തേങ്ങാ മാംസം  നം  ുറച്്ച 

 ഷ്ണങ്ങളാക്കി സിറപ്പിൽ മുക്കി ഉണക്കി ന്ത്ഡയറിതലാ അെുപ്പിതലാ 

ഉണക്കിടയെുത്താണ് ഇേ ്േയ്യാറാക്കിയേ്.. 

 
1.3.5. കകാക്കനട്ട ്്കിസപ്സ്: 

ഒമ്പേ് മുേൽ പത്ത് മാസം വ്ടര ന്ത്പായമുള്ള നാളിത ര 

എൻതഡാസ്ടപർമിൽ നിന്നാണ് ത ാക്കനൈ് ന്ത് ിസ്പ് േയ്യാറാക്കുന്നേ.് 

ഇേിന് ടവ്ളുത്ത നിറമുണ്്ട, നല്ല തേങ്ങയുടെ രുെിയുണ്്ട, ഒന്നും 

അവ്തേഷിപ്പിക്കില്ല 

രുെിക്്ക തേഷമുള്ള നാരു ളുള്ള വ്ി ാരം. മാംസം 0.6-0.7 മില്ലിമീറ്റർ 

 നത്തിൽ മുറിച്്ച, െുൈുേിളക്കുന്ന ടവ്ള്ളത്തിൽ ബ്ല്ാഞ്്ച ടെയ്ത ,് ഇളം 

സിറപ്പിൽ പാ ം ടെയ്ത  ് ഉണക്കിയ തേഷം ഉയർന്ന ഊർജ്ജമുള്ള 

ഭക്ഷ്ണമായും നല്ല ഗുണനിലവ്ാരമുള്ള ഉൽപ്പന്നമായും 

 ണക്കാക്കടപ്പെുന്നു.. 
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1.3.6. വറുടത്തെുത്ത ഇളം കതങ്ങ: 

വ്റുത്ത ഇളം തേങ്ങ അേിന്ടറ ടവ്ള്ളവ്ും ഇളം മാംസവ്ും 

മധുരമാക്കുന്നേിനും അേിന്ടറ രുെി വ്ർദ്ധിപ്പിക്കുന്നേിനുമായി ഒരു 

ന്ത്പന്ത് ിയയിലൂടെ േയ്യാറാക്കി. ഈ ന്ത്പന്ത് ിയയിൽ ന്ത്പാഥമി  ഘൈങ്ങൾ 

ഉൾടപ്പെുന്നു, അണ്ടിപ്പരിപ്പ് ഒരു ലായനിയിൽ (2% തസാഡിയം ടമറ്റാ 

ട്ടബ-സൾട്ടെറ്റ്) 20 മിനിറ്റ് േിളപ്പിച്ചു., െിനിഷിംഗ് െച്ചിനായി 

ഉണക്കി  ത്തിച്ചു, ഒരു മിനിറ്റ് അടല്ലങ്കിൽ ടഷൽ േടന്ന 

 ത്തുന്നേിന്ടറ ലക്ഷ്ണങ്ങൾ  ാണിക്കുന്നേ് വ്ടര അേ് േീയിൽ 

േുറന്നു. െലം 3 ദിവ്സം ഊഷ്മാവ്ിൽ അടല്ലങ്കിൽ വ്ലിയ 

സംഭരണത്തിനായി ന്ത്െിഡ്ജിൽ സൂക്ഷ്ിച്ചു. 

 
1.3.7. ജലാംശം കുറഞ്ഞ മധ്ുരമുള്ള കതങ്ങ 

നിർജ്ജലീ രണം ടെയ്ത  മധുരമുള്ള തേങ്ങ േയ്യാറാക്കാൻ ഇളം 

തേങ്ങയുടെ മാംസം ഉപതയാഗിച്ചു. തേങ്ങാ മാംസം ടവ്ള്ളത്തിൽ 

 ഴു ി തേങ്ങാടവ്ള്ളത്തിൽ മുക്കി വ്ീണ്ടും േുദ്ധമായ ടവ്ള്ളത്തിൽ 

 ഴു ി. മാംസം 6: 3: 1 എന്ന അനുപാേത്തിൽ േുദ്ധീ രിച്ച 

പഞ്ചസാരയും ടവ്ള്ളവ്ും  ലർത്തി 1 മണിക്കൂർ േിളപ്പിച്്ച അടല്ലങ്കിൽ 

ഉണക്കി, േണുപ്പിച്്ച, പായ്ക്്ക ടെയ്യു . 

 
1.3.8. നിർജ്ജലകകരണം കതങ്ങ ചട്ണി 

ലളിേമായ െൂെ് വ്ായുവ്ിൽ ഉണക്കുന്ന രീേി ഉപതയാഗിച്്ച 

നിർജ്ജലീ രണം ടെയ്ത തേങ്ങ െട്ണി വ്ി സിപ്പിടച്ചെുത്തു. ഇേ് 

േണുത്ത ടവ്ള്ളത്തിൽ നന്നായി പുനർനിർമ്മിക്കുന്നു,  ൂൊടേ 

പുേിയ െട്ണിയുടെ എല്ലാ സവ്ിതേഷേ ളും ഉണ്ടായിരുന്നു. 37oC-ൽ 3 

മാസവ്ും ആംബിയന്റ് ഊഷ്മാവ്ിൽ 6 മാസവ്ും ടേക്സിബിൾ 

പൗച്ചു ളിൽ പായ്ക്്ക ടെയ്യുതമ്പാൾ ഉൽപ്പന്നത്തിനട്റ ടഷൽെ് 

ട്ടലെ ്ഉണ്ടായിരുന്നു.. 

 
 



Indian Institute of Food Processing Technology 

ടഡസിതക്കറ്റഡ് ത ാക്കനൈ് സംസ്കരണത്തിന്ടറ 

ട്ട പ്പുസ്ത ം 
17 

 

 

1.3.9. കതങ്ങാപ്പാൽ 

തേങ്ങാപ്പാലിൽ നിന്ന ് ഗുരുേവാ ർഷണ തവ്ർേിരിവ്ിലൂടെതയാ 

അപത ന്ത്ന്ദീ രണത്തിലൂടെതയാ ലഭിക്കുന്ന ഉയർന്ന ട ാഴുപ്പ ് ന്ത് ീം 

തപാടലയുള്ള പദാർത്ഥത്തിതലക്ക് തേങ്ങാമണിയിൽ നിന്ന ്ടവ്ള്ളവ്ും 

തേങ്ങാ ന്ത് ീമും തെർതത്താ അല്ലാടേതയാ തവ്ർേിരിടച്ചെുക്കുന്ന ക്ഷ്ീര 

ന്ത്ദാവ് ടത്തയാണ് തേങ്ങാപ്പാൽ സൂെിപ്പിക്കുന്നേ്.. 

 
1.3.10 കതങ്ങാ ്കകം 

പഴുത്ത പുേിയ തേങ്ങയിൽ നിന്ന ്തവ്ർേിരിടച്ചെുക്കുന്ന സാന്ത്ന്ദീ ൃേ 

പാൽ ഒന്നു ിൽ തനരിൈ് ഉപതയാഗിക്കാം അടല്ലങ്കിൽ ടവ്ള്ളത്തിൽ 

ലയിപ്പിച്്ച വ്ിവ്ിധ  റി േയ്യാറാക്കൽ, മധുരപലഹാരങ്ങൾ, 

മധുരപലഹാരങ്ങൾ, പുഡ്ിംഗു ൾ മുേലായവ് ഉണ്ടാക്കാം. സംസ്കരിച്്ച 

പായ്ക്്ക ടെയ്ത  ത ാക്കനൈ് ന്ത് ീം ഉണ്ട് 

ആറ് മാസടത്ത ടഷൽെ് ആയുസ്്, ഒരിക്കൽ േുറന്നാൽ അേ ്

േുെർന്നുള്ള ഉപതയാഗത്തിനായി റന്ത്െിജതററ്ററിൽ സൂക്ഷ്ിക്കണം. 

തേങ്ങാപ്പാലിന്ടറ സാന്ത്ന്ദീ ൃേ രൂപമായ ത ാക്കനൈ് ന്ത് ീം, പഴുത്തേും 

പുേുമയുള്ളേുമായ ഒരു സൗ രയന്ത്പദമായ ഉൽപ്പന്നമാണ്. 
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1.3.11. കകാക്കനട്ട ്സിറപ്പ ്
േുദ്ധീ രിച്ച പഞ്ചസാരയും ഡി-തസാഡിയം-തൊസ്തെറ്റും േുലയമായ 

അളവ്ിൽ തേങ്ങാപ്പാൽ പാ ം ടെയ്താണ് അർദ്ധസുോരയവ്ും 

സവേന്ത്രവ്ുമായ ന്ത്ദാവ് മായ ത ാക്കനൈ് സിറപ്പ ്േയ്യാറാക്കിയേ്. 

പാലിന്ടറ അളവ്ിന്ടറ 0.25 േേമാനം, മിന്ത്േിേം 68-70 േേമാനം 

െിഎസ്എസ് ഉള്ളെക്കം തനെുന്നേുവ്ടര. െൂെുള്ള മിന്ത്േിേം 

അണുവ്ിമുക്തമായ  ടണ്ടയ്നറു ളിതലക്്ക ഒഴിച്ചു, ടഹർടമറ്റിക്കായി 

അെച്ചു. ഇേ് തബക്കറി ഉൽപന്നങ്ങളുടെ തൊപ്പിങ്ങാതയാ 

മദയപാനങ്ങളിൽ മിക്സറാതയാ ഉപതയാഗിച്ചിരുന്നു അടല്ലങ്കിൽ 

ടവ്ള്ളത്തിൽ ലയിപ്പിച്്ച അരി തദാേയും മറ്റ് പലഹാരങ്ങളും പാെ ം 

ടെയ്യാൻ ഉപതയാഗിതച്ചക്കാം. 

 
1.3.12. മധ്ുരമുള്ള കതങ്ങാപ്പാൽ 

മധുരമുള്ള ബാഷ്പീ രിച്ച തേങ്ങാപ്പാൽ േയ്യാറാക്കാൻ ത ാക്കനൈ് 

സ്കിംസ ്മിൽക്്ക ഉപതയാഗിച്ചു. തന്ത്പാൈീൻ ബലടപ്പെുത്തലിനായി ടപാെിച്ച 

ഡയറി സ്കിം മിൽക്്ക തെർത്തു, ത ാൺ ഓയിൽ, ത ാക്കനൈ് ന്ത് ീം, 

പഞ്ചസാര എന്നിവ്യായിരുന്നു മറ്റ് തെരുവ് ൾ. ട ാഴുപ്പ് നീക്കം ടെയ്ത  

പാൽ ആദയം 30 മിനിറ്റ് 80-90 ഡിന്ത്ഗി ടസൽഷയസിൽ പാസ്ചട്ടറസ ്

ടെയ്യു യും മറ്റ് തെരുവ് ളുമായി  ലർത്തു യും ടെയ്തു. ഈ മിന്ത്േിേം 

ഒരു ട ാതളായിഡ് മില്ലിലൂടെ തയാജിപ്പിക്കു തയാ  െത്തിവ്ിെു തയാ 

ടെയ്തു, 68% െിഎസ്എസ് ഉള്ളെക്കത്തിതലക്ക് നിരരരം ഇളക്കിട ാണ്്ട 

ഒരു സ്റ്റീം ജാക്കറ്റ് ട റ്റിൽ െൂൊക്കി. ഇേ ് അണുവ്ിമുക്തമായ െിൻ 

 യാനു ളിൽ െൂതൊടെ പായ്ക്്ക ടെയ്യു യും  ൂളിംഗ് ൊങ്കു ളിൽ 

ഉെൻ േണുപ്പിക്കു യും ടെയ്തു. 

 
1.3.13. കതങ്ങാ മിഠായി 

തേങ്ങയുടെ അരച്ച മാംസത്തിൽ നിന്ന ്തേങ്ങാപ്പാൽ  ലർത്തി തേങ്ങാ 

മിഠായി േയ്യാറാക്കി. അരച്ച തേങ്ങ പാലിന്ടറ ഒരു ഭാഗം നനച്ചു. 

ബാക്കിയുള്ള പാലും തമാളസും ഒരു പാെ  െൈിയിൽ ഒഴിച്ചു, മിന്ത്േിേം 
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േിളപ്പിക്കാൻ െൂൊക്കി. േുദ്ധീ രിച്ച പഞ്ചസാര തെർത്ത് മിന്ത്േിേം 

േണുത്ത ടവ്ള്ളത്തിൽ വ്ീഴുതമ്പാൾ  ഠിനമാ ുന്നേുവ്ടര പാ ം 

ടെയ്തു. പിന്നീെ ്ഇേ ്ടവ്ണ്ണ പുരൈിയ പാന്ത്േങ്ങളിൽ ഒഴിച്ചു, ടെറുോയി 

േണുപ്പിക്കാൻ അനുവ്ദിച്ചു, ആവ്േയമുള്ള വ്ലുപ്പത്തിൽ മുറിച്്ച, 

ടസതലാടെയ്ൻ ഷീറ്റു ളിൽ വ്യക്തിഗേമായി ടപാേിഞ്ഞു.. 

 
1.3.14. കതങ്ങാപ്പാൽ ടപാെി 

നിയന്ത്രിേ സാഹെരയങ്ങളിൽ പാൽ നിർജ്ജലീ രണം ടെയ്താണ് 

തേങ്ങാപ്പാൽ ടപാെി േയ്യാറാക്കിയേ്. പാലിന്ടറ ഘെന ട ാഴുപ്പിന്ടറ 

േേമാനം ഉപതയാഗിച്്ച ന്ത് മീ രിച്ചു 

ടമാത്തം ഖരവ്സ്തു ക്കളുടെ 50-60 േേമാനം പരിധി. 

എമൽസിെയറു ളും ടസ്റ്റബിട്ടലസറു ളും തൊർമുതലഷനിൽ 

തെർത്തു. ഉയർന്ന ഊഷ്മാവ്ിൽ (ഏ തദേം 180 ഡിന്ത്ഗി ടസൽഷയസ്) ഒരു 

സ്തന്ത്പ ഡ്രയർ ന്ത്പതയാഗിച്ച നിർജ്ജലീ രണ ഘൈമാണ ് ഏറ്റവ്ും 

നിർണായ  ഘൈം. േൽക്ഷ്ണ നിർജ്ജലീ രണം സംഭവ്ിക്കുന്നു, 

ഓതരാ ടെറിയ േുള്ളിയും ഉള്ളിടല സൂക്ഷ്മമായ എണ്ണ േുള്ളി ൾ ഉള്ള 

ട്ടമതന്ത് ാ  യാപസ്യൂളു ളാക്കി മാറ്റുന്നു.. 
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1.3.15. കതങ്ങാടപ്പാെി 

തേങ്ങയുടെ അവ്േിഷ്ടങ്ങളിൽ നിന്ന ്േയ്യാറാക്കുന്ന ഒരു സവ്ിതേഷ 

ഉൽപ്പന്നമാണ് തേങ്ങാടപ്പാെി. തേങ്ങാപ്പാൽ സംസ്കരണത്തിടല ഒരു 

ഉതപാൽപ്പന്നമായ തേങ്ങാടപ്പാെി, സംരംഭ ർക്്ക മൂലയവ്ർധിേ 

വ്രുമാനം മാന്ത്േമല്ല, ഉപതഭാക്താക്കൾക്്ക തപാഷ സമൃദ്ധവ്ും 

ആതരാഗയ രവ്ുമായ ഭക്ഷ്ണ നാരു ൾ നൽ ാനും  ഴിയും. ഇേ് 

െില്ലറു ളായി ഉപതയാഗിക്കാം, ബൾക്കിംഗ് ഏജന്റു ളും തഗാേമ്പ ്

മാവ്,് അരി മാവ്്, ഉരുളക്കിഴങ്ങ് മാവ് ്എന്നിവ്യ്ക്്ക പ രമുള്ള െില 

ന്ത്പതേയ  േലങ്ങളിൽ തബക്ക ്ടെയ്ത  ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ, ലഘുഭക്ഷ്ണങ്ങൾ, 

ആവ്ിയിൽ തവ്വ്ിച്ചേും പുറടത്തെുത്തേുമായ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

എന്നിവ്യിൽ ഉൾടപ്പെുത്തിയിൈുണ്്ട. തേങ്ങയുടെ ഒരു 

ഉതപാൽപ്പന്നമാണ ് തേങ്ങാടപ്പാെിയിൽ നിന്നുള്ള "സപാൽ", 

തേങ്ങാപ്പാൽ തവ്ർേിരിടച്ചെുത്ത തേഷം എെുക്കുന്നു. "സപാൽ" 

നാരു ൾ അെങ്ങിയ തേങ്ങാടപ്പാെി ഉണ്ടാക്കി. നാളിത ര സപ്പലിന്ടറ 

ഉപതയാഗത്തിന ് െില ആതരാഗയ ഗുണങ്ങൾ ഉണ്ടാതയക്കാം, മാന്ത്േമല്ല 

വ്ിൈുമാറാത്ത തരാഗങ്ങളുടെ േരിയായ നിയന്ത്രണത്തിനും 

മാതനജ്ടമന്റിനും സഹായ മാതയക്കാവ്ുന്ന മൂലയവ്ർധിേ 

ഉൽപ്പന്നങ്ങതളാ ന്ത്പവ്ർത്തനക്ഷ്മമായ ഭക്ഷ്ണങ്ങതളാ ഉേ്പാദിപ്പിക്കാൻ 

വ്യവ്സായടത്ത തന്ത്പാത്സാഹാഹിപ്പിതച്ചക്കാം. ഇേ ് ന്ത്പതമഹത്തിനുള്ള 

ഭക്ഷ്ണ ഘെ മായി തേങ്ങാടപ്പാെി ഉപതയാഗിക്കുന്നേിനുള്ള സാധയേ 

നൽ ുന്നു. ട ാഴുപ്പ ്  ുറഞ്ഞേും ഉയർന്ന നാരു ളുള്ളേുമായ 

തേങ്ങാടപ്പാെി, സപ്പലിൽ നിന്നുള്ള ഒരു േനോയ ഉൽപ്പന്നം ഭക്ഷ്ണ 

നാരു ളുടെ നല്ല ഉറവ്ിെമാണ്.  ാർതബാട്ടഹതന്ത്ഡറ്റ,് ട ാഴുപ്പ,് ഊർജം 

എന്നിവ്യുടെ  ാരയത്തിൽ ഇേ ് മറ്റ് ധാനയടപ്പാെി ളുമായി 

ോരേമയടപ്പെുത്താവ്ുന്നോണ,്  ൂൊടേ നയൂന്ത്ൊസയൂൈിക്കലു ളിൽ 

നടല്ലാരു ഘെ മാണ്.. 
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1.3.16. ഇളം കതങ്ങാ ടവള്ളം 

ഉതേഷദായ മായ പാനീയത്തിനും രുെി രമായ ഭക്ഷ്ണമായ 

ടജലാറ്റിനസ ് ത ർണലിനും ഇേ ് വ്ിലമേിക്കുന്നു. ടെറുപയർ 

ടവ്ള്ളത്തിൽ ടപാൈാസയവ്ും ധാേുക്കളും ധാരാളം അെങ്ങിയിൈുണ്്ട. 

ഏഴുമാസം ന്ത്പായമായ പരിപ്പു ളിൽ ഗ്ലൂതക്കാസിന്ടറ അളവ്് 

 ൂെിയേിനാൽ  ുെിക്കാനുള്ള ഏറ്റവ്ും നല്ല ഘൈം.  ുള്ളൻ ടേങ്ങ് 

ഇനം, ൌഘൈ് ഓറഞ്്ച ഡവാർെ ്(സിഒഡി) ഒരു ഇളം പരിപ്പ് ഇനമാണ്. 

ടെൻഡർ തേങ്ങാടവ്ള്ളം ോപമായി സംസ്കരിച്്ച PET തബാൈിലു ളിതലാ 

ടെന്ത്ൊ പായ്ക്കു ളിതലാ അസ്പ്റ്റി ് ആയി പാക്്ക ടെയ്ത  ് വ്ിൽക്കുന്നു. 

ഇടോരു ജനന്ത്പിയ ഉൽപ്പന്നമായി മാറു യാണ്. 

1.3.17. കതങ്ങ ശർക്കര 

അണുവ്ിമുക്തമായ െില്ലു പാന്ത്േങ്ങളിൽ ന്ത്േദ്ധാപൂർവ്വം തേഖരിക്കുന്ന 

മധുരമുള്ള  ള്ള ് ഗണയമായ സമയതത്തക്്ക പുളിപ്പിക്കാടേ േടന്ന 

േുെരും. തപാഷ വ്ും ഔഷധമൂലയവ്ുമുള്ള 12-15 േേമാനം േർക്കര 

ലഭിക്കും. പഞ്ചസാരയും ധാേുക്കളും  ുറയ്ക്കുന്നേ് അേിടന 

 ൂെുേൽ തപാഷ ാഹാരവ്ും ആതരാഗയ സൗഹൃദവ്ുമാക്കി. 

1.3.18. കതങ്ങാ വിനാഗിരി 

തേങ്ങാ  ള്ളിൽ നിന്നാണ് വ്ിനാഗിരി ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്നേ്, ഇേ ്

സാധാരണയായി മത്സാഹയം, മാംസം വ്ിഭവ്ങ്ങൾ േയ്യാറാക്കാൻ 

ഉപതയാഗിക്കുന്നു. 24 മണിക്കൂറിൽ  ൂെുേൽ  ള്ള ്പുളിപ്പിച്്ച 10-14 ആഴ്

െ അമ്ലവ്ൽക്കരണം നെത്തിയാൽ അേ് തേങ്ങാ വ്ിനാഗിരിയാണ്.. 
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1.4. ടതങ്ങിന്ടറ വിളടവെുപ്പും വിളടവെുപ്പിനു കശഷമുള്ള 

മകകാരയം ടചയ്യലും 

1.4.1. വിളടവെുപ്പ ്

 ടേങ്ങിന്ടറ വ്ിളടവ്െുപ്പ് സാധാരണയായി മരത്തിൽ 

 യറുന്നയാളുടെ പാദങ്ങളിതലാ  ണങ്കാലിതലാ െുറ്റിക്കറങ്ങുന്ന 

 യർ വ്ളയത്തിന്ടറ സഹായതത്താടെതയാ ഏണി 

ഉപതയാഗിതച്ചാ ആണ് നെത്തുന്നേ.് 

 മു ളിടലത്തുതമ്പാൾ, മല യറ്റക്കാരൻ അേിന്ടറ പ വേ 

പരിതോധിക്കുന്നേിനായി വ്ിളടവ്െുപ്പ്  ത്തി ഉപതയാഗിച്്ച 

ഏറ്റവ്ും ോടഴയുള്ള  ുലയിടല നൈ് േൈുന്നു. 

 അവ്ൻ േൃപ്തനാടണങ്കിൽ, േണ്ടിന്ടറ െുവ്ൈിൽ  ുല നിലത്തു 

വ്ീഴുതമ്പാൾ മുറിക്കുന്നു.. 

 നിലം വ്ളടര  ഠിനമാടണങ്കിൽ അടല്ലങ്കിൽ ഇളം  ായ്കൾ 

വ്ിളടവ്െുക്കണടമങ്കിൽ,  യർ ഉപതയാഗിച്്ച  ുല ൾ 

ോഴ്ത്തുന്നു. മല യറ്റക്കാരൻ  ിരീെം വ്ൃത്തിയാക്കു യും 

ഉണങ്ങിയ ഇല ൾ, ഉറ ൾ, സ്പാറ്റു ൾ എന്നിവ് നീക്കം 

ടെയ്യു യും ടെയ്യുന്നു. 

 ടവ്സ്റ്റ ് ത ാസ്റ്റിലും മറ്റ് െില ന്ത്പതദേങ്ങളിലും ടേങ്ങിൻ ഇല ൾ 

ആവ്േയമുള്ള സ്ഥലങ്ങളിൽ, വ്ിളടവ്െുപ്പ് സമയത്ത് ഏറ്റവ്ും 

ോടഴയുള്ള ഒതന്നാ രതണ്ടാ ഇല ളും മുറിക്കുന്നു.. 

 പച്ച ഇല ൾ ടവ്ൈിമാറ്റുന്നേ് അനഭിലഷണീയമായി 

 ണക്കാക്കടപ്പെുന്നു,  ാരണം ഇേ് മരങ്ങളുടെ വ്ിളവ്ിടന ഒരു 

പരിധിവ്ടര ബാധിക്കുന്നു. 

 മരങ്ങൾ ഉയരമില്ലാത്ത െില സ്ഥലങ്ങളിൽ, നീളമുള്ള മുളയിൽ 

ഘെിപ്പിച്ച  ുല ൾ  ത്തി ഉപതയാഗിച്്ച മുറിച്ചാണ് വ്ിളടവ്െുപ്പ് 

നെത്തുന്നേ്. 

 തബാൾ ട ാന്ത്പ ഉണ്ടാക്കാൻ സൂക്ഷ്ിതക്കണ്ട  ായ്കൾ പൂർണ്ണമായും 

പാ മാ ുന്നേുവ്ടര വ്ിളടവ്െുക്കില്ല. 
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1.4.2. വരുമാനം 

േരാേരി വ്ിളവ്് 80 - 100 ടേങ്ങു ൾ / മരം / വ്ർഷം. 11-12 മാസം ന്ത്പായമുള്ള 

ടേങ്ങു ൾ 30-45 ദിവ്സടത്ത ഇെതവ്ളയിലാണ് വ്ിളടവ്െുക്കുന്നേ്. ഒരു 

മരത്തിൽ നിന്ന് ന്ത്പേിവ്ർഷം േരാേരി എൈ് വ്ിളടവ്െുപ്പ് നെത്താം. 

ടേങ്ങു ൾ വ്ർഷം മുഴുവ്നും ഉൽപ്പാദനക്ഷ്മമാണ്. 

1.4.3. സംഭരണവും ഗതാഗതവും 

വ്ിളടവ്െുത്ത ടേങ്ങു ൾ ഒരു മാസതത്തക്്ക നിലത്ത ് സംഭരിച്്ച 

ോളിക്കു . ഇേ് തേങ്ങയുടെ  ുരു ടമച്ചടപ്പെുത്തുന്നു. ഈ സന്ത്മ്പദായം 

പച്ചയായതോ അൽപ്പം മൂടപ്പത്തിയതോ ആയ  ായ്കളിൽ അഭി ാമയമായ 

മാറ്റങ്ങൾ തന്ത്പാത്സാഹാഹിപ്പിക്കുന്നു. തേങ്ങാ മാംസം  ൈിയുള്ളേും 

 ഠിനമായി വ്ളരുന്നേും ഉണങ്ങിയ തേങ്ങ ഉൽപാദനത്തിന്  ൂെുേൽ 

അനുതയാജയമായ ഒരു പദാർത്ഥം ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്നു. ഇേ ്

ത ർണലിനുള്ളിടല ടവ്ള്ളം ആഗിരണം ടെയ്യാൻ  ാരണമാ ുന്നു. 

ടഷൽ ഭിത്തിയിൽ നിന്ന ് ത ർണലു ൾ എളുപ്പത്തിൽ 

തവ്ർേിരിക്കടപ്പെുന്നു.  ൂൊടേ, ഡീ-ഹസ്കിംഗ ്എളുപ്പമാണ്. 

നിലത്ത ് സംഭരിച്ച തേഷം തേങ്ങ സംസ ്രണ ത ന്ത്ന്ദത്തിതലക്ക ്

ട ാണ്ടുതപാ ാം. ടോണ്ടിടല ടേങ്ങു ൾ വ്ളടര വ്ലുോണ.് 

ന്ത്െക്കു ളിതലാ വ്ണ്ടി ളിതലാ ട ാണ്ടുതപാ ുന്നേിന ്മുമ്പ് അവ് ആദയം 

നീക്കം ടെയ്യുന്നു. 
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അധ്യായം 2 

ടഡസികക്കറ്റഡ് കകാക്കനട്ട ്ക്പാസസ്ിംഗ ്

 
2.1 ടഡസികക്കറ്റഡ് കകാക്കനട്ട് ഉൽപ്പാദിപ്പിക്കുന്നതിനുള്ള ക്പാസസ് കലാ 

ചാർട്ട് 

 
 
 

 
 

പൂർണ്ണമായും പാകമായ ടതങ്ങുകൾ 

്ഗൗണ്ട് കസ്റ്റാകറജ ്- 1 മാസം 

ഡകഹിസിംഗ് 

ബ്ല്ാഞ്ചിംഗ ്

ഉണങ്ങുന്നു 

േണുപ്പിക്കൽ 

ക്ഗഡിംഗ് 

പാകക്കജിംഗ് 

ശിഥിലമാകുന്നു 
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2.1.1. വിളടവെുപ്പ ്

ഉണക്കിയ നാളിത ര ഉൽപ്പാദനത്തിനുള്ള നാളിത രത്തിന്ടറ 

വ്ിളടവ്െുപ്പ് പാ മാ ുന്ന ഘൈം വ്ളടര നിർണായ മാണ്. ഉണങ്ങിയ 

തേങ്ങയുടെ ഗുണനിലവ്ാരം ഉപതയാഗിക്കുന്ന തേങ്ങയുടെ 

ഗുണനിലവ്ാരടത്ത ആന്ത്േയിച്ചിരിക്കുന്നു. ഏ തദേം 11-12 മാസടത്ത 

പൂർണ്ണ പാ മായ തേങ്ങയാണ് ഉണങ്ങിയ തേങ്ങ േയ്യാറാക്കാൻ 

ഉപതയാഗിക്കുന്നേ.് പാ മാ ാത്ത  ായ്കൾ റബ്ബർ ത ർണലു ൾ 

ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്നു. ദുർഗരമുള്ള അണ്ടിപ്പരിപ്പ് േിരടഞ്ഞെുക്കാൻ 

പാെില്ല.



Indian Institute of Food Processing Technology 

ടഡസിതക്കറ്റഡ് ത ാക്കനൈ് സംസ്കരണത്തിന്ടറ 

ട്ട പ്പുസ്ത ം 
26 

 

 

 

2.1.2. ്ഗൗണ്്ട കസ്റ്റാകറജ ്

ഒരു മാസതത്തക്്ക തേങ്ങ നിലത്ത ് സൂക്ഷ്ിക്കണം. ഈ 

ന്ത്പന്ത് ിയയ്ക്കിെയിൽ, തേങ്ങാടവ്ള്ളം ആഗിരണം ടെയ്യടപ്പെു യും 

ത ർണൽ  ൈിയുള്ളേും  ഠിനമായി വ്ളരു യും ടെയ്യുന്നു, അങ്ങടന 

ഉണക്കിയ തേങ്ങ ഉൽപാദനത്തിന്  ൂെുേൽ അനുതയാജയമായ ഒരു 

വ്സ്തു  ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്നു. പിന്നീെ് തേങ്ങയുടെ ടോലി  ളയുന്നു. 

2.1.3. ഡി-ഹിസ്ിംഗ ്
 

ഉരഞ്ഞ ടേങ്ങ് തോഷണത്തിന് വ്ിതധയമാ ുന്നു. ഡീഹിസിംഗ ്

ന്ത്പന്ത് ിയയിൽ ഇനിപ്പറയുന്ന ഘൈങ്ങൾ ഉൾടപ്പെുന്നു 

 ത ർണൽ േ ർക്കാടേ ഡീടഷല്ലിംഗ ് - പുറം ടഷൽ നീക്കം 

ടെയ്യടപ്പെുന്നു. ഇേ ്സവതമധയാ അടല്ലങ്കിൽ യാന്ത്രി മായി 

ടെയ്യുന്നു. 

 പാറിംഗ ് - ന്ത്ബൗൺ ടെസ്റ്റ നീക്കം ടെയ്യു . പാറിംഗ ് ത്തി ൾ 

ഉപതയാഗിച്്ച ഇേ ് സവതമധയാ സന്്ത് ാപ്പ ് ടെയ്താണ് ഇേ് 

ടെയ്യുന്നേ.് ഏ തദേം 15% ത ർണലു ളും ഈ ന്ത്പന്ത് ിയയിൽ 

പാറിംഗ ് ആയി നഷ്ടടപ്പെും. ടമക്കാനിക്കൽ പാറിംഗും 

ഉപതയാഗിക്കാം. 

 ത ർണലിന്ടറ ഉപരിേലത്തിൽ പറ്റിനിൽക്കുന്ന തേഷിക്കുന്ന 

ടെസ്റ്റ്  ണങ്ങടള നീക്കം ടെയ്യാൻ ത ർണലു ൾ  ഴു ുന്നു. 

േുദ്ധമായ  ുെിടവ്ള്ളം ഉപതയാഗിച്ചാണ് ഇേ ്ടെതയ്യണ്ടേ്. 

 തേങ്ങാടവ്ള്ളം പുറത്തുവ്ിൊൻ പാ ിയ ത ർണൽ രണ്്ട        

ഭാഗങ്ങളായി മുറിക്കു . 

 

 

2.1.4. ബ്ലാഞ്ിംഗ ്
 

ത ർണലു ൾ ഒരു ബ്ല്ാഞ്ചിംഗ് ൊങ്കിൽ 8-10 മിനിറ്റ് േിളച്ച 

ടവ്ള്ളത്തിൽ മുക്കിവ്യ്ക്കുന്നു. ത ർണലു ൾ ബ്ല്ാഞ്ചിംഗിനായി 

ത ർണലു ളിലൂടെ 88 ഡിന്ത്ഗി ടസൽഷയസിൽ ട്ടലവ്് സ്റ്റീം 5 മിനിറ്റ് 

 െത്തിവ്ിെു യും ടെയ്യാം. ബ്ല്ാഞ്ചിംഗ് െംഗസിടനയും 
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ട്ടവ്റസു ടളയും ട ാല്ലുന്നു. നല്ല നിലവ്ാരമുള്ള ടഡസിതക്കറ്റഡ് 

ത ാക്കനൈ് പൗഡർ ഉണ്ടാക്കുന്നേിനുള്ള നിർണായ  ഘൈമാണ ്

ബ്ല്ാഞ്ചിംഗ്. 

 

 

2.1.5. ശിഥിലമാകുന്നു 
 

ബ്ല്ാഞ്്ച ടെയ്ത  തേങ്ങ ടെറിയ  ഷ്ണങ്ങളാക്കി െിര ിടയെുക്കുന്നു. 

െുറ്റി  േല ളുള്ള ഒരു ഇംപാക്ട് പൾവ്ട്ടറസറായ ഒരു 

ഡിസിന്റതന്ത്ഗറ്റർ ഉപതയാഗിച്ചാണ ് ഇേ ് ടെയ്യുന്നേ്. െുറ്റി  േല ൾ 

തേങ്ങയുടെ മാംസം ടപാെിച്്ച ടപാെിക്കു . 

ഡിസിന്റതന്ത്ഗറ്ററിന് 1 മിമി മുേൽ 5 മിമി വ്ടര വ്യേയസ്ത  

വ്ലുപ്പങ്ങൾ ഉേ്പാദിപ്പിക്കാൻ  ഴിയും േുെർച്ചയായി. വ്യേയസ്േ  

രൂപങ്ങളും ൊൻസി  ൈു ളും ടെയ്തിൈുണ്്ട. 
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2.1.6. ഉണങ്ങുന്നു 
 

പിന്നീെ ്േരി ൾ ഒരു ടന്ത്ഡയറിൽ ഉണക്കുന്നു; ട്ടന്ത്ഡയിംഗ് തെമ്പറിടല 

ോപനില 40-45 മിനിറ്റ് തനരതത്തക്്ക 80-90 ഡിന്ത്ഗി ടസൽഷയസിൽ 

നിലനിർത്തുന്നു. അരിമ ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ പരമാവ്ധി ഈർപ്പം 3% 

ആയിരിക്കണം; ഈ ഈർപ്പം ഉള്ളതപ്പാൾ മാന്ത്േതമ ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ 

ടഷൽെ് ആയുസ്് വ്ർദ്ധിക്കു യുള്ളൂ. ഇനിപ്പറയുന്ന േരത്തിലുള്ള 

ന്ത്ഡയർ ഉപതയാഗിക്കാം. 

 ക്െ ്ഡയർ 
 

േരി ൾ തന്ത്െ ളിൽ ഒതരതപാടല പരന്നു ിെക്കുന്നു. ഏ ീ ൃേമായ 

ഉണങ്ങൽ ഉറപ്പാക്കാൻ ന്ത്പന്ത് ിയയ്ക്കിെയിൽ േരി ൾ ഇെയ്ക്കിടെ 

ഇളക്കിവ്ിെുന്നു. ഈ ന്ത്പന്ത് ിയയ്ക്കിെയിൽ, ഏ ീ ൃേമായ ഉണങ്ങൽ 

ഉറപ്പാക്കുന്നേിനും രൂപടപ്പതൈക്കാവ്ുന്ന ഏടേങ്കിലും പിണ്ഡങ്ങൾ 

േ ർക്കുന്നേിനുമായി തന്ത്െ ൾ രണ്ടുേവ്ണ നീക്കു യും ഉള്ളെക്കം 

െലിപ്പിക്കു യും ടെയ്യുന്നു.. 

 കറാട്ടറി ്ഡയർ 
 

ഈ ന്ത് മീ രണത്തിൽ ഒരു സിലിണ്ടർ ആ ൃേിയിലുള്ള  റങ്ങുന്ന 

ന്ത്ഡം അെങ്ങിയിരിക്കുന്നു, അേിൽ തേങ്ങാടപ്പാെി ഒരു തഹാപ്പർ 

ഉപതയാഗിച്്ച നൽ ുന്നു.. 

 മവക്രാ ലൂയിഡ് ടരഡ് ്ഡയർ 
 

ന്ത്ദവ്ീ രണത്തിനുള്ള ബാഹയ സഹായമായി ട്ടവ്തന്ത്ബഷനു ൾ 

ഉപതയാഗിച്്ച, ന്ത്ദവ്ീ രിക്കടപ്പൈ  ിെക്ക ടെക്നിക്കു ളുടെ ഒരു 

വ്ിപുലീ രണമാണിേ്. ട്ടവ്തന്ത്ബഷനു ൾ ആ ർഷണത്തിന്ടറ 

അരർ- ണി  േക്തി ടള േ ർക്കു യും 

ന്ത്ദാവ് വ്ൽക്കരണത്തിന്ടറ ഗുണനിലവ്ാരം ടമച്ചടപ്പെുത്തു യും 

ടെയ്യുന്നു. 
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2.1.7. തണുപ്പിക്കൽ, ക്ഗഡിംഗ് 
 

ഉണക്കിയ ഉൽപ്പന്നം ടസ്റ്റയിൻടലസ് സ്റ്റീൽ തെബിളു ളിൽ 

ആംബിയന്റ ് ോപനിലയിതലക്്ക േണുപ്പിക്കാൻ 

അനുവ്ദിച്ചിരിക്കുന്നു, േുെർന്ന് പരുക്കൻ, ഇെത്തരം, ട്ടെൻ 

(മതന്ത് ാൺ), അധി  ട്ടെൻ തന്ത്ഗഡു ൾ എന്നിവ്യിതലക്്ക 

തവ്ർേിരിച്ചിരിക്കുന്നു. 12, 14, 16 ടമഷ് തപാലുള്ള വ്യേയസ്ത സ്

ന്ത് ീനു ളുള്ള ട്ടവ്തന്ത്ബറ്ററി സന്്ത് ീനിലാണ് തന്ത്ഗഡിംഗ് നെക്കുന്നേ്. 

തന്ത്ഗഡഡ് ടഡസിതക്കറ്റഡ് ത ാക്കനൈ് പാക്കിംഗിതലക്്ക തപാ ുന്നു. 

പൂർണ്ണമായും യന്ത്രവ്ൽ ൃേ പ്ലാന്റു ളിൽ, േണുപ്പിക്കൽ സംവ്ിധാനം 

 ഉണക്കൽ സംവ്ിധാനത്തിൽ സംതയാജിപ്പിച്ചിരിക്കുന്നു. 

 
 

2.1.8. പാകക്കജിംഗ് 
 

ഉണക്കിയ തേങ്ങ ബൾക്്ക പാതക്കജു ൾക്കും റീടൈയിൽ 

പാതക്കജു ൾക്കായി ഓതൈാമാറ്റി ് തൊം െിൽ സീൽ 

ടമഷീനു ൾക്കുമായി ടസമി-ഓതൈാമാറ്റിക്കായി പായ്ക്്ക ടെയ്യുന്നു.. 
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2.2. ക്പാസസ്ിംഗിടല നിർണായക കപായിന്റുകൾ 

 നല്ല ഗുണനിലവ്ാരമുള്ള വ്ിളടവ്െുത്ത  ായ്കൾ മാന്ത്േതമ 

ഉപതയാഗിക്കാവ്ൂ (ട ാഴിഞ്ഞവ്യല്ല). 

 വ്ൃത്തിഹീനമായ  ഴു ൽ ടവ്ള്ളത്തിന്ടറ ഉപതയാഗം, 

ത ൊയ സൂക്ഷ്മാണുക്കൾ  ാരണം ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ 

ത െുപാെു ൾക്്ക  ാരണമാതയക്കാം. 

  ഴു ുന്ന ടവ്ള്ളം വ്ൃത്തിഹീനമാടണങ്കിൽ സാൽടമാണല്ല 

തപാലുള്ള തരാഗാണുക്കളിൽ നിന്നുള്ള വ്ിഷബാധയും 

സാധയമാ ും. 

 ജലത്തിടല ഏടേങ്കിലും രാസ അവ്േിഷ്ടങ്ങളുടെ സാന്നിധയം 

അരിമ ഉൽപ്പന്നത്തിൽ  ാണിക്കും 

 ത ൊയ ജീവ്ി ടള നിർജ്ജീവ്മാക്കുന്നേിനും അരിമ 

ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ നിറം വ്ർദ്ധിപ്പിക്കുന്നേിനും ബ്ല്ാഞ്ചിംഗ ്

ോപനിലയുടെ േരിയായ നിയന്ത്രണം അേയാവ്േയമാണ്.. 

 ഉണങ്ങുതമ്പാൾ ോപനില നിയന്ത്രണം ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ 

ടഷൽെ് ജീവ്ിേടത്തയും അേുതപാടല നിറവ്ും സവാദും 

തപാടലയുള്ള ഓർഗാതനാടലപ്റ്റി  ്ഗുണങ്ങടളയും 

സവാധീനിക്കുന്നേിൽ വ്ളടര ന്ത്പധാനമാണ്. 

 അരിപ്പയും ഡിസിന്റതന്ത്ഗറ്ററും നന്നായി 

പരിപാലിക്കുന്നിടല്ലങ്കിൽ, ടേങ്ങിൽ ടെറിയ 

തലാഹക്കഷണങ്ങൾ ഉണ്ടാതയക്കാം.. 

 ഉപതയാഗിക്കുന്ന ബാഗു ൾ നല്ലേും വ്രണ്ടേുമായിരിക്കണം. 

 നനച്ച തേങ്ങ ടപടൈന്ന് പൂപ്പൽ ത ൊ ു യും മഞ്ഞതയാ 

 റുതപ്പാ ആയി മാറു യും ടെയ്യുന്നു. 

 നനഞ്ഞ തേങ്ങയും  രിഞ്ഞുതപാ ുന്നു, ഓ ്സിതഡറ്റീവ്് 

എന്നേിലുപരി, അച്ചു ൾ ഉേ്പാദിപ്പിക്കുന്ന 

എൻട്ടസമു ളുടെ െലമായാണ് ഈ റാൻസിഡിറ്റി  ൂെുേലും 

ജലവ്ിതേഷണത്തിന്ടറ െലമായി ഉണ്ടാ ുന്നേ,് അേിനാൽ 

ട ാഴുപ്പു ൾ തസാപ്പ ്മണവ്ും രുെിയും ആയി മാറുന്നു.. 

 അേിനാൽ നല്ല അവ്സ്ഥയിൽ, ഏ തദേം 10-15 ഡിന്ത്ഗി 
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ടസൽഷയസിൽ 50% ആതപക്ഷ്ി  ആർന്ത്ദേയിൽ 

സൂക്ഷ്ിക്കുന്നേ ് തേങ്ങ പല മാസങ്ങതളാളം സൂക്ഷ്ിക്കാൻ 

അേയാവ്േയമാണ്.. 

 
2.3 ക്പാസസ്ിംഗിടല അപകെങ്ങൾ 

 ട്ടജവ് അപ െങ്ങളിൽ മലിനീ രണം ഉൾടപ്പെുന്നു 

o സാൽടമാണല്ല, ലിസ്റ്റീരിയ തമാതണാട്ടസതറ്റാടജൻസ,്  

എസ്ടഷറിച്ചിയ ത ാളി േുെങ്ങിയ തരാഗ ാരി ൾ 

o ത ൊ ുന്നേിനും വ്ിഷം ഉൽപ്പാദിപ്പിക്കുന്നേിനും യീസ്റ്റ്, പൂപ്പൽ 

  ീെനാേിനി ളും അവ്േിഷ്ടങ്ങളും തപാലുള്ള രാസ 

അപ െങ്ങൾ - അംഗീ ൃേമല്ലാത്ത രാസവ്സ്തു ക്കളും 

അംഗീ ൃേമല്ലാത്ത അളവ്ു ളും 

 ടന്ത്ഷഡിംഗ് / തന്ത്ഗഡിംഗ് ന്ത്പവ്ർത്തനങ്ങളിൽ നിന്നുള്ള ബാഹയ 

ന്ത്ദവ്യങ്ങളും തലാഹ േ ലങ്ങളും തപാലുള്ള ോരീരി  

അപ െങ്ങൾ. 
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അധ്യായം 3 

ടഡസികക്കറ്റഡ് കകാക്കനട്ട ്പാകക്കജിംഗ ്

3.1. വഷളാകുന്ന ഘെകങ്ങൾ 

 
ഉണങ്ങിയ തേങ്ങയ്ക്്ക അനുതയാജയമായ പാതക്കജിംഗ ് ടമറ്റീരിയൽ/ 

പാതക്കജിംഗ ് േരം േിരടഞ്ഞെുക്കുന്നേിന്, ഉണക്കിയ തേങ്ങയുടെ 

ഗുണനിലവ്ാരടത്ത ബാധിക്കുന്ന ഘെ ങ്ങൾ അറിതയണ്ടേ് 

അേയാവ്േയമാണ്.. 

3.1.1. ഈർപ്പം ഉള്ളെക്കം 

 
ഉണങ്ങിയ തേങ്ങ ന്ത്പ ൃേിയിൽ ട്ടഹതന്ത്ഗാസ്ത ാപ്പി  ്

സവഭാവ്മുള്ളേും അരരീക്ഷ്ത്തിൽ നിന്ന് ഈർപ്പം 

തേഖരിക്കുന്നേുമാണ്. ഈ ഉൽപ്പന്നത്തിന് നല്ല ഈർപ്പം േെസ്ം ഉള്ള 

ടമറ്റീരിയൽ ആവ്േയമാണ്. 

3.1.2 ടസൗരഭയം / രുചി നഷ്ടം 
 

ഉണക്കിയ തേങ്ങയിൽ ഗണയമായ അളവ്ിൽ ട ാഴുപ്പ ്

അെങ്ങിയിൈുണ്്ട. ഇേ ് ട്ടഹതന്ത്ഡാട്ടലറ്റി ് റാൻസിഡിറ്റിയിതലക്്ക 

നയിക്കും. റാൻസിഡ് ഉൽപ്പന്നം അേിന്ടറ സവാഭാവ്ി  ടസൗരഭയം 

നഷ്ടടപ്പെുത്തുന്നു. 

3.1.2. കകെരാധ് 

 
ഉണങ്ങിതപ്പായ തേങ്ങ ന്ത്പാണി ളുടെ ആന്ത് മണം മൂലം ത ൊ ാൻ 

സാധയേയുണ്്ട, ഉയർന്ന ഈർപ്പം, െൂെ്, ഓക്സിജൻ എന്നിവ്  ാരണം ഇേ ്

 ൂെുേൽ േവരിേടപ്പെുത്താം. 

3.1.3. സൂക്ഷ്മജകവികളുടെ മലിനകകരണം 

 
65% ഉം അേിനുമു ളിലും ഉയർന്ന ആർന്ത്ദേയുള്ള അവ്സ്ഥയിൽ, 

ഈർപ്പം ആഗിരണം സംഭവ്ിക്കുന്നു. ഈർപ്പത്തിന്ടറ ഒരു നിശ്ചിേ 

അളവ്ിനപ്പുറം, സൂക്ഷ്മജീവ്ി ളുടെ വ്ളർച്ച  ാരണം ത െുപാെു ൾ 

സംഭവ്ിക്കുന്നു. 
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3.2. ഉണക്കിയ കതങ്ങയുടെ പാകക്കജിംഗ ്ആവശയകതകൾ 

ട്ട  ാരയം ടെയ്യൽ, ഗോഗേം, സംഭരണം, വ്ിേരണം 

എന്നിവ്യ്ക്കിടെ ഉണക്കിയ തേങ്ങയുടെ ഗുണനിലവ്ാരം 

നിലനിർത്തുന്നേിന്, ന്ത്പവ്ർത്തനപരവ്ും വ്ിപണനപരവ്ുമായ 

ആവ്േയ േ ൾ  ണക്കിടലെുത്ത് ഉപതയാഗിതക്കണ്ട പാതക്കജിംഗ ്

ടമറ്റീരിയൽ ന്ത്േദ്ധതയാടെ േിരടഞ്ഞെുക്കണം.. 

ടഡസിതക്കറ്റഡ് നാളിത രത്തിനുള്ള പാതക്കജിംഗ ്ആവ്േയ േ ൾ, 

ടപാേുവ്ായി, െുവ്ടെ പൈി ടപ്പെുത്തിയിരിക്കുന്നു: 

 തൊർച്ചയിൽ നിന്നും ത െുപാെു ളിൽ നിന്നും ഉൽപ്പന്നടത്ത 

സംരക്ഷ്ിക്കാൻ. 
 

 ടവ്ളിച്ചം, െൂെ്, ഈർപ്പം, ഓക്സിജൻ േുെങ്ങിയ അരരീക്ഷ് 

ഘെ ങ്ങളിൽ നിന്ന ് സംരക്ഷ്ണം നൽ ുന്നേിന്. 

േിരടഞ്ഞെുത്ത പാതക്കജിംഗ ് ടമറ്റീരിയലു ളിൽ ഉയർന്ന 

ജലബാഷ്പവ്ും ഓക്സിജൻ േെസ്ങ്ങളും ഉണ്ടായിരിക്കണം. 

 സുഗരം/സവാദനഷ്ടം, ബാഹയമായ ദുർഗരം എന്നിവ് 

േെയുന്നേിന് പാതക്കജിംഗ് ടമറ്റീരിയലിന് ഉയർന്ന േെസ്ം 

ഉണ്ടായിരിക്കണം. 

 തമൽപ്പറഞ്ഞ ന്ത്പവ്ർത്തനപരമായ ആവ്േയ േ ൾക്്ക പുറടമ, 

പാതക്കജിംഗ ് ടമറ്റീരിയലിന് നല്ല യന്ത്രസാമന്ത്ഗി, ന്ത്പിന്റ് 

ടെയ്യാനുള്ള  ഴിവ്് എന്നിവ് ഉണ്ടായിരിക്കു യും അേ ്

എളുപ്പത്തിൽ ലഭയമാ ു യും ഡിസ്തപാസിബിൾ ടെയ്യു യും 

തവ്ണം. 
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3.3. ഉണക്കിയ കതങ്ങയുടെ പാകക്കജിംഗ ്സാമ്ഗികൾ 
 

3.3.1. രൾക്ക ്പാകക്കജിംഗ് 

ബൾക്്ക പാതക്കജിംഗിൽ, ജംതബാ ബാഗു ൾ എന്നറിയടപ്പെുന്ന 

ടേക്സിബിൾ ഇന്റർമീഡിയറ്റ് ബൾക്്ക  ടണ്ടയ്നറു ൾ 

(എെ്ഐബിസി) ഉപതയാഗിക്കുന്നോണ് നിലവ്ിടല ന്ത്പവ്ണേ. ഈ 

ബാഗു ൾക്്ക 1 െൺ വ്ടര തേഷിയുണ്്ട. ടപാേുതവ്, ഈ ബാഗു ൾ 

േുണിയിൽ നിന്നാണ് നിർമ്മിച്ചിരിക്കുന്നേ്, എന്നാൽ നിലവ്ിൽ 

ന്ത്പധാനമായും പ്ലാസ്റ്റി  ് (പിപി) ൊന്ത്ബിക്കിൽ നിന്നാണ്, അവ് 

ലാമിതനറ്റ് ടെയ്യാവ്ുന്നതോ അടല്ലങ്കിൽ ഒരു ആരരി  പ്ലാസ്റ്റി ് 

ട്ടലനർ ബാഗ് ട ാണ്്ട നൽ ാവ്ുന്നതോ ആണ്. അൾന്ത്ൊവ്യലറ്റ് 

നേീ രണത്തിടനേിടര പിപി ൊന്ത്ബി  ്സ്ഥിരേ ട്ട വ്രിക്കുന്നു. 

തലാഡിംഗ/്അൺതലാഡിംഗ ് ഓപ്പതറഷനു ൾക്കിെയിൽ 

േൂക്കിയിെുന്നേിനുള്ള സ്ലിംഗു ളും െില്ലിംഗും ഡിസ്ൊർജ് 

സ്പൗൈു ളും ബാഗു ളിൽ നൽ ിയിൈുണ്്ട. 

 

എെഐ്ബിസി ൾ തപാലുള്ള വ്ിവ്ിധ തനൈങ്ങൾ വ്ാഗ്ദാനം ടെയ്യുന്നു: 

 

 ബാഗു ൾ അയവ്ുള്ളേും േ ർക്കാവ്ുന്നേും ഈെുനിൽക്കുന്നേുമാണ് 

 േരി ൾ, ടപാെി ൾ, അെരു ൾ, സവേന്ത്രമായി ഒഴു ുന്ന ഏടേങ്കിലും 

വ്സ്തു ക്കൾ എന്നിവ്യുടെ പാതക്കജിംഗിനായി ഉപതയാഗിക്കാം 

 ഉൽപ്പന്നം പാഴാക്കൽ/െുറ്റൽ,  ൃന്ത്േിമേവം എന്നിവ് ഒഴിവ്ാക്കാം 

 ട്ട  ാരയം ടെയ്യുന്നേ് യന്ത്രവ്ൽ ൃേമായേിനാൽ,  ുറച്്ച 

ടോഴിലാളി ൾ ആവ്േയമാണ് 

 തലാഡ് ടെയ്യുന്നേിനും ഇറക്കുന്നേിനുമുള്ള സമയം ലാഭിക്കുന്നു 

 ബാഗു ൾക്്ക ഭാരം  ുറവ്ാണ,് അേിനാൽ െരക്്ക ടെലവ് ് ുറയുന്നു 

 
 

3.3.2. സ്ഥാപന പാകക്കജുകൾ 
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2  ി.ന്ത്ഗാം മുേൽ 10  ി.ന്ത്ഗാം വ്ടര തേഷിയുള്ള സ്ഥാപന 

പായ്ക്കു ളും ഉപതയാഗിക്കുന്നു. െിൻതപ്ലറ്റ് പാന്ത്േങ്ങൾ, 

െണച്ചാക്കു ൾ േുെങ്ങിയ പരമ്പരാഗേ വ്സ്തു ക്കൾക്്ക പ രം 

ലാമിതനറ്റഡ ് ടേക്സിബിൾ പൗച്ചു ൾ, പ്ലാസ്റ്റി  ് ടനയ്ത  ൊക്കു ൾ 

േുെങ്ങിയ വ്സ്തു ക്കളാണ് നിലവ്ിൽ വ്രുന്നേ്. സാധാരണയായി BOPP 

മൾൈി ളർ ന്ത്പിന്റഡ് ലാമിതനറ്റഡ് PP ടനയ്ത ബാഗു ളാണ് ൊക്കു ൾ. 

ഈ ബാഗു ൾക്്ക ജാല വ്ും ട്ടമതന്ത് ാ-ടപർടൊതറഷനും 

ഉണ്ടായിരിക്കാം. 

3.3.3. ഉപകഭാക്തൃ പാകക്കജുകൾ 
 

ആഭയരര,  യറ്റുമേി വ്ിപണി ൾക്കായി ഒരു ഉപതഭാക്തൃ പായ്ക്്ക 

േിരടഞ്ഞെുക്കുന്നേിൽ ടഡസിതക്കറ്റഡ് തേങ്ങയുടെ 

വ്യാപാരി ൾക്കും  യറ്റുമേിക്കാർക്കും ലഭയമായ ഓപ്ഷനു ൾ 

വ്ളടര വ്ിോലമാണ.് എന്നിരുന്നാലും, പാതക്കജിംഗ ്

ടമറ്റീരിയലിന്ടറ/സിസ്റ്റത്തിന്ടറ േിരടഞ്ഞെുക്കൽ/േിരടഞ്ഞെുപ്പ് 

നിരവ്ധി ഘെ ങ്ങടള ആന്ത്േയിച്ചിരിക്കുന്നു, അവ് വ്ിോലമായി 

െുവ്ടെ പൈി ടപ്പെുത്തിയിരിക്കുന്നു: 

 ടഷൽെ്-ട്ടലെ ്  ാലയളവ്്, അോയേ് ഈർപ്പം പിക്കപ്പ്, 

സുഗരം നിലനിർത്തൽ, നിറവ്യേയാസം മുേലായവ്യ്

ടക്കേിടര ഉൽപ്പന്നത്തിന് ആവ്േയമായ സംരക്ഷ്ണത്തിന്ടറ 

അളവ് ് (ടപാെിച്ച ഉണക്കിയ തേങ്ങയുടെ  ാരയത്തിൽ ഇേ ്

 ൂെുേൽ നിർണായ മാണ്.) 

 സംഭരണം, ഗോഗേം, വ്ിേരണം എന്നിവ്യ്ക്കിെയിലുള്ള  

 ാലാവ്സ്ഥാ സാഹെരയങ്ങൾ 

 

 വ്ിപണിയുടെ േരം/വ്ിഭാഗം 

 

 ഉപതഭാക്തൃ മുൻഗണന ൾ 

 

 ന്ത്പിന്റബിലിറ്റിയും സൗന്ദരയാത്മ  ആ ർഷണവ്ും 
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ഉപതഭാക്തൃ പായ്ക്കു ളായി സാധാരണയായി ഉപതയാഗിക്കുന്ന പാതക്കജ ്

േരങ്ങളാണ്: 
 

 വ്ിവ്ിധ വ്ലുപ്പത്തിലും ആ ൃേിയിലും ഉള്ള ഗ്ലാസ ്

തബാൈിലു ൾ തലബലു ളും തലാഹതമാ പ്ലാസ്റ്റി  ്ടോപ്പി തളാ 

നൽ ിയിൈുണ്്ട. ടേളിവ്ു ൾ നേിപ്പിക്കൽ, വ്ിേരണം ടെയ്യൽ, 

ടപാെിക്കൽ േുെങ്ങിയവ്യുടെ അരർനിർമ്മിേ 

സവ്ിതേഷേ ൾ പ്ലാസ്റ്റി  ്ടോപ്പി ൾ തെർത്തിൈുണ്്ട. 

 വ്ിേരണം ടെയ്യുന്ന സംവ്ിധാനങ്ങളുള്ള/ഇല്ലാടേ അച്ചെിച്ച  

െിൻതപ്ലറ്റ്  ടണ്ടയ്നർ 
 

 ഡിസ്ടപൻസിങ് ആൻഡ് ൊംപർ എവ്ിഡൻസ് െീച്ചറു ളുള്ള 

പ്ലഗു ളും  യാപ്പു ളുമുള്ള പ്ലാസ്റ്റി ് പാന്ത്േങ്ങൾ 

 അച്ചെിച്ച ടേക്സിബിൾ പൗച്ചു ൾ - േലയണ സഞ്ചി, ഗസ്റ്റഡ ്പൗച്്ച, 

 സ്റ്റാൻഡ്-അപ്പ ്പൗച്്ച. 
 

 വ്രയിൈ  ാർൈണു ൾ 
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എളുപ്പത്തിലുള്ള ലഭയേ, മി ച്ച അച്ചെിക്ഷ്മേ,  നം ുറഞ്ഞ, 

യന്ത്രസാമന്ത്ഗി, ടെലവ്-്െലന്ത്പാപ്തി എന്നിവ്  ാരണം അച്ചെിച്ച 

ടേക്സിബിൾ പൗച്ചു ൾ അെുത്തിടെ വ്ളടര ജനന്ത്പിയമായി.  ൂൊടേ, 

ന്ത്പവ്ർത്തനപരവ്ും വ്ിപണനപരവ്ുമായ ആവ്േയ േ ടള 

ആന്ത്േയിച്്ച, ലാമിതനറ്റ്/െിലിം ഒരു ന്ത്പതേയ  ആവ്േയത്തിന് 

അനുതയാജയമായ രീേിയിൽ നിർമ്മിക്കാവ്ുന്നോണ.് 

അച്ചെിച്ച ടേക്സിബിൾ പൗച്ചു ൾ സാധാരണയായി വ്ിവ്ിധ 

ത ാതമ്പാസിഷനു ളുടെ ലാമിതനറ്റു ളാണ്. സാധാരണയായി 

ഉപതയാഗിക്കുന്ന െില ലാമിതനറ്റു ളാണ്: 

 തപാളിസ്റ്റർ/ ടമറ്റട്ടലസ്ഡ ്തപാളിസ്റ്റർ/ എൽഡിപിഇ 

 

 BOPP/ LDPE 
 

 BOPP/ ടമറ്റട്ടലസ്ഡ് തപാളിസ്റ്റർ/ LDPE 

 

 തപാളിസ്റ്റർ/ അൽ തൊയിൽ/ എൽഡിപിഇ 

 
12µ PET/ ന്ത്പിന്റ്/ 12µ ടമറ്റ് തപാടലയുള്ള 3 ട്ടപ്ല ലാമിതനറ്റ്. PET/PE യ്ക്്ക 

ഡീലാമിതനഷൻ ഒഴിവ്ാക്കാനും ന്ത്പിന്റ് സ്മഡ് ടെയ്യാനും ഡീ-െിഗർ 

ടെയ്യാനും േെയാനും  ഴിയും. 

ഈ രണ്്ട െിലിമു ളുടെയും െില ഗുണപരമായ ന്ത്പതേയ േ ൾ 

 ാരണം തപാളിസ്റ്റർ, BOPP അധിഷ്ഠ ിേ ലാമിതനറ്റു ൾ 

സുഗരവ്യഞ്ജന പാതക്കജിംഗിന ്ടപാേുടവ് ജനന്ത്പിയമാണ്. 

ലാമിതനഷനുപതയാഗിക്കുന്ന തപാളിസ്റ്റർ ടപാേുടവ് 10 അടല്ലങ്കിൽ 12μ 

 ൈിയുള്ളോണ്. മി ച്ച വ്യക്തേ, തഗ്ലാസ,് ന്ത്പിന്റബിലിറ്റി എന്നിവ്യ്

ടക്കാപ്പം സിനിമ വ്ളടര സുോരയമാണ്, അങ്ങടന വ്ിൽപ്പന 

ആ ർഷണം വ്ർധിപ്പിക്കുന്നു. െിലിമിന് വ്ളടര  ുറഞ്ഞ ഈർപ്പവ്ും 

വ്ാേ  ടപർമാസബിലിറ്റിയും ഉണ്ട്, അേിനാൽ, സുഗരം, സവാദും, 

രുെി നിലനിർത്തലും ഉള്ള ഉള്ളെക്കങ്ങളുടെ ദീർഘ ാല ടഷൽെ് 

ട്ടലെ ്ഉറപ്പാക്കുന്നു. വ്ളടര ഉയർന്ന ടമക്കാനിക്കൽ േക്തി ( ണ്ണീർ, 

പഞ്ചർ, ടപാൈിടത്തറി, ടേക്സ്) ട്ട  ാരയം ടെയ്യുതമ്പാഴും ഗോഗേം 

ടെയ്യുതമ്പാഴും ഉള്ളെക്കത്തിനുണ്ടാ ുന്ന ത െുപാെു ൾ 
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 ുറയ്ക്കുന്നു. െിന്ത്േത്തിന് മി ച്ച യന്ത്രക്ഷ്മേയും ന്ത്പിന്റ് 

ടെയ്യാനുള്ള  ഴിവ്ുമുണ്്ട. ഏറ്റവ്ും പുേിയ ന്ത്പിന്റിംഗ ്

സാതങ്കേി വ്ിദയ ൾ വ്ിൽപ്പന ന്ത്പതമാഷനു ൾ ടമച്ചടപ്പെുത്താൻ 

സഹായിക്കുന്നു. െിലിം അഡിറ്റീവ്ു ളിൽ നിന്ന് മുക്തമാണ്, 

അേിനാൽ, പായ്ക്്ക ടെയ്തിരിക്കുന്ന ടസൻസിറ്റീവ്് സുഗരവ്യഞ്ജന 

ഉൽപ്പന്നത്തിന് ദുർഗരതമാ  ളങ്കതമാ നൽ ുന്നില്ല. 

BOPP െിലിമു ൾ ഹീറ്റ ് സീലബിൾ അടല്ലങ്കിൽ തനാൺ ഹീറ്റ ്

സീലബിൾ ആയിരിക്കാം. െിന്ത്േത്തിന് ഉയർന്ന വ്ിളവ്് ഉണ്ട്, 

 ാലാവ്സ്ഥാ വ്യേിയാനങ്ങളിൽ സ്ഥിരേയുള്ളേും മി ച്ച ഈർപ്പം 

േെസ്വ്ുമാണ്. ഈ െിലിം മിനുസമാർന്നേും േിളങ്ങുന്നേും ന്ത് ിസ്റ്റൽ 

വ്യക്തവ്ുമാണ്,  ൂൊടേ ഭക്ഷ്ണ സമ്പർക്ക ആപ്ലിതക്കഷനു ൾക്്ക 

ഉയർന്ന ടമക്കാനിക്കൽ േക്തിയും മലിനീ രണമില്ലാത്ത 

ഗുണങ്ങളുമുണ്്ട.. 

ടേക്സിബിൾ പ്ലാസ്റ്റി ് അധിഷ്ഠിേ വ്സ്തു ക്കളിൽ നിന്നുള്ള പൗച്ചു ൾ 

സീൽ ടെയ്യുന്ന േരങ്ങൾ തവ്രിയബിളായിരിക്കാം: 

 ത ന്ത്ന്ദ മുന്ത്ദ രൂപീ രണം  

 മൂന്ന് വ്േങ്ങളുള്ള മുന്ത്ദ രൂപീ രണം 
 

 നാലു വ്േവ്ും മുന്ത്ദ രൂപീ രണം 
 

 സ്ന്ത്െിപ്പ് പായ്ക്്ക രൂപീ രണം 

 

സഞ്ചിയുടെ ന്ത്പ െനത്തിടല സുന്ത്പധാന ലിങ്ക് മുന്ത്ദയുടെ 

സമന്ത്ഗേയാണ.് െൂെ് മുന്ത്ദ പാളിയുടെ ന്ത്പ െനം വ്ളടര 

ന്ത്പധാനമാണ.് ഇന്റർതലയർ ലാമിതനഷനിൽ മി തവ്ാടെ, 

അസാധാരണമായ ഗുണങ്ങതളാടെയാണ് െിലിം ഘെന 

രൂപ ൽപന ടെയ്തടേങ്കിൽതപ്പാലും, പൗച്ചിന്ടറ സീൽ ടെയ്യൽ 

പരാജയടപ്പെു യാടണങ്കിൽ, ഉൽപ്പന്നം മലിനമാ ു യും െില 

സന്ദർഭങ്ങളിൽ ഉപതഭാഗത്തിന ്തയാഗയമല്ലാോവ്ു യും ടെയ്യും.
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അധ്യായം 4 

ഭക്ഷ്യ സുരക്ഷ്ാ ചട്ടങ്ങളും മാനദണ്ഡങ്ങളും 

2.3 പഴങ്ങളും പച്ചക്കറി ഉൽപ്പന്നങ്ങളും 

a. ടറഗുകലഷൻ 2.3.45 വറ്റല ്ഉണക്കിയ കതങങ് 

• ഉണക്കിയ തേങ്ങ എന്നേുട ാണ്്ട അർത്ഥമാക്കുന്നേ് 

തേങ്ങയുടെ  ുരു (ട ാതക്കാസ ്നയൂസിടെറ) ടോലി ളഞ്ഞ് 

ടപാെിച്്ച ഉണക്കിടയെുക്കുന്നേിലൂടെ ലഭിക്കുന്ന 

ഉൽപ്പന്നമാണ്. 

• ഉൽപ്പന്നം തനർത്ത അെരു തളാ െിപസ്ു തളാ 

 ഷ്ണങ്ങളുതെതയാ രൂപത്തിലായിരിക്കാം. 

• ഉൽപ്പന്നം വ്ിതദേ വ്സ്തു ക്കൾ, ജീവ്നുള്ള ന്ത്പാണി ൾ, പൂപ്പൽ, 

െത്ത ന്ത്പാണി ൾ, ന്ത്പാണി ളുടെ േ ലങ്ങൾ, എലി 

മലിനീ രണം എന്നിവ്യിൽ നിന്ന ്മുക്തമായ ടവ്ളുത്ത 

നിറമായിരിക്കും.. 

• ഉൽപന്നത്തിന് നല്ല രുെിയും സവാദും ഉണ്ടായിരിക്കണം, അഴു ൽ 

 ൂൊടേ അഴു ൽ ടേളിവ്ു ൾ ഇല്ല. 

• അനുബരം എ ഉൾടപ്പടെ ഈ നിയന്ത്രണങ്ങളിൽ 

അനുവ്ദനീയമായ ഭക്ഷ്യ അഡിറ്റീവ്ു ൾ ഉൽപ്പന്നത്തിൽ 

അെങ്ങിയിരിക്കാം (ഇനിപ്പറയുന്നേ്). 

 
 

അനുവദനകയമായ ഫുഡ ്
അഡിറ്റകവ ്

പരിധ്ി 

സൾെർ ഡതയാ ്ട്ടസഡ്, 

തസാഡിയം/ ടപാൈാസയം/  ാൽസയം 

സൾട്ടെറ്റ്/ ബിസൾതെറ്റ്/ 

ടമറ്റാസൾട്ടെറ്റ് 

SO2 ആയി ന്ത്പ െിപ്പിച്ചു 

50mg/ kg maximum 

 

• ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ അനുബരം ബിയിൽ നൽ ിയിരിക്കുന്ന 
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ട്ടമതന്ത് ാബതയാളജിക്കൽ ആവ്േയ േ ൾക്്ക 

അനുസൃേമായിരിക്കണം (ഇനിപ്പറയുന്നേ്). 

 
 

പരാമകറ്റർ പരിധ്ി 

ടമാത്തം തപ്ലറ്റ് 
എണ്ണം 

അധി ം അല്ല 40,000 per gm 

 

• ഉൽപ്പന്നം ഇനിപ്പറയുന്ന ആവ്േയ േ ൾക്ക ്അനുസൃേമായിരിക്കണം: — 
 

 

പരാമകറ്റർ 
Value 

i. അധി  പച്ചക്കറി 

പദാർത്ഥം * 

15 യൂണിറ്റ/്100 ന്ത്ഗാമിൽ  ൂെരുേ ്

ii. ഈർപ്പം (m/m) 
3.0 േേമാനത്തിൽ  ൂെരുേ ്
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iii. ആട  ൊരം (m/m) 2.5 േേമാനത്തിൽ  ൂെരുേ ്

iv. എണ്ണയുടെ ഉള്ളെക്കം (m/m) 55.0 േേമാനത്തിൽ  ുറയാത്തേ ്

v. തവ്ർേിരിടച്ചെുത്ത ട ാഴുപ്പിനട്റ 

അസിഡിറ്റി ഇന്ത്പ ാരം 

ന്ത്പ െിപ്പിക്കുന്നു 

തലാറി ് ആസിഡ് (m/m) 0.3 

േേമാനത്തിൽ  ൂെരുേ ്

vi. സൾെർ ഡതയാ ്ട്ടസഡ് 50.0 മില്ലിന്ത്ഗാം /  ിതലായിൽ  ൂെരുേ ്

*- പുറംടോലി, നാരു ൾ, പുറംടോലി,  ത്തിച്ച  ണി  ൾ 

എന്നിവ്യുടെ േ ലങ്ങൾ എന്നാണ ്അധി  പച്ചക്കറി പദാർത്ഥങ്ങൾ 

അർത്ഥമാക്കുന്നേ് 

b. രി. ഭക്ഷ്ണ ശുചിതവം: 

(a) 2011-ടല ഭക്ഷ്യസുരക്ഷ്ാ മാനദണ്ഡങ്ങളുടെ (െുഡ് 

ബിസിനസു ളുടെ ട്ടലസൻസിംഗും രജിസ്തന്ത്െഷനും) െൈങ്ങളുടെ 

ടഷഡയൂൾ 4-ലും ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ വ്യവ്സ്ഥ ൾക്്ക  ീഴിൽ 

 ാലാ ാലങ്ങളിൽ നൽ ിയിൈുള്ള മതറ്റടേങ്കിലും 

മാർഗ്ഗനിർതേേങ്ങളും അനുസരിച്്ച ഉൽപ്പന്നം േയ്യാറാക്കു യും 

ട്ട  ാരയം ടെയ്യു യും തവ്ണം. തസെ്റ്റി ആൻഡ് സ്റ്റാൻതഡർഡ്സ് 

ആ ്റ്റ,് 2006 (2006-ടല 34). 

 
c. പാകക്കജിംഗും കലരലിംഗും: 

ഈ സ്റ്റാൻതഡർഡ് ഉൾടക്കാള്ളുന്ന ഉൽപ്പന്നം 2011 ടല ഭക്ഷ്യ 

സുരക്ഷ്യും മാനദണ്ഡങ്ങളും (പാതക്കജിംഗ് ആൻഡ് തലബലിംഗ)് 

ടറഗുതലഷൻസ് അനുസരിച്്ച തലബൽ ടെയ്തിരിക്കണം. 

അധയായം 1 - 

ജനറൽ 1.2: 

നിർവ്െനങ്ങൾ 
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1.2.1: സന്ദർഭം ആവ്േയടപ്പെുന്നിടല്ലങ്കിൽ ഈ നിയന്ത്രണങ്ങളിൽ: 

1. “മുമ്പുള്ള ഏറ്റവ്ും മി ച്ചേ്" എന്നാൽ, ഭക്ഷ്ണം പൂർണ്ണമായും 

വ്ിപണനം ടെയ്യടപ്പൊവ്ുന്ന ഏടേങ്കിലും ന്ത്പഖയാപിേ സംഭരണ 

വ്യവ്സ്ഥ ൾക്്ക  ീഴിലുള്ള  ാലയളവ്ിന്ടറ അവ്സാനടത്ത 

സൂെിപ്പിക്കുന്നു,  ൂൊടേ മൗനതമാ ന്ത്പ െമായതോ ആയ 

ടക്ലയിമു ൾ ഉന്നയിക്കടപ്പൈ ഏടേങ്കിലും ന്ത്പതേയ  ഗുണങ്ങൾ 

നിലനിർത്തു യും ആ േീയേിക്്ക തേഷം, ഭക്ഷ്ണം ഇതപ്പാഴും 

േുെരു യും ടെയ്യാം. അേിന്ടറ ഗുണതമേ 

 ുറഞ്ഞിൈുണ്ടാ ുടമങ്കിലും,  ഴിക്കുന്നേ് േി ച്ചും 

സുരക്ഷ്ിേമായിരിക്കും. എന്നിരുന്നാലും, ഏടേങ്കിലും ഘൈത്തിൽ 

ഉൽപ്പന്നം സുരക്ഷ്ിേമടല്ലങ്കിൽ ഭക്ഷ്ണം വ്ിൽക്കാൻ പാെില്ല. 

2. “നിർമ്മാണ േീയേി”  എന്നാൽ വ്ിവ്രിച്ചിരിക്കുന്നേുതപാടല 

ഭക്ഷ്ണം ഉൽപ്പന്നമാ ുന്ന േീയേി എന്നാണ് അർത്ഥമാക്കുന്നേ;് 

3. “പാതക്കജിംഗ് േീയേി" എന്നേിനർത്ഥം ഭക്ഷ്ണം ഉെനെി  ടണ്ടയ്

നറിൽ ടവ്ച്ചിരിക്കുന്ന േീയേിയാണ്, അേ് ആേയരി മായി 

വ്ിൽക്കടപ്പെും.; 
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5. “തലാൈ് നമ്പർ" അടല്ലങ്കിൽ "ത ാഡ് നമ്പർ" അടല്ലങ്കിൽ "ബാച്്ച 

നമ്പർ" എന്നാൽ അക്കത്തിതലാ അക്ഷ്രമാലയിതലാ അടല്ലങ്കിൽ 

അവ്യുടെ സംതയാജനത്തിതലാ ഉള്ള സംഖയടയ അർത്ഥമാക്കുന്നു. 

• തലാൈ് നമ്പതറാ ത ാഡ് നമ്പതറാ ബാച്്ച നമ്പതറാ 

ന്ത്പേിനിധീ രിക്കുന്നു, 

• "തലാൈ് നമ്പർ" അടല്ലങ്കിൽ "തലാൈ്" അടല്ലങ്കിൽ "ത ാഡ് നമ്പർ" 

അടല്ലങ്കിൽ "ത ാഡ്" അടല്ലങ്കിൽ ബാച്്ച നമ്പർ" അടല്ലങ്കിൽ "ബാച്്ച" 

അടല്ലങ്കിൽ ഏടേങ്കിലും വ്യേിരിക്തമായ ന്ത്പിെി ്സ് എന്നിവ്യ്ക്്ക 

മുമ്പായി 

ഉൽപ്പാദനത്തിൽ ഭക്ഷ്ണം  ടണ്ടത്താനും വ്ിേരണത്തിൽ 

േിരിച്ചറിയാനും  ഴിയും. 

"ഉപതയാഗം - േീയേി ന്ത്പ ാരം" അടല്ലങ്കിൽ "േുപാർേ ടെയ്ത  

അവ്സാന ഉപതഭാഗ േീയേി" അടല്ലങ്കിൽ " ാലഹരണടപ്പൈ േീയേി" 

എന്നാൽ േീയേി എന്നാണ് അർത്ഥമാക്കുന്നേ ്

• ഏടേങ്കിലും ന്ത്പസ്താവ്ിച്ച സംഭരണ വ്യവ്സ്ഥ ൾക്്ക  ീഴിൽ 

 ണക്കാക്കിയ  ാലയളവ്ിന്ടറ അവ്സാനടത്ത ഇേ ്

സൂെിപ്പിക്കുന്നു, 

• അേിനുതേഷം ഉപതഭാക്താക്കൾ സാധാരണയായി 

ന്ത്പേീക്ഷ്ിക്കുന്ന ഗുണനിലവ്ാരവ്ും സുരക്ഷ്ാ ഗുണങ്ങളും 

ഭക്ഷ്ണത്തിന് ഉണ്ടായിരിക്കില്ല, ഭക്ഷ്ണം വ്ിൽക്കാൻ പാെില്ല. 

10. “ടവ്ജിതറ്ററിയൻ െുഡ”് എന്നാൽ നിയന്ത്രണത്തിൽ 

നിർവ്െിച്ചിരിക്കുന്നേ് തപാടല തനാൺ-ടവ്ജിതറ്ററിയൻ െുഡ ്

ഒഴിട യുള്ള ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഏടേങ്കിലും തലഖനം 

അർത്ഥമാക്കുന്നു 1.2.1(7). 
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നിയ്ന്ത്ണം 2.1: പാകക്കജിംഗ ്

നിയ്ന്ത്ണം 2.1.1: ടപാതുവായ ആവശയങ്ങള് 

2. പ്ലാസ്റ്റി  ്സാമന്ത്ഗി ൾ ട ാണ്്ട നിർമ്മിച്ച പാന്ത്േങ്ങൾ ോടഴ പറയുന്ന 

ഇരയൻ സ്റ്റാൻതഡർഡ് സ്ടപസിെിതക്കഷനു ൾക്്ക 

അനുസൃേമായിരിക്കണം, ഭക്ഷ്ണ സാധനങ്ങൾ ഭാഗി മാതയാ 

പൂർണ്ണമാതയാ പാക്കുടെയ്യുന്നേിതനാ സംഭരിക്കുന്നേിതനാ 

ഉപതയാഗിക്കുന്നു. :- 

i.IS : 10146 (ഭക്ഷ്യവ്സ്തു ക്കളുമായി സമ്പർക്കം പുലർത്തുന്ന 

തപാളിടയത്തിലീനിനുള്ള സ്ടപസിെിതക്കഷൻ); ii.IS : 10142 

(ഭക്ഷ്യവ്സ്തു ക്കളുമായി സമ്പർക്കം പുലർത്തുന്ന ട്ടസ്റ്ററീൻ 

തപാളിമറു ൾക്കുള്ള സ്ടപസിെിതക്കഷൻ) 

iii.IS : 10151 (ഭക്ഷ്യവ്സ്തു ക്കളുമായി സമ്പർക്കം പുലർത്തുന്ന തപാളി 

വ്ിട്ടനൽ തക്ലാട്ടറഡിന്ടറ (പിവ്ിസി) സ്ടപസിെിതക്കഷൻ); iv.IS : 

10910 (ഭക്ഷ്യവ്സ്തു ക്കളുമായി സമ്പർക്കം പുലർത്തുന്ന 

തപാളിടന്ത്പാട്ടെലിൻ സ്ടപസിെിതക്കഷൻ); 

i. IS: 12252 - തപാളിൽട്ട ലീൻ ടെറഫ്താതലറ്റു ൾക്കുള്ള സ്ടപസിെിതക്കഷൻ 

 
 

നിയ്ന്ത്ണം 2.2: കലരലിംഗ ്

നിയ്ന്ത്ണം 2.2.1: ടപാതുവായ ആവശയങ്ങള് 

1. മുൻ ൂൈി പാക്്ക ടെയ്േ എല്ലാ ഭക്ഷ്ണത്തിനും ഇവ്ിടെ ആവ്േയമായ 

വ്ിവ്രങ്ങൾ അെങ്ങിയ ഒരു തലബൽ ഉണ്ടായിരിക്കും. - 

2. തലബലിൽ വ്യക്തമാതക്കണ്ട ന്ത്പഖയാപനത്തിന്ടറ വ്ിേദാംേങ്ങൾ 

തദവ്നാന്ത്ഗി ലിപിയിൽ ഇംഗ്ലീഷിതലാ ഹിന്ദിയിതലാ ആയിരിക്കണം: 

ഇേിലെങ്ങിയിരിക്കുന്നടോന്നും േെയാൻ പാെില്ല. 
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3. മുൻ ൂൈി പാതക്കജുടെയ്ത ഭക്ഷ്ണം ടേറ്റായതോ 

ടേറ്റിദ്ധരിപ്പിക്കുന്നതോ വ്ഞ്ചനാപരതമാ അടല്ലങ്കിൽ ഏടേങ്കിലും 

േരത്തിൽ അേിന്ടറ സവഭാവ്ടത്തക്കുറിച്്ച ടേറ്റായ ധാരണ 

സൃഷ്ടിക്കാൻ സാധയേയുള്ളതോ ആയ ഏടേങ്കിലും തലബലിതലാ 

തലബലിംഗ ് രീേിയിതലാ വ്ിവ്രിക്കു തയാ അവ്േരിപ്പിക്കു തയാ 

ടെയ്യരുേ് 

4. മുൻ ൂൈി പാതക്കജുടെയ്ത ഭക്ഷ്ണങ്ങളിൽ തലബൽ ന്ത്പതയാഗിക്കണം, 

അവ്  ടണ്ടയ്നറിൽ നിന്ന ്തവ്ർടപെുത്താത്ത വ്ിധത്തിൽ; 

5. തലബലിടല ഉള്ളെക്കങ്ങൾ വ്യക്തവ്ും ന്ത്പമുഖവ്ും മായാത്തേും 

വ്ാങ്ങുന്നേിനും ഉപതയാഗിക്കുന്നേിനുമുള്ള സാധാരണ 

സാഹെരയങ്ങളിൽ ഉപതഭാക്താവ്ിന ്എളുപ്പത്തിൽ 

വ്യക്തേയുള്ളോയിരിക്കണം.; 

6.  ടണ്ടയ്നർ ഒരു റാപ്പർ ട ാണ്്ട മൂെിയിരിക്കുന്നിെത്ത്, റാപ്പറിൽ 

ആവ്േയമായ വ്ിവ്രങ്ങൾ ഉണ്ടായിരിക്കണം അടല്ലങ്കിൽ  ടണ്ടയ്

നറിടല തലബൽ ബാഹയ റാപ്പറിലൂടെ എളുപ്പത്തിൽ 

വ്യക്തമാ ു യും അേ് മറയ്ക്കാേിരിക്കു യും തവ്ണം.; 

7. ട്ടലസൻസ ് നമ്പർ ന്ത്പധാന ഡിസ്തപ്ല പാനലിൽ ഇനിപ്പറയുന്ന 

തൊർമാറ്റിൽ ന്ത്പദർേിപ്പിക്കും, അോയേ്:- 

 

 
എന്നാൽ, ഒരു യൂണിറ്റിന്ടറ നിലവ്ിലുള്ള ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ഭക്ഷ്യ 

സുരക്ഷ്യും മാനദണ്ഡങ്ങളും (പാതക്കജിംഗും തലബലിംഗും) തഭദഗേി 

െൈം ആരംഭിച്്ച ആറ് മാസത്തിന് തേഷവ്ും ഈ വ്യവ്സ്ഥയുടെ 

ആവ്േയ േയ്ക്്ക അനുസൃേമായിരിക്കണം. ,2013. 
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നിയ്ന്ത്ണം 2.2.2 മുൻകൂട്ടി പായ്ക്്ക ടചയ്ത  ഭക്ഷ്ണങ്ങളുടെ കലരലിംഗ് 

 
ടപാേുവ്ായ തലബലിംഗ ് ആവ്േയ േ ൾക്്ക പുറതമ, 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഓതരാ പാതക്കജും ഇനിപ്പറയുന്ന വ്ിവ്രങ്ങൾ 

തലബലിൽ ഉണ്ടായിരിക്കണം, അോയേ്,— 

1. ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ തപര്: പാതക്കജിൽ അെങ്ങിയിരിക്കുന്ന 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ വ്യാപാര നാമം അടല്ലങ്കിൽ വ്ിവ്രണം. 

2. തെരുവ്: (ഒടരാറ്റ തെരുവ് ഉൽപ്പന്നത്തിന്, അേ് ഇേുതപാടല സൂെിപ്പിക്കാം.) 

3. തപാഷ ാഹാര വ്ിവ്രങ്ങൾ - 

100 ന്ത്ഗാം അടല്ലങ്കിൽ 100 മില്ലി അടല്ലങ്കിൽ ഓതരാ 

ടസർവ്ിംഗിനും തപാഷ ാഹാര വ്ിവ്രങ്ങൾ അടല്ലങ്കിൽ 

തപാഷ ാഹാര വ്സ്തു േ ൾ ഇനിപ്പറയുന്നവ് അെങ്ങിയ 

തലബലിൽ ഉൽപ്പന്നം നൽ ണം:- ഊർജ്ജ മൂലയം kcal; 

4. ന്ത്ഗാമിടല തന്ത്പാൈീൻ,  ാർതബാട്ടഹതന്ത്ഡറ്റ ് (പഞ്ചസാരയുടെ അളവ് ് വ്യക്തമാക്കു ), 

ട ാഴുപ്പ ്എന്നിവ്യുടെ അളവ് ്

5. ടവ്ജ് അടല്ലങ്കിൽ തനാൺ ടവ്ജ് സംബരിച്ച ന്ത്പഖയാപനം 

ടവ്ജിതറ്ററിയൻ ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഓതരാ പാതക്കജും ഉൽപ്പന്നം 

ടവ്ജിതറ്ററിയൻ െുഡ ്ആടണന്ന് സൂെിപ്പിക്കാൻ ഈ 

ആവ്േയത്തിനായി െുവ്ടെ നൽ ിയിരിക്കുന്നേ് തപാടല ഒരു 

െിഹ്നവ്ും  ളർ ത ാഡും ഉപതയാഗിച്്ച ഈ ന്ത്പഭാവ്ത്തിന്ടറ 

ന്ത്പഖയാപനം ഉണ്ടായിരിക്കും. െിഹ്നത്തിൽ പച്ച നിറത്തിലുള്ള ഒരു 

വ്ൃത്തം ഉണ്ടായിരിക്കണം, െുവ്ടെയുള്ള പൈി യിൽ 

വ്യക്തമാക്കിയിരിക്കുന്ന ഏറ്റവ്ും  ുറഞ്ഞ വ്ലുപ്പത്തിൽ  ുറയാത്ത 

വ്യാസം, െേുരത്തിനുള്ളിൽ, വ്ൃത്തത്തിന്ടറ ഇരൈി വ്യാസമുള്ള പച്ച 

രൂപതരഖയുള്ള െേുരത്തിനുള്ളിൽ: 
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iv. തലാതഗായുടെ വ്ലിപ്പം (ടവ്ജിതറ്ററിയൻ) 

 

S No ്പധ്ാന ഡിസ്കേ 
പാനലിന്ടറ ഏരിയ 

കുറഞ്ഞ വയാസം mm 

1. Upto 100 cms. Square 3 

2. 100-500 cm square 4 

3 500-2500 cm square 6 

4 >2500 cm square 8 

 

 
ന്ത്പധാന ഡിസ്തപ്ല പാനലിൽ, ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ തപരിതനാ ന്ത്ബാൻഡ് 

നാമത്തിതനാ ടോൈെുത്ത്, തലബലു ൾ,  ടണ്ടയ്നറു ൾ, 

ലഘുതലഖ ൾ, ലഘുതലഖ ൾ, ഏടേങ്കിലും മീഡിയയിടല 

പരസയങ്ങൾ എന്നിവ്യിൽ ദൃേയ വ്യേയസ്േ പശ്ചാത്തലമുള്ള 

പാതക്കജിൽ െിഹ്നം വ്യക്തമായി ന്ത്പദർേിപ്പിക്കും.. 

5. ഭക്ഷ്യ അഡിറ്റീവ്ു ടള സംബരിച്ച ന്ത്പഖയാപനം - 

(i) ഭക്ഷ്യ അഡിറ്റീവ്ു ൾക്്ക അോേ ് ക്ലാസു ളിൽ വ്രുന്നേും 

സാധാരണയായി ഭക്ഷ്ണങ്ങളിൽ ഉപതയാഗിക്കാൻ അനുവ്ദനീയമായ 

െുഡ ് അഡിറ്റീവ്ു ളുടെ പൈി യിൽ ന്ത്പേയക്ഷ്ടപ്പെുന്നേുമായ 

േീർഷ ങ്ങൾ നിർേിഷ്ട തപരു ൾ അടല്ലങ്കിൽ അംഗീ ൃേ 

അരാരാഷ്ന്ത്െ സംഖയാ ഐഡന്റിെിതക്കഷനു ൾടക്കാപ്പം 

ഉപതയാഗിക്കും.: 
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അസിഡിറ്റി ടറഗുതലറ്റർ, ആസിഡു ൾ, ആന്റിത ക്കിംഗ ്

ഏജന്റ,് ആൻറിതൊമിംഗ് ഏജന്റ,് ആന്റിഓ ്സിഡന്റ്, 

ബൾക്കിംഗ് ഏജന്റ,് നിറം,  ളർ നിലനിർത്തൽ ഏജന്റ,് 

എമൽസിെയർ, എമൽസിട്ടെയിംഗ ്ഉപ്പ,് െിർമിംഗ് ഏജന്റ്, മാവ്് 

ന്ത്െീറ്റ്ടമന്റ ്ഏജന്റ്, തേവ്ർ വ്ർദ്ധിപ്പിക്കുന്ന ഏജന്റ്, നുരടയ േെയുന്ന 

ഏജന്റ,് ടഗല്ലിംഗ ്ടന്ത്പാപ്പല്ലന്റ,് ട്ടറസിംഗ ്ഏജന്റ്, ടസ്റ്റബിട്ടലസർ, 

സവീറ്റനർ,  ൈിയാക്കൽ 

6. നിർമ്മാോവ്ിന്ടറ തപരും പൂർണ്ണ വ്ിലാസവ്ും 

i. നിർമ്മാോവ്ിന്ടറയും നിർമ്മാണ യൂണിറ്റിന്ടറയും തപരും 

പൂർണ്ണമായ വ്ിലാസവ്ും ഇവ് വ്യേയസ്ത സ്ഥലങ്ങളിലാടണങ്കിൽ; 

നിർമ്മാോവ്് പാക്കർ അല്ലാത്ത സാഹെരയത്തിൽ, പാക്കിംഗ് 

യൂണിറ്റിന്ടറ തപരും പൂർണ്ണമായ വ്ിലാസവ്ും ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ 

ഓതരാ പാതക്കജിലും ന്ത്പഖയാപിക്കും.; 

ii. മതറ്റടേങ്കിലും നിർമ്മാോവ്ിന്ടറതയാ  മ്പനിയുടെതയാ 

തരഖാമൂലമുള്ള അധി ാരത്തിന്  ീഴിൽ ഒരു വ്യക്തിതയാ 

 മ്പനിതയാ ഒരു ഭക്ഷ്യവ്സ്തു ക്കൾ നിർമ്മിക്കു തയാ പായ്ക്്ക 

ടെയ്യു തയാ ടെയ്താൽ, അേിന്ടറ ന്ത്ബാൻഡ് നാമത്തിൽ, തലബലിൽ 

നിർമ്മാണത്തിന്ടറതയാ പാക്കിംഗിനട്റതയാ തപരും പൂർണ്ണമായ 

വ്ിലാസവ്ും ഉണ്ടായിരിക്കും. നിർമ്മാോവ്ിന്ടറതയാ 

 മ്പനിയുടെതയാ വ്ിലാസം, ആരുടെ തപരിലാണ ്ഇേ ്

നിർമ്മിക്കുന്നേ് അടല്ലങ്കിൽ പായ്ക്്ക ടെയ്തിരിക്കുന്നേ് അടല്ലങ്കിൽ 

 ുപ്പിയിലാക്കിയേ്. 

7. ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഓതരാ ടപാേിയിലും േൂക്കം അനുസരിച്്ച 

ടമാത്തം അളവ്് ന്ത്പഖയാപിക്കും. 

8. തലാൈ്/ത ാഡ്/ബാച്്ച ഐഡന്റിെിതക്കഷൻ തലബലിൽ 

നൽ ണം. 

9. നിർമ്മാണം അടല്ലങ്കിൽ പാക്കിംഗ ്േീയേി. 

െരക്്ക നിർമ്മിച്ച േീയേി, മാസം, വ്ർഷം എന്നിവ് തലബലിൽ 
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നൽ ണം.. 

• ഉൽപ്പന്നങ്ങളുടെ 'ടബസ്റ്റ ്ബിതൊർ തഡറ്റ'് ആടണങ്കിൽ 

• മൂന്ന് മാസത്തിൽ  ൂെുേൽ, നിർമ്മാണം, പാക്കിംഗ് അടല്ലങ്കിൽ ന്ത്പീ-

പാക്കിംഗ ്എന്നിവ്യുടെ മാസവ്ും വ്ർഷവ്ും നൽ ണം. 

• • മൂന്ന ്മാസത്തിൽ ോടഴ, െരക്്ക നിർമ്മിച്ചതോ േയ്യാറാക്കിയതോ 

മുൻ ൂൈി പാക്്ക ടെയ്തതോ ആയ േീയേി, മാസം, വ്ർഷം എന്നിവ് 

തലബലിൽ സൂെിപ്പിച്ചിരിക്കണം. 

7. േീയേി ന്ത്പ ാരം മി ച്ചേും ഉപതയാഗവ്ും : ഉൽപ്പന്നം 

ഉപതഭാഗത്തിന ്ഏറ്റവ്ും അനുതയാജയമായ വ്ലിയ അക്ഷ്രങ്ങളിൽ 

മാസവ്ും വ്ർഷവ്ും, ഇനിപ്പറയുന്ന രീേിയിൽ, അോയേ്:— 

“ഈ േീയേിക്്ക മുമ്പ് ഉപതയാഗിക്കുന്നേ് നല്ലേ ് മാസങ്ങളും വ്ർഷവ്ും 

OR 

“ഈ േീയേിക്്ക മുമ്പ് ഉപതയാഗിക്കുന്നേ് നല്ലേ ് പാതക്കജിംഗിൽ നിന്ന ്മാസങ്ങൾ 

OR 

“ഈ േീയേിക്്ക മുമ്പ് ഉപതയാഗിക്കുന്നേ് നല്ലേ ് നിർമ്മാണത്തിൽ നിന്നുള്ള 

മാസങ്ങൾ 

(ന്ത്േദ്ധിക്കു : േൂനയമായേ് പൂരിപ്പിക്കണം) 

12. ഉപതയാഗിക്കുന്നേിനുള്ള നിർതേേങ്ങൾ: 
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(i) ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ േരിയായ വ്ിനിതയാഗം ഉറപ്പാക്കാൻ, 

ആവ്േയടമങ്കിൽ, പുനർനിർമ്മാണം ഉൾടപ്പടെയുള്ള 

ഉപതയാഗത്തിനുള്ള നിർതേേങ്ങൾ തലബലിൽ ഉൾടപ്പെുത്തും.. 

 
d. FoSCoS-ന്ടറ ടഷഡയൂൾ എച്ച:് ഭക്ഷ്യ നിർമ്മാതാവ്/ 

ക്പാസസ്ർ/ ഹാൻഡല്ർ എന്നിവയക്്കുള്ള 

സാനിറ്ററി, മഹജകനിക ്ആവശയകതകൾ 

ഭക്ഷ്ണം നിർമ്മിക്കുന്നതോ സംസ്കരിച്ചതോ ട്ട  ാരയം ടെയ്യുന്നതോ 

ആയ സ്ഥലം ഇനിപ്പറയുന്ന ആവ്േയ േ ൾ പാലിക്കണം: 

1. പരിസരം ഒരു സാനിറ്ററി സ്ഥലത്തും വ്ൃത്തിഹീനമായ 

െുറ്റുപാെു ളിൽ നിന്ന ് മുക്തമായും സ്ഥിേിടെയ്യു യും 

ടമാത്തത്തിലുള്ള േുെിേവ അരരീക്ഷ്ം നിലനിർത്തു യും തവ്ണം. 

എല്ലാ പുേിയ യൂണിറ്റു ളും പരിസ്ഥിേി മലിനമായ ന്ത്പതദേങ്ങളിൽ 

നിന്ന ്മാറ്റി സ്ഥാപിക്കണം. 

2. ഉൽപ്പാദനത്തിനായി ഭക്ഷ്യ വ്യാപാരം നെത്തുന്നേിനുള്ള പരിസരത്ത് 

ടമാത്തത്തിലുള്ള േുെിേവ അരരീക്ഷ്ം നിലനിർത്തുന്നേിന് 

നിർമ്മാണത്തിനും സംഭരണത്തിനും മേിയായ ഇെം 

ഉണ്ടായിരിക്കണം.. 

3. പരിസരം വ്ൃത്തിയുള്ളേും ആവ്േയത്തിന് ടവ്ളിച്ചമുള്ളേും 

വ്ായുസഞ്ചാരമുള്ളേും െലനത്തിന് മേിയായ 

ഇെമുള്ളേുമായിരിക്കണം. 

4. നില ൾ, തമൽത്തൈ്, െുവ്രു ൾ എന്നിവ് നല്ല അവ്സ്ഥയിൽ 

സൂക്ഷ്ിക്കണം. അവ് മിനുസമാർന്നേും തേക്കിംഗ ് ടപയിന്തറാ 

പ്ലാസ്റ്റതറാ ഇല്ലാടേ വ്ൃത്തിയാക്കാൻ എളുപ്പമുള്ളേുമായിരിക്കണം. 

5. േറയും െുവ്രു ളും ആവ്േയാനുസരണം െലന്ത്പദമായ അണുനാേിനി 

ഉപതയാഗിച്്ച  ഴു ണം, പരിസരം എല്ലാ ന്ത്പാണി ളിൽ നിന്നും 

മുക്തമായി സൂക്ഷ്ിക്കണം.. 

• ബിസിനസ്് നെത്തുതമ്പാൾ സ്തന്ത്പ ടെയ്യരുേ്, പ രം വ്ീൈുവ്ളപ്പിൽ 

 യറുന്ന സ്തന്ത്പ ഈച്ച ടള ട ാല്ലാൻ ട്ടേ സവാറ്റു ൾ / ോപ്പു ൾ 
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ഉപതയാഗിക്കണം.. 

• ജനാല ൾ, വ്ാേിലു ൾ, മറ്റ് േുറസ്ു ൾ എന്നിവ്യിൽ വ്ലതയാ സ്

ന്ത് ീതനാ ഘെിപ്പിച്്ച പരിസരം  ീെമുക്തമാക്കണം, നിർമ്മാണത്തിന് 

ഉപതയാഗിക്കുന്ന ടവ്ള്ളം  ുെിക്കാൻ തയാഗയമായിരിക്കണം, 

ആവ്േയടമങ്കിൽ ജലത്തിന്ടറ രാസ, ബാക്ടീരിതയാളജിക്കൽ 

പരിതോധന ൾ  ൃേയമായ ഇെതവ്ള ളിൽ നെത്തണം. ഏടേങ്കിലും 

അംഗീ ൃേ ലതബാറൈറി. 

6. പരിസരത്ത്  ുെിടവ്ള്ളത്തിന്ടറ േുെർച്ചയായ വ്ിേരണം 

ഉറപ്പാക്കണം. ഇെവ്ിൈുള്ള ജലവ്ിേരണത്തിന്ടറ  ാരയത്തിൽ, 

ഭക്ഷ്ണത്തിതനാ  ഴു ുന്നേിതനാ ഉപതയാഗിക്കുന്ന ടവ്ള്ളം മേിയായ 

സംഭരണ ന്ത് മീ രണം ഉണ്ടാക്കണം. 

7. തജാലി ടെയ്യുതമ്പാൾ ഉപ രണങ്ങളും യന്ത്രസാമന്ത്ഗി ളും എളുപ്പത്തിൽ 

വ്ൃത്തിയാക്കാൻ അനുവ്ദിക്കുന്ന അത്തരം 

ഡിട്ടസനിലുള്ളോയിരിക്കണം.  ടണ്ടയ്നറു ൾ, തമേ ൾ, 

യന്ത്രങ്ങളുടെ ന്ത്പവ്ർത്തന ഭാഗങ്ങൾ മുേലായവ് 

വ്ൃത്തിയാക്കുന്നേിനുള്ള ന്ത് മീ രണങ്ങൾ നൽ ണം. 

8. ഭക്ഷ്യവ്സ്തു ക്കൾ േയ്യാറാക്കുന്നേിതനാ പാക്കുടെയ്യുന്നേിതനാ 

സംഭരിക്കുന്നേിതനാ ആതരാഗയത്തിന് ഹാനി രമായ തലാഹ 

മലിനീ രണം ഉണ്ടാക്കാൻ സാധയേയുള്ള ഒരു പാന്ത്േതമാ  ടണ്ടയ്നതറാ 

മറ്റ് ഉപ രണങ്ങതളാ ഉപതയാഗിക്കരുേ്. (ടെമ്പ് അടല്ലങ്കിൽ പിച്ചള 

പാന്ത്േങ്ങൾക്്ക േരിയായ ട്ടലനിംഗ ്ഉണ്ടായിരിക്കണം). 
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9. പൂപ്പൽ / െംഗസ്, ആന്ത് മണം എന്നിവ്യിൽ നിന്ന ്തമാെനം ഉറപ്പാക്കാൻ 

എല്ലാ ഉപ രണങ്ങളും വ്ൃത്തിയായി സൂക്ഷ്ിക്കു യും  ഴു ു യും 

ഉണക്കു യും ബിസിനസ്് അവ്സാനിക്കുതമ്പാൾ അെുക്കി 

വ്യ്ക്കു യും തവ്ണം. 

10. േരിയായ പരിതോധന അനുവ്ദിക്കുന്നേിന ് എല്ലാ ഉപ രണങ്ങളും 

െുവ്രു ളിൽ നിന്ന ്വ്ളടര അ ടല സ്ഥാപിക്കണം. 

11.  ാരയക്ഷ്മമായ ഒരു ടന്ത്ഡയിതനജ് സംവ്ിധാനം ഉണ്ടായിരിക്കണം, 

മാലിനയം സംസ്കരിക്കുന്നേിന് മേിയായ വ്യവ്സ്ഥ ൾ 

ഉണ്ടായിരിക്കണം. 

12. സംസ്കരണത്തിലും േയ്യാടറെുപ്പിലും ന്ത്പവ്ർത്തിക്കുന്ന ടോഴിലാളി ൾ 

വ്ൃത്തിയുള്ള ഏന്ത്പണു ൾ, ഹാൻഡ് ഗ്ലൗസ്, ടഹഡ് ടവ്യർ എന്നിവ് 

ഉപതയാഗിക്കണം. 

13. സാംന്ത് മി  തരാഗങ്ങളാൽ ബുദ്ധിമുൈുന്ന വ്യക്തി ടള തജാലി ടെയ്യാൻ 

അനുവ്ദിക്കില്ല. മുറിവ്ു തളാ മുറിവ്ു തളാ എല്ലായ്തപ്പാഴും 

മൂെിയിരിക്കും, ഭക്ഷ്ണവ്ുമായി തനരിൈ് ബരടപ്പൊൻ വ്യക്തിടയ 

അനുവ്ദിക്കരുേ്. 

14. ഭക്ഷ്ണം ട്ട  ാരയം ടെയ്യുന്നവ്ടരല്ലാം തജാലി ആരംഭിക്കുന്നേിന് 

മുമ്പും തൊയ്ലറ്റ് ഉപതയാഗിച്ചേിന് തേഷവ്ും നഖങ്ങൾ ടവ്ൈി 

വ്ൃത്തിയാക്കു യും തസാപ്പ,് തസാപ്പ,് ടവ്ള്ളം എന്നിവ് ഉപതയാഗിച്്ച 

ട്ട   ഴു ു യും തവ്ണം. ഭക്ഷ്ണം ട്ട  ാരയം ടെയ്യുതമ്പാൾ 

േരീരഭാഗങ്ങളിൽ തപാറൽ, മുെി എന്നിവ് ഒഴിവ്ാക്കണം. 

15. എല്ലാ ഭക്ഷ്ണം ട്ട  ാരയം ടെയ്യുന്നവ്രും ധരിക്കുന്നേ്, ടേറ്റായ 

നഖങ്ങൾ അടല്ലങ്കിൽ മറ്റ് വ്സ്തു ക്കൾ അടല്ലങ്കിൽ ഭക്ഷ്ണത്തിൽ വ്ീഴാൻ 

സാധയേയുള്ള അയഞ്ഞ ആഭരണങ്ങൾ എന്നിവ് ഒഴിവ്ാക്കണം 

 ൂൊടേ അവ്രുടെ മുഖതമാ മുെിതയാ ടോെുന്നേ് ഒഴിവ്ാക്കു .. 

16. പരിസരത്ത്, ന്ത്പതേയ ിച്്ച ഭക്ഷ്ണം ട്ട  ാരയം ടെയ്യുതമ്പാൾ, ഭക്ഷ്ണം 

 ഴിക്കുന്നേും, െവ്യ്ക്കുന്നേും, പു വ്ലിക്കുന്നേും, േുപ്പുന്നേും, 

മൂക്്ക വ്ീേുന്നേും നിതരാധിച്ചിരിക്കുന്നു.. 

17. സംഭരിച്ചിരിക്കുന്നതോ വ്ിൽക്കാൻ ഉതേേിക്കുന്നതോ ആയ എല്ലാ 

വ്സ്തു ക്കളും ഉപതഭാഗത്തിന ്തയാജിച്ചേും മലിനീ രണം ഒഴിവ്ാക്കാൻ 
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േരിയായ  വ്ർ ഉള്ളേുമായിരിക്കണം.. 

18. ഭക്ഷ്ണ സാധനങ്ങൾ ട ാണ്ടുതപാ ാൻ ഉപതയാഗിക്കുന്ന വ്ാഹനങ്ങൾ 

നല്ല രീേിയിൽ അറ്റ ുറ്റപ്പണി നെത്തു യും വ്ൃത്തിയായി 

സൂക്ഷ്ിക്കു യും തവ്ണം. 

19. പാതക്കജുടെയ്ത രൂപത്തിതലാ പാന്ത്േങ്ങളിതലാ ട ാണ്ടുതപാ ുതമ്പാൾ 

ഭക്ഷ്ണങ്ങൾ ആവ്േയമായ ോപനില നിലനിർത്തണം. 

20.  ീെനാേിനി ൾ / അണുനാേിനി ൾ ടവ്തവ്വടറ സൂക്ഷ്ിക്കു യും 

സൂക്ഷ്ിക്കു യും തവ്ണം,  ൂൊടേ `ഭക്ഷ്ണ നിർമ്മാണം / സംഭരണം / 

ട്ട  ാരയം ടെയ്യുന്ന സ്ഥലങ്ങളിൽ നിന്ന ്അ ടല. 
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ഭക്ഷ്യ സംസര്ണ യ്ന്ത്ങ്ങളുടെ 

നിർമ്മാതാക്കളുടെ പട്ടിക 
 
 
 

12  മ്പനിയുടെ തപര ് യന്ത്രസാമന്ത്ഗി 

ൾ 

1. മാർഷൽ-േവ്ർ എഞ്ചിനീതയഴ്സ് 

ഇരയ (പി) ലിമിറ്റഡ് മാർഷൽ 

സൺസ,് 

ഹാരിംഗ്ടൺ ത ാർൈ്, ോറ്റ ്നമ്പർ 16, 

Kolkatta 700071 2282-9363,9367 

mail@cal3.vsnl.net.in www.marshallflower.com 

ടഡടഷല്ലറു ൾ, 

വ്ാഷറു ൾ, 

ന്ത്ഡയറു ൾ, തറാൈറി 

വ്ാഷർ  ം ബ്ല്ാഞ്ചർ; 

വ്ിഎെ്ബി ന്ത്ഡയർ; 

സീവ്ർ,  ൈർ,  ൂളിംഗ് 

തെബിൾ, ലംപ ്തന്ത്ബക്കർ 

2. ലാൻഡ് എെ് ടമഷിനറീസ,് ടെമ്മണ്ട, 

ഇരിഞ്ഞക്കുെയ്ക്്ക സമീപം,  ാറളം, പിഒ, 

േൃേൂർ – 680711 www.lfmachineries.com 

Ph: 0484 2889549/ 9847293050 / 9495917378 

ടഡടഷല്ലർ, ടന്ത്പ യുൈർ, 

ഡിസിന്റതന്ത്ഗറ്റർ, സ്ന്ത് ൂ 

എലിതവ്റ്റർ 

3. GEM അട്ടലഡ് ഇൻഡസ്ന്ത്െീസ ്ട്ടന്ത്പവ്റ്റ് 

ലിമിറ്റഡ് 

GEM ന്ത്ഗൂപ്പ ്ഓെ്  മ്പനീസ,് 10/C 

മിഡിൽെൺ തറാ, മൂന്നാം നില, 

ട ാൽക്കത്ത - 700 071 India 

http://www.gemforgings.com/ 

gem.forgings@vsnl.com 

ടഡടഷല്ലറു ൾ, 
വ്ാഷറു ൾ, ന്ത്ഡയർ, 
ബ്ല്ാഞ്ചർ; വ്ിഎെ്ബി 
ന്ത്ഡയർ; സീവ്ർ,  ൈർ, 
 ൂളിംഗ് തെബിളു ൾ, 
 ൈിംഗ് ടമഷിനറി, 
തന്ത്ഗഡിംഗ ്ടമഷീൻ, 
സ്ന്ത് ൂ  ൺടവ്യർ 

mailto:mail@cal3.vsnl.net.in
http://www.marshallflower.com/
http://www.lfmachineries.com/
http://www.gemforgings.com/
mailto:gem.forgings@vsnl.com
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4. െി ആൻഡ് ഐ തഗ്ലാബൽ ലിമിറ്റഡ്, 11, 

ജസ്ാൽ ഹൗസ്, 

4-എ ഓക്ക്ലാൻഡ് സ് വയർ, 

ട ാൽക്കത്ത - 700 017 

sales@tiglobal.com 

Kolkata 03322833613/ 30283626 

www.tiglobal.com 

18, SIDCO Industrial Estate, Kurichi, 

Coimbatore 641 021, India, 

Phones:- 0422- 2674814/2674815 

9443708418 (Mr Kumar Suresh) 

Mr Sangeet Bagaria 9443318408 at Coimbatore 

tk@tiglobal.com 

ഡീടഷല്ലിംഗ,് 

ന്ത്പീ യൂൈറു ൾ, 

ഓതൈാമാറ്റി ് പാറിംഗ ്

ടമഷീൻ,  ൈറു ൾ, 

ന്ത്ഡയർ, ബ്ല്ാഞ്ചർ, 

തന്ത്ഗഡറു ൾ, 

 ൂളറു ൾ, വ്ാഷിംഗ ്

സിസ്റ്റം 

5. വ്ിന്ത് ം ഇരയ ലിമിറ്റഡ ്ടഹഡ് ഓെീസ് 

െുബാതക്കാ ഹൗസ,് 1, ഓൾഡ് ത ാർൈ് 

ഹൗസ് ത ാർണർ, ട ാൽക്കത്ത – 700 001 

Ph: 033 22307299; 09674344443 

ന്ത്ഡയറു ൾ 

6. െീ ടമക്്ക (ഇരയ) രജിസ്റ്റർ ടെയ്ത  ഓെീസ്:- 

96D, 

ന്ത്ഡയറു ൾ 

mailto:sales@tiglobal.com
http://www.tiglobal.com/
mailto:tk@tiglobal.com
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  ാരയ തറാഡ്, നാലാം നില, ട ാൽക്കത്ത – 

700 019 033- 

22812912 / 033- 22812913 

 

7. അൻൊർമ ഉപ രണങ്ങൾ 

അൻൊർമ ഉപ രണങ്ങൾ IX/417-B, 

Near Apollo Tyres, Perambra P.o., Thrissur 

(Dt). Kerala. Pin - 680 689 

0480 2723887 / 4 

തന്ത്െ ന്ത്ഡയർ 

8. ലക്ഷ്മി ഇൻഡസ്ന്ത്െിയൽ ഉപ രണങ്ങൾ 

നമ്പർ 22/10, ട ാല്ലൻ തോൈം, 

നല്ലംപാളയം, Ganapthy, Coimbatore – 

641 006 

ത ാക്കനൈ ്ഡി-ടഷല്ലർ, 

ടന്ത്ഷഡർ, ന്ത്ഡയർ 

9. ലക്ഷ്മി ഇൻഡസ്ന്ത്െിയൽ ഉപ രണങ്ങൾ 

നമ്പർ 22/10, ട ാല്ലൻ തോൈം, 

നല്ലംപാളയം – 641021. Tamilnadu, INDIA. 

Mobile: +91 98431 77300 / +254 737 066 145., 

Email: info@vistaequipments.com / 

sales@vistaequipments.com 

ന്ത്ഡയറു ൾ 

10. എസ്ാർ എഞ്ചിനീയർമാർ, 

519/1ª-അേിപാളയം തറാഡ്, 

െിന്നതവ്ദംപൈി, ത ായമ്പത്തൂർ- 641006 
ടമയിൽ: essareng@yahoo.com Ph: 
04222012617 

Mob: 9843099054 Mail: essareng@yahoo.com 

Web:www.essarengineer.com 

ടദടഷടല്ലരസ് ്

11. നിർമൽ തന്ത്പം ന്ത് ിതയഷൻസ് 

ത ായമ്പത്തൂർ ന്ത് ഷിംഗ് ആൻഡ് 

പൾവ്ട്ടറസിംഗ് ഉപ രണങ്ങൾ 

0422-2543736 9443342236 

npcskumar@yahoo.com 

ടന്ത്ഷഡർ 

12.  ിൽതബൺ എഞ്ചിനീയറിംഗ് ലിമിറ്റഡ് 

6, MIDC സരാവ്ലി,  ലയാൺ ഭിവ്ണ്ടി 

തറാഡ്, ഭിവ്ണ്ടി ജില്ല. ോടന - 421 311, 

Maharashtra India. Tel: (+91-2522) 283000 

E-mail: marketing@kilburnengg.com 

ന്ത്ഡയറു ൾ 

mailto:info@vistaequipments.com
mailto:sales@vistaequipments.com
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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ഞങ്ങടള സമീപിക്കു  

ഡയറക്ടർ, 

ഇന്ത്യൻ ഇൻസ്റ്റിറ്റയൂട്്ട ഓഫ് ഫുഡ് 

ക്പാസസിംഗ് ടെക്കനാളജി (IIFPT) 

(ഭക്ഷ്യ സംസ്കരണ വ്യവ്സായ മന്ത്രാലയം, ഇരയാ 

ഗവ്ൺടമന്റ്) പുേുതക്കാട്ടൈ തറാഡ്, േഞ്ചാവ്ൂർ 

613005, േമിഴ്നാെ്. 

തൊൺ നമ്പർ:+91-4362-228155, ൊക്സ് നമ്പർ:+91 4362 227971 

ഇടമയിൽ: director@iifpt.edu.in ടവ്ബ്ട്ടസറ്റ് :www.iifpt.edu.in 
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