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అధ్యాయం 1 

పరిచయం 

1.1. స్థితి మరియు మార్కెట్ పరిమాణం 

కొబ్బరి, కొబ్బరి తాటి పండు (కోకోస్ నుసిఫెరా), తాటి కుటుంబానికి చెందిన 

చెట్టు (అరేకాస ). కొబ్బరికాయలు బహుశా ఇండో-మలయాలో ఉద్భవించాయి 

మరియు ఉష్ణమండలాల యొక్క అత్యంత ముఖ్యమైన పంటలలో ఒకటి. కోకోస్ 

నుసిఫారా తాటి చెట్ల యొక్క పెద్ద పాల్మేస  కుటుంబానికి చెందినది. 

ఉష్ణమండల వాతావరణాల్లో కోకో పామ్ బాగా పెరుగుతుంది. పాలంకి తేమ, ఇసుక, 

బాగా ఎండిన మట్టి అవసరం మరియు సెలైన్ అధికంగా ఉన్న త ర ప్రాంతాల వెంబడి 

బాగా అభివృద్ధి చెందుతుంది. తాటి కొబ్బరి కొమ్మలు లేని, నిటారుగా, ఎత్తుగా 

పెరిగే చెట్టు, ఇది 100 అడుగుల కంటే ఎక్కువ ఎత్తుకు చేరుకోగలదు మరియు 

సుమారు 75 నుండి 100 సంవత్సరాల జ వితకాలాన్ని కలిగి ఉంటుంది. నాటిన తరువాత, 

వాటి మొదటి ఉత్పత్తిని ప్రారంభించడానికి సుమారు 4-5 సంవత్సరాలు 

పట్టవచ్చు, మరియు తరచుగా, కొన్ని రకాలలో చాలా ఎక్కువ సమయం పడుతుంది. 

కొన్ని వందల కొబ్బరి తాటి చెట్ల యొక్క కల్టివర్లు 

ఉష్ణమండలవ్యాప్తంగా పెరుగుతాయి, అందువల్ల, వాటి మాంసం రుచి 

(కెర్నెల్) మరియు న టి రుచి ని బట్టి, మట్టియొక్క సెలైన్ కంటెంట్, 

సముద్ర తీరం నుండి దూరం, వర్షపాతం మొదలైన వాటిని బట్టి మారవచ్చు. 

కొబ్బరి తాటి ఇసుక నేలలపై 5.0 నుంచి 8.0 వరకు వృద్ధి చెందుతుంది మరియు 

సాలినిట ని ఎక్కువగా సహిస్తుంది. ఇది సమృద్ధిగా సూర్యకాంతి మరియు సాధారణ 

వర్షపాతం (వార్షికంగా 150 నుండి 250 సెం.మ ) ఉన్న ప్రాంతాలను ఇష్టపడుతుంది. 
తగిన  ఎదుగురలకు. 

ఒక సంవత్సరంలో, ఒక కొబ్బరి తాటి 20-150 పరిపక్వ గింజలను ఇవ్వవచ్చు. పండు 

దాదాపు గోళాకారంగా అండాకారంలో ఉంటుంది మరియు 5-10 అంగుళాల వెడల్పు 

మధ్య కొలవబడుతుంది. ద ని గరుకు పొట్టు లేత ఆకుపచ్చరంగులో ఉంటుంది, ఇది 

పొడిగా మారుతుంది మరియు నట్ పరిపక్వత చెందడంతో బూడిదరంగులోకి 

మారుతుంది. పొట్టు (ఎక్సోకార్ప్) సుమారు 1-2 అంగుళాల మందం మరియు 

కఠినమైన ఫైబర్లతో తయారు చేయబడుతుంది. పొట్టు కింద, లోపలి తినదగిన 

మాంసం (కెర్నెల్-ఎండోస్పెర్మ్) ను చుట్టుముట్టే వుడ  షెల్ ఉంది. ఇట వల 

కోసిన పక్వానికి వచ్చిన పండ్లలో దాని మధ్య బోలుగా కొంత మొత్తంలో త పి 

న రు ఉంటుంది కుహరం చుట్టూ తెల్లని మాంసం (ఎండోస్పెర్మ్) ఉంటుంది. దాని 

షెల్, కెర్నెల్ (మాంసం) మరియు న రు కలిసి ఉన్న పండు మార్కెట్లలో 

వాణిజ్య "కొబ్బరి"గా ఉంటుంది. 

ఉష్ణమండల మరియు ఉపఉష్ణమండల ప్రాంతంలో చాలా వరకు కనిపించే ఈ కొబ్బరి 

దాని వివిధ భాగాల యొక్క అనేక దేశ య, వాణిజ్య మరియు పారిశ్రామిక 

ఉపయోగాలలో చూసినవిధంగా దాని గొప్ప బహుముఖ ప్రజ్ఞకు ప్రసిద్ధి చెందింది. 

కొబ్బరి కాయలు చాలా మంది రోజువార  ఆహారంలో భాగం. యవ్వనంలో ఉన్నప్పుడు 

మొత్తం పండ్లను పుచ్చకాయలుగా ఉపయోగిస్తారు. పక్వానికి వచ్చినప్పుడు, 

విత్తనాలను మాత్రమే గింజలుగా ఉపయోగిస్తారు. దాని 
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ఎండోస్పెర్మ్ ప్రారంభంలో కొబ్బరి న టిలో వేలాడద యబడిన అణు దశలో 

ఉంటుంది. అభివృద్ధి కొనసాగుతుండగా, ఎండోస్పెర్మ్ యొక్క కణ పొరలు 

కొబ్బరి గోడల వెంబడి నిక్షిప్తం చేస్తాయి, తినదగిన కొబ్బరి "మాంసం"గా 

మారతాయి. ఎండబెట్టినప్పుడు కొబ్బరి మాంసాన్ని కోప్రా అంటారు. ద ని 

నుండి ఉత్పన్నమైన నూనె మరియు పాలను సాధారణంగా వంట మరియు వేయించడంలో 

ఉపయోగిస్తారు; కొబ్బరి నూనెను సబ్బులు మరియు స ందర్య సాధనాలలో కూడా 

విస్తృతంగా ఉపయోగిస్తారు. లోపల ఉండే స్పష్టమైన ద్రవ కొబ్బరి న రు 

రిఫ్రెషింగ్ డ్రింక్ మరియు ఆల్కహాల్ సృష్టించడానికి ప్రాసెస్ 

చేయవచ్చు. పొట్టు మరియు ఆకులను ఫర్నిషింగ్ మరియు డెకరేటింగ్ కొరకు వివిధ 

రకాల ఉత్పత్తులను తయారు చేయడానికి మెట రియల్ గా ఉపయోగించవచ్చు. ద నిని 

ఉపయోగించే అనేక సమాజాలలో సాంస్కృతిక మరియు మతపరమైన ప్రాముఖ్యతను 

కూడా కలిగి ఉంది. 

1.1.1. సామాజిక ఆర్థిక ప్రాముఖ్యత 

కొబ్బరి ని మన దేశంలో వేల సంవత్సరాలుగా సాగు చేయబడుతంది, ఇది మన సంస్కృతి 

మరియు సంప్రదాయం, మత మరియు సామాజిక విధానాలు, జానపద కథలు, ఆహారం మరియు 

పాన యంలో అనివార్యమైన భాగం. జానపద కథల్లో, కొబ్బరి అనేది 

పోషకాహారాన్ని అందించే పండు మరియు ఇది మన వారసత్వం. ఈ చెట్టు మానవాళి 

కి నిజమైన స్నేహితుడు. కొబ్బరి పామ్ భారతదేశంలో పెంచే ఉద్యానవన పంటలలో 

ప్రత్యేకమైనది ఎందుకంటే రోజువార  జ వితంలో కొబ్బరి ఉత్పత్తుల యొక్క 

విభిన్న ఉపయోగాలు. ఇప్పటివరకు దాదాపు 360 ఉపయోగాలు నివేదించబడ్డాయి. 

కొబ్బరి చెట్టు యొక్క ప్రతి భాగం గొప్ప ఉపయోగం కలిగి ఉంటుంది, 

అందువల్ల ద నిని "కల్పవిరుక్ష‟ లేదా "పరలోక వృక్షం" అని పిలుస్తారు‟. 

కొబ్బరి అనేక ఇతర పంటలకు స్వల్పంగా పరిగణించబడే పరిస్థితు లను నిలుపుతుంది, 

మరియు దాని గణన యమైన కఠినత్వం ఉపాంత మరియు పెళుసైన వాతావరణాల 

వ్యవసాయ వ్యవస్థలలో స్థిర కరణ అంశంగా దోహదపడుతుంది. 

సుమారు 96% పంటను వనరులు లేని చిన్న హోల్డర్ మరియు షేర్ క్రాపర్ 

కుటుంబాలు 4 హెక్టార్ల లోపు చిన్న కమతాలపై పండిస్తారు. భారతదేశంలో 

సుమారు 12 మిలియన్ల మంది సాగు, ప్రాసెసింగ్ మరియు వర్తక 

కార్యకలాపాలరంగాలలో కొబ్బరి రంగంపై ఆధారపడి ఉన్నారని అంచనా. ఈ పంట 

జిడిపికి రూ.34,100 కోట్లు దోహదపడుతుంది. 

కోప్రా, కొబ్బరి నూనె మరియు కోప్రా మెయిల్ యొక్క సంప్రదాయ 

ఉత్పత్తులతో పాటు, కొబ్బరి దేశ యంగా మరియు ఎగుమతి మార్కెట్ కోసం 

ఉపయోగించే వివిధ రకాల ఆహారం మరియు పర్యూ వరణ స్నే హ పూరవ క ఆహారేతర 

ఉత్పత్తులను ఉత్పత్తి చేసే ప్రయోజనాన్ని కలిగి ఉంది. 

1.1.2. వాణిజ్యపరంగా పెరిగిన రకాలు 

కొబ్బరి వ్యవసాయాన్ని మరింత ప్రతిఫలంగా చేయడానికి సూచించిన ప్రధాన 

వ్యూహాలలో హైబ్రిడ్లతో సహా మెరుగైన రకాల సాగు ద్వారా ఉత్పాదకతను 

పెంచడం ఒకటి. ఐసిఎఆర్ - సెంట్రల్ వద్ద కొబ్బరి మెరుగుదలపై నిర్వహించిన 

విస్తృత పరిశోధన 
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ప్లాంటేషన్ క్రాప్స్ ర సెర్చ్ ఇనిస్టిట్యూట్ (సిపిసిఆర్ఐ) మరియు 

స్టేట్ అగ్రికల్చరల్/హార్టికల్చరల్ యూనివర్సిట లు అధిక దిగుబడి 

సంభావ్యత మరియు బయోటిక్ మరియు అబయోటిక్ ఒత్తిడికి నిరోధకత మరియు 

లేత గింజ ప్రయోజనం కొరకు అనుకూలత వంటి ఇతర వాంఛన య లక్షణాలను కలిగి ఉన్న 

49 మెరుగైన రకాలను విడుదల చేశాయి. ఇరవై - వివిధ వ్యవసాయ -వాతావరణ 

మండలాలకు సరిపోయే తొమ్మిది మెరుగైన రకాల కొబ్బరి రకాలు ఎంపిక ద్వారా 

అభివృద్ధి చేయబడ్డాయి మరియు ఇప్పటి వరకు విడుదల చేయబడ్డాయి, వ టిలో 

18 పొడవైన మరియు 11 మరుగుజ్జు రకాలు ఉన్నాయి. వ టితో పాటు 8 డ్వార్ఫ్ 

ఎక్స్ టాల్ మరియు 11 టాల్ ఎక్స్ డ్వార్ఫ్ హైబ్రిడ్ మరియు ఒక టాల్ 

ఎక్స్ టాల్ హైబ్రిడ్ తో సహా 20 హైబ్రిడ్ రకాలు కూడా వివిధ వ్యవసాయ 

వాతావరణ ప్రాంతాల్లో సాగు కోసం విడుదల చేయబడ్డాయి.  విడుదలైన 

హైబ్రిడ్ రకాల కొబ్బరి లో ప్రతి సంవత్సరం 2.79 నుండి 6.28 టన్నుల కొప్రా 

దిగుబడి సంభావ్యత ఉంది, కొబ్బరి రైతులు ప్రధానంగా సాగు చేసే పొడవైన 

కల్టివర్లు గ్రహించే 2 టన్నుల కోప్రా దిగుబడితో పోలిస్తే. 

1. పొడవైన సాగు 

ఎత్తైన కల్టివర్లు సాధారణంగా ప్రపంచంలోని అన్ని కొబ్బరి పండించే 

ప్రాంతాలలో పండించబడతాయి. పొడవైన కల్టివర్ల ఉత్పాదక జ వితకాలం 

సుమారు 60 సంవత్సరాలు. ఇవి 15 నుంచి 18 మ టర్ల ఎత్తు వరకు పెరుగుతాయి. ఇవి 

చాలా ఎక్కువ ఆయిల్ కంటెంట్ తో మంచి పరిమాణం మరియు నాణ్యత కలిగిన 

కొప్రాను ఉత్పత్తి చేస్తాయి. నాటిన తరువాత మొదటి బేరింగ్ కొరకు సుమారు 

5 నుంచి 7 సంవత్సరాలు పడుతుంది. భారతదేశంలో సాధారణంగా పెరిగే పొడవైన 

కల్టివర్లు వెస్ట్ కోస్ట్ టాల్ (డబ్ల్యుసిటి), టిప్తూర్ టాల్ 

(టిపిటి) మరియు ఈస్ట్ కోస్ట్ టాల్ (ఈసిటి) 

2. మరుగుజ్జు కల్టివర్లు 

మరుగుజ్జు రకాలు స్థాయి మరియు జ వితకాలం రెండింటిలోనూ పొట్టిగా 

ఉంటాయి. ఇవి సుమారు 40 సంవత్సరాల సగటు ఆర్థిక జ వితకాలంతో 5-7 మ టర్ల 

ఎత్తుకు పెరుగుతాయి. నాటిన తరువాత మొదటి బేరింగ్ కొరకు సుమారు 3-4 

సంవత్సరాలు పడుతుంది. అవి ప్రధానంగా స్వ య పరాగ సంపర్కం చేయబడతాయి. 

గింజలు చిన్నవిగా ఉంటాయి మరియు కోప్రా సన్నగా, తోలుగా మరియు ఆయిల్ 

కంటెంట్ తక్కువగా ఉంటుంది. మరుగుజ్జు కల్టివర్లను సాధారణంగా లేత గింజల 

కోసం పెంచుతారు మరియు హైబ్రిడ్ విత్తన ఉత్పత్తికి కూడా ఉపయోగిస్తారు. 

భారతదేశంలో లభించే సాధారణ మరుగుజ్జులు చ ఘాట్ ఆరెంజ్ డ్వార్ఫ్ 

(సివోడి), చ ఘాట్ గ్ర న్ డ్వార్ఫ్ (సిజిడి) మరియు గంగ  బండం గ్ర న్ 

డ్వార్ఫ్ (జిబిజిడి). 

3. సంకరజాతులు 

హైబ్రిడ్లు అనేవి కొబ్బరి యొక్క రెండు రూపరూపాల యొక్క అంతర రకాల 

శిలువలు. అవి పుష్పించడంలో ఎర్లినెస్, అధిక నట్ దిగుబడి అదేవిధంగా అధిక 

పరిమాణం మరియు మెరుగైనవి చూపిస్తాయి 
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తల్లిదండ్రులతో పోల్చినప్పుడు కోప్రా యొక్క నాణ్యత. పోషకాలు, న టిపారుదల 

మరియు పంట సంరక్షణతో సహా మంచి నిర్వహణ పరిస్థితుల్లో హైబ్రిడ్ లు బాగా 

పనిచేస్తాయి.. 

1.1.3. సాగు సందర్భం 

కొబ్బరి భారతదేశంలో ప్రధాన తోటల పంటలలో ఒకటి, ఇది 1975.81 వేల 

హెక్టార్ల మొత్తం సాగు విస్త ర్ణంతో 21,665 మిలియన్ గింజల 

ఉత్పత్తితో భారతదేశం ప్రపంచంలో 3 వ స్థానంలో ఉంది. 13 బిలియన్ గింజల 

వార్షిక ఉత్పత్తితో భారతదేశం ప్రపంచంలో ప్రధాన స్థానాన్ని 

ఆక్రమించింది, ఇండోనేషియా మరియు ఫిలిప్ప న్స్, ఇతర రెండు ప్రముఖ 

కొబ్బరి పండించే దేశాలను అధిగమించింది 

1.1.4. కొబ్బరి ఉత్పత్తి స్థితి 

టేబుల్ 1: భారతదేశంలో కొబ్బరి ప్రాంతం, ఉత్పత్తి మరియు ఉత్పాదకత 
 

సంవత్సరం ప్రాంతం 

('000 ha) 

ఉత్పత్తి(మి

లియaన్ 

గింజలు) 

ఉత్పాదకత(

హెక్టారుకు 

కాయలు) 

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 

మూలం: హార్టికల్చర్ డివిజన్, డిపార్ట్ మెంట్ ఆఫ్ అగ్రికల్చర్ అండ్ 

కోఆపరేషన్, మినిస్ట్ర  ఆఫ్ అగ్రికల్చర్ అండ్ 

ఫార్మర్స్ వెల్ఫేర్, గవర్నమెంట్ ఆఫ్ ఇండియా. 
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పట్టిక 2: భారతదేశంలో కొబ్బరి యొక్క రాష్ట్రాల వార గా వైశాల్యం, ఉత్పత్తి 

మరియు ఉత్పాదకత 

(2016-17) 
 

Sl 

No. 

రాష్ట్రాలు/ 

కేంద్ర పాలిత 

ప్రాంతాలు 

ప్రాంతం 
 

('000 ha) 

ఉత్పత్తి 

(మిలియన్ 

నట్స్) 

ఉత్పాదకత 

(నట్స్/

హెక్టార్

) 

1 ఆంధ్రప్రదేశ్ 115.21 1,377.53 11,957 

2 అస్సాం 20.6 153.27 7,440 

3 బ హార్ 14.9 141.09 9,469 

4 చత్త స్ గఢ్ 1.48 8.77 5,926 

5 గుజరాత్ 24.44 336.65 13,775 

6 కర్ణాటక 513.85 6,773.05 13,181 

7 కేరళ 770.79 7,448.65 9,664 

8 మహారాష్ట్ర 20.9 198.85 9,514 

9 నాగాలాండ్ 0.47 2.67 5,681 

10 ఒడిశా 50.91 341.68 6,711 

11 ఇతరులు 52.76 142.38 2,699 

12 తమిళనాడు 461.06 6,570.63 14,251 

13 తెలంగాణా 0.5 2.09 4,180 

14 త్రిపుర 4.61 32.23 6,991 

15 పశ్చిమ బెంగాల్ 29.63 374.56 12,641 

 
మొత్తం 2,082.11 23,904.10 11,481 

మూలం: హార్టికల్చర్ డివిజన్, డిపార్ట్ మెంట్ ఆఫ్ అగ్రికల్చర్ అండ్ 

కోఆపరేషన్, మినిస్ట్ర  ఆఫ్ అగ్రికల్చర్ అండ్ 

ఫార్మర్స్ వెల్ఫేర్, గవర్నమెంట్ ఆఫ్ ఇండియా. 
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1.1.5. కొబ్బరి యొక్క కూర్పు మరియు న్యూట్రిటివ్ విలువ 

టేబుల్ 3: 100 గ్రాముల తినదగిన భాగాలకు కొబ్బరి యొక్క పోషక 

విలువ 

పోషకాలు 100 గ్రాముల పరిమాణం 

శక్తి 354 Kcal 

చెమ్మ 80.9 g 

ప్రోట న్ 4.5 g 

కొవ్వు 33.9 g 

బూడిద 1.0 g 

డైటర  ఫైబర్ 9 g 

కార్బోహైడ్రేట్ 15.3 g 

సోడియమ్ 20 mg 

పొటాసియం 350 mg 

సున్నము 10 mg 

ఫాస్పోరస్ 240 mg 

ఇనుము 1.7 mg 

రాగి 0.435 mg 

మెగ్న షియం 32 mg 

మాంగన స్ 1.5 mg 

సెల నియం 10.1 µg 

జింక్ 1.1 mg 

ఫైటోస్టెరాల్స్ 47 mg 

ఫోలేట్ లు 26 µg 

నియాసిన్ 0.540 mg 

పాంటోథెనిక్ ఆమ్లం 0.300 mg 

పైరిడోక్సిన్ 0.054 mg 

రిబోఫ్లేవిన్ 0.02 mg 

థయామిన్ 0.06 mg 

విట్ సి 3.3 mg 

విట్ ఇ 0.24 mg 

విట్ కె 0.2 µg 

మూలం: భారత య ఆహారాల పోషక విలువ, NIN, 2019 
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1.1.6. కొబ్బరి ఆరోగ్య ప్రయోజనాలు 
1. ఉష్ణమండల బెల్ట్ కింద చాలా మందికి కొబ్బరి చాలా వైవిధ్యభరితమైన మరియు 

అనివార్యమైన ఆహార పదార్థం. ఇది కేలర లు, విటమిన్లు మరియు ఖనిజాలు 

సమృద్ధిగా ఉన్న కొన్ని సంపూర్ణ ఆహారం. 400 గ్రాముల తినదగిన మాంసం మరియు 

సుమారు 30-150 మిల  న టిని త సుకెళ్లే ఒక మధ్యతరహా గింజ, సగటు పరిమాణ 

వ్యక్తి యొక్క రోజువార  అవసరమైన అన్ని ఆవశ్యక ఖనిజాలు, విటమిన్లు 

మరియు శక్తిని అందించవచ్చు. 

2. 100 గ్రా కెర్నెల్ 354 కేలర లను కలిగి ఉంటుంది. ద నిలో ఎక్కువ భాగం కొవ్వులు 

మరియు ప్రోట న్ ల నుండి వస్తుంది. ఇతర సాధారణ తినదగిన గింజలతో పోలిస్తే 

దాని మాంసంలో సంతృప్త కొవ్వులు అసమానంగా ఎక్కువగా ఉన్నప్పటిక , కొబ్బరి 

బయోయాక్టివ్ సమ్మేళనాలను ప్రోత్సహించే అనేక ఆరోగ్యాన్ని కలిగి 

ఉంది. 

3. కొబ్బరిలో ఉండే ముఖ్యమైన సంతృప్త కొవ్వు ఆమ్లం లారిక్ ఆమ్లం (1:12 

కార్బన్ ఫ్యాట  యాసిడ్). లారిక్ ఆమ్లం రక్తంలో మంచి-హెచ్ డిఎల్ 

కొలెస్ట్రాల్ స్థాయిలను పెంచుతుంది. హెచ్ డిఎల్ అనేది అధిక సాంద్రత కలిగిన 

లిపోప్రోట న్, ఇది న క అడ్డంకిని (అథెరోస్క్లెరోసిస్) నిరోధించడం ద్వారా 

కరోనర  ధమనులపై ప్రయోజనకరమైన ప్రభావాలను కలిగి ఉంటుంది. ఇదే కారణం వల్ల 

రక్తంలో కొలెస్ట్రాల్ స్థాయిలను మొత్తం చేయడానికి వైద్యులు అధిక 

హెచ్ డిఎల్ ను సిఫారసు చేశారు. 

4. పొడి కెర్నెల్ (కొప్రా) నుండి త సిన కొబ్బరి నూనె ఒక అద్భుతమైన 

ఎమోలియంట్ ఏజెంట్. ద నిని వంటలో ఉపయోగిస్తారు, జుట్టు పోషణగా మాడుపై 

అప్లై చేస్తారు, ఫార్మస  మరియు ఔషధాలలో ఉపయోగిస్తారు. 

5. కొబ్బరి న టిలో సైటోకినిన్స్ (ఉదా. కినెటిన్ మరియు ట్రాన్స్-జ టిన్) 

గణన యమైన యాంట  ఏజింగ్, యాంట  కార్సినోజెనిక్ మరియు యాంట  

థ్రాంబోటిక్ ప్రభావాలను చూపించాయని పరిశోధన అధ్యయనాలు 

సూచిస్తున్నాయి. 

6. రాగి, కాల్షియం, ఇనుము, మాంగన స్, మెగ్న షియం, జింక్ వంటి ఖనిజాలకు కెర్నెల్ 

ఒక అద్భుతమైన వనరు. 

7. ఇది ఫోలేట్ లు, రిబోఫ్లేవిన్, నియాసిన్, థియామిన్ మరియు పైరిడోక్సిన్ 

వంటి బి-కాంప్లెక్స్ విటమిన్లకు చాలా మంచి వనరు. ఈ విటమిన్లు శర రానికి 

వాటిని భర్త  చేయడానికి బాహ్య వనరుల నుండ చాలా అవసరం. 

8. కొబ్బరి మాంసం, న టిలో మంచి మొత్తంలో పొటాషియం ఉంటుంది. 100 గ్రాముల 

తాజా మాంసంలో 356 మిగ్రా లేదా రోజువార  అవసరమైన పొటాషియం 

స్థాయిల్లో 7.5% ఉంటుంది.
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1.2. భారత య మార్కెట్ దృక్పథం 

భారత యులు పురాతన కాలం నుండి ఆహారం మరియు అల్పాహార తయార లో 

కొబ్బరికాయలను ఉపయోగిస్తున్నారు. నేటి యువ వినియోగదారులు సంప్రదాయ 

ఆహారంపై ఎక్కువగా ఆధారపడుతన్నే రు. ఈ రంగంలోనే కొబ్బరి తన వినియోగాన్ని 

పెంచుకోవడానికి మంచి అవకాశం ఉంది. కొబ్బరి ని రుచికరమైన ఆహార అనుబంధంగా 

బాగా గుర్తిస్తారు. సన్నాహాల్లో కొబ్బరిని ఉపయోగించడానికి, 

వినియోగదారుడు నట్ ను రెండుగా విచ్ఛిన్నం చేయాలి, గ్రేటింగ్స్ గా ముక్కలు 

చేయాలి మరియు తరువాత మరింత ప్రాసెస్ చేయాలి. మరోవైపు, కొబ్బరి 

తురుములు ఉంటే, దాని గొప్ప పాలు మరియు తయారు చేసిన ఆహారాలు కూడా 

మార్కెట్ యొక్క షెల్ఫ్ లలో అందుబాటులో ఉంటాయి, ఖచ్చితంగా 

వినియోగదారులు, ముఖ్యంగా యువ తరం వాటిని మరింత సన్నాహాలలో 

ఉపయోగించడానికి ప్రోత్సహించడానికి ఉత్పత్తి యువతరం. 

తాజా కొబ్బరికాయలు వాటి పెంకులను తొలగించిన తరువాత పరిమిత లభ్యతతో 

పాటు షెల్ఫ్ లైఫ్ ను కలిగి ఉంటాయి. అందువల్ల, కోప్రా లేదా కొబ్బరి పొడి 

రూపంలో ఎండిన కొబ్బరికాయలు దేశవ్యాప్తంగా సంవత్సరం పొడవునా లభ్యం 

కావడం, ఎక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్, వ్యర్థాలలో 85 తగ్గింపు, రవాణా చేయడానికి 

స కర్యవంతంగా మరియు అవసరమైన పరిమాణాన్ని కొనుగోలు చేయడానికి 

వినియోగదారులకు స్వేచ్ఛ కారణంగా సామూహిక వినియోగ వస్తువులుగా మారాయి. 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరిని వ్యక్తిగత గృహాల్లో పెద్ద మొత్తంలో 

ఉపయోగించరు, అయితే ద ని ప్రధాన వినియోగదారులు మిఠాయి మరియు బిస్కెట్ 

పరిశ్రమ. స్వ ట్లు, కూర, అనేక రకాల చట్న , ఫార్సాన్ మరియు చిక స్ మరియు 

అనేక ఇతర ఆహారం మరియు అల్పాహార సన్నాహాల తయార లో కూడా ద నిని 

ఉపయోగిస్తారు. అందువలన, రెస్టారెంట్లు, ధాబాస్, క్యాంట న్లు, త పి, 

ఫర్సాన్ మరియు చిక్క  తయార దారులు, కొన్ని ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ యూనిట్లు 

మరియు క్యాటరర్లు బల్క్ మరియు సాధారణ వినియోగదారులు. 

1.3. కొబ్బరి నుండి విలువ ఆధారిత ఉత్పత్తులు 

మన దేశంలో కొబ్బరి యొక్క ముఖ్యమైన ఉత్పత్తులు మొత్తం కొబ్బరి 

(లేత మరియు పరిపక్వత), కొప్రా, తోడి, న రా, గుర్, కొబ్బరి తాటి మిఠాయి, 

చక్కెర, వెనిగర్ మొదలైనవి. 
 

1.3.1. కొబ్బరి కెర్నల్ (లేదా) వైట్ మ ట్: 

కొబ్బరి గింజలను బ్రైన్ ద్రావణంలో నానబెట్టడం ద్వారా కొబ్బరి ని 

సంరక్షించడం మరియు పికింగ్ చేయడం జరిగింది, వాటి రంగు, రుచి, ఆకృతి 90 రోజుల 

పాటు తాజా కొబ్బరిలాగా ఉంటుంది. ఊరగాయలో ఉప్పు మరియు ఆమ్లం 

చొచ్చుకుపోవడం అనేది నానబెట్టే ద్రావణంలో గాఢతకు నేరుగా 

అనులోమానుపాతంలో ఉంటుంది. నిటారుగా ఉన్న కొబ్బరి కెర్నెల్ ను 90 రోజుల 

పాటు అధ్యయనంలో ఉంచారు, ద నిలో చక్కెర, మొత్తం చక్కెర మరియు ఉచిత 

కొవ్వు ఆమ్లం కంటెంట్ ను క్రమంగా పెంచడం గణన యంగా తగ్గింది. 
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నిల్వ తర్వాత తేమ శాతం 38.05 మరియు 38.61 శాతం మధ్య ఉంటుంది. 

1.3.2. ఎండిన కొబ్బరి 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరి, తినదగిన ఎండిన ముక్కలు చేసిన కొబ్బరి మాంసం 

పూర్తిగా పరిణతి చెందిన కొబ్బరి యొక్క తాజా కెర్నెల్ నుండి తయారు 

చేయబడుతుంది మరియు ఇది ముతక, మధ్యస్థ మరియు సన్నని గ్రేడ్ లలో 

మరియు దారాలు, పట్ట లు, గుళికలు మొదలైన ప్రత్యేక గ్రేడ్ లలో కూడా 

లభిస్తుంది. మంచి డ సికేటెడ్ కొబ్బరి క్రిస్ప్ గా ఉంటుంది, కొబ్బరి 

కెర్నెల్ యొక్క త పి, ఆహ్లాదకరమైన మరియు తాజా రుచితో మంచు తెలుపు 

రంగులో ఉంటుంది. గోధుమ రంగు పారింగ్ లను తొలగించిన తరువాత మాంసం యొక్క 

తెలుపు భాగం నుండి ఒక వాణిజ్య ఉత్పత్తిని డ సికేటెడ్ కొబ్బరి తయారు 

చేశారు.మాంసం ముక్కలు చేయబడుతుంది లేదా విచ్ఛిన్నం చేయబడుతుంది 

మరియు వేడి గాలి పొడిలో 140-170ఎఫ్ వద్ద 2 శాతం తేమ కంటెంట్ (కొవ్వు 65-

68% మరియు ఘనపదార్థాలు కొవ్వు లేని 30-32%) వరకు ఎండబెట్టబడతాయి 

మరియు కేకులు, పేస్ట్ర లు మరియు చాక్లెట్ల తయార లో 

ఉపయోగించబడతాయి. డ సికేటెడ్ కొబ్బరి అనేది, కఠినమైన పరిశుభ్రమైన 

పరిస్థితుల్లో ప్రాసెస్ చేయబడ్డ కొబ్బరి యొక్క విచ్ఛిన్నమైన, 

తెల్లటి కెర్నెల్ మరియు 3.0 శాతం కంటే తక్కువ తేమ కంటెంట్ కు 

ఎండబెట్టబడుతుంది. ఇది ప్రత్యక్ష మానవ వినియోగానికి సిద్ధంగా మరియు 

సరిపోయే ఆహార ఉత్పత్తి. 

1.3.3. డ సికేటెడ్ కొబ్బరి నుండి ఉత్పత్తులు 

పరిణతి చెందిన కొబ్బరి గింజలను ఆవిరి తో తడిపి, 30° బ్రిక్స్ చక్కెర సిరప్ 

లో 48 గంటల పాటు నానబెట్టారు. వడగట్టిన ముక్కలను 20 నిముషాలు సల్ఫైట్ 

చేసి, క్యాబినెట్ డ్రైయర్ లో 60°సి ఉష్ణోగ్రత వద్ద 8 గం. కొబ్బరి ని 

సంరక్షించడం కొరకు చక్కెర ఒక ద్రవాభిసరణ ఏజెంట్ గా పనిచేస్తుందని 

స్టోరేజ  అధ్యయనాలు రుజువు చేసాయి. ఇళ్లలో అదేవిధంగా వాణిజ్య 

యూనిట్లలో ఉత్పత్తుల తయార కి ఓస్మోటికల్ గా డ హైడ్రేట్ అయిన 

కొబ్బరి బాగా సరిపోయింది. 

1.3.4. కొబ్బరి చిప్స్ 

కొబ్బరి చిప్స్, సన్నగా తరిగిన క్రిస్ప  కొబ్బరి మాంసం, ఇది త పి లేదా 

ఉప్పు వేయవచ్చు మరియు అల్పాహారం తినడానికి సిద్ధంగా ఉండవచ్చు. 

పదకొండు నుండి పన్నెండు నెలల గింజల కొబ్బరి మాంసాన్ని సన్నగా పోగులుగా 

కత్తిరించడం ద్వారా ద నిని తయారు చేసాారు, సిరప్ లో నానబెట్టి, డ్రైయర్ 

లేదా ఓవెన్ లో వడగట్టి ఎండబెట్టారు. 

1.3.5. కొబ్బరి క్రిస్ప్స్: 

కొబ్బరి క్రిస్ప్ అనేది తొమ్మిది నుండి పది నెలల వయస్సు గల కాయల చిన్న 

కొబ్బరి ఎండోస్పెర్మ్ నుండి తయారు చేయబడుతుంది. ఇది తెలుపు రంగులో 

ఉంటుంది, ఆహ్లాదకరమైన కొబ్బరి రుచిని కలిగి ఉంటుంది మరియు 
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ఉండదు. మాంసాన్ని 0.6-0.7 మి.మ  మందంగా కత్తిరించడం ద్వారా ఇది 

ప్రాసెస్ చేయబడింది, మరుగుతున్న న టిలో బ్లాంచ్ చేయబడింది, తేలికపాటి 

సిరప్ లో వండబడుతుంది మరియు తరువాత అధిక శక్తి ఆహారంగా మరియు మంచి 

నాణ్యత కలిగిన ఉత్పత్తిగా పరిగణించబడుతుంది.. 

1.3.6. కాల్చిన యువ కొబ్బరి: 

కాల్చిన లేత కొబ్బరి ని దాని న రు మరియు లేత మాంసాన్ని త పి చేయడానికి 

అదేవిధంగా వాటి రుచిని పెంచడానికి ఒక ప్రక్రియ ద్వారా తయారు చేయబడింది. 

ఈ ప్రక్రియలో ప్రాథమిక దశలు ఉన్నాయి మరియు గింజలను 20 నిమిషాలపాటు 

ద్రావణంలో (2% సోడియం మెటా బై-సల్ఫైట్) ఉడకబెడతారు, ఫినిషింగ్ టచ్ 

కొరకు ఎండబెట్టి, కాల్చారు మరియు ఇది ఒక నిమిషం పాటు మంటలకు బహిర్గతం 

చేయబడుతంది లేదా షెల్ స్వయంగా మండుతున్న సంకేతాలను చూపించే వరకు. 

పండ్లను 3 రోజులు గది ఉష్ణోగ్రత వద్ద లేదా పెద్ద నిల్వ కోసం 

రిఫ్రిజిరేటర్ లో ఉంచారు. 

1.3.7. డ హైడ్రేటెడ్ త పి కొబ్బరి 

డ హైడ్రేట్ చేయబడ్డ స్వ ట్ కొబ్బరి తయార కి లేత కొబ్బరి మాంసం 

ఉపయోగించబడింది. కొబ్బరి మాంసాన్ని న టితో కడిగి, తరువాత కొబ్బరి 

న టిలో నానబెట్టి, మళ్ల  స్వచ్ఛమైన న టితో కడిగిన తర్వాత. మాంసాన్ని 

 6:3:1 నిష్పత్తిలో శుద్ధి చేసిన చక్కెర మరియు న టితో కలిపిన 

ముక్కలుగా కత్తిరించి, 1 గం లేదా ఎండబెట్టే వరకు, చల్లబరచి, ప్యాక్ 

చేసేవరకు ఉడకబెట్టారు. 

1.3.8. డ హైడ్రేట్ చేసిన కొబ్బరి చట్న  

సాధారణ వేడి గాలి ఎండబెట్టే టెక్నిక్ ఉపయోగించి డ హైడ్రేట్ 

చేయబడ్డ కొబ్బరి చట్న  అభివృద్ధి చేయబడింది. ఇది చల్లని న టిలో బాగా 

పునర్నిర్మించుకుంటుంది మరియు తాజా చట్న  యొక్క అన్ని లక్షణాలను కలిగి 

ఉంటుంది. సరళమైన ప చ్ ల్లో ప్యాక్ చేసినప్పుడు ప్రొడక్ట్ షెల్ఫ్ 

లైఫ్ ని 37 డిద్ీసంటీద్ేడ్ వద్ద మరియు పరిసర ఉష్ణోగ్రత వద్ద 6 నెలల షెల్ఫ్ 

లైఫ్ ని కలిగి ఉంది. 

1.3.9. కొబ్బరి పాలు 

కొబ్బరి పాలు పాల ద్రవాన్ని సూచిస్తాయి, కొబ్బరి గింజల నుండి తాజాగా 

సేకరించిన న రు మరియు కొబ్బరి క్ర మ్ వంటి అధిక కొవ్వు క్ర మ్ వంటి 

పదార్థానికి గురుత్వాకర్షణ విభజన లేదా కేంద్ర కరణ ద్వారా లభిస్తుంది. 

1.3.10 కొబ్బరి క్ర మ్ 

తాజా పరిపక్వ కొబ్బరికాయల నుండి సేకరించిన సాంద్ర కృత పాలను నేరుగా 

ఉపయోగించవచ్చు లేదా వివిధ కూరత యార , స్వ ట్లు, డెజర్ట్ లు, పుడ్డింగ్ 

లు మొదలైనవాటిని తయారు చేయడానికి న టితో పలుచన చేయవచ్చు. ప్రాసెస్ 

చేయబడ్డ మరియు ప్యాక్ చేయబడ్డ కొబ్బరి క్ర మ్ లో ఒక 
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ఆరు నెలల షెల్ఫ్ లైఫ్ మరియు ఒకసారి తెరిచిన తరువాత ఉపయోగించడం కొరకు 

రిఫ్రిజిరేటర్ లో నిల్వ చేయాలి. కొబ్బరి క్ర మ్, కొబ్బరి పాల యొక్క 

సాంద్ర కృత రూపం, ఇది పరిణతి చెందిన మరియు తాజా నుండి తయారు చేయబడిన 

స కర్యవంతమైన ఉత్పత్తి. 

1.3.11. కొబ్బరి సిరప్ 

కొబ్బరి సిరప్, ఒక పారదర్శక, స్వేచ్ఛగా ప్రవహించే ద్రవం కొబ్బరి పాలను 

సమాన మొత్తంలో శుద్ధి చేసిన చక్కెర మరియు డి-సోడియం-ఫాస్ఫేట్ కు 

సమానంగా వండడం ద్వారా తయారు చేయబడింది 

పాల ఘనపరిమాణంలో 0.25 శాతం  డి -సోడియం -ఫాస్నే ట్  , మిశ్రమం 68-70 శాతం 

టిఎస్ఎస్ కంటెంట్ పొందే వరకు వేడి మిశ్రమాన్ని సూక్ష్మక్రిమిరహిత 

కంటైనర్లలో పోసి హెర్మెటికల్ గా స ల్ చేశారు. ద నిని బేకర  ఉత్పత్తులకు 

టాపింగ్ గా లేదా ఆల్కహాలిక్ డ్రింక్స్ లో మిక్సర్ గా ఉపయోగించారు 

లేదా న టిలో పలుచన చేసి రైస్ కేకులు మరియు ఇతర రుచికరమైన వంటల్లో 

ఉపయోగించవచ్చు. 

1.3.12. తియ్యటి ఘన కృత కొబ్బరి పాలు 

త పి కండెన్స్డ ్ చేసిన కొబ్బరి పాల తయార లో కొబ్బరి స్కిమ్ పాలు 

ఉపయోగించారు. ప్రోట న్ ఫోర్టిఫికేషన్ కొరకు పౌడర్డ ్ డైర  స్కిమ్ పాలు 

జోడించబడ్డాయి మరియు ఇతర పదార్థాలు కార్న్ ఆయిల్, కొబ్బరి క్ర మ్ 

మరియు చక్కెర. స్కిమ్ పాలు మొదట 80-90°సి వద్ద 30 నిమిషాలపాటు 

పాశ్చ్యురైజ్ చేయబడ్డాయి మరియు ఇతర పదార్థాలతో కలపబడ్డాయి. ఈ 

మిశ్రమం ఒక కొల్లాయిడ్ మిల్లు గుండా మిళితం చేయబడింది లేదా పాస్ 

చేయబడింది, మరియు 68% టిఎస్ఎస్ కంటెంట్ కు నిరంతరం కదిలించడంతో ఆవిరి 

జాకెట్ కెటిల్ లో వేడి చేయబడింది. ఇది స్టెరైల్ టిన్ క్యాన్ లలో 

వేడిగా ప్యాక్ చేయబడింది మరియు కూలింగ్ ట్యాంకుల్లో వెంటనే 

చల్లబరచబడింది. 

1.3.13. కొబ్బరి మిఠాయి 

కొబ్బరి పాలతో కలిపిన తురిమిన కొబ్బరి మాంసం నుండి కొబ్బరి మిఠాయి 

తయారు చేశారు. తురిమిన కొబ్బరిని పాలలో కొంత భాగంతో తేమగా చేశారు. 

మిగిలిన పాలు మరియు మొలాసిస్ ను ఒక వంట పాన్ లో పోస్తారు, మరియు 

మిశ్రమం ఉడకబెట్టడానికి వేడి చేయబడింది. శుద్ధి చేసిన చక్కెర 

జోడించబడింది మరియు చల్లని న టిలో పడవేసినప్పుడు గట్టిపడే వరకు 

మిశ్రమం వండబడింది. తరువాత ద నిని వెన్న-గ్ర జ్ డ్ పాన్ లలో పోస్తారు, 

కొద్దిగా చలలబరచక, కోరుకున్న సైజుల్లో కట్ చేస్తారు మరియు 

వ్యక్తిగతంగా సెల్లోఫేన్ ష ట్లలో చుట్టారు. 

1.3.14. కొబ్బరి పాల పొడి 

నియంత్రిత పరిస్థితుల్లో పాలను డ హైడ్రేట్ చేయడం ద్వారా కొబ్బరి 

పాల పొడిని తయారు చేశారు. పాల యొక్క కూర్పులో కొవ్వు శాతంతో 

సర్దుబాటు చేయబడింది 
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మొత్తం ఘనపదార్థాలలో 50-60 శాతం పరిధి. ఎమల్సిఫైయర్ లు మరియు 

స్టెబిలైజర్ లు కూడా ఫార్ములేషన్ కు జోడించబడ్డాయి. అత్యంత 

క లకమైన దశ డ హైడ్రేషన్ దశ, ద ని కొరకు అధిక ఉష్ణోగ్రత వద్ద స్ప్రే 

డ్రైయర్ ఉపయోగించబడింది (సుమారు 180°సి). తక్షణ డ హైడ్రేషన్ అనేది 

ప్రతి చిన్న బిందువును మైక్రోక్యాప్సూల్స్ గా మారుస్తుంది, లోపల 

ఆయిల్ యొక్క చక్కటి బిందువుఉం టుంది. 

1.3.15. కొబ్బరి పిండి 

కొబ్బరి పిండి అనేది కొబ్బరి అవశేషాల నుండి తయారు చేయబడిన ఒక 

ప్రత్యేకమైన ఉత్పత్తి. కొబ్బరి పాల ప్రాసెసింగ్ లో ఉప ఉత్పత్తి 

అయిన కొబ్బరి పిండి, వ్యవస్థాపకులకు విలువ ఆధారిత ఆదాయాన్ని మాత్రమే 

కాకుండా వినియోగదారులకు పోషకాహార మరియు ఆరోగ్యకరమైన ఆహార ఫైబర్ 

వనరును కూడా అందించగలదు. ద నిని ఫిల్లర్లు, బల్కింగ్ ఏజెంట్లుగా 

ఉపయోగించవచ్చు మరియు గోధుమ పిండి, బియ్యం పిండి మరియు బంగాళాదుంప 

పిండికి ప్రత్యామ్నాయంగా నిర్ధిష్ట స్థాయిల్లో ఉపయోగించవచ్చు 

మరియు కాల్చిన ఉత్పత్తులు, స్నాక్ ఫుడ్స్, ఆవిరి మరియు ఎక్స్ ట్రూడ్ 

ఉత్పత్తులు వంటి వివిధ ఆహార ఉత్పత్తులలో చేర్చవచ్చు. కొబ్బరి పాలు 

వెలికిత సిన తరువాత త సిన కొబ్బరి మెయిల్ నుండి "సపాల్" కొబ్బరి యొక్క ఒక 

ఉప ఉత్పత్తి. "సపాల్"ను కొబ్బరి పిండిగా తయారు చేసాారు, ద నిలో డైటర  

ఫైబర్ ఉంటుంది. కొబ్బరి సాపాల్ యొక్క వినియోగం కొన్ని ఆరోగ్య 

ప్రయోజనాలను కలిగి ఉండవచ్చు మరియు ద ర్ఘకాలిక వ్యాధుల యొక్క సరైన 

నియంత్రణ మరియు నిర్వహణకు సహాయపడే విలువ ఆధారిత ఉత్పత్తులు లేదా 

ఫంక్షనల్ ఆహారాలను ఉత్పత్తి చేయడానికి పరిశ్రమను ప్రోత్సహించవచ్చు. 

ఇది మధుమేహానికి ఆహార అంశంగా కొబ్బరి పిండిని ఉపయోగించడానికి అవకాశం 

కల్పిస్తుంది. తక్కువ కొవ్వు, అధిక ఫైబర్ కొబ్బరి పిండి, సపాల్ నుండి ఒక 

ప్రత్యేకమైన ఉత్పత్తి ఆహార ఫైబర్ యొక్క మంచి వనరు. ఇది 

కార్బోహైడ్రేట్, కొవ్వు మరియు శక్తి కంటెంట్ పరంగా ఇతర 

తృణధాన్యాల పిండితో పోల్చవచ్చు మరియు నట్రాసియుటికల్స్ లో మంచి 

పదార్థం. 

1.3.16. లేత కొబ్బరి న రు 
ఇది రుచికరమైన ఆహారం అయిన రిఫ్రెషింగ్ డ్రింక్ మరియు జెలటిన్ 

కెర్నెల్ రెండింటిక  విలువ ఉంటుంది. లేత గింజ న టిలో పొటాషియం మరియు 

ఖనిజాలు సమృద్ధిగా ఉంటాయి. గ్లూకోజ్ కంటెంట్ ఏడు నెలల పాత గింజలలో 

గరిష్టంగా ఉంటుంది, అందువల్ల తాగడానికి ఉత్తమ దశ. మరుగుజ్జు కొబ్బరి 

రకం, చ ఘాట్ ఆరెంజ్ డ్వార్ఫ్ (సివోడి) ఒక లేత గింజ రకం. 

లేత కొబ్బరి న టిని థర్మల్ గా ప్రాసెస్ చేస్తారు మరియు పిఈటి 

బాటిల్స్ లేదా టెట్రా ప్యాక్ ల్లో అసెప్టికల్ గా ప్యాక్ చేస్తారు 

మరియు విక్రయిస్తారు. ఇది పాపులర్ ప్రొడక్ట్ గా మారుతోంది. 
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1.3.17. కొబ్బరి బెల్లం 

సూక్ష్మక్రిమిరహిత గాజు పాత్రలలో జాగ్రత్తగా సేకరించినట్లయితే త పి 

కల్లు గణన యమైన సమయం పాటు పులియబెట్టబడదు. పోషక మరియు ఔషధ 

విలువకలిగిన 12-15 శాతం బెల్లం పొందడానికి ద నిని స్ఫటిక కరణ బిందువు వరకు 

వడగట్టి ఉడకబెట్టవచ్చు. చక్కెరలు మరియు ఖనిజాలు తగ్గించడం వల్ల ఇది 

మరింత పోషకాహారం మరియు ఆరోగ్య స్నేహపూర్వకంగా ఉంది. 

1.3.18. కొబ్బరి వెనిగర్ 

కొబ్బరి కల్లును పులియబెట్టడం ద్వారా వెనిగర్ ఉత్పత్తి చేయబడుతంది 

మరియు సాధారణంగా చేపలు మరియు మాంసం వంటకాల తయార లో ఉపయోగించేవారు. 

ఒకవేళ కల్లును 24 గంటలకు పైగా పులియబెట్టి, 10-14 వారాలపాటు ఆమ్ల కరణ 

చేసి, ఫలితమే కొబ్బరి వెనిగర్. 

1.4. కోత మరియు కొబ్బరి కోత అనంతర హ్యాండ్లింగ్ 

1.4.1. హార్వెస్టింగ్ 

 కొబ్బరి కాయలు కోయడం అనేది సాధారణంగా అధిరోహకుడి పాదాలు లేదా 

చ లమండల చుట్టూ తాడు ఉంగరం సహాయంతో లేదా నిచ్చెన ఉపయోగించడం 

ద్వారా చెట్టును ఎక్కడం ద్వారా చేయబడుతుంది. 

 పైకి చేరుకున్న తరువాత, అధిరోహకుడు దాని పరిపక్వతను పర క్షించడానికి కోత 

కత్తితో నట్ ను తక్కువ బంచ్ లో నొకుు తాడు. 

 అతను సంతృప్తి చెందితే, అది నేలమ ద పడిపోయినప్పుడు అతను కాండం యొక్క 

అడుగున ఉన్న గుత్తిని కత్తిరిస్తాడు. 

 భూమి చాలా గట్టిగా ఉంటే లేదా లేత గింజలు కోయాలంటే, గుత్తులు తాడును 

ఉపయోగించడం ద్వారా కింరకి లాగా బడతాయి. అధిరోహకుడు కిర టాన్ని శుభ్రం 

చేస్తాడు మరియు పొడి ఆకులు, తొడుగులు మరియు స్పాత్ లను తొలగిస్తాడు. 

 పశ్చిమ త రంలో మరియు పెంకుటిండ్లకు కొబ్బరి ఆకులు అవసరమైన కొన్ని ఇతర 

కరపత్రాలలో, కోత సమయంలో ఒకటి లేదా రెండు తక్కువ ఆకులు కూడా 

నరికివేయబడతాయి. 

 చెట్ల దిగుబడిని కొంతవరకు ప్రభావితం చేస్తున్నందున ఆకుపచ్చ ఆకులను 

నరికివేయడం అవాంఛన యమైనదిగా పరిగణించబడుతుంది. 

 చెట్లు ఎత్తుగా లేని కొన్ని చోట్ల పొడవైన వెదురు స్తంభానికి 

జతచేయబడిన కత్తితో గుత్తులను కత్తిరించడం ద్వారా కోత చేస్తారు. 

 బంతి కోప్రా తయారు చేయడం కొరకు నిల్వ చేయాల్సిన గింజలు పూర్తిగా పండిన 

మరియు పొడిగా అయ్యేంత వరకు కోతకోయబడవు. 
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1.4.2. దిగుబడి 

సగటు దిగుబడి 80 – 100 కొబ్బరికాయలు/ చెట్టు/ సంవత్సరం. 11-12 నెలల నాటి 

కొబ్బరికాయలను 30-45 రోజుల విరామంలో కోస్తారు. సగటున, ప్రతి సంవత్సరం ఒకే 

చెట్టు నుండి ఎనిమిది కోతలు చేయవచ్చు. కొబ్బరి  పామ్ సంవత్సరం పొడవునా 

ఉత్పాదకంగా ఉంటాయి. 

1.4.3. నిల్వ చేయడం మరియు రవాణా చేయడం 

కోసిన కొబ్బరికాయలు ఒక నెల పాటు గ్ర ండ్ స్టోరేజ  ద్వారా రుచి నికలిగి 

ఉంటాయి. ఇది కొబ్బరి కాయను మెరుగుపరుస్తుంది. ఈ అభ్యాసం పచ్చని లేదా 

కొంతవరకు తక్కువ పరిణతి చెందిన గింజలలో వాంఛన య మార్పులను 

ప్రోత్సహిస్తుంది. కొబ్బరి మాంసం మందంగా మరియు గట్టిగా పెరుగుతుంది, 

తద్వారా కొబ్బరి ఉత్పత్తికి మరింత తగిన పదార్థాన్ని ఉత్పత్తి చేస్తుంది. 

ద నివల్ల కెర్నెల్ లోపల న రు శోషించుకుంటుంది. కెర్నెల్ లు షెల్ వాల్ నుంచి 

తేలికగా వేరు చేయబడతాయి. అలాగే డ -హస్కింగ్ సులభం. 

గ్ర ండ్ స్టోరేజ  తరువాత, కొబ్బరికాయలను ప్రాసెసింగ్ సెంటర్ కు రవాణా 

చేయవచ్చు. పొట్టులోని కొబ్బరికాయలు చాలా బల్క గా ఉంటాయి. ట్రక్కులు 

లేదా బండ్లలో రవాణా చేయడానికి ముందు అవి మొదట డ హస్క్ చేయబడతాయి. 
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అధ్యాయం 2 

ఎండిన కొబ్బరి ప్రాసెసింగ్ 
2.1 డ సికేటెడ్ కొబ్బరి ఉత్పత్తి కొరకు ప్రాసెస్ ఫ్లో ఛార్టు 

 

 
2.1.1. హార్వెస్టింగ్ 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరి ఉత్పత్తి కి కొబ్బరికాయల కోత పరిపక్వత దశ చాలా 

క లకమైనది. డ సికేటెడ్ కొబ్బరి యొక్క నాణ్యత ఉపయోగించే 

కొబ్బరికాయల నాణ్యతపై ఆధారపడి ఉంటుంది. సుమారు 11-12 నెలల పూర్తిగా 

పరిణతి చెందిన కొబ్బరికాయలను డ సికేటెడ్ కొబ్బరి తయార కి 

ఉపయోగిస్తారు. పరిపక్వత లేని గింజలు రబ్బరు కెర్నెల్ ను ఉత్పత్తి 

చేస్తాయి. దుర్వాసన ఉన్న గింజలను ఎంచుకోకూడదు.

పూర్తిగా 
పరిపక్వమైన 

గ్ర ండ్ స్టోరేజ్ - 1 
నెల 

డ హిస్
సింగ్ 

బ్లాం
చింగ్ 

ఎండబెట్డిం 

శేతలీకరణ 

గ్రే
డింగ్ 

ప్యాకే
జింగ్ 

విచ్ఛిన్నమవు

తోంది 
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2.1.2. గ్ర ండ్ స్టోరేజ్ 

ఒక నెల పాటు కొబ్బరి నెల ఫై   నిల్వ చేయాలి. ఈ ప్రక్రియ సమయంలో, కొబ్బరి 

న రు శోషించబడుతుంది మరియు కెర్నెల్ మందంగా మరియు గట్టిగా పెరుగుతుంది, 

తద్వారా డ సికేటెడ్ కొబ్బరి ఉత్పత్తికి మరింత తగిన పదార్థాన్ని 

ఉత్పత్తి చేస్తుంది. తరువాత కొబ్బరికాయలు డ -హస్క్ చేయబడతాయి 

2.1.3. డి-హిస్సింగ్ 

డ హస్క్డ్ కొబ్బరి డ హిస్సింగ్ కు గురవుతుంది. డ హిస్సింగ్ ప్రక్రియలో 

దిగువ దశలు ఇమిడి ఉంటాయి. 

 కెర్నెల్ ను పగలగొట్టకుండా డ షెల్లింగ్ - బాహ్య షెల్ 

తొలగించబడుతుంది. ఇది మాన్యువల్ గా లేదా మెకానికల్ గా చేయబడుతుంది. 

 పారింగ్ - గోధుమ రంగు టెస్టాను తొలగించడం. పారింగ్ కత్తులను 

ఉపయోగించి మాన్యువల్ గా స్క్రాప్ చేయడం ద్వారా ఇది 

చేయబడుతుంది. ఈ ప్రక్రియ సమయంలో దాదాపు 15% కెర్నెల్ లు పారింగ్ 

గా కోల్పోతాయి. మెకానికల్ పారింగ్ కూడా ఉపయోగించవచ్చు. 

 కెర్నెల్ యొక్క ఉపరితలానికి కట్టుబడి ఉండే ఏవైనా మిగిలిన టెస్టా కణాలను 

తొలగించడం కొరకు కెర్నెల్    

లను కడగడం. పరిశుభ్రమైన త్రాగున టిని ఉపయోగించి ద నిని చేయాలి. 

 కొబ్బరి న టిని విడుదల చేయడానికి పరేడ్ కెర్నెల్ ను రెండు భాగాలుగా కత్తరాంచాలి. 

2.1.4. బ్లాంచింగ్ 

కెర్నెల్ లను 8-10 నిమిషాలపాటు మరుగుతున్న న టిలో బ్లాంచ్ ట్యాంకులో 

ముంచుతారు. ప్రత్యామ్నాయంగా 88°సి వద్ద లైవ్ స్ట మ్ ని 5 

నిమిషాలపాటు కెర్నెల్ ల గుండా పాస్ చేయడం కూడా కెర్నెల్ ల బ్లాంచ్ 

కొరకు చేయవచ్చు. బ్లాంచ్ చేయడం వల్ల ఫంగస్ మరియు వైరస్ లు చంపతాయి. 

మంచి నాణ్యత కలిగిన డ సికేటెడ్ కొబ్బరి పొడిని తయారు చేయడానికి 

బ్లాంచ్ చేయడం ఒక క లకమైన దశ. 

2.1.5. విచ్ఛిన్నమవుతోంది 
 

బ్లాంచ్ చేసిన కొబ్బరికాయలను చిన్న ముక్కలుగా చేసి. విచ్చి నం చేయబడుతుంది,  

ఇది సుత్తి తలలతో ప్రభావం పల్వరైజర్. సుత్తి తలలు కొబ్బరి మాంసాన్ని పొడి  

రూపంలో క్రష్ చేసి గ్రైండ్ చేయాలి. 

విచ్ఛిన్నం అనేది 1మిమి నుంచి 5మిమి వరకు విభిన్న సైజులను ఉత్పత్తి  

చేయగల సామర్థ్యాన్ని కలిగి ఉంటుంది. 
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విభిన్న ఆకారాలు మరియు ఫ్యాన్స  కట్ లు కూడా చేయబడతాయి. 

2.1.6. ఎండబెట్టడం 

తరువాత గుళికలు పొడిగా ఎండబెట్టబడతాయి; ఎండబెట్టే గదిలో 

ఉష్ణోగ్రత 40-45 నిమిషాలపాటు సుమారు 80-90°సి వద్ద నిర్వహించబడుతుంది. 

తుది ఉత్పత్తి యొక్క గరిష్ట తేమ శాతం 3%; ఈ తేమ కంటెంట్ వద్ద 

మాత్రమే, ఉత్పత్తి లో షెల్ఫ్ లైఫ్ పెరుగుతుంది. ఈ క్రింది రకాల 

డ్రైయర్లను ఉపయోగించవచ్చు. 

 ట్రే డ్రైయర్ 

గుళికలు ట్రేలలో ఏకర తిగా విస్తరించి ఉంటాయి. ఏకర తిగా ఎండిపోయేలా 

చూడటం కొరకు ప్రక్రియ సమయంలో గుళికలు అప్పుడప్పుడు కదిలించబడతాయి. 

ఈ ప్రక్రియ సమయంలో ట్రేలు రెండుసార్లు తరలించబడతాయి మరియు 

ఏకర తిఎండబెట్టడం కొరకు మరియు ఏర్పడిన ఏవైనా ముద్దలను విచ్ఛిన్నం 

చేయడం కొరకు కంటెంట్ ని రాక్ చేయబడుతుంది. 

 రోటర  డ్రైయర్ 

ఈ ఏర్పాటులో స్థూపాకార భ్రమణ డ్రమ్ ఉంటుంది, ద నిలో కొబ్బరి పొడిని 

హూపర్ ఉపయోగించి పంపిసాాడు. 

 విబ్రో ఫ్లూయిడ్ బెడ్ డ్రైయర్ 
 

ఫ్లూయిడైజేషన్ కు బాహ్య సాయంగా కంపనాలను ఉపయోగించడం ద్వారా ఇది 

ఫ్లూయిడ్ బెడ్ టెక్నిక్ ల యొక్క పొడిగింపు. కంపనాలు ఆకర్షణ యొక్క 

అంతర కణ శక్తులను విచ్ఛిన్నం చేస్తుంది మరియు ద్రవ కరణ నాణ్యతను 

మెరుగుపరుస్తాయి. 

2.1.7. శ తల కరణ 

ఎండిన ఉత్పత్తి స్టసిాల్లెన్స్డ  స్ట ల్ టేబుల్స్ పై పరిసర ఉష్ణోగ్రతకు  

చల్లబరచడానికి అనుమతించబడుతుంది,  

తరువాత ముతక, మధ్యస్థ, జరిమానా (మాకరూన్) మరియు అదనపు ఫైన్ గ్రేడ్  

లుగా జల్లెడ పడుతుంది. గ్రేడింగ్  

అనేది 12, 14 మరియు 16 మెష్ వంటి విభిన్న స్క్ర న్ లతో వైబ్రేటర   

స్క్ర న్ లో జరుగుతుంది. గ్రేడెడ్ డ సికేటెడ్  

కొబ్బరి ప్యాకింగ్ కు వెళుతుంది. 

పూర్తిగా యాంత్రికంగా ఉండే మొక్కల్లో, శ తల కరణ వ్యవస్థ  

ఎండబెట్టే వ్యవస్థలో విల నం చేయబడుతుంది. 

2.1.8. ప్యాకేజింగ్ 
 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరి బల్క్ ప్యాకేజ ల కొరకు సెమ  ఆటోమేటిక్ గా 

ప్యాక్ చేయబడుతుంది మరియు రిటైల్ ప్యాకేజ ల కొరకు ఆటోమేటిక్ 

ఫారం ఫిల్ స ల్ మెషిన్ లు. 
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2.2. ప్రాసెసింగ్లో క్లిష్టమైన అంశాలు 
 మంచి నాణ్యత కలిగిన కోత గింజలు మాత్రమే ఉపయోగించాలి (పడిపోయినవి 

కాదు). 

 అపరిశుభ్రమైన వాష్ వాటర్ ఉపయోగించడం వల్ల సూక్ష్మజ వులు 

చెడిపోవడం వల్ల ఉత్పత్తి చెడిపోవచ్చు 

 సాల్మొనెల్లా వంటి వ్యాధికారక క్రిముల ద్వారా విషతుల్యం కావడం 

కూడా వాష్ వాటర్ అపరిశుభ్రంగా ఉన్నట్లయితే సాధ్యమవుతుంది.. 

 న టిలో ఏవైనా రసాయన అవశేషాలు ఉండటం తుది ఉత్పత్తిలో చూపించబడుతుంది 

 చెడిపోయిన జ వులను నిష్క్రియం చేయడానికి అదేవిధంగా తుది ఉత్పత్తి 

రంగును పెంపొందించడానికి బ్లాంచ్ ఉష్ణోగ్రతయొక్క సరైన నియంత్రణ 

అవసరం. 

 డ్రైయింగ్ టెంపరేచర్ కంట్రోల్ ప్రొడక్ట్ షెల్ఫ్ లైఫ్ అదేవిధంగా 

రంగు మరియు ఫ్లేవర్ వంటి ఆర్గానోలెప్టిక్ లక్షణాలను ప్రభావితం 

చేయడంలో అత్యంత ముఖ్యమైనది. 

 జల్లెడలు మరియు విచ్ఛిన్నం, బాగా నిర్వహించబడకపోయినా, కొబ్బరిలో 

చిన్న లోహపు ముక్కలకు దారిత స్తుంది. 

 ఉపయోగించే బ్యాగులు ధ్వని మరియు పొడిగా ఉండాలి. 

 డ్యాంపెడ్ కొబ్బరి త్వరగా మ ల్డ్ చెడిపోతుంది, ఇది పసుపు లేదా 

నలుపుగా మారుతుంది. 

 తడి కొబ్బరి కూడా రాన్సిడ్ గా మారుతుంది, ఈ రాన్సిడిట  ఎక్కువగా 

హైడ్రాక్టిక్ గా ఉంటుంది, ద ని ఫలితంగా ఆక్స కరణం కంటే సూక్ష్మ   జీవులు 

ఉత్పత్తి చేసే ఎంజైమ్ లు ఏర్పడతాయి, అందువల్ల కొవ్వులు సబ్బు వాసన 

మరియు రుచిని కలిగి ఉంటాయి. 

 అందువల్ల మంచి పరిస్థితుల్లో, కొబ్బరిని అనేక నెలల పాటు ఉంచడానికి 50% 

సాపేక్ష తేమ వద్ద సుమారు 10-15 °సి నిల్వ చేయడం అవసరం. 

2.3 ప్రాసెసింగ్లో ప్రమాదాలు 

 జ వసంబంధమైన ప్రమాదాలలో కాలుష్యం ఉంటుంది 

o సాల్మోనెల్లా, లిస్టెరియా మోనోసైటోజ న్స్, ఎస్చెరిచియా కోలి వంటి 

వ్యాధికారకాలు 

o చెడిపోవడం మరియు విషాన్ని ఉత్పత్తి చేసే ఈస్ట్ మరియు అచ్చు 

 పురుగుమందులు మరియు అవశేషాలు వంటి రసాయన ప్రమాదాలు - ఆమోదించని 

రసాయనాలు మరియు ఆమోదించని స్థాయిలు 

 తునక/ గ్రేడింగ్ కార్యకలాపాల నుండి బాహ్య పదార్థం మరియు లోహపు 

శకలాలు వంటి భ తిక ప్రమాదాలు. 
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అధ్యాయం 3 

ఎండిన కొబ్బరి ప్యాకేజింగ్ 
3.1. క్ష ణిస్తున్న కారకాలు 
ఎండిన కొబ్బరికాయలకు తగిన ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్/ ప్యాకేజ  రకాన్ని 

ఎంచుకోవడానికి, ఎండిన కొబ్బరి నాణ్యతను ప్రభావితం చేసే అంశాలను 

తెలుసుకోవడం చాలా అవసరం. 

3.1.1. తేమ శాతం 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరి ప్రకృతిలో హైగ్రోస్కోపిక్ మరియు వాతావరణం నుండి 

తేమను త సుకుంటుంది. మంచి తేమ అడ్డంకి లక్షణాలను కలిగి ఉన్న మెట రియల్ 

ఈ ప్రొడక్ట్ కొరకు అవసరం అవుతుంది.. 

3.1.2 సువాసన / రుచి కోల్పోవడం 

ఎండిన కొబ్బరిలో అధిక స్థాయిలో కొవ్వు ఉంటుంది. ఇది హైడ్రోలైటిక్ 

రాన్సిడిట కి దారిత స్తుంది. రాన్సిడ్ ఉత్పత్తి దాని సహజ వాసనను 

కోల్పోతుంది. 

3.1.2. క్రిమి సంక్రమణ 

ఎండిన కొబ్బరి పురుగుల బారిన పడటం వలన చెడిపోయే అవకాశం ఉంది, ఇది అధిక 

తేమ, వేడి మరియు ఆక్సిజన్ కారణంగా మరింత వేగవంతం అవుతుంది. 

3.1.3. సూక్ష్మజ వుల కాలుష్యం 

 
65% మరియు అంతకంటే ఎక్కువ తేమ ఉన్న పరిస్థితులలో, తేమ శోషణ జరుగుతుంది. 

ఒక నిర్దిష్ట స్థాయి తేమ స్థాయికి మించి, సూక్ష్మజ వుల పెరుగుదల 

కారణంగా చెడిపోతుంది. 

3.2. ఎండిన కొబ్బరి ప్యాకేజింగ్ అవసరాలు 

హ్యాండ్లింగ్, రవాణా, స్టోరేజ  మరియు డిస్ట్రిబ్యూషన్ సమయంలో 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరి యొక్క నాణ్యతను మెయింటైన్ చేయడం కొరకు, 

ఫంక్షనల్ అదేవిధంగా మార్కెటింగ్ ఆవశ్యకతలను దృష్టిలో పెట్టుకొని, 

జాగ్రత్తగా ఉపయోగించాల్సిన ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ ని 

ఎంచుకోవాల్సి ఉంటుంది. 

సాధారణంగా ఎండు కొబ్బరి కోసం ప్యాకేజింగ్ అవసరాలు క్రింద ఇవ్వబడ్డాయి: 
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 ఒలికిపోవడం మరియు చెడిపోకుండా ప్రొడక్ట్ ని సంరక్షించడం 

 వేడిమి, తేమ మరియు ఆక్సిజన్ వంటి వాతావరణ కారకాల నుండి రక్షణ 

కల్పించడం. 

 ఎంపిక చేయబడ్డ ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్స్ లో అధిక న టి ఆవిరి మరియు 

ఆక్సిజన్ అడ్డంకులు ఉండాలి. 

 సువాసన/రుచి నష్టాలు మరియు బాహ్య వాసన లోపలికి రాకుండా 

నిరోధించడానికి ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ అధిక అడ్డంకి కలిగి ఉండాలి. 

 పైన పేర్కొన్న ఫంక్షనల్ ఆవశ్యకతలతో పాటుగా, ప్యాకేజింగ్ 

మెట రియల్ మంచి మెషినబిలిట , ప్రింటబిలిట ని కలిగి ఉండాలి మరియు ఇది 

తేలికగా లభ్యం కావాలి మరియు డిస్పోజబుల్ గా ఉండాలి. 

 

3.3. ఎండిన కొబ్బరి కోసం ప్యాకేజింగ్ పదార్థాలు 
3.3.1. బల్క్ ప్యాకేజింగ్ 

బల్క్ ప్యాకేజింగ్ లో, ప్రస్తుత ట్రెండ్ ఫ్లెక్సిబుల్ 

ఇంటర్మ డియట్ బల్క్ కంటైనర్ లు (ఎఫ్ ఐబిసిలు) సాధారణంగా జంబో 

బ్యాగులు అని పిలువబడుతుంది. ఈ సంచులు 1 టన్ను వరకు సామర్థ్యాన్ని కలిగి 

ఉంటాయి. సాధారణంగా ఈ బ్యాగులు వస్త్రం నుండి తయారు చేయబడతాయి, 

కాన  ప్రస్తుతం ప్రధానంగా ప్లాస్టిక్ (పిపి) వస్త్రం నుండి తయారు 

చేయబడతాయి, వ టిని లామినేట్ చేయవచ్చు లేదా లోపలి ప్లాస్టిక్ 

లైనర్ బ్యాగ్ తో అందించవచ్చు. యువి డ గ్రేడేషన్ కు విరుద్ధంగా పిపి 

ఫ్యాబ్రిక్ స్థిర కరించబడుతుంది. లోడింగ్/ అన్స్లోడింగ్ ఆపరేషన్ ల 

సమయంలో వేలాడద యడం కొరకు బ్యాగులకు ఫిల్లింగ్ మరియు డిశ్చార్జ్ 

స్ప ట్ లు మరియు స్లింగ్ లు అందించబడతాయి. 

FIBC లు వంటి వివిధ ప్రయోజనాలను అందిస్తున్నాయి: 

 బ్యాగులు సరళమైనవి, కొలాప్సిబుల్ మరియు మన్నికైనవి 

 గుళికలు, పొడి, పలుకులు మరియు ఏదైనా ఉచిత ప్రవాహ పదార్థం యొక్క ప్యాకేజింగ్               

కొరకు ఉపయోగించవచ్చు 

 ప్రొడక్ట్ వ్యర్థాలు/ఒలికిపోవడం మరియు ట్యాంపరింగ్ పరిహరించవచ్చు. 

 హ్యాండ్లింగ్ యాంత్రికంగా ఉంటుంది కనుక, తక్కువ శ్రమ అవసరం అవుతుంది. 

 లోడింగ్ మరియు అన్స్లోడింగ్ కొరకు సమయాన్ని ఆదా చేయడం 

 బ్యాగులు బరువు తక్కువగా ఉంటాయి మరియు అందువల్ల, సరుకు ఖర్చులు తగ్గుతాయి 

 
 

3.3.2. సంస్థాగత ప్యాకేజ లు 
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2 కిలోల నుంచి 10 కిలోల వరకు ఉండే సంస్థాగత సామర్థ్యాల ప్యాక్ లను 

కూడా ఉపయోగిస్తారు. టిన్ ప్లేట్ కంటైనర్లు మరియు జనపనార సంచులు 

వంటి ఉపయోగించిన సాంప్రదాయ పదార్థాలు ప్రస్తుతం లామినేటెడ్ 

సరళమైన ప చ్ లు మరియు ప్లాస్టిక్ నేసిన మూటలు వంటి పదార్థాలతో 

భర్త  చేయబడుతున్నాయి. గోనెసంచులు సాధారణంగా బిఒపిపి మల్ట కలర్ 

ప్రింటెడ్ లామినేటెడ్ పిపి నేసిన బ్యాగులు. ఈ బ్యాగులు గూస్నిే డ్ 

ఉండవచ్చు మరియు విండో మరియు మైక్రో పెర్ఫారేషన్ ఉండవచ్చు. 

3.3.3. వినియోగదారు ప్యాకేజ లు 
దేశ య మరియు ఎగుమతి మార్కెట్ కొరకు కన్స్యూమర్ ప్యాక్ ఎంపికలో 

డ సికేటెడ్ కొబ్బరి యొక్క వ్యాపారులు/ఎగుమతిదారులకు లభ్యం 

అయ్యే ఆప్షన్ లు చాలా విస్తృతంగా ఉన్నాయి. అయితే, ప్యాకేజింగ్ 

మెట రియల్/సిస్టమ్ యొక్క ఎంపిక/ఎంపిక అనేక కారకాలపై ఆధారపడి 

ఉంటుంది, ఇవి స్థూలంగా దిగువ జాబితా చేయబడ్డాయి.: 

 షెల్ఫ్ లైఫ్ ప రియడ్ అంటే తేమ పికప్, సువాసన నిలుపుదల, రంగు మారడం 

మొదలైన వాటికి విరుద్ధంగా ప్రొడక్ట్ కు అవసరమైన సంరక్షణ 

స్థాయి(ప డర్ చేయబడ్డ డ సికేటెడ్ కొబ్బరి విషయంలో ఇది మరింత 

క లకం.) 

 నిల్వ, రవాణా మరియు పంపిణ  సమయంలో వాతావరణ పరిస్థితులు 

 రకం/మార్కెట్ రంగం 

 వినియోగదారుల ప్రాధాన్యతలు 

  ప్రింటబిలిట  మరియు స ందర్య ఆకర్షణ 

ప్యాకేజ  రకాలు సాధారణంగా వినియోగదారు ప్యాక్లుగా ఉపయోగించబడతాయి: 

 వివిధ పరిమాణాలు మరియు ఆకారాల గాజు స సాలు లేబుల్లతో మరియు మెటల్ 

లేదా ప్లాస్టిక్ టోప లతో అందించబడ్డాయి. ప్లాస్టిక్ టోప లు 

ట్యాంపర్ సాక్ష్యం, పంపిణ  చేయడం, గ్ర ండింగ్ చేయడం వంటి 

అంతర్నిర్మిత లక్షణాలను జోడించారు. 

 పంపిణ  వ్యవస్థలతో/లేకుండా ముద్రించిన టిన్ప్లేట్ కంటైనర్ 
 

 ప్లగ్లు మరియు క్యాప్లతో ప్లాస్టిక్ కంటైనర్లు పంపిణ  మరియు 

సాక్ష్య లక్షణాలను తారుమారు చేస్తాయి 

 ప్రింటెడ్ ఫ్లెక్సిబుల్ పర్సులు-దిండు పర్సు, గస్టెడ్ పర్సు, స్టాండ్-అప్ పర్సు. 
 

 వరుసలో పెట్టెలు 
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ప్రింటెడ్ ఫ్లెక్సిబుల్ ప చ్ లు తేలికగా లభ్యం కావడం, అద్భుతమైన 

ప్రింటబిలిట , తేలికపాటి బరువు, మెషినబిలిట  మరియు ఖర్చు-సమర్థత 

కారణంగా ఇట వల చాలా ప్రాచుర్యం పొందాయి. అదేవిధంగా, ఫంక్షనల్ మరియు 

మార్కెటింగ్ ఆవశ్యకతలను బట్టి, ఒక నిర్ధిష్ట అవసరాన్ని త ర్చడం 

కొరకు లామినేట్/ఫిల్మ్ ని టైలర్ చేయవచ్చు. 

ముద్రించిన స కర్యవంతమైన పర్సులు సాధారణంగా వివిధ కూర్పుల యొక్క 

లామినేట్లు. సాధారణంగా ఉపయోగించే లామినేట్లలో కొన్ని: 

 పాలిస్టర్/మెటాల్లైజ్డ్ పాలిస్టర్/ఎల్ డిపిఈ 
 

  బిఒపిపి /ఎల్ డిపిఈ 

 

 బిఒపిపి /మెటలైజ్డ్ పాలిస్టర్/ఎల్ డిపిఈ 
 

 పాలిస్టర్/ అల్ ఫాయిల్/ఎల్ డిపిఈ 

12µ PET/ Print/ 12µ Met వంటి 3 ప్లై లామినేట్లు. PET/ PE డ లామినేషన్ను 

నివారించవచ్చు మరియు ముద్రణ యొక్క స్మడ్జింగ్ మరియు డి-ఫిగర్ను 

నిరోధిస్తుంది. 

పాలిస్టర్ మరియు BOPP ఆధారిత లామినేట్లు సాధారణంగా ఈ రెండు 

చిత్రాల యొక్క కొన్ని ప్రయోజనకరమైన లక్షణాల కారణంగా మసాలా 

ప్యాకేజింగ్ కోసం బాగా ప్రాచుర్యం పొందాయి. 

లామినేషన్ కొరకు ఉపయోగించే పాలిస్టర్ సాధారణంగా 10 లేదా 12μ 

మంరము. ఈ చిత్రం అద్భుతమైన స్పష్టత, గ్లోస్ మరియు 

ప్రింటబిలిట తో చాలా పారదర్శకంగా ఉంటుంది, తద్వారా అమ్మకాల అప్ప ల్ 

ను పెంచుతుంది. ఈ చిత్రం చాలా తక్కువ తేమ మరియు గ్యాస్ ప్రవేశశ లతను 

కలిగి ఉంది మరియు అందువల్ల, సువాసన, రుచి మరియు రుచి నిలుపుదలతో కంటెంట్ 

యొక్క ద ర్ఘకాలిక షెల్ఫ్ లైఫ్ ను నిర్ధారిస్తుంది. చాలా అధిక 

యాంత్రిక బలం (కన్న రు, పంక్చర్, బర్స్ట్ మరియు ఫ్లెక్స్) 

హ్యాండ్లింగ్ మరియు రవాణా సమయంలో కంటెంట్ కు నష్టం కలిగిస్తుంది. 

ఈ చిత్రంలో మంచి మెషినబిలిట తో పాటు ప్రింటబిలిట  కూడా ఉంది. తాజా 

ప్రింటింగ్ టెక్నాలజ లు అమ్మకాల ప్రోత్సాహకాలను మెరుగుపరచడంలో 

సహాయపడతాయి. ఈ చిత్రం సంకలనాలు లేకుండా ఉంటుంది మరియు అందువల్ల, 

ప్యాక్ చేయబడిన సున్నితమైన సుగంధ ద్రవ్యాల ఉత్పత్తికి ఎటువంటి 

వాసన లేదా కళంకం ఇవ్వదు. 

బివోపిపి ఫిల్మ్ లు హ ట్ స లబుల్ లేదా నాన్ హ ట్ స లబుల్ కావొచ్చు. ఈ 

చిత్రం అధిక దిగుబడిని కలిగి ఉంది, వాతావరణ మార్పుల కింద స్థిరంగా ఉంది 

మరియు అద్భుతమైన తేమ అడ్డంకిని కలిగి ఉంది. ఈ చిత్రం మృదువుగా, 

నిగనిగలాడే, స్ఫటిక స్పష్టమైనది మరియు ఆహార సంపర్క అనువర్తనాల కోసం 

అధిక యాంత్రిక బలం మరియు కలుషితం కాని ఆస్తిని కలిగి ఉంది. 

స కర్యవంతమైన ప్లాస్టిక్ ఆధారిత పదార్థాల నుండి పర్సుల స లింగ్ 

రకాలు వేరియబుల్ కావచ్చు: 

 సెంటర్ స ల్ ఏర్పాటు 
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 మూడు వైపులా స ల్ ఏర్పాటు 

 

 నాలుగు వైపులా స ల్ ఏర్పాటు 
 

 స్ట్రిప్ ప్యాక్ ఏర్పాటు 
 

ప చ్ యొక్క పనిత రులో క లకమైన లింక్ స ల్ సమగ్రత. హ ట్ స ల్ లేయర్ 

యొక్క పనిత రు చాలా ముఖ్యమైనది. చిత్ర నిర్మాణం అసాధారణ 

లక్షణాలతో రూపొందించబడినప్పటిక , ఇంటర్ లేయర్ లామినేషన్ లో 

శ్రేష్టతతో, ప చ్ యొక్క స లింగ్ విఫలమైతే, ఉత్పత్తి కలుషితం 

కావచ్చు మరియు కొన్ని సందర్భాల్లో వినియోగానికి అనర్హమైనదిగా 

మారుతుంది. 
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అధ్యాయం 4 

ఆహార భద్రత నిబంధనలు 

2.3 పండ్లు మరియు కూరగాయల ఉత్పత్తులు 

a. నిబంధన 2.3.45 తురిమిన కొబ్బరి 
• తురిమిన డ సికేటెడ్ కొబ్బరి అంటే కొబ్బరి యొక్క కెర్నెల్ 

(కోకోస్ నుసిఫెరా) తొక్కత యడం, మిల్లింగ్ చేయడం మరియు 

ఎండబెట్టడం ద్వారా పొందిన ఉత్పత్తి. 

• ఉత్పత్తి సన్నని పలుకులు, చిప్స్ లేదా ముక్కలు రూపంలో ఉండవచ్చు. 

• ఈ ఉత్పత్తి విదేశ  పదార్థం, సజ వ క టకాలు, మౌల్,్ చనిపోయిన క టకాలు, 

క టకాల శకలాలు మరియు ఎలుకల కలుషితం లేకుండా తెలుపు రంగులో ఉండాలి. 

• ఉత్పత్తి ఆహ్లాదకరమైన రుచి మరియు ఫలవౌర్డ కలిగి ఉంటుంది, ఇది 

రాన్సిడిట  మరియు పులియబెట్టడానికి సాక్ష్యం లేకుండా ఉంటుంది.. 

• అనుబంధం A (కింది విధంగా) తో సహా ఈ నిబంధనలలో అనుమతించబడిన ఆహార 

సంకలనాలను ఉత్పత్తి కలిగి ఉండవచ్చు). 
 

అనుమతించదగిన ఆహార సంకలితం             
పరిమితి 

సల్ఫర్ డయాక్సైడ్, సోడియం/ 

పొటాషియం/ కాల్షియం సల్ఫైట్/ 

బిసల్ఫేట్/ మెటాసల్ఫైట్ 

SO2 గా వ్యక్త కరించబడింది 

50mg/ kg 

గరిష్టంగా 

 

• ఉత్పత్తులు అనుబంధం B లో ఇచ్చిన మైక్రోబయోలాజికల్ అవసరాలకు 

అనుగుణంగా ఉండాలి (కింది విధంగా). 
 

పరామితి పరిమితి 

మొత్తం ప్లేట్ 
క ంట్ 

గ్రాముకు 40,000 కంటే ఎక్కువ 

కాదు 

 

• ఉత్పత్తి కింది అవసరాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: — 

పరామితి Value 

         పారామ టర్లు. అదనపు కూరగాయల 

పదార్థం * 

    15 యూనిట్లు/100 గ్రాముల కంటే 

ఎక్కువ కాదు 

ii. తేమ (m/m) 3.0 శాతం కంటే ఎక్కువ కాదు 



Indian Institute of Food Processing Technology 

ఎండిన కొబ్బరి ప్రాసెసింగ్ 

యొక్క హ్యాండ్బుక్ 

25 

 

 

 

iii. మొత్తం బూడిద (m/m) 2.5 శాతం కంటే ఎక్కువ కాదు 

iv. చమురు కంటెంట్ (m/m) 55.0 శాతం కంటే తక్కువ కాదు 

v. వెలికిత సిన కొవ్వు యొక్క 

ఆమ్లత్వం ఇలా 

వ్యక్త కరించబడింది 

0.3 శాతం లారిక్ యాసిడ్ (m/m) 

కంటే ఎక్కువ కాదు 

vi. సల్ఫర్ డయాక్సైడ్ 50.0 mg/kg కంటే ఎక్కువ కాదు 

*- అదనపు కూరగాయల పదార్థం అంటే షెల్, ఫైబర్, పై తొక్క మరియు కాలిన 

కణాల శకలాలు 

b. ఆహార పరిశుభ్రత: 

(a) ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాల షెడ్యూల్ 4లో ఇవ్వబడ్డ 

మార్గదర్శకానికి అనుగుణంగా ప్రొడక్ట్ తయారు చేయాలి మరియు 

హ్యాండిల్ చేయాలి(లైసెన్సింగ్ మరియు రిజిస్ట్రేషన్ ఆఫ్ ఫుడ్ 

బిజినెస్ లు) రెగ్యులేషన్ లు, 2011 మరియు ఫుడ్ సేఫ్ట  అండ్ 

స్టాండర్డ్స్ యాక్ట్, 2006 (2006 యొక్క 34) నిబంధనల కింద నిానుసారంగా 

అందించబడ్డ ఏదైనా ఇతర గైడెన్స్). 

c. ప్యాకేజింగ్ మరియు లేబులింగ్: 

ఈ ప్రమాణం ద్వారా కవర్ చేయబడిన ఉత్పత్తి ఆహార భద్రత మరియు 

ప్రమాణాలు (ప్యాకేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) నిబంధనలు, 2011 ప్రకారం 

లేబుల్ చేయబడుతుంది. 

అధ్యాయం 1 - 

జనరల్ 1.2: 

నిర్వచనాలు 

1.2.1: సందర్భం అవసరం లేకపోతే ఈ నిబంధనలలో: 

1. "బెస్ట్ బిఫోర్" అంటే, ఆహారం పూర్తిగా మార్కెట్ చేయదగినదిగా ఉండే 

ఏదైనా పేర్కొనబడ్డ స్టోరేజ  పరిస్థితుల్లో ప రియడ్ యొక్క ముగింపును 

సూచించే తేద  మరియు మ నంగా లేదా వ్యక్త కరించే క్లెయింలు చేయబడ్డ ఏవైనా 

నిర్ధిష్ట లక్షణాలను కలిగి ఉంటుంది మరియు ఆ తేద కి మించి, ఆహారం ఇంకా 

వినియోగించడానికి పూర్తిగా సురక్షితంగా ఉండవచ్చు, అయితే దాని నాణ్యత 

తగ్గిపోయి ఉండవచ్చు. అయితే ఏదైనా దశలో ప్రొడక్ట్ అసురక్షితంగా 

ఉన్నట్లయితే ఆహారాన్ని విక్రయించరాదు. 

2. "తయార  తేద " అంటే వివరించిన విధంగా ఆహారం ఉత్పత్తి అయ్యే తేద ; 

3. "ప్యాకేజింగ్ తేద " అంటే ఆహారాన్ని తక్షణ కంటైనర్ లో ఉంచే తేద , ద నిలో 

చివరికి విక్రయించబడుతుంది.; 
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5. "లాట్ నెంబరు" లేదా "కోడ్ నెంబరు" లేదా "బ్యాచ్ నెంబరు" అంటే 

సంఖ్యాపరంగా లేదా అక్షరాల్లో లేదా దాని యొక్క కాంబినేషన్ లో 

నెంబరు అని అర్థం, 

• లాట్ నంబర్ లేదా కోడ్ నంబర్ లేదా బ్యాచ్ నంబర్ని సూచిస్తోంది, 

• "లాట్ నం" లేదా "కోడ్ నంబర్"లేదా బ్యాచ్ నం "లేదా" బ్యాచ్ "లేదా 

ఏదైనా ప్రత్యేక ప్రిఫిక్స్ అనే పదాల ముందు 

• ద ని ద్వారా ఆహారాన్ని తయార లో గుర్తించవచ్చు మరియు పంపిణ లో గుర్తించవచ్చు. 

10. "వాడండి - తేద  ద్వారా" లేదా "సిఫార్సు చేసిన చివరి వినియోగ తేద " లేదా 

"గడువు తేద " అంటే తేద  

• ఏవైనా పేర్కొన్న నిల్వ పరిస్థితులలో అంచనా వ్యవధి ముగింపును ఇది 

సూచిస్తుంది, 

• ఆ తర్వాత ఆహారం సాధారణంగా నాణ్యత మరియు భద్రతా లక్షణాలను కలిగి 

ఉండదు, సాధారణంగా వినియోగదారులు ఆశిస్తారు మరియు ఆహారం విక్రయించబడదు 

11. "శాఖాహార ఆహారం" అంటే రెగ్యులేషన్ 1.2.1(7)లో నిర్వచించిన విధంగా నాన్ 

వెజిటేరియన్ ఫుడ్ కాకుండా ఏదైనా ఫుడ్ యొక్క ఆర్టికల్). 

నియంత్రణ 2.1: ప్యాకేజింగ్ 

నియంత్రణ 2.1.1: సాధారణ అవసరాలు 

2. ప్లాస్టిక్ పదార్థాలతో తయారు చేసిన కంటైనర్లు పాక్షికంగా లేదా 

పూర్తిగా ఆహార పదార్థాలను ప్యాకింగ్ చేయడానికి లేదా నిల్వ 

చేయడానికి ఉపయోగించే క్రింది భారత య ప్రమాణాల నిర్దేశానికి 

అనుగుణంగా ఉండాలి.:- 

i. IS: 10146 (ఆహార పదార్థాలతో సంబంధం ఉన్న పాలిథిలిన్ కోసం 

స్పెసిఫికేషన్);  

ii. IS: 10142 (ఆహార పదార్థాలతో సంబంధం ఉన్న స్టైరిన్ 

పాలిమర్ల కోసం స్పెసిఫికేషన్) 

iii. IS: 10151 (పాల  వినైల్ క్లోరైడ్ (PVC) కోసం స్పెసిఫికేషన్ 

ఫుడ్స్టఫ్స్తో పరిచయం); 

 iv. IS: 10910 (ఆహార పదార్థాలతో సంబంధం ఉన్న పాల ప్రొఫైలిన్ కోసం 

స్పెసిఫికేషన్); 

i. IS: 12252 - పాల కైల న్ టెరెఫ్తలేట్స్ కొరకు స్పెసిఫికేషన్ 

నియంత్రణ 2.2: లేబులింగ్ 

నియంత్రణ 2.2.1: సాధారణ అవసరాలు 
1. ముందుగానే ప్యాక్ చేసిన ప్రతి ఆహారం అందించినట్లయితే తప్ప ఇక్కడ 

అవసరమైన సమాచారాన్ని కలిగి ఉన్న లేబుల్ని కలిగి ఉండాలి, అవి - 

2. లేబుల్పై పేర్కొనవలసిన డిక్లరేషన్ వివరాలు దేవనాగ్రి లిపిలో ఇంగ్ల ష్ లేదా 

హింద లో ఉండాలి: ఇందులో ఉన్న ఏద  నిరోధించబడదు 
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ఈ నిబంధన ప్రకారం అవసరమైన భాషతో పాటు ఇతర భాషలను ఉపయోగించడం. 

3. ముందుగా ప్యాక్ చేసిన ఆహారాన్ని ఏ లేబుల్లోనూ లేదా ఏ లేబుల్ పద్ధతిలోనూ 

తప్పుడు, తప్పుదోవ పట్టించే లేదా మోసపూరితమైన లేదా ఏ విధంగానైనా దాని 

పాత్రకు సంబంధించి తప్పుడు అభిప్రాయాన్ని సృష్టించే అవకాశం ఉంది; 

4. ముందుగా ప్యాక్ చేయబడిన ఆహారాలలో లేబుల్ కంటైనర్ నుండి వేరు చేయబడని 

విధంగా వర్తించాలి; 

5. కొనుగోలు మరియు ఉపయోగం యొక్క సాధారణ పరిస్థితులలో వినియోగదారుడు 

లేబుల్లోని కంటెంట్లు స్పష్టమైనవి, ప్రముఖమైనవి, చెరగనివి మరియు 

తక్షణమే స్పష్టంగా ఉంటాయి; 

6. కంటైనర్ ఒక రేపర్తో కప్పబడిన చోట, రేపర్ అవసరమైన సమాచారాన్ని 

త సుకువెళుతుంది, లేదా కంటైనర్పై ఉన్న లేబుల్ బయటి రేపర్ ద్వారా సులభంగా 

అర్థమవుతుంది మరియు దాని ద్వారా అస్పష్టంగా ఉండదు; 

7. లైసెన్స్ నంబర్ క్రింది ఫార్మాట్లో ప్రధాన డిస్ప్లే ప్యానెల్లో 

ప్రదర్శించబడుతుంది, అవి:- 

 

 
ఒక యూనిట్ యొక్క ప్రస్తుత ఉత్పత్తులు ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాల 

(ప్యాకేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) సవరణ నియమావళి, 2013 ప్రారంభమైన ఆరు 

నెలల తర్వాత మరియు ఈ నిబంధన యొక్క అవసరాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి. 

రెగ్యులేషన్ 2.2.2 ప్ర -ప్యాక్డ్ ఫుడ్స్ లేబులింగ్ 

సాధారణ లేబులింగ్ అవసరాలతో పాటు, ఆహారంలోని ప్రతి ప్యాకేజ  

లేబుల్పై కింది సమాచారాన్ని కలిగి ఉంటుంది, అవి,— 

1. ఆహారం పేరు: ప్యాకేజ లో ఉన్న ఆహారం యొక్క వాణిజ్య పేరు లేదా వివరణ. 

2. కావలసినవి: (ఒకే మూలవస్తువు ఉత్పత్తి కోసం, ద నిని అలా పేర్కొనవచ్చు.) 

3. పోషకాహార సమాచారం – 

4. పోషకాహార సమాచారం లేదా 100 గ్రాముల లేదా 100 మి.ల  లేదా ప్రతి సేవకు పోషక వాస్తవాలు 
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కింది వాటిని కలిగి ఉన్న లేబుల్పై ఉత్పత్తి ఇవ్వబడుతుంది: - 

kcal లో శక్తి విలువ; 

గ్రామ్లో ప్రోట న్, కార్బోహైడ్రేట్ (చక్కెర పరిమాణాన్ని పేర్కొనండి) మరియు 

కొవ్వు మొత్తాలు 

5. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ గురించి ప్రకటన 

వెజిటేరియన్ ఫుడ్ యొక్క ప్రతి ప్యాకేజ  ఉత్పత్తి శాకాహారి 

ఆహారమని సూచించడానికి ఈ ప్రయోజనం కోసం క్రింద పేర్కొన్న విధంగా ఒక 

చిహ్నం మరియు కలర్ కోడ్ ద్వారా ఈ ప్రభావాన్ని తెలియజేస్తుంది. 

చిహ్నం ఆకుపచ్చ రంగుతో నిండిన వృత్తాన్ని కలిగి ఉండాలి, దిగువ పట్టికలో 

పేర్కొన్న కన స పరిమాణానికి మించని వ్యాసం కలిగి ఉంటుంది, చతురస్రం 

లోపల వృత్తం యొక్క వ్యాసానికి రెట్టింపు పరిమాణాన్ని కలిగి ఉన్న 

ఆకుపచ్చ రూపురేఖతో ఉంటుంది: 

iv. లోగో పరిమాణం (శాఖాహారం) 
 

S No ప్రధాన ప్రదర్శన ప్యానెల్ 
యొక్క ప్రాంతం 

కన స వ్యాసం mm 

1. 100 సెం.మ  వరకు. చతురస్రం 3 

2. చదరపు 100-500 సెం.మ  4 

3 500-2500 సెం.మ  చదరపు 6 

4 > 2500 సెంమ  చదరపు 8 

 
ప్రిన్సిపల్ డిస్ప్లే ప్యానెల్లో కాంట్రాస్ట్ బ్యాక్గ్ర ండ్ 

ఉన్న ప్యాకేజ పై, ఉత్పత్తి పేరు లేదా బ్రాండ్ పేరుకు దగ్గరగా మరియు 

ఏదైనా మ డియాలో లేబుల్లు, కంటైనర్లు, కరపత్రాలు, లేఆఫ్ల్టలే డ , ప్రకటనలపై 

చిహ్నం ప్రముఖంగా ప్రదర్శించబడుతుంది. 
5. ఆహార సంకలనాలకు సంబంధించిన ప్రకటన - 

(i) సంబంధిత తరగతులలో పడిపోతున్న ఆహార సంకలనాలు మరియు సాధారణంగా 

ఆహారాలలో ఉపయోగించడానికి అనుమతించబడిన ఆహార సంకలనాల జాబితాలో 

కనిపించడానికి, కింది తరగతి శ ర్షికలు నిర్దిష్ట పేర్లు లేదా గుర్తింపు 

పొందిన అంతర్జాత య సంఖ్యా గుర్తింపులతో కలిపి ఉపయోగించబడతాయి: 
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యాసిడిట  రెగ్యులేటర్, యాసిడ్స్, యాంటికాకింగ్ ఏజెంట్, 

యాంట ఫోమింగ్ ఏజెంట్, యాంట ఆక్సిడెంట్, బల్కింగ్ ఏజెంట్, కలర్, 

కలర్ రిటెన్షన్ ఏజెంట్, ఎమల్సిఫైయర్, ఎమల్సిఫైయింగ్ సాల్ట్, 

ఫిర్మింగ్ ఏజెంట్, ఫ్లోర్ ట్ర ట్మెంట్ ఏజెంట్, ఫ్లేవర్ 

ఎన్హాన్సర్, ఫోమింగ్ ఏజెంట్, గ్లేజింగ్ ఏజెంట్, హ్యూమెంట్ 

ఏజెంట్ ప్రొపెల్లెంట్, రైజింగ్ ఏజెంట్, స్టెబిలైజర్, స్వ టెనర్, 

త్తక్కు నేర్డ 
6. తయార దారు పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా 

i. ఇవి వేర్వేరు ప్రదేశాలలో ఉన్నట్లయితే తయార దారు మరియు తయార  యూనిట్ 

పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా; ఒకవేళ తయార దారు ప్యాకర్ కానట్లయితే, 

ప్యాకింగ్ యూనిట్ పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా ప్రతి ఆహార ప్యాకేజ పై 

ప్రకటించబడుతుంది; 

ii. ఏదైనా ఇతర తయార దారు లేదా కంపెన  వ్రాతపూర్వక అధికారం క్రింద ఒక వ్యక్తి 

లేదా ఒక కంపెన  ద్వారా ఒక ఆర్టికల్ తయారు చేయబడిన లేదా ప్యాక్ 

చేయబడినప్పుడు, దాని బ్రాండ్ పేరుతో, లేబుల్ తయార  మరియు ప్యాకింగ్ పేరు 

మరియు పూర్తి చిరునామా, పేరు మరియు పూర్తి కలిగి ఉండాలి తయార దారు లేదా 

కంపెన  చిరునామా మరియు ఎవరి తరపున అది తయారు చేయబడుతుంది లేదా ప్యాక్ 

చేయబడుతుంది లేదా బాటిల్ చేయబడుతుంది. 

7. బరువుతో నికర పరిమాణం ఆహారంలోని ప్రతి ప్యాకేజ పై ప్రకటించబడుతుంది. 

8. లోటు /కోడ్ /బ్యూ చ్ గుర్తింపు లేబుల్ మ ద ఇవ్వబడుతుంది. 

9. తయార  లేదా ప్యాకింగ్ తేద . 

వస్తువును తయారు చేసిన, ప్యాక్ చేసిన లేదా ముందుగా ప్యాక్ చేసిన తేద , నెల 

మరియు సంవత్సరం,లేబుల్లో ఇవ్వాలి. 

ఉత్పత్తుల యొక్క 'తేద కి ముందు ఉత్తమమైనది' అయితే 

• 3 నెలల కంటే ఎక్కువ, తయార  ప్యాకింగ్ లేదా ప్ర -ప్యాకింగ్ చేసిన నెల మరియు 

సంవత్సరం ఇవ్వబడుతుంది. 

• మూడు నెలల కన్నా తక్కువ, వస్తువును తయారు చేసిన, లేదా ముందుగా ప్యాక్ చేసిన 

తేద , నెల మరియు సంవత్సరం లేబుల్లో పేర్కొనబడాలి. 

7. తేద కి ముందు ఉత్తమంగా మరియు ఉపయోగించడానికి: కింది విధంగా, వినియోగం 

కోసం ఉత్పత్తి ఉత్తమంగా ఉండే పెద్ద అక్షరాలలో నెల మరియు సంవత్సరం:— 

“నెలలు మరియు సంవత్సరానికి ముందు ఉత్తమమైనది 

లేదా 

            “ప్యాకింగ్ నుండి ఉత్తమ నెలలు 

లేదా 

        “మాన్యుఫ్యాక్చర్ నుండి ఉత్తమ నెలలు 

(గమనిక: ఖాళ గా నింపాలి) 

12. ఉపయోగం కోసం సూచనలు: 
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(i) పునర్నిర్మాణంతో సహా ఉపయోగం కోసం సూచనలు, వర్తించే చోట, 

అవసరమైతే, ఆహారం యొక్క సరైన వినియోగాన్ని నిర్ధారించడానికి 

లేబుల్లో చేర్చాలి. 

d. FoSCoS యొక్క షెడ్యూల్ H: ఆహార తయార దారు/ 

ప్రాసెసర్/ హ్యాండ్లర్ కోసం సానిటర  మరియు పరిశుభ్రమైన 

అవసరాలు 

ఆహారం తయారు చేయబడిన, ప్రాసెస్ చేయబడిన లేదా నిర్వహించే ప్రదేశం 

కింది అవసరాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: 
1. ఆవరణలు ఒక పారిశుధ్య ప్రదేశంలో ఉండాలి మరియు మురికి పరిసరాలు లేకుండా ఉండాలి 

మరియు మొత్తం పరిశుభ్రమైన వాతావరణాన్ని నిర్వహించాలి. అన్ని కొత్త 

యూనిట్లు పర్యావరణ కలుషిత ప్రాంతాలకు దూరంగా ఏర్పాటు చేయబడతాయి. 

2. తయార  కోసం ఆహార వ్యాపారాన్ని నిర్వహించడానికి ఆవరణమొత్తం పరిశుభ్రమైన 

వాతావరణాన్ని నిర్వహించడానికి తయార  మరియు నిల్వకు తగినంత స్థలం ఉండాలి. 

3. ఆవరణశుభ్రంగా, తగినంత వెలుతురు మరియు గాలి వెలుతురు మరియు చలనానికి తగినంత ఖాళ  

స్థలం ఉండాలి.. 

4. అంతస్తులు, పైకప్పులు మరియు గోడలు తప్పనిసరిగా మంచి స్థితిలో ఉండాలి. అవి 

ఫ్లాకింగ్ పెయింట్ లేదా ప్లాస్టర్ లేకుండా మృదువుగా మరియు సులభంగా శుభ్రం 

చేయాలి. 

5. ఫ్లోర్ మరియు స్కిర్టెడ్ గోడలు అవసరానికి అనుగుణంగా సమర్థవంతమైన 

క్రిమిసంహారక మందుతో కడుగుతారు.. 

• వ్యాపారాన్ని నిర్వహించే సమయంలో స్ప్రేయింగ్ చేయకూడదు, బదులుగా, స్ప్రే 

ఫ్లైస్ను ప్రాంగణంలోకి ప్రవేశించడానికి చంపడానికి ఫ్లై స్వాట్స్/ ఫ్లాప్లను 

ఉపయోగించాలి. 

• కిటికీలు, తలుపులు మరియు ఇతర ఓపెనింగ్లు నెట్ లేదా స్క్ర న్తో అమర్చబడి ఉండాలి, 

ఆవరణలో క టకాలు లేకుండా చేయడానికి తగిన విధంగా తయార లో ఉపయోగించ్చన  నీరు  

తగునదిగా  ఉంటుంది . మరయు  ఒకవేళ  అవసరం  అయితే  ఏదైన్న  గురంాపు  పందిన  ద్పయోగశాలలో  

నీటి  యొకు   రసాయన  మరయు  బ్యకీరాయోలాజికల్  పరీక్ష్ను  ద్కమం  తపప కుండ  చేయాలి. 

6. ఆవరణలో నిరంతరాయంగా తాగున టి సరఫరా ఉండేలా చూసుకోవాలి. అడపాదడపా న టి 

సరఫరా విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్లో ఉపయోగించే న టి కోసం తగినంత నిల్వ 

ఏర్పాటు చేయాలి. 

7. పని చేసేటప్పుడు పరికరాలు మరియు యంత్రాలు సులభంగా శుభ్రపరచడానికి 

అనుమతించే డిజైన్తో ఉండాలి. కంటైనర్లు, టేబుల్స్, పని భాగాలు శుభ్రపరిచే 

ఏర్పాట్లు యంత్రాలు, మొదలైనవి అందించబడతాయి. 

8. ఏ పాత్ర, కంటైనర్ లేదా ఇతర సామగ్రిని ఉపయోగించకుండా, ఆహార తయార , 

ప్యాకింగ్ లేదా నిల్వలో ఆరోగ్యానికి హాని కలిగించే లోహ కాలుష్యాన్ని 

కలిగించే అవకాశం ఉంది. (రాగి లేదా ఇత్తడి పాత్రలకు సరైన లైనింగ్ ఉండాలి). 
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9. అచ్చు/ శిల ంధ్రాలు మరియు తెగులు పెరుగుదల నుండి స్వేచ్ఛను నిర్ధారించడానికి 

అన్ని పరికరాలను శుభ్రంగా, కడిగి, ఎండబెట్టి, వ్యాపారానికి దగ్గరగా ఉంచాలి. 

10. సరైన తనిఖ ని అనుమతించడానికి అన్ని పరికరాలను గోడల నుండి దూరంగా ఉంచాలి. 

11. సమర్థవంతమైన డ్రైనేజ  వ్యవస్థ ఉండాలి మరియు చెత్తను పారవేయడానికి తగిన 

నిబంధనలు ఉండాలి. 

12. ప్రాసెసింగ్ మరియు తయార లో పనిచేసే కార్మికులు శుభ్రమైన అప్రాన్స్, 

హ్యాండ్ గ్లోవ్స్ మరియు హెడ్ వేర్లను ఉపయోగించాలి. 

13. అంటు వ్యాధులతో బాధపడుతున్న వ్యక్తులు పని చేయడానికి అనుమతించబడరు. ఏవైనా 

కోతలు లేదా గాయాలు అన్ని సమయాలలో కప్పబడి ఉంటాయి మరియు ఆహారంతో 

ప్రత్యక్ష సంబంధంలోకి రావడానికి వ్యక్తిని అనుమతించకూడదు. 

14. ఫుడ్ హ్యాండ్లర్లందరూ పని ప్రారంభించే ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగించిన 

తర్వాత ప్రతిసార  చేతి గోళ్లను కత్తిరించి, శుభ్రంగా మరియు సబ్బు, లేదా 

డిటర్జెంట్ మరియు న టితో చేతులు కడుక్కోవాలి. శర ర భాగాలను గోకడం, ఆహార 

నిర్వహణ ప్రక్రియలో జుట్టును నివారించాలి. 

15. ఫుడ్ హ్యాండ్లర్లందరూ ధరించడం, తప్పుడు గోర్లు లేదా ఇతర వస్తువులు లేదా 

వదులుగా ఉండే ఆభరణాలు ఆహారంలో పడకుండా మరియు వారి ముఖం లేదా జుట్టును 

తాకకుండా ఉండాలి. 

16. ముఖ్యంగా ఆహారాన్ని నిర్వహించేటప్పుడు తినడం, నమలడం, ధూమపానం, 

ఉమ్మివేయడం మరియు ముక్కు బ్లోయింగ్ వంటివి నిషేధించబడాలి. 

17. నిల్వ చేయబడిన లేదా అమ్మకానికి ఉద్దేశించిన అన్ని వస్తువులు వినియోగానికి 

సరిపోతాయి మరియు కాలుష్యాన్ని నివారించడానికి సరైన కవర్ కలిగి ఉండాలి. 

18. ఆహార పదార్థాలను రవాణా చేయడానికి ఉపయోగించే వాహనాలను తప్పనిసరిగా మంచి 

మరమ్మతులో నిర్వహించాలి మరియు శుభ్రంగా ఉంచాలి. 

19. రవాణా చేయబడిన ఆహారాలు ప్యాకేజ  రూపంలో లేదా కంటైనర్లలో అవసరమైన 

ఉష్ణోగ్రతను నిర్వహించాలి. 

20. పురుగుమందులు/ క్రిమిసంహారకాలు ప్రత్యేకంగా ఉంచాలి మరియు నిల్వ చేయాలి 

మరియు `ఆహార తయార / నిల్వ/ నిర్వహణ ప్రాంతాలకు దూరంగా ఉండాలి. 
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ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ మెషినర  తయార దారుల జాబితా 
 

12 కంపెన  పేరు యంత్రాలు 

1. మార్షల్-ఫ్లవర్ ఇంజన ర్స్ ఇండియా (పి) 

లిమిటెడ్ మార్షల్ సన్స్ & కో. ట  

ప్రైవేట్ లిమిటెడ్, హారింగ్టన్ 

కోర్ట్, ఫ్లాట్ నంబర్ 16, కోల్కతా 
700071 2282-9363,9367 
mail@cal3.vsnl.net.in www.marshallflower.com 

డ షెల్లర్లు, వాషర్లు, 

డ్రైయర్స్, రోటర  వాషర్ 

కమ్ బ్లాంచర్; VFB 

డ్రైయర్స్; జల్లెడ, 

కట్టర్, కూలింగ్ టేబుల్, 

లంప్ బ్రేకర్ 

2. L&F మెషినర స్, చెమ్మండ, ఇరింజలకుడ దగ్గర, 

కరలం, PO, త్రిసూర్ - 680 711 

www.lfmachineries.com 
Ph: 0484 2889549/ 9847293050 / 9495917378 

డ షెల్లర్, ప్రిక్యూటర్, 

డిసింటెగ్రేటర్, స్క్రూ 

ఎలివేటర్ 

3. 
GEM అలైడ్ ఇండస్ట్ర స్ ప్రైవేట్ 

లిమిటెడ్ GEM గ్రూప్ ఆఫ్ కంపెన స్, 10C 

మిడిల్టన్ రో, 3 వ అంతస్తు, కోల్కతా - 700071 

ఇండియా http://www.gemforgings.com/ 

gem.forgings@vsnl.com 

డ షెల్లర్లు, వాషర్లు, 

డ్రైయర్స్, బ్లాంచర్; 

VFB డ్రైయర్స్; జల్లెడ, 

కట్టర్, కూలింగ్ టేబుల్స్, 

కటింగ్ మెషినర , గ్రేడింగ్ 

మెషిన్,స్క్రూ కన్వేయర్ 

4. T & I గ్లోబల్ లిమిటెడ్, 11, జస్సల్ హ స్, 

4-A ఆక్లాండ్ స్క్వేర్, కోల్కతా- 700 017 
sales@tiglobal.com 

కోల్కతా 03322833613/30283626 

www.tiglobal.com 

18, సిడ్కో ఇండస్ట్రియల్ ఎస్టేట్, కురిచి, 

కోయంబత్తూర్ 641 021, ఇండియా, 

ఫోన్లు:- 0422- 2674814/2674815 

9443708418 (శ్ర  కుమార్ సురేష్) 

మిస్టర్ సంగ త్ బగారియా 9443318408 

కోయంబత్తూర్ tk@tiglobal.com లో  

 

డ షెల్లింగ్, 

జాగ్రత్తలు, 

ఆటోమేటిక్ ప్యాకింగ్ 

మెషిన్, కట్టర్, 

డ్రైయర్స్, బ్లాంచర్, 

గ్రేడర్స్, కూలర్, 

వాషింగ్ సిస్టమ్ 

5. విక్రమ్ ఇండియా లిమిటెడ్ హెడ్ ఆఫ స్ 

టొబాకో హ స్, 1, ఓల్డ్ కోర్ట్ హ స్ 

కార్నర్, కోల్కతా – 700 001 

Ph: 033 22307299; 09674344443 

డ్రైయర్స్ 

6. ట  మెక్ (ఇండియా) రిజిస్టర్డ్ ఆఫ స్:- 96D, డ్రైయర్స్ 

mailto:mail@cal3.vsnl.net.in
http://www.marshallflower.com/
http://www.gemforgings.com/
mailto:gem.forgings@vsnl.com
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 కరయ రోడ్, 4 వ అంతస్తు, కోల్కతా- 700 019 033- 

22812912 / 033- 22812913 

 

7. ఒక ఫార్మా సామగ్రి అన్ఫార్మా సామగ్రి 

IX/417-B, అపోలో టైర్స్ దగ్గర, 

పెరంబ్రా P.o., త్రిసూర్ (Dt). కేరళ. పిన్ –  

680 689 
0480 2723887 / 4 

ట్రే డ్రైయర్ 

8. లక్ష్మి ఇండస్ట్రియల్ ఎక్విప్మెంట్స్ 

నో. 22/10, కొల్లం తొట్టం, 

నల్లంపాలయం, గణపతే, కోఇమ్బటోరె – 

641 006 

కొబ్బరి డి-షెల్లర్, 

ష్రెడర్, డ్రైయర్ 

9. విసిా  ఎకివ ప్మ ంట్డ   అండ్  మచ్చన్స్డ   ప్రైవేట్  స్టలీడి్  

21 ఆ,చేత్తపలయం  మెయిన్స్  రోడ్ , ఈచన్నరీ  పోస్ట ి, కోఇమబ టోరె  

– 641021. తమిళన్నడు , ఇండియా . మొబైల్ : +91 98431 
77300 / +254 737 066 145., 

ఇమెయిల్ : info@vistaequipments.com / 

sales@vistaequipments.com 

Dryers 

10. ఎస్సార్ ఇంజన ర్లు, 

519/100-అతిపాలయం రోడ్, 

చిన్నవేదంపట్టి, కోయంబత్తూర్ - 641006 

Mail: essareng@yahoo.com Ph: 04222012617 
Mob: 9843099054 Mail: essareng@yahoo.com 
Web:www.essarengineer.com 

డ షెల్లర్లు 

11. నిర్మల్ ప్రేమ్ క్రియేషన్స్ క్రషింగ్ & 

పల్వరైజింగ్ పరికరాలు కోయంబత్తూర్ 

0422-2543736 9443342236 

npcskumar@yahoo.com 

ముక్కలు చేసేవాడు 

12. కిల్బర్న్ ఇంజన రింగ్ లిమిటెడ్. 

6, MIDC సరవలి, కళ్యాణ్ భివండి రోడ్, 

భివండ  జిల్లా. థానే - 421 311, 

మహారాష్ట్ర ఇండియా. Tel: (+91-2522) 

283000 
E-mail: marketing@kilburnengg.com 

డ్రైయర్స్ 

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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మమ్మల్ని సంప్రదించండి 

దర్శకుడు, 
ఇండియన్ ఇనిస్టిట్యూట్ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ టెక్నాలజ  (IIFPT) 

      (ఆహార ప్రాసెసింగ్ పరిశ్రమల మంత్రిత్వ శాఖ, భారత ప్రభుత్వం) 

పుదుక క్ టో ట్  ైర డో ,్ తంజావూరు 613005, తమిళనాడు. 

చరవాణి సంఖ్య:+91-4362-228155, ఫ్యాక్స్ సంఖ్య:+91 4362 227971 

ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in వెబ్సైట్ :www.iifpt.edu.in 
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