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అధ్యాయం -1 

పరిచయం 

1.1. స్థితి మరియు మార్కెట్ పరిమాణం 

విటమిన్లు, ఖనిజాలు, ఫైటోకెమికల్ సమ్మేళనాలు మరియు ఆహార ఫైబర్ 

కంటెంట్ ఉన్నందున, కూరగాయలు మానవ ఆరోగ్యానికి ముఖ్యమైనవి. 

ప్రత్యేకించి, యాంట ఆక్సిడెంట్ విటమిన్లు (విటమిన్ ఎ, విటమిన్ సి 

మరియు విటమిన్ ఇ) మరియు డైటర  ఫైబర్ కంటెంట్ మానవ ఆరోగ్యంలో 

ముఖ్యమైన పాత్ర పోషిస్తుంది. తగినంత కూరగాయల త సుకోవడం మధుమేహం, 

క్యాన్సర్, స్థూలకాయం, హృదయ సంబంధ వ్యాధులు, మెటబాలిక్ 

సిండ్రోమ్ వంటి కొన్ని ద ర్ఘకాలిక వ్యాధుల నుండి కాపాడుతుంది, అలాగే ఈ 

వ్యాధులకు సంబంధించిన ప్రమాద కారకాలను పెంచుతుంది. ఆహారాన్ని 

సంరక్షించే సరళమైన, వేగవంతమైన, అత్యంత సరళమైన మరియు అత్యంత 

అనుకూలమైన పద్ధతుల్లో ఒకటి గడ్డకట్టడం. సరిగ్గా స్తంభింపచేసిన 

ఆహారాలు ఇతర ప్రక్రియల ద్వారా సంరక్షించబడిన ఆహారాల కంటే వాటి అసలు 

రంగు, రుచి మరియు ఆకృతిని మరియు సాధారణంగా వాటిలోని పోషకాలను ఎక్కువగా 

కలిగి ఉంటాయి. ఈ విధంగా, కూరగాయలను సాధారణంగా సంరక్షించవచ్చు మరియు 

ఆఫ్-స జన్ ఉపయోగం కోసం ఉపయోగించవచ్చు. 

తాజా కూరగాయలను సంరక్షించడానికి సరైన మార్గం వాటిని స్తంభింపజేయడం. 

గడ్డకట్టడం ఆహారాన్ని క్రిమిరహితం చేయదు; త వ్రమైన చలి 

సూక్ష్మజ వుల పెరుగుదలను ఆలస్యం చేస్తుంది మరియు ఆహార నాణ్యతను 

ప్రభావితం చేసే లేదా ఆహారం చెడిపోయేలా చేసే మార్పులను తగ్గిస్తుంది. 

స్తంభింపచేసిన కూరగాయల నాణ్యత తాజా వస్తువుల నాణ్యతపై ఆధారపడి 

ఉంటుంది మరియు అవి  ఎింపికయిన  క్షణిం  నిండి  ినడానికి  సద్ధింగా  అయ్యే వరకు  వాటిని  

పట్టుకునే  పద్ది   ఫై  కూడా  ఉట్టింది. 

2018 లో, భారత స్తంభింపచేసిన ఆహార మార్కెట్ ధర సుమారు రూ. 74 బిలియన్లు 

మరియు. 2024 నాటికి ధర రూ. 188 బిలియన్లు, 2019 నుండి 2024 వరకు CAGR దాదాపు  

17 శాతం. అమ్మకాల విలువ పరంగా, ఈ కూరగాయలలో అతిపెద్ద కేటగిర లు 

ఉన్నాయి, ఇది భారత య వినియోగదారులలో 65 శాతం. బేకర లు, పాడి, 

ప్యాకేజ్డ్, ఫ్రోజెన్, రెడ -టు-ఈట్ ఫుడ్స్, డైట్ స్నాక్స్, హెల్త్ 

గూడ్స్ మరియు డ్రింక్స్తో సహా పట్టణ ప్రాంతాలు మార్కెట్లో 80 శాతం 

ఉన్నాయి. ఇంకా, పట్టణ కరణ సమగ్ర సూపర్మార్కెట్ రంగాన్ని చల్లని 

గొలుసు పరికరాలతో కలిగి ఉంది, ఇది అందుబాటులో ఉన్న స్తంభింపచేసిన ఆహార 

పదార్థాల ఎంపికను అనుమతిస్తుంది. అందువల్ల, మారుతున్న 

మనస్తత్వశాస్త్రం మరియు కొనుగోలు విధానాలు, సమయం లేకపోవడం 

కష్ుత్రమయిన జ వితాలు మరియు మధ్యతరగతి యొక్క పునర్వినియోగపరచలేని 

ఆదాయాలు స్తంభింపచేసిన ఆహార డిమాండ్ నుండి గణన యంగా ప్రయోజనం 

పొందుతున్నాయి
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1.2. సామాజిక-ఆర్థిక ప్రాముఖ్యత 

గడ్డకట్టే విధానాలు ఆహారానికి వర్తింపచేయడం సులభం. ఆవిష్కరణ 

స్తంభింపచేయడం అనేది పోషక విలువలను కాపాడుతూ రుచి, ఆకృతి వంటి ఆహార 

లక్షణాలను కాపాడే కొన్ని పద్ధతులలో ఒకటి. ఘన భవించిన వస్తువులు ప్రారంభ 

తాజా ఉత్పత్తులతో సమానంగా ఉంటాయి, ప్రత్యేకించి మంచి నిర్వహణ 

మరియు భద్రతా పద్ధతులు గడ్డకట్టే ముందు మరియు తరువాత 

ఉపయోగించినట్లయితే. స్తంభింపచేసిన ఆహారాలు గరిష్ట ఉష్ణోగ్రత -18 ° C 

లేదా అంతకంటే తక్కువగా నిల్వ చేయబడితే, స్థిరత్వం మరియు రక్షణ 

నిలుపుకోవడం ఉత్తమంగా సాధించబడుతుంది. ఈ ఉష్ణోగ్రతల వద్ద 

సూక్ష్మజ వులు అభివృద్ధి చెందవు మరియు క్ష ణించే ప్రతిచర్యలు చాలా 

నెమ్మదిగా జరుగుతాయి. సుద ర్ఘ నిల్వ వ్యవధిలో, సరైన విధానాలను 

వర్తింపజేస్తే స్తంభింపచేసిన వ్యవసాయ ఉత్పత్తులు వాటి నాణ్యతను 

కాపాడుకోవచ్చు. 

రెడ మేడ్ ఫ్రోజెన్ ఫుడ్ (RMFF) ను పోషణ, ఆరోగ్యకరమైన మరియు 

రుచికరమైనదిగా కస్టమర్లు చూస్తారు. అందువల్ల, కస్టమర్లు ఈ అంశాన్ని 

ఆశ్రయిస్తారు మరియు ప్ర మియం ధరను చెల్లించగలరు. వినియోగదారుల 

ద్వారా రెడ మేడ్ స్తంభింపచేసిన ఆహారాన్ని కొనుగోలు చేయడాన్ని 

ప్రభావితం చేసే అత్యంత ప్రభావవంతమైన అంశాలను అర్థం చేసుకోవడానికి 

ఈ పరిశోధన నిర్వహించబడింది. ప్రపజల ఆహార ప్రాధానే త్లు ఎకుు వగా మారడిం, మన 

సమాజ ఆరి ధక కారే కలాాలలో మహిళలు చురుకుగా ఎలా ఉన్నా రో  తెలియజేసే  సాహిత్ే   

సమీక్షలు  అిందుబాట్టలో  ఉన్నా యి. RMFF కొనుగోలు చేసేటప్పుడు కస్టమర్ని 

ప్రభావితం చేసే కొన్ని సామాజిక-జనాభా వేరియబుల్స్ వ్యక్తిగత 

ప్రవర్తనలు, వైఖరులు, నమ్మకాలు మరియు విలువలు, వయస్సు, విద్య, ఆదాయం, 

వైవాహిక స్థితి మొదలైనవి. జనాభా డ్రైవింగ్ కారకాలు, ఇది సిద్ధం చేయడం 

సులభం, రుచికరమైనది, కనుగొనడం సులభం, నాణ్యమైన ఉత్పత్తి, తక్కువ ధర 

మొదలైనవి. 

పని చేసే వ్యక్తులు ఈ జ వనోపాధికి ప్రాథమిక వినియోగదారులు. అదనంగా, 

లింగంపై MF కొనుగోలుపై సానుకూల ప్రభావం ఉంది; వయస్సు; విద్యా స్థాయి; 

కుటుంబ ఆదాయం; వృత్తి. 

1.3. సాధారణంగా ఘన భవించిన కూరగాయలు (ముడి పదార్థం) 

గడ్డకట్టడానికి కూరగాయలను ఎంపిక చేసే లక్షణాలు క్రింది విధంగా ఉన్నాయి: 

 ఏకర తి పరిపక్వత 

 మంచి రుచి, ఏకర తి రంగు మరియు కావాల్సిన ఆకృతి 

 యాంత్రిక పంటకోతకు అనుకూలం 

 వ్యాధులకు నిరోధకత 

 అధిక దిగుబడి 

 హార్వెస్టింగ్ 
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బ్రెడ్, బ్రోకల , కాల ఫ్లవర్, క్యారెట్లు, గ్ర న్ బ న్స్, స్క్వాష్, 

మరియు పాలకూర, కాలే, చార్డ్ మరియు కాలర్స్ వంటి శ తాకాలపు ఆకుకూరలు 

సూచించడానికి ఉత్తమమైన కూరగాయలు. ఉల్లిపాయలు, మిరియాలు, ఆకుకూరలు 

మరియు మూలికలతో కూడా వాటిని స్తంభింపజేయవచ్చు. దోసకాయలు, క్యాబేజ , 

ముల్లంగి, పుట్టగొడుగులు మరియు పాలకూర వంటి అధిక తేమ కలిగిన కూరగాయలను 

గడ్డకట్టడానికి పెద్దగా విలువ లేదు.: 

1.3.1. కాల ఫ్లవర్: 

కాల ఫ్లవర్ అనేది సహజంగా ఫైబర్ మరియు బి-విటమిన్లతో కూడిన కొన్ని 

క్రూసిఫరస్ కూరగాయ. ఇందులో ఫైటోన్యూట్రియెంట్స్ మరియు 

యాంట ఆక్సిడెంట్లు క్యాన్సర్ నుండి రక్షించగలవు. ఇందులో పోషకాహారం, 

కోలిన్, నేర్చుకోవడం మరియు జ్ఞాపకశక్తికి చాలా అవసరం, మరియు బరువు 

తగ్గడం మరియు జ ర్ణక్రియకు తోడ్పడే అనేక ఇతర విలువైన పోషకాలు కూడా 

ఉన్నాయి. కాల ఫ్లవర్ను ఎనిమిది నెలల వరకు సురక్షితంగా 

స్తంభింపజేయవచ్చు. 

కాల ఫ్లవర్ యొక్క ప్రాముఖ్యత 

  కాల ఫ్లవర్ ఫైబర్ మరియు విటమిన్లకు మంచి మూలం. 

 ద ని పదార్థాలు ఎముకలను బలోపేతం చేయడానికి, 

హృదయనాళ వ్యవస్థను పెంచడానికి మరియు 

క్యాన్సర్ను నివారించడానికి సహాయపడతాయి. 

 కాల ఫ్లవర్ తినడానికి రుచికరమైన మార్గాలు 

కాల ఫ్లవర్ క్రస్ట్ పిజ్జా మరియు కాల ఫ్లవర్ 

మరియు జున్ను సూప్. 

 రక్తం వాడుతున్న వ్యక్తులు అకస్మాత్తుగా ఎక్కువ కాల ఫ్లవర్ తినడం 

మొదలుపెట్టకూడదు ఎందుకంటే అధిక స్థాయిలో విటమిన్ K ఔష్ధాలతో  

ప్రతికూలంగా స్పందించవచ్చు. 

1.3.2. బ్రోకల  

 ఫైబర్ మరియు ప్రోట న్ యొక్క మంచి మూలం, 

బ్రోకల లో ఐరన్, పొటాషియం, కాల్షియం, సెల నియం, 

మెగ్న షియం, విటమిన్లు A, C, E, K మరియు ఫోలిక్ 

యాసిడ్తో సహా మంచి B విటమిన్లు ఉన్నాయి. 

ఘన భవించిన బ్రోకల  తాజా బ్రోకల  కంటే ఎక్కువ 

పోషకమైనది ఎందుకంటే ఇది బ్యాక్ట రియాను నాశనం 

చేస్తింది, పోషక విలువలను కాాడుతింది మరియు 

చెడిపోకుండా ఉింట్టింది  స్తంభింపజేయడానికి ముందు 

బ్లాంచింగ్ ప్రక్రియ జరుగుతుంది. ఘన భవించిన 

బ్రోకల లో తాజా బ్రోకల  వలె ఫోలిక్ ఆమ్లం కూడా 

ఉంటుంది. 

1.3.3. కారెట్ 
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విటమిన్లు, ఖనిజాలు మరియు ఫైబర్ క్యారెట్లలో పుష్కలంగా ఉంటాయి. 

అదేవిధంగా, అవి యాంట ఆక్సిడెంట్లకు మంచి మూలం. మొక్క ఆధారిత 

ఆహారాలలో ఉండే పోషకాలు యాంట ఆక్సిడెంట్లు. అవి శర రానికి ఫ్ర  

రాడికల్స్ తొలగించడానికి సహాయపడతాయి; శర రంలో చాలా ఎక్కువ 

పేరుకుపోతే, అస్థిరమైన అణువులు కణాల నష్టానికి కారణమవుతాయి. సహజ 

ప్రక్రియలు మరియు పర్యావరణ శక్తులు ఫ్ర  రాడికల్స్ను సృష్టిస్తాయి. 

పెరుగుతున్న కాలంలో, తాజా తోట క్యారెట్లు ఒక ట్ర ట్, కాన  తోట 

కూరగాయలు చలికాలం వచ్చే వరకు వాటిని శ తాకాలంలో నిల్వ ఉంచాలి. వాటి రుచి, 

పోషకాలు మరియు ఆకృతిని నిలుపుకోవడానికి, క్యారెట్లను సాధారణంగా 

బ్లాంచ్ చేసి, ఆపై స్తంభింపజేస్తారు. గడ్డకట్టడం అనేది ఏడాది 

పొడవునా క్యారెట్ల రుచికి సరైన మార్గం. 

1.3.4. పచ్చి బ న్స్ 

 స్నాప్ బ న్స్ లేదా స్ట్రింగ్ బ న్స్ అని కూడా పిలువబడే 

పచ్చి బ న్స్ అనేక వంటశాలలలో ప్రధానమైనవి. భారతదేశంలో 

పండించే వివిధ బ న్స్: 

  ఫ్రెంచ్ బ న్స్ (ఫేజోలస్ వల్గారిస్) 

 ఆవు బఠాణ  (విగ్నసినెన్సిస్) 

 క్లస్టర్ బ న్ (సైమోప్సిస్టెట్రాగోనోలోబా) 

 బ్రాడ్ బ న్ (విసియాఫాబా) 

 లిమా బ న్ (ఫేజోలుస్లూనాటస్) 

 సోయా బ న్ (గ్లూసిన్ గరిష్టం) 

 గార్డెన్ బ న్స్ (డోలికోస్ ల్యాబ్ ల్యాబ్). 

 కుటుంబ, హాలిడే మ ల్స్ మరియు రెగ్యులర్ డిన్నర్ ల్లో, అవి 

ఇష్టమైన సైడ్ డిష్. యువ,    లేత ఆకుపచ్చ బ న్స్ విటమిన్ సి, ఆహారానికి 

మంచి వనరు 

ఫైబర్, ఫోలేట్, విటమిన్ కె, మరియు సిలికాన్.  

గ్ర న్ బ న్స్ ఆరోగ్యకరమైన బరువును ని 

ర్వహించడానికి సహాయపడతాయి.         

 గ్ర న్ బ న్స్ ఆరోగ్యకరమైన  

బరువును నిర్వహించడానికిసహాయపడతాయి. మ  తో 

ట లేదా రైతు మార్కెట్ నుండి సంవత్సరం                                                        

పొడవునా వాటిని ఆస్వాదించడానికి ఫ్ర జింగ్ గ్ర న్ బ న్స్ ఒక 

ఖచ్చితమైన మార్గం. 

 

 

 

 



Page 7 ఘన భవించిన కట్ కూరగాయల PMFME 

హ్యాండ్బుక్ 

 

  

1.3.5. మొక్కజొన్న 

స్వ ట్ కార్న్ స జన్ లో లేనప్పుడు ఆ సుద ర్ఘ నెలల కు క్యాన్డ్ కాకుండా 

గడ్డకట్టిన వాటిని ఎంచుకోండి. ఇది తాజా చెవుల వలె త పిగా ఉంటుంది, మరియు 

వంటకు తక్కువ సమయం పడుతుంది. మరొక అదనపు ప్రయోజనం ఏమిటంటే, 

శ తల కరించిన మొక్కజొన్నసాధారణంగా తాజా మొక్కజొన్న కంటే తక్కువ 

కేలర లు మరియు పిండి పదార్థాలను కలిగి ఉంటుంది. 
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1.4. సాగు చేసిన వైవిధ్యం 

 
కాయగూరలు ఫ్ర జ్ చేయడానికి తగిన వెరైట  

క్యాల ఫ్లవర్ తొలి కున్వార , పూసా ఎర్ల  సింథటిక్, పూసా ద పాల , పంత్ గోభి-2, 

ఇంప్రూవ్డ్ జపన స్, పూసా హైబ్రిడ్-2, పూసా హైబ్రిడ్-3, పూసా 

శరద్, పంత్ గోబి-4, పూసా సింథటిక్, పూసా షుబ్రా, పూసా 

హింజ్యోతి, పంజాబ్ జెయింట్-35, 

పూసా స్నోబాల్-1, పూసా స్నోబాల్ కె-1 

బ్రోకల  కెటిఎస్-1, సోలన్ గ్ర న్, లక్క , ఫియస్టా, పుష్ప, 

ఐశ్వర్య, పాలం విచిత్ర. 

గాజర్ గడ్డ పుసా కేసర్, పుసా మేఘాలి, సెలక్షన్ 223, నెం. 29, నాంటెస్ హాఫ్ 
లాంగ్, ఎర్ల  

నాంటెస్, చంటెనే, ఇంపెరేటర్, జెనో, పూసా యందగిని, 

బ న్స్ 
హర్ - 137, మాల్వియా, రాజ్ మాష్ - 137, వరుణ్ (ఎసిపిఆర్ - 94040), 
హెచ్ పిఆర్ - 35 3, 

ఐపిఆర్ 96 - 4 (అంబర్), అంకుర్, అర్కానూప్, గుజ్రాత్ రాజ్మా - 1, 

విఎల్ రాజ్ మాష్ 125, విఎల్ బ న్ - 2, హిల్స్ - వైస డ  1, ఊట  1, ఊట  
(ఎఫ్ బి) 2, అర్కాకోమల్ (సెల్.9), ప్ర మియర్, ఆర్కా బోల్డ్, 
అర్కసంపూర్ణ మరియు అర్కాకార్త క్, అర్కాకోమల్, ప్ర మియర్, 

(సెల్.9), అర్కాసువిధా, అర్కానూప్, అర్కసమ్రుధి, 

అర్కసుమన్. 

(ఫ్రెంచ్ 

బ న్స్) 

మాధురి, ప్రియ మరియు అల్మోరా 

 
1.5. భారతదేశంలో కూరగాయల ఉత్పత్తి స్థితి 

భారతదేశం యొక్క విభిన్న వాతావరణం అన్ని రకాల తాజా కూరగాయలు 

అందుబాటులో ఉండేలా చూస్తుంది. చైనా తరువాత పండ్లు మరియు కూరగాయల 

ఉత్పత్తిలో భారత్  దేరిం ప్రపంచంలో రెండవ స్థానంలో ఉంది.  

నేషనల్ హార్టికల్చర్ బోర్డు విడుదల చేసిన నేషనల్ హార్టికల్చర్ 

డేటాబేస్ ప్రకారం 2015-16 లో 169.1 మిలియన్ మెట్రిక్ టన్నుల కూరగాయలు. 

10.1 మిలియన్  హెకాుర ల  పొలింలో  కూరగాయలు  సాగు  చేసారు చేయబడతాయి. మరోవైపు, 

యుఎస్ఎ (65 శాతం) మరియు చైనా (23 శాతం) వంటి దేశాలు వ్యర్థాలను 

తొలగించడంలో మరియు వ్యవసాయ ఉత్పత్తుల అదనపు విలువ మరియు షెల్ఫ్  లైఫ్ 

లైఫ్ ను పెంచడంలో భారతదేశం కంటే బాగా ముందున్నాయి. పండ్లు మరియు 

కూరగాయలకు అంచనా వేయబడిన నష్టాలు ఎక్కువగా ఉంటాయి మరియు 30 నుండి 40 

శాతం వరకు ఉంటాయి. ఇటువంటి నిష్పత్తులు సముచితమైనవి కావు మరియు భారతీయ 

ఆర్థిక వ్యవస్థపై ప్రతికూల ప్రభావాన్ని చూపుతాయి. ఇటువంటి నష్టాలను 

నివారించడానికి, భారతదేశంలోని వివిధ సంస్థలు త వ్రమైన కోత అనంతర 

సమస్యలకు పరిష్కారాలను కనుగొనడానికి ప్రయత్నిస్తున్నాయి. 
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బంగాళాదుంపలు, ఉల్లిపాయలు, కాల ఫ్లవర్లు, వంకాయ, క్యాబేజ లు మొదలైన 

వాటి ఉత్పత్తిలో, కూరగాయలలో అల్లం మరియు బెండకాయలను అత్యధికంగా 

ఉత్పత్తి చేసి రెండవ స్థానంలో ఉంది. బంగ్లాదేశ్, యు.ఎ.ఇ, నెదర్లాండ్స్, 

నేపాల్, మలేషియా, యుకె, శ్ర లంక, ఒమన్ మరియు ఖతార్ భారత య పండ్లు 

మరియు కూరగాయలకు ప్రధాన గమ్యస్థానాలుగా ఉన్నాయి. 2019-20 కాలంలో 

భారతదేశం రూ.4,350.13 కోట్ల విలువైన కూరగాయలను ఎగుమతి చేసింది. కూరగాయల 

ఎగుమతి బుట్టప్రధానంగా ఉల్లిపాయలు, మిశ్రమ కూరగాయలు, బంగాళాదుంపలు, 

టమోటాలు మరియు పచ్చి మిరపకాయల చే ప్రాయోజితం చేయబడుతుంది. ప్రపంచ 

మార్కెట్లో భారతదేశం వాటా ఇప్పటిక  దాదాపు 1% ఉన్నప్పటిక , దేశం 

యొక్క ఉద్యానవన ఉత్పత్తులకు పెరుగుతున్న అంగ కారం ఉంది. అత్యాధునిక 

కోల్డ్ ఛైయిన్ టెక్నాలజ  మరియు నాణ్యమైన భరోసా చర్యల రంగాలలో, 

సమాంతర మార్పుల కారణంగా ఇది తలెత్తింది. గణన యమైన ప్రైవేట్ రంగ 

పెట్టుబడులతో పాటు, ప్రభుత్వ రంగం కూడా చొరవ త సుకుంది మరియు ఎపిఇడిఎ 

సహాయంతో, ఈ ప్రాంతంలో అనేక పాడైపోయే కార్గో కేంద్రాలు మరియు 

ఇంటిగ్రేటెడ్ పోస్ట్ హార్వెస్ట్ హ్యాండ్లింగ్ సదుపాయాలను 

ఏర్పాటు చేశారు. ఉత్పత్తిదారులు, ప్రాసెసర్లు మరియు ఎగుమతిదారుల 

స్థాయిలో సామర్థ్యాన్ని అభివృద్ధి చేయడానికి చొరవలు కూడా ఈ చొరవకు 

దోహదపడ్డాయి. 

1.6. కూరగాయల యొక్క కూర్పు మరియు న్యూట్రిటివ్ విలువ 

పండ్లు వంటి కూరగాయల్లో కేలర లు మరియు కొవ్వులు తక్కువగా ఉంటాయి, 

అయితే మంచి మొత్తంలో విటమిన్లు మరియు ఖనిజాలు ఉంటాయి. అన్ని గ్ర న్-

ఎల్లో-ఆరెంజ్ కూరగాయలు కాల్షియం, మెగ్న షియం, పొటాషియం, ఐరన్, 

బ టా-కెరోటిన్, విటమిన్ బి-కాంప్లెక్స్, విటమిన్-సి, విటమిన్-ఎ, మరియు 

విటమిన్ కె యొక్క గొప్ప వనరులు. పండ్లలో మాదిరిగానే, కూరగాయలు కూడా 

అనేక యాంట ఆక్సిడెంట్లకు నిలయం. ఈ ఆరోగ్య ప్రయోజనం మొదట 

ఫైటోకెమికల్ సమ్మేళనాలు; ఆక్స కరణ ఒత్తిడి, వ్యాధులు మరియు 

క్యాన్సర్ ల నుంచి మానవ శర రాన్ని సంరక్షించడంలో సహాయపడతాయి మరియు 

రెండోది; వ టి ద్వారా పోరాడటానికి శర రం సామర్థ్యాన్ని అభివృద్ధి 

చేసుకోవడానికి సహాయపడుతుంది రోగనిరోధక శక్తిని పెంచుతుంది. అదనంగా, 

కూరగాయలు కరిగే అదేవిధంగా నాన్ స్టార్చ్ పాల శాకరైడ్స్ (ఎన్ ఎస్ పి) 

అని పిలువబడే కరిగే డైటర  ఫైబర్ తో నిండి ఉంటాయి, సెల్యులోజ్, 

మ్యూసిలేజ్, హెమిసెల్లూలోజ్, గమ్స్, పెక్టిన్... కంకి. ఈ పదార్థాలు 

పెద్దప్రేగులోని అదనపు న టిని శోషించుకొని, మల పదార్థంలో మంచి 

మొత్తంలో తేమను నిలుపుకుంటాయి మరియు శర రం నుండి మృదువుగా బయటకు 

వెళ్ళడానికి సహాయపడతాయి. అందువల్ల, తగినంత ఫైబర్ ద ర్ఘకాలిక 

మలబద్ధకం, హెమరాయిడ్స్, పెద్దప్రేగు క్యాన్సర్, ప్రకోప ప్రేగు 

సిండ్రోమ్ మరియు మల పగుళ్లు వంటి పరిస్థితుల నుండి రక్షణను అందిస్తుంది. 

శాఖాహార పోషణ వారి రుజువు చేయబడిన ఆరోగ్య ప్రయోజనాల కోసం ఫిట్ 

నెస్-చేతన అలాగే ఆహార శాస్త్రవేత్తల దృష్టిని విస్తృతంగా 

ఆకర్షించింది. రోజువార  ఉపయోగించే కూరగాయల్లో ఎక్కువ భాగం కేలర లు 

మరియు సంతృప్త కొవ్వులు చాలా తక్కువగా ఉంటాయి. ఉదాహరణకు, వాటర్ 

క్రెస్ మరియు సెలర  వరుసగా 100 గ్రాములకు కేవలం 11 మరియు 16 కేలర లను కలిగి 

ఉంటాయి. బాటిల్ సొరకాయ, చేదు పుచ్చకాయ, క్యాబేజ , చైన స్ క్యాబేజ , 
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బోక్-చోయ్, వంకాయ వంటి ప్రతి 100 గ్రాములకు 20 గ్రాముల కంటే తక్కువ 

కేలర లు ఉన్న కూరగాయల సుద ర్ఘ జాబితా ఉంది, 

ఎండైవ్, బచ్చ లికూర, సమ్మ ర్ స్క్వ ా ష్, సా్వ స్ చార్ ్(స్వల్ా ర్ బీట్), మొదలైనవి. తక్కవ వ 

కేల్రీలు కలిగిన కానీ పోషకాలు అధికంగా ఉండే ఈ ఆహారాలు మానవ శరీరం ఆరోగ్య ంగా 

ఉండటానికి మ్రియు వ్యయ ధుల్ నండి విముకి ిచందడానికి సహాయపడతాయని శాస్త్రయి 

అధ్య యనాలు నిరూపంచాయి. శీతలీకరించిన కూరగాయల్న తరచుగా తక్కవ వ శ్శమ్తో 

తయారు చేయవచుచ , ఇది తాజా కూరగాయల్క్క శీశ్ర మ్రియు సౌకరయ వంతమైన 

శ్పతాయ మాా యంగా చేసి్ంది. అవి స్క్ధారణంగా తాజా కూరగాయల్ కంటే చౌకగా 

ఉంటాయి మ్రియు ఎక్కవ వ షెల్్ఫ  లైఫ్ న కలిగి ఉంటాయి, శీతలీకరించిన 

కూరగాయల్న ఆహారంలో చేరచ డం ఫైబర్, యాంటీఆకిి డంట్లు, విటమిను మ్రియు 

ఖనిజాల్తో సహా ముఖయ మైన పోషకాల్న తీస్కోవడానికి ఒక సరళమైన మారగం. 
 

1.7. ఇండియన్ మార్కె ట్ అవుట్ లుక్ 

మార్కవ ట్ విసరిిసి్ంది, వినియోగ్దారులు మ్రింత సౌకరయ వంతమైన ఆధారితంగా 

మారుతునాా రు. ఈ సందరభ ంలో, శ్ాసెస్ చేయబడిన అనిా  ఆహార వరా్గలోల  గ్ణనీయంగా 

అభివృది ి చందిన ఒక సెగ్మ ంట్, శీతలీకరించిన ఆహారం. అనేక కొత ి శ్రండ్లు 

శ్పవేశంచ్డంతో, శీతలీకరించిన ఆహార మార్కవ ట్ పోటీలో పెరుగుదల్న ఎదురోవ వటానికి 

స్వదంిగా ఉంది. 

యా కేజ్ డ్ శ్ోజెన్ ఫుడ్ యొకవ  వివిధ్ రకాలు పెరుగుతునాా యి, తదాా రా కొతదినం కోసం 

అనాే షణలో యువతక్క సహాయపడ్లతుంది. మెక్‌డొన్నల్ఫస్ , పజాా హట్, డొమినోస్ వంటి 

అంతరాాతీయ రిటైల్ఫ గొలుస్ల్ శ్పవేశం మ్రియు విసరిణ మార్కు ట్‌ని తెరిచి కొత్త 

శీతలీకరించిన ఆహార ఆటగాళళ న మార్కవ ట్లు కి శ్పవేశంచ్డానికి దారితీస్వంది. 

భారతదేశంలో గ్డక్టిని ఆహార మార్కవ ట్ శ్పముఖంగా శీతలీకరించిన కూరగాయలు 

మ్రియు శీతలీకరించిన స్క్ా క్సి  మ్రియు ర్కడీ మీలి్ఫ  అనే విభాగాల్చే నడపబడ్లతుంది. 

ఇవి కాక్కండా డామినేటింగ్ సెగ్మ ంట్లు, శీతలీకరించిన మాంసం మ్రియు రఫుడ్ 

ఉతప తిుల్ పటు శ్ాధానయ త పెరిగింది, రిటైల్ఫ సెగ్మ ంటు దాా రా పెరుగుతునా  ల్భ్య తతో 

ాట్ల ఉతప తిుల్ తాజాదనం కారణంగా. ఈ ర్కండ్ల సెగ్మ ంట్లు కలిప 2018-19 

సంవతి రంలో రూ. 1200 కోటుక్క పైగా ఆదాయానిా  ఆరింాచాయి. మెరుగైన పంపణీ 

నెట్‌వర్కు  ఉతప తిుల్న పెదద వినియోగ్దారుల్ స్థస్క్వ వరానికి అందురట్లలో ఉంచ్డం 

మ్రియు వ్యణిజ్య  వినియోగ్ంతో పోలిస్త ి నివ్యస వినియోగ్ం వేగ్ంగా పెరగ్డానికి 

సహాయపడ్లతుంది. 
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అధ్యాయం -2 

ఫ్రోజెన్ కట్ వెజిటబుల్ ప్రాసెసింగ్ 
2.1. ఫ్రోజెన్ కట్ వెజిటబుల్ కొరకు ప్రాసెస్ ఫ్లో ఛార్ట్ 

 కోత 

 ప్ర  ప్రాసెస్ హ్యాండ్లింగ్  

 క్ల నింగ్ 

 కత్తిరించడం  

 ్‌బాల ించిింగ్ 

 ఘన భవన 

 లోహాలను గుర్తించడం 

 ప్యాకేజింగ్ 

 నిల్వ 

2.1.1. కోత 

భారతదేశంలో ఒక నిర్ధిష్ట స జన్ లో కూరగాయలు కోయబడతాయి కనుక (ఉదా. 

బ్రోకల  మరియు కాల ఫ్లవర్ శ తాకాలంలో లభ్యం అవుతాయి). ప్రాసెసింగ్ 

ప్లాంట్ల ఆసక్తి దృష్ట్యా ఈ కాలంలో సరఫరా గరిష్టంగా వ్యాప్తి 

చెందుతుంది. ఈ కవరేజ ని సాధించడం కొరకు, విత్తన పథకం అని కూడా పిలువబడే ఒక 

నిర్ధిష్ట టైమ్ టేబుల్ ప్రకారం విత్తడం జరుగుతుంది. అంతేకాక, 

ప్రయోజనాలను ప్రారంభ మరియు చివరి రకాల కూరగాయలను త సివేయవచ్చు. 

అందువల్ల కోతకు అనువైన సమయాన్ని ద ని ద్వారా తెలుసుకోవచ్చు 

మెచ్యూరిట  సూచ లు లేత కూరగాయలు వాటి కోత పరిపక్వత వద్ద ఉన్నప్పుడు 

ఎంచుకోబడతాయి. కూరగాయలను కోసిన తరువాత అవి వేడెక్కకుండా 

నిరోధించడానికి సాధ్యమైనంత త్వరగా ప్రాసెస్ చేయాలి. వేడెక్కడం వల్ల 

కూరగాయలు బ్యాక్ట రియా బారిన పడవచ్చు, ఇది కూరగాయల నాణ్యతను 

ప్రభావితం చేస్తుంది. అందువల్ల కూరగాయల ఉష్ణోగ్రతను బాగా మానిటర్ 

చేయాలి. 

 ప్ర  ప్రాసెస్ హ్యాండ్లింగ్: 

ప క్ ఫ్లేవర్ మరియు టెక్చర్ వద్ద కూరగాయలను ఘన భవనానికి 

ఉపయోగిస్తారు. కూరగాయలను హ్యాండిల్ చేయడంలో కోత అనంతర ఆలస్యాలు 

ఫ్లేవర్, టెక్చర్, కలర్ మరియు పోష్కాలలో క్ష ణతను ఉత్పత్తి చేస్తాయి. 

అందువల్ల, కోత మరియు ప్రాసెసింగ్ మధ్య ఆలస్యం ఘన భవనానికి ముందు 

తాజా నాణ్యతను నిలుపుకోవడానికి తగ్గించాలి. చల్లని న రు, ఎయిర్ 

బ్లాస్టింగ్ లేదా ఐస్ ద్వారా కూరగాయలను చల్లబరచడం తరచుగా కోత అనంతర 

నష్టాల రేటును తగినంతగా తగ్గిస్తుంది, ముడిపదార్థాలను పొలం నుండి 

ప్రాసెసింగ్ ప్లాంట్ కు గణన యమైన దూరాలకు రవాణా చేయడానికి అదనపు 

గంటల అధిక నాణ్యత నిలుపుదలను అందిస్తుంది. 
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ఏదైనా వ్యాధి, గాయం మరియు యూనిఫారం లేని పండిన భాగాన్ని 

పారవేయడానికి కూరగాయలను క్రమబద్ధ కరించాలి మరియు గ్రేడ్ చేయాలి. 

2.1.2. శుభ్రపరచడం 

తరచుగా, ముతక మురికిని మొదట షేక్ మరియు డ్రమ్ జల్లెడలు మరియు 

బ్లోయర్ తో తొలగిస్తుంది. వేరు కూరగాయలను మొదట కడిగి అన్ని పొలం 

మురికిని తొలగించడానికి మరియు త్నిఖీ చేయడానికి అనుమతిస్తారు. న టి యొక్క 

బలమైన ప్రవాహాన్ని ఉపయోగించి, అవి కంపించే జల్లెడ తెరకు 

నొక్కబడతాయి. ఇక్కడ మిగిలిన ఇసుక ను కడిగివేయబడుతుంది. 

 రెండవ వాషింగ్ 

సాధారణంగా, ప లింగ్ మరియు/లేదా కట్ చేసిన తరువాత రెండో వాషింగ్ అవసరం 

అవుతుంది. ఉదాహరణకు, కాల ఫ్లవర్ ను ఫ్లోరెట్స్ లో కత్తిరించిన తరువాత 

కడగాలి, అయితే క్యారెట్ లను కట  చేసన  త్ర్గవ త్  కడగాలి. ప లింగ్ మరియు కట్ 

చేసిన తరువాత కడగడం వల్ల సూక్ష్మజ వులు మరియు కణజాల ద్రవం 

తొలగించబడుతుంది, తద్వారా తరువాత నిల్వ చేసే సమయంలో సూక్ష్మజ వుల 

ఎదుగుదల మరియు ఎంజైమాటిక్ ఆక్స్ కరణ త్గాుతింది. 

2.1.3. కత్తిరించడం లేదా కట్  చేయడం 

సరిగ్గా కడిగిన తరువాత, కూరగాయలను తేలికగా హ్యాండిల్ చేయడం మరియు 

ప్యాక్ చేయగలిగే సైజులో యూనిఫారం గా మార్చడం కొరకు చిన్న 

స్టాండర్డ్ ప స్ లుగా కట్ చేయాల్సి ఉంటుంది. 

2.1.4. బ్లాంచ్ చేయడం 

శుభ్రమైన కూరగాయలు/పండ్లు తరువాత మరుగుతున్న న టి విభాగంలోకి 

పంపబడతాయి, అక్కడ రుచిని ప్రభావితం చేసే ఎంజైమ్ లను చంపడానికి వాటిని 

కొన్ని నిమిషాలపాటు ఉడకబెడతారు, అయితే అది వాటిని ఉడికించదు. సాధారణంగా, 

చాలా కూరగాయలు 2 నుండి 4 నిమిషాలపాటు 75 నుండి 80°C వరకు వేడి చేయబడతాయి. 

తరువాత వాటిని బ్లాంచ్ చేసిన తరువాత న టితో చల్లబరచబడుతుంది, తరువాత 

గ్రావిట  సార్టర్ కు పంపబడుతుంది. 

2.1.5. ఘన భవన 

బ్లాంచ్ చేసిన తరువాత, కట్ చేయబడ్డ కూరగాయలను కూలింగ్ సెక్షన్ కు 

త సుకువెళతారు, అక్కడ కూరగాయల ఉష్ణోగ్రత తగ్గుతుంది, కూలింగ్ దశల 

తరువాత, కూరగాయలు చల్లని గాలిని ఉపయోగించి కన్వేయర్ బెల్ట్ ఫ్ర జర్ 

పై గడ్డకట్టబడతాయి(-35°సి), చలలని  గాలి  బెల్ఫు  మీద్కి  పింపబడుతింది . ఈ విధంగా, 

కూరగాయలు తక్కువ సమయంలో గడ్డకట్టబడతాయి (ఐక్యూఎఫ్, 

వ్యక్తిగతంగా వేగంగా గడ్డకట్టింది). బఠాణ లను పెద్ద మొత్తంలో నిల్వ 

చేయవచ్చు మరియు తరువాత ఫ్లో ప్యాకర్ ఉపయోగించి ప్యాక్ చేయవచ్చు. 

బ్లాస్ట్ ఫ్ర జర్లను ఉపయోగించి కూరగాయలను కూడా స్తంభింపజేయవచ్చు. 
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2.1.6. లోహాలను గుర్తించడం 

గ్రేడింగ్ లేదా సార్టింగ్ తో కూడా ఈ ప్రక్రియ ఏకకాలంలో 

నిర్వహించబడుతుంది. కోత లేదా ప్రాసెసింగ్ సమయంలో సేకరించిన లోహం లేదా 

ఐటమ్ ల యొక్క ఇతర కణాలను గుర్తించడం అవసరం. కూరగాయలు మెటల్ 

డిటెక్టర్ ద్వారా పంపబడతాయి; వినియోగ సమయంలో లోహాలు ఎక్కువగా 

హానికరంగా ఉండవచ్చు కనుక ఇది అత్యంత సిఫారసు చేయబడుతుంది. 

2.1.7. ప్యాకేజింగ్ 

  ప్రాసెసింగ్ తరువాత ప్యాకేజింగ్ అత్యంత అవసరమైన ఆపరేషన్, ఇది 

హ్యాండ్లింగ్ మరియు మార్కెటింగ్ కు కూడా సౌకర్యవంతంగా ఉంటుంది. 

శ తల కరించిన కట్ కూరగాయలను విభిన్న ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్స్ లో 

ప్యాక్ చేయవచ్చు, మార్కెట్ యొక్క స్వభావం ఆధారంగా అనేక రకాలు 

మరియు ప్యాకేజింగ్ సైజుల్లో ప్యాక్ చేయబడతాయి. 500 గ్రా -1 కిలో 

లేదా 2 కిలోల వాల్యూమ్ ప్యాకేజింగ్ ను సాధారణంగా స్థానిక మార్కెట్ 

కోసం ఉపయోగిస్తారు. ప్యాకేజింగ్ లేబుల్స్ పై, బరువు, పుట్టిన దేశం, 

ఖర్చు మరియు గడువు ముగిసే తేద  వంటి డేటాను సరిగ్గా పేర్కొనాలి. 

ఘన భవనానికి కూరగాయలు డ్రై ప్యాక్ లేదా ట్రే ప్యాక్ వలే ప్యాక్ 

చేయబడతాయి. 

 డ్రై ప్యాక్ విధానం: డ్రై ప్యాక్ పద్ధతిలో, బ్లాంచ్ చేయబడిన మరియు 

డ్రైయిన్ చేయబడిన కూరగాయలను భోజన పరిమాణ ప్రీజర్క బ్యాగుల్లో ఉంచి, 

ప్యాకేజ లోని గాలి పరిమాణాన్ని తగ్గించడానికి గట్టిగా ప్యాక్ 

చేస్తారు. క్లోజ్ చేయడానికి ముందు దృఢమైన కంటైనర్ ల యొక్క ఎగువన 

సరైన హెడ్ హెడ్సేే స్ (సుమారు 2 సెంమ ) విడిచి పెట్ుబడుతిందిది. ఫ్ర జర్ 

బ్యాగుల కొరకు, హెడ్ హెడ్సేే స్ పెద్దదిగా ఉంటుంది. అయితే, బ్రోకల , 

ఆస్పరాగస్ మరియు బ్రస్సెల్స్ మొలకలు వంటి కూరగాయలకు హెడ్ స్పేస్ 

ఏర్పాటు అవసరం లేదు, ఎందుకంటే అవి కంటైనర్లలో గట్టిగా ప్యాక్ చేయవు. 

 ట్రే ప్యాక్ విధానం: ట్రే ప్యాక్ విధానంలో, చల్లబరచిన, బాగా ఎండిన 

కూరగాయలను షాలో ట్రేలు లేదా పాన్ లపై ఒకే పొరలో ఉంచుతారు. కూరగాయలు 

దృఢంగా అయ్యేంత వరకు ట్రేలను ఫ్ర జర్ లో ఉంచుతారు మరియు తరువాత 

తొలగించాలి. 

2.1.8. గిడ్డంగి 

ప్యాకేజింగ్ తరువాత శ తల కరించిన కూరగాయల నిల్వ ఉష్ణోగ్రత ఘన భవించిన 

కూరగాయల ప్రామాణిక ఉష్ణోగ్రత -180*C వరకు నిర్వహించాలి. కట్ చేసిన 

కూరగాయలను క్యాన్ లు మరియు బాటిల్స్ లో నిల్వ చేసినప్పుడు బఠాణ లను 

సుమారు 10 నుంచి 15°సి ఉష్ణోగ్రత వద్ద పొడిగా నిల్వ చేయాలి.  సాధారణంగా, 

క్యాన్ లు మరియు జార్ లు తాత్కాలిక స్టోరేజ ని విడిచిపెట్టిన తరువాత 

మాత్రమే లేబుల్ వేయబడతాయి.. 
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2.2. ఇమిడి ఉన్న పరికరాలు 
 

S. No. మెషిన్ మరియు ఎకివ పెమ ింట 

1. ప్రొడక్ట్ ఫ డింగ్ కన్వేయర్ 

2. నిరంతర ఆన్లైన్ న్ వాషర్ 

3. కూరగాయలు ముక్కలు 

4. నిరంతర ఆన్లైన్ బ్లాంచర్ 

5. ఆన్లైన్ న్ ప్ర  కూలర్ కొనసాగుతుంది 

6. సార్టింగ్/మాన్యువల్ తనిఖ  కన్వేయర్ 

7. ప్రొడక్ట్ ఎలివేటర్ కన్వేయర్ 

8. ల నియర్ ఐక్యూఎఫ్ లేదా బ్లాస్ట్ ఫ్ర జర్ 

9. మెటల్ డిటెక్టర్ 

10. కంట్రోల్ ప్యానెల్ (ఎక్విప్ మెంట్ యొక్క పైన అన్నింటికి 
సాధారణం) 

11. ప్యాకేజింగ్ మెషిన్ 

12. నిల్వ సదుపాయం 

 

ప్రొడక్ట్ ఫ డింగ్ కన్వేయర్: కన్వేయర్ సిస్టమ్ యొక్క ప్రధాన 

ఉద్దేశ్యం బ న్స్ ను ఒక ప్రదేశం నుండి మరొక ప్రదేశానికి తరలించడం. 



Page 15 ఘన భవించిన కట్ కూరగాయల PMFME 

హ్యాండ్బుక్ 

 

  

నిరంతర ఆన్లైన్వాషర్: కూరగాయలు కడగడానికి ఈ మెషిన్ ఉపయోగించబడుతుంది.. 
 

 

 
 

 
బ్లాంచర్: ఈ మెషిన్ ని బ్లాంచ్ ఆపరేషన్ ల కొరకు ఉపయోగిస్తారు, ఇది 

ఎంజైమాటిక్ కార్యకలాపాలను నిష్క్రియం చేస్తుంది మరియు 

సూక్ష్మజ వులను నాశనం చేస్తుంది. 
 

 

 

 

సార్టింగ్/మాన్యువల్ తనిఖ  కన్వేయర్: ఈ కన్వేయర్ యొక్క ఉపయోగాలు ఇతర 

విదేశ  కణం, లోహాలు మొదలైనవాటిని మాన్యువల్ గా తనిఖ  చేయడం. 
 

ప్రొడక్ట్ ఎలివేటర్ కన్వేయర్: వర్టికల్ కన్వేయర్ అనేది  నుంచి మరో 

ఫ్లోర్ కు కట్ చేయచేయే కూరగాయలను తరలించడానికి ఉపయోగించే ఎలివేటర్ 

టైప్ లిఫ్ట్. ద నిని తరచుగా సరుకు రవాణా ఎలివేటర్ గా సూచిస్తారు. 
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ల నియర్ ఐక్యూఎఫ్: ఇది వ్యక్తిగతంగా వేగంగా గడ్డకట్టిన (ఐక్యూఎఫ్) 

అని పిలువబడే టెక్నాలజ . ఐక్యూఎఫ్ అనేది వేగంగా గడ్డకట్టిన టెక్నాలజ , 

ఇది కూరగాయల కణాల్లో పెద్ద ఐస్ క్రిస్టల్స్ ఏర్పడటానికి అనుమతించదు. 

బ్లాస్ట్ ఫ్ర జర్ ను ఐక్యూఎఫ్ కు బదులుగా ఉపయోగించవచ్చు. 
 

 
మెటల్ డిటెక్టర్: తుది ఉత్పత్తి నుంచి లోహాల కణాన్ని గుర్తించడం కొరకు ద నిని 

ఉపయోగిస్తారు. 
 

కంట్రోల్ ప్యానెల్ (అన్ని క్విప్మెంట్ల కొరకు) 

 

 
ప్యాకేజింగ్ మెషిన్: మార్కెట్ డిమాండ్ కు అనుగుణంగా వివిధ ప్యాకేజింగ్ 

సామర్థ్యంలో ఫ్రోజెన్ బఠాన ని ప్యాకేజింగ్ చేయడం కొరకు ఈ మెషిన్ 

ఉపయోగించబడుతుంది.. 
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కోల్డ్ ఛాంబర్: పరిసర ఉష్ణోగ్రత వద్ద నిల్వ చేయడానికి అవసరమైన తుది 

ఉత్పత్తి (--18°సి). ప్యాకేజింగ్ తరువాత తుది ఉత్పత్తిని నిల్వ చేయడానికి 

ఈ ఛాంబర్ అవసరం అవుతుంది.. 
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అధ్యాయం 3 

శ తల కరించిన కూరగాయల ప్యాకేజింగ్ 

3.1. కూరగాయల కొరకు క్ష ణిస్తున్న కారకాలు 

చెడిపోవడం మరియు క్ష ణించడం యాదృచ్ఛికం కాదు. ఇది సహజంగా సంభవించే 

ప్రక్రియ. నాణ్యతను ఎలా నిర్వహించాలో అర్థం చేసుకోవడానికి 

చెడిపోకుండా నిరోధించడానికి, దానికి కారణం ఏమిటో మనం తెలుసుకోవాలి. 

ఆహార దోపిడిని ప్రభావితం చేసే కారకాలలో ఇవి ఉంటాయి: 

 సూక్ష్మజ వులు: వాసన, రూపం లేదా రుచిలో గుర్తించదగిన మార్పు లేకుండా 

సూక్ష్మజ వులు ఆహారాలలో పెరగవచ్చు. కొన్ని రకాల బ్యాక్ట రియా, ఈస్ట్ 

లు మరియు బూజులతో సహా చెడిపోయిన సూక్ష్మజ వులు 40°ఎఫ్ కంటే తక్కువ 

ఉష్ణోగ్రతల వద్ద బాగా పెరుగుతాయి. 

 ఎంజైమ్ లు: ఎంజైమ్ లు, ఆహారంలో సహజంగా ఉండే పదార్థాలు, పండ్లు మరియు 

కూరగాయల్లో పక్వానికి వచ్చే ప్రక్రియకు బాధ్యత వహిస్తాయి. ఆకృతి, రంగు 

మరియు రుచి మార్పులకు ఎంజైమ్ లు బాధ్యత వహిస్తాయి. 

 గాలి: ఆక్స కరణ, రంగు, రుచి మరియు పోషకాల కంటెంట్ లో అవాంఛన య మార్పులను 

ఉత్పత్తి చేసే రసాయన ప్రక్రియ, గాలి ఆహార భాగాలతో 

ప్రతిస్పందించినప్పుడు దారిత స్తుంది. గాలిని దూరంగా ఉంచే వేపర్ ప్రూఫ్ 

ప్యాకేజింగ్ ఆక్స కరణ సమస్యలను తగ్గించడానికి సహాయపడుతుంది. 

 కాంతి: కాంతి బహిర్గతం రంగు మరియు విటమిన్ నష్టానికి దారిత స్తుంది. కొవ్వుల 

ఆక్స కరణకు కాంతి కూడా కారణం కావచ్చు. 

 క టకాలు, ఎలుకలు, పరాన్నజ వులు మరియు ఇతర జ వులు: ఈ జ వులకు ఆహారం మనుగడ 

సాగించడానికి మరియు ఆహారాన్ని దెబ్బత యడానికి అవసరం అవుతుంది, ఇది మరింత 

క్ష ణించే ప్రమాదం ఉంది. 

 ఉష్ణోగ్రత: ఉష్ణోగ్రత నిల్వ సమయాన్ని ప్రభావితం చేస్తుంది, మరియు అధిక 

ఉష్ణోగ్రతల వద్ద ఆహారం వేగంగా క్ష ణిస్తుంది. నిల్వ చేసే ప్రాంతాల కొరకు 

సిఫారసు చేయబడ్డ ఉష్ణోగ్రతలు: 

 సమయం: సూక్ష్మజ వులు పెరగడానికి మరియు గుణించడానికి సమయం అవసరం. ఆక్స కరణ 

మరియు ఎంజైమ్ చర్య వంటి ఇతర ప్రతిచర్యలకు కూడా అభివృద్ధి చెందడానికి 

సమయం అవసరం. ద ర్ఘకాలిక నిల్వను పరిహరించడంలో సహాయపడటానికి సహేతుకమైన 

పరిమాణాలను, ముఖ్యంగా పాడైపోయే ఆహారాలను కొనుగోలు చేయండి. 

ఘన భవనము వర్ణద్రవ్యాలు, రుచులు, పోషక పరంగా ముఖ్యమైన భాగాలకు 

స్వల్ప మార్పులను కలిగిస్తుంది, అయినప్పటిక  ఇవి తయార  ప్రక్రియలలో 

కోల్పోవచ్చు లేదా గడ్డకట్టిన నిల్వ సమయంలో తరువాత క్ష ణించవచ్చు. 

నిల్వ చేసే సమయంలో ఘన భవించిన ఆహారాలకు ప్రధాన మార్పులు 

వర్ణద్రవ్యాల క్ష ణత, ఉప ఘన భవన ఉష్ణోగ్రతల వద్ద న టిలో కరిగే 

విటమిన్లు కోల్పోవడం, పాల ఫినాల్ ఆక్సిడేజ్ ద్వారా అవశేష ఎంజైమ్ 

కార్యకలాపం, లిపోక్ి జనేజ్ మరియు లిపిడ్ ల ఆక్స కరణ కారణంగా అభివృద్ధి 

చెందిన ఆఫ్-ఫ్లేవర్. 
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I. రిక్రిస్టలైజేషన్: చిన్న మంచు స్ఫటికాలు కలిసి పెద్ద స్ఫటికాలను 

ఏర్పరుస్తాయి.. 

II. ఉపద్రవం: న టి కిలో లోబాన్ని ఉంచితే మంచు సాధారణంగా కరిగిపోయే విధంగా 

ద్రవ దశ గుండా న రు ఘన పదార్థం నుండి వాయు స్థితికి వెళ్ళే పరిస్థితి.. 

III. ఫ్ర జర్ బర్న్: గడ్డకట్టిన ఆహారాల్లో తేమ వలస (సబ్లిమేషన్) కారణంగా 

నాణ్యత ాక్ష ణత యొక్క అత్యంత సాధారణ రూపాల్లో ఒకటి ఫ్ర జర్ బర్న్, 

ఒక ఉత్పత్తి యొక్క ఉపరితల ప్రాంతంలో ఆవిరి అయ్యే మంచు స్ఫటికాల 

ద్వారా ఉత్పత్తి చేయబడే కొన్ని శ తల కరించిన ఉత్పత్తుల్లో గాజు రూపంగా 

నిర్వచించబడ్డ పరిస్థితి. ఫ్ర జింగ్ ప్రక్రియ సమయంలో హెవ వెయిట్, తేమ 

రుజువు ప్యాకేజింగ్ ఉపయోగించడం ద్వారా ఈ నాణ్యత లోపాన్ని 

నిరోధించవచ్చు. 

IV. రసాయనిక మార్పులు: మైలార్డ్ మరియు ఎంజైమాటిక్ బ్రౌనింగ్, ఫ్లేవర్ 

క్ష ణత, ప్రోట న్ కరగని మరియు పత్రహరితం మరియు విటమిన్ల క్ష ణత. 

ప్రోట న్ల యొక్క ఇన్సోలూబిలైజేషన్ లేదా జెలేషన్, లిపిడ్ ఆక్స కరణ 

మరియు విటమిన్ల క్ష ణత వంటి రసాయన మార్పులు 0°ఎఫ్  -18°సి) వద్ద చాలా 

నెమ్మదిగా జరుగుతాయి, అయితే ఉష్ణోగ్రత పెరిగినప్పుడు వేగంగా 

జరుగుతుంది. 

3.2. శ తల కరించిన కూరగాయల కొరకు ప్యాకేజింగ్ ఆవశ్యకతలు 

శ తల కరించిన కూరగాయల కొరకు ప్యాకేజింగ్ ఆవశ్యకతలు, సాధారణంగా, దిగువ జాబితా 

చేయబడ్డాయి: 

 ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్స్ ఆవిరి కాకుండా నిరోధించడం కొరకు తేమ-ఆవిరి-

ప్రూఫ్ (ఉదా. గ్లాస్ మరియు దృఢమైన ప్లాస్టిక్) ఉండాలి, తద్వారా 

గడ్డకట్టిన ఆహారాలలో అత్యధిక నాణ్యతను కలిగి ఉండాలి. 

 తేమ మరియు ఆక్సిజన్ యొక్క వలసలను నిరోధించడం కొరకు వాక్యూం లేదా 

గ్యాస్ ఫ్లష్ సిస్టమ్ ఉపయోగించి ప్యాకేజ  నుంచి ఆక్సిజన్ ని పూర్తిగా 

ఖాళ  చేయాలి. 

 ఘన భవన ప్యాకేజింగ్ లో ఉపయోగించే చాలా బ్యాగులు, చుట్టే పదార్థాలు 

మరియు మైనపు కార్టన్ లు తేమ-ఆవిరి నిరోధకత కలిగి ఉంటాయి. 

 కంటైనర్ లు తేలికగా స ల్ చేసేటప్పుడు ల కేజ  లేకుండా ఉండాలి. 

 ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ తక్కువ ఉష్ణోగ్రతలు మరియు పగుళ్ల వద్ద పెళుసుగా 

మారకూడదు కనుక మెట రియల్ యొక్క మన్నిక పరిగణించాల్సిన మరో ముఖ్యమైన 

అంశం. 

 గ్లాస్, ప్లాస్టిక్, టిన్ మరియు భార గా మైనం చేసిన కార్డ్ బోర్డ్ 

మెట రియల్స్ లిక్విడ్ ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ లను ప్యాకేజింగ్ చేయడానికి 

ఉపయోగించే దృఢమైన కంటైనర్ లు. 

 నాన్ రిజిడ్ కంటైనర్ లలో తేమ-ఆవిరి నిరోధక హెవ  అల్యూమినియం ఫాయిల్, 

పాలిథిలిన్ లేదా లామినేటెడ్ పేపర్లతో తయారు చేసిన బ్యాగులు మరియు 

ష ట్లు ఉన్నాయి. 

 బ్యాగులు అనేవి ప్రాసెసింగ్ మరియు హ్యాండ్లింగ్ సమయంలో వాటి సరళత్వం 

కారణంగా గడ్డకట్టిన పండ్లు మరియు కూరగాయల కొరకు అత్యంత సాధారణంగా 

ఉపయోగించే ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్స్. చిరిగిపోకుండా సంరక్షించడం కొరకు 

బాహ్య కార్డ్ బోర్డ్ కార్టన్ లతో లేదా లేకుండా వ టిని ఉపయోగించవచ్చు. 
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3.3. శ తల కరించిన కూరగాయల ప్యాకేజింగ్ కొరకు ఉపయోగించే ప్యాకేజింగ్ 

మెట రియల్స్ 

 ష్రింక్ ఫిల్మ్: ష్రింక్ ఫిల్మ్ అనేది ఫ్రోజెన్ వెజిటబుల్స్ 

ప్యాకేజింగ్ యొక్క అత్యంత ప్రజాదరణ పొందిన రూపాల్లో ఒకటి. ఇది 

ప్రపంచంలోని అతిపెద్ద ఆహార ప్యాకేజింగ్ కంపెన లతో సహా 

ప్రపంచవ్యాప్తంగా మిలియన్ల ప్యాకేజింగ్ లైన్లలో 

ఉపయోగించబడుతుంది. 

 కార్డబ్ోర్డ ్ బోర్డ్ ప్యాకేజింగ్: శ తల కరించిన కూరగాయల ప్యాకేజింగ్ లో 

చిప్బోర్క స సాధారణంగా కార్డ్ కార్క సబోర్క స భావించబడుతుంది. చిప్బోర్క స నుండి తయారు చేసిన 

బాక్సులను తరచుగా ప్యాకేజింగ్ పైస్, కూరగాయలు, పిజ్జా, కేకులు మరియు 

వివిధ ఇతర రకాల శ తల కరించిన ఆహార ఉత్పత్తులకు ఉపయోగిస్తారు. చిప్బోర్క స 

బాక్సులు దృఢంగా, మన్నికైనవి మరియు ర్యాప్ ని కుదించడానికి సులభంగా 

ఉంటాయి. 

 ఐక్యూఎఫ్ పాలిథిలిన్: ఐక్యూఎఫ్ అంటే "వ్యక్తిగతంగా వేగంగా 

గడ్డకట్టినది," ఇది ఆహారాన్ని చాలా వేగంగా స్తంభింపజేస్తుంది, 

కాబట్టి గడ్డకట్టిన ఆహారం యొక్క కణ నిర్మాణానికి ఎలాంటి నష్టం 

ఉండదు. ఐక్యూఎఫ్ పాలిథిలిన్ చుట్టిన ఆహారం ్‌బాల స్ు  ప్రీజర్క  లో  స్మారు  40 డిప్రీలు  

మరియు  0 ఫర్కింహెయిట  కిింద్  కద్లబడుతింది. 

 వాక్స్ కోటెడ్ కార్డ్ కార్డబ్ోర్డ:్ మైనం పూత పూయబడిన కార్క సబోర్క స శ తల కరించిన 

ఆహార ప్యాకేజింగ్ యొకవ  మరొక అత్యంత ప్రజాదరణ పొందిన రూపం. 

ప్రత్యేకంగా, కంటైనర్ యొక్క శ తల కరించిన ఆహారాల కోసం వేడి చేయాలి. 

ఇప్పుడు రోజుల్లో ప్యాకేజింగ్ కొరకు వివిధ మైనపు పూత కార్డ్ బోర్డ్ 

ఉపయోగించబడుతుంది. 

 గ్లాస్: నిర్దిష్ట ఫుడ్ గ్రేడ్ గ్లాస్ ఫార్ములేషన్ ల నుంచి తయారు 

చేయబడ్డ గ్లాస్ కంటైనర్ లు బఠాణ లు మరియు ఇతర శ తల కరించిన ప్రొడక్ట్ 

ల అప్లికేషన్ ల కొరకు ప్యాకేజింగ్ కొరకు ఉపయోగించబడతాయి; ముఖ్యంగా 

ఆసియా దేశాలలో  గాజు కంటైనర్లలో భవిష్యత్తు ఉపయోగం కోసం పొదుపు 

చేయడానికి ప్రత్యేకంగా తయారు చేయబడింది. 

 ఫ్లెక్సిబుల్ బ్యాగులు: ఫ్లెక్సిబుల్ బ్యాగులు అనేది ప్యాకేజింగ్ 

ఫుడ్ కొరకు తయారు చేయబడ్డ ఒక రకమైన సరళమైన ప్యాకేజింగ్ సప్లై. 

శ తల కరించిన ఆహారాలతో వ్యవహరించేటప్పుడు, ఆహార-గ్రేడ్ ప్లాస్టిక్ 

లు, ఫాయిల్ లు లేదా ఇతర ఆహార-సురక్షిత పదార్థాల నుండి తయారు చేసిన సంచులు 

ఉపయోగించే అత్యంత సాధారణ సరళమైన సంచులు. 
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అధ్యాయం -4 

ఆహార భద్రతా నిబంధనలు మరియు ప్రమాణాలు 
4.1. శ తల కరించిన కూరగాయల కొరకు ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ ప్రమాణాలు: - 

ఎఫ్ఎస్ఎస్ఎఐ ప్రమాణాలు మరియు సంకలనాల నియంత్రణ ప్రకారం 2011 

ఫ్రోజెన్ కూరగాయలు 2.3.38 కిందకు వస్తాయి మరియు నిర్వచనం బ్లాక్లలో 

స్తంభింపజేయబడిన ఉత్పత్తి లేదా వ్యక్తిగతంగా త్వరగా 

స్తంభింపజేయబడి, అవసరమైతే ప్రత్యక్ష వినియోగానికి 

అందించబడుతుంది. ఘన భవించిన కూరగాయలు ధ్వని, తగిన పరిపక్వత కలిగిన 

పరిశుభ్రమైన కూరగాయల నుండి తయారు చేయబడతాయి, క టకాలు లేదా ఫంగస్ 

సంక్రామ్యత లేకుండా, ఇవి కడిగివేయబడతాయి, ఎంజైమ్ లను నిష్క్రియం 

చేయడానికి తగినంత బ్లాంచ్ చేయబడతాయి మరియు తగిన పరికరాల్లో 

ఘన భవన ప్రక్రియకు గురవుతుంది. థర్మల్ సెంటర్ వద్ద ప్రొడక్ట్ 

టెంపరేచర్ (మైనస్) - 18°సి కి చేరుకునేంత వరకు ఫ్ర జింగ్ ఆపరేషన్ 

పూర్తి అని పరిగణించబడదు. థర్మల్ స్థిర కరణ తరువాత సాధారణ పాక 

తయార లో సంబంధిత కూరగాయలకు తగిన శైలిలో ద నిని తయారు చేయవచ్చు. 

ద నిలో ఉప్పు, న్యూట్రిటివ్ స్వ టెనర్ లు, పాల ఘనపదార్థాలు, 

మసాలాదినుసులు మరియు కాండిమెంట్ లు మరియు ఉత్పత్తికి తగిన ఏదైనా 

ఇతర పదార్థాలు ఉండవచ్చు. 

ఇది వ్యక్తిగత వెజిటబుల్ యొక్క సాధారణ రంగు లక్షణాన్ని కలిగి 

ఉంటుంది. ఇది ఉపయోగించే కూరగాయల యొక్క రుచి మరియు రుచి లక్షణాన్ని 

కలిగి ఉంటుంది మరియు ఇసుక, గ్రిట్ మరియు ఇతర విదేశ  పదార్థం నుండి 

విముక్తి పొందాలి. పెరాక్సిడేస్ కొరకు ప్రొడక్ట్ నెగిటివ్ టెస్ట్ 

చేయాలి. 

గడ్డకట్టిన బ న్స్:- 

1. ఫ్రోజెన్ బ న్స్ ను ఫేజోలస్ వల్గారిస్ ఎల్ లేదా ఫేజోలుస్కోకినియస్ 

ఎల్. త గలు, కాండాలు మరియు కాండం చివర్లను తొలగించాలి, ఎంజైమ్ లు 

నిష్క్రియం కావడానికి మరియు రంగు మరియు రుచి యొక్క తగినంత 

స్థిరత్వాన్ని ధృవ కరించడానికి పాడ్ లను కడిగి, తగినంత బ్లాంచ్ చేయాలి 

మరియు వాటిని -18°సి లేదా అంతకంటే తక్కువ వద్ద నిల్వ చేయాలి. 

2. ఉత్పత్తి సహేతుకంగా ఏకర తి రంగులో ఉంటుంది మరియు ఏదైనా అదనపు 

పదార్థాల ద్వారా అందించబడే వితండరుచి లేదా వాసన లేకుండా ఉండాలి. ఇది 

శుభ్రంగా, ఇసుక, గ్రిట్ మరియు ఇతర విదేశ  పదార్థం లేకుండా ఉంటుంది మరియు 

పెరోక్సిడేస్ కొరకు నెగిటివ్ టెస్ట్ చేస్తుంది. ద నిలో ఎలాంటి అదనపు 

రంగు ఉండదు. 

3. ఉత్పత్తిలో చక్కెరలు (సుక్రోజ్, ఇన్వర్ట్ షుగర్, డెక్స్ట్రోజ్, 

ఫ్రక్టోజ్, గ్లూకోజ్ సిరప్, మరియు ఎండిన గ్లూకోజ్ సిరప్), ఉప్పు, 

మసాలాలు మరియు మూలికలు, తినదగిన కొవ్వులు మరియు నూనెలు, సాస్ లు, పాల 

ఘనపదార్థాలు మరియు ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాల (ఆహార ఉత్పత్తుల 

ప్రమాణాలు మరియు ఆహార సంకలనాలు) నిబంధనలు, 2011 కింద ప్రమాణాలను 

సూచించిన ఉత్పత్తికి తగిన ఏదైనా ఇతర పదార్థాలు ఉండవచ్చు.. 
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4. ఫ్రోజెన్ బ న్స్ ఈ క్రింది శైలులలో ఉండవచ్చు మరియు దాని ప్రకారం 

లేబుల్ వేయబడాలి:- (నేను) మొత్తం; (2) కట్; (3) షార్ట్ కట్; (4) ముక్కలు; 

మరియు (వి) ఇతర ఏదైనా ఇతర శైలి ప్రజంటేషన్ అనుమతించబడుతుంది, ఈ 

ప్రమాణంలో పేర్కొనబడ్డ ఇతర రకాల ప్రజంటేషన్ ల నుంచి ఇది తగినంత 

విలక్షణమైనది మరియు వినియోగదారుని గందరగోళానికి గురిచేయకుండా లేదా 

తప్పుదోవ పట్టించకుండా ఉండటం కొరకు లేబుల్ పై తగినంతగా 

వివరించబడుతుంది.. 

5. దిగువ పట్టికలో ఇవ్వబడిన విధంగా దృశ్య లోపాల యొక్క సహనాన్ని 

ఉత్పత్తి మించరాదు. ప్రతి కేటగిర లో గరిష్ట సంఖ్యలో లోపాలు కాలమ్ 

(3)లో ఇవ్వబడ్డ క్షమతను మించరాదు. పట్టికలోని ఎస్.నెం.10లో సూచించిన 

పరిమితులను ప్రతి కేటగిర  యొక్క మొత్తం మించరాదు. ప్రామాణిక నమూనా 

పరిమాణం కేటగిర  1 లోపాలకొరకు 1కిగ్రా మరియు ఇతర లోపాల కేటగిర ల కొరకు 

300గ్రాములు ఉండాలి. 

S.No. లోపాలు కొరకు అనుమతించే మొత్తం లోపాలను 
సంఖ్య 

ప్రతి కేటగిర  (గరిష్టం) 

(1) (2) (3) 

  వర్గం 1 

(మొత్తం 

స్టైల్ మినహా 

అన్ని స్టైల్స్ 

కొరకు) 

వర్గం 2 

మొత్తం శైలి 

కోసం 

1. ఎక్స్ ట్రానియస్ 

వెజిటబుల్ మెట రియల్ 

(ఈవ ఎం) (ఐ) బ న్ ల ఫ్ 

(ప్రతి ప స్) (ఐఐ) ఇతర 

ఎక్స్ ట్రానియస్ 

వెజిటబుల్ మెట రియల్ 

(ఈవ ఎం) 

(ప్రతి ముక్క) 

15 15 

2. కాండం చివర   

3. మేజర్ మరియు మైనర్ 
మచ్చలు 

30 20 

4. మెకానికల్ 

డ్యామేజ (హోల్ 

అండ్ కట్ త రు) 

20 10 

5. అభివృద్ధి చెందని 
(మొత్తం శైలి) 

6. కఠినమైన త గలు 10 6 

7. ఫైబ్రస్ యూనిట్ 

8. మొత్తం అనుమతించదగిన 
మొత్తం 

లోపాల సంఖ్య 

60 40 
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(గరిష్టం) 
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9. చిన్న ముక్కలు 
(మొత్తం, కట్ 

మరియు ముక్కలు శైలులు) 

20 శాతానికి మించలేదు. మిమి  

 

గడ్డకట్టిన కాల ఫ్లవర్: 

1. ఫ్రోజెన్ కాల ఫ్లవర్ ను బ్రాసికా ఒలెరేసాల్ జాతికి చెందిన కాల ఫ్లవర్ 

మొక్క యొక్క తాజా, శుభ్రమైన, ధ్వని తలల నుండి తయారు చేయాలి. వర్. 

బోట్రిటిస్ ఎల్. ద ని నుంచి తలలు ట్రిమ్ చేయబడతాయి మరియు 

విడివిడిచబడతాయి, ఎంజైమ్ లు నిష్క్రియం కావడం మరియు రంగు మరియు ఫ్లేవర్ 

యొక్క స్థిరత్వాన్ని ధృవ కరించడం కొరకు తగినంత బ్లాంచ్ చేయబడతాయి 

మరియు వ టిని -18°సి లేదా అంతకంటే తక్కువ వద్ద నిల్వ చేయాలి. ఈ ఉత్పత్తిలో 

ఉప్పు, సుగంధ ద్రవ్యాలు మరియు మూలికలు, చక్కెరలు, తినదగిన కొవ్వులు మరియు 

నూనెలు, సాస్ లు, పాల ఘనపదార్థాలు మరియు ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాల 

(ఆహార ఉత్పత్తుల ప్రమాణాలు మరియు ఆహార సంకలనాలు) నిబంధనలు, 2011 కింద 

ప్రమాణాలను సూచించిన ఉత్పత్తికి తగిన ఏదైనా ఇతర పదార్థాలు ఉండవచ్చు. 

2. ఉత్పత్తి సహేతుకంగా ఏకరీి తెలుపు నుండి ముదురు క్ర మ్ రంగులో ఉండాలి, ఇది 

కొద్దిగా మందంగా ఉండవచ్చు మరియు పూల ఉపరితలంపై ఆకుపచ్చ, పసుపు లేదా 

గులాబ  రంగును కలిగి ఉంటుంది. కాండం లేదా కొమ్మ భాగాలు లేత ఆకుపచ్చ గా 

ఉండవచ్చు లేదా న లం రంగును కలిగి ఉండవచ్చు. ఇది ఏదైనా అదనపు పదార్థాల 

ద్వారా అందించబడే విదేశ రుచులు లేదా వాసనలు కాకుండా స్వేచ్ఛగా ఉంటుంది. 

ఉత్పత్తి శుభ్రంగా ఉండాలి, ఇసుక, గ్రిట్ మరియు ఇతర విదేశ  పదార్థాలు 

లేకుండా ఉండాలి మరియు పెరాక్సిడేస్ కొరకు నెగిటివ్ టెస్ట్ చేయాలి. 

ద నిలో ఎలాంటి అదనపు రంగు ఉండదు. 

3. ప్రొడక్ట్ దిగువ స్టైల్స్ లో ఒకదానిలో ప్రజంట్ చేయబడవచ్చు మరియు 

దానికి అనుగుణంగా లేబుల్ వేయబడుతుంది: (నేను)మొత్తం: మొత్తం, చెక్కుచెదరని 

తల, ఇది బేస్ వద్ద ట్రిమ్ చేయబడింది మరియు ఇది చిన్న, లేత, సవరించిన ఆకులను 

జతచేసి ఉండవచ్చు. (2) చ లిక: మొత్తం తల, నిలువుగా రెండు లేదా అంతకంటే ఎక్కువ 

విభాగాలుగా కత్తిరించండి. (3) ఫ్లోరెట్స్: తల యొక్క సెగ్మెంట్లు, ఇది 

సెకండర  స్టెమ్ యొక్క కొంత భాగాన్ని జతచేయవచ్చు. చిన్న, లేత మాడిఫైడ్ 

ఆకులు యూనిట్ లకు ఉండవచ్చు లేదా జతచేయబడవచ్చు. (4) ఇతరులు: ఈ ప్రమాణంలో 

పేర్కొనబడ్డ ఇతర ప్రజంటేషన్ ల నుంచి ఇది తగినంత విలక్షణమైనదని మరియు 

వినియోగదారుని గందరగోళానికి గురిచేయకుండా లేదా తప్పుదోవ పట్టించకుండా 

ఉండటం కొరకు లేబుల్ పై తగినంతగా వివరించబడినట్లయితే, ప్రొడక్ట్ యొక్క 

ఏదైనా ఇతర ప్రజంటేషన్ అనుమతించబడుతుంది. 

4. దిగువ టేబుల్ లో ఇవ్వబడ్డ విజువల్ లోపాల కొరకు ప్రొడక్ట్ క్షమతమించరాదు. 

కాలమ్ (3) (4) మరియు 

దిగువ టేబుల్స్ యొక్క స్ప్లిట్, ఫ్లోరెట్ లు మరియు ఇతర స్టైల్స్ కొరకు 

దిగువ టేబుల్ లో సూచించిన పరిమితులను అన్ని కేటగిర ల యొక్క మొత్తం 

అధిగమించరాదు. ప్రామాణిక నమూనా పరిమాణం 500గ్రాములు 

స్ప్ల ిట్, ఫ్ల రె ర్కట్్  మరియు ఇతర ఫ్లటైల్స్  
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S.No. లోపాలు ప్రతిదానికి అనుమతించే మొత్తం లోపాలు 

వర్గం (గరిష్టం) 

(1) (2) (3) (4) (5) 

  కోవ 

(మైన

ర్) 

1 వర్గం 2 

మొత్తం శైలి 

కోసం 

కోవ 

(స రియ

స్) 

3 

1. 
రంగు మారడం(ప్రతిద  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

4 

2. 
యూనిట్)- కాంతి మరియు 

చ కటి 

3. మెకానికల్ 
పాడైపోయింది 

(ప్రతి యూనిట్) 

4. ఫైబ్రస్ 

(ప్రతి 

ఫైబ్రస్ 

మేజర్ 

ఫైబ్రస్ 

స రియస్ 

యూనిట్

)మరి

యు 

5. పేలవంగా ట్రిమ్ 
చేయబడింది (ప్రతిద  

యూనిట్) 

6. ఆకులు (ప్రతి 2 సెంమ 2) 

7. శకలాలు (ప్రతి దానికి 
ప్రతి 3 

సెంటు. మ/మ) 

8. కాంపాక్ట్ కాదు (ప్రతి 

ప్రాంతం లేదా 

కంబైన్డ్ ప్రాంతం 

యొక్క 12 సెంమ ² ) 

9. వదులుగా ఉండే 
కాండం 

ముక్క) 

(ప్రతి 2
5 
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గడ్డకట్టిన బఠాణ లు: 

1. గడ్డకట్టిన బఠాణ లను తాజా, శుభ్రమైన, ధ్వని, సంపూర్ణ, పరిపక్వత లేని ప స్ 

మొక్కల నుండి తయారు చేయాలి, అవి కడిగిన పిసుంసాటివమ్ ఎల్ జాతికి చెందిన 

విపర చనాళ బ జాలు, ఎంజైమ్ లు నిష్క్రియం కావడానికి మరియు రంగు మరియు రుచి 

యొక్క తగినంత స్థిరత్వాన్ని నిర్ధారించడానికి తగినంత బ్లాంచ్ 

చేయబడతాయి. ద నిని -18°సి లేదా దిగువ నిల్వ చేయాలి. 

2. ఉత్పత్తిలో చక్కెరలు (సుక్రోజ్, ఇన్వర్ట్ షుగర్, డెక్స్ట్రోజ్, 

ఫ్రక్టోజ్, గ్లూకోజ్ సిరప్, ఎండిన గ్లూకోజ్ సిరప్), ఉప్పు, సుగంధ 

ద్రవ్యాలు మరియు మూలికలు, తినదగిన కొవ్వులు మరియు నూనెలు, సాస్ లు, పాల 

ఘనపదార్థాలు మరియు ఆహార భ్శ్దత మ్రియు శ్పమాణాలు (ఆహార ఉతప తిుల్ శ్పమాణాలు 

మ్రియు ఆహార సంకల్నాలు) నిబంధ్నలు, 2011 కింద స్వఫారస్ చేయబడ ్శ్ొడక్స ిక్క తగిన 

ఏదైనా ఇతర పదారావలు. 

3. ఈ ఉతప త్త,ి సంపూరణ, పరిశుశ్భ్మైన, విదేశీ పదారవము నండి విముకి ిమ్రియు కీటకాలు లేదా 

వ్యయ ధుల్ చే దెబబ త్తనని విధ్ంగా సహేతుకంగా ఏకరీత్త ఆక్కపచ్చ  రంగులో ఉండాలి. ఇది 

ఏదైనా విదేశీ రుచి లేదా వ్యసన లేక్కండా ఉంట్లంది మ్రియు జోడించిన ఏదైనా పదారావల్న 

పరిగ్ణనలోకి తీస్కొని స్క్ధారణ రుచిని కలిగి ఉంట్లంది. దీనిలో ఎలంటి అదనపు రంగు 

ఉండదు. 
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4. ఉత్పత్తియొక్క ఆల్కహాల్ కరగని ఘన పదార్థం (m/m) 23 శాతానికి మించరాదు. 

500 గ్రాముల ప్రొడక్ట్ టాలరెన్స్ లిమిట్ ల యొక్క నమూనా సైజు లోపాల 

యొక్క లిమిట్ లు దిగువ పేర్కొన్నవాటిని మించరాదు.: 

S.No. లోపా

లు 

సహన పరిమితులు 

1. బ్లోండ్ ప స్, ఎమ్/ఎమ్ 10 శాతానికి మించరాదు 

2. మచ్చలుఉన్న బఠాణ లు, m/m 8 శాతానికి మించలేదు. 

3. త వ్రంగా మచ్చలు ఉన్న బఠాణ లు, m/m 4 శాతానికి మించలేదు. 

4. బఠాణ  శకలాలు, m/m 15 శాతానికి మించలేదు. 

5. ఎక్స్ ట్రానియస్ వెజిటబుల్ 
మ్యాటర్, ఎమ్/ఎమ్ 

1 శాతానికి మించలేదు. 

 

4.2. ఆహార భద్రత 

మొదటి భాగం - జనరల్ పరిశుభ్రత మరియు శానిటర  విధానాలను అనుసరించాలి, 

తరువాత పెట్ట  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ లు రిజిస్ట్రేషన్ కొరకు దరఖాస్తు 

చేసుకోవాలి. 

ఆహార తయార దారుడు/ప్రాసెసర్/హ్యాండ్లర్ కొరకు శానిటర  మరియు 

పరిశుభ్రమైన ఆవశ్యకతలు 

ఆహారం తయారు చేయబడ్డ, ప్రాసెస్ చేయబడ్డ లేదా హ్యాండిల్ 

చేయబడ్డ ప్రదేశం దిగువ ఆవశ్యకతలకు అనుగుణంగా ఉంటుంది.: 

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  కొరకు 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.. 
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4. ఫ్లోర్లు, స లింగ్లు మరియు గోడలను ఒక సౌండ్ కండిషన్ లో మెయింటైన్ 

చేయాలి. అవి మృదువుగా మరియు తేలికగా శుభ్రం చేయాలి, ఎలాంటి ఫ్లేకింగ్ 

పెయింట్ లేదా ప్లాస్టర్ లేకుండా. 

5. ఫ్లోర్ మరియు స్కర్టెడ్ వాల్స్ ని అవసరమైన విధంగా ఒక సమర్థవంతమైన 

క్రిమిసంహారిణితో కడగాలి. ఆవరణఅన్ని క టకాల నుంచి విముక్తి పొందాలి. 

వ్యాపారం నిర్వహించే సమయంలో ఎలాంటి పిచికార  చేయరాదు, అయితే 

ఆవరణలోకి ప్రవేశించే స్ప్రే ఫ్లైలను చంపడం కొరకు ఫ్లై స్వాట్ 

లు/ఫ్లాప్ లను ఉపయోగించాలి. ఆవరణ ను విముక్తం చేయడానికి తగిన విధంగా 

కిటిక లు, తలుపులు మరియు ఇతర ఓపెనింగ్ లను నెట్ లేదా స్క్ర న్ తో ఫిట్ 

చేయాలి, తయార లో ఉపయోగించే న రు త్రాగదగినదిగా ఉంటుంది మరియు ఒకవేళ 

అవసరం అయితే ఏదైనా గుర్తింపు పొందిన ప్రయోగశాలలో న టి యొక్క రసాయన 

మరియు బాే ్‌క్స ురియలాకకల్ఫపర క్ష నియత విరామాల్లో జరుగుతుంది. 

6. ఆవరణములో నిరంతరము త్రాగున టి సరఫరా ను నిర్ధారించాలి. అడపాదడపా న టి 

సరఫరా జరిగినపక్షములో, ఆహారము లేదా కడగుటలో ఉపయోగించే న టికి తగినంత 

నిల్వ ఏర్పాటు చేయాలి. 

7. ఎకివ పెమ ింట మరియు మెషినర ని ఉపయోగించినప్పుడు, తేలికగా శుభ్రం 

చేయడానికి అనుమతించే డిజైన్ ఉండాలి. కంటైనర్ లు, టేబుల్స్, మెషినర  

యొక్క వర్కింగ్ పార్టులు మొదలైన వాటిని శుభ్రం చేసే ఏర్పాట్లు 

కల్పించబడతాయి. 

8. ఏ పాత్ర, కంటైనర్ లేదా ఇతర పరికరాలు లేవు, ద ని వల్ల లోహపు కలుషితం ఆరోగ్యానికి హాని 

కలిగించే       

అవకాశం ఉంది, ఆహారాన్ని తయారు చేయడం, ప్యాకింగ్ చేయడం లేదా నిల్వ చేయడంలో 

ఉపయోగించబడుతుంది.  

(రాగి లేదా ఇత్తడి నాళాలకు సరైన లైనింగ్ ఉండాలి). 

9. అన్ని పరికరాలను శుభ్రంగా, కడిగి, ఎండబెట్టి, వ్యాపార ముగింపులో పేర్చాల్సి ఉంటుంది, 

ఇది మౌల్డ్/శిల ంధ్రాలు  

మరియు సంక్రామ్యత యొక్క ఎదుగుదల నుంచి స్వేచ్ఛను ధృవ కరిస్తుంది. 

10. సరైన తనిఖ చేయడానికి వ లుగా అన్ని పరికరాలను గోడలకు దూరంగా ఉంచాలి.. 

 
11. సమర్థవంతమైన డ్రైనేజ  వ్యవస్థ ఉండాలి మరియు తిరస్కరణను 

పారవేయడానికి తగిన నిబంధనలు ఉండాలి. 

12. ప్రాసెసింగ్ మరియు తయార లో పనిచేసే కార్మికులు శుభ్రమైన ఏప్రాన్ లు, 

హ్యాండ్ గ్లవుజులు మరియు తల ధరించాలి. 

13. అంటు వ్యాధులతో బాధపడుతున్న వ్యక్తులు పనిచేయడానికి అనుమతించబడరు. 

ఏవైనా కోతలు లేదా గాయాలు అన్ని వేళలా కవర్ చేయబడతాయి మరియు ఆ 

వ్యక్తి ఆహారాన్ని నేరుగా తాకడానికి అనుమతించరాదు.
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14. ఆహార నిర్వాహకులందరూ తమ వేలి గోళ్లను ట్రిమ్ చేసి, శుభ్రంగా ఉంచి, పని 

ప్రారంభించడానికి ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగించిన ప్రతిసార  సబ్బు 

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

ఆహార హ్యాండ్లింగ్ ప్రక్రియల సమయంలో జుట్టును పరిహరించాలి. 

15. ఆహార నిర్వాహకులందరూ ఆహారములో పడగల, అబద్ధపు మేకులు లేదా ఇతర 

వస్తువులు లేదా వదులుగా ఉన్న ఆభరణాలను ధరించకుండా నివారించాలి మరియు వారి 

ముఖం లేదా జుట్టును తాకకుండా కూడా నివారించాలి. 

16. ఆహారం చేసేటప్పుడు, తినడం, నమలడం, పొగతాగడం, ఉమ్మడం మరియు ముక్కు 

ఊదడం నిషేధించబడుతుంది. 

17. నిల్వ చేయబడిన లేదా అమ్మకానికి ఉద్దేశించిన అన్ని ఆర్టికల్స్ 

వినియోగానికి సరిపోతాయి మరియు కలుషితం కాకుండా ఉండటానికి సరైన కవర్ 

కలిగి ఉండాలి. 

18. ఆహార పదార్థాల రవాణాకు ఉపయోగించే వాహనాలను మంచి రిపేర్ లో 

మెయింటైన్ చేయాలి మరియు శుభ్రంగా ఉంచాలి. 

19. ప్యాకేజ్డ్ రూపంలో లేదా కంటైనర్లలో రవాణా లో ఉన్నప్పుడు ఆహారాలు 

అవసరమైన ఉష్ణోగ్రతను నిర్వహించాలి. 

20. క్రిమిసంహారకాలు/క్రిమిసంహారకాలు విడిగా ఉంచాలి మరియు నిల్వ చేయాలి 

మరియు ఆహార తయార /నిల్వ/హ్యాండ్లింగ్ ప్రాంతాలకు దూరంగా ఉండాలి.. 

4.3. లేబులింగ్ ప్రమాణాలు 

ఆహార కల్త  నిరోధం (PA) నియమాలు, 1955 యొక్క పార్టు 6లో పేర్కొన్న 

విధంగా ప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ ల కొరకు లేబులింగ్ ఆవశ్యకతలు 

మరియు బరువులు మరియు కొలతల ప్రమాణాలు (ప్యాకేజ్డ్ కమాడిట స్) 1977 

నియమాలు, లేబుల్స్ లో దిగువ సమాచారం ఉండాలి.: 

1. పేరు, వర్తక నామం లేదా వివరణ 

2. ఉత్పత్తిలో ఉపయోగించే పదార్థాల యొక్క బరువు లేదా ఘనపరిమాణం 

ద్వారా వాటి కూర్పు యొక్క అవరోహణ క్రమంలో ఉపయోగించబడుతుంది. 

3. తయార దారుడు/ప్యాకర్, దిగుమతిదారుడు, దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారం యొక్క 

పుట్టిన దేశం పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా (ఒకవేళ ఆహార ఆర్టికల్ 

భారతదేశం వెలుపల తయారు చేయబడినప్పటిక , భారతదేశంలో ప్యాక్ 

చేయబడినట్లయితే) 
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4. పోషక సమాచారం 

5. ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచులకు సంబంధించిన సమాచారం 

6. ఉపయోగించడానికి సూచనలు 7. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ సింబల్ 

7. నికర బరువు, కంటెంట్ యొక్క సంఖ్య లేదా పరిమాణం 

8. విలక్షణమైన బ్యాచ్, లాట్ లేదా కోడ్ నెంబరు 

9. తయార  మరియు ప్యాకేజింగ్ యొక్క నెల మరియు సంవత్సరం 

10. ఉత్పత్తి ని అత్యుత్తమంగా వినియోగించే నెల మరియు సంవత్సరం 

11. గరిష్ు  ధర 

12. fssai లోగో 

4.3.1. వర్తించే చోట, ప్రొడక్ట్ లేబుల్ లో విధిగా దిగువ పేర్కొన్నవి ఉండాలి. 

ఇర్రేడియేటెడ్ ఫుడ్ విషయంలో ఇర్రేడియేషన్ మరియు లైసెన్స్ నెంబరు 

యొక్క ఉద్దేశ్యం కలరింగ్ మెట రియల్ యొక్క ఎక్స్ ట్రానియస్ 

జోడింపు. మాంసాహార ఆహారం - పక్షులు, మంచిన రు లేదా సముద్ర జంతువులు, 

గుడ్లు లేదా పాలు ఉత్పత్తులతో సహా ఏదైనా జంతు మూలం యొక్క 

ఉత్పత్తితో సహా ఏదైనా జంతువు యొక్క మొత్తం లేదా భాగాన్ని కలిగి ఉన్న 

ఏదైనా ఆహారం- ఆహారం యొక్క పేరు లేదా బ్రాండ్ పేరుకు దగ్గరగా డిస్్‌లల 

లేబుల్ పై నేపథ్యానికి విరుద్ధంగా ప్యాకేజ పై ప్రముఖంగా 

ప్రదర్శించబడే గోధుమ రంగు చతురస్రం లోపల గోధుమ రంగుతో నిండిన వృత్తం 

యొక్క చిహ్నాన్ని కలిగి ఉండాలి.. 

శాఖాహార ఆహారం ఒక చతురస్రం లోపల ఆకుపచ్చ రంగు నిండిన వృత్తం యొక్క అదే 

విధమైన చిహ్నాన్ని కలిగి ఉండాలి, ఆకుపచ్చ అవుట్ లైన్ ప్రముఖంగా 

ప్రదర్శించబడుతుంది. 

అన్ని డిక్లరేషన్ లు కూడా ఉండవచ్చు: ప్యాకేజ కి సురక్షితంగా 

అతికించబడ్డ లేబుల్ పై ఇంగ్లిష్ లేదా హింద లో ప్రింట్ చేయబడుతుంది, 

లేదా దిగుమతి చేసుకున్న ప్యాకేజ ని కలిగి ఉన్న అదనపు రేపర్ మ ద తయారు 

చేయబడింది, లేదా ప్యాకేజ పై ప్రింట్ చేయబడుతుంది, లేదా ప్యాకేజ కి 

దృఢంగా అతికించబడ్డ కార్డు లేదా టేప్ పై చేయవచ్చు మరియు కస్టమ్స్ 

క్లియరెన్స్ కు ముందు అవసరమైన సమాచారాన్ని కలిగి ఉండవచ్చు.. 
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ఎగుమతిదారులు భారతదేశానికి ఎగుమతి చేయాల్సిన ఉత్పత్తుల కు లేబుల్స్ 

డిజైన్ చేయడానికి ముందు " fssai (ప్యాకేజింగ్ అండ్ లేబులింగ్) 

రెగ్యులేషన్ 2011" మరియు ఫుడ్ సేఫ్ట  అండ్ స్టాండర్డ్స్ 

(ప్యాకేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) రెగ్యులేషన్ యొక్క చాప్టర్ 2ను 

సమ క్షించాలి. ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ లేబులింగ్ రెగ్యులేషన్ ను సవరించింది మరియు 

ఆ మేరకు డ్రాఫ్ట్ నోటిఫికేషన్ ఏప్రిల్ 11, 2018న ప్రచురించబడింది, 

డబ్ల్యుటివో సభ్య దేశాల నుండి వ్యాఖ్యలను ఆహ్వానించింది మరియు 

అందుకున్న వ్యాఖ్యలు సమ క్షలో ఉన్నాయి మరియు ప్రచురణ తేద  

తెలియదు. 

fssai యా కేజంగ్ మ్రియు లేబులింగ్ ర్కగుయ లేషన్ 2011 శ్పకారం, మ్లీ ిపీస్ యా కేజీల్తో 

సహా "శ్పీ యా కేజ్్" లేదా "శ్పీ యా క్స ్ఫుడ్" లేబుల్ఫ పై తపప నిసరి సమాచారానిా  తీస్కెళ్లు లి.. 
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                                                మమ్మల్ని 

సంప్రదించండి దర్శకుడు 

 
 ఇండియన్ ఇనిసిటి్యూ ట్ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ 

టెక్నాలజ  

(మినిస్ట్ర  ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ ఇండస్ట్ర స్, 

భారత ప్రభుత్వం) 

 పుదుక్కోట్టై రోడ్, తంజావూరు - 613 005, తమిళనాడు 

ఫోన్ నెంబరు.: +91- 4362 - 228155, ఫ్యాక్స్ నెంబరు.:+91 - 

4362 -227971 

ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in; సాలెగూడు: www.iifpt.edu.in 
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