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அத்தியொயம் 1 

அறிமுகம் 

1.1. நிளல மை்றும் சந்ளத அைவு 

ததங்காய், ததங்காய் பகன பழம் (தகாதகாஸ் நியூசிஃதபரா), பகன 

குடும்பத்தின் மரம் (அதரதகசி). ததன்கனகள் அதநகமாக இந்ததா-

மதலயாவில் ததான்றியகவ மற்றும் தவப்பமண்டலத்தின் மிக 

முக்கியமான பயிரக்ளில் ஒன்றாகும். தகாதகாஸ் நியூசிஃதபரா பகன 

மரங்களின் தபரிய பால்தமசி குடும்பத்கதச ்தசரந்்தது. தகாதகா பகன 

தவப்பமண்டல காலநிகலயில் நன்றாக வளரும். உள்ளங்ககக்கு 

ஈரமான, மணல், நன்கு வடிகட்டிய மண் ததகவப்படுகிறது மற்றும் உப்பு 

நிகறந்த கடதலாரப் பகுதிகளில் நன்றாக வளரக்ிறது. பகன ததன்கன 

என்பது கிகளகள் இல்லாத, நிமிரந்்து, உயரமாக வளரும் மரமாகும், இது 

100 அடிக்கு தமல் உயரத்கத எட்டக்கூடியது மற்றும் சுமார ்75 முதல் 100 

ஆண்டுகள் வகர ஆயுடக்ாலம் தகாண்டது. நடவு தசய்தவுடன், அவற்றின் 

முதல் விகளதபாருகளத் ததாடங்க 4-5 ஆண்டுகள் ஆகலாம், தமலும் 

சில வகககளில் தபரும்பாலும் அதிக தநரம் ஆகலாம். 

 
தவப்பமண்டலத்தில் பல நூறு ததன்கன மரங்கள் 

வளரக்்கப்படுகின்றன, எனதவ, இகறசச்ியின் சுகவ (கரன்ல்) மற்றும் 

தண்ணீரின் சுகவ மண்ணின் உப்பு உள்ளடக்கம், கடதலாரத்திலிருந்து 

தூரம், மகழயின் அளவு தபான்றவற்றுக்கு ஏற்ப மாறுபடலாம். ததங்காய் 

பகன மணல் மண்ணில் பிஎச ்5.0 முதல் 8.0 வகர தசழித்து வளரக்ிறது 

மற்றும் உப்புதத்ன்கமகய அதிகம் தாங்கும். இது ஏராளமான சூரிய ஒளி 

மற்றும் வழக்கமான மகழப்தபாழிவு தகாண்ட பகுதிககள 

விரும்புகிறது (ஆண்டுததாறும் 150 முதல் 250 தசமீ). ததங்காய்களுக்கு 

உகந்த வளரச்ச்ிக்கு அதிக ஈரப்பதம் (70 முதல் 80%) ததகவப்படுகிறது. 

 
ஒரு வருடத்தில், ஒரு ததங்காய் பகன 20-150 முதிரந்்த தகாடக்டகள் 

தகாடுக்கலாம். பழம் கிட்டதத்ட்ட தகாள வடிவத்தில் இருந்து ஓவல் 
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வடிவத்திலும், அகலத்தில் 5-10 இன்ச ் அளவிலும் இருக்கும். அதன் 

கரடுமுரடான தவளிப்புற உமி தவளிர ் பசக்ச நிறத்தில் இருக்கும், இது 

காய்ந்து முதிரச்ச்ியகடயும் தபாது சாம்பல் நிறமாக மாறும். உமி 

(எக்தசாகாரப்்) சுமார ் 1-2 அங்குல தடிமன் மற்றும் கடினமான 

இகழகளால் ஆனது. உமிக்கு அடியில், உட்புற சகமயல் இகறசச்ிகய 

(கரன்ல்- வித்தகவிகழயம்) உள்ளடக்கிய ஒரு மர ஓடு உள்ளது. சமீபத்தில் 

அறுவகட தசய்யப்பட்ட முதிரந்்த பழங்களில் தவள்கள இகறசச்ி 

(வித்தகவிகழயம்) சூழப்பட்ட அதன் மத்திய தவற்று குழிக்குள் ஓரளவு 

இனிப்பு நீர ் உள்ளது. அதன் தெல், கரன்ல் (இகறசச்ி) மற்றும் நீர ்

ஆகியவற்றுடன் கூடிய பழங்கள் சந்கதகளில் ஒரு வணிக "ததங்காய்" 

ஆகும் 

 
தவப்பமண்டல மற்றும் மிததவப்ப மண்டலத்தின் தபரும்பகுதிகளில் 

காணப்படும் ததங்காய் அதன் பல்தவறு பகுதிகளின் பல உள்நாட்டு, 

வணிக மற்றும் ததாழில்துகற பயன்பாடுகளில் காணப்படுவதால் 

அதன் பன்முகத்தன்கமக்கு தபயர ்தபற்றது. ததங்காய் பலரின் அன்றாட 

உணவின் ஒரு பகுதியாகும். இளகமயாக இருக்கும்தபாது, முழு 

பழங்களும் முலாம்பழங்களாகப் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. 

முதிரச்ச்ியகடயும் தபாது, விகதகள் மடட்ுதம தகாடக்டகளாகப் 

பயன்படுத்தப்படுகின்றன. அதன் அணுசக்தி கட்டத்தில் ஆரம்பத்தில் 

அதன் வித்தகவிகழயம் ததங்காய் நீரில் நிறுத்தப்படும். வளரச்ச்ி 

ததாடரும் தபாது, எண்தடாஸ்தபரம்ின் அடுக்குகள் ததங்காயின் 

சுவரக்ளில் படிந்து, உண்ணக்கூடிய ததங்காய் "சகத ஆகிறது. 

உலரத்்தும்தபாது, ததங்காய் சகத தகாப்பரா என்று 

அகழக்கப்படுகிறது. அதிலிருந்து தபறப்படும் எண்தணய் மற்றும் பால் 

தபாதுவாக சகமயல் மற்றும் தபாரியலில் பயன்படுத்தப்படுகின்றன; 

ததங்காய் எண்தணய் தசாப்புகள் மற்றும் அழகுசாதனப் 

தபாருடக்ளிலும் பரவலாகப் பயன்படுத்தப்படுகிறது. ததளிவான திரவ 

ததங்காய் நீர ் ஒரு புத்துணரச்ச்ியூடட்ும் பானம் மற்றும் ஆல்கஹால் 

உருவாக்க பதப்படுத்தலாம். உமி மற்றும் இகலககளப் தபாருளாகப் 
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பயன்படுத்தி பல்தவறு தபாருடக்கள தயாரித்து அலங்கரிக்கலாம். 

அகதப் பயன்படுத்தும் பல சமூகங்களில் இது கலாசச்ார மற்றும் மத 

முக்கியத்துவத்கதயும் தகாண்டுள்ளது. 

 
1.1.1. சமூக தபொருைொதொர முக்கியத்துவம் 

ததங்காய் நம் நாட்டில் ஆயிரக்கணக்கான ஆண்டுகளாக 

பயிரிடப்படுவதாக அறியப்படுகிறது, இது நமது கலாசச்ாரம் மற்றும் 

பாரம்பரியம், மத மற்றும் சமூக நகடமுகறகள், நாடட்ுப்புறவியல், 

உணவு மற்றும் பானத்தின் தவிரக்்க முடியாத பகுதியாகும். நாட்டுப்புறக் 

ககதகளில், ததங்காய் ஊட்டசச்த்து அளிக்கும் பழம் மற்றும் நமது 

பாரம்பரியம் மற்றும் மரபு. மரம் மனிதகுலத்தின் உண்கமயான 

நண்பன். இந்தியாவில் வளரக்்கப்படும் ததாட்டக்ககல பயிரக்ளில் 

ததங்காய் பகன தனித்துவமானது, ஏதனனில் அன்றாட வாழ்வில் 

ததங்காய் தபாருட்களின் பல்தவறு பயன்பாடுகள். இதுவகர கிட்டத்தட்ட 

360 பயன்பாடுகள் பதிவாகியுள்ளன. ததன்கன மரதத்ின் ஒவ்தவாரு 

பகுதியும் தபரும் பயகன உகடயது, எனதவ இது சரியாக 

"கல்பவிருக்ஷா" அல்லது "தசாரக்்க மரம்" என்று அகழக்கப்படுகிறது. 

ததன்கன மற்ற பல பயிரக்ளுக்கு ஓரளவு கருதப்படும் நிகலககளத ்

தாங்குகிறது, தமலும் அதன் கணிசமான கடினத்தன்கம விளிம்பு 

மற்றும் உகடயக்கூடிய சூழலின் விவசாய அகமப்புகளில் ஒரு 

உறுதிப்படுத்தும் காரணியாக பங்களிக்கிறது. 

சுமார ் 96% பயிர ் வளம் ஏகழ சிறுததாழில் மற்றும் பங்குதாரர ்

குடும்பங்களால், 4 தஹக்தடருக்கு கீழ் உள்ள சிறிய நிலங்களில் 

வளரக்்கப்படுகிறது. இந்தியாவில் சுமார ் 12 மில்லியன் மக்கள் சாகுபடி, 

பதப்படுத்துதல் மற்றும் வரத்்தக நடவடிக்கககளில் ததங்காய் துகறகய 

சாரந்்து இருப்பதாக மதிப்பிடப்படட்ுள்ளது. இந்த பயிர ் தமாதத் 

உள்நாட்டு உற்பத்தியில் ரூ. 34,100 தகாடிகய வழங்குகிறது. 

தகாப்பரா, ததங்காய் எண்தணய் மற்றும் தகாப்பரா சாப்பாட்டின் 

பாரம்பரிய தயாரிப்புகளுக்கு தமலதிகமாக, ததங்காய் பல்தவறு 

வககயான உணவு மற்றும் சுற்றுசச்ூழலுக்கு உகந்த உணவு அல்லாத 
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தபாருடக்கள உற்பத்தி தசய்யும் நன்கமகய தகாண்டுள்ளது, அகவ 

உள்நாட்டிலும் ஏற்றுமதி சந்கதயிலும் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. 

 
1.1.2. வணிக ரதீியொக வைரக்்கப்படட் வளககை் 

கலப்பினங்கள் உட்பட தமம்படுத்தப்பட்ட வககககள சாகுபடி 

தசய்வதன் மூலம் உற்பத்தித்திறகன தமம்படுத்துவது ததன்கன 

விவசாயத்கத அதிக லாபகரமாக தசய்ய பரிந்துகரக்கப்பட்ட முக்கிய 

உத்திகளில் ஒன்றாகும். ஐசிஏஆர ் - மத்திய ததாட்ட பயிர ் ஆராய்சச்ி 

நிறுவனம் (சிபிசிஆரஐ்) மற்றும் மாநில தவளாண்கம/ ததாட்டக்ககல 

பல்ககலக்கழகங்களில் ததங்காய் தமம்பாடு குறித்து நடத்தப்பட்ட 

விரிவான ஆராய்சச்ியின் விகளவாக உயரத்ர விகளசச்ல் மற்றும் 

உயிரியல் மற்றும் உயிரியல் அழுத்தத்திற்கு எதிரப்்பு தபான்ற 

விரும்பத்தக்க பண்புககளக் தகாண்ட 49 தமம்படுதத்ப்பட்ட வகககள் 

தவளியிடப்பட்டன. தமன்கமயான நட்டு தநாக்கத்திற்கு ஏற்றது. 

இருபத்தி ஒன்பது தமம்படுத்தப்பட்ட ததங்காய் வகககள் பல்தவறு 

தவளாண் -காலநிகல மண்டலங்களுக்கு ஏற்றவாறு ததரவ்ு தசய்யப்படட்ு 

இன்று வகர தவளியிடப்படட்ுள்ளன, இதில் 18 உயரமான மற்றும் 11 

குள்ள வகககள் உள்ளன. இகவ தவிர, 8 குள்ள x உயரம் மற்றும் 11 

உயரம் x குள்ள கலப்பினம் மற்றும் ஒரு உயரம் x உயரமான கலப்பினம் 

உட்பட 20 கலப்பின வகககளும் தவவ்தவறு தவளாண்-காலநிகல 

பகுதிகளில் சாகுபடிக்கு தவளியிடப்படட்ுள்ளன. ததன்கன 

விவசாயிகளால் பயிரிடப்படும் உயரமான சாகுபடியால் தபறப்பட்ட 2 

டன் தகாப்பகர விகளசச்லுடன் ஒப்பிடுககயில், தவளியிடப்பட்ட 

கலப்பின வகக ததங்காய் ஆண்டுக்கு ஒரு தஹக்தடருக்கு 2.79 முதல் 6.28 

டன் தகாப்பகர விகளசச்ல் திறன் தகாண்டது. 

 
1. உயரமொன சொகுபடிகை் 

உயரமான சாகுபடிகள் தபாதுவாக உலகின் அகனத்து ததன்கன 

வளரும் பகுதிகளிலும் பயிரிடப்படுகின்றன. உயரமான சாகுபடியின் 

உற்பத்தி ஆயுடக்ாலம் சுமார ்60 ஆண்டுகள் ஆகும். அகவ 15 முதல் 18 மீ 
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உயரம் வகர வளரும். அவரக்ள் அதிக அளவு எண்தணய் 

உள்ளடக்கத்துடன் நல்ல அளவு மற்றும் தரமான தகாப்பகர உற்பத்தி 

தசய்கிறாரக்ள். நடவு தசய்த பிறகு முதல் காய்க்க சுமார ்5-7 ஆண்டுகள் 

ஆகும். இந்தியாவில் தபாதுவாக வளரக்்கப்படும் உயரமான சாகுபடிகள் 

தமற்கு கடற்ககர உயரம் (டபிள்யூசிடி), திப்தூர ் உயரம் (டிபிடி) மற்றும் 

கிழக்கு கடற்ககர உயரம் (இசிடி). 

 
2. குை்ை சொகுபடிகை் 

குள்ள வகககள் உயரம் மற்றும் ஆயுடக்ாலம் இரண்டிலும் குகறவாக 

இருக்கும். அகவ சராசரியாக சுமார ் 40 ஆண்டுகள் தபாருளாதார 

வாழ்வுடன் 5-7 மீ உயரம் வகர வளரும். நடவு தசய்த பிறகு முதல் காய்க்க 

சுமார ் 3-4 ஆண்டுகள் ஆகும். அகவ தபரும்பாலும் சுய மகரந்தச ்

தசரக்்கக தகாண்டகவ. தகாடக்டகள் சிறியதாகவும், தகாப்பகர 

தமல்லியதாகவும், ததால் மற்றும் எண்தணய் உள்ளடக்கம் 

குகறவாகவும் இருக்கும். குள்ள சாகுபடிகள் தபாதுவாக தமன்கமயான 

தகாடக்டகளுக்கு வளரக்்கப்படுகின்றன மற்றும் கலப்பின விகத 

உற்பத்திக்கு பயன்படுத்தப்படுகின்றன. இந்தியாவில் கிகடக்கும் 

தபாதுவான குள்ள வகககள் சவுகாட ்ஆரஞ்சு குள்ளன் (சிஓடி), சவுகாட் 

பசுகம குள்ளன் (சிஜிடி) மற்றும் கங்கதபாண்டம் பசக்ச குள்ளன் 

(ஜிபிஜிடி). 

 
3. கலப்பினங்கை் 

கலப்பினங்கள் என்பது ததங்காயின் இரண்டு உருவ வடிவங்களின் 

இகடப்பட்ட சிலுகவகள். அவரக்ள் பூக்கும், அதிக நட்டு மகசூல் மற்றும் 

அதிக அளவு மற்றும் நல்ல தரமான தகாப்பகர தபற்தறாருடன் ஒப்பிடும் 

தபாது காதுககள காடட்ுகிறாரக்ள். ஊட்டசச்த்து, நீரப்்பாசனம் மற்றும் 

பயிர ் பாதுகாப்பு உள்ளிட்ட நல்ல தமலாண்கம நிகலகமகளின் கீழ் 

கலப்பினங்கள் சிறப்பாக தசயல்படுகின்றன. 
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1.1.3. சொகுபடி கொடச்ி 

இந்தியாவில் 1975.81 ஆயிரம் தஹக்தடர ்பரப்பளவில் 21,665 மில்லியன் 

தகாடக்டகள் உற்பத்தி தசய்யப்படும் ததன்கன இந்தியாவின் முக்கிய 

ததாட்டப் பயிரக்ளில் ஒன்றாகும். மற்ற இரண்டு முக்கிய ததன்கன 

வளரும் நாடுகள், இந்ததாதனசியா மற்றும் பிலிப்கபன்கஸ 

பின்னுக்குத் தள்ளி, இந்தியா ஆண்டுததாறும் 13 பில்லியன் 

தகாடக்டகள் உற்பத்தியில் உலகின் முதன்கமயான இடத்கத 

பிடித்துள்ளது. 

 
1.1.4. ததங்கொய் உை்பத்தி நிளல 

அட்டவளண 1: இந்தியொவில் ததங்கொயின் பரப்பைவு, உை்பத்தி 

மை்றும் உை்பத்தித்திைன் 
 

ஆண்டு பகுதி 

('000 

தெக்தடர்) 

உை்பத்தி 

(மில்லியன் 

தகொட்ளடகை்) 

உை்பத்தித்திைன் 

(ஒரு எக்டருக்கு 

தகொட்ளடகை்) 

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 
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ஆதொரம்: ததாட்டக்ககல பிரிவு, தவளாண்கம மற்றும் கூட்டுறவு துகற, 

தவளாண்கம மற்றும் விவசாயிகள் நல அகமசச்கம், இந்திய அரசு. 

 

அட்டவளண 2: இந்தியொவில் ததங்கொயின் மொநில வொரியொன பகுதி, 

உை்பத்தி மை்றும் உை்பத்தித்திைன் (2016-17) 
 

வரிளச 

எண். 

மொநிலங்கை்/ 

யூனியன் 

பிரததசங்கை் 

பரப்பைவு 

('000 

தெக்தட

ர்) 

உை்பத்தி 

(மில்லியன் 

நட்ஸ்) 

உை்பத்தித்திை

ன்        

(தகொட்ளடகை்/

தெக்தடர்) 

1 ஆந்திர 

பிரததசம் 

115.21 1,377.53 11,957 

2 அசாம் 20.6 153.27 7,440 

3 பீகார ் 14.9 141.09 9,469 

4 சத்தீஸ்கர ் 1.48 8.77 5,926 

5 குஜராத் 24.44 336.65 13,775 

6 கரந்ாடகா 513.85 6,773.05 13,181 

7 தகரளா 770.79 7,448.65 9,664 

8 மகாராெ்டிரா 20.9 198.85 9,514 

9 நாகாலாந்து 0.47 2.67 5,681 

10 ஒடிசா 50.91 341.68 6,711 

11 மற்றகவகள் 52.76 142.38 2,699 

12 தமிழ்நாடு 461.06 6,570.63 14,251 

13 ததலுங்கானா 0.5 2.09 4,180 

14 திரிபுரா 4.61 32.23 6,991 

15 தமற்கு வங்கம் 29.63 374.56 12,641 

 
தமாத்தம் 2,082.11 23,904.10 11,481 

ஆதொரம்: ததாட்டக்ககல பிரிவு, தவளாண்கம மற்றும் கூட்டுறவு 

துகற, தவளாண்கம மற்றும் விவசாயிகள் நல அகமசச்கம், இந்திய அரசு. 
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1.1.5. ததங்கொயின் கலளவ மை்றும் ஊட்டசச்த்து மதிப்பு 

அட்டவளண 3: 100 கிரொம் சளமயல் பகுதிகளுக்கு 

ததங்கொயின் ஊடட்சச்த்து மதிப்பு 

ஊட்டசச்த்துக்கை் 100 கிரொமுக்கு அைவு 

ஆற்றல் 354 கிதலாகதலாரி 

ஈரப்பதம் 80.9 கி 

புரத 4.5 கி 

தகாழுப்பு 33.9 கி 

சாம்பல் 1.0 கி 

உணவு நார ் 9 கி 

காரத்பாகஹட்தர
ட் 

15.3 கி 

தசாடியம் 20 மிகி 

தபாட்டாசியம் 350 மிகி 

கால்சியம் 10 மிகி 

பாஸ்பரஸ் 240 மிகி 

இரும்பு 1.7 மிகி 

தசம்பு 0.435 மிகி 

தவளிமம் 32 மிகி 

மாங்கனீசு 1.5 மிகி 

தசலினியம் 10.1 கமகி 

துத்தநாகம் 1.1 மிகி 

கபட்தடாஸ்தடதரா
ல்ஸ் 

47 மிகி 

ஃதபாதலடக்ள் 26 கமக்தராகிராம் 

நியாசின் 0.540 மிகி 

தபண்தடாததனிக் 
அமிலம் 

0.300 மிகி 

கபரிடாக்சின் 0.054 மிகி 

ரிதபாஃப்தளவின் 0.02 மிகி 

தியாமின் 0.06 மிகி 

விட் சி 3.3 மிகி 

விட் ஈ 0.24 மிகி 

விட் தக 0.2 கமக்தராகிராம் 

ஆதொரம்: இந்திய உணவுகளின் ஊடட்சச்த்து மதிப்பு, 

என்ஐஎன், 2019 
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1.1.6. ததங்கொயின் ஆதரொக்கிய நன்ளமகை் 

1. தவப்பமண்டல மண்டலத்தின் கீழ் உள்ள தபரும்பாலான மக்களுக்கு 

ததங்காய் மிகவும் பல்துகற மற்றும் தவிரக்்க முடியாத உணவுப் 

தபாருளாகும். இது கதலாரிகள், கவட்டமின்கள் மற்றும் தாதுக்கள் 

நிகறந்த சில முழுகமயான உணவு. நடுத்தர அளவிலான நட்டு 400 

கிராம் சகமயல் இகறசச்ி மற்றும் சுமார ் 30-150 மில்லி தண்ணீகர 

சுமந்து சராசரி அளவிலான தனிநபரின் தினசரி ததகவயான 

அத்தியாவசிய தாதுக்கள், கவட்டமின்கள் மற்றும் ஆற்றகல 

வழங்கலாம். 

2. 100 கிராம் கரன்ல் 354 கதலாரிககளக் தகாண்டுள்ளது. இதில் 

தபரும்பாலானகவ தகாழுப்புகள் மற்றும் புரதத்திலிருந்து 

வருகின்றன. மற்ற தபாதுவான சகமயல் தகாடக்டகளுடன் 

ஒப்பிடுககயில் அதன் இகறசச்ி அதிக அளவில் நிகறவுற்ற 

தகாழுப்புகளில் இருந்தாலும், ததங்காய் பல ஆதராக்கியத்கத 

ஊக்குவிக்கும் பதயாஆக்டிவ் தசரம்ங்ககளக் தகாண்டுள்ளது. 

3. ததங்காயில் உள்ள முக்கியமான நிகறவுற்ற தகாழுப்பு அமிலம் 

லாரிக் அமிலம் (1:12 காரப்ன் தகாழுப்பு அமிலம்) ஆகும். லாரிக் 

அமிலம் இரத்ததத்ில் நல்ல எசட்ிஎல் தகாழுப்பின் அளகவ 

அதிகரிக்கிறது. எசட்ிஎல் என்பது அதிக அடரத்த்ி தகாண்ட 

லிப்தபாபுதராட்டீன் ஆகும், இது நாளகங்கள் அகடப்கப 

(தபருந்தமனி தடிப்புத் ததால் அழற்சி) தடுப்பதன் மூலம் கதரானரி 

தமனிகளில் நன்கம பயக்கும். அதத காரணத்திற்காக இரத்தத்தில் 

உள்ள தமாத்த தகாழுப்பின் அளவிற்கு உயர ் எசட்ிஎல் ஐ 

மருத்துவரக்ள் பரிந்துகரக்கின்றனர.் 

4. உலரந்்த கரன்லில் (தகாப்ரா) இருந்து எடுக்கப்படட் ததங்காய் 

எண்தணய் ஒரு சிறந்த தமன்கமயாக்கும் முகவர.் இது சகமயலில் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது, உசச்ந்தகலயில் முடி ஊட்டமாக 

பயன்படுத்தப்படுகிறது, மருந்தகம் மற்றும் மருந்துகளில் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. 
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5. ததங்காய் நீரில் கசட்தடாகினின்கள் (உதா., கிதனடின் மற்றும் 

டிரான்ஸ்-ஜியடின்) குறிப்பிடத்தக்க வயது எதிரப்்பு, புற்றுதநாய் 

எதிரப்்பு மற்றும் த்தராம்தபாடிக் விகளவுககளக் காடட்ுகின்றன 

என்று ஆராய்சச்ி ஆய்வுகள் ததரிவிக்கின்றன. 

6. கரன்ல் தசம்பு, கால்சியம், இரும்பு, மாங்கனீசு, தமக்னீசியம் மற்றும் 

துத்தநாகம் தபான்ற தாதுக்களின் சிறந்த ஆதாரமாகும். 

7. இது ஃதபாதலடஸ்், ரிதபாஃப்தளவின், நியாசின், தியாமின் மற்றும் 

கபரிடாக்சின் தபான்ற பி-காம்ப்தலஸ் கவட்டமின்களின் மிகச ்

சிறந்த ஆதாரமாகும். இந்த கவட்டமின்கள் உடலுக்கு தவளிப்புற 

மூலங்களிலிருந்து நிரப்பப்பட தவண்டும் என்ற அரத்்தத்தில் 

அவசியம். 

8. ததங்காய் இகறசச்ி மற்றும் தண்ணீரில் நல்ல அளவு தபாட்டாசியம் 

உள்ளது. 100 கிராம் புதிய இகறசச்ியில் 356 மி.கி அல்லது 7.5% 

தினசரி ததகவயான அளவு தபாட்டாசியம் உள்ளது. 

 

1.2. இந்திய சந்ளத கண்தணொட்டம் 

பழங்காலத்திலிருந்தத இந்தியரக்ள் உணவு மற்றும் சிற்றுண்டி 

தயாரிப்புகளில் ததங்காகயப் பயன்படுத்துகின்றனர.் இன்கறய இளம் 

நுகரத்வார ் வழக்கமான உணகவ தபரிதும் நம்பியுள்ளனர.் இந்த 

துகறயில்தான் ததங்காய் அதன் பயன்பாடக்ட அதிகரிக்க நல்ல 

வாய்ப்பு உள்ளது. ததங்காய் ஒரு சுகவயான உணவு துகணயாக நன்கு 

அங்கீகரிக்கப்படட்ுள்ளது. தயாரிப்புகளில் ததங்காகயப் பயன்படுத்த, 

நுகரத்வார ்தகாடக்டகய குறுக்காக இரண்டாக உகடத்து, துண்டுகளாக 

நறுக்கி, பின்னர ் தமலும் தசயலாக்க தவண்டும். மறுபுறம், ததங்காய் 

துருவல், அதன் வளமான பால் மற்றும் தயாரிக்கப்பட்ட உணவுகள் கூட 

சந்கதயின் அலமாரிகளில் கிகடத்தால், நிசச்யமாக நுகரத்வார,் 

குறிப்பாக இகளய தகலமுகறயினர ்அவற்கற தயாரிப்புகளில் அதிகம் 

பயன்படுத்த ஊக்குவிக்கப்படுவாரக்ள். 

புதிய ததங்காய்களின் குண்டுகள் அகற்றப்பட்டவுடன் அவற்றின் 

கிகடக்கக்கூடிய அளவு மற்றும் ஆயுடக்ாலம் குகறந்துதபாகும். எனதவ, 
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தகாப்பரா அல்லது ததங்காய் தூள் வடிவில் உலரந்்த ததங்காய்கள் நாடு 

முழுவதும் ஆண்டு முழுவதும் கிகடப்பதால், நீண்ட ஆயுடக்ாலம், 

வீணாவது குகறப்பு 85, தபாக்குவரத்துக்கு வசதியானது மற்றும் 

நுகரத்வாருக்கு ததகவயான அளவு வாங்குவதன் காரணமாக தவகுஜன 

நுகரவ்ுப் தபாருடக்ளாக மாறியுள்ளன. உலரந்்த ததங்காய் தனி வீடுகளில் 

அதிக அளவில் பயன்படுத்தப்படுவதில்கல ஆனால் அதன் முக்கிய 

நுகரத்வார ்மிட்டாய் மற்றும் பிஸ்கட் ததாழில். இது இனிப்புகள், கறி, பல 

வககயான சடன்ி, ஃபரச்ான் மற்றும் சிக்கீஸ் மற்றும் பல உணவு மற்றும் 

சிற்றுண்டி தயாரிப்புகளிலும் பயன்படுத்தப்படுகிறது. இதனால், 

உணவகங்கள், தாபாக்கள், தகண்டீன்கள், இனிப்பு, ஃபரச்ான் மற்றும் 

சிக்கி உற்பத்தியாளரக்ள், சில உணவு பதப்படுத்தும் பிரிவுகள் மற்றும் 

தகட்டரரக்ள் தபரளவு மற்றும் வழக்கமான நுகரத்வார.் 

 

1.3. ததங்கொயிலிருந்து தபறுமதி தசரக்்கப்பட்ட 

தபொருட்கை் 

நம் நாட்டில் ததங்காயின் முக்கிய தபாருடக்ள் முழு ததங்காய் 

(தமன்கமயான மற்றும் முதிரந்்த), தகாப்பகர, கற்றாகழ, நீரா, குர,் 

ததங்காய் பகன மிட்டாய், சரக்்ககர, வினிகர ்தபான்றகவ. 

 

1.3.1. ததங்கொய் கர்னல் (அல்லது) தவை்ளை இளைசச்ி: 

ததங்காகய உப்பு மற்றும் ககரசலில் ஊறகவப்பதன் மூலம் 

ததங்காகயப் பாதுகாத்தல் மற்றும் ஊறுகாய் எடுப்பது அவற்றின் 

நிறம், சுகவ, அகமப்பு மற்றும் சுகவகய பராமரித்து 90 நாட்களுக்கு 

புதிய ததங்காய் தபால் இருந்தது. ஊறுகாயில் உப்பு மற்றும் அமில 

ஊடுருவல் ஊறகவக்கப்பட்ட ககரசலில் உள்ள தசறிவுக்கு தநரடியாக 

விகிதாசாரமாகும். தசங்குத்தான ததங்காய் கரன்ல் 90 நாட்கள் 

ஆய்வின் கீழ் கவக்கப்பட்டது, இதில் சரக்்ககரகயக் குகறப்பதில் 

குறிப்பிடத்தக்க குகறப்பு இருந்தது, தமாத்த சரக்்ககர மற்றும் இலவச 

தகாழுப்பு அமில உள்ளடக்கம் படிப்படியாக அதிகரிக்கப்பட்டது. 

தசமிப்பிற்குப் பிறகு ஈரப்பதம் 38.05 முதல் 38.61 சதவிகிதம் வகர 
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இருக்கும். 

 
 

1.3.2. உலர்ந்த ததங்கொய் 

உலரந்்த ததங்காய், உண்ணக்கூடிய உலரந்்த துண்டாக்கப்பட்ட 

ததங்காய் இகறசச்ி முழுகமயாக முதிரந்்த ததங்காயின் புதிய 

கரன்லில் இருந்து தயாரிக்கப்படுகிறது, இது கரடுமுரடான, நடுத்தர 

மற்றும் சிறந்த தரங்களில் மற்றும் நூல்கள், கீற்றுகள், துகள்கள் 

தபான்ற சிறப்பு தரங்களில் கிகடக்கிறது. நல்ல உலரந்்த ததங்காய் 

மிருதுவானது, பனி தவள்கள நிறத்தில் இனிப்பு, இனிகமயான மற்றும் 

ததங்காய் கரன்லின் புதிய சுகவ தகாண்டது. உலரந்்த ததங்காய், 

பழுப்பு நிற பாகங்ககள அகற்றிய பிறகு இகறசச்ியின் தவள்கள 

பகுதியிலிருந்து தயாரிக்கப்பட்ட ஒரு வணிக தயாரிப்பு. இகறசச்ி 

துண்டாக்கப்படட்ு அல்லது சிகதந்து 140-170o எஃப் முதல் 2 சதவிகிதம் 

ஈரப்பதம் (தகாழுப்பு 65-68% மற்றும் தகாழுப்பு இல்லாத 

திடப்தபாருடக்ள் 30-32%) தவப்ப காற்று உலரத்்திகளில் உலரத்்தப்படட்ு 

தகக்குகள், தபஸ்ட்ரிகள் மற்றும் சாக்தலட் தயாரிப்பில் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. உலரந்்த ததங்காய் என்பது சிகதந்த 

தவள்கள ததங்காய் ஆகும், இது கடுகமயான சுகாதார 

நிகலகமகளின் கீழ் பதப்படுதத்ப்படட்ு 3.0 சதவிகிதத்திற்கும் 

குகறவான ஈரப்பதத்திற்கு உலரத்்தப்படுகிறது. இது தநரடி மனித 

நுகரவ்ுக்குத் தயாராக இருக்கும் ஒரு உணவுப் தபாருளாகும். 

 
1.3.3. உலர்ந்த ததங்கொயிலிருந்து தபொருட்கை் 

முதிரந்்த ததங்காய் கரன்ல்ககள நீராவி மற்றும் சரக்்ககர பாகில் 30 ° 

ப்ரிக்ஸ் 48 மணி தநரம் ஊறகவக்கப்பட்டன. வடிகட்டிய துண்டுகள் 20 

நிமிடம் சல்ஃகபட் தசய்யப்படட்ு 60 மணிதநர தவப்பநிகலயில் 

தகபினட் டக்ரயரில் 8 மணிதநரத்திற்கு உலரத்்தப்பட்டன. 

ததங்காகயப் பாதுகாக்க சரக்்ககர ஒரு சவ்வூடுபரவியாக 

தசயல்படுகிறது என்பகத தசமிப்பு ஆய்வுகள் நிரூபித்தன. 

சவ்வூடுபரவலாக நீரிழப்பு தசய்யப்பட்ட ததங்காய் வீடுகளிலும் 
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வணிக அலகுகளிலும் தயாரிப்புககள தயாரிப்பதற்கு மிகவும் 

தபாருத்தமானது. 

 
1.3.4. ததங்கொய் சில்லுகை் 

ததங்காய் சில்லுகள், தமல்லியதாக தவட்டப்பட்ட மிருதுவான 

ததங்காய் இகறசச்ி இனிப்பாகதவா அல்லது உப்பு தசரக்்கதவா 

தயாராக இருக்கும் சிற்றுண்டி உணவாக ககக்கு வரலாம். இது 

பதிதனாரு முதல் பன்னிரண்டு மாதங்கள் பழங்கள் தகாண்ட ததங்காய் 

இகறசச்ிகய தமல்லிய இகழகளாக நறுக்கி, சிரப்பில் நகனத்து, 

வடிகட்டி உலரத்்தி அல்லது அடுப்பில் உலரத்்தியது. 

 
1.3.5. மிருதுவொன ததங்கொய்: 

மிருதுவான ததங்காய் ஒன்பது முதல் பத்து மாத வயதுகடய 

தகாடக்டகளின் இளம் ததங்காய் எண்தடாஸ்தபரம்ிலிருந்து 

தயாரிக்கப்படுகிறது. இது தவள்கள நிறம், இனிகமயான ததங்காய் 

சுகவ தகாண்டது மற்றும் சுகவக்குப் பிறகு எந்த நாரச்ச்த்து 

உணரக்வயும் விடாது. இது இகறசச்ிகய 0.6-0.7 மிமீ தடிமனாக தவட்டி, 

தகாதிக்கும் நீரில் பிழிந்து, தலசான சிரப்பில் சகமத்து, பின்னர ்

உலரத்்தப்படுகிறது, இது அதிக ஆற்றல் தகாண்ட உணவாகவும் நல்ல 

தரமான தபாருளாகவும் கருதப்படுகிறது 

 
1.3.6. வறுத்த இைம் ததங்கொய்: 

வறுத்த இளம் ததங்காய் அதன் தண்ணீர ் மற்றும் தமன்கமயான 

இகறசச்ிகய இனிகமயாக்குவதற்கும் அவற்றின் சுகவகய 

தமம்படுத்துவதற்கும் ஒரு தசயல்முகறயால் தயாரிக்கப்பட்டது. 

தசயல்முகற ஆரம்ப கட்டங்ககளக் தகாண்டிருந்தது மற்றும் 

தகாடக்டகள் ஒரு ககரசலில் (2% தசாடியம் தமட்டா கப சல்கபட)் 20 

நிமிடம் தவககவக்கப்படட்ு, இறுதி ததாடுதலுக்காக காயகவத்து 

எரிக்கப்படட்து, தமலும் அது ஒரு நிமிடம் அல்லது தெல் தீயில் எரியும் 

அறிகுறிககளக் காடட்ும் வகர தநருப்பில் காட்டப்பட்டது. பழம் அகற 
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தவப்பநிகலயில் 3 நாட்கள் அல்லது குளிரச்ாதன தபட்டியில் தபரிய 

தசமிப்புக்காக கவக்கப்பட்டது. 

 
1.3.7. நீரிழந்த இனிப்பு ததங்கொய் 

நீரிழப்பு இனிப்பு ததங்காய் தயாரிக்க இளம் ததங்காய் இகறசச்ி 

பயன்படுத்தப்பட்டது. ததங்காய் இகறசச்ிகய தண்ணீரில் கழுவிய 

பின் ததங்காய் நீரில் ஊறகவத்து, மீண்டும் சுத்தமான நீரில் கழுவ 

தவண்டும். இகறசச்ி 6: 3: 1 என்ற விகிதத்தில் சுதத்ிகரிக்கப்பட்ட 

சரக்்ககர மற்றும் தண்ணீரில் கலக்கப்பட்ட துண்டுகளாக 

தவட்டப்படட்ு 1 மணிதநரத்திற்கு தவககவக்கப்படுகிறது அல்லது 

உலரத்்தப்படட்ு, குளிரந்்து தபக் தசய்யப்படுகிறது. 

 
1.3.8. நீரிழந்த ததங்கொய் சட்னி 

எளிகமயான சூடான காற்று உலரத்்தும் நுட்பத்கதப் பயன்படுத்தி 

நீரிழப்பு ததங்காய் சடன்ி உருவாக்கப்பட்டது. இது குளிரந்்த நீரில் நன்கு 

புனரகமக்கப்படுகிறது மற்றும் புதிய சடன்ியின் அகனத்து 

பண்புககளயும் தகாண்டுள்ளது. தயாரிப்பு தநகிழ்வான கபகளில் 

தபக் தசய்யப்படும்தபாது 37oC இல் 3 மாதங்கள் மற்றும் சுற்றுப்புற 

தவப்பநிகலயில் உபதயாகப்படுதத்க்கூடிய ஆயுள் 6 மாதங்கள் 

இருந்தது. 

 
1.3.9. ததங்கொய் பொல் 

ததங்காய் பால் என்பது ததங்காய் கரன்லில் இருந்து புதிதாக தண்ணீர ்

மற்றும் ததங்காய் கிரீம் தசரத்்து எடுக்கப்பட்ட பால் திரவத்கத ஈரப்்பு 

பிரித்தல் அல்லது கமயவிலக்கு மூலம் ததங்காய் பாலில் இருந்து 

தபறப்பட்ட அதிக தகாழுப்புள்ள கிரீம் தபான்ற தபாருகளக் 

குறிக்கிறது. 

 
1.3.10 ததங்கொய் கிரம்ீ 

புதிய முதிரந்்த ததங்காயிலிருந்து எடுக்கப்பட்ட தசறிவூட்டப்பட்ட 

பாகல தநரடியாகதவா அல்லது தண்ணீரில் நீரத்்தல் மூலமாகதவா 
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பல்தவறு குழம்பு தயாரித்தல், இனிப்புகள், புடட்ுக்கள் தபான்றவற்கறச ்

தசய்யலாம். பதப்படுத்தப்பட்ட மற்றும் தபக் தசய்யப்பட்ட ததங்காய் 

கிரீம் ஆறு மாதங்கள் ஆயுள் தகாண்டது மற்றும் திறந்தவுடன் தசமித்து 

கவக்க தவண்டும் அடுத்தடுதத் பயன்பாட்டிற்கான குளிரச்ாதன 

தபட்டி. ததங்காய் கிரீம், ததங்காய் பாலின் தசறிவூட்டப்பட்ட வடிவம் 

முதிரந்்த மற்றும் புதிய ததங்காயிலிருந்து தயாரிக்கப்பட்ட ஒரு 

வசதியான தயாரிப்பு ஆகும். 

 
1.3.11. ததங்கொய் சிரப் 
ததங்காய் சிரப், ஒரு ஒளிஊடுருவக்கூடிய, பாயும் திரவம், ததங்காய் 

பாகல சம அளவு சுத்திகரிக்கப்படட் சரக்்ககர மற்றும் டி-தசாடியம்-

பாஸ்தபட ்ஆகியவற்றுடன் 0.25 சதவிகிதத்திற்கு சமமான கலகவகய 

68-70 சதவீதம் டிஎஸ்எஸ் உள்ளடக்கம் அகடயும் வகர சகமப்பதன் 

மூலம் தயாரிக்கப்பட்டது. சூடான கலகவ மலடட்ு தகாள்கலன்களில் 

ஊற்றப்படட்ு தஹரத்மட்டிகல் சீல் தசய்யப்பட்டது. இது தபக்கரி 

தபாருடக்ளுக்கு முதலிடமாக அல்லது ஆல்கஹால் பானங்களில் 

மிக்சராக பயன்படுத்தப்பட்டது அல்லது தண்ணீரில் நீரத்்தப்படட்ு 

அரிசி தகக்குகள் மற்றும் பிற சுகவயான உணவுககள சகமக்க 

பயன்படுகிறது. 

 
1.3.12. இனிப்பொன சுன்டளவக்கப்பட்ட ததங்கொய் பொல் 

ததங்காய் சறுக்கப்பட்ட பால் இனிப்பான சுன்டகவக்கப்பட்ட 

ததங்காய் பால் தயாரிப்பில் பயன்படுத்தப்பட்டது. புரத 

வலுவூட்டலுக்காக பால் நீக்கப்பட்ட தூள் பால் தசரக்்கப்பட்டது மற்றும் 

மற்ற தபாருடக்ள் தசாள எண்தணய், ததங்காய் கிரீம் மற்றும் சரக்்ககர 

தசரக்்கப்படட்து. நீக்கப்பட்ட பால் முதலில் 80-90 ° C தவப்பநிகலயில் 30 

நிமிடங்கள் தபஸ்டுகரஸ் தசய்யப்படட்ு மற்ற தபாருடக்ளுடன் 

கலக்கப்பட்டது. கலகவ கலக்கப்படட்து அல்லது தகாலாய்ட் ஆகல 

வழியாக அனுப்பப்பட்டது, தமலும் 68% டிஎஸ்எஸ் உள்ளடக்கத்திற்கு 

ததாடரந்்து கிளறி தகாண்டு ஒரு நீராவி ஜாக்தகட் தகட்டிலில் 

சூதடற்றப்பட்டது. இது மலடட்ு தகர தகன்களில் சூடாக நிரப்பப்படட்ு 
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உடனடியாக குளிரூடட்ும் ததாட்டிகளில் குளிரூட்டப்பட்டது. 

 
1.3.13. ததங்கொய் மிட்டொய் 

ததங்காய் மிட்டாய் அகரத்த ததங்காய் இகறசச்ியிலிருந்து ததங்காய் 

பாலுடன் தயாரிக்கப்பட்டது. துருவிய ததங்காய் பாலின் ஒரு 

பகுதியுடன் ஈரப்படுத்தப்பட்டது. மீதமுள்ள பால் மற்றும் தவல்லப்பாகு 

ஒரு சகமயல் பாத்திரத்தில் ஊற்றப்படட்ு, கலகவ தகாதிக்கும் வகர 

சூடுபடுத்தப்படட்து. சுத்திகரிக்கப்பட்ட சரக்்ககர தசரக்்கப்படட்து 

மற்றும் கலகவகய குளிரந்்த நீரில் இறக்கும் தபாது தகட்டியாகும் 

வகர சகமக்கப்பட்டது. பின்னர ் அது தவண்தணய் தடவிய 

பாத்திரங்களில் ஊற்றப்படட்ு, சிறிது சிறிதாக ஆறகவத்து, விரும்பிய 

அளவுகளில் தவட்டி, தனித்தனியாக தசதலாதபன் தாள்களில் 

தபாரத்்தப்பட்டது. 

 
1.3.14. ததங்கொய் பொல் தூை் 

ததங்காய் பால் பவுடர ்கடட்ுப்படுதத்ப்பட்ட நிகலயில் பாகல நீரிழப்பு 

தசய்து தயாரிக்கப்பட்டது. பாலின் கலகவ தமாத்த திடப்தபாருடக்ளில் 

50-60 சதவிகிதம் வகரயில் தகாழுப்பு சதவிகிதத்துடன் 

சரிதசய்யப்பட்டது. கூழ்மப்பிரிப்பு மற்றும் நிகலப்படுத்திகள் கூட 

உருவாக்கத்தில் தசரக்்கப்பட்டன. மிக முக்கியமான படி நீரிழப்பு நிகல, 

இதற்காக ததளிப்பு உலரத்்தி அதிக தவப்பநிகலயில் (சுமார ்180 ° தச) 

பயன்படுத்தப்பட்டது. உடனடி நீரிழப்பு உள்தள எண்தணய் துளியுடன் 

ஒவ்தவாரு சிறிய துளிகயயும் நுண்ணிய தகப்சூல்களாக மாற்றுகிறது. 

 
1.3.15. ததங்கொய் மொவு 

ததங்காய் மாவு என்பது ததங்காய் மிசச்த்திலிருந்து தயாரிக்கப்பட்ட 

ஒரு தனித்துவமான தயாரிப்பு ஆகும். ததங்காய் பாகல 

பதப்படுத்துவதில் ஒரு துகண தயாரிப்பான ததங்காய் மாவு, 

ததாழில்முகனதவாருக்கு மதிப்பு கூட்டப்பட்ட வருமானத்கத 

மடட்ுமல்ல, நுகரத்வாருக்கு ஊட்டசச்த்து மற்றும் ஆதராக்கியமான 
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நாரச்ச்த்து ஆதாரத்கதயும் வழங்க முடியும். இது சில அளவுகளில் 

தகாதுகம மாவு, அரிசி மாவு மற்றும் உருகளக்கிழங்கு மாவுக்கு 

மாற்றாக, நிரப்புதபாருடக்ளாகவும், தபருத்தல் முகவராகவும் 

பயன்படுத்தப்படலாம்; தவககவத்த தபாருடக்ள், சிற்றுண்டி 

உணவுகள், தவககவத்த மற்றும் தவளிதயற்றப்பட்ட தபாருடக்ள் 

தபான்ற பல்தவறு உணவுப் தபாருடக்ளில் இகணக்கப்படலாம். 

ததங்காயின் ஒரு துகண தயாரிப்பு ததங்காய் உணவில் இருந்து 

எடுக்கப்படும் "சபால்" ஆகும், இது ததங்காய் பால் பிரித்ததடுத்த பிறகு 

எடுக்கப்படுகிறது. "சபால்" ததங்காய் மாவில் தயாரிக்கப்பட்டது, இதில் 

உணவு நாரச்ச்த்து உள்ளது. ததங்காய் சப்பலின் பயன்பாடு சில 

ஆதராக்கிய நன்கமககளக் தகாண்டிருக்கலாம் மற்றும் 

ததாற்றுதநாய்களின் சரியான கடட்ுப்பாடு மற்றும் தமலாண்கமக்கு 

உதவக்கூடிய மதிப்பு கூட்டப்பட்ட தபாருடக்ள் அல்லது தசயல்பாடட்ு 

உணவுககள உற்பத்தி தசய்ய ததாழில் ஊக்குவிக்கலாம். இது நீரிழிவு 

தநாய்க்கான உணவுக் கூறுகளாக ததங்காய் மாகவப் 

பயன்படுத்துவதற்கான வாய்ப்கப வழங்குகிறது. குகறந்த தகாழுப்பு, 

அதிக நாரச்ச்த்துள்ள ததங்காய் மாவு, சப்பலில் இருந்து ஒரு 

தனித்துவமான தயாரிப்பு உணவு நாரச்ச்த்துக்கான நல்ல 

ஆதாரமாகும். இது காரத்பாகஹட்தரட், தகாழுப்பு மற்றும் ஆற்றல் 

உள்ளடக்கம் மற்றும் ஊட்டசச்த்துக்களில் நல்ல மூலப்தபாருள் 

ஆகியவற்றின் அடிப்பகடயில் மற்ற தானிய மாவுகளுடன் 

ஒப்பிடத்தக்கது. 

 
1.3.16. இைநீர் தண்ணரீ் 
இது புத்துணரச்ச்ியூடட்ும் பானம் மற்றும் தஜலட்டினஸ் கரன்லுக்கு 

மதிப்புள்ளது, இது ஒரு சுகவயான உணவு. இளநீரில் தபாட்டாசியம் 

மற்றும் தாதுக்கள் நிகறந்துள்ளன. குளுக்தகாஸ் உள்ளடக்கம் ஏழு மாத 

வயதுகடய இளநீரில் அதிகபடச்ம், எனதவ குடிப்பதற்கு சிறந்த நிகல. 

குள்ள ததங்காய் வகக, சவுகாட் ஆரஞ்சு குள்ளன் (சிஓடி) ஒரு இளநீர ்

வகக. இளநீர ் தண்ணீர ் தவப்பமாக பதப்படுத்தப்படட்ு பிஇடி 

பாட்டில்கள் அல்லது தடட்ரா தபக்குகளில் அதசப்டிக் முகறயில் தபக் 
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தசய்யப்படட்ு விற்கப்படுகிறது. இது ஒரு பிரபலமான தயாரிப்பாக 

மாறி வருகிறது. 

 

1.3.17. ததங்கொய் தவல்லம் 

இனிப்பு கள்கள மலடட்ு கண்ணாடி பாத்திரங்களில் கவனமாக 

தசகரித்தால் கணிசமான தநரம் புளிக்காமல் இருக்கும். அகத 

வடிகட்டி, படிகப் புள்ளியில் தகாதிக்க கவத்து, ஊட்டசச்த்து மற்றும் 

மருத்துவ மதிப்புடன் 12-15 சதவிகிதம் தவல்லத்கதப் தபறலாம். 

சரக்்ககரகள் மற்றும் தாதுக்ககளக் குகறப்பது அகத அதிக 

ஊட்டசச்த்து மற்றும் ஆதராக்கியத்திற்கு ஏற்றதாக ஆக்கியது. 

 
1.3.18. ததங்கொய் கொடி 

காடி புளிக்ககவக்கும் ததங்காய் கள்ளிலிருந்து தயாரிக்கப்பட்டது 

மற்றும் தபாதுவாக மீன் மற்றும் இகறசச்ி உணவுககள தயாரிப்பதில் 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. 24 மணி தநரத்திற்கு தமல் கள்கள 

புளிக்ககவத்து 10-14 வாரங்களுக்கு அமிலமயமாக்கப்படட்ு அதன் 

விகளவாக ததங்காய் காடி கிகடத்தது. 

 
1.4. அறுவளட & பிந்ளதய அறுவளட ததங்கொய் 

ளகயொளுதல் 

1.4.1. அறுவளட 

• ததங்காய் அறுவகட தபாதுவாக மரத்தில் ஏறுவதன் மூலம் 

ஏறுபவரின் கால்கள் அல்லது கணுக்கால்ககளச ்சுற்றி ஒரு கயிறு 

வகளயத்தின் உதவியுடன் அல்லது ஏணிகயப் 

பயன்படுத்துவதன் மூலம் தசய்யப்படுகிறது. 

• தமதல தசன்றதும், ஏறுபவர ் அதன் முதிரச்ச்ிகய தசாதிக்க 

அறுவகட கத்தியால் கீழ் தகாத்து தகாடக்டகயத் தடட்ுகிறார.் 

• அவர ் திருப்தி அகடந்தால், தண்டின் அடிப்பகுதியில் தகாத்கத 

தவடட்ுகிறார,் அது கீதழ தகரயில் விழுகிறது. 

• தகர மிகவும் கடினமாக இருந்தால் அல்லது இளநீர ் அறுவகட 

தசய்யப்பட தவண்டும் என்றால், கயிற்கற பயன்படுத்தி 
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தகாத்துகள் குகறக்கப்படும். ஏறுபவர ்கிரீடத்கத சுதத்ம் தசய்து 

உலரந்்த இகலகள், உகறகள் மற்றும் ஸ்தபடக்கள 

அகற்றுகிறார.் 

• தமற்கத்திய கடற்ககர மற்றும் தவறு சில பகுதிகளில், ததங்காய் 

இகலகள் வீடுகளின் ஓகலக்கு ததகவப்படும் தபாது, அறுவகட 

தநரத்தில் ஒன்று அல்லது இரண்டு கீழ் இகலகளும் 

தவட்டப்படுகின்றன. 

• மரங்களின் விகளசச்கல ஓரளவு பாதிக்கும் என்பதால் பசக்ச 

இகலககள தவடட்ுவது விரும்பத்தகாததாக கருதப்படுகிறது. 

• மரங்கள் உயரமாக இல்லாத சில இடங்களில், ஒரு நீண்ட மூங்கில் 

கம்பத்தில் இகணக்கப்பட்ட கத்தியால் தகாத்துககள அறுத்து 

அறுவகட தசய்யப்படுகிறது. 

• பந்து தகாப்பகர தயாரிக்க தசமித்து கவக்கப்பட தவண்டிய 

தகாடக்டகள் முழுகமயாக பழுத்து உலரும் வகர அறுவகட 

தசய்யப்படுவதில்கல. 

 

1.4.2. மகசூல் 

சராசரி மகசூல் 80 - 100 ததங்காய்/ மரம்/ ஆண்டு. 11-12 மாதங்கள் 

பழகமயான ததங்காய் 30-45 நாடக்ள் இகடதவளியில் அறுவகட 

தசய்யப்படுகிறது. சராசரியாக, ஒவ்தவாரு வருடமும் ஒரு மரத்திலிருந்து 

எடட்ு அறுவகட தசய்யலாம். ததங்காய் பகன ஆண்டு முழுவதும் 

உற்பத்தி தசய்யும். 

 
1.4.3. தசமிப்பு மை்றும் தபொக்குவரத்து 

அறுவகட தசய்யப்பட்ட ததங்காய்கள் ஒரு மாதத்திற்கு நிலத்தடி 

தசமிப்பால் பதப்படுத்தப்படுகின்றன. இது ததங்காய் கருகவ 

தமம்படுத்துகிறது. இந்த நகடமுகற பசுகமயான அல்லது சற்தற 

குகறவான முதிரந்்த தகாடக்டகளில் விரும்பத்தக்க மாற்றங்ககள 

ஊக்குவிக்கிறது. ததங்காய் இகறசச்ி தடிமனாகவும் கடினமாகவும் 

வளரக்ிறது, இதனால் உலரந்்த ததங்காய் உற்பத்திக்கு மிகவும் 

தபாருத்தமான தபாருள் உற்பத்தி தசய்யப்படுகிறது. இது 
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கரன்ல்களுக்குள் உள்ள நீர ் உறிஞ்சப்படுகிறது. கரன்ல்கள் தெல் 

சுவரிலிருந்து எளிதில் பிரிக்கப்படுகின்றன. தமலும் உமிழ்கவ நீக்குவது 

எளிது. 

தகரயில் தசமித்த பிறகு, ததங்காய்ககள பதப்படுத்தும் கமயத்திற்கு 

தகாண்டு தசல்லலாம். உமி உள்ள ததங்காய்கள் மிகவும் பருமனானகவ. 

லாரிகள் அல்லது வண்டிகளில் தகாண்டு தசல்லப்படுவதற்கு முன்பு 

அகவ முதலில் அகற்றபடுகின்றன. 
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பொடம் 2 

உலர்ந்த ததங்கொய் பதப்படுத்துதல் 

 

 
2.1 உலர்ந்த ததங்கொய் உை்பத்தி தசயல்முளை விைக்கப்படம் 

 

 
 

 
 
 

2.1.1. அறுவளட 

உலரந்்த ததங்காய் உற்பத்திக்கு ததங்காய் அறுவகட முதிரச்ச்ி நிகல 

மிகவும் முக்கியமானது. உலரத்்தப்பட்ட ததங்காயின் தரம் 

பயன்படுத்தப்படும் ததங்காய்களின் தரதக்தப் தபாறுத்தது. சுமார ்11-

12 மாதங்கள் முழுகமயாக பழுத்த ததங்காய்கள் உலரத்்தப்பட்ட 

முழுளமயொக முதிர்ந்த ததங்கொய் 

தளர தசமிப்பு - 1 மொதம் 

தவட்டுதல் 

பிைஞ்சிங் 

உலரத்்துதல் 

குைிர்வித்தல் 

தரப்படுத்தல் 

தபொதியொக்கம் 

சிளதவு 
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ததங்காய் தயாரிக்கப் பயன்படுதத்ப்படுகின்றன. முதிரச்ச்ியற்ற 

தகாடக்டகள் ரப்பர ் கரன்கல உருவாக்குகின்றன. துரந்ாற்றம் வீசும் 

தகாடக்டகள் ததரந்்ததடுக்கப்படக்கூடாது. 

2.1.2. தளர தசமிப்பு 

ததங்காயின் நிலத்தடி தசமிப்பு ஒரு மாத காலத்திற்கு தசய்யப்பட 

தவண்டும். இந்த தசயல்பாட்டின் தபாது, ததங்காய் நீர ்உறிஞ்சப்படட்ு, 

கரன்ல் தடிமனாகவும் கடினமாகவும் வளரக்ிறது, இதனால் உலரந்்த 

ததங்காய் உற்பத்திக்கு மிகவும் தபாருத்தமான தபாருள் உற்பத்தி 

தசய்யப்படுகிறது. பின்னர ்ததங்காய் உரிக்கப்படுகிறது. 

 
 

2.1.3. தவட்டுதல் 
 

ததால் நீக்கப்பட்ட ததங்காய் உலரத்்தப்படுகிறது. நீக்குதல் 

தசயல்முகற பின்வரும் படிககள உள்ளடக்கியது 

➢ கரன்கல உகடக்காமல் நீக்குதல் - தவளிப்புற தெல் 

அகற்றப்படுகிறது. இது ககமுகறயாக அல்லது 

இயந்திரத்தனமாக தசய்யப்படுகிறது. 

➢ பாரிங் - பழுப்பு நிற தடஸ்டாகவ நீக்குதல். கத்தரி 

கத்திககளப் பயன்படுத்தி ககமுகறயாகத் துகடப்பதன் 

மூலம் இது தசய்யப்படுகிறது. இந்த தசயல்பாட்டின் தபாது 

கிட்டத்தட்ட 15% கரன்ல்கள் பிரிந்து தசல்வதால் 

இழக்கப்படுகிறது. இயந்திர பாரிங்ககயும் பயன்படுத்தலாம். 

➢ கரன்லின் தமற்பரப்பில் ஒட்டியுள்ள மீதமுள்ள தடஸ்டா 

துகள்ககள அகற்ற சுத்தமான குடிநீகரப் பயன்படுத்தி 

கரன்ல்ககள கழுவ தவண்டும். 

➢ ததங்காய் நீகர தவளிதயற்றுவதற்காக, இரண்டு பகுதிகளாக 

தவட்டப்பட்ட கரன்கல தவட்டவும். 

 

 

2.1.4. பிைஞ்சிங் 
 

கரன்ல்கள் தகாதிக்கும் நீரில் 8-10 நிமிடங்கள் ஒரு பிளான்சச்ிங் 
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தடங்கில் மூழ்கும். மாற்றாக, 5 நிமிடங்களுக்கு கரன்ல்கள் வழியாக 

88°C இல் தநரடி நீராவிகய கடந்து தசல்வகதயும் கரன்ல்ககள 

தவடிக்கச ்தசய்யலாம். பிளான்சச்ிங் பூஞ்கச மற்றும் கவரஸ்ககளக் 

தகால்லும். நல்ல தரமான உலரந்்த ததங்காய் தபாடிகய தயாரிக்க 

பிளான்சச்ிங் ஒரு முக்கியமான படியாகும். 

 

 

2.1.5. சிளதவு 
 

தவட்டப்பட்ட ததங்காய்கள் சிறிய துண்டுகளாக தவட்டப்படுகின்றன. 

இது ஒரு சிகதவு இயந்திரம் பயன்படுத்தி தசய்யப்படுகிறது, இது 

சுத்தி தகலகளுடன் கூடிய தாக்கத் தூள் ஆகும். சுத்தி தகலகள் 

ததங்காய் இகறசச்ிகய தபாடி தசய்து அகரக்கின்றன. 

சிகதவு இயந்திரம் 1 மிமீ முதல் 5 மிமீ வகர ததாடரந்்து தவவ்தவறு 

அளவுககள உற்பத்தி தசய்யும் திறன் தகாண்டது. தவவ்தவறு 

வடிவங்கள் மற்றும் ஆடம்பரமான தவடட்ுக்களும் 

தசய்யப்படுகின்றன. 

 

2.1.6. உலரத்்துதல் 
 

துகள்கள் ஒரு உலரத்்தியில் உலரத்்தப்படுகின்றன; உலரத்்தும் 

அகறயில் தவப்பநிகல சுமார ் 80-90 ° C இல் 40-45 நிமிடங்கள் 

பராமரிக்கப்படுகிறது. இறுதிப் தபாருளின் அதிகபடச் ஈரப்பதம் 

3%ஆக இருக்க தவண்டும்; இந்த ஈரப்பதத்தில் மடட்ுதம, தயாரிப்பு 

அதிகரித்த உபதயாகப்படுத்தக்கூடிய ஆயுகளக் தகாண்டிருக்கும். 

பின்வரும் வகக உலரத்்திககளப் பயன்படுத்தலாம். 

• தட்டு உலரத்்தி 
 

துகள்கள் ஒதர மாதிரியாக தடட்ுகளில் பரவுகின்றன. சீரான 

உலரத்்தகல உறுதி தசய்யும் தபாது துகள்கள் அவ்வப்தபாது 

கிளறப்படுகின்றன. இந்த தசயல்பாட்டின் தபாது உள்ளடக்கம் சீராக 

உலரத்்தப்படுவகத உறுதி தசய்வதற்காகவும் ஏததனும் கட்டிககள 

உகடக்கவும் தடட்ுகள் இரண்டு முகற நகரத்்தப்படுகின்றன. 
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• தரொட்டரி உலரத்்தி 
 

இந்த ஏற்பாடு ஒரு உருகள சுழலும் டிரம்கமக் தகாண்டுள்ளது, அதில் 

ததங்காய் தூள் ஒரு ஹாப்பகரப் பயன்படுத்தி தகாட்டப்படுகிறது. 

• விப்தரொ திரவ படுக்ளக உலரத்்தி 
 

இது திரவமயமாக்கலுக்கு தவளிப்புற உதவியாக அதிரவ்ுககளப் 

பயன்படுத்துவதன் மூலம் திரவமாக்கப்பட்ட படுக்கக நுட்பங்களின் 

நீட்டிப்பாகும். அதிரவ்ுகள் இகட-துகள் சக்திககள ஈரக்்கின்றன 

மற்றும் திரவமாக்கலின் தரத்கத தமம்படுத்துகின்றன. 

 

 

2.1.7. குைிர்வித்தல் & தரப்படுத்தல் 
 

உலரந்்த தயாரிப்பு துருப்பிடிக்காத எஃகு தமகசயில் சுற்றுப்புற 

தவப்பநிகலக்கு குளிரவ்ிக்க அனுமதிக்கப்படுகிறது, பின்னர ்

கரடுமுரடான, நடுத்தர, தநரத்்தியான (தமக்ரூன்) மற்றும் கூடுதல் 

சிறந்த தரங்களாக பிரிக்கப்படுகிறது. 12, 14 மற்றும் 16 கண்ணி 

தபான்ற பல்தவறு திகரகள் தகாண்ட அதிரவ்ுறும் திகரயில் 

தரப்படுத்தல் நடக்கிறது. தரம் பிரித்த ததங்காய் தபாதிக்கு 

தசல்கிறது. 

முழுகமயாக இயந்திரமயமாக்கப்பட்ட ஆகலகளில், குளிரூடட்ும் 

முகற உலரத்்தும் அகமப்பில் ஒருங்கிகணக்கப்படுகிறது. 

 

2.1.8. தபொதியொக்கம் 
 

உலரத்்தப்பட்ட ததங்காய் தமாத்த ததாகுப்புகளுக்கு அகர தானியங்கி 

முகறயில், தமலும் சில்லகற ததாகுப்புகளுக்கான தானியங்கி 

படிவத்கத நிரப்பும் சீல் இயந்திரங்களால் நிரப்பப்படுகிறது. 
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2.2. தசயலொக்கத்தில் முக்கியமொன குறிப்புகை் 

• தரமான அறுவகட தசய்யப்பட்ட தகாடக்டககள மடட்ுதம 

பயன்படுத்த தவண்டும் (விழுந்தகவ அல்ல) 

• சுகாதாரமற்ற கழுவும் நீரின் பயன்பாடு தகடட்ுப்தபான 

நுண்ணுயிரிகளால் தயாரிப்கப தகடட்ுப்தபாக தசய்யும். 

• கழுவும் நீர ் சுகாதாரமற்றதாக இருந்தால் சால்தமாதனல்லா 

தபான்ற தநாய்க்கிருமிகளால் ஐசான் நசச்ுத்தன்கமயும் 

சாத்தியமாகும். 

• இருத்தல் நீரில் ஏததனும் இரசாயன மிசச்ங்கள் இருப்பது இறுதிப் 

தபாருளில் காட்டப்படும். 

• தகடட்ுப்தபாகும் உயிரினங்ககள தசயலிழக்கச ்தசய்வதற்கும் 

இறுதி தயாரிப்பு நிறத்கத தமம்படுத்துவதற்கும் பிளான்சச்ிங் 

தவப்பநிகலயின் சரியான கடட்ுப்பாடு அவசியம். 

• உலரத்்தும் தவப்பநிகல கடட்ுப்பாடு தயாரிப்பு அடுக்கு 

வாழ்க்கக மற்றும் நிறம் மற்றும் சுகவ தபான்ற 

ஆரக்தனாதலப்டிக் பண்புககள தூண்டுவதில் மிகவும் 

குறிப்பிடத்தக்கதாகும். 

• சல்லகட மற்றும் சிகதவு, நன்கு பராமரிக்கப்படாவிட்டால், 

ததங்காயில் சிறிய உதலாகத் துண்டுகள் ஏற்படலாம். 

• பயன்படுத்தப்படும் கபகள் திடம் மற்றும் உலரந்்ததாக இருக்க 

தவண்டும் 

• ஈரப்படுத்தப்பட்ட ததங்காய் விகரவில் பூஞ்சணம் பிடித்து 

தகடட்ுவிடும், இது மஞ்சள் அல்லது கருப்பு நிறமாக மாறும். 

• ஈரமான ததங்காயும் கஞ்சியாக மாறும். இந்த கஞ்சி 

தபரும்பாலும் கஹட்தராகலடிக் ஆகும், இது 

ஆக்ஸிஜதனற்றத்கத விட பூஞ்சணங்களால் உற்பத்தி 

தசய்யப்படும் என்கசம்களின் விகளவாகும், எனதவ 

தகாழுப்புகள் தசாப்பு மணமாகவும் சுகவயாகவும் மாறும். 

• எனதவ நல்ல நிகலயில் தசமித்து கவப்பது, 50% ஈரப்பதத்தில் 

சுமார ் 10-15 டிகிரி தசல்சியஸ் ததங்காகய பல மாதங்கள் 

கவக்க அனுமதிப்பது அவசியம். 
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2.3 தசயலொக்கத்தில் ஆபத்துகை் 

➢ உயிரியல் அபாயங்கள் மாசுபாடக்ட உள்ளடக்கியது 

o சால்தமாதனல்லா, லிஸ்டீரியா தமாதனாகசட்தடாதஜன்ஸ், 

எஸ்தகரிசச்ியா தகாலி தபான்ற தநாய்க்கிருமிகள் 

o தகடட்ுப்தபாகும் மற்றும் நசச்ு உற்பதத்ி தசய்யும் ஈஸ்ட ்

மற்றும் பூஞ்சணம். 

➢ பூசச்ிக்தகால்லிகள் மற்றும் மிசச்ங்கள் தபான்ற ரசாயன 

அபாயங்கள் - அங்கீகரிக்கப்படாத இரசாயனங்கள் மற்றும் 

அங்கீகரிக்கப்படாத அளவுகள். 

➢ துண்டாக்குதல்/ தரப்படுத்தல் தசயல்பாடுகளிலிருந்து 

புறப்தபாருள் மற்றும் உதலாகத் துண்டுகள் தபான்ற உடல் 

அபாயங்கள்.
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அத்தியொயம் 3 

உலர்ந்த ததங்கொய் தபொதியொக்கம் 

 

 
3.1. சீரழிந்து வரும் கொரணிகை் 

 
உலரந்்த ததங்காய்களுக்கு தபாருத்தமான தபாதியாக்கம் 

தபாருள்/தபாதி வகககயத் ததரந்்ததடுக்க, உலரந்்த ததங்காயின் 

தரத்கத பாதிக்கும் காரணிககள அறிந்து தகாள்வது அவசியம். 

3.1.1. ஈரப்பதம் 

 
உலரந்்த ததங்காய் இயற்ககயில் கஹக்தராஸ்தகாபிக் மற்றும் 

வளிமண்டலத்திலிருந்து ஈரப்பதத்கத எடுக்கும். இந்த தயாரிப்புக்கு 

நல்ல ஈரப்பதம் தடுப்பு பண்புகள் தகாண்ட தபாருள் ததகவ. 

3.1.2 நறுமணம் / சுளவ இழப்பு 
 

உலரந்்த ததங்காயில் கணிசமாக அதிக அளவு தகாழுப்பு உள்ளது. இது 

கஹட்தராகலடிக் ரான்சிடிட்டிக்கு வழிவகுக்கும். ரான்சிட் தயாரிப்பு 

அதன் இயற்கக வாசகனகய இழக்கிறது. 

3.1.2. பூசச்ி தொக்குதல் 

 
உலரந்்த ததங்காய் அதிக ஈரப்பதம், தவப்பம் மற்றும் ஆக்ஸிஜன் 

காரணமாக தமலும் துரிதப்படுதத்க்கூடிய பூசச்ி தாக்குதலால் 

தகடட்ுப்தபாகும் வாய்ப்பு உள்ளது. 

3.1.3. நுண்ணுயிர ்மொசுபொடு 

 
அதிக ஈரப்பதம் 65% மற்றும் அதற்கு தமற்பட்ட நிகலயில், ஈரப்பதம் 

உறிஞ்சுதல் ஏற்படுகிறது. ஒரு குறிப்பிட்ட அளவு ஈரப்பதத்திற்கு 

அப்பால், நுண்ணுயிர ்வளரச்ச்ி காரணமாக தகடட்ுப்தபாகிறது. 
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3.2. ததங்கொயின் தபொதியொக்கம் ததளவகை் 

ககயாளுதல், தபாக்குவரத்து, தசமிப்பு மற்றும் விநிதயாகத்தின் தபாது 

உலரந்்த ததங்காயின் தரதக்த பராமரிக்க - பயன்படுத்த தவண்டிய 

தபாதியாக்கம் தபாருள் தசயல்பாடட்ு மற்றும் சந்கதப்படுத்தல் 

ததகவககள மனதில் தகாண்டு கவனமாக ததரந்்ததடுக்கப்பட 

தவண்டும். 

உலரந்்த ததங்காய்க்கான தபாதியாக்கம் ததகவகள், தபாதுவாக, 

கீதழ பட்டியலிடப்படட்ுள்ளன: 

• தயாரிப்கப கசிவு மற்றும் தகடட்ுப்தபாகாமல் பாதுகாக்க 
 

• ஒளி, தவப்பம், ஈரப்பதம் மற்றும் ஆக்ஸிஜன் தபான்ற 

வளிமண்டல காரணிகளுக்கு எதிராக பாதுகாப்பு வழங்க. 

ததரந்்ததடுக்கப்பட்ட தபாதியாக்கம் தபாருடக்ள் அதிக நீராவி 

மற்றும் ஆக்ஸிஜன் தகடககளக் தகாண்டிருக்க தவண்டும் 

• தபாதியாக்கம் தபாருள் நறுமணம்/சுகவ இழப்பு மற்றும் 

தவளிப்புற வாசகன நுகழவகத தடுக்க அதிக தகட பண்பு 

இருக்க தவண்டும். 

• தமதல உள்ள தசயல்பாடட்ுத் ததகவககளத் தவிர, தபக்தகஜிங் 

தபாருள் நல்ல இயந்திரத்தன்கம, அசச்ிடக்கூடிய தன்கமகயக் 

தகாண்டிருக்க தவண்டும் மற்றும் அது எளிதில் 

கிகடக்கக்கூடியதாகவும், பயன்படுத்தக்கூடியதாகவும் இருக்க 

தவண்டும். 

 

 

3.3. உலர்ந்த ததங்கொய் தபொதியொக்கம் தபொருட்கை் 
 

3.3.1. தபரைவு தபொதியொக்கம் 
 

தபரளவு தபாதியாக்கத்தில், ஜம்தபா கபகள் என்று தபாதுவாக 

அகழக்கப்படும் தநகிழ்வான இகடநிகல தமாத்தக் 
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தகாள்கலன்ககளப் (எஃப்ஐபிசிகள்) பயன்படுத்துவது தற்தபாகதய 

தபாக்கு. இந்த கபகள் 1 டன் வகர தகாள்ளளவு தகாண்டகவ. 

தபாதுவாக இந்த கபகள் துணியால் ஆனகவ, ஆனால் தற்தபாது 

முக்கியமாக பிளாஸ்டிக் (பிபி) துணியிலிருந்து 

தயாரிக்கப்படுகின்றன, அகவ தலமிதனட் அல்லது உள் பிளாஸ்டிக் 

கலனர ்கபயுடன் வழங்கப்படலாம். பிபி துணி புற ஊதா சிகதவுக்கு 

எதிராக உறுதிப்படுத்தப்படுகிறது. கபகள் நிரப்புதல் மற்றும் 

தவளிதயற்றும் குழாய்கள் மற்றும் ஏற்றுதல்/ இறக்குதல் 

தசயல்பாட்டின் தபாது ததாங்குவதற்கான கவண்கயிறு 

வழங்கப்படுகின்றன. 

எஃப்ஐபிசிகள் பல்தவறு நன்கமககள வழங்குகின்றன: 

 

• கபகள் தநகிழ்வானகவ, மடிக்கக்கூடியகவ மற்றும் நீடித்தகவ 

• துகள்கள், தூள், தசதில்கள் மற்றும் எந்த சுதந்திரமாக பாயும் 

தபாருடக்ளின் தபாதியாக்கத்திற்கும் பயன்படுத்தலாம். 

• தயாரிப்பு வீணாதல் / கசிவு மற்றும் தசதத்கத தவிரக்்கலாம். 

• ககயாளுதல் இயந்திரமயமாக்கப்பட்டதால், குகறவான 

உகழப்பு ததகவப்படுகிறது. 

• ஏற்றுவதற்கும் இறக்குவதற்கும் தநரதக்தச ்தசமிக்கிறது. 

• கபகள் எகட குகறவாக இருப்பதால், சரக்கு தசலவு 

குகறகிறது 

 
 

3.3.2. நிறுவனத் ததொகுப்புகை் 

2 கிதலா முதல் 10 கிதலா வகரயிலான திறன் தகாண்ட நிறுவனப் 

தபாதிகளும் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. டின்ப்தளட ் தகாள்கலன்கள் 

மற்றும் சணல் கபகள் தபான்ற பாரம்பரிய தபாருடக்ள் தற்தபாது 

தலமிதனட் தநகிழ்வான கபகள் மற்றும் பிளாஸ்டிக் தநய்த சாக்குகள் 

தபான்ற தபாருடக்ளால் மாற்றப்படுகின்றன. சாக்குகள் தபாதுவாக 

பிஓபிபி மல்டிகலர ்அசச்ிடப்பட்ட தலமிதனட் பிபி தநய்த கபகள். இந்த 

கபகள் கஸ்தஸட் மற்றும் ஜன்னல் மற்றும் நுண் துகளயிடல் 

ஆகியவற்கறக் தகாண்டிருக்கலாம். 
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3.3.3. நுகர்தவொர ்தபொதிகை் 
 

உள்நாட்டு மற்றும் ஏற்றுமதி சந்கதக்கு ஒரு நுகரத்வார ் தபக்ககத ்

ததரந்்ததடுப்பதில் உலரந்்த ததங்காய்வரத்்தகரக்ள்/ 

ஏற்றுமதியாளரக்ளுக்கு கிகடக்கும் விருப்பங்கள் மிகவும் பரந்த 

அளவில் உள்ளன. இருப்பினும், தபாதியாக்கம் தபாருள்/ அகமப்பின் 

ததரவ்ு/ ததரவ்ு பல காரணிககளப் தபாறுத்தது, அகவ கீதழ விரிவாகப் 

பட்டியலிடப்படட்ுள்ளன: 

• உபதயாகப்படுத்தக்கூடிய காலம், அதாவது ஈரப்பதம், 

நறுமணம் ததக்கம், நிறமாற்றம் தபான்றவற்றுக்கு எதிராக 

தயாரிப்புக்கு ததகவப்படும் பாதுகாப்பு அளவு (உலரந்்த 

ததங்காய் விெயத்தில் இது மிகவும் முக்கியமானது)) 

• தசமிப்பு, தபாக்குவரத்து மற்றும் விநிதயாகத்தின் காலநிகல 

நிகலகமகள் 

• தநரம்/ சந்கதயின் துகற. 

• நுகரத்வார ்விருப்பத்ததரவ்ுகள் 

• அசச்ுத்திறன் மற்றும் அழகியல் முகறயீடு 

 

தபாதுவாக நுகரத்வார ்தபாதிகளாகப் பயன்படுத்தப்படுகின்ற தபாதி 

வகககள்: 

 

• பல்தவறு அளவுகள் மற்றும் வடிவங்களின் கண்ணாடி பாட்டில்கள் 

தலபிள்களுடன் மற்றும் உதலாக அல்லது பிளாஸ்டிக் மூடிகளுடன் 

வழங்கப்படுகின்றன. பிளாஸ்டிக் மூடிகளுடன் தசதப்படுத்தும் 

சான்றுகள், விநிதயாகிதத்ல், அகரதத்ல் தபான்றவற்றின் 

உள்ளகமக்கப்பட்ட அம்சங்ககளச ்தசரத்்துள்ளன. 

• விநிதயாகிக்கப்பட்ட அகமப்புகளுடன்/இல்லாமல் அசச்ிடப்பட்ட 

டின்ப்தளட் தகாள்கலன் 

• வழங்கல் மற்றும் தசதப்படுத்தும் ஆதாரங்களுடன் தசருகிகள் 

மற்றும் மூடிகளுடன் கூடிய பிளாஸ்டிக் தகாள்கலன்கள் 
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• அசச்ிடப்பட்ட தநகிழ்வான கபகள்-தகலயகண கப, கஸ்டட் 

கப, ஸ்டாண்ட்-அப் கப. 

• உள்வரி தபாட்ட அடக்டப்தபட்டிகள் 

அசச்ிடப்பட்ட தநகிழ்வான கபகள் சமீபத்தில் எளிதில் கிகடப்பது, 

சிறந்த அசச்ுத்திறன், குகறந்த எகட, இயந்திரத்தன்கம மற்றும் 

தசலவு-தசயல்திறன் காரணமாக மிகவும் பிரபலமாகிவிட்டன. 

தமலும், தசயல்பாடட்ு மற்றும் மாரக்்தகட்டிங் ததகவககளப் 

தபாறுத்து, தலமிதனட்/ஃபிலிம் ஒரு குறிப்பிட்ட ததகவகயப் பூரத்்தி 

தசய்யத் தக்கவாறு தயாரிக்கப்படலாம். 

அசச்ிடப்பட்ட தநகிழ்வான கபகள் தபாதுவாக பல்தவறு 

கலகவகளின் தலமிதனட் ஆகும். 

தபாதுவாகப் பயன்படுத்தப்படும் சில தலமிதனடட்ுகள்: 

• பாலியஸ்டர/்உதலாகம் பாலியஸ்டர/்எல்டிபிஇ 

• பிஓபிபி/ எல்டிபிஇ 

• பிஓபிபி / உதலாகமயமாக்கப்பட்ட பாலியஸ்டர/்எல்டிபிஇ 

• பாலியஸ்டர/்அல் படலம்/ எல்டிபிஇ 

 

12µ பிஇடி/அசச்ு/12µ எம்இடி தபான்ற 3 அடுக்கு தலமிதனடட்ுகள். 

பிஇடி/பிஇடி டிலாமிதனெகனத் தவிரக்்கலாம் மற்றும் ஸ்மட்ஜிங் 

மற்றும் அசச்ின் சிகதகவத் தடுக்கிறது. 

 

பாலியஸ்டர ் மற்றும் பிஓபிபி அடிப்பகடயிலான தலமிதனடட்ுகள் 

தபாதுவாக இந்த இரண்டு படங்களின் சில சாதகமான பண்புகள் 

காரணமாக மசாலா தபாதியாக்கத்திற்கு மிகவும் பிரபலமாக 

உள்ளன. 

 

தலமிதனெனுக்குப் பயன்படுத்தப்படும் பாலியஸ்டர ் தபாதுவாக 10 

அல்லது 12 μ தடிமன் ஆகும். சிறந்த ததளிவு, பளபளப்பு மற்றும் 

அசச்ுத்திறன் தகாண்ட படம் மிகவும் தவளிப்பகடயானது, இதனால் 

விற்பகன முகறயீடு அதிகரிக்கும். படம் மிகவும் குகறந்த ஈரப்பதம் 
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மற்றும் வாயு ஊடுருவகலக் தகாண்டுள்ளது, எனதவ, வாசகன, சுகவ 

மற்றும் நறுமணசச்ுகவ தக்ககவப்புடன் உள்ளடக்கங்களின் நீண்ட 

ஆயுகள உறுதி தசய்கிறது. மிக அதிக இயந்திர வலிகம (கிழித்தல், 

பஞ்சர,் தவடிப்பு மற்றும் தநகிழ்வு) ககயாளுதல் மற்றும் 

தபாக்குவரத்தின் தபாது உள்ளடக்கங்களுக்கு ஏற்படும் தசதத்கத 

குகறக்கிறது. படம் நல்ல இயந்திரத்தன்கம மற்றும் அசச்ுத்திறன் 

தகாண்டது. சமீபத்திய அசச்ிடும் ததாழில்நுட்பங்கள் விற்பகன 

விளம்பரங்ககள தமம்படுத்த உதவுகின்றன. படம் தசரக்்கககள் 

இல்லாதது, எனதவ, தபாதி தசய்யப்பட்ட உணரத்ிறன் மசாலா 

தயாரிப்புக்கு எந்த வாசகனதயா அல்லது ககறதயா அளிக்காது. 

பிஓபிபி படங்கள் தவப்ப சீல் அல்லது தவப்பமற்ற சீல் 

தசய்யக்கூடியதாக இருக்கலாம். படம் அதிக மகசூகலக் 

தகாண்டுள்ளது, காலநிகல மாற்றங்களின் கீழ் நிகலயானது மற்றும் 

சிறந்த ஈரப்பதம் தகடகயக் தகாண்டுள்ளது. இந்த படம் 

தமன்கமயானது, பளபளப்பானது, ததளிவானது மற்றும் உணவு 

ததாடரப்ு பயன்பாடுகளுக்கு அதிக இயந்திர வலிகம மற்றும் 

மாசுபடாத தன்கமகயக் தகாண்டுள்ளது. 

தநகிழ்வான பிளாஸ்டிக் அடிப்பகடயிலான தபாருடக்ளிலிருந்து 

கபகளின் சீல் வகககள் மாறுபடலாம்: 

• கமய முத்திகர உருவாக்கம் 

• மூன்று பக்க முத்திகர உருவாக்கம் 

• நான்கு பக்க முத்திகர உருவாக்கம் 

• ஸ்ட்ரிப் தபக் உருவாக்கம் 
 

கபயின் தசயல்திறனில் முக்கிய இகணப்பு சீல் ஒருகமப்பாடு. 

தவப்ப முத்திகர அடுக்கு தசயல்திறன் மிகவும் முக்கியமானது. பட 

அகமப்பு விதிவிலக்கான பண்புகளுடன் 

வடிவகமக்கப்படட்ிருந்தாலும், இன்டரத்லயர ்தலமிதனெனில் சிறந்து 

விளங்கினாலும், கபயின் சீல் ததால்வியுற்றால், தயாரிப்பு 

மாசுபடலாம் மற்றும் சில சமயங்களில் நுகரவ்ுக்கு 

தகுதியற்றதாகிவிடும். 
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அத்தியொயம் 4 

உணவு பொதுகொப்பு விதிமுளைகை் மை்றும் 

தரநிளலகை் 

 

2.3 பழங்கை் மை்றும் கொய்கறி தபொருட்கை் 

ஏ. ஒரு ஒழுங்குமுளை 2.3.45 துருவிய ததங்கொய் 

• துருவிய உலரந்்த ததங்காய் உரிக்கப்படுதல், அகரத்தல் மற்றும் 

உலரத்்துவதன் மூலம் கிகடக்கும் தபாருள். 

• தயாரிப்பு தமல்லிய தசதில்கள், சில்லுகள் அல்லது துண்டுகளாக 

இருக்கலாம். 

• தயாரிப்பு தவளி தபாருடக்ள், உயிருள்ள பூசச்ிகள், பூஞ்கச, 

இறந்த பூசச்ிகள், பூசச்ித் துண்டுகள் மற்றும் 

தகாறித்துண்ணிகள் மாசுபாடு இல்லாத தவள்கள நிறதத்ில் 

இருக்க தவண்டும். 

• தயாரிப்பானது இனிகமயான சுகவ மற்றும் நறுமணசுகவ 

தகாண்டதாக இருக்க தவண்டும். 

• பின் இகணப்பு ஏ (பின்வருமாறு) உட்பட இந்த விதிமுகறகளில் 

அனுமதிக்கப்பட்ட உணவு தசரக்்கககள் தயாரிப்பில் இருக்கலாம். 

 
 

அனுமதிக்கப்பட்ட உணவு தசரக்்ளககை் அைவு 

சல்பர ்கட ஆக்கசடு, தசாடியம்/ 

தபாட்டாசியம்/ கால்சியம் சல்கபட்/ 

பிசல்தபட்/ தமட்டாசல்கபட் எஸ்ஓ2 என 

தவளிப்படுத்தப்பட்டது  

அதிகபடச்ம் 50 
மிகி/ கிதலா 

 

• தபாருடக்ள் பின் இகணப்பு “பீ” இல் தகாடுக்கப்படட்ுள்ள 

நுண்ணுயிரியல் ததகவகளுக்கு இணங்க தவண்டும் 

(பின்வருமாறு). 

 
 

அைவுரு அைவு 

தமாத்த தடட்ு 
எண்ணிக்கக 

ஒரு கிராமுக்கு 40,000 க்கு 
தமல் இல்கல 
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• தயாரிப்பு பின்வரும் ததகவகளுக்கு இணங்க தவண்டும்: — 
 

 

அைவுரு 
மதிப்பு 

i. புறம்பான காய்கறி 

தபாருள் * 

15 யூனிடட்ுகளுக்கு தமல் 
இல்கல/100 கிராம் 

ii. ஈரப்பதம் (மீ/மீ) 
3.0 சதவீதத்திற்கு தமல் 
இல்கல 

iii. தமாத்த சாம்பல் (மீ/மீ) 
2.5 சதவீதத்திற்கு தமல் 
இல்கல 

iv. எண்தணய் உள்ளடக்கம் 

(மீ/மீ) 

55.0 சதவீதத்திற்கும் 
குகறயாது 

v. பிரித்ததடுக்கப்பட்ட 

தகாழுப்பின் 

அமிலத்தன்கம 

தவளிப்படுத்தப்படுகிறது 

லாரிக் அமிலம் 0.3 

சதவீதத்திற்கு தமல் 

இல்கல (மீ/மீ) 

vi. சல்பர ்கட ஆக்கசடு 50.0 மிகி/கிதலாவுக்கு தமல் 

இல்கல 

*- புறம்பான காய்கறி தபாருள் என்றால் தெல், நார,் தலாம் மற்றும் 

எரிந்த துகள்களின் துண்டுகள் 

 
பி. உணவு சுகொதொரம்: 

(ஏ) உணவு பாதுகாப்பு மற்றும் தரநிகலகள் (உணவு வணிகங்களின் 

உரிமம் மற்றும் பதிவு தசய்தல்) விதிமுகறகள், 2011 இன் அட்டவகண 4 

இல் வழங்கப்பட்ட வழிகாடட்ுதல் மற்றும் உணவு பாதுகாப்பு மற்றும் 

தரநிகல சட்டம், 2006 (34 இன் 2006) படி தயாரிப்பு தயாரிக்கப்படட்ு 

ககயாளப்பட தவண்டும். 

 
சி. தபொதியொக்கம் மை்றும் தலபிைிங்: 

இந்த தரத்தில் உள்ளடக்கப்பட்ட தயாரிப்பு உணவு பாதுகாப்பு 

மற்றும் தரநிகலகள் (தபாதியாக்கம் மற்றும் தலபிளிங்) 

விதிமுகறகள், 2011 -ன் படி தபயரிடப்பட்டது.. 

அத்தியாயம் 1 - தபாது  

1.2: வகரயகறகள் 

1.2.1: சூழல் ததகவப்படாவிட்டால் இந்த விதிமுகறகளில்: 
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1. "முன்னால் சிறந்தது" என்பது உணவு முழுகமயாக 

சந்கதப்படுத்தக்கூடிய எந்த குறிப்பிட்ட தசமிப்பு நிகலகமகளின் கீழ் 

காலத்தின் முடிகவக் குறிக்கும் தததி ஆகும், தமலும் மகறமுகமான 

அல்லது தவளிப்பகடயான உரிகமதகாரல்கள் தசய்யப்பட்ட 

எந்ததவாரு குறிப்பிட்ட குணங்ககளயும் தக்ககவத்துக்தகாள்ள 

தவண்டும். அதன் தரம் குகறந்துவிட்டாலும் நுகரவ்தற்கு இன்னும் 

பாதுகாப்பாக இருக்க தவண்டும். இருப்பினும், எந்த நிகலயிலும் 

தயாரிப்பு பாதுகாப்பற்றதாக இருந்தால் உணவு விற்கப்படாது. 

2. "உற்பத்தி தததி" என்பது விவரிக்கப்படட்ுள்ளபடி உணவு 

உற்பத்தியாகும் தததி என்று தபாருள்; 

3. " தபாதியாக்கம் தததி" என்பது உணவு இறுதியில் விற்கப்படும் 

தகாள்கலனில் கவக்கப்படும் உடனடி தததி ஆகும். 

5. " லாட ்எண்" அல்லது "குறியீடு எண்" அல்லது "ததாகுதி எண்" 

என்பது எண் அல்லது எழுத்துக்களில் அல்லது அதன் கலகவயில் 

உள்ள எண், 

• லாட ்எண் அல்லது குறியீடு எண் அல்லது ததாகுதி எண்கணக் 

குறிக்கும், 

• “லாட ்எண்” அல்லது " லாட"் அல்லது " குறியீடு எண் " அல்லது 

"குறியீடு" அல்லது “ததாகுதி எண் "அல்லது" ததாகுதி"அல்லது 

ஏததனும் வித்தியாசமான முன்தனாடட்ு வாரத்்கதகளுக்கு முன்னால். 

• இதன் மூலம் உணகவ உற்பத்தியில் கண்டறிந்து விநிதயாகத்தில் 

அகடயாளம் காண முடியும். 

10. "உபதயாகி - தததி வாரியாக" அல்லது "பரிந்துகரக்கப்பட்ட ககடசி 

நுகரவ்ு தததி" அல்லது "காலாவதி தததி" என்றால்: 

• இது ஒவ்தவாரு குறிப்பிட்ட தசமிப்பு நிகலகமகளின் கீழ் 

மதிப்பிடப்பட்ட காலத்தின் முடிகவக் குறிக்கிறது, 

• அதன் பிறகு உணவு தபாதுவாக நுகரத்வாரால் 

எதிரப்ாரக்்கப்படும் தரம் மற்றும் பாதுகாப்பு பண்புககள 

தகாண்டிருக்காது, தமலும் உணவு விற்கப்படாது. 

11. "கசவ உணவு" என்பது விதிமுகற 1.2.1 (7) இல் வகரயறுக்கப்பட்ட 

அகசவ உணகவத் தவிர தவறு எந்த உணகவயும் குறிக்கிறது. 
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விதிமுளை 2.1: தபொதியொக்கம் 

விதிமுளை 2.1.1: தபொதுத் ததளவகை் 

பகுதியாகதவா அல்லது முழுகமயாகதவா உணவுப் தபாருட்ககள 

தபக்கிங் தசய்ய அல்லது தசமிக்கப் பயன்படுகிற பிளாஸ்டிக் 

தபாருடக்ளால் தசய்யப்பட்ட தகாள்கலன்கள், பின்வரும் இந்திய 

தரநிகல விவரக்குறிப்புகளுக்கு இணங்க தவண்டும்:- 

i. ஐஎஸ்: 10146 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு 

தகாள்ளும் பாலிஎதிலினுக்கான விவரக்குறிப்பு); 

ii. ஐஎஸ்: 10142 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாண்ட 

ஸ்கடரீன் பாலிமரக்ளுக்கான விவரக்குறிப்பு) 

iii. ஐஎஸ்: 10151 (உணவுப் தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாள்ளும் 

பாலிவிகனல் குதளாகரடு (பிவிசி) க்கான விவரக்குறிப்பு); 

iv. ஐஎஸ்: 10910 (உணவுப்தபாருடக்ளுடன் ததாடரப்ு தகாள்ளும் 

பாலிப்தராப்பிலீன் குறிப்பு); 

i. ஐஎஸ்: 12252 - பாலிஅல்கிலீன் தடதரப்தாதலட்டுகளுக்கான 

விவரக்குறிப்பு 

 
 

விதிமுளை 2.2: தலபிைிங் 

விதிமுளை 2.2.1: தபொதுத் ததளவகை் 

1. முன்-ததாகுக்கப்பட்ட ஒவ்தவாரு உணவும், இங்கு 

வழங்கப்படாவிட்டால், ததகவயான தகவல்ககளக் தகாண்ட ஒரு 

தலபிகளக் தகாண்டிருக்கும் - 

2. தலபிள் ஆங்கிலம் அல்லது இந்தி அல்லது ததவநாகிரி தமாழியில் 

இருக்க தவண்டும். தமற்கூறியவற்கறத் தவிர, தலபிள் 

ததகவப்பட்டால் தவறு எந்த தமாழியிலும் தகவகலக் 

தகாண்டிருக்கலாம் 

3. முன்கூட்டிதய ததாகுக்கப்பட்ட உணகவ எந்த தபாய்யான 

அல்லது, தவறாக வழிநடத்தும் அல்லது ஏமாற்றும் அல்லது எந்த 

வககயிலும் அதன் தன்கமகயப் பற்றி தவறான எண்ணதக்த 
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உருவாக்கக்கூடிய எந்த தலபிளிங் முகறயிலும் விவரிக்கதவா அல்லது 

வழங்கதவா கூடாது; 

4. முன்கூட்டிதய ததாகுக்கப்பட்ட உணவுகளில் சிடக்ட 

தகாள்கலனில் இருந்து பிரிக்காத வககயில் பயன்படுத்தப்பட 

தவண்டும்; 

5. தலபிளில் உள்ள உள்ளடக்கங்கள் நுகரத்வார ் வாங்கும் மற்றும் 

பயன்படுத்தும் சாதாரண நிகலகமகளின் கீழ் ததளிவான, 

முக்கியத்துவமான, அழியாத மற்றும் எளிதில் அறியக்கூடியதாக 

இருக்க தவண்டும்; 

6. தகாள்கலன் ஒரு தபாரக்வயால் மூடப்பட்டிருக்கும் இடத்தில், 

தபாரக்வயானது ததகவயான தகவகல எடுத்துச ் தசல்ல தவண்டும் 

அல்லது தகாள்கலனில் உள்ள தலபிகள தவளிப்புற மடக்கு வழியாக 

எளிதில் அறியக்கூடியதாக இருக்க தவண்டும்; 

7. முதன்கம காட்சி தபனலில் பின்வரும் வடிவத்தில் உரிம எண் 

காட்டப்படும், அதாவது:- 

 

 
உணவுப் பாதுகாப்பு மற்றும் தரநிகலகள் (தபாதியாக்கம் மற்றும் 

தலபிளிங்) திருத்தச ்சட்டம், 2013 -ன் ஆறு மாதங்கள் மற்றும் அதற்குப் 

பிறகு, தற்தபாதுள்ள ஒரு யூனிட்டின் தயாரிப்புகள் இந்த ெரத்தின் 

ததகவகளுக்கு இணங்க தவண்டும். 

 
 

ஒழுங்குமுளை 2.2.2 முன்கூட்டிதய ததொகுக்கப்பட்ட உணவுகைின் 

தபயரிடல் 

 
தபாது தலபிளிங் ததகவகளுக்கு தமலதிகமாக, உணவுப் தபாதியின் 

ஒவ்தவாரு ததாகுப்பும் பின்வரும் தகவல்ககள தலபிளில் எடுத்துச ்
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தசல்ல தவண்டும், அதாவது, 

1. உணவின் தபயர:் வணிகப் தபயர ் அல்லது ததாகுப்பில் 

உள்ள உணவின் விளக்கம். 

2. மூலப்தபாருள்: (ஒரு மூலப்தபாருள் தயாரிப்புக்கு, அகத 
அப்படிதய குறிப்பிடலாம்.) 

3. ஊட்டசச்த்து தகவல் 

100 கிராம் அல்லது 100 மிலிக்கு ஊட்டசச்த்து தகவல் அல்லது 

ஊட்டசச்த்து உண்கமகள் அல்லது தயாரிப்பின் ஒரு தசகவக்கு 

பின்வருபகவ அடங்கிய தலபிளில் தகாடுக்கப்படும்:—  

கிதலாகதலாரி இல் ஆற்றல் மதிப்பு; 

கிராம், புரதம், காரத்பாகஹட்தரட் (சரக்்ககரயின் அளவு 

குறிப்பிடவும்) மற்றும் தகாழுப்பின் அளவு 

4. கசவம் அல்லது அகசவம் பற்றிய பிரகடனம் 

கசவ உணவின் ஒவ்தவாரு ததாகுப்பும் இந்த தநாக்கத்திற்காக 

ஒரு குறியீடட்ு மற்றும் வண்ணக் குறியீட்டின் மூலம் 

பிரகடனப்படுத்தப்பட தவண்டும். சின்னமானது பசக்ச நிறத்தில் 

நிரப்பப்பட்ட வட்டத்கதக் தகாண்டிருக்கும், கீதழ உள்ள 

அட்டவகணயில் குறிப்பிடப்படட்ுள்ள குகறந்தபடச் அளகவக் 

காட்டிலும் குகறவான விட்டம் தகாண்டது, சதுரத்தின் உள்தள 

வட்டத்தின் விட்டம் இருமடங்கு அளவு தகாண்டது: 

 

 

iv. சின்னத்தின் அளவு (கசவம்) 
 

வரிளச 
எண் 

முதன்ளம கொட்சி தபனலின் 
பகுதி 

குளைந்தபட்ச விடட்ம் 
மிமீ 

1. 100 தசமீ வகர. சதுரம் 3 

2. 100-500 தசமீ சதுரம் 4 

3 500-2500 தசமீ சதுரம் 6 

4 > 2500 தசமீ சதுரம் 8 
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தயாரிப்பின் தபயர ் அல்லது பிராண்ட் தபயருக்கு அருகில் உள்ள 

முதன்கம காட்சி தபனலில் மற்றும் பின்னணியில் உள்ள தலபிள்கள், 

தகாள்கலன்கள், துண்டு பிரசுரங்கள் மற்றும் எந்த ஊடகத்திலும் 

உள்ள விளம்பரங்களில் இந்த பின்னணி தபக்தகஜ் மீது முக்கியமாக 

காட்டப்பட தவண்டும். 

5. உணவு தசரக்்கககள் ததாடரப்ான பிரகடனம் - 

(i) அந்தந்த வகுப்புகளில் விழும் உணவு தசரக்்கககள் மற்றும் 

தபாதுவாக உணவுகளில் பயன்படுத்த அனுமதிக்கப்பட்ட உணவு 

தசரக்்கககளின் பட்டியலில் ததான்றுவதற்கு, பின்வரும் வகுப்புத் 

தகலப்புகள் குறிப்பிட்ட தபயரக்ள் அல்லது அங்கீகரிக்கப்பட்ட 

சரவ்ததச எண் அகடயாளங்களுடன் பயன்படுத்தப்பட தவண்டும்: 

அசிடிட்டி தரகுதலட்டர,் ஆசிடஸ்், ஆன்டிதகக்கிங் ஏதஜன்ட், 

ஆன்டிஃதபாமிங் ஏதஜன்ட், ஆன்டிஆக்ஸிடன்ட், பல்கிங் ஏதஜன்ட், 

கலர,் கலர ் தக்ககவப்பு ஏதஜன்ட், எமல்சிஃகபயர,் உப்பு எருமல், 

ஃபரம்ிங் ஏதஜன்ட,் மாவு சிகிசக்ச ஏதஜன்ட், ஃப்தளவர ் ஏதஜன்சர,் 

ஃதபாமிங் ஏதஜன்ட், தமருகூட்டல் ஏதஜன்ட் உந்துசக்தி, வளரப்்பு 

முகவர,் நிகலப்படுத்தி, இனிப்பு, தடிமனான. 

6. உற்பத்தியாளரின் தபயர ்மற்றும் முழு முகவரி 

i. இகவ தவவ்தவறு இடங்களில் அகமந்திருந்தால் உற்பத்தியாளர ்

மற்றும் உற்பத்தி பிரிவின் தபயர ் மற்றும் முழுகமயான முகவரி; 

உற்பத்தியாளர ் தபக்கர ் இல்கலதயன்றால், உணவுப் தபாதியின் 

ஒவ்தவாரு தபக்தகஜிலும் தபக்கிங் யூனிட்டின் தபயர ் மற்றும் முழு 

முகவரி அறிவிக்கப்படும்; 

ii. உணவின் ஒரு கடட்ுகரகய ஒரு நபர ்அல்லது ஒரு நிறுவனம் அல்லது 

தவறு சில உற்பத்தியாளர ் அல்லது நிறுவனத்தின் எழுத்துப்பூரவ் 

அதிகாரத்தின் கீழ், அதன் பிராண்ட் தபயரின் கீழ் தயாரித்தாதலா 

அல்லது தபக் தசய்தாதலா, தலபிள் உற்பத்தி அல்லது தபக்கிங்கின் 

தபயர ் மற்றும் முழுகமயான முகவரி, உற்பத்தியாளர ் அல்லது 

நிறுவனத்தின் தபயர ் மற்றும் முழு முகவரி, மற்றும் யாருகடய 
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சாரப்ாக அது தயாரிக்கப்படுகிறது அல்லது தபக் தசய்யப்படுகிறது 

அல்லது பாட்டில் தசய்யப்படுகிறது என்ற விவரங்ககள 

தகாண்டிருக்க தவண்டும். 

7. உணவின் ஒவ்தவாரு ததாகுப்பிலும் எகடயின் நிகர அளவு 
அறிவிக்கப்பட தவண்டும். 

8. லாட/்குறியீடு/ததாகுதி அகடயாளம் தலபிளில் தகாடுக்கப்பட 

தவண்டும். 

9. உற்பத்தி அல்லது தபாதியாக்கம் தததி. 

தபாருடக்ள் தயாரிக்கப்பட்ட, தபக் தசய்யப்பட்ட அல்லது முன் 

தபக் தசய்யப்பட்ட தததி, மாதம் மற்றும் ஆண்டு ஆகியகவ தலபிளில் 

தகாடுக்கப்பட தவண்டும். 

தயாரிப்புகளின் ‘தததிக்கு முன் சிறந்தது’ என்றால் 

• மூன்று மாதங்களுக்கு தமல், மாதம் மற்றும் தயாரிக்கப்பட்ட 

ஆண்டு, தபாதியாக்கம் அல்லது முன் தபாதியாக்கம் தகாடுக்கப்பட 

தவண்டும். 

• மூன்று மாதங்களுக்குள், தபாருடக்ள் தயாரிக்கப்பட்ட அல்லது 

தசய்யப்பட்ட அல்லது முன்கூட்டிதய தயாரிக்கப்பட்ட தததி, மாதம் 

மற்றும் ஆண்டு ஆகியகவ தலபிளில் குறிப்பிடப்பட தவண்டும். 

10. தததிக்கு முன் சிறந்த மற்றும் உபதயாகம்: தயாரிப்பு மற்றும் 

நுகரவ்ுக்கு சிறந்தது என்று தபரிய எழுத்துக்களில் மாதம் மற்றும் 

ஆண்டு, பின்வரும் முகறயில், அதாவது:— 

“முன் சிறந்தது…………………. மாதம் மற்றும் ஆண்டு 

அல்லது 

“முன் சிறந்தது ...........தபாதியாக்கம் தசய்யப்பட்ட மாதத்திலிருந்து 

அல்லது 

“முன் சிறந்தது ............ தயாரிக்கப்பட்ட மாதத்திலிருந்து 

(குறிப்பு: காலி இடங்கள் நிரப்பப்பட தவண்டும்) 

12. பயன்பாட்டிற்கான வழிமுகறகள்: 
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(i) ததகவப்பட்டால், உணவின் சரியான பயன்பாடக்ட 

உறுதிப்படுத்த, மறுசீரகமப்பு உட்பட பயன்பாட்டிற்கான 

வழிமுகறகள் தலபிளில் தசரக்்கப்பட தவண்டும். 

 
டி. எஃப்ஓஎஸ்சிஓஎஸ் இன் அட்டவளண எச:் உணவு 

உை்பத்தியொைர்/தசயலொைர/்ளகயொளுபவருக்கு 

சுகொதொர மை்றும் சுகொதொரத் ததளவகை் 

உணவு உற்பத்தி தசய்யப்படும், பதப்படுத்தப்படும் அல்லது 

ககயாளப்படும் இடம் பின்வரும் ததகவகளுக்கு இணங்க தவண்டும்: 

1. வளாகம் சுகாதாரமான இடத்தில் அகமந்திருக்க தவண்டும் மற்றும் 

அசுத்தமான சூழல் இல்லாமல் இருக்க தவண்டும் மற்றும் 

ஒடட்ுதமாத்த சுகாதாரமான சூழகல பராமரிக்க தவண்டும். 

அகனத்து புதிய அலகுகளும் சுற்றுசச்ூழல் மாசுபட்ட பகுதிகளில் 

இருந்து அகமக்கப்பட தவண்டும். 

2. உற்பத்திக்கான உணவு வியாபாரத்கத நடத்துவதற்கான வளாகம் 

ஒடட்ுதமாத்த சுகாதாரமான சூழகல பராமரிக்க உற்பத்தி மற்றும் 

தசமிப்பிற்கு தபாதுமான இடத்கதக் தகாண்டிருக்க தவண்டும். 

3. வளாகம் சுத்தமாக, தபாதுமான தவளிசச்ம் மற்றும் காற்தறாட்டமாக 

இருக்க தவண்டும் மற்றும் இயக்கத்திற்கு தபாதுமான இலவச இடம் 

இருக்க தவண்டும். 

4. தகரகள், கூகரகள் மற்றும் சுவரக்ள் நல்ல நிகலயில் 

பராமரிக்கப்பட தவண்டும். அகவ மிருதுவான வண்ணப்பூசச்ு 

அல்லது பிளாஸ்டர ்இல்லாமல் தமன்கமயாகவும் சுத்தம் தசய்யவும் 

எளிதாக இருக்க தவண்டும். 

5. தகரகயயும் பாவாகட சுவரக்களயும் ததகவக்தகற்ப ஒரு 

பயனுள்ள கிருமிநாசினி மூலம் கழுவ தவண்டும். வியாபாரத்கத 

நடத்தும் தபாது ததளித்தல் தசய்யக்கூடாது, ஆனால் அதற்குப் 

பதிலாக ஸ்ப்தர ஈக்ககளக் தகால்ல ஈ ஸ்வாட்கள்/மடல்கள் 

பயன்படுத்த தவண்டும். பூசச்ி இல்லாத வளாகதக்த உருவாக்க 

ஜன்னல்கள், கதவுகள் மற்றும் பிற திறப்புகளுக்குத ் தகுந்தவாறு 



இந்திய உணவு பதன ததாழில்நுட்பக் கழகம் 

 

உலரந்்த ததங்காய் பதப்படுத்தும் ககதயடு 

 
44 

 

 

வகல அல்லது திகர தபாருத்தப்பட தவண்டும், உற்பத்தியில் 

பயன்படுத்தப்படும் நீர ் குடிக்கக்கூடியதாக இருக்க தவண்டும் 

மற்றும் ததகவப்பட்டால் நீரின் இரசாயன மற்றும் 

பாக்டீரியாலஜிகல் பரிதசாதகன, அங்கீகரிக்கப்பட்ட எந்த 

ஆய்வகத்திலும் குறிப்பிட்ட இகடதவளியில் தசய்யப்பட தவண்டும். 

6. ததாடரந்்து குடிநீர ் வழங்கல் வளாகத்தில் உறுதி தசய்யப்பட 

தவண்டும். இகடவிடாத நீர ் வழங்கல் ஏற்பட்டால், உணவு அல்லது 

சலகவக்கு பயன்படுத்தப்படும் தண்ணீருக்கு தபாதுமான தசமிப்பு 

ஏற்பாடு தசய்யப்பட தவண்டும். 

7. தவகல தசய்யும் தபாது உபகரணங்கள் மற்றும் இயந்திரங்கள் 

எளிதில் சுத்தம் தசய்ய அனுமதிக்கும் வடிவகமப்பில் இருக்க 

தவண்டும். தகாள்கலன்கள், தமகசகள், இயந்திரங்களின் தவகல 

பாகங்கள் தபான்றவற்கற சுத்தம் தசய்வதற்கான ஏற்பாடுகள் 

வழங்கப்பட தவண்டும். 

8. உணவு தயாரித்தல், தபாதி தசய்தல் அல்லது தசமித்து கவப்பதில் 

உதலாகக் கலப்படம் ஆதராக்கியத்திற்கு தீங்கு விகளவிக்க கூடிய 

எந்த பாத்திரமும், தகாள்கலனும் அல்லது பிற உபகரணங்களும் 

பயன்படுத்தப்படக் கூடாது. (தசம்பு அல்லது பித்தகள 

பாத்திரங்களுக்கு சரியான புறணி இருக்க தவண்டும்). 

9. பூஞ்கச மற்றும் பூசச்ி பிடிக்கிறதிலிருந்து சுதந்திரத்கத உறுதி 

தசய்வதற்காக அகனத்து உபகரணங்களும் சுத்தமாக, 

கழுவப்படட்ு, உலரத்்தப்படட்ு வணிகத்தின் முடிவில் அடுக்கி 

கவக்கப்பட தவண்டும். 

10. அகனத்து ஆய்வுக் கருவிகளும் சுவரக்ளில் இருந்து விலகி சரியான 

ஆய்வுக்கு அனுமதிக்கப்பட தவண்டும். 

11. திறகமயான வடிகால் அகமப்பு இருக்க தவண்டும் மற்றும் 

கழிவுககள அகற்றுவதற்கு தபாதுமான ஏற்பாடுகள் இருக்க 

தவண்டும். 

12. தசயலாக்கம் மற்றும் தயாரிப்பில் பணிபுரியும் ததாழிலாளரக்ள் 

சுத்தமான கவசங்கள், ககயுகறகள் மற்றும் தகல உகடககள 
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பயன்படுத்த தவண்டும்.. 

13. ததாற்று தநாய்களால் பாதிக்கப்பட்ட நபரக்ள் தவகல தசய்ய 

அனுமதிக்கப்பட கூடாது. தவடட்ுக்கள் அல்லது காயங்கள் 

எப்தபாதும் மூடப்பட்டிருக்க தவண்டும் மற்றும் நபர ் உணவுடன் 

தநரடியாக ததாடரப்ு தகாள்ள அனுமதிக்கப்படக்கூடாது. 

14. அகனத்து உணவு ககயாளுபவரக்ளும் தங்கள் விரல் நகங்ககள 

தவட்டி சுத்தமாக கவத்திருக்க தவண்டும், ககககள தசாப்பு 

அல்லது சவரக்்காரம் மற்றும் தண்ணீரில் கழுவ தவண்டும். உணவு 

ககயாளும் தபாது உடல் பாகங்கள் மற்றும் முடி அரிப்பு 

தவிரக்்கப்பட தவண்டும். 

15. அகனத்து உணவு ககயாளுபவரக்ளும் தபாய்யான நகங்கள் 

அல்லது பிற தபாருடக்ள் அல்லது உணவில் விழக்கூடிய தளரவ்ான 

நககககள அணிவகதத் தவிரக்்க தவண்டும் மற்றும் அவரக்ளின் 

முகம் அல்லது முடிகயத் ததாடுவகதத் தவிரக்்கவும். 

16. சாப்பிடுதல், தமல்லுதல், புககத்தல், துப்புதல் மற்றும் மூக்கு 

ஊதுதல் ஆகியகவ, குறிப்பாக உணகவக் ககயாளும் தபாது, தகட 

தசய்யப்பட தவண்டும். 

17. தசமித்து கவக்கப்பட்ட அல்லது விற்பகனக்கு உகந்த அகனத்து 

தபாருடக்ளும் நுகரவ்ுக்கு ஏற்றதாக இருக்க தவண்டும் மற்றும் 

மாசுபடுவகதத் தவிரப்்பதற்காக சரியான மூடி கவத்திருக்க 

தவண்டும். 

18. உணவுககள தகாண்டு தசல்ல பயன்படுத்தப்படும் வாகனங்கள் 

நல்ல பழுது பாரத்்து சுத்தமாக பராமரிக்கப்பட தவண்டும். 

19. தபாதியாக்கம் தசய்யப்பட்ட வடிவத்தில் அல்லது தகாள்கலன்களில் 

தகாண்டு தசல்லப்படும் உணவுகள் ததகவயான தவப்பநிகலகய 

பராமரிக்க தவண்டும். 

20. பூசச்ிக்தகால்லிகள் / கிருமிநாசினிகள் தனித்தனியாக 

கவக்கப்படட்ு தசமிக்கப்பட தவண்டும் மற்றும் `உணவு உற்பத்தி / 

தசமிப்பு / ககயாளும் இடங்களிலிருந்து விலகி இருக்க தவண்டும். 
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உணவு பதப்படுத்தும் இயந்திரங்கைின் 

உை்பத்தியொைரக்ைின் படட்ியல் 
 
 
 

12 நிறுவனத்தின் தபயர ் இயந்திரங்கள் 

1. மாரெ்ல் பிதலாதவர ்

என்ஜினீரர்ஸ்் இந்தியா 

(பி):லிமிதடட்  

மாரெ்ல் சன்ஸ் அண்ட் தகா டி 

பிகரதவட ்லிமிதடட ்

ஹாரிங்டன் தகாரட்், பிளாட் நம்பர ்16, 

தகால்தகாதா 700071 2282-9363,9367 

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

டிதெல்லரஸ்், வாெரஸ்், 

டக்ரயரஸ்், தராட்டரி 

வாெர ்கம் பிளாஞ்சர;் 

விஎஃப்பி உலரத்்திகள்; 

சல்லகட, கட்டர,் கூலிங் 

தடபிள், லம்ப் பிதரக்கர ்

2. எல் & எஃப் இயந்திரங்கள், தசம்மண்டா, 

இன்ரிஞ்சக்குடா அருகில், கராலம், பிஓ, 

திருசச்ூ – 680711 www.lfmachineries.com 

ததாகலதபசி: 0484 2889549/ 9847293050 / 

9495917378 

டிதெல்லர,் 

சிகதப்பான், திருகு 

உயரத்்தும் சாதனம் 

3. ஜிஇஎம் அகலயட் இண்டஸ்ட்ரீஸ் பிகரதவட ்
லிமிதடட ்

ஜிஇஎம் குரூப் ஆப் கம்பனிஸ், 10/C 

மிடில்டன் வரிகச, 3 வது மாடி, 

தகால்கதத்ா - 700 071 இந்தியா 

http://www.gemforgings.com/ 

gem.forgings@vsnl.com 

டிதெல்லரஸ்், வாெரஸ்், 

டக்ரயரஸ்், பிளாஞ்சர;் 

விஎஃப்பி உலரத்்திகள்; 

சல்லகட, கட்டர,் கூலிங் 

தடபிள், தவடட்ும் 

இயந்திரங்கள், 

தரப்படுத்தல் இயந்திரம் 

திருகு கன்தவயர ்

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. டி & ஐ குதளாபல் லிமிதடட், 11, ஜஸ்ஸல் 
ஹவுஸ், 

4-ஏ ஆக்லாந்து ஸ்தகஎர,் 

தகால்கதத்ா - 700 017 

sales@tiglobal.com 

தகால்கதத்ா 03322833613/ 30283626 

www.tiglobal.com 
18, சிட்தகா இண்டஸ்ட்ரியல் எஸ்தடட், 
குறிசச்ி, தகாயம்புத்தூர:்- 0422- 
2674814/2674815 

9443708418 (திரு குமார ்சுதரெ்) 

திரு சங்கீத் பகரியா 9443318408 

தகாயம்புத்தூர ் 

 tk@tiglobal.com 

டிதெல்லிங், 

ப்ரிகுட்டரஸ்், 

தானியங்கி பாரிங் 

இயந்திரம், கட்டரஸ்், 

உலரத்்திகள், 

பிளான்சச்ர,் 

கிதரடரஸ்், கூலரஸ்், 

சலகவ அகமப்பு 

5. விக்ரம் இந்தியா லிமிதடட ்தகலகம 

அலுவலக தடாபாக்தகா ஹவுஸ், 1, 

பகழய தகாரட்் ஹவுஸ் காரன்ர,் 

தகால்கதத்ா – 700 001 

ததாகலதபசி: 033 22307299; 09674344443 

உலரத்்திகள் 

6. டீ தமக் (இந்தியா) பதிவு அலுவலகம்:- 96 டி, உலரத்்திகள் 

 கரயா சாகல, 4 வது தளம், தகால்கதத்ா – 
700 019 033- 

22812912 / 033- 22812913 

 

7. அன்பரம்ா உபகரணங்கள் IX/417- பி, 

அப்பல்தலா டயரஸ்் அருகில், 

தபரம்பரா தபா., திருசச்ூர ்(டிடி). 

தகரளா பின்தகாடு - 680 689 

0480 2723887 / 4 

தடட்ு உலரத்்தி 

8. லட்சுமி ததாழில்துகற உபகரணங்கள் 

எண் 22/10, தகால்லன் ததாட்டம், 

நல்லம்பாகளயம், கணபதி, 

தகாகவ – 641 006 

ததங்காய் டி-தெல்லர,் 
துண்டாக்குதல், 
உலரத்்திகள் 

mailto:sales@tiglobal.com
http://www.tiglobal.com/
mailto:tk@tiglobal.com
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9. விஸ்டா உபகரணங்கள் மற்றும் 

இயந்திரங்கள் பி லிமிதடட் 

21 A, தசட்டிபாகளயம் தமயின் தராடு, 

ஈசச்னாரி தபாஸ்ட், தகாகவ - 641021. 

தமிழ்நாடு, இந்தியா. 

ககதபசி: +91 98431 77300 / +254 737 066 

145., 

மின்னஞ்சல்: info@vistaequipments.com / 

sales@vistaequipments.com 

உலரத்்திகள் 

10. எஸ்ஸார ்தபாறியாளரக்ள், 

519/1ª -அத்திப்பாகளயம் சாகல, 

சின்னதவடம்பட்டி, தகாகவ - 641006 

மின்னஞ்சல்: essareng@yahoo.com  

ததாகலதபசி: 04222012617 

ககதபசி: 9843099054  

இகணயதளம் :www.essarengineer.com 

டிதெல்லரஸ்் 

11. நிரம்ல் பிதரம் கிரிதயென்ஸ் நசுக்குதல் 

மற்றும் துகடக்கும் கருவிகள், 

தகாயம்புத்தூர0்422-2543736 9443342236 

npcskumar@yahoo.com 

துண்டாக்கும் இயந்திரம் 

12. கில்பரன்் தபாறியியல் லிமிதடட். 

6, எம்ஐடிசி சரவலி, கல்யாண் 

பிவண்டி சாகல, பிவாண்டி 

மாவட்டம். தாதன - 421 311, 

மகாராெ்டிரா இந்தியா. 

ததாகலதபசி: (+91-2522) 283000 

மின்னஞ்சல்: marketing@kilburnengg.com 

உலரத்்திகள் 

mailto:info@vistaequipments.com
mailto:sales@vistaequipments.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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எங்களை ததொடர்பு தகொை்ை 

இயக்குனர் 

இந்திய உணவு பதன ததொழில்நுட்பக் கழகம் 

(ஐஐஎஃப்பிடி) 

(உணவு பதப்படுத்தும் ததாழில்கள் அகமசச்கம், இந்திய அரசு) 

  புதுக்தகாடக்ட சாகல, தஞ்சாவூர ்- 613 005, தமிழ்நாடு. 

ததாகலதபசி எண்:+91-4362-228155, ததாகலநகல் எண்:+91 4362 227971 

மின்னஞ்சல்: director@iifpt.edu.inWebsite:www.iifpt.edu.in 
 

mailto:director@iifpt.edu.in
http://www.iifpt.edu.in/
http://www.iifpt.edu.in/

