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1. ಪರಿಚಯ 

 

ಹಿನೆ್ನ ಲೆ 

 
ಅಂಜೂರವು ಫಿಕಸ್ ರ್ಕಾ ರಿರ್ಕದ ಹಣ್ಣು , ಏಷ್ಾ ನ್ ಜಾತಿಯ ಹೂಬಿಡುವ ಸ್ಸ್ಾ ವು ಮಲೆ್ಬ ರಿ 

ಕುಟಂಬದಂದ ಬಂದದೆ, ಇದನ್ನು  ಸಾಮಾನ್ಾ  ಅಂಜೂರ ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತೆದೆ. ಅಂಜೂರದ 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ರುಚಿಯಲಿ್ಲ  ಸಿಹಿಯಾಗಿರುತೆವೆ ಮತೆ್ತ  ಜಗಿಯುವ ವಿನಾಾ ಸ್ವನ್ನು  

ಹಂದರುತೆವೆ. ತಾಜಾ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮೃದುವಾಗಿದುು  ಮತೆ್ತ  ಬಹಳ ಬೇಗ ಹಾಳಾಗುತೆವೆ 

ಮತೆ್ತ  ಕೆಲವು ಬಾರಿ ಒಣಗಿದ ನಂತರ ಅದನ್ನು  ದೀರ್ಾರ್ಕಲ ಉಳಿಸ್ಬಹುದು. ಭಾರತದಲಿ್ಲ , ಅಂಜೂರ 

(ಫಿಕಸ್ ರ್ಕಾ ರಿರ್ಕ) ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಮೆಡಿಟರೇನಿಯನ್ ಜಾತಿಗಳಲಿ್ಲ  ಒಂದಾಗಿದೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು  

ಪೌಷಿ್ಠರ್ಕಂಶ ಮತೆ್ತ  ಔಷ್ಧೀಯ ಮೌಲಾ ಗಳ ರ್ಕರಣ ಆಹಾರದ ಪ್ರ ಮುಖ ಅಂಶವನ್ನು  

ಪ್ರ ತಿನಿಧಸುತೆದೆ. ಈ ರಿೀತಿಯ ಆಹಾರವನ್ನು  ಆರೀಗಾ ಕರವೆಂದು ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  

ದೀರ್ಘಾಯುಷ್ಾ ಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಸಿದೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಖನಿಜಗಳು, ಜೀವಸ್ತವ ಗಳು, 

ಪಾಲ್ಲಫಿನಾಲ್ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಆಹಾರದ ನಾರಿನ್ ಅತ್ತಾ ತೆಮ ಮೂಲವಾಗಿದೆ; ಅವು ಕೊಬೆ್ಬ  ಮತೆ್ತ  

ಕೊಲ್ಬಸಾಟ ಾಲ್ ಮುಕೆವಾಗಿರುತೆವೆ ಮತೆ್ತ  ಹೆಚಿಿ ನ್ ಉತಕ ಷ್ಾಣ ನಿರೀಧಕ ಚಟವಟಿಕೆಯನ್ನು  

ಹಂದವೆ. ಅವುಗಳ ಕಡಿಮೆ ತೇವಾಂಶದ ರ್ಕರಣದಂದಾಗಿ ಇದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಹಾಳಾಗುವಿಕೆಯ 

ಕಡಿಮೆ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು  ಖಾತಿರ ಗೊಳಿಸುತೆದೆ, ದೊಡ್ಡ  ಪ್ರ ಮಾಣದ ಉತಾಾ ದನೆ ಮತೆ್ತ  ವಿತರಣೆ 

ಸಾಧಾ . 

 

ವಿನ್ಸ ನ್ ಜೆಎ (1999) ಪ್ರ ರ್ಕರ ಅಂಜೂರದ ಹಣಿು ನ್ ಪ್ರ ಮುಖ ಗುರಿಗಳು ಉತೆಮ ಗುಣಮಟಟ ದ 

ಉತಾ ನ್ು ಗಳನ್ನು  ಉತೆಮ ಸುವಾಸ್ನೆ, ಬಣು , ವಿನಾಾ ಸ್ ಮತೆ್ತ  ರುಚಿಯಂದಗೆ ಒದಗಿಸುತೆವೆ ಮತೆ್ತ  

ಅನ್ನಕೂಲಕರ ಹಣಿು ನ್ ಉತಾ ನ್ು ಗಳನ್ನು  ತಯಾರಿಸುತೆವೆ. 

 

ಅಂಜೂರವು ಏಷ್ಯಾ  ಮತೆ್ತ  ಮಧಾ ಪಾರ ಚಾ ದ ಸ್ಥ ಳಿೀಯ ಹಣ್ಣು . ಪಾರ ಚಿೀನ್ ರ್ಕಲದಂದಲೂ ಇದನ್ನು  

ಬೆಳೆಸ್ಲಾಗುತೆಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಈಗ ಪ್ರ ಪಂಚದಾದಾ ಂತ ಅದರ ಹಣ್ಣು   

 

 

ಮತೆ್ತ  ಅಲಂರ್ಕರಿಕ ಸ್ಸ್ಾ ವಾಗಿ ವಾಾ ಪ್ಕವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಲಾಗುತೆಿದೆ. ಈಗ ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳಿಗೆ 

ಬೇಡಿಕೆ ಹೆಚಿ್ಚ ತೆಿದೆ, ಈ ರ್ಕರಣದಂದಾಗಿ ಪ್ರ ಪಂಚದಾದಾ ಂತ ಅಂಜೂರದ ಗಿಡ್ವನ್ನು  

ಬೆಳೆಯಲಾಗುತೆದೆ. ಅಂಜೂರ ಸ್ಸ್ಾ ವು ಮಾನ್ವರು ಬೆಳೆಸಿದ ಅತಾ ಂತ ಹಳೆಯ ಸ್ಸ್ಾ ಗಳಲಿ್ಲ  
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ಒಂದಾಗಿದೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಾ  ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ಸ್ಮುದರ  ಮಟಟ ದಂದ 1,700 ಮಿೀಟರ್ ಎತೆರದ 

ಕಲಿ್ಲನ್ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  ಕಂಡುಬರುತೆವೆ ಮತೆ್ತ  ಕಳಪೆ ಮಣಿು ನ್ಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಇದನ್ನು  

ಭಾರತದ ಗುಡ್ಡ ಗಾಡು ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆಯಲಾಗುತೆದೆ, ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ಪಿಥೀರರ್ರ್, ಕುಮಾನ್ 

ಬೆಟಟ ಗಳಲಿ್ಲ  ಕಂಡುಬರುತೆದೆ. ಸಾಮಾನ್ಾ  ಅಂಜೂರವು ಪ್ಶಿ್ಚ ಮ ಏಷ್ಯಾ ಕೆಕ  ಸ್ಥ ಳಿೀಯವಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  

ಉತೆರ ಭಾರತಕೆಕ  ವಿಸೆ್ರಿಸಿದೆ, ಆದರೆ ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಮೊಳಕೆ ಹೆಚಿಿ ನ್ ಮೆಡಿಟರೇನಿಯನ್ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  

ಬೆಳೆಯುತೆದೆ; ಇದನ್ನು  ಬೆಚಿ ಗಿನ್ ವಾತಾವರಣದಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಏಷ್ಯಾ  ಮತೆ್ತ  ಉತೆರ 

ಅಮೆರಿರ್ಕದಲಿ್ಲ  ಚದುರಿದ ಸ್ಥ ಳಗಳಲಿ್ಲ  ಈ ಜಾತಿಯು ಸಾವ ಭಾವಿಕವಾಗಿದೆ. ಸ್ಮಯ ಕಳೆದಂತೆ, 

ಅಂಜೂರದ ಬೆಳೆಯುವ ಪ್ರ ದೇಶವು ಅಫ್ಘಾ ನಿಸೆಾನ್ದಂದ ದಕಿ್ಷಣ ಜಮಾನಿ ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಾ ನ್ರಿ 

ದವ ೀಪ್ಗಳವರೆಗೆ ವಿಸೆ್ರಿಸಿತ್ತ. ಅಂಜೂರವು ಬೆಳೆಸಿದ ಆರಂಭಿಕ ಹಣಿು ನ್ ಮರಗಳಲಿ್ಲ  ಒಂದಾಗಿದೆ, 

ಮತೆ್ತ  ಇದರ ಕೃಷ್ಠಯು ದೂರದ ಯುಗಗಳಲಿ್ಲ  ಏಜಯನ್ ಸ್ಮುದರ ದ ಸುತೆಲೂ ಮತೆ್ತ  ಲ್ಬವಂಟ್

ನಾದಾ ಂತ ಹರಡಿತ್ತ. ವಿಶವ ದ ಅತಿದೊಡ್ಡ  ಅಂಜೂರದ ಉತಾಾ ದಕರು ಸ್ತಾ ೀನ್, ಟಕ್ಷಾ, ಈಜಪ್ಟಟ  ಮತೆ್ತ  

ಅಲ್ಲಜ ೀರಿಯಾ ಒಟಟ  ಉತಾಾ ದನೆಯ 58% ಪಾಲನ್ನು  ಹಂದದಾು ರೆ. ಪ್ರ ಪಂಚದಲಿ್ಲ  ಕಚಿ್ಚ  (ತಾಜಾ) 

ಅಂಜೂರದ ಒಟಟ  ಉತಾಾ ದನೆಯು 1.05 ದಶಲಕ್ಷ್ ಟನ್ಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚಿ್ಚ . ಭಾರತದಲಿ್ಲ  ಅಂಜೂರ 

ಕೃಷ್ಠಯನ್ನು  ಹೆಚಿ್ಚ ಗಿ ಮಹಾರಾಷ್ಟ ಾ, ಗುಜರಾತ್, ಉತೆರ ಪ್ರ ದೇಶ, ಕನಾಾಟಕ ಮತೆ್ತ  

ತಮಿಳುನಾಡಿನ್ಲಿ್ಲ  ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಅಂಜೂರ ಕೃಷ್ಠಯ ಒಟಟ  ವಿಸೆಿೀಣಾ ಸುಮಾರು 5600 ಹೆಕೆಟ ೀರ್ 

ಭೂಮಿಯಾಗಿದುು , ಸುಮಾರು 13,802 ಸಾವಿರ ಟನ್ಗಳ ಉತಾಾ ದನೆಯಿದೆ, ಅಂದರೆ ಪ್ರ ತಿ ಹೆಕೆಟ ೀರಿಗೆ 

12.32 ಟನ್ಗಳು. 

 

ಕೃಷಿ 

ಅಂಜೂರದ ಗಿಡ್ವು ಒಂದು ಪೊದೆ ಅರ್ವಾ ಸ್ಣು  ಮರವಾಗಿದುು , 1 ಮಿೀಟರ್ ನಿಂದ 

10-12 ಮಿೀಟರ್ ಎತೆರವಿದೆ, ಅಗಲವಾದ, ಒರಟಾದ, ಪ್ತನ್ಶ್ಚೀಲ ಎಲ್ಬಗಳು ಆಳವಾದ ಹಾಲ್ಬ ಅರ್ವಾ 

ಸಂಪೂಣಾವಾಗಿದೆ. ಎಲ್ಬಗಳು ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಂಡ್ಗಳು ಮುರಿದಾಗ ಬಿಳಿ ಲಾಾ ಟ್ಕ್ಸಸ  ಅನ್ನು  

ಹರಹಾಕುತೆವೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು  ವಿಶ್ಚಷ್ಟ ವಾಗಿದೆ. ಅಂಡಾಶಯದ ಅಂಗಾಂಶದ ರಚನೆಯು 

ಪ್ರ ಬ್ಬದಧ ವಾಗಿರುವ ಹೆಚಿಿ ನ್ 'ಹಣ್ಣು 'ಗಳಿಗಿಂತ ಭಿನ್ು ವಾಗಿ, ಅಂಜೂರದ ಖಾದಾ  ರಚನೆಯು 

ವಾಸೆ್ವವಾಗಿ ರ್ಕಂಡ್ದ ಅಂಗಾಂಶವಾಗಿದೆ. ಸೈಕೊೀನಿಯಾ ಎಂದು ಕರೆಯಲಾ ಡುವ ಅಂಜೂರದ 

ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಏಕರ್ಕಲದಲಿ್ಲ  ಅರ್ವಾ ಜೀಡಿಯಾಗಿ ಬಿೀಳುವ ಎಲ್ಬಗಳ ಗಾಯದ ಮೇಲ್ಬ ಅರ್ವಾ 

ಪ್ರ ಸೆುತ ಋತ್ತವಿನ್ ಎಲ್ಬಗಳ ಅಕ್ಷ್ದಲಿ್ಲ  ಹತೆ್ತಕೊಳಳ ಲಾಗುತೆದೆ. ಪೌರ ಬ್ಬದಾಧ ವಸ್ತಥ ಯಲಿ್ಲ , ಅಂಜೂರದ 

ಒಳಭಾಗವು ಹೂವಿನ್ ರಚನೆಯ ಅವಶೇಷ್ಗಳನ್ನು  ಮಾತರ  ಒಳಗೊಂಡಿರುತೆದೆ, ಇದರಲಿ್ಲ  

ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ 'ಬಿೀಜ' ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುವ ಸ್ಣು  ಗಟಿಟ ಮುಟಾಟ ದ ರಚನೆಗಳು ಸೇರಿವೆ, ಇವುಗಳು 
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ಫಲವತೆಾಗಿಸ್ದ ಅಂಡಾಶಯಗಳಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳು ಅಂಜೂರಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಸಿದ ಸುವಾಸ್ನೆಯಂತಹ 

ರಾಳವನ್ನು  ನಿೀಡುತೆವೆ. ಹೂವುಗಳು ಸಾಟ ಮಿನೇಟ್ (ಗಂಡು) ಅರ್ವಾ ಪಿಸಿಟ ಲೇಟ್ (ಹೆಣ್ಣು ) ಮತೆ್ತ  

ಹೂಗೊಂಚಲು ರಚನೆಯಳಗೆ ಸುತೆ್ತವರಿದದೆ. 

ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಮರದಂದ ಕೊಯಿುಮಾಡುವುದು ಅರ್ವಾ ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ನೆಲಕೆಕ  

ಬಿದು  ನಂತರ ಅರ್ವಾ ಯಾಂತಿರ ಕ ಕಸ್ಗುಡಿಸುವವರಿಂದ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು. 'ಬರ ನಿಸ ವ ಕ್ಸ' ತ್ತಂಬಾ 

ಕೊೀಮಲವಾಗಿದುು  ಅದನ್ನು  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲು ಸಾಕಷ್ಟಟ  ದೃಢವಾಗಿರಲು ಸ್ವ ಲಾ  ಬಲ್ಲಯದದಾು ಗ 

ಅದನ್ನು  ಆರಿಸ್ಬೇಕು. ಲಾಾ ಟ್ಕ್ಸಸ ನಿಂದಾಗಿ ರ್ಕಮಿಾಕರು ಕೈಗವಸುಗಳು ಮತೆ್ತ  ರಕ್ಷ್ಣಾತಮ ಕ 

ಉಡುಪುಗಳನ್ನು  ಧರಿಸ್ಬೇಕು. ಕೊಯಿು  ಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಒಂದು ದನ್ ನೆರಳಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಹರಡ್ಲಾಗುತೆದೆ ಇದರಿಂದ ಲಾಾ ಟ್ಕ್ಸಸ  ಸ್ವ ಲಾ  ಒಣಗುತೆದೆ. ನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು  10-15 ಕೆಜ 

ಹಂದರುವ ಮರದ ಪೆಟಿಟ ಗೆಗಳಲಿ್ಲ  ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ರ್ಟಕಗಳಿಗೆ ಸಾಗಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಭಾರತದಲಿ್ಲ , 

ಒಂದು ಅಂಜೂರದ ಮರವು ವಷ್ಾಕೆಕ  180 ರಿಂದ 360 ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಹಂದರುತೆದೆ. 

 

ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು  ಪ್ರ ಕೃತಿಯಲಿ್ಲ  ಹಾಳಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ದೂರದವರೆಗೆ 

ಸಾಗಿಸ್ಲು ಸೂಕೆವಲಿ . ಯಾವಾಗ ಹಣು ನ್ನು  ದೂರದ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗಳಿಗೆ ಉದೆು ೀಶ್ಚಸ್ಲಾಗಿದೆಯೀ 

ಆಗ ಪೂಣಾ ಪ್ಕವ ವಾಗುವ ಮುನ್ು  ಕೊಯಿು  ಮಾಡ್ಬೇಕು. ಮಾಗಿದ ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಸ್ಥ ಳಿೀಯ 

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗಳಲಿ್ಲ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡ್ಬಹುದು. ಸೂಕೆ  ಪ್ಕವ ತೆಯ ಹಂತದಲಿ್ಲ  ಕೊಯಿು  ಮಾಡಿದ 

ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಕೊಯಿು  ಮಾಡಿದ 6 ಗಂಟ್ಗಳಲಿ್ಲ  ತಂಪುಗೊಳಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  1˚ಸಿ ನ್ಲಿ್ಲ  20 

ದನ್ಗಳವರೆಗೆ ಇಡ್ಬಹುದು. ಅಂತೆಯೇ, ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  10˚ಸಿ ನ್ಲಿ್ಲ  7 ದನ್ಗಳವರೆಗೆ ಮತೆ್ತ  20˚ಸಿ 

ನ್ಲಿ್ಲ  ಕೇವಲ 2 ಅರ್ವಾ 3 ದನ್ಗಳವರೆಗೆ ಸಂರಕಿ್ಷ ಸ್ಬಹುದು. 40 ° ರಿಂದ 43 ° F (4.44 ° -6.11 ° ಸಿ) 

ಮತೆ್ತ  75% ಸಾಪೇಕ್ಷ್ ಆದರ ಾತೆ, ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು 8 ದನ್ಗಳವರೆಗೆ ಉತೆಮ ಸಿಥ ತಿಯಲಿ್ಲರುತೆವೆ 

ಆದರೆ ಶೇಖರಣೆಯಿಂದ ತೆಗೆದಾಗ ಕೇವಲ 1 ರಿಂದ 2 ದನ್ಗಳ ಶೆಲ್್  ಜೀವಿತಾವಧಯನ್ನು  

ಹಂದರುತೆದೆ. 32 ° ರಿಂದ 35 ° ಎಫ್ (0 ° -1.67 ° ಸಿ) ನ್ಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸಿದಾಗ ಅವು 30 ದನ್ಗಳವರೆಗೆ 

ಉತೆಮ ಸಿಥ ತಿಯಲಿ್ಲರುತೆವೆ. ಪೂತಿಾ ಫಿರ ೀಜ್ ಮಾಡಿದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು  ಹಲವಾರು ತಿಂಗಳುಗಳ ರ್ಕಲ 

ನಿವಾಹಿಸ್ಬಹುದು. 

 

ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿ ಉತಾ ನ್ು ವನ್ನು  ತೇವಾಂಶದ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣದಂದ ಸುಮಾರು 10-12% ವರೆಗೆ 

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು. ಶೇಖರಣೆಗಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  10 ಕೆಜ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ 4 ಗಾರ ಂ ಗಂಧಕದ 

ಹಗೆಯಿಂದ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ನಂತರ ತೇವಾಂಶವನ್ನು  12%ಕೆಕ  ಇಳಿಸುವವರೆಗೆ 60˚ ಸಿ 

ತಾಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವು ಹಣಿು ನ್ ಕಂದು ಬಣು ವನ್ನು  

ನಿಯಂತಿರ ಸುತೆದೆ, ಹಣಿು ನ್ ವಿನಾಾ ಸ್ವನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಮುತೆಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯನ್ನು  ಕಡಿಮೆ 
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ಮಾಡುತೆದೆ. ಪ್ರ ಪಂಚದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಲಿ್ಲ  ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಸೂಯಾನ್ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು  

ಸ್ಹ ಅಭಾಾ ಸ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆದೆ, ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನ್ವು ಕ್ಷೀಟಗಳು ಮತೆ್ತ  ಇತರ ರೀಗರ್ಕರಕಗಳಿಂದ 

ಸೀಂಕ್ಷನ್ ಹೆಚಿಿ ನ್ ಅಪಾಯವನ್ನು  ಹಂದದೆ. 

 

ಅಂಜೂರದ ಮರಗಳು ನೆಮಟೀಡ್ಗಳಿಂದ (ಹುಳಗಳನ್ನು ಳಗೊಂಡ್ ಒಂದು ಜೀವವಗಾ) 

ಆಕರ ಮಣಕೆಕ  ಒಳಗಾಗುತೆವೆ ಮತೆ್ತ  ಉಷ್ು ವಲಯದಲಿ್ಲ , ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕವಾಗಿ ಗೊೀಡೆ ಅರ್ವಾ 

ಕಟಟ ಡ್ದ ಹತೆಿರ ನೆಡ್ಲಾಗುತೆದೆ ಇದರಿಂದ ಬೇರುಗಳು ಕೆಳಗೆ ಹೀಗಿ ಹಾನಿಯಿಂದ ಪಾರಾಗಬಹುದು. 

ಆದರೆ ನೆಮಾಟಿಕೈಡ್ಗಳ ಸ್ರಿಯಾದ ಅನ್ವ ಯದಂದ ನಿಯಂತರ ಣ ಸಾಧಾ . ಭಾರತದಲಿ್ಲ , ರ್ಕಂಡ್-

ಕೊರೆಯುವ, ಬಟೀಸ್ತರಾ ರುಫೊಮಾಕುಾ ಲಾಟ, ಶಾಖೆಗಳನ್ನು  ತಿನ್ನು ತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಮರವನ್ನು  

ಕೊಲಿಬಹುದು. ಬಲ್ಲಯದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಮರದ ಯಾವುದೇ ಭಾಗದ ಲಾಾ ಟ್ಕ್ಸಸ  ಅನ್ನು  ತಕ್ಷ್ಣ 

ತೆಗೆದುಹಾಕದದು ರೆ ಚಮಾಕೆಕ  ತಿೀವರ  ಕ್ಷರಿಕ್ಷರಿಯನ್ನು  ಉಂಟಮಾಡ್ಬಹುದು. ಇದು ಅಂಜೂರದ 

ಕೊಯಿು  ಮಾಡುವವರು ಮತೆ್ತ  ಪಾಾ ಕರ್ಗಳಿಗೆ ಮಾತರ ವಲಿದೆ ಆಹಾರ ಉದಾ ಮಗಳಲಿ್ಲ  ಕೆಲಸ್ 

ಮಾಡುವವರಿಗೆ ಮತೆ್ತ  ಚಮಾದ ರ್ಕಯಿಲ್ಬಗಳಿಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ  ನಿೀಡ್ಲು ಲಾಾ ಟ್ಕ್ಸಸ  ಅನ್ನು  ಬಳಸುವವರಿಗೆ 

ಒಂದು ಔದೊಾ ೀಗಿಕ ಅಪಾಯವಾಗಿದೆ. 

ಪೀಷಣೆ 

ಅಂಜೂರ 

100 ಗಾರ ಂಗೆ ಪೌಷಿ್ಠರ್ಕಂಶದ ಮೌಲಾ  
 

ಪೌಷಿ್ಠರ್ಕಂಶದ 

ನಿಯತಾಂಕಗಳು 

ಮೌಲಾ  

ಶಕೆ್ಷ  310 ಕೆJ (74 ಕೆರ್ಕಲ್) 

ರ್ಕರ್ೀಾಹೈಡೆರ ೀಟಗ ಳು 19.18 ಗಾರ ಂ 

ಆಹಾರದ ಫೈಬರ್ 2.9 ಗಾರ ಂ 

ಕೊಬೆ್ಬ  0.30 ಗಾರ ಂ 

ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ 0.75 ಗಾರ ಂ 

ಜಿೀವಸ್ತ್ವ ಗಳು  

ನಿಯಾಸಿನ್ 0.400 ಮಿಗಾರ ಂ 

ರ್ಯಾಮಿನ್ (ಬಿ 1) 0.060 ಮಿಗಾರ ಂ 

ರಿರ್ೀಫಿ್ಘವಿನ್ (ಬಿ 2) 0.050 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಪಾಾ ಂಟಥೆನಿಕ್ಸ ಆಮಿ  (ಬಿ 

5) 

0.300 ಮಿಗಾರ ಂ 

ವಿಟಮಿನ್ ಬಿ 6 0.113 ಮಿಗಾರ ಂ 
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ಫೊೀಲೇಟ್ (ಬಿ 9) 6 ಮೈಕೊರ ೀಗಾರ ಂಗಳು 

ವಿಟಮಿನ್ ಎ 142 ಐಯು 

ವಿಟಮಿನ್ ಸಿ 2 ಮಿಗಾರ ಂ 

ವಿಟಮಿನ್ ಇ 0.11 ಮಿಗಾರ ಂ 

ವಿಟಮಿನ್ ಕೆ 4.7 ಮೈಕೊರ ೀಗಾರ ಂಗಳು 

ಖನಿಜಗಳು  

ರ್ಕಾ ಲ್ಲಸ ಯಂ 35 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಕಬೆಿ ಣ 0.37 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಮೆಗಿು ೀಸಿಯಮ್ 17 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಮಾಾ ಂಗನಿೀಸ್ 0.128 ಮಿಗಾರ ಂ 

ತಾಮರ  0.070 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಪೊಟಾಾ ಸಿಯಮ್ 232 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಸೀಡಿಯಂ 1 ಮಿಗಾರ ಂ 

ಸ್ತ್ತ 4%0.35 ಮಿಗಾರ ಂ 

 

ರ್ಟಕಗಳು 

μg = ಮೈಕೊರ ೀಗಾರ ಂಗಳು • mg = ಮಿಲ್ಲಗಾರ ಂ. IU = ಅಂತರಾಷ್ಠಟ ಾೀಯ ರ್ಟಕಗಳು 

†ವಯಸ್ಕ ರಿಗೆ ಯುಎಸ್ ಶ್ಚಫ್ಘರಸುಗಳನ್ನು  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಶೇಕಡಾವಾರುಗಳನ್ನು  ಅಂದಾಜು 

ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. ಮೂಲ: ಯುಎಸಿಡ ಎ ನ್ಯಾ ಟಿರ ಯಂಟ್ ಡೇಟಾಬೇಸ್ 

ತಾಜಾ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ರುಚಿಕರ ಮತೆ್ತ  ಪೌಷ್ಠಟ ಕವಾಗಿದುು  ಅವುಗಳು 

ರ್ಕಾ ಲೀರಿ, ಪೊರ ೀಟಿೀನ್, ರ್ಕಾ ಲ್ಲಸ ಯಂ ಮತೆ್ತ  ಕಬೆಿ ಣದಂದ ಸ್ಮೃದಧ ವಾಗಿವೆ. ಅಂಜೂರವು 

ಪೌಷಿ್ಠರ್ಕಂಶದ ಸೂಚಾ ಂಕ 11 ಅನ್ನು  ಹಂದದುು , ಸೇಬಿಗೆ 9 ಮತೆ್ತ  ಒಣದಾರ ಕಿ್ಷ ಗೆ 6. ಹಣಿು ನ್ 

ಬಹುಭಾಗವನ್ನು  (ಸುಮಾರು 80%) ಒಣಗಿದ ರೂಪ್ದಲಿ್ಲ  ಸೇವಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಹಣ್ಣು  ವಿರೇಚಕ ಮತೆ್ತ  

ಔಷ್ಧೀಯ ಗುಣಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಇದನ್ನು  ಕುದಯುವ ಮತೆ್ತ  ಇತರ ಚಮಾದ 

ಸೀಂಕುಗಳಿಗೆ ಅನ್ವ ಯಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 

 
ಅಂಜೂರದ ಘಟಕಗಳು ಮತ್ತು  ಆರೀಗೆ  ಪರ ಯೀಜನಗಳು 

ಅಂಜೂರವು ಪೌಷ್ಠಟ ರ್ಕಂಶಗಳಿಂದ ಸ್ಮೃದಧ ವಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಕಡಿಮೆ 

ರ್ಕಾ ಲೀರಿಗಳನ್ನು  ಹಂದರುತೆದೆ, ಇದು ಆರೀಗಾ ಕರ ಆಹಾರಕೆಕ  ಉತೆಮವಾದ 

ಸೇಪ್ಾಡೆಯಾಗಿದೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಗಮನಾಹಾ ಪ್ರ ಮಾಣದ ರ್ಕಾ ಲ್ಲಸ ಯಂ, 
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ಪೊಟಾಾ ಸಿಯಮ್, ರಂಜಕ, ಕಬೆಿ ಣ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಣು  ಪ್ರ ಮಾಣದ ಪೊೀಷ್ರ್ಕಂಶಗಳನ್ನು  ಹಂದರುತೆವೆ, 

ಆದರೆ ಅವುಗಳು ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ತಾಮರ  ಮತೆ್ತ  ವಿಟಮಿನ್ ಬಿ 6 ನ್ಲಿ್ಲ  ಸ್ಮೃದಧ ವಾಗಿವೆ. ತಾಮರ ವು 

ಪ್ರ ಮುಖ ಖನಿಜವಾಗಿದುು , ಚಯಾಪ್ಚಯ ಮತೆ್ತ  ಶಕೆ್ಷಯ ಉತಾಾ ದನೆ, ಜತೆಗೆ ರಕೆ  ಕಣಗಳು, 

ಸಂಯೀಜಕ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ಮತೆ್ತ  ನ್ರಪೆರ ೀಕ್ಷ್ಕಗಳ ರಚನೆ ಸೇರಿದಂತೆ ಹಲವಾರು ದೈಹಿಕ 

ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಗಳಲಿ್ಲ  ತೊಡ್ಗಿದೆ. ವಿಟಮಿನ್ ಬಿ 6 ನಿಮಮ  ದೇಹವು ಆಹಾರ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಅನ್ನು  ಒಡೆಯಲು 

ಮತೆ್ತ  ಹಸ್ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ಗ ಳನ್ನು  ರಚಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುವ ಪ್ರ ಮುಖ ವಿಟಮಿನ್ ಆಗಿದೆ. ಇದು 

ಮೆದುಳಿನ್ ಆರೀಗಾ ದಲಿ್ಲ  ಪ್ರ ಮುಖ ಪಾತರ  ವಹಿಸುತೆದೆ. 

 

ಅಂಜೂರವು ಜೀಣಾರ್ಕರಿ ಮತೆ್ತ  ಹೃದಯದ ಆರೀಗಾ ವನ್ನು  

ಉತೆೆೀಜಸುವುದರಂದಗೆ, ರಕೆದಲಿ್ಲನ್ ಸ್ಕಕ ರೆ ಮಟಟ ವನ್ನು  ನಿವಾಹಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುವಂತಹ 

ಅನೇಕ ಆರೀಗಾ  ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳನ್ನು  ಹಂದದೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಉತಕ ಷ್ಾಣ ನಿರೀಧಕ, 

ಆಂಟಿರ್ಕನ್ಸ ರ್, ಉರಿಯೂತ ನಿವಾರಕ, ಕೊಬೆ್ಬ -ಕಡಿಮೆಗೊಳಿಸುವ ಮತೆ್ತ  ಜೀವಕೊೀಶ-ರಕ್ಷ್ಣಾತಮ ಕ 

ಗುಣಗಳನ್ನು  ಹಂದವೆ ಎಂದು ಸಂಶೀಧನೆಯು ಚಿತಿರ ಸಿದೆ. 

 

ಪ್ರ ಮುಖ ಆರೀಗಾ  ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳನ್ನು  ಕೆಳಗೆ ಪ್ಟಿಟ  ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. 

1. ಮುಕೆ ಮೂಲಭೂತಗಳಿಂದ ನ್ಮಮ ನ್ನು  ರಕಿ್ಷಸುತೆದೆ 

2. ರಕೆದೊತೆಡ್ವನ್ನು  ನಿಯಂತಿರ ಸುತೆದೆ 

3. ಹೃದಯರಕೆನಾಳದ ರ್ಕಯಿಲ್ಬಗಳ ಅಪಾಯವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತೆದೆ 

4. ಜೀಣಾರ್ಕರಿ ಆರೀಗಾ ವನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸುತೆದೆ 

5. ರಕೆದಲಿ್ಲನ್ ಸ್ಕಕ ರೆಯನ್ನು  ನಿಯಂತಿರ ಸುತೆದೆ 

6. ಮೂಲವಾಾ ಧಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ  ನಿೀಡುತೆದೆ 

7. ಮೂಳೆಗಳ ರಚನೆಯನ್ನು  ಉತೆೆೀಜಸುತೆದೆ 

8. ಅಲ್ಬಜ ಹ ೈಮೆರು ಾ ರ್ಕಯಿಲ್ಬಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ  ನಿೀಡುತೆದೆ 

9. ಒತೆಡ್ದ ಮಟಟ ವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತೆದೆ 

10. ಕ್ಷ್ಯರೀಗ ವಿರೀಧ ಚಟವಟಿಕೆಯನ್ನು  ಪ್ರ ದಶ್ಚಾಸುತೆದೆ 

11. ವಯಸಿಸ ಗೆ ಸಂಬಂಧಸಿದ ಮಾಾ ಕುಾ ಲರ್ ಡಿಜೆನ್ರೇಶನ್ ಅನ್ನು  ತಡೆಯುತೆದೆ 

12. ನಿದಾರ ಹಿೀನ್ತೆಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ  ನಿೀಡುತೆದೆ 

13. ಉಸಿರಾಟದ ಸ್ಮಸ್ತಾ ಗಳಿಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ  ನಿೀಡುತೆದೆ 

14. ಮರೆವಿನ್  ಖಾಯಿಲ್ಬಗೆ ರಾಮಬಾಣವಾಗಿದೆ 
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ಮೌಲೆ್ ವರ್ಧಭತ್ ಅಂಜೂರ ಉತ್ಪ ನೆ ಗಳು 

 
ಅಂಜೂರ ಮೌಲಾ ವಧಾತ ಉತಾ ನ್ು ವು ಅಪಿಿಕೇಶನ್, ಫ್ಘಮ್ಾ ಮತೆ್ತ  ಪ್ರ ದೇಶದ ಆಧಾರದ ಮೇಲ್ಬ 

ವಿಭಾಗವಾಗಿದೆ. ಅಜಾಯ ಆಧಾರದ ಮೇಲ್ಬ. ಅಂಜೂರ ಮೌಲಾ ವಧಾತ ಉತಾ ನ್ು  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯನ್ನು  ಆಹಾರ 

ಮತೆ್ತ  ಸಂದಯಾವಧಾಕ ವಿಭಾಗಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ ವಿಭಾಗವನ್ನು  ಬೇಕರಿ, ಮಿಠಾಯಿ ಮತೆ್ತ  

ಡೈರಿ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಾದ ಉಪ್ ವಿಭಾಗಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ರ್ಕಸ್ತಮ ಟಿಕ್ಸ ವಿಭಾಗವನ್ನು  ಫೇಸ್ ವಾಶ್, ಫೇಸ್ 

ಮಾಯಿಶಿರೈಸ್ರ್ ಮತೆ್ತ  ಫೇಸ್ ಕ್ಷರ ೀಮ್ ರೂಪ್ದಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಈ ಎಲಿ  ವಿಭಾಗಗಳ ನ್ಡುವೆ ಆಹಾರ 

ವಿಭಾಗವು ಮುಂಬರುವ ದನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಅಗಾಧವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ ನಿರಿೀಕಿೆಯಿದೆ. ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ಉತಾ ನ್ು ದ ಲಭ್ಾ ತೆಯ 

ಸುಲಭ್ತೆಯಿಂದಾಗಿ ಅಂಜೂರ ಮೌಲಾ ವಧಾತ ಉತಾ ನ್ು ಕೆಕ  ಬೇಡಿಕೆ ಹೆಚಿ್ಚ . ರೂಪ್ದ ಆಧಾರದ ಮೇಲ್ಬ 

ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯನ್ನು  ಮುಖಾ ವಾಗಿ ಪುಡಿ ಮತೆ್ತ  ಪೇಸ್ಟ  ಆಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ 

ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳು ವಿವಿಧ ರಿೀತಿಯ ಮೌಲಾ ವಧಾತ ಅಂಜೂರದ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಾದ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು  

ಜಾಮ್, ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್ಟ , ಅಂಜೂರ ಪುಡಿ, ಅಂಜೂರ ಮಾಮಾಲೇಡ್, ಅಂಜೂರ ಸಾಕ ವ ಾ ಷ್, ಅಂಜೂರ 

ಹರಳು, ಅಂಜೂರ ಟೀಫಿ, ಅಂಜೂರ ಜೆಲಿ್ಲ , ಅಂಜೂರ ಸಾಂದರ ತೆಗಳು, ಡೈಸ್/ಹೀಳಾದ ಅಂಜೂರ, 

ಅಂಜೂರ ಗಟಿಟ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರ. ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳು ವಿಶೇಷ್ ಗುಣಗಳನ್ನು  

ಹಂದದುು  ಅದು ಆಂಟಿ ಆಕ್ಷಸ ಡೆಂಟ್ ಗುಣಲಕ್ಷ್ಣಗಳಂತಹ ವಿವಿಧ ಆರೀಗಾ  ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳನ್ನು  

ನಿೀಡುತೆದೆ, ಅತ್ತಾ ತೆಮವಾದ ಪಿರ ಬಯಾಟಿಕ್ಸ ಆಗಿ ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಿಸುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಉತೆಮ ಜೀಣಾಾಂಗ 

ವಾ ವಸ್ತಥ ಯನ್ನು  ನಿವಾಹಿಸುವ ಸಾಮರ್ಾ ಾವನ್ನು  ಹಂದದೆ. ಪ್ರ ದೇಶದ ಆಧಾರದ ಮೇಲ್ಬ ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್ಟ  

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯನ್ನು  ಉತೆರ ಅಮೆರಿಕ, ಲಾಾ ಟಿನ್ ಅಮೆರಿಕ, ಪ್ಶಿ್ಚ ಮ ಯುರೀಪ್ಟ, ಪೂವಾ ಯುರೀಪ್ಟ, ಏಷ್ಯಾ  

ಪೆಸಿಫಿಕ್ಸ, ಎಂಇಎ ಮತೆ್ತ  ಜಪಾನ್ ಎಂದು ವಿಂಗಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಭಾಗಗಳಲಿ್ಲ  ಎಂಇಎ ಜಾಗತಿಕವಾಗಿ 

ಪ್ರ ಮುಖ ಮಾರುಕಟ್ಟ  ಪಾಲನ್ನು  ಹಂದುವ ನಿರಿೀಕಿೆಯಿದೆ, ಏಕೆಂದರೆ ಇದು ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳ 

ಅತಿದೊಡ್ಡ  ಉತಾಾ ದಕ ಮತೆ್ತ  ಗಾರ ಹಕ. ಆದಾಯದ ದೃಷ್ಠಟ ಯಿಂದ ಏಷ್ಯಾ  ಪೆಸಿಫಿಕ್ಸ ಅಂಜೂರದ ಪೇಸ್ಟ  

ಮಾರುಕಟ್ಟ  ಸೇರಿದಂತೆ ಅಂಜೂರ ಮೌಲಾ ವಧಾತ ಉತಾ ನ್ು ದಲಿ್ಲ  ಎರಡ್ನೇ ಪ್ರ ಮುಖ 

ಕೊಡುಗೆಯಾಗಿರಬಹುದು.
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ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳು ಕರುಳಿನ್ ಪೊೀಷ್ಣೆಗೆ ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆದೆ ಎಂದು 

ಸಂಶೀಧನೆಯು ತೊೀರಿಸಿದೆ ಏಕೆಂದರೆ ಇದು ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಪಿರ ಬಯಾಟಿಕ್ಸ ಮತೆ್ತ  ನೈಸ್ಗಿಾಕ 

ವಿರೇಚಕವಾಗಿ ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಿಸುತೆದೆ. ಇದಲಿದೆ, ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಸಿದ 

ಆರೀಗಾ  ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳ ಬಗೆಗ  ಗಾರ ಹಕರಲಿ್ಲ  ಹೆಚಿ್ಚ ತೆಿರುವ ಜಾಗೃತಿಯಿಂದ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯನ್ನು  

ನ್ಡೆಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಅಂಜೂರ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳನ್ನು  ಮಧುಮೇಹ, ಕೆಮುಮ , ಮೂಲವಾಾ ಧಗಳು, ಆಸೆ್ಮಾ, 

ನಾಯಿಕೆಮುಮ  ಮತೆ್ತ  ಬಾರ ಂಕೈಟಿಸ್ಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ ಯಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಅಂಜೂರದ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳ 

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯು ಸಿಥ ರವಾದ ವೇಗದಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆಯುತೆಿದೆಯಾದರೂ, ಇದು ಕೆಲವು ನಿಬಾಂಧಗಳನ್ನು  

ಹಂದರಬಹುದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಅತಿಯಾದ ಅಂಜೂರದ ಸೇವನೆಯನ್ನು  ವೈದಾ ರು ಶ್ಚಫ್ಘರಸು 

ಮಾಡುವುದಲಿ , ಏಕೆಂದರೆ ಹೆಚಿಿ ನ್ ಸೇವನೆಯು ಅತಿಸಾರಕೆಕ  ರ್ಕರಣವಾಗಬಹುದು. ಇದಲಿದೆ 

ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಹೆಚಿಿ ನ್ ಅಂಶವು ಹಲಿ್ಲನ್ ಕ್ಷ್ಯವನ್ನು  ಉಂಟಮಾಡ್ಬಹುದು ಮತೆ್ತ  ಅಂಜೂರದಲಿ್ಲರುವ 

ರಾಸಾಯನಿಕವು ಕೆಲವರಿಗೆ ಅಲಜಾಯನ್ನು  ಉಂಟಮಾಡ್ಬಹುದು. 

 
ಅಂಜೂರ ಪ್ದಾರ್ಾವು ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಐಸಲೇಟ್ನಿಂದ 

ಸ್ಮೃದಧ ವಾಗಿದೆ. ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಐಸಲೇಟ್ ಅವುಗಳ ಕ್ಷರ ಯಾತಮ ಕ ಮತೆ್ತ  ಪೌಷ್ಠಟ ರ್ಕಂಶದ 

ಗುಣಲಕ್ಷ್ಣಗಳನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸಿದಂತೆ, ಸೀಯಾಬಿೀನ್ ಅನ್ನು  ಅಗಗ ದ ಅಧಕ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ 

ಸಂಪ್ನ್ಯಮ ಲವೆಂದು ಗುರುತಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಐಸಲೇಟ್ಗಳು (ಎಸ್ಪಿಐ) 

ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಪೂರಕಗಳಾಗಿ ಬಳಸ್ಲು ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಸಾಮರ್ಾ ಾವನ್ನು  ಹಂದದೆ ಏಕೆಂದರೆ ಅದರ 

ಹೆಚಿಿ ನ್ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಅಂಶ (90% ಪೊರ ೀಟಿೀನ್) ಮತೆ್ತ  ಅಮೈನ್ನ ಆಸಿಡ್ ಮಾದರಿಯನ್ನು  

ಪೂರಕವಾಗಿರುವ ಅಮೈನ್ನೀ ಆಮಿ ಗಳ ಉತೆಮ ಸ್ಮತೊೀಲನ್; ಆದು ರಿಂದ, ಅನೇಕ ಆಹಾರ 

ಉತಾ ನ್ು ಗಳಲಿ್ಲ  ಆಹಾರ ಪೂರಕಗಳು ಅರ್ವಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಬಲವಧಾನೆಗೆ ಇದನ್ನು  ಶ್ಚಫ್ಘರಸು 

ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ, ಇದು ಅಭಿವೃದಧ ಶ್ಚೀಲ ರಾಷ್ಟ ಾಗಳಲಿ್ಲ  ಪೊರ ೀಟಿೀನ್-ಅಪೌಷ್ಠಟ ಕತೆಯನ್ನು  

ಪ್ರಿಹರಿಸ್ಬಹುದು. 1998 ರಲಿ್ಲ , ಯುಎಸ್ಎಫ್ಡಿಎ ಆರೀಗಾ  ಹಕುಕ ಗಳಿಗಾಗಿ ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ 

ಅನ್ನು  ಅನ್ನಮೊೀದಸಿತ್ತ, ಏಕೆಂದರೆ ಐಸಫಿ್ಘವೀನ್ಗಳಂತಹ ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಫೈಟ-

ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು ಆಕ್ಷಸ ಡೇಟಿವ್ ಅವನ್ತಿಯನ್ನು  ಎದುರಿಸ್ಲು ಆಂಟಿಆಕ್ಷಸ ಡೆಂಟ್ಗಳಾಗಿ 

ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಿಸುತೆವೆ, ಇದು ದೇಹದೊಳಗಿನ್ ರೀಗಗಳಿಗೆ ರ್ಕರಣವಾಗಬಹುದು.. 

 

ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಪ್ರ ತೆಾ ೀಕತೆಗಳ ಆರೀಗಾ  ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳು 

 ಪೀಷಣೆ 

ಇದು ಹೆಚಿಿ ನ್ ಪ್ರ ಮಾಣದ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ಗ ಳನ್ನು  ಹಂದರುತೆದೆ (90%) ಮತೆ್ತ  ಖನಿಜಗಳಿಂದ 

ತ್ತಂಬಿದೆ. ಇದು ಕಡಿಮೆ ಕೊಬೆನ್ನು  ಹಂದರುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಕೊಲ್ಬಸಾಟ ಾಲ್ ಇಲಿ . 



11 

ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ತಂತರ ಕತೆಗಳ ಸಂಸೆ್ಥ  

 

    

 

28 ಗಾರ ಂ ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ 90% ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ನ್ನಂದಗೆ ಪ್ರ ತೆಾ ೀಕವಾಗಿದೆ: 

 ರ್ಕಾ ಲೀರಿಗಳು: 95 ಕೆ ರ್ಕಾ ಲ್ 

 ಕೊಬೆ್ಬ : 1 ಗಾರ ಂ 

 ರ್ಕರ್ೀಾಹೈಡೆರ ೀಟಗ ಳು: 2 ಗಾರ ಂ 

 ಫೈಬರ್: 1.6 ಗಾರ ಂ 

 ಪೊರ ೀಟಿೀನ್: 23 ಗಾರ ಂ 

 ಕಬೆಿ ಣ: 25% ದೈನಂದನ್ ಮೌಲಾ  (ಡಿವಿ) 

 ರಂಜಕ: ಡಿವಿ ಯ 22% 

 ತಾಮರ : ಡಿವಿ ಯ 22% 

 ಮಾಾ ಂಗನಿೀಸ್: ಡಿವಿ ಯ 21% 

 ಸ್ತ್ತ, ವಿಟಮಿನ್ ಸಿ ಮತೆ್ತ  ಫೊೀಲೇಟ್ ಅಧಕವಾಗಿದೆ 

 ರ್ಕಾ ಲ್ಲಸ ಯಂ, ಪೊಟಾಾ ಶ್ಚಯಂ ಮತೆ್ತ  ರ್ಯಾಮಿನ್ ನ್ ಉತೆಮ ಮೂಲ 

 

ಸೀಯಾ ಪರ ೀಟೀನ್ ಪರ ತೆೆ ೀಕತೆಗಳ ಪರ ಯೀಜನಗಳು 

 

 ಸಾು ಯುಗಳನ್ನು  ನಿಮಿಾಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆದೆ 

 ಎಲ್ಲಡ ಎಲ್ ಅನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಎಚ್ಡಿಎಲ್ ಅನ್ನು  ಹೆಚಿಿ ಸುತೆದೆ 

 ಸ್ತ್ತವಿನ್ ಹಿೀರಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯನ್ನು  ಹೆಚಿಿ ಸುತೆದೆ 

 ಕರುಳಿನ್ ಮೈಕೊರ ೀಫಿೊೀರಾವನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸುತೆದೆ 

 ಆಕ್ಷಸ ಡಿೀಕರಣವನ್ನು  ತಡೆಯುತೆದೆ 
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2. ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್್ಟ  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

 

ಅಂಜೂರದ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸಿೀಮಿತ ಸಂಗರ ಹಣಾ ಜೀವನ್ವನ್ನು  ಹಂದವೆ; ಆದು ರಿಂದ, 

ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ವಿವಿಧ ಮೌಲಾ ವಧಾತ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಿಗೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವುದು ಅಗತಾ ವಾಗಿದುು , 

ಅದರ ಲಭ್ಾ ತೆಯನ್ನು  ಹೆಚಿಿ ಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಹಟ್ಟ ಪಾಡಿನ್ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಬೆಲ್ಬಯನ್ನು  

ಸಿಥ ರಗೊಳಿಸ್ಲು. ವಾಣಿಜಾ ಕವಾಗಿ, ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  1 ನಿಮಿಷ್ ಕುದಯುವ ಲೈ ನಿೀರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಅರ್ವಾ ಸೀಡಿಯಂ ಬೈರ್ಕಬಾನೇಟ್ ನ್ ಕುದಯುವ ದಾರ ವಣದಲಿ್ಲ  ಮುಳುಗಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಬೆಚಿ ಗಿನ್, 

ಆದರ ಾ ವಾತಾವರಣದಲಿ್ಲ , ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ತಾಜಾ ಮತೆ್ತ  ಹಸಿವಾಗಿ 

ಸಿಪೆಾ  ತೆಗೆಯದೆ ತಿನ್ು ಲಾಗುತೆದೆ, ಮತೆ್ತ  ಅವುಗಳನ್ನು  ಹೆಚಿ್ಚ ಗಿ ಕೆನೆ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಕಕ ರೆಯಂದಗೆ 

ನಿೀಡ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಸಿಪೆಾ  ಸುಲ್ಲದ ಅರ್ವಾ ಸುಲ್ಲದಲಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಪೈ, ಪುಡಿಂಗ್, ಕೇಕ್ಸ, ಬೆರ ಡ್ 

ಅರ್ವಾ ಇತರ ಬೇಕರಿ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಂತೆ ಅರ್ವಾ ಐಸ್ ಕ್ಷರ ೀಮ್ ಮಿಶರ ಣಕೆಕ  ಸೇರಿಸಿದಂತೆ ವಿವಿಧ 

ರಿೀತಿಯಲಿ್ಲ  ಬೇಯಿಸ್ಬಹುದು. ಮಾಲ್ಲೀಕರು ಸಂಪೂಣಾ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಸ್ಕಕ ರೆ ಪಾಕದಲಿ್ಲ  

ಸಂರಕಿ್ಷಸುತೆಾರೆ. ಮಿಶರ  ಹಣಿು ನ್ ಜಾಮ್, ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್ಟ , ಅಂಜನ್ ಪುಡಿ, ಅಂಜೂರ ಮಾಮಾಲೇಡ್, 

ಅಂಜೂರ ಸಾಕ ವ ಾ ಷ್ ತಯಾರಿಸ್ಲು ಇದನ್ನು  ಬಳಸ್ಬಹುದು: 1: 3 ಅನ್ನಪಾತದಲಿ್ಲ  ನಿೀರಿನ್ನಂದಗೆ 

ದುಬಾಲಗೊಳಿಸಿದ ನಂತರ ಪಾನಿೀಯವಾಗಿ ಬಳಸ್ಬಹುದು; ಪಾನಿೀಯವನ್ನು  ನಿೀಡ್ಲು ಸಿದಧ ವಾದ 

ಅಂಜೂರವನ್ನು  ಬಾಯಾರಿಕೆ ನಿೀಗಿಸುವ ಸಾಧನ್ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್ಟ  ಅಂಜೂರವನ್ನು  ನಿೀರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಕುದಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ದಪ್ಾ  

ದರ ವವಾಗಿದೆ. ಇದು ಸಿಹಿಭ್ಕ್ಷ್ಾ ಗಳು, ಪೇಸಿಟ ಾಗಳು, ಪಾಾ ನ್ಕೇಕ್ಸಗಳು ಮತೆ್ತ  ಬಿಸಿ ಪಾನಿೀಯ 

ತಯಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಸೂಕೆವಾಗಿದೆ. ಇದು ನಂಬಲಾಗದಷ್ಟಟ  ಸಿಹಿಯಾಗಿರುತೆದೆ, ಇದು ಸ್ಕಕ ರೆಗೆ ಉತೆಮ 

ಬದಲ್ಲಯಾಗಿದೆ. ಇದಕೆಕ  ಕನಿಷಿ್  ಸಂಗರ ಹಣೆಯ ಅಗತಾ ವಿರುವುದರಿಂದ, ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರದ ಬೃಹತ್ 

ಗೊೀಡೆಯನ್ನು  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲು ಪೇಸ್ಟ  ಯೀಗಾ ವಾಗಿದೆ. ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್ಟ  ಅನ್ನು  ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕವಾಗಿ 

ಅಂಜೂರದ ಕುಕ್ಷೀಗಳು, ಶಕೆ್ಷ  ಮತೆ್ತ  ಆರೀಗಾ  ಆಹಾರ ಬಾರ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ, ಜತೆಗೆ 

ಸ್ತಾ ಾಡ್ಗಳು, ಸಾಸ್ಗಳು, ಜಾಮ್ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಹಣ್ಣು  ತ್ತಂಬ್ಬವುದು. ಇದು ನೈಸ್ಗಿಾಕ 

ಮಾಧುಯಾವನ್ನು  ನಿೀಡ್ಬಹುದು, ಬಾಯಿಯ ಹಿತವನ್ನು  ನಿೀಡುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ನಿಮಮ  ತಯಾರಿಸಿದ 

ವಸೆುವಿಗೆ ಫೈಬರ್ ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಾ ಲ್ಲಸ ಯಂ ಅನ್ನು  ಸೇರಿಸುತೆದೆ. ಅಂಜೂರದ ಪೇಸ್ಟ  ತ್ತಂಬಾ 

ದಟಟ ವಾಗಿರುತೆದೆ, ಮತೆ್ತ  ಶಕೆ್ಷಯುತ ಮಿಕಸ ರ್ ಇಲಿದೆ ಹರಿಯುವ ದಾರ ವಣದಲಿ್ಲ  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುವುದು 

ಕಷ್ಟ ವಾಗುತೆದೆ. 
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ಸಂರಕ್ಷಣೆ ತಂತ್ರ ಗಳು 

 

 

ತಾಜಾ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಹಾಳಾಗುವಿಕೆಗೆ ಬಹಳ 

ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿರುತೆವೆ, ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಹೆಚಿ್ಚ  ಹಾಳಾಗುತೆವೆ, ಇದು ಶೇಖರಣೆಯನ್ನು  

ದೀರ್ಘಾವಧಗೆ ಸಿೀಮಿತಗೊಳಿಸುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಸಂಭಾವಾ  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯನ್ನು  ವಿಸೆ್ರಿಸ್ಲು, ಹೆಚಿಿ ನ್ 

ಉತಾಾ ದನೆಯನ್ನು  ಒಣಗಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕಿೆ ೈಮಾಾ ಕಟ ರಿಕ್ಸ 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಮೃದುತವ  ಮತೆ್ತ  ಕೊಳೆಯುವಿಕೆಯ ತಿೀವರ ತೆಯನ್ನು  ಉತೆೆೀಜಸುವ ಎಥಿಲ್ಲೀನ್ 

ಕ್ಷರ ಯೆಗೆ ಸ್ವ ಲಾ  ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಾಗಿರುತೆದೆ, ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ 5º ಸಿ ಅರ್ವಾ ಹೆಚಿಿ ನ್ ತಾಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸಿದರೆ. 

ತಾಜಾ ಅಂಜೂರದ ಸುಗಿಗಯ ನಂತರದ ಜೀವಿತಾವಧಯನ್ನು  ವಿಸೆ್ರಿಸ್ಲು ಸೂಕೆವಾದ ಪ್ರಿಸ್ರ 

ಪ್ರಿಸಿಥ ತಿಗಳನ್ನು  ಗುರುತಿಸ್ಲು ಬಹಳ ಕಡಿಮೆ ಸಂಶೀಧನೆ ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. ಆದಾಗ್ಯಾ , ಕಡಿಮೆ 

ತಾಪ್ಮಾನ್, 0 ರಿಂದ 2º ಸಿ ಮತೆ್ತ  ಹೆಚಿಿ ನ್ ಸಾಪೇಕ್ಷ್ ಆದರ ಾತೆ (90 ರಿಂದ 95% RH) ಅನ್ನು  ಶ್ಚಫ್ಘರಸು 

ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. ಕಿ್ಷೀಣಗೊಳುಳ ವ ಪ್ರ ಮುಖ ರ್ಕರಣವೆಂದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅಚಿ್ಚ ಗಳು ಮತೆ್ತ  

ಕೊಳೆತಗಳು ಇದು ಸುಲಭ್ವಾಗಿ ಹಾನಿಗೊಳಗಾದ ಎಪಿಡ್ಮಿಾಸ್ ಮತೆ್ತ  ಅಂಜೂರದಲಿ್ಲ  ಸ್ಕಕ ರೆಯ 

ಹೆಚಿಿ ನ್ ಅಂಶದ ಲಾಭ್ವನ್ನು  ಪ್ಡೆಯುತೆದೆ. SO2 ನ್ ಬಳಕೆಯು ಕೊಯಿಿನ್ ನಂತರದ ಕೊಳೆತವನ್ನು  

ನಿಯಂತಿರ ಸುವ ಸಂಭಾವಾ  ಸಾಧನ್ವಾಗಿರಬಹುದು ಮತೆ್ತ  ಆದು ರಿಂದ, ತಾಜಾ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳ 

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯ ಜೀವನ್ವನ್ನು  ಹೆಚಿಿ ಸುತೆದೆ. 

ದೈಹಿಕ ಚಿಕಿತೆೆ ಗಳು 

ಹಸ್ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಶೆಲ್್  ಜೀವಿತಾವಧಯನ್ನು  ಹೆಚಿಿ ಸ್ಲು ಹಸ್ ದೈಹಿಕ ಚಿಕ್ಷತಾಸ  

ಅಜಾಗಳನ್ನು  ವರದ ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. ಈ ಚಿಕ್ಷತೆಸ ಗಳು ಅಂಜೂರದ ಶೇಖರಣೆಯ ಪ್ರಿಸ್ರ 

ಪ್ರಿಸಿಥ ತಿಗಳನ್ನು  ಮಾಪ್ಾಡಿಸುತೆದೆ, ಹಣಿು ನ್ ಶರಿೀರಶಾಸೆ್ ಾ ಮತೆ್ತ  ಜೀವರಸಾಯನ್ಶಾಸೆ್ ಾದ ಮೇಲ್ಬ 

ಪ್ರಿಣಾಮ ಬಿೀರುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಹಣಿು ನ್ ಮೇಲ್ಬಮ ೈಯನ್ನು  ಕಲುಷ್ಠತಗೊಳಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ  ಜೀವಿಗಳ 

ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು  ತಡೆಯುತೆದೆ, ಹಣಿು ನ್ ಮೂಲ ಭೌತಿಕ-ರಾಸಾಯನಿಕ ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  

ಉಳಿಸುತೆದೆ. 

 

 

 
ಒಣಗಿಸುವುದು 

ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ನಿೀರಿನ್ ಗುಣಮಟಟ  ಕಡಿಮೆಯಾಗುವುದು, ಮೈಕೊರ ೀಬಯಾಲಾಜಕಲ್ 

ಚಟವಟಿಕೆಯನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದು ಮತೆ್ತ  ದೈಹಿಕ ಮತೆ್ತ  ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು  

ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದರಂದಗೆ ಆಹಾರದ ಗುಣಮಟಟ ಕೆಕ  ಹಲವು ಅನ್ನಕೂಲಗಳಿವೆ. ಇತಿಹಾಸ್ಪೂವಾ 
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ರ್ಕಲದಂದಲೂ ತಿಳಿದರುವ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವ/ಸಂರಕಿ್ಷಸುವ ಅತಾ ಂತ 

ಜನ್ಪಿರ ಯ ಮತೆ್ತ  ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿ ವಿಧಾನ್ವೆಂದರೆ ಒಣಗಿಸುವುದು. ಈ ವಿಧಾನ್ದ ಪ್ರ ಮುಖ 

ಅನ್ನಕೂಲಗಳು ಅದರ ಕಡಿಮೆ ವೆಚಿ  ಮತೆ್ತ  ಪ್ಡೆದ ಉತಾ ನ್ು ವು ಶೈತಿಾ ೀಕರಣದ ಮೇಲ್ಬ 

ಅವಲಂಬಿತವಾಗಿರುವುದಲಿ . ಒಣಗಿಸುವ ಪೂವಾದ ಚಿಕ್ಷತೆಸ ಯಲಿ್ಲ  ಕುದಯುವ ನಿೀರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಬಿಾಂಚಿಂಗ್ (ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ 1 ನಿಮಿಷ್) ಮತೆ್ತ /ಅರ್ವಾ ಸ್ಲ್ ರಿಂಗ್ (ಅಂದರೆ, ಸ್ಲ್ ರ್ ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್

ನ್ನಂದಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ ) ಒಳಗೊಂಡಿರುತೆದೆ. ಆದಾಗ್ಯಾ , ಈ ವಿಧಾನ್ಗಳು ಬಿಸಿಲ್ಲನ್ಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸುವ 

ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ತಂತರ ಕೆಕ  ಸುಲಭ್ವಾಗಿ ಹಂದಕೆಯಾಗುವುದಲಿ , ಆದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು  ಸರ ಅರ್ವಾ 

ಯಾಂತಿರ ಕ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣದ ಮೊದಲು ಅಭಾಾ ಸ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಚಿಕ್ಷತೆಸ ಗಳು 

ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವನ್ನು  ವೇಗಗೊಳಿಸುತೆದೆ, ಒಣಗಿಸುವ ಹಣಿು ನ್ ಕಂದುಬಣು ವನ್ನು  ನಿಯಂತಿರ ಸುತೆದೆ 

ಮತೆ್ತ  ಅದರ ರಚನೆಯನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸ್ಬಹುದು ಮತೆ್ತ  ಮುತೆಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯನ್ನು  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡ್ಬಹುದು. ಬಿಾಂಚಿಂಗ್ ಬಣು  ಮತೆ್ತ  ನಿಧಾನ್ ಆಕ್ಷಸ ಡಿೀಕರಣವನ್ನು  ಉಳಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಸ್ಹಾಯ 

ಮಾಡುತೆದೆ. ಸ್ಲ್ ರಿಂಗ್ ದೀರ್ಾರ್ಕಲ್ಲೀನ್ ಕಪುಾ -ವಿರೀಧ ಮತೆ್ತ  ರಿಟಾಡ್ಸ ಾ ಹಾಳಾಗುವಿಕೆಯನ್ನು  

ಸಾಧಸ್ಬಹುದು. ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು  ವಿವಿಧ ವಿಧಾನ್ಗಳಿಂದ ಮಾಡ್ಬಹುದು: 

ಸಂಪರ ದಾಯಿಕ ಸೂಯಭ ಒಣಗಿಸುವುದು: ಬಿಸಿಲ್ಲನ್ಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸುವ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ , ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  

ಟ್ರ ೀಗಳಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ, ಮತೆ್ತ  18% ರಿಂದ 22% ನ್ಷ್ಟಟ  ನಿೀರಿನ್ ಅಂಶವನ್ನು  ತಲುಪುವವರೆಗೆ ಪ್ರ ತಿ 

ಅಂಜೂರವನ್ನು  ನಿಯತರ್ಕಲ್ಲಕವಾಗಿ ಒಂದು ಬದಯಿಂದ ಇನ್ನು ಂದು ಬದಗೆ ತಿರುಗಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ ಇದು ಹವಾಮಾನ್ವನ್ನು  ಅವಲಂಬಿಸಿ 3 ರಿಂದ 5 ದನ್ಗಳನ್ನು  ತೆಗೆದುಕೊಳುಳ ತೆದೆ. 

ಹಣಿು ನ್ ಬಿಸಿಲ್ಲನ್ಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯ ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿತವ ದ ಮೇಲ್ಬ ಸುತೆ್ತವರಿದ ತಾಪ್ಮಾನ್ ಮತೆ್ತ  ಸರ 

ವಿಕ್ಷರಣದ ಪ್ರಿಣಾಮಗಳನ್ನು  ಗಣಿತದ ಮಾಡೆಲ್ಲಂಗ್ ಬಳಸಿ ತನಿಖೆ ಮಾಡ್ಲಾಯಿತ್ತ. ಬಿಸಿಲ್ಲನ್ಲಿ್ಲ  

ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ್ದ ಮುಖಾ   

 

ಸ್ಮಸ್ತಾ ಯೆಂದರೆ ಮಣಿು ನ್ನಂದಗೆ ಸಂಪ್ಕಾ ಮತೆ್ತ  ತೆರೆದ ವಾತಾವರಣಕೆಕ  ದೀರ್ಾರ್ಕಲದವರೆಗೆ 

ಒಡಿಡ ಕೊಳುಳ ವುದರಿಂದ ಕ್ಷೀಟಗಳು ಮತೆ್ತ  ರೀಗರ್ಕರಕಗಳಂದಗೆ ಹಣಿು ನ್ ಮುತೆಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯ 

ಹೆಚಿಿ ನ್ ಅಪಾಯ. ಬಿಸಿಲ್ಲನ್ಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ವಿಷ್ರ್ಕರಿ ಮತೆ್ತ  ಅಸ್ಾ ರಗಿಲಸ್ 

ಫಿ್ಘವಸ್ ಮತೆ್ತ  ಎ. ಪಾಾ ರಾಸಿಟಿಕಸ್ನ್ನಂದಗೆ ವಸಾಹತ್ತವನಾು ಗಿಸುವುದು ಮುಖಾ ವಾದ 

ಸ್ಮಸ್ತಾ ಯಾಗಿದೆ, ಇದರ ಪ್ರಿಣಾಮವಾಗಿ ಹಣಿು ನ್ಲಿ್ಲ  ವಿಷ್ರ್ಕರಿ ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಸಿಾನ್ನೀಜೆನಿಕ್ಸ 

ಮೈಕೊೀಟಾಕ್ಷಸ ನ್ಗಳು (ಉದಾ. ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್) ಇರುತೆವೆ. 

ಸೌರ ಒಣಗಿಸುವುದು: ಹೆಚಿ್ಚ  ಅತಾಾ ಧುನಿಕ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ್ಗಳ ಪ್ರಿಚಯವು 

ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವನ್ನು  ವೇಗಗೊಳಿಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಪ್ರಿಸ್ರದೊಂದಗೆ ಹಣಿು ನ್ ಸಂಪ್ಕಾವನ್ನು  

ಸಿೀಮಿತಗೊಳಿಸುವ ಉದೆು ೀಶವನ್ನು  ಹಂದದೆ, ಹಿೀಗಾಗಿ ಮಾಲ್ಲನ್ಾ ದ ಅಪಾಯವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ 
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ಮಾಡುತೆದೆ. ಸರ ಶುಷ್ಕ ರ್ಕರಿಯು ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಸೂಯಾನ್ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯಂತೆಯೇ ಅದೇ 

ಶಕೆ್ಷಯ ಮೂಲವನ್ನು  ಬಳಸುತೆದೆ, ಆದರೆ ಈ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯು ಹೆಚಿ್ಚ  ಶಕೆ್ಷಯುತವಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಪಿಾಸಿಟ ಕ್ಸ 

ಅರ್ವಾ ಗಾಜನ್ ಮುಚಿಿದ ಜಾಗದಲಿ್ಲ  ನ್ಡೆಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 'ಕಡೀತ' ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  

ಒಣಗಿಸ್ಲು ಎರಡು ವಿಧದ ಸೀಲಾರ್ ಅಳವಡಿಕೆಗಳ ರ್ಕಯಾಕ್ಷ್ಮತೆಯನ್ನು  ವಿವಿಧ 

ರ್ಕಯಾಾಚರಣೆ ನಿಯಮಗಳ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಸೂಯಾನ್ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯಂದಗೆ ಹೀಲ್ಲಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 

ಸರ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯು ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ವಿಧಾನ್ಕ್ಷಕ ಂತ 2.5 ರಿಂದ 3 ಪ್ಟಟ  ವೇಗವಾಗಿತೆ್ತ ; ಆದಾಗ್ಯಾ , 

ಆಗಾನ್ನಲ್ಬಪಿಟ ಕ್ಸ ಪ್ರಿೀಕಿೆಯಲಿ್ಲ  ಬಿಸಿಲ್ಲನಿಂದ ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಉತೆಮ ಅಂಕಗಳನ್ನು  ಪ್ಡೆದವು. 

ಸೂಯಾನ್ ಒಣಗಿದ ಮತೆ್ತ  ಸರ ಒಣಗಿದ ಮಾದರಿಗಳು ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್ ಟೈಪ್ಟ ಬಿ 1 ಗೆ ಧನಾತಮ ಕವಾಗಿ 

ಕಂಡುಬಂದವೆ, ಆದರೂ ಸಾಂದರ ತೆಗಳು ಆಹಾರ ಮತೆ್ತ  ಔಷ್ಧ ಆಡ್ಳಿತದ (ಎಫಿಡ ಎ) ಮಿತಿಯ ಕೆಳಗೆ 

ಇದು ವು. ಆದಾಗ್ಯಾ , ಸರ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್ ಮಾಲ್ಲನ್ಾ ದ 

ಮಟಟ ವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದು. ಭಾರತದಲಿ್ಲ  ವಿನಾಾ ಸ್ಗೊಳಿಸಿದ ಸ್ರಳ ಮತೆ್ತ  ಅಗಗ ದ ಸೀಲಾರ್ 

ಡೆರ ೈಯರ್ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು  ತವ ರಿತಗೊಳಿಸ್ಲು ಮಾತರ ವಲಿದೆ 'ಬಳಾಳ ರಿ' ಅಂಜೂರದ ತಳಿಯ 

ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ವರದಯಾಗಿದೆ. ಹೀಹೆನಿಹ ೀಮ್ ವಿಶವ ವಿದಾಾ ಲಯದಲಿ್ಲ  (ಜಮಾನಿ) 

ಅಭಿವೃದಧ ಪ್ಡಿಸಿದ ಮತೆ್ತ  ಸರ ಸುರಂಗದ ಡೆರ ೈಯರ್ಗಳನ್ನು  ಟಕ್ಷಾಯಲಿ್ಲ  ವಾಣಿಜಾ ಕವಾಗಿ 

ಅನ್ವ ಯಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ  ಜೀವವಿಜಾಾ ನ್ದ ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  

ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ವರದ ಮಾಡ್ಲಾಗಿದೆ. ಮೊರಾಕೊದಲಿ್ಲ  ಕೈಗಾರಿರ್ಕ ಅಂಜೂರವನ್ನು  ಒಣಗಿಸ್ಲು 

ಹಸ್ದಾಗಿ ಅಭಿವೃದಧ ಪ್ಡಿಸಿದ ಸರ ತಂತರ ವು ಉತೆಮ ರ್ಕಯಾಕ್ಷ್ಮತೆಯನ್ನು  ವರದ ಮಾಡಿದೆ. ಈ 

ಉತೆೆೀಜನ್ರ್ಕರಿ ಫಲ್ಲತಾಂಶಗಳ ಹರತಾಗಿಯೂ, ಲಭ್ಾ ವಿರುವ ಮಾಹಿತಿಯು ಅಂಜೂರ 

ಒಣಗಿಸುವಲಿ್ಲ  ಸರ ತಂತರ ಜಾಾ ನ್ಗಳ ವಾಣಿಜಾ  ಅನ್ವ ಯದ ವಾಾ ಪೆಿ  ಇನ್ಯು  ಬಹಳ ಸಿೀಮಿತವಾಗಿದೆ 

ಎಂದು ತೊೀರಿಸುತೆದೆ. 

ಯಾಂತರ ಕ ನಿಜಭಲೀಕರಣ: ಕೈಗಾರಿರ್ಕ ಉಪ್ಕರಣಗಳ ಬಳಕೆ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಡಿಹೈಡೆರ ೀಟರ್ 

ಗಾಳಿಯ ಹರಿವಿನ್ ಸುರಂಗಗಳು) ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಿಕ ಬಿಸಿಲ್ಲನ್ಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಗೆ ಇನ್ನು ಂದು 

ಪ್ಯಾಾಯವಾಗಿದೆ. ಇದರ ಅನ್ನಕೂಲಗಳು ಉತೆಮ ನೈಮಾಲಾ  ಪ್ರಿಸಿಥ ತಿಗಳು, 

ನಿಯಂತಿರ ಸ್ಬಹುದಾದ ಮತೆ್ತ  ಏಕರೂಪ್ದ ತಾಂತಿರ ಕ ನಿಯತಾಂಕಗಳು, ವೇಗದ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆ ಮತೆ್ತ  

ಕಡಿಮೆ ರ್ಕಮಿಾಕ ಬೇಡಿಕೆಯನ್ನು  ಒಳಗೊಂಡಿವೆ. 7 ಗಂಟ್ಗಳ ಕೈಗಾರಿರ್ಕ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವು 

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗೆ ಸಿದಧ ವಾಗಿರುವ ಉತಾ ನ್ು ವನ್ನು  ನಿೀಡಿದುು , ಸೂಕ್ಷ್ಮ  ಜೀವವಿಜಾಾ ನ್ದ ಸಿಥ ರತೆಯನ್ನು  

ಖಚಿತಪ್ಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಸಂರಕ್ಷ್ಕ ಪೊಟಾಾ ಸಿಯಮ್ ಸೀಬೇಾಟ್ ಅನ್ನು  ಅನ್ವ ಯಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಎಂದು 

ಅಧಾ ಯನ್ವು ತೊೀರಿಸಿದೆ. 120 ಗಂಟ್ಗಳವರೆಗೆ ಸೂಯಾನ್ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯ ನಂತರ ಇದೇ ರಿೀತಿಯ 

ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  ಸಾಧಸ್ಲಾಗಿದೆ. 11 ಗಂಟ್ಗಳ ಮೇಲ್ಬ ಕೈಗಾರಿರ್ಕ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣದ ವಿಸೆ್ರಣೆಯು 

ಉತಾ ನ್ು ವನ್ನು  ಸಂರಕಿ್ಷ ಸ್ಲು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸೇಪ್ಾಡೆಗಳ ಅಗತಾ ವಿಲಿ  ಎಂದು ನಿೀಡಿತ್ತ. ಆದಾಗ್ಯಾ , 
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ಸೂಕೆವಾದ ಹಣಿು ನ್ ರುಚಿಯನ್ನು  ಖಚಿತಪ್ಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಪುನ್ಜಾಲ್ಲೀಕರಣದ ಅಗತಾ ವಿದೆ. 

ಆಸಮ ೀಟಕ್ ನಿಜಭಲೀಕರಣ: ಆಹಾರ ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಶಕೆ್ಷಯ 

ಅಗತಾ ಗಳನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಆಸಮ ೀಟಿಕ್ಸ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವನ್ನು  ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ್ಗಳಂದಗೆ 

ಸಂಯೀಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಓಸಮ ೀಟಿಕ್ಸ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವು ಹೈಪ್ಟೀಾನಿಕ್ಸ ದಾರ ವಣದ 

ಒಳಸೇರಿಸುವಿಕೆಯ ಮೂಲಕ ಆಹಾರದಂದ ಭಾಗಶಃ ನಿೀರನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕುವ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯಾಗಿದೆ 

ಮತೆ್ತ  ಇದು ಕಡಿಮೆ ತಾಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ನಿೀರನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕುವ ಸಾಮರ್ಾ ಾವನ್ನು  ಹಂದದೆ, ಇದು 

ಶಕೆ್ಷಯ ದಕ್ಷ್ತೆಯ ವಿಧಾನ್ವಾಗಿದೆ, ಏಕೆಂದರೆ ನಿೀರು ಒಂದು ಹಂತದ ಬದಲಾವಣೆಯ ಮೂಲಕ 

ಹೀಗುವುದಲಿ . ಬಣು , ವಿನಾಾ ಸ್ ಮತೆ್ತ  ಸುವಾಸ್ನೆಯಂತಹ ಉತಾ ನ್ು ಗಳ ಕೆಲವು ಗುಣಲಕ್ಷ್ಣಗಳನ್ನು  

ಆಸಮ ೀಟಿಕ್ಸ ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣದಂದ ಸಂರಕಿ್ಷ ಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಇದರ ಜತೆಯಲಿ್ಲ , ಆಸಮ ೀಟಿಕ್ಸ 

ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣವು ನಿೀರಿನ್ ಚಟವಟಿಕೆಯನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವ ಮೂಲಕ ಉತಾ ನ್ು ಗಳ ಶೆಲ್್  

ಜೀವನ್ವನ್ನು  ವಿಸೆ್ರಿಸುತೆದೆ. 

ಶೈತೆ ೀಕರಣ 

ರ್ನಿೀಕರಿಸುವ ವಿಧಾನ್ವು ಆಹಾರವನ್ನು  ರ್ನಿೀಕರಿಸುವಲಿ್ಲ  ಒಂದು ಪ್ರ ಮುಖ 

ಪ್ರಿಗಣನೆಯಾಗಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಾ  ರ್ನಿೀಕರಿಸುವ ವಿಧಾನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಏರ್-ಬಿಾಸ್ಟ  ಫಿರ ೀಜಂಗ್ ಸೇರಿವೆ, ಅಲಿ್ಲ  

ಹೆಚಿಿ ನ್ ವೇಗದ ಗಾಳಿಯು-30 ° ಸಿ ನ್ಲಿ್ಲ  ಆಹಾರ ಉತಾ ನ್ು ಗಳ ಮೇಲ್ಬ ಬಿೀಸುತೆದೆ; ಸಂಪ್ಕಾ ರ್ನಿೀಕರಣ, 

ಅಲಿ್ಲ  ಪಾಾ ಕ್ಸ ಮಾಡಿದ ಅರ್ವಾ ಪಾಾ ಕೇಜ್ ಮಾಡ್ದ ಆಹಾರವನ್ನು  ತಣು ನೆಯ ಲೀಹದ ತಟ್ಟ ಗಳ 

ಮೇಲ್ಬ ಅರ್ವಾ ಅವುಗಳ ನ್ಡುವೆ ಇರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ವಹನ್ದಂದ ತಣು ಗಾಗುತೆದೆ; ಮುಳುಗಿಸುವ 

ಫಿರ ೀಜಂಗ್, ಅಲಿ್ಲ  ಆಹಾರವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ತಾಪ್ಮಾನ್ದ ಉಪುಾ ನಿೀರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಮುಳುಗಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ; 

ಕರ ಯೀಜೆನಿಕ್ಸ ಫಿರ ೀಜಂಗ್, ಅಲಿ್ಲ  ದರ ವರೂಪ್ದ ಸಾರಜನ್ಕ ಅರ್ವಾ ದರ ವ ಅರ್ವಾ ರ್ನ್ ಇಂಗಾಲದ 

ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್ ನಂತಹ ಕರ ಯೀಜೆನಿಕ್ಸ ದರ ವದಂದ ತಣು ಗಾಗುವ ಮಾಧಾ ಮದಲಿ್ಲ  ಆಹಾರವನ್ನು  

ಇರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ; ಮತೆ್ತ  ಮೇಲ್ಲನ್ ವಿಧಾನ್ಗಳ ಸಂಯೀಜನೆ. 

ರ್ಕದರ್, ಮತೆ್ತ  ಇತರರು. ಮತೆ್ತ  ಆಟ್ಾಸ್ 5 ° ಸಿ ನ್ಷ್ಟಟ  ಶೇಖರಣಾ ತಾಪ್ಮಾನ್ವನ್ನು  

ಇಟಟ ಕೊಂಡು ಅಂಜೂರದ ವಾಣಿಜಾ  ಜೀವನ್ವನ್ನು  2-3 ತಿಂಗಳುಗಳವರೆಗೆ ವಿಸೆ್ರಿಸುವ ಸ್ರಳ 

ಮಾಗಾಗಳಲಿ್ಲ  ಬಲವಂತದ ಗಾಳಿಯನ್ನು  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ವೇಗದ ಪೂವಾ ಶೈತಿಾ ೀಕರಣವನ್ನು  

ಶ್ಚಫ್ಘರಸು ಮಾಡಿದ. 

ಮಾಪಭಡಿಸಿದ ವಾತವರಣದ ಪೆ್ಯ ಕೇಜಿಂಗ್ (ಎಂಎಪಿ) 

ಹೆಚಿಿ ನ್ ಆಹಾರ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಿಗಿಂತ ಭಿನ್ು ವಾಗಿ, ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  ತರರ್ಕರಿಗಳು ಕೊಯಿು  

ಮಾಡಿದ ನಂತರ ಉಸಿರಾಡುತೆವೆ. ಈ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯು ಆಮಿಜನ್ಕವನ್ನು  ಸೇವಿಸುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಬಾನ್ 

ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್ ಮತೆ್ತ  ನಿೀರಿನ್ ಆವಿಯನ್ನು  ಉತಾಾ ದಸುತೆದೆ. ಈ ಪಾಾ ಕೇಜ್ ಮಾಡಿದ ಉತಾ ನ್ು ಗಳನ್ನು  

ಸಾಧಾ ವಾದಷ್ಟಟ  ರ್ಕಲ ತಾಜಾತನ್ದಲಿ್ಲಡುವ ಪ್ರ ಮುಖ ಅಂಶವೆಂದರೆ ಉತಾ ನ್ು ದ ಗುಣಮಟಟ ಕೆಕ  
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ಹಾನಿಯಾಗದಂತೆ ಉಸಿರಾಟದ ದರವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದು - ಅದರ ರುಚಿ, ವಿನಾಾ ಸ್ ಮತೆ್ತ  ನ್ನೀಟ. 

ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ, ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಾತಾವರಣದಲಿ್ಲ  ಕಡಿಮೆ ಮಟಟ ದ ಆಮಿಜನ್ಕ ಮತೆ್ತ  ಇಂಗಾಲದ 

ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್ ಹೆಚಿಿ ದ ತಾಪ್ಮಾನ್ವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವ ಮೂಲಕ ಉಸಿರಾಟದ ದರವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡ್ಬಹುದು. 

ಎಂಎಪಿ ತಂತರ ಜಾಾ ನ್ ಮತೆ್ತ  ನಿಯಂತಿರ ತ ವಾತಾವರಣದ ಸಂಗರ ಹಣೆ (ಸಿಎಎಸ್) 

ಎಂದು ಕರೆಯಲಾ ಡುವ ಮಾಪ್ಾಡಿಸಿದ ವಾತಾವರಣದ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  

ತರರ್ಕರಿಗಳಿಗೆ ಕೃಷ್ಠ ಉತಾ ನ್ು ಗಳ ಸಂರಕ್ಷ್ಣೆಗಾಗಿ ವಾಾ ಪ್ಕವಾಗಿ ಅನ್ವ ಯಿಸುವ ನ್ವಿೀನ್ ತಂತರ ಗಳಾಗಿವೆ. ಈ 

ತಂತರ ಗಳನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ತಾಪ್ಮಾನ್ ನಿವಾಹಣೆಗೆ ಪೂರಕವಾಗಿ ಪ್ಕವ ವಾಗುವುದನ್ನು  ವಿಳಂಬಗೊಳಿಸ್ಲು, 

ಶಾರಿೀರಿಕ ಅಸ್ವ ಸ್ಥ ತೆಗಳನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು, ಮತೆ್ತ  ಅನೇಕ ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು  ಮತೆ್ತ  ತರರ್ಕರಿ ಎಂಎಪಿ 

ನ್ಲಿ್ಲನ್ ಕೊಳೆತವನ್ನು  ನಿಗರ ಹಿಸ್ಲು 'ವಾತಾವರಣದಲಿ್ಲ  ಒಂದು ಹಾಳಾಗುವ ಉತಾ ನ್ು ದ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ 

ಎಂದು ವಾಾ ಖಾಾ ನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಅದರ ಸಂಯೀಜನೆಯು ವಾಯುಗಿಂತ ಇತರವಾಗಿದೆ.  ಆದರೆ, ನಿಯಂತಿರ ತ 

ವಾತಾವರಣ ಶೇಖರಣೆ (ಸಿಎಎಸ್) ಉತಾ ನ್ು ಗಳ ಸುತೆಲ್ಲನ್ ಅನಿಲಗಳ ಸಿಥ ರ ಸಾಂದರ ತೆಯನ್ನು  

ಎಚಿ ರಿಕೆಯಿಂದ ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣೆ ಮತೆ್ತ  ಅನಿಲಗಳ ಸೇಪ್ಾಡೆಯಿಂದ ನಿವಾಹಿಸುವುದನ್ನು  

ಒಳಗೊಂಡಿರುತೆದೆ, ತಾಜಾ ಎಂಎಪಿ ಆಹಾರಗಳ ಅನಿಲ ಸಂಯೀಜನೆಯು ರಾಸಾಯನಿಕ 

ಪ್ರ ತಿಕ್ಷರ ಯೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಚಟವಟಿಕೆಯಿಂದ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಬದಲಾಗುತೆಿದೆ. ಪಾಾ ಕ್ಸ ಹೆಡ್

ಸ್ತಾ ೀಸ್ ಮತೆ್ತ  ಬಾಹಾ  ಪ್ರಿಸ್ರವು ಪಾಾ ಕೇಜ್ ಮೆಟಿೀರಿಯಲ್ನಾದಾ ಂತ ವಾಾ ಪಿಸುವಿಕೆಯ ಪ್ರಿಣಾಮವಾಗಿ 

ಸಂಭ್ವಿಸ್ಬಹುದು. 

ಆಟ್ಾಸ್ ಮತೆ್ತ  ತೊೀಮಸ್ ಬಾಬೆಾರಾನ್ ನಿಯಂತಿರ ತ ಮತೆ್ತ  ಮಾಪ್ಾಡಿಸಿದ 

ವಾತಾವರಣದ (ಸಿಒ2 ಪುಷ್ಠಟ ೀಕರಿಸಿದ ಮತೆ್ತ /ಅರ್ವಾ ಕಡಿಮೆಗೊಳಿಸಿದ ಒ2) ಅನ್ವ ಯಗಳನ್ನು  ವರದ 

ಮಾಡಿದರು, ಫ್ರರ ಟ್ ಕಂಡಿಷ್ನಿಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ಕೂಾ ರಿಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ರ್ಮಾಲ್ ಟಿರ ೀಟ್ಮೆಂಟ್ಗಳ 

ಬಳಕೆಯನ್ನು  ಶ್ಚೀತ ಸಂಗರ ಹಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  5 ಕ್ಷಕ ಂತ ಕಡಿಮೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಾಗುವ ಶ್ಚಲ್ಲೀಂಧರ  

ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತೆ್ತ  ದೈಹಿಕ ಅಸ್ವ ಸ್ಥ ತೆಗಳನ್ನು  ತಪಿಾ ಸ್ಲು ° ಸಿ. ಆಕ್ಷಟ ವ್ ಎಂಎಪಿ ಗಾಾ ಸ್ ಫಿ ಶ್ಚಂಗ್ ಅರ್ವಾ 

ಗಾಾ ಸ್ ರಿಪಿೆ ೀಸ್ಮೆಂಟ್ ಅರ್ವಾ ಪಾಾ ಕೇಜ್ನ್ಲಿ್ಲ  ಬಯಸಿದ ಗಾಾ ಸ್ ಮಿಶರ ಣವನ್ನು  ಸಾಥ ಪಿಸ್ಲು ಗಾಾ ಸ್-

ಸಾಕ ಾ ವೆಂಜಂಗ್ ಏಜೆಂಟ್ಗಳ ತವ ರಿತ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯನ್ನು  ಒಳಗೊಂಡಿರುತೆದೆ. ಮಾಪ್ಾಡಿಸಿದ 

ವಾತಾವರಣದ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ (ಎಂಎಪಿ) ಮತೆ್ತ  ನಿಯಂತಿರ ತ ವಾತಾವರಣದ ಶೇಖರಣೆಯು 

(ಸಿಎಎಸ್) ಗುಣಮಟಟ ದ ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನು  ವಿಳಂಬಗೊಳಿಸುವ ಸಾಮರ್ಾ ಾವನ್ನು  ಹಂದದೆ ಎಂದು 

ಅಧಾ ಯನ್ಗಳು ತೊೀರಿಸಿವೆ ಮತೆ್ತ  ಇದರಿಂದಾಗಿ ತಾಜಾ ಅರ್ವಾ ಕನಿಷಿ್  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ ಅರ್ವಾ ತಾಜಾ-

ಕತೆರಿಸಿದ ಉತಾ ನ್ು ದ ಶೆಲ್್  ಜೀವನ್ವನ್ನು  ವಿಸೆ್ರಿಸುತೆದೆ. ಮಾಪ್ಾಡಿಸಿದ ವಾತಾವರಣದ 

ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಒ2 ಸಾಂದರ ತೆಯನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವ ಮೂಲಕ ಉಸಿರಾಟದ ಚಟವಟಿಕೆಯಲಿ್ಲ  

ಇಳಿಕೆಗೆ ರ್ಕರಣವಾಗಬಹುದು, ಮೃದುಗೊಳಿಸುವಿಕೆ ಮತೆ್ತ  ಮಾಗಿದಲಿ್ಲ  ವಿಳಂಬ ಮತೆ್ತ  ವಿವಿಧ 
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ಶಾರಿೀರಿಕ ಅಸ್ವ ಸ್ಥ ತೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ರೀಗರ್ಕರಕ ಮುತೆಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯ ಸಂಭ್ವ ಕಡಿಮೆಯಾಗಿದೆ. 

ಎಂಎಪಿ ಸ್ತನಿಸ ಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ಮಾನಿಟರಿಂಗ್: 'ಸಾಮ ಟ್ಾ' ಅರ್ವಾ 'ಆಕ್ಷಟ ವ್' ಅರ್ವಾ 'ಇಂಟ್ಲ್ಲಜೆಂಟ್' 

ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಾ ವಸ್ತಥ ಯನ್ನು  ಎಂಎಪಿ ಉತಾ ನ್ು ಗಳ ಸುರಕ್ಷ್ತೆಯನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  

ತಂತರ ಜಾಾ ನ್ವನ್ನು  ವಾಾ ಪ್ಕವಾದ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಿಗೆ ವಿಸೆ್ರಿಸ್ಲು ಪ್ರಿಚಯಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಬೇಸಿಗೆಯಲಿ್ಲ  

ಸಾಮ ಟ್ಾ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಅನ್ನು  ಪಾಾ ಕ್ಷಂಗ್ ಸಿಸ್ಟ ಮ್ ಮತೆ್ತ  ಉತಾ ನ್ು ದ ನ್ಡುವಿನ್ ಪ್ರಸ್ಾ ರ 

ಕ್ಷರ ಯೆಯೆಂದು ವಾಾ ಖಾಾ ನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಇದು ಉತಾ ನ್ು ದ ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಣೆ ಮತೆ್ತ  ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಕೆವಾದ 

ಬ್ಬದಧ ವಂತಿಕೆಯನ್ನು  ಗರ ಹಿಸುವ ಅರ್ವಾ ಗರ ಹಿಸುವ ಸಾಮರ್ಾ ಾದೊಂದಗೆ ನಿೀಡುತೆದೆ. ನಾಾ ನ್ನೀ 

ಬಯೀಸ್ತನ್ಸ ರ್ಗಳು ಎಂಎಪಿ ಸಂವೇದನೆ ಮತೆ್ತ  ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣೆಗೆ ಅತ್ತಾ ತೆಮ ಸಾಮ ಟ್ಾ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ 

ಸಾಧನ್ವಾಗಿ ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಿಸ್ಬಹುದು. ಕೊಳೆತ ತೂಕ ನ್ಷ್ಟ  ಮತೆ್ತ  ತಣು ಗಾಗುವ ಗಾಯಗಳನ್ನು  

ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  ಉತೆಮಗೊಳಿಸ್ಲು ಆರ್ಎಚ್ 95% ನ್ನಂದಗೆ 

ಅಂಜೂರವನ್ನು  5 ಡಿಗಿರ  ಸ್ತಲಿ್ಲಯಸ್ನ್ಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಿಸ್ಲು 5-10% ಒ 2 + 15% ರಿಂದ 20% ಸಿಒ 2 

ಸಂಯೀಜನೆಯ ನಿಯಂತಿರ ತ ವಾತಾವರಣವನ್ನು  ಸಂಶೀಧನೆಯು ಶ್ಚಫ್ಘರಸು ಮಾಡಿದೆ. 

ಎಂಎಪಿ ನ್ ಅನ್ನಕೂಲಗಳು ಶೆಲ್್ -ಲೈಫ್ ಅನ್ನು  ವಿಸೆ್ರಿಸುವುದು, ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  

ತರರ್ಕರಿಗಳ ಅಪೇಕಿ್ಷತ ಗುಣಗಳನ್ನು  ಸಂರಕಿ್ಷಸುವುದು ಅರ್ವಾ ಸಿಥ ರಗೊಳಿಸುವುದು, ಬಳಕೆಯಲಿ್ಲ  

ಅನ್ನಕೂಲ ಮತೆ್ತ  ಚಿಲಿರೆ ಮಾರಾಟಕೆಕ  ವಿತರಣೆ. ಜೈವಿಕ ಆಧಾರಿತ ಪಾಲ್ಲಮರ್ಗಳಂತಹ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ 

ವಸೆುಗಳಲಿ್ಲ  ಸಾಧಸಿದ ಇತೆಿೀಚಿನ್ ಅಭಿವೃದಧಯು ಹಸ್ ಅನ್ವ ಯಗಳಿಗೆ ಎಂಎಪಿ ಅಭಿವೃದಧ ಯ 

ರ್ಕಯಾಸಾಧಾ ತೆಯನ್ನು  ಒದಗಿಸುತೆದೆ. ಎಂಎಪಿ ನ್ಲಿ್ಲನ್ ಬೆಳವಣಿಗೆಗಳು ಹಸ್ ಉಪ್ಕರಣಗಳು ಮತೆ್ತ  

ಯಂತರ ಗಳನ್ನು  ಮತೆ್ತ  ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯ ನಿಖರವಾದ ನಿಯಂತರ ಣವನ್ನು  ಪ್ಡೆದುಕೊಳುಳ ತೆವೆ. ಮೆರ್ಕಟಾರ ನಿಕ್ಸಸ  

ಮತೆ್ತ  ಯಾಂತಿರ ೀಕೃತಗೊಂಡ್ ಇತೆಿೀಚಿನ್ ಪ್ರ ಗತಿಗಳು ಎಂಎಪಿ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯಲಿ್ಲ  ತಾಪ್ಮಾನ್ ಮತೆ್ತ  ಗಾಾ ಸ್ 

ಇಂಜೆಕ್ಷ್ನ್ ನಂತಹ ಎಲಿಾ  ಯಂತರ  ರ್ಕಯಾಗಳ ವಿಶಾವ ಸಾಹಾ ನಿಯಂತರ ಣವನ್ನು  ಒದಗಿಸುತೆದೆ. 

ಉತಾ ನ್ು ದ ಸ್ವ ರೂಪ್ ಮತೆ್ತ  ಮಾರುಕಟ್ಟ  ಅಗತಾ ತೆಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲ್ಬ ಎಂಎಪಿ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯನ್ನು  

ಸುಲಭ್ಗೊಳಿಸ್ಲು ಹಲವು ಅಂಶಗಳನ್ನು  ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಬೇಕು. ಈ ಕೆಲವು ನಿಯತಾಂಕಗಳು ಗುಣಮಟಟ , 

ಸ್ವ ಚಛ ತೆ, ಥರ ೀಪುಟ್, ನ್ಮಾ ತೆ, ನಿವಾಹಣಾ ವೆಚಿ , ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಇಳುವರಿ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಲಕರಣೆಗಳ ಬೆಲ್ಬ. 

 
3. ಅಂಜೂರದ ಪೇಸ್್ಟ  ತ್ಯಾರಿ 

ನಿವಭಹಣಾ ಚಿತ್ರ  

ಅಂಜೂರದ ಪೇಸ್ಟ  ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಶ್ಚಷ್ಟ  ವಿಧಾನ್ವು ಕೆಳಕಂಡಂತಿದೆ: 

 
ಅಂಜೂರದ ಹಣಿು ನ್ ಆಯೆಕ  

(ಪ್ರ ರ್ಕಶಮಾನ್ವಾದ ಬಣು  ಮತೆ್ತ  ವಿಶ್ಚಷ್ಟ  ಪ್ರಿಮಳವನ್ನು  ಹಂದರುವ ಪ್ರ ಬ್ಬದಧ  ಅಂಜೂರದ 

ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ) 
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ವಿಂಗಡ್ಣೆ 

(ರೀಗಪಿೀಡಿತ, ಹಾನಿಗೊಳಗಾದ ಅರ್ವಾ ಕೊಳೆತ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  

ತಿರಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ ಅರ್ವಾ ಕತೆರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ) 
 

* ತೊಳೆಯುವುದು ಮತೆ್ತ  ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವುದು 

( ಕಿೊೀರಿನ್ ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್ ದಾರ ವಣದಂದ ತೊಳೆಯಿರಿ (10-100 ಪಿಪಿಎಂ)) 
 

* ಬಿಎಲ್ಎಕೆ-ರೇ ಯುವಿ ದೀಪ್ದ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್ ಚೆಕ್ಸ 
 

* ಲೀಹ ಪ್ತೆೆ  

ರುಬೆ್ಬ ವುದು 

ತಿರುಳುತೆಗಿಯುವುದು  

 ಸಂರಕ್ಷ್ಕಗಳು @ 0.05%, ಸ್ಕಕ ರೆ @ ಡ್ಬಲ್ ದರ ಮತೆ್ತ  ಸೀಯಾ ಪೊರ ೀಟಿೀನ್ ಐಸಲೇಟ್ @ 3%  

ಕೊಲಾಯ್ಡಡ  ಮಿಲ್ 

* ಸಾಕ ಾಪಿಂಗ್ನ್ನಂದಗೆ ಕುದಯುವುದು (100 ° C 5-10 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ) 

     ಬಿರ ಕ್ಸಸ  ಪ್ರಿೀಕಿೆ  (70 ° ಡಿಗಿರ  ಬಿರ ಕ್ಸಸ ) 
 

*ಬಿಸಿ ಭ್ತಿಾ 
 
 

ಸಿೀಲ್ಲಂಗ್ 

 

ಸಂಗರ ಹಣೆ (ಶೈತಿಾ ೀಕರಿಸಿದ ತಾಪ್ಮಾನ್) 

ಸೂಚನೆ: * ನಿಣಾಾಯಕ ನಿಯಂತರ ಣ ಬಿಂದುಗಳನ್ನು  ಸೂಚಿಸುತೆದೆ. 
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ನಿಯೀಜಿಸ್ಲಾದ ಉಪಕರಣಗಳು 

ವಿಂಗಡಿಸುವ ಕನ್ನವ ೀಯರ್ ತೊಳೆಯುವ ಟೆ್ ಂಕ್ 
 

 

ಹಣ್ಣು  ಗೆರ ರಂಡರ್ ಹಣ್ಣು ನ ಪಲ್ಪ ರ್ 
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ಕೊಲೊಯ್್ಡ  ಗಿರಣ್ಣ ಸಕ ರ ಪರ್ಭಂದಿಗೆ ಉಷು  ದರ ವ ಸ್ಿ ೀಲ್-ಜ್ಞಕೆಟ್ ಕೆಟಲ್ 
 
 
 

 

 ಪೇಸ್್ಟ - ರ್ತಭ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ  ನಿರಂತ್ರ ಸಿೀಲಂಗ್ ಯಂತ್ರ  
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ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಕಾಳಜಿ 

ಉತಾ ನ್ು ಗಳನ್ನು  ನಿವಾಹಿಸುವಾಗ ಮತೆ್ತ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವಾಗ ಸಾಮಾನ್ಾ  ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷ್ತೆಯ 

ರ್ಕಳಜಯನ್ನು  ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಬೇಕು: 

1. ಬಾಾ ಕ್ಷಟ ೀರಿಯಾ ಮತೆ್ತ  ರೀಗರ್ಕರಕ ಮಾಲ್ಲನ್ಾ : 

 ಕಿೊೀರಿನ್ ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್ ದಾರ ವಣವನ್ನು  (10 ಪಿಪಿಎಂ) 2-5 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ಸಂಪ್ಕಾ 

ಸ್ಮಯದೊಂದಗೆ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಮೇಲ್ಬಮ ೈಯನ್ನು  ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲು. ಮತೆ್ತ  ಇದು ರೀಗರ್ಕರಕ 

ಸೇರಿದಂತೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು  ನಾಶಪ್ಡಿಸುತೆದೆ. ಬಾಾ ಕ್ಷಟ ೀರಿಯಾವನ್ನು  ಕೊಲಿುವ ನಂತರ 

ಕಿೊೀರಿನ್ ಸ್ವ ತಃ ಅನಿಲ ರೂಪ್ದಲಿ್ಲ  ಆವಿಯಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಕೊನೆಯಲಿ್ಲ  ಕುರುಹುಗಳು 

ಇರುವುದಲಿ . 

 ಬಯಸಿದ ಶೆಲ್್  ಜೀವನ್ದ ಸಾಧನೆಗೆ ಬಿಸಿ ತ್ತಂಬ್ಬವುದು ಅಗತಾ . 

 ವಿಕ್ಷರಣ: 1 ಕೆಜವೈ ವರೆಗಿನ್ ಪ್ರ ಮಾಣದಲಿ್ಲ  ಅಯಾನಿೀಕರಿಸುವ ವಿಕ್ಷರಣದೊಂದಗೆ ಚಿಕ್ಷತೆಸ ಯನ್ನು  

ಹಣ್ಣು  ಮತೆ್ತ  ತರರ್ಕರಿಗಳಿಗೆ ಅನ್ವ ಯಿಸ್ಬಹುದು. ಕೊಯಿಿನ್ ನಂತರದ ರೀಗಾಣ್ಣಗಳನ್ನು  

ಪ್ರ ತಿಬಂಧಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಉತಾ ನ್ು ದ ಗುಣಮಟಟ ವನ್ನು  ರಕಿ್ಷ ಸ್ಲು ಇದನ್ನು  ಸಾಮಾನ್ಾ ವಾಗಿ 

ಅನ್ವ ಯಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಉತಾ ನ್ು ದ ಮೇಲ್ಬಮ ೈಗಳಿಂದ ರೀಗರ್ಕರಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು  

ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ವಿಕ್ಷರಣವು ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿಯಾಗಬಹುದು. 1 ಕೆಜವೈ ನ್ ವಿಕ್ಷರಣದ ಡೀಸ್ 

ಲ್ಲಸ್ತಟ ೀರಿಯಾ ಮೊನ್ನಸೈಟಜೆನ್ಸ್ ನಾಶಕೆಕ  ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿ ಎಂದು ವರದಯಾಗಿದೆ. 

 ಶೇಖರಣಾ ಪ್ರ ದೇಶವು ಸೂರಿ್ಕ ಮ ಣ್ಣಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು  ತಡೆಯಲು ಅರ್ವಾ 

ವಿಳಂಬಿಸ್ಲು ನಿಖರವಾದ ದಾಖಲ್ಲತ ತಾಪ್ಮಾನ್ ಮತೆ್ತ  ತೇವಾಂಶ ನಿಯಂತರ ಣವನ್ನು  

ಹಂದರಬೇಕು. 

 ಸಾಗಾಣಿಕೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಕಡಿಮೆ ತಾಪ್ಮಾನ್ವನ್ನು  ಇಟಟ ಕೊಳುಳ ವುದು ಮತೆ್ತ  

ನಿವಾಹಿಸುವುದು ಸ್ಹ ರೀಗರ್ಕರಕಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು  ತಡೆಯಬಹುದು ಅರ್ವಾ ಬಹಳ 

ಹಿಂದುಳಿಯಬಹುದು. 

 
2. ಶ್ಚಲ್ಲೀಂಧರ  ಮತೆ್ತ  ಬೂಸುಟ  ಮಾಲ್ಲನ್ಾ : 

 ಮಾಲ್ಲನ್ಾ ವನ್ನು  ತಡೆಗಟಟ ಲು ಮತೆ್ತ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಹಾನಿಗೊಳಗಾದ, ಹಾಳಾದ, ಕೊಳೆತ 

ಮತೆ್ತ  ಮಿತಿ ಮಿೀರಿ ಹಣಾು ದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ತೆಗೆಯುವುದು ಅತಾ ಗತಾ . 

 ಸ್ಲ್ ರ್ ಡೈಆಕೆಸ ೈಡ್ ಮತೆ್ತ  ಇತರ ಸೂಕೆ  ಸಂರಕ್ಷ್ಕಗಳಂತಹ ಸಂರಕ್ಷ್ಕಗಳನ್ನು  ಶ್ಚಲ್ಲೀಂಧರ  ಮತೆ್ತ  

ಬೂಸುಟ  ಮಾಲ್ಲನ್ಾ ವನ್ನು  ತಡೆಗಟಟ ಲು ಮತೆ್ತ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ನಿಗದತ ಮಿತಿಯಲಿ್ಲ  

ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 

 ಪ್ರ ತಿಯಂದು ಸಂಭ್ವನಿೀಯ ಹಂತಗಳಲಿ್ಲ  ಸ್ರಿಯಾದ ನೈಮಾಲಾ ವನ್ನು  ರ್ಕಪಾಡಿಕೊಳಿಳ  
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3. ಕ್ಷೀಟನಾಶಕಗಳು/ರಸ್ಗೊಬೆ ರ ಉಳಿಕೆಗಳು: 

 ಅಲಾಟ ಾಸಾನಿಕ್ಸ ತೊಳೆಯುವುದು ಕೃಷ್ಠಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುವ ಮತೆ್ತ  ಹಣಿು ನ್ಲಿ್ಲರುವ 

ಎಲಿಾ  ರಸ್ಗೊಬೆ ರಗಳು ಮತೆ್ತ  ಕ್ಷೀಟನಾಶಕಗಳ ಅವಶೇಷ್ಗಳನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕುತೆದೆ. 
 

4. ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್ ಪ್ತೆೆ : 

 ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್ ಅನ್ನು  ಬಿಎಲ್ಎಕೆ-ರೇ ಯುವಿ ದೀಪ್ದಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಅಫಿ್ಘಟಾಕ್ಷಸ ನ್ 

ಪ್ತೆೆಯಾದಲಿ್ಲ , ನಂತರ ಹೆಚಿಿ ನ್ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯಿಂದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. 

 

ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಅಂಜೂರಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಸಿದ ಇತರ ಅಪಾಯಗಳು: 

 
1. ಔಷ್ಧಗಳ ಪ್ರಸ್ಾ ರ ಕ್ಷರ ಯೆ: ತಾಜಾ ಮತೆ್ತ  ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳಲಿ್ಲ  ಹೆಚಿಿ ನ್ 

ಪ್ರ ಮಾಣದ ವಿಟಮಿನ್ ಕೆ ಇರುತೆದೆ. ವಾಫಾರಿನ್ ನಂತಹ ರಕೆ  ತೆಳುವಾಗಿಸುವ ಔಷ್ಧಗಳನ್ನು  

ತೆಗೆದುಕೊಳುಳ ವ ಜನ್ರು ತಮಮ  ಆಹಾರದಲಿ್ಲ  ವಿಟಮಿನ್ ಕೆ ಮಟಟ ವನ್ನು  

ಸಿಥ ರವಾಗಿರಿಸಿಕೊಳಳ ಬೇಕು, ಆದು ರಿಂದ ಅವರು ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ತಪಿಾ ಸ್ಬಹುದು. 

 

2. ಜೀಣಾರ್ಕರಿ ಲಕ್ಷ್ಣಗಳು: ಅಂಜೂರದಲಿ್ಲ  ಹೆಚಿಿ ನ್ ಫೈಬರ್ ಅಂಶವಿರುವುದರಿಂದ, ಹೆಚಿ್ಚ  

ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ತಿನ್ನು ವುದರಿಂದ 

ಅತಿಸಾರ ಉಂಟಾಗಬಹುದು.  

 

3. ಅಲಜಾ: ಕೆಲವರಿಗೆ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಅಲಜಾ ಇರಬಹುದು. ಆದು ರಿಂದ ಅಂಜೂರದ 

ಸೇವನೆಯು ಚಮಾದ ಅಲಜಾ ಸ್ಮಸ್ತಾ ಗೆ ರ್ಕರಣವಾಗುತೆದೆ. 
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4. ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್್ ೆ  ಪೆ್ಯ ಕೇಜಿಂಗ್ 

 

ಅಂತ್ಹ ಉತ್ಪ ನೆ ಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಪೆ್ಯ ಕೇಜಿಂಗ್ ವಸುು ಗಳು 

ಗಾಜು:: 

ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಜಡ್ ಮತೆ್ತ  ಉತಾ ನ್ು ದ ಗುಣಮಟಟ , ವಾಸ್ನೆ ಅರ್ವಾ ರುಚಿಯ ಮೇಲ್ಬ ಪ್ರಿಣಾಮ 

ಬಿೀರುವುದಲಿ . ಇದು ಬಲ್ಲಷಿ್ , ಕಠಿಣ ಮತೆ್ತ  100% ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡ್ಬಹುದಾಗಿದೆ. 

ಪಿಇಟ (ಪ್ಯಲ ಎಥಿಲೀನ್ ಟೆರೆಫ್ು ಲೇಟ್) 

ಇದು ಕಡಿಮೆ ತೂಕ, ಹಂದಕೊಳುಳ ವ ಮತೆ್ತ  ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡ್ಬಲಿದು. ಇದು ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ 

ಫಿಲಮ ಗ ಳ ಬೆನೆು ಲುಬ್ಬ ಎಂದು ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ ಫಿಲ್ಮ ಗಳು ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಪಿಾಸಿಟ ಸೈಜರ್

ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಇತರ ಸೇಪ್ಾಡೆಗಳನ್ನು  ಹಂದರುವುದಲಿ  ಮತೆ್ತ  ಅವುಗಳನ್ನು  ಲಾಾ ಮಿನೇಶನ್ನ್ 

ಭಾಗವಾಗಿ ವಾಾ ಪ್ಕವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಸಿೀಲ್ ಅನ್ನು  ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಸಾಮರ್ಾ ಾವು ಅದರ 

ಮೌಲಾ ವನ್ನು  ಹೆಚಿಿ ಸುತೆದೆ. 

ಕಡಿಮೆ ಸಾಂದರ ತೆಯ ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ (ಎಲ್ಲಡ ಪಿಇ) ಕಡಿಮೆ ಡ್ಬಿೂ ಾ ವಿಟಿಆರ್ ಹಂದರುವ ಆಥಿಾಕ 

ವಸೆುವಾಗಿದೆ, ಆದಾಗ್ಯಾ , ಇದು ಸುವಾಸ್ನೆ/ಬಾಷ್ಾ ಶ್ಚೀಲತೆಗೆ ಹೆಚಿಿ ನ್ ಪ್ರ ವೇಶಸಾಧಾ ತೆಯನ್ನು  

ಹಂದದೆ, ಕಳಪೆ ಗಿರ ೀಸ್ ಪ್ರ ತಿರೀಧ ಮತೆ್ತ  ಲ್ಲಂಪ್ಟ ಆಗಿದೆ. ಹೆಚಿಿ ನ್ ಸಾಂದರ ತೆಯ ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ 

(ಎಚಿಡ ಪಿಇ) ಗಟಿಟ ಯಾಗಿರುತೆದೆ, ಹೆಚಿ್ಚ  ಅರೆಪಾರದಶಾಕವಾಗಿರುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಉತೆಮ ತಡೆಗೊೀಡೆ 

ಗುಣಲಕ್ಷ್ಣಗಳನ್ನು  ಹಂದದೆ ಆದರೆ ಸಿೀಲ್ಲಂಗ್ಗೆ ಹೆಚಿಿ ನ್ ತಾಪ್ಮಾನ್ದ ಅಗತಾ ವಿದೆ. 

ನಂತರದ ಸೇಪ್ಾಡೆಗಳಲಿ್ಲ  ಹೆಚಿಿ ನ್ ಆಣಿವ ಕ ತೂಕ ಅಧಕ ಸಾಂದರ ತೆಯ ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ (ಎಚ್ಎಂ 

ಎಚಿಡ ಪಿಇ) ಮತೆ್ತ  ರೇಖೀಯ ಕಡಿಮೆ ಸಾಂದರ ತೆಯ ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ (ಎಲ್ಎಲ್ಲಡ ಪಿಇ) ಸೇರಿವೆ. ಎಚ್ಎಂ 

ಎಚ್ಡಿಪಿಇ ಎಂಬ್ಬದು ಹೆಚಿಿ ನ್ ದೈಹಿಕ ಸಾಮರ್ಾ ಾ ಮತೆ್ತ  ತಡೆಗೊೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷ್ಣಗಳನ್ನು  

ಹಂದರುವ ಫಿಲ್ಮ ನಂತಹ ರ್ಕಗದವಾಗಿದೆ, ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಾ  ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ಗಳಿಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ 

ಪಾರದಶಾಕವಾಗಿರುತೆದೆ. ಎಚ್ಎಂ ಎಚ್ಡಿಪಿಇ ಟಿವ ಸ್ಟ -ಸುತೆ್ತ  ಶೆರ ೀಣಿಗಳಲಿ್ಲ  ಲಭ್ಾ ವಿದೆ. 

ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ ಫಿಲ್ಮ ಗಳು ಸ್ಣು ಚಿೀಲಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಿೀಲಗಳನ್ನು  ತಯಾರಿಸ್ಲು ಸೂಕೆವಾಗಿವೆ. 

ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ ಮತೆ್ತ  ಪಾಲ್ಲ ವಿನೈಲ್ ಆಲಕ ೀಹಾಲ್ನ್ ಇಪೊೀಲ್ಲಮರ್, ಮತೆ್ತ  ಇವಿಓಎಚ್ 

ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಒಣಗಿದಾಗ ಅತ್ತಾ ತೆಮವಾದ ತಡೆಗೊೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷ್ಣಗಳನ್ನು  ಹಂದದೆ. 

ಪ್ಯಲಪರ ಪಿಲೀನ್ 

ಪಾಲ್ಲಪೊರ ಪಿಲ್ಲೀನ್ ಫಿಲ್ಮ ಗಳು ಮಿಠಾಯಿ ಉದಾ ಮದಲಿ್ಲ  ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಪ್ರ ವೃತೆಿಗೆ ಒಳಗಾಗುತೆಿವೆ. 

ಇವುಗಳು ಪಾಲ್ಲಎಥಿಲ್ಲೀನ್ಗಳಿಗಿಂತ ಉತೆಮ ಸ್ಾ ಷ್ಟ ತೆಯನ್ನು  ಹಂದವೆ ಮತೆ್ತ  ಗಡ್ಸುತನ್ದ 

ರ್ಕರಣದಂದಾಗಿ ಉನ್ು ತ ಯಂತರ ವನ್ನು  ಆನಂದಸುತೆವೆ. ಉತೆಮ ಮುಚಿ್ಚ ವಿಕೆಯ ಕೊರತೆಯು 

ಒಂದು ಸ್ಮಸ್ತಾ ಯಾಗಿದೆ, ಆದಾಗ್ಯಾ , ಈ ಸ್ಮಸ್ತಾ ಯನ್ನು  ನಿವಾರಿಸ್ಲು ಪಿವಿಡಿಸಿ ಮತೆ್ತ  ವಿನೈಲ್ 
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ಲೇಪ್ನ್ವನ್ನು  ಬಳಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಟಿವ ಸ್ಟ -ಸುತೆ್ತ  ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಕೆಲವು ವಿಧದ ಪಿಪಿಯನ್ನು  ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ 

ಅಭಿವೃದಧ ಪ್ಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಏಕೆಂದರೆ ಅವುಗಳು ತಿರುಚಿದ ನಂತರ ಸಾಥ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಲಾಕ್ಸ ಆಗುವ 

ಸಾಮರ್ಾ ಾವನ್ನು  ಹಂದವೆ. ಓಪ್ಲ್ ಫಿನಿಶ್ ಮತೆ್ತ  ಆಕಷ್ಾಕ ಹಳಪಿನ್ನಂದಗೆ ಪ್ಲೈಾಸ್ಡ  

ಪಾಲ್ಲಪೊರ ಪಿಲ್ಲೀನ್ ಅನ್ನು  ಸ್ಹ ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. ಲಾಾ ಮಿನೇಟ್ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಓವರ್ರಾಪ್ಟಗಳಂತೆ, ಪಿಪಿ 

ಫಿಲ್ಮ  ಅನ್ನು  ಈಗ ಎಲಿಾ  ರಿೀತಿಯ ಆಹಾರ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ವಾಾ ಪ್ಕವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 

ಟ್ರ ೀಗಳನ್ನು  ಬಹು ಗಾತರ ಗಳಲಿ್ಲ  ಬೃಹತ್ ಪ್ರ ಮಾಣದಲಿ್ಲ  ಆಡ್ಾರ್ ಮಾಡ್ಬಹುದು, ಅರ್ವಾ 

ಅವುಗಳನ್ನು  ನಿಮಮ  ಉತಾ ನ್ು ಗಳಿಗೆ ಕಸ್ಟ ಮ್ ಮೊೀಲ್ಡ  ಮಾಡ್ಬಹುದು. ಉತಾ ನ್ು ಗಳನ್ನು  ಹಿಡಿದರುವ 

ಡಿೀಲಕ್ಸಸ  ಎರಡು ತ್ತಂಡು ಪೆಟಿಟ ಗೆಗಳು ಅರ್ವಾ ಉಡುಗೊರೆ ಪೆಟಿಟ ಗೆಗಳಲಿ್ಲ  ನಿೀವು ರ್ಕಣ್ಣವ ಪಿಾಸಿಟ ಕ್ಸ 

ಟ್ರ ೀಗಳು ಇವು. 

 
ಮುಖೆವಾಗಿ ಅಲೆ್ಯಮಿನಿಯಂ ಮತ್ತು  ಸ್ಿ ೀಲ್ ಲೊೀಹದ ಡಬಿ್ಬ ಗಳನೆ್ನ  ಕೂಡ ಇಂತ್ಹ 

ಪಿರ ೀಮಿಯಂ ಉತ್ಪ ನೆ ಗಳಿಗೆ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ಯರ ಥಮಿಕ ಮತ್ತು  ದಿವ ತೀಯಕ ಪೆ್ಯ ಕೇಜ್ಗಳಲಲ  

ಪೆ್ಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ ಅಂಜೂರವನೆ್ನ  ಅಂತಮವಾಗಿ ಪೆಟ್ ಗೆಗಳಲಲ  ತ್ತಂಬ್ಬಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಮಾಪ್ಾಡಿಸಿದ ವಾತಾವರಣದ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಕಡಿಮೆ ದಜೆಾಯ ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಸೂಕೆ  ಬಳಕೆ 

ಮತೆ್ತ  ಮೌಲಾ ವಧಾನೆಗೆ ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿ ನ್ವಿೀನ್ ಸಾಧನ್ವನ್ನು  ನಿೀಡಿತ್ತ. 

 
ಟೆಟ್ರ  ಪೆ್ಯ ಕೇಜಿಂಗ್ 

ಟೆಟ್ರ  ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಆರು ಪ್ದರಗಳ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ತಂತರ ಜಾಾ ನ್ವಾಗಿದೆ. ಇದು ಅಸ್ತಪಿಟ ಕ್ಸ 

ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ತಂತರ ಜಾಾ ನ್ವನ್ನು  ಬಳಸುತೆದೆ. ಅಸ್ತಪಿಟ ಕ್ಸ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಉತಾ ನ್ು  ಮತೆ್ತ  ಪಾಾ ಕೇಜ್ 

ಅನ್ನು  ಪ್ರ ತೆಾ ೀಕವಾಗಿ ಕ್ಷರ ಮಿನಾಶಕಗೊಳಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ನಂತರ ಸಂಯೀಜಸಿ ಮತೆ್ತ  ಬರಡಾದ 

ವಾತಾವರಣದಲಿ್ಲ  ಮುಚಿಲಾಗುತೆದೆ. ಇದು ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಆರು -ಪ್ದರದ ವಸೆುಗಳನ್ನು  

ಒಳಗೊಂಡಿದೆ: 

i. ಮೊದಲ ಪ್ದರ- ಇದು ದರ ವದಲಿ್ಲ  ಮುಚಿ್ಚ ತೆದೆ 

ii. ಎರಡ್ನೇ ಪ್ದರವು ಪಾಲ್ಲಎಥಿಲ್ಲೀನ್ನ್ ಅಂಟಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯ ಪ್ದರವಾಗಿದೆ 

iii. ಮೂರನೇ ಪ್ದರವು ಅಲೂಾ ಮಿನಿಯಂ ಫ್ಘಯಿಲ್ ಆಗಿದುು , ಇದು ಆಮಿಜನ್ಕ, ಸುವಾಸ್ನೆ ಮತೆ್ತ  

ಬೆಳಕ್ಷಗೆ ತಡೆಗೊೀಡೆಯಾಗಿ ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಿಸುತೆದೆ. 

iv. ನಾಲಕ ನೇ ಪ್ದರವು ಪಾಲ್ಲಎಥಿಲ್ಲೀನ್ನ್ ಎರಡ್ನೆಯ ಅಂಟಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯ ಪ್ದರವಾಗಿದೆ. 

v. ಐದನೇ ಪ್ದರವು ಸಿಥ ರತೆಗಾಗಿ ಪೇಪ್ರ್ ರ್ೀಡ್ಾ ಆಗಿದೆ. 

vi. ಹರಗಿನ್ ತೇವಾಂಶದ ವಿರುದಧ  ರಕ್ಷ್ಣೆಗಾಗಿ ಮೇಲ್ಲನ್ ಪ್ದರವು ಮತೆೊಮೆಮ  ಪಾಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ ಆಗಿದೆ. 
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ಅಸ್ಥಪ್ಿ ಕ್ ಪೆ್ಯ ಕೇಜುಗಳು 

• ರ್ಮೊೀಾಪಿಾಸಿಟ ಕ್ಸ ಅನ್ನು  ಪೇಪ್ರ್ರ್ೀಡ್ಾ ಮತೆ್ತ  ಅಲೂಾ ಮಿನಿಯಂ ಫ್ಘಯಿಲ್ನ್ನಂದಗೆ 

ಸಂಯೀಜಸುವ ಮೂಲಕ ಅಸ್ತಪಿಟ ಕ್ಸ ಪಾಾ ಕೇಜ್ಗಳನ್ನು  ತಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತೆದೆ. 

• ಅಲೂಾ ಮಿನಿಯಂ ಫ್ಘಯಿಲ್ ಪ್ದರವು O2 ಮತೆ್ತ  ಬೆಳಕ್ಷಗೆ ಬಲವಾದ ತಡೆಗೊೀಡೆಯಾಗಿದೆ. 

• ಒಳಗಿನ್ ಪಿಾಸಿಟ ಕ್ಸ ಪ್ದರವನ್ನು  ಪಾಲ್ಲಎಥಿಲ್ಲೀನ್ನಿಂದ ಮಾಡ್ಲಾಗಿದುು  ಅದು ದರ ವದ ಮೂಲಕ 

ಮುಚಿಲು ಸಾಧಾ ವಾಗಿಸುತೆದೆ.  

• ಹರಗಿನ್ ರ್ಕಗದದ ಪ್ದರವು ಬಿಗಿತವನ್ನು  ಒದಗಿಸುತೆದೆ, ಲಭ್ಾ ವಿರುವ ಸಂಗರ ಹಣೆ ಮತೆ್ತ  ಸಾರಿಗೆ 

ಸ್ಥ ಳದ ಗರಿಷಿ್  ಬಳಕೆಯನ್ನು  ಸಾಧಾ ವಾಗಿಸುತೆದೆ. ಅತ್ತಾ ತೆಮ ಗಾರ ಫಿಕ್ಸಸ  ಸಾಧಾ ವಿದುು  ಉತೆಮ 

ಪ್ರ ದಶಾನ್ ಮತೆ್ತ  ಶೆಲ್್  ಮನ್ವಿಗೆ ರ್ಕರಣವಾಗುತೆದೆ. 
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5. ಅಂಜೂರ ಪೇಸ್್ಟಗಾಗಿ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತ ನಿಯಮಗಳು ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳು 

 
• ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಮಾನ್ದಂಡ್ಗಳ ಪ್ರ ರ್ಕರ ಅಂಜೂರದ ಪೇಸ್ಟ  ಅನ್ನು  ಪ್ರ ತೆಾ ೀಕ 

ವಗಾ ಎಂದು ವಗಿೀಾಕರಿಸ್ಲಾಗಿಲಿ  ಆದರೆ ಜಾಮ್ನಂತಹ ಉತಾ ನ್ು  ಎಂದರೆ 

ಉತೆಮ, ಮಾಗಿದ, ತಾಜಾ, ನಿಜಾಲ್ಲೀಕರಣಗೊಂಡ್, ಹೆಪುಾ ಗಟಿಟ ದ ಅರ್ವಾ ಹಿಂದೆ 

ಪಾಾ ಕ್ಸ ಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಹಣಿು ನ್ ರಸ್ಗಳು, ಹಣಿು ನ್ ತಿರುಳು, ಹಣಿು ನ್ ರಸ್ 

ಸಾಂದರ ತೆ ಅರ್ವಾ ಒಣ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು  ಅದರ ತ್ತಂಡುಗಳು ಅರ್ವಾ ತಿರುಳು 

ಅರ್ವಾ ಪೂಾ ರಿೀಯನ್ನು  ಪೌಷ್ಠಟ ಕ ಸಿಹಿರ್ಕರಕಗಳಾದ ಸ್ಕಕ ರೆ, ಡೆಕೊಸ ಟ ಾೀಸ್, 

ಇನ್ವ ಟ್ಾ ಸ್ಕಕ ರೆ ಅರ್ವಾ ದರ ವ ಗಿ್ಯಕೊೀಸ್ ಅನ್ನು  ಸೂಕೆ  ಸಿಥ ರತೆಗೆ ಕುದಸುವುದು. 

ಇದು ಹಣಿು ನ್ ತ್ತಂಡುಗಳು ಮತೆ್ತ  ಉತಾ ನ್ು ಗಳಿಗೆ ಸೂಕೆವಾದ ಯಾವುದೇ ಇತರ 

ಪ್ದಾರ್ಾಗಳನ್ನು  ಕೂಡ್ ಹಂದರಬಹುದು. ಇದನ್ನು  ಯಾವುದೇ ಸೂಕೆ  

ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ, ಏರ್ಕಂಗಿಯಾಗಿ ಅರ್ವಾ ಸಂಯೀಜನೆಯಲಿ್ಲ  

ತಯಾರಿಸ್ಬಹುದು. ಇದು ಮೂಲ ಹಣಿು ನ್ (ರು) ಸುವಾಸ್ನೆಯನ್ನು  

ಹಂದರುತೆದೆ ಮತೆ್ತ  ಸುಟಟ  ಅರ್ವಾ ಆಕಿೆೀಪಾಹಾ ಸುವಾಸ್ನೆ ಮತೆ್ತ  

ಸ್್ ಟಿಕ್ಷೀಕರಣದಂದ ಮುಕೆವಾಗಿರಬೇಕು 
 

ಜ್ಞಮ್ಗಾಗಿ ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಮಾಗಭಸೂಚಿಗಳು 

 

 

 

ಸೇಪಭಡೆ ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ ಗರಿಷಠ  ಮಟ್ ಗಳು 
 

ಕರ ಮ ಸಂಖೆ್ಯ  
 

ಸೇಪಭಡೆಗಳ ಹೆಸ್ರು 

 

ಮಿತಗಳು 

1 ಆಸ್ಪ ರ್ಟಭಮ್ (ಮಿೀಥೈಲ್ ಎಸ್್ ರ್) 100ಪಿಪಿಎಂ 

2 ಸುಕರ ಲೊೀಸ್ಟ 450 ಪಿಪಿಎಂ 

 

3 

ಮಾಲ್ಟ್ಲ್ / ಮಾಲ್ಟ್ಲ್ 

ಸಿರಪ್ 

ಜಿಎಂಪಿ 

4 ಸ್ಲ್ಫ ರ್ ಡೈಆಕೆೆ ರಡ್ 40 ಪಿಪಿಎಂ 
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ಕರ ಮ 

ಸಂಖೆ್ಯ  

 
ಸೇಪಭಡೆಗಳ ಹೆಸ್ರು 

 
ಮಿತಗಳು 

1 ಸೀಬ್ಬಭಕ್ ಆಮಲ  500 ಪಿಪಿಎಂ 

 
2 

 

ಸಿಟರ ಕ್ ಆಮಲ  

 

ಜಿಎಂಪಿ 

 
3 

 

ಫೆ್ಯಮರಿಕ್ ಆಮಲ  

 

ಜಿಎಂಪಿ 

 
4 

 

ಎಲ್-ಟ್ಟ್ಭರಿಕ್ ಆಸಿಡ್ 

ಜಿಎಂಪಿ 

 
5 

 

ಮಾಲಕ್ ಆಸಿಡ್ 

ಜಿಎಂಪಿ 

 
6 

 

ಡೈಮಿಥೈಲ್ ಪ್ಯಲಸಿಲೊೀಕೆೆ ೀನ್ 

 

10 ಗರಿಷಠ  ಪಿಪಿಎಂ 

 
7 

 

ಆಸಕ ೀಬ್ಬಭಕ್ ಆಮಲ  

ಜಿಎಂಪಿ 
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ಸೂಕ್ಷಮ ಜಿೀವಿಯ ಮಾನದಂಡಗಳು 
 

 
 

 

6. ಆಹಾರ ಉತಪ ದಕರು/ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮಾಡುವವರು/ನಿವಾಭಹಕರಿಗೆ ಸೆ ನಿಟರಿ ಮತ್ತು  

ನೈಮಭಲೆ್ ದ ಅವಶೆ್ ಕತೆಗಳು 

ಆಹಾರವನ್ನು  ತಯಾರಿಸುವ, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ ಅರ್ವಾ ನಿವಾಹಿಸುವ ಸ್ಥ ಳವು ಈ ಕೆಳಗಿನ್ 

ಅವಶಾ ಕತೆಗಳನ್ನು  ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕು: 

• ಆವರಣವು ನೈಮಾಲಾ  ಸ್ಥ ಳದಲಿ್ಲರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಹಲಸು ಪ್ರಿಸ್ರದಂದ 

ಮುಕೆವಾಗಿರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಒಟಾಟ ರೆ ನೈಮಾಲಾ ದ ವಾತಾವರಣವನ್ನು  

ರ್ಕಪಾಡಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. ಎಲಿಾ  ಹಸ್ ರ್ಟಕಗಳು ಪ್ರಿಸ್ರ ಮಾಲ್ಲನ್ಾ  ಪ್ರ ದೇಶಗಳಿಂದ ದೂರ 

ಸಾಥ ಪಿಸ್ಬೇಕು. 

• ಒಟಾಟ ರೆ ನೈಮಾಲಾ ದ ವಾತಾವರಣವನ್ನು  ನಿವಾಹಿಸ್ಲು ಉತಾಾ ದನೆಗಾಗಿ ಆಹಾರ 

ವಾಾ ಪಾರವನ್ನು  ನ್ಡೆಸ್ಲು ಆವರಣದಲಿ್ಲ  ಉತಾಾ ದನೆ ಮತೆ್ತ  ಸಂಗರ ಹಣೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟಟ  

ಸ್ಥ ಳಾವರ್ಕಶವಿರಬೇಕು. 

• ಆವರಣವು ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿರಬೇಕು, ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಬೆಳಕು ಮತೆ್ತ  ಗಾಳಿ ಮತೆ್ತ  ಚಲನೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟಟ  

ಮುಕೆ  ಸ್ಥ ಳವಿರಬೇಕು. 

• ಮಹಡಿಗಳು, ಛಾವಣಿಗಳು ಮತೆ್ತ  ಗೊೀಡೆಗಳನ್ನು  ಉತೆಮ ಸಿಥ ತಿಯಲಿ್ಲ  ನಿವಾಹಿಸ್ಬೇಕು. 

ಫಿ್ ೀಕ್ಷಂಗ್ ಪೇಂಟ್ ಅರ್ವಾ ಪಿಾಸ್ಟ ರ್ ಇಲಿದೆ ಅವು ನ್ಯವಾಗಿರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲು ಸುಲಭ್ವಾಗಬೇಕು. 

• ನೆಲ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಕ ಟ್ಾ ಮಾಡಿದ ಗೊೀಡೆಗಳನ್ನು  ಅಗತಾ ವಾದ ಕ್ಷರ ಮಿನಾಶಕದಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು, 

ಆವರಣವನ್ನು  ಎಲಿಾ  ಕ್ಷೀಟಗಳಿಂದ ಮುಕೆವಾಗಿಡ್ಬೇಕು. 

 

• ವಾ ವಹಾರದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಯಾವುದೇ ಸಿಂಪ್ಡಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು  ಮಾಡ್ಬಾರದು, ಬದಲ್ಲಗೆ 

ಆವರಣಕೆಕ  ಬರುವ ಸ್ತಾ ಾೀ ನ್ನಣಗಳನ್ನು  ಕೊಲಿಲು ನ್ನಣಗಳ ಸಾವ ಟ್ಸ / ಫಿ್ಘಪ್ಟಗಳನ್ನು  

ಬಳಸ್ಬೇಕು. 

• ಆವರಣದ ಕ್ಷೀಟವನ್ನು  ಮುಕೆವಾಗಿಸ್ಲು ಸೂಕೆವಾಗಿ, ಕ್ಷಟಕ್ಷಗಳು, ಬಾಗಿಲುಗಳು ಮತೆ್ತ  ಇತರ 

ತೆರೆಯುವಿಕೆಗಳನ್ನು  ನಿವವ ಳ ಅರ್ವಾ ಪ್ರದೆಯಂದಗೆ ಅಳವಡಿಸ್ಬೇಕು. 

• ತಯಾರಿಕೆಯಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ನಿೀರು ಕುಡಿಯಬಹುದಾದ ಮತೆ್ತ  ಅಗತಾ ವಿದು ಲಿ್ಲ  ನಿೀರಿನ್ 
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ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತೆ್ತ  ಬಾಾ ಕ್ಷಟ ೀರಿಯಲಾಜಕಲ್ ಪ್ರಿೀಕಿೆಯನ್ನು  ಯಾವುದೇ ಮಾನ್ಾ ತೆ ಪ್ಡೆದ 

ಪ್ರ ಯೀಗಾಲಯದಲಿ್ಲ  ನಿಯಮಿತ ಅಂತರದಲಿ್ಲ  ಮಾಡ್ಬೇಕು. 

• ಕುಡಿಯುವ ನಿೀರಿನ್ ನಿರಂತರ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನು  ಆವರಣದಲಿ್ಲ  ಖಾತಿರ ಪ್ಡಿಸ್ಬೇಕು. 

ಮಧಾ ಂತರ ನಿೀರು ಪೂರೈಕೆಯ ಸಂದಭ್ಾದಲಿ್ಲ , ಆಹಾರ ಅರ್ವಾ ತೊಳೆಯಲು ಬಳಸುವ 

ನಿೀರಿನ್ ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಶೇಖರಣಾ ವಾ ವಸ್ತಥ ಯನ್ನು  ಮಾಡ್ಬೇಕು. 

• ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುವಾಗ ಉಪ್ಕರಣಗಳು ಮತೆ್ತ  ಯಂತೊರ ೀಪ್ಕರಣಗಳು ಸುಲಭ್ವಾಗಿ 

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕೊಡುವಂತಹ ವಿನಾಾ ಸ್ವನ್ನು  ಹಂದರಬೇಕು,. 

ಕಂಟೇನ್ರ್ಗಳು, ಟೇಬಲ್ಗಳು, ಯಂತೊರ ೀಪ್ಕರಣಗಳ ಕೆಲಸ್ದ ಭಾಗಗಳು 

ಇತಾಾ ದಗಳನ್ನು  ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ವಾ ವಸ್ತಥ ಗಳನ್ನು  ಒದಗಿಸ್ಬೇಕು. 

• ಯಾವುದೇ ಪಾತೆರ , ಕಂಟೇನ್ರ್ ಅರ್ವಾ ಇತರ ಸ್ಲಕರಣೆಗಳು, ಲೀಹಿೀಯ 

ಮಾಲ್ಲನ್ಾ ವನ್ನು  ಆರೀಗಾ ಕೆಕ  ಹಾನಿರ್ಕರಕವಾಗಿಸುವ ಬಳಕೆಯನ್ನು  ಆಹಾರ ತಯಾರಿಕೆ, 

ಪಾಾ ಕ್ಷಂಗ್ ಅರ್ವಾ ಶೇಖರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಬಾರದು. (ತಾಮರ  ಅರ್ವಾ ಹಿತೆಾಳೆ ಪಾತೆರ ಗಳು 

ಸ್ರಿಯಾದ ಲೈನಿಂಗ್ ಹಂದರಬೇಕು). 

• ಎಲಿಾ  ಸ್ಲಕರಣೆಗಳನ್ನು  ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿ, ತೊಳೆದು, ಒಣಗಿಸಿ ಮತೆ್ತ  ಅಚಿ್ಚ / ಶ್ಚಲ್ಲೀಂಧರ ಗಳ 

ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತೆ್ತ  ಮುತೆಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆಯಿಂದ ಸಾವ ತಂತರ ಾ ವನ್ನು  ಖಾತಿರ ಪ್ಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು 

ವಾಾ ಪಾರದ ಮುರೆ್ಕಯದಲಿ್ಲ  ಪೇರಿಸಿಡ್ಬೇಕು. 

• ಸ್ರಿಯಾದ ತಪಾಸ್ಣೆಗೆ ಅವರ್ಕಶವಾಗುವಂತೆ ಎಲಿಾ  ಸ್ಲಕರಣೆಗಳನ್ನು  ಗೊೀಡೆಗಳಿಂದ 

ದೂರದಲಿ್ಲ  ಇಡ್ಬೇಕು. 

• ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿ ಒಳಚರಂಡಿ ವಾ ವಸ್ತಥ  ಇರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ತಾಾ ಜಾ ವನ್ನು  ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡ್ಲು 

ಸಾಕಷ್ಟಟ  ನಿಬಂಧನೆಗಳು ಇರಬೇಕು. 

• ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮತೆ್ತ  ತಯಾರಿಕೆಯಲಿ್ಲ  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುವ ಕೆಲಸ್ಗಾರರು ಕಿ್ಷೀನ್ ಏಪ್ರ ನ್, 

ಕೈಗವಸುಗಳು ಮತೆ್ತ  ತಲ್ಬ ಉಡುಗೆ ಗಳನ್ನು  ಬಳಸ್ಬೇಕು. 

• ಸಾಂರ್ಕರ ಮಿಕ ರೀಗಗಳಿಂದ ಬಳಲುತೆಿರುವ ವಾ ಕೆ್ಷಗಳನ್ನು  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡ್ಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾಗುವುದಲಿ . ಯಾವುದೇ ಕಡಿತ ಅರ್ವಾ ಗಾಯಗಳು ಎಲಿಾ  

ಸ್ಮಯದಲಿೂ  ಮುಚಿಿ ರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಆಹಾರದೊಂದಗೆ ನೇರ ಸಂಪ್ಕಾಕೆಕ  ಬರಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಬಾರದು. 

• ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ನಿವಾಹಿಸುವವರು ತಮಮ  ಬೆರಳಿನ್ ಉಗುರುಗಳನ್ನು  ಕತೆರಿಸ್ಬೇಕು, 

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಕೆಲಸ್ ಆರಂಭಿಸುವ ಮುನ್ು  ಮತೆ್ತ  ಪ್ರ ತಿ ಸ್ಲ 
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ಶೌಚ್ಚಲಯವನ್ನು  ಬಳಸಿದ ನಂತರ ಸೀಪು, ಅರ್ವಾ ಡಿಟಜೆಾಂಟ್ ಮತೆ್ತ  ನಿೀರಿನಿಂದ 

ಕೈ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಆಹಾರ ನಿವಾಹಣೆಯ ಪ್ರ ಕ್ಷರ ಯೆಯಲಿ್ಲ  ದೇಹದ ಭಾಗಗಳು, 

ಕೂದಲನ್ನು  ಕೆರೆಯುವುದನ್ನು  ತಪಿಾ ಸ್ಬೇಕು. 

• ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ನಿವಾಹಿಸುವವರು ನ್ಕಲ್ಲ ಉಗುರುಗಳು ಅರ್ವಾ ಇತರ ವಸೆುಗಳು 

ಅರ್ವಾ ಆಹಾರದಲಿ್ಲ  ಬಿೀಳುವ ಸ್ಡಿಲವಾದ ಆಭ್ರಣಗಳನ್ನು  ಧರಿಸುವುದನ್ನು  

ತಪಿಾ ಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಅವರ ಮುಖ ಅರ್ವಾ ಕೂದಲನ್ನು  ಮುಟಟ ವುದನ್ನು  ತಪಿಾ ಸ್ಬೇಕು. 

• ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಆಹಾರವನ್ನು  ನಿವಾಹಿಸುವಾಗ ತಿನ್ನು ವುದು, ಜಗಿಯುವುದು, ಧೂಮಪಾನ್ 

ಮಾಡುವುದು, ಉಗುಳುವುದು ಮತೆ್ತ  ಮೂಗು ಊದುವುದನ್ನು  ಆವರಣದಲಿ್ಲ  

ನಿಷೇಧಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

• ಸಂಗರ ಹವಾಗಿರುವ ಅರ್ವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡ್ಲು ಉದೆು ೀಶ್ಚಸಿರುವ ಎಲಿಾ  ವಸೆುಗಳು 

ಬಳಕೆಗೆ ಯೀಗಾ ವಾಗಿರುತೆವೆ ಮತೆ್ತ  ಮಾಲ್ಲನ್ಾ ವನ್ನು  ತಪಿಾ ಸ್ಲು ಸ್ರಿಯಾದ 

ಹದಕೆಯನ್ನು  ಹಂದರುತೆವೆ. 

• ಆಹಾರವನ್ನು  ಸಾಗಿಸ್ಲು ಬಳಸುವ ವಾಹನ್ಗಳನ್ನು  ಉತೆಮ ದುರಸೆಿ  ಮಾಡಿದ ಮತೆ್ತ  

ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿಡ್ಬೇಕು. 

• ಪಾಾ ಕೇಜ್ ಮಾಡಿದ ರೂಪ್ದಲಿ್ಲ  ಅರ್ವಾ ಪಾತೆರ ಗಳಲಿ್ಲ  ಸಾಗಿಸುವಾಗ ಆಹಾರಗಳು 

ಅಗತಾ ವಾದ ತಾಪ್ಮಾನ್ವನ್ನು  ರ್ಕಯುು ಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

• ಕ್ಷೀಟನಾಶಕಗಳು / ಸೀಂಕು ನಿವಾರಕಗಳನ್ನು  ಪ್ರ ತೆಾ ೀಕವಾಗಿ ಇಡ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಆಹಾರ ಉತಾಾ ದನೆ / ಸಂಗರ ಹಣೆ / ನಿವಾಹಣಾ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಿಂದ 

ದೂರವಿರಬೇಕು. 

 
 
 

7. ಲೇಬಲಂಗ್ ಗುಣಮಟ್  

ಪಾಾ ಕೇಜ್ ಮಾಡಿದ ಆಹಾರ ಉತಾ ನ್ು ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುವ ಅವಶಾ ಕತೆಗಳು ಆಹಾರ ಕಲಬೆರಕೆ 

ತಡೆಗಟಟ ವಿಕೆ (ಪಿಎಫ್ಎ) ನಿಯಮಗಳು, 1955 ರ ಭಾಗ VII ಮತೆ್ತ  ತೂಕ ಮತೆ್ತ  ಅಳತೆಗಳ 

ಮಾನ್ದಂಡ್ಗಳು (ಪಾಾ ಕೇಜ್ಡ  ಸ್ರಕುಗಳು) 1977 ರ ನಿಯಮಗಳು, ಲೇಬಲ್ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನ್ 

ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು  ಒಳಗೊಂಡಿರಬೇಕು: 

1. ಹೆಸ್ರು, ವಾಾ ಪಾರದ ಹೆಸ್ರು ಅರ್ವಾ ವಿವರಣೆ 

2. ತೂಕ ಅರ್ವಾ ಪ್ರಿಮಾಣದಂದ ಅವುಗಳ ಸಂಯೀಜನೆಯ ಅವರೀಹಣ ಕರ ಮದಲಿ್ಲ  

ಉತಾ ನ್ು ದಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ಪ್ದಾರ್ಾಗಳ ಹೆಸ್ರು 

3. ಆಮದು ಮಾಡಿದ ಆಹಾರದ ಉತಾಾ ದಕ/ಪಾಾ ಕರ್, ಆಮದುದಾರ, ಮೂಲ ದೇಶದ ಹೆಸ್ರು ಮತೆ್ತ  
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ಸಂಪೂಣಾ ವಿಳಾಸ್ 

4. ಪೌಷಿ್ಠರ್ಕಂಶದ ಮಾಹಿತಿ 

5. ಆಹಾರ ಸೇಪ್ಾಡೆಗಳು, ಬಣು ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಸುವಾಸ್ನೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಸಿದ ಮಾಹಿತಿ 

6. ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನೆಗಳು 

7. ವೆಜ್ ಅರ್ವಾ ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಚಿಹೆು  

8. ನಿವವ ಳ ತೂಕ, ಸಂಖೆಾ  ಅರ್ವಾ ವಿಷ್ಯಗಳ ಪ್ರಿಮಾಣ 

9. ವಿಶ್ಚಷ್ಟ  ಬಾಾ ಚ್, ಲಾಟ್ ಅರ್ವಾ ಕೊೀಡ್ ಸಂಖೆಾ  

10. ತಯಾರಿಕೆ ಮತೆ್ತ  ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ನ್ ತಿಂಗಳು ಮತೆ್ತ  ವಷ್ಾ 

11. ಉತಾ ನ್ು ವನ್ನು  ಉತೆಮವಾಗಿ ಸೇವಿಸುವ ತಿಂಗಳು ಮತೆ್ತ  ವಷ್ಾ 

12. ಗರಿಷಿ್  ಚಿಲಿರೆ ಬೆಲ 

 

ಎಲೆಲ ಲಲ  ಅನವ ಯವಾಗುತ್ು ದೆಯೀ, ಉತ್ಪ ನೆ  ಲೇಬಲ್ ಈ ಕೆಳಗಿನವುಗಳನೆ್ನ  ಕೂಡ 

ಒಳಗಂಡಿರಬೇಕು 

ವಿಕ್ಷರಣದ ಉದೆು ೀಶ ಮತೆ್ತ  ವಿಕ್ಷರಣ ಆಹಾರದ ಸಂದಭ್ಾದಲಿ್ಲ  ಪ್ರವಾನ್ಗಿ ಸಂಖೆಾ . ಬಣು  

ವಸೆುಗಳ ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿ ಸೇಪ್ಾಡೆ. ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರ-ಪ್ಕಿ್ಷ ಗಳು, ಎಳನಿೀರು ಅರ್ವಾ ಸ್ಮುದರ  

ಪಾರ ಣಿಗಳು, ಮೊಟ್ಟ ಗಳು ಅರ್ವಾ ಯಾವುದೇ ಪಾರ ಣಿ ಮೂಲದ ಉತಾ ನ್ು  ಅರ್ವಾ ಹಾಲು 

ಅರ್ವಾ ಹಾಲ್ಲನ್ ಉತಾ ನ್ು ಗಳನ್ನು  ಒಳಗೊಂಡಂತೆ ಯಾವುದೇ ಪಾರ ಣಿಗಳ ಸಂಪೂಣಾ ಅರ್ವಾ 

ಭಾಗವನ್ನು  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ-ಕಂದು ಬಣು ದ ಸಂಕೇತವನ್ನು  

ಹಂದರಬೇಕು - ಕಂದು ಚೌಕದ ರೂಪ್ರೇಖೆಯಳಗೆ ತ್ತಂಬಿದ ವೃತೆವನ್ನು  ಪಾಾ ಕೇಜ್ನ್ಲಿ್ಲ  

ಪ್ರ ಮುಖವಾಗಿ ಪ್ರ ದಶ್ಚಾಸ್ಲಾಗುತೆದೆ, ಆಹಾರದ ಹೆಸ್ರು ಅರ್ವಾ ಬಾರ ಂಡ್ ಹೆಸ್ರಿಗೆ ಹತೆಿರದಲಿ್ಲ  

ಡಿಸ್ಪಿೆೀ ಲೇಬಲ್ನ್ಲಿ್ಲರುವ ಹಿನೆು ಲ್ಬಗೆ ವಿರುದಧ ವಾಗಿ. 

ಸ್ಸಾಾ ಹಾರಿ ಆಹಾರವು ಹಸಿರು ಚೌಕಟಿಟ ನ್ನಳಗೆ ಹಸಿರು ಬಣು ದಂದ ತ್ತಂಬಿದ ವೃತೆದ 

ಚಿಹೆು ಯನ್ನು  ಹಂದರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಹಸಿರು ಚೌಕಟಟ ನ್ನು  ಸ್ಾ ಷ್ಟ ವಾಗಿ ಪ್ರ ದಶ್ಚಾಸ್ಬೇಕು. 
 

ಎಲಿಾ  ಘೀಷ್ಣೆಗಳು ಹಿೀಗಿರಬಹುದು: ಪಾಾ ಕೇಜ್ಗೆ ಸುರಕಿ್ಷತವಾಗಿ ಅಂಟಿಸಿರುವ ಲೇಬಲ್ನ್ಲಿ್ಲ  

ಇಂಗಿಿಷ್ ಅರ್ವಾ ಹಿಂದಯಲಿ್ಲ  ಮುದರ ಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಅರ್ವಾ ಆಮದು ಮಾಡಿದ ಪಾಾ ಕೇಜ್ 

ಹಂದರುವ ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿ ಹದಕೆಯ ಮೇಲ್ಬ ಮುದರ ಸ್ಬಹುದು, ಅರ್ವಾ ಪಾಾ ಕೇಜ್ನ್ಲಿ್ಲಯೇ 

ಮುದರ ಸ್ಬಹುದು, ಅರ್ವಾ ರ್ಕಡ್ಾ ಅರ್ವಾ ಟೇಪ್ಟನ್ಲಿ್ಲ  ದೃಢವಾಗಿ ಅಂಟಿಸ್ಬಹುದು, ಕಸ್ಟ ಮ್ಸ  

ಕಿ್ಷಯರೆನ್ಸ ಗೆ ಮುಂಚಿತವಾಗಿ ಪಾಾ ಕೇಜ್ ಮತೆ್ತ  ಅಗತಾ  ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು  ಹಂದುವುದು. 

 

ರಫೆ್ತ ದಾರರು "ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ (ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್) ನಿಯಮ 2011" ರ ಅಧಾಾ ಯ 2 
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ಮತೆ್ತ  ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷ್ತೆ ಮತೆ್ತ  ಮಾನ್ದಂಡ್ಗಳ (ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್) 

ನಿಯಮಗಳನ್ನು  ಭಾರತಕೆಕ  ರಫೆ್ತ  ಮಾಡ್ಲು ಲೇಬಲ್ಗಳನ್ನು  ವಿನಾಾ ಸ್ಗೊಳಿಸುವ ಮೊದಲು 

ಪ್ರಿಶ್ಚೀಲ್ಲಸ್ಬೇಕು. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ನಿಯಮವನ್ನು  ಪ್ರಿಷ್ಕ ರಿಸಿತ್ತ ಮತೆ್ತ  ಡಾರ ಫ್ಟ  

ಅಧಸೂಚನೆಯನ್ನು  ಏಪಿರ ಲ್ 11, 2018 ರಂದು ಪ್ರ ಕಟಿಸ್ಲಾಯಿತ್ತ, ಡ್ಬಿ್ಬ ಾ ಟಿಒ ಸ್ದಸ್ಾ  

ರಾಷ್ಟ ಾಗಳಿಂದ ರ್ಕಮೆಂಟ್ಗಳನ್ನು  ಆಹಾವ ನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಸಿವ ೀಕರಿಸಿದ ರ್ಕಮೆಂಟ್ಗಳು 

ಪ್ರಿಶ್ಚೀಲನೆಯಲಿ್ಲದೆ ಮತೆ್ತ  ಪ್ರ ಕಟಣೆಯ ದನಾಂಕ ತಿಳಿದಲಿ . 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ಪಾಾ ಕೇಜಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ರೆಗುಾ ಲೇಶನ್ 2011 ರ ಪ್ರ ರ್ಕರ, ಮಲ್ಲಟ -ಪಿೀಸ್ 

ಪಾಾ ಕೇಜ್ಗಳನ್ನು  ಒಳಗೊಂಡಂತೆ "ಪಿರ ಪಾಾ ಕೇಜ್ಡ " ಅರ್ವಾ "ಪಿರ  ಪಾಾ ಕ್ಸಡ  ಫ್ತಡ್", ಲೇಬಲ್ನ್ಲಿ್ಲ  

ಕಡಾಡ ಯ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು  ಹಂದರಬೇಕು. 
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ನಮಮ ನೆ್ನ  ಸಂಪಕಿಭಸಿ 

ನಿರ್ದಭಶ್ಕರು 
ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ತಂತ್ರ ಜ್ಞಾ ನ ಸಂಸೆ್ಥ  

(ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಸ್ಚಿವಾಲಯ, ಭಾರತ ಸ್ರ್ಕಾರ)  

ಪುದುಕೊಟ್ಟ ೈ ರಸೆ್ತ , ತಂಜಾವೂರು - 613 005, ತಮಿಳುನಾಡು 

ದೂರವಾಣಿ ಸಂಖೆಾ .: +91- 4362 - 228155, ಫ್ಘಾ ಕ್ಸಸ  ನಂ.:+91 - 4362 - 227971 

ಇಮೇಲ್: director@iifpt.edu.in; ಜಾಲತಾಣ: www.iifpt.edu.in 

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

