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అధ్యయ యిం 1 

రరిచయిం 

1.1 Introduction 

"ాసా్త" అనేది "పేస్ట"ై అనే పద్ిం నిండ ఉద్భ విించింది మరియు కాబట్ట ైాసా్త అనేది 

దాదాపు గోధుమ పిండ నిండ త్యారైన పేస్ట ైనిండ తీసుక్కబడన ఆహారిం. ాసా్త, దాని 

అత్య ింత్ ప్రాథమికమైనది, పిండ మరియు నీరు త్పు  మరేమీ కాదు, బయట్కు చుట్ట ై

ఆకారాలుగా లేదా వెలితీసనది. ాసా్త అనేది స్ు ఘెట్ట,ై నూడుల్్స , మాకరోనీ మరియు 

వెరిి సెల ెవింట్ట ధానయ ిం ఉత్ు తాులన సూచించే స్తమూహిక పద్ిం. స్తింప్రపదాయకింగా, ఈ 

ఉత్ు తాులకు ముడ పదారాాలు దురుమ్-గోధుమ సెమోలనా, నీరు మరియు గుడెు. ాసా్త 

ఉత్ు తాుల యొకో  ప్రాథమిక పదారాాలు, ఆకారాలు మరియు పేరెు దాదాపు అపరిమిత్ింగా 

ఉింటాయి, ప్రపి స్ింవత్్ రిం మరినిి  జోడించబడతాయి. ఇది ప్రపపించవ్యయ పిాంగా 

వినియోగించబడే స్తరవ ప్రిక ఉత్ు ి.ా ఇది చాల్ త్రచుగా అనేక రకాల ఆకారాలు మరియు 

రింగులలో వసాుింది. ాసా్త చాల్ ప్రపజాద్రణ్ పిందిింది ఎిందుకింటే ఇది అనకూలమైనది, 

పోషకమైనది, పదుపుగా ఉింటింది మరియు ప్రపధాన క్కర్స్ కు బేస్టగా లేదా గారిి షింగ్గా అనేక 

రకాలుగా ఉపయోగించవచుు .. 

1.2 మిల్లెట్్  అింటే ఏమిటి? మిల్లెట్ ర్క్నలు, వాటి ఆరోగ్య  క్రరయోజనాలు? 

 
మిల్లటెె మానవ్యళిి తెలసన పురాత్న ఆహార ధానాయ లలో ఒకట్ట మరియు గ్ృహ 

అవస్రాల క్కస్ిం ఉపయోగించే మొద్ట్ట త్ృణ్ధానాయ లు. రతాబా్దలుగా, మిల్లటె్సలు 

భారత్దేరింలో విలువైన పింట్గా ఉనాి యి మరియు ప్రపపించ జనాభాలో దాదాపు 1/3 వింతు 

మిందిి ఇది ప్రపధాన ఆహారిం. వ్యరు త్మన తాము ఉాింత్ నేలలు మరియు వివిధ 

పరాయ వరణ్ పరిసతాులకు అనగుణ్ింగా మారుు క్కగ్లరు. మిల్లటె్స ధానయ పు పింట్లు మరియు 

చని  విత్నా గ్డ,ి వీట్టని ఆప్రికన్ మరియు ఆసయా దేశాలలో విస్ృాత్ింగా ఉపయోగసా్తరు. 

ప్రపధానింగా ఆప్రికా మరియు ఆసయాలోని ాక్షిక ఉషణమిండల ప్రాింతాలలో స్తగు చేసా్తరు, 

ప్రపపించింలోని మొత్ిాం మిల్లటె్స ఉత్ు ిలాో 97 శాత్ిం ఈ ప్రాింతాలలో జరుగుతుింది. 

ప్రపపించింలోని శుషో  మరియు ాక్షిక-శుషో  ప్రాింతాలలో మిల్లటెె ప్రపధాన ఆహార వనరు. 

మిల్లటెె మించ రి ావనరులు. అవి ప్రపోటీన్, కొవ్వవ  ఆమెాలు, ఖనిజాలు, విట్మినె, డైట్రీ 

ఫైబర్స మరియు ాలీఫెనాల్్స న అిందిసా్తయి. స్తధారణ్ మిల్లటె్స ప్రపోటీన్లో అధిక మొత్ిాంలో 

అవస్రమైన అమైనో ఆమెాలు ముఖయ ింగా స్లఫ ర్స-కలగన అమైనో ఆమెాలు (మెథియోనిన్ 
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మరియు సస్టనై్) ఉింటాయి. మిలిెంగ్ దావ రా మిల్లటె్స ప్రాసెసింగ్ ఊకన తొలగసాుింది 

మరియు ఫైబర్స మరియు ఫైటోకెమికల్్స  అధికింగా ఉిండే జెర్సి  పరలు, గ్ణ్నీయమైన 

నషై్టనిి  కలగసా్తయి. మిల్లటెె ినోలక్ ఆమెాలు మరియు గ్ల టకెేట్డ్ గ్ వెనాయిడ్్  వింట్ట 

యాింటీఆి్ డింట్కెు మూలిం. మిల్లటె్స ఆహారాలు స్ింభావయ  ప్రీబయోట్టకాా 

వరీకారిించబడతాయి మరియు ముఖయ మైన ఆరోగ్య  ప్రపయోజనాలతో ప్రపోబయోట్టక్్  యొకో  

స్తధయ త్ లేదా కారాయ చరణ్న మెరుగుపరుసా్తయి. 

మిల్లెట్ ర్క్నలు 

జోవర్ (జొనా ) 

భారత్దేరింలో జొని న స్తధారణ్ింగా జోవర్స అని పలుసా్తరు. స్తింప్రపదాయకింగా, 

జావర్సన గ్ ె ట్సప్రెడ్లు/రోట్టస్టలన త్యారు చేయడానిి ధానయ ింగా ఉపయోగించారు. ఐరన్, 

ప్రపటీన్ మరియు ఫైబర్స యొకో  మించత్నింతో స్మృదిధగా ఉని  జోవర్స కొల్లస్ట్సై్తల్స 

గ్సా్తయిలన త్గిాంచడింలో స్హాయపడుతుింది, ఎిందుకింటే ఇిందులో పలక్కస్నాల్్స  (జొని  

మైనపులో ఒక భాగ్ిం) అనే భాగ్ిం ఉింటింది. గోధుమలకు అస్హనిం ఉని వ్యరిి ఇది 

మించది. 

ర్మగి (ఫింగ్ర్ మిల్లెట్) 
 

రాగ బియయ ిం మరియు గోధుమలకు ఆరోగ్య కరమైన ప్రపతాయ మాి యింగా 

ఉపయోగించబడుతుింది. రాగ నిస్్ ిందేహింగా పోషకాహారిం యొకో  పవర్సహౌస్ట. ప్రపోటీన్ 

మరియు అమైనో ఆమెాలతో నిిండన ఈ బింక లేని మిల్లటె్స పెరుగుతుని  పలలె మెద్డు 

అభివృదిధి  మించది. 

ఫాక్్  టైల్ మిల్లెట్ 

ాక్్ టైల్స మిల్లటె్స ఆరోగ్య కరమైన గ్బడె్ షుగ్ర్స-బ్దయ ల్లని్ ింగ్ కారోో హైప్రడేట్సలన కలగ 

ఉింది మరియు ఇది సెమోలనా మరియు బియయ ిం పిండ రూపింలో ప్రపసదిధ చిందిింది. ఈ 

మిల్లటె్సలో ఇనము మరియు కాలయిిం ఉిండట్ిం వల ె రోగ్నిరోధక రినాి బలోపేత్ిం 

చేయడింలో స్హాయపడుతుింది. 
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బక్రా (ెర్ ెమిల్లెట్) 

ఈ మిల్లటె్స అనేక ఆరోగ్య  ప్రపయోజనాలకు ప్రపసదిధ చిందిింది. ఇనము, ప్రపోటీన్, ఫైబర్స 

మరియు కాలయిిం మరియు మెగ్ని షయిం వింట్ట ఖనిజాల మించత్నింతో నిిండపోయిింది; 

ఈ మిల్లటె్స యొకో  రోజువ్యరీ వినియోగ్ిం లేదా చేరు డిం అదుభ తాలు చేయగ్లదు. 

 
బార్మా య ర్ ్మిల్లెట్ 

ఈ పోషక-ద్ట్మైైన మిల్లటె్స అధిక ఫైబర్స కింట్ింట్సన కలగ ఉింటింది, ఇది బరువ్వ 

త్గ్డాింలో ప్రపభావవింత్ింగా స్హాయపడుతుింది. ఇది కాలయిిం మరియు ాస్ు రస్ట యొకో  

గొపు  మూలిం, ఇది ఎముకల నిరాి ణానిి మరియు దాని రోజువ్యరీ వినియోగ్ింలో 

స్హాయపడుతుింది, ఎముక వ్యయ ధులతో పోరాడడింలో స్హాయపడుతుింది. 

 

క్రోసో మిల్లెట్ 

ఈ మిల్లటె్స రకిాంలో చకెో ర గ్సా్తయిలన స్మతులయ ిం చేయడింలో ప్రపభావవింత్ింగా 

స్హాయపడుతుింది. దీని త్కుో వ గ్ల టసెెమిక్ ఇిండక్్  బరువ్వ చూసేవ్యరిలో ఒక వ్యయ మోహానిి  

కలగించింది. భారత్దేరింలో ఇది స్తధారణ్ పక్షి ఆహారిం. 

 
సామలు 

బి-విట్మినె, కాలయిిం, ఐరన్, జింక్ మరియు పటాషయిం వింట్ట ఖనిజాల 

మించత్నింతో నిిండన చని  మినములు అవస్రమైన పోషకాలన అిందిసా్తయి, ఇవి 

బరువ్వ త్గ్డాింలో మరిింత్ స్హాయపడతాయి. ఇది ద్క్షిణ్ భారత్దేరింలోని అనేక 

స్తింప్రపదాయ వింట్కాలలో భాగ్ిం. ఇింకా చ ుా లింటే, దానిలోని అధిక ఫైబర్స కింట్ింట్స 

అని ిం క్కస్ిం ఆరోగ్య కరమైన ప్రపతాయ మాి యింగా చేసాుింది. 
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1.3 మిల్లెరె ోషక్ కూర్పు  

 

మిల్లటె్స ధానయ ింలో దాదాపు 65% కారోో హైప్రడేట్స ఉింటింది, వీట్టలో అధిక భాగ్ిం నాన్-

గ్సై్తరీు  ాలస్తకరైడ్లు మరియు డైట్రీ ఫైబర్స రూపింలో ఉింటింది, ఇది మలబద్ధకానిి  

నివ్యరిించడింలో స్హాయపడుతుింది, రకిాంలో కొల్లస్ట్సై్తల్సన త్గసాాుింది మరియు జీర ణప్రియ 

స్మయింలో రకిాంలో గ్ూెక్క్న నెమి దిగా విడుద్ల చేసాుింది. . హృద్య స్ింబింధ వ్యయ ధుల 

స్ింభవిం త్కుో వ, స్తధారణ్ మిల్లటె్స వినియోగ్దారులలో డ్యయ డనల్స అల్ ర్స మరియు 

హైపర్గటాై స్టమియా (డయాెట్టస్ట) నివేదిించబడిాయి. మిల్లటె్స గింజలలో ముఖయ మైన 

విట్మినె, థయామిన్, రిబోాెవిన్, ఫోలక్ యాసడ్ మరియు నియాసన్ కూడా పుషో లింగా 

ఉనాి యి. మిల్లటె్నె బియయ ిం మరియు గోధుమలతో పోలు వచుు  లేదా కొనిి  ఖనిజాలు 

మరియు కొవ్వవ  ఆమెాలు అధికింగా ఉింటాయి. మిల్లటె్స కారోో హైప్రడేట్ ెకూరుు లో చాల్ తేడా 

ఉింటింది, ఎిందుకింటే అమైలో్ మరియు అమిలోపెినై్ కింట్ింట్స నిషు ి ావరుస్గా 16-

28% మరియు 72-84% వరకు ఉింటింది. 

మిల్లటె్స ధానయ ిం యొకో  పోషక కూరుు  ఇది రి,ా ప్రపోటీన్, విట్మినె మరియు ప్రటేస్ట 

ఎలమెింట్స్ తో స్హా ఖనిజాలకు మించ మూలిం అని సూచసాుింది. మిల్లటె్స కెరి ల్స యొకో  

ినద్గన భాగ్ిం డైట్రీ ఫైబర్స మరియు ాలీఫెనాల్్స  (0.2-0.3%) వింట్ట ఫైటోకెమికల్్స  

యొకో  గొపు  మూలిం (హడమణి మరియు మలేషె 1993; రామచింప్రద్ మరియు ఇత్రులు., 

1977). మిల్లటె్స్  వృదాధ పయ ిం మరియు జీవప్రియ వ్యయ ధులలో ముఖయ మైన ాప్రత్న కలగ ఉని  

ఫైటేట్స్ , ాలీఫెనాల్్స  మరియు టానిన్లతో యాింటీఆి్ డింట్స కారయ కల్ాలకు దోహద్ిం 

చేసా్తయి (ప్రబ్దవో, 1998). త్ృణ్ధానాయ లలో అత్య ధిక కాలయిిం కింట్ింట్స ిింగ్ర్స మిల్లటె్సలో 344 

mg/100g ఉింటింది; ఫైటేట్స్  0.48g/100g, ాలీఫెనాల్్స , టానినె 0.61% (థింప్ న్, 1993). 

జొని లో 11.9 శాత్ిం తేమ మరియు దాదాపు 10.4 శాత్ిం ప్రపటీనె మరియు 1.9 శాత్ిం 

త్కుో వ కొవ్వవ  పదారిాం ఉింటింది. ధానయ ిం జొని లోని ఫైబర్స మరియు మినరల్స కింట్ింట్స 

త్పు నిస్రిగా స్మానింగా ఉింటింది మరియు 
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1.6 శాత్ింగా ఉింది. ఇది మించ రి ావనరు మరియు దాదాపు 349 K కాయ లరీలన అిందిసాుింది 

మరియు 72.6 శాత్ిం కారోో హైప్రడేట్సలన ఇసాుింది (గోాలన్ మరియు ఇత్రులు., 1996). 

ధానయ ిం యొకో  ప్రపధాన కారోో హైప్రడేట్స గ్సై్తర్సు . ఇత్ర కారోో హైప్రడేటె స్తధారణ్ చకెో రలు, 

సెలుయ లో్ మరియు హెమిసెలుయ లో్. గ్సై్తర్సు  యొకో  అమిలోస్ట కింట్ింట్స 21.28 శాత్ిం 

నిండ మారుతూ ఉింటింది. జొని లో డైట్రీ ఫైబర్స (14.3%) కూడా పుషో లింగా ఉింటింది. 

జొని లో కాలయిిం, ాస్ు రస్ట మరియు ఐరన్ కింట్ింట్స వరుస్గా 25 mg, 222 mg మరియు 4.1 

mg (ినద్గన భాగానిి 100 ప్రగా), (హోసి్త ని మరియు చతాాపూర్స, 1997). 

అద్నింగా, గ్బె్దక్ ిింగ్ర్స మిల్లటె్స 8.71 mg/g స్ట్డై వెయిట్స యా టీ యాసడ్ మరియు 8.47 

ప్రగా/స్ట్డై వెయిట్స ప్రపటీన్లన కలగ ఉింటింది (గ్గ్న ె్  మరియు ఇత్రులు, 2008). క్కడో మిల్లటె్స 

మరియు లట్టల్స మిల్లటె్స కూడా 37% నిండ 38% డైట్రీ ఫైబర్స కలగ ఉని టె 

నివేదిించబడింది, ఇది ఒకపుు డు 'యాింటీ నూయ ప్రట్టయింట్స'గా పరిగ్ణిించబడింది మరియు 

ఇపుు డు దీనిని నూయ ప్రటాసూయ ట్టకల్స మరియు త్ృణ్ధానాయ లలో అత్య ధికింగా పేరో్ ింటారు 

(హదీమణి మరియు మలేషె, 1993; హెగ్డ ిమరియు చింప్రద్ , 2005). అిందువల,ె ఇది మిల్లటె్స

లన ప్రాసెస్ట చేసన ఉత్ు తాులు, స్తి క్్ , బేబీ ఫుడ్్  వింట్ట పెద్ ా ఎతాున వినియోగానిి 

అనవైన పూరి ాఆహార పదారధింగా చేసాుింది మరియు ఆహారానిి  ప్రపచారిం చేయడింలో ప్రపధాన 

ాప్రత్ పోషసాుింది. 

 

అభివృదిధ చింద్ని మరియు అభివృదిధ చిందుతుని  దేశాల మధయ  భప్రద్త్. 
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1.4 మిల్లెట్ యొక్క  ఆరోగ్య  క్రరయోజనాలు 

మిల్లటె్సలకు స్ింభావయ  ఆరోగ్య  ప్రపయోజనాలు ఉనాి యి మరియు 

ఎపడమియోల్జకల్స అధయ యనాలు మిల్లటె్ ె వినియోగ్ిం గుిండ జబుో ల ప్రపమాదానిి  

త్గసాాుింది, మధుమేహిం నిండ రక్షిసాుింది, జీర ణవయ వస్నా మెరుగుపరుసాుింది, కాయ న్ ర్స 

ప్రపమాదానిి  త్గసాాుింది, రరీరానిి  నిరివ షీకరణ్ చేసాుింది, శావ స్క్కర ఆరోగ్య ింలో రోగ్నిరోధక 

రినాి పెించుతుింది, రి ా గ్సా్తయిలన పెించుతుింది, మరియు కిండరాల మరియు నాడీ 

వయ వస్లాన మెరుగుపరుసాుింది మరియు రక్షణ్గా ఉింటింది 

మెట్బ్దలక్ సింప్రడోమ్ మరియు ారిో న్ న్్  వ్యయ ధి వింట్ట అనేక క్షీణిించన వ్యయ ధులు (మనచ్ 

మరియు ఇత్రులు, 2005; స్తో లో ర్స ైమరియు ఇత్రులు, 2005; చింప్రద్శేఖర మరియు ష్టహిది, 

2012). మిల్లటె్సలలో ఉిండే ముఖయ మైన పోషకాలలో ర్గససెిైంట్స గ్సై్తర్సు , ఒలగోశాకరైడ్లు, లపడ్

లు, ినోలక్ యాసడ్లు, అవెనాింప్రత్మైడ్లు, గ్ వెనాయిడ్్ , లగిా న్్  మరియు 

ఫైటోసెరైాల్్స  వింట్ట యాింటీఆి్ డింట్సలు అనేక ఆరోగ్య  ప్రపయోజనాలకు కారణ్మని 

నముి తారు (మిలరె్స, 2001; ఎడ్ ్2001; ఎడ్ ్2001.).
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అధ్యయ యిం 2  

                                                     మిల్లెట్ ాసాా తయారీ 

2.1 ాసాా తయారీ 

 
గోధుమ పిండలో ాసా్త త్యారీి అనవైన లక్షణాలకు స్రిపోయే పేస్ట ైలేదా పిండని 

అిందిించే అనేక భాగాలు ఉనాి యి. పిండ అనేక విభిని  భాగాలతో త్యారు 

చేయబడనపు ట్టకీ, వ్యట్టలో ముఖయ మైనవి గ్సై్తర్సు , గ్ూెట్నిన్ మరియు గ్గయెాడన్. గ్సై్తర్సు  అనేది 

చకెో ర అణువ్వల గొలుసుల నిండ త్యారైన స్ింిషె ైకారోో హైప్రడేట్స. గోధుమ పిండ పిండ 

"చని  చని  బింతుల రూపింలో ఉింటింది". గ్ూెట్నిన్ మరియు గ్గయెాడన్ ప్రపోటీనె. 

పిండలో అవి వేరు వేరు అణువ్వలు, కానీ ప్రద్విం చేరికతో, అవి ఒకదానితో ఒకట్ట కలస గ్ూెట్న్ 

అని పలువబడే పెద్ ా అణువ్వన ఏరు రుసా్తయి. గ్ూెట్న్ త్ింతువ్వలన ఏరు రుసాుింది 

మరియు ఈ త్ింతువ్వలు ఒక పెద్ ాచకుో బడ ినెట్సన ఏరు రుసా్తయి. ఈ గ్ూెట్న్ నెట్స గ్సై్తర్సు  

ధానాయ లన ప్రటాప్ చేసాుింది (బ్దసోె ట్సబ్దల్సల సేకరణ్లో చకుో కుని  వైర్స ప్రసు ింగ్ల 

చకుో ల్ింట్టది) మరియు ాసా్త డౌ స్తగ్డల్ చేసాుింది, త్దావ రా అది విడదీయకుిండా 

విస్రాిించబడుతుింది మరియు వైకలయ ిం చిందుతుింది. 

గోధుమ రకానిి  బట్ట,ై ఈ భాగాలు నిషు ిలాో మారవచుు . అిందువలన ాసా్త 

త్యారీలో, గ్ూెట్న్ పరిమాణ్ిం ఒక ముఖయ మైన ాప్రత్న కనగొింటింది. గ్ూెట్న్ త్కుో వ 

గ్ూెట్న్ నెట్సకు గ్సై్తర్సు  బ్దసోె ట్సబ్దల్సలన కలప ఉించడిం కషిైం. దురుమ్ గోధుమ పిండ 

(హార్స ిగోధుమ పిండ లేదా సెమోలనా పిండ అని పలుసా్తరు) మెత్టా్ట గోధుమ పిండ కింటే 

ఎకుో వ గ్ూెట్నిన్ మరియు గ్గయెాడన్ కలగ ఉింటింది మరియు అిందువల ెఎకుో వ గ్ూెట్న్ 

కలగన పిండని ఉత్ు ి ాచేసాుింది. డ్యయ రమ్-రకిం పిండని నీట్టతో కలపన పిండని సులభింగా 

దారాలు మరియు ాసా్త షీటెగా త్యారు చేయవచుు . లింగుయిన్, బుకాట్టని, ఫుసల,ె పెనిే , 

స్ు ఘెట్ట ైవింట్ట చాల్ సుపరిచత్మైన ఎిండన ాసా్త ఆకారాలన అిందిించడానిి ఈ రకమైన 

ాసా్త పిండని బయట్కు తీయడిం కూడా స్తధయ మే.. 

 

ాసా్త పిండని మెత్టా్ట గోధుమ పిండ మరియు నీట్టతో మాప్రత్మే త్యారు చేయడిం 

స్తధయ మవ్వతుింది, ఈ పిండలో స్తధారణ్ింగా గుడెు జోడించబడతాయి. గుడిు ప్రపోటీనె 

గ్ూెట్న్ త్ింతువ్వల వల్ల అదే పనిని తీసుకుింటాయి. మెత్నాి గోధుమ పిండ తెలుపు రింగులో 

ఉింటింది మరియు అిందువల ె విసా్తరమైన మొత్ిాంలో త్పు  తెలటె్ట ాసా్తన ఉత్ు ి ా

చేసాుింది 
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గుడిు సొనలు ాసా్త పిండి జోడించబడతాయి. మృదువైన గోధుమ పిండ మరియు గుడిు 

తాజా ాసా్త త్యారీి మించ పిండని ఏరు రుసాుింది, ఎిండన ాసా్త ఫలతాలు చాల్ 

పెళుసుగా ఉింటాయి. ఎకుో వగా ఎిండన గుడిు ాసా్త సెమోలనా పిండ లేదా పడగా 

ఉని పుు డు మరిింత్ గ్సరాింగా ఉిండే పిండ మిప్రరమింతో త్యారు చేసా్తరు. పిండలో గ్ూెట్నిన్ 

మరియు గ్గయెాడన్ ప్రపటీనె ఎింత్ త్కుో వగా ఉింటే, గ్ూెట్న్ ఏరు డటానిి ఎకుో వ పిండ 

అవస్రిం అవ్వతుింది. గ్ూెట్న్ స్ట్సై్తిండ్్  మరియు గ్సై్తర్సు  ధానాయ లు ర్గిండ్య నీట్టని 

ీలుు కుింటాయి. కాబట్ట ై పిండని పసిన త్రావ త్ పిండ గింజలు నీట్టని పూరిగాా 

ీలుు క్కవడానిి మరియు విడపోయేల్ చేయడానిి కొింత్ స్మయిం ాట విప్రశాింి 

తీసుక్కవ్యల. ఈ విధానాలనీి  మించ యాింప్రిక లక్షణాలు మరియు ఆకృితో ాసా్తన 

ఉత్ు ి ాచేసా్తయి. మిల్లటెె, వరి, వరి మరియు మొకో జొని  వింట్ట స్తగు చేసన మొకో ల 

త్ృణ్ధానాయ ల కుటింబిం నిండ కూడా ాసా్తన త్యారు చేయవచుు . 

2.2 ాసాా తయారీ రరధతులు 

2.2.1 ఎ. వెలికితీత 

ఇది ఒక స్ింిషెమైైన ప్రపప్రియ, ఇిందులో కలపడిం, అధిక వేడ వద్ ాకరగ్డిం, అధిక 

ీడనిం, స్వ లు  ప్రపిచరయ  స్మయాలు ఉింటాయి. ట్యయ బ్లు, రాడ్లు లేదా ఇత్ర కావలసన 

ఆకృతులన (ట్యయ బ్ నిండ ట్యత్పేస్టనై పిండడిం వింట్ట) ఉత్ు ి ా చేయడానిి ఒక 

చలెులు కలగన గ్పేటె్స లేదా డై దావ రా బలవింత్ింగా పదారాాలన ఏరు రుచుకునే పద్ధి  

ఇది.). 

ఎక్్ క్రాషన్ క్రాసెస్స వేరియబుల్్  

 ఫీడ్ రేట 

 ఇన్-బ్దర్గల్స తేమ 

ప్రసూో  వేగ్ిం 

బ్దర్గల్స ఉష్ణణ ప్రగ్త్ 

 డై లక్షణాలు మరియు ప్రసూో  డజైన్ 

 
ఎక్్ క్రూడర్ల ర్క్నలు 

ఏర్ము టు 

 ాసా్త (స్తింప్రపదాయ) 

వింర 

 త్కుో వ క్కత్ వింట్ (ముిందుగా 

ఉడిించన ాసా్త)  

 కొల్లటె్స (పఫ్డ ిత్ృణ్ధానాయ లు) 

టెక్్ చ రైజింగ్ 

 అధిక క్కత్ వింట్ (అధిక ప్రపోటీన్ ఉత్ు తాులు)
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వెలికితీత రరధతులు 

పిండని కలపన త్రావ త్, అది ఎక్్ ప్రట్యడర్సకు బదిలీ చేయబడుతుింది. ఎక్్ ప్రటాషన్ 

ఆగ్ర్స పిండని డై దావ రా బలవింత్ిం చేయడమే కాకుిండా, పిండని స్జాతీయ ప్రద్వయ రాశిగా 

పసి కలుపుతుింది, ఉత్ు ి ా రేటన నియింప్రిసాుింది మరియు తుది ఉత్ు ి ా యొకో  

మొత్ిాం నాణ్య త్న ప్రపభావిత్ిం చేసాుింది. పరికరాల త్యారీదారుల దావ రా ఎక్్ ప్రట్యషన్ 

ఆగ్ర్సల నిరాి ణ్ిం మరియు పరిమాణ్ిం మారుతూ ఉని పు ట్టకీ, చాల్ ఆధునిక ప్రపెస్టలు 

పదునైన-అించులు కలగన ఆగ్ర్సలన కలగ ఉింటాయి, అవి వ్యట్ట మొత్ిాం పడవ్వలో ఏకరీి 

పచ్న కలగ ఉింటాయి. ఆగ్ర్స ఒక ప్రూ్ ిఎక్్ ప్రట్యషన్ బ్దర్గల్సి స్రిపోతుింది, ఇది పిండని 

ముిందుకు త్రలించడానిి స్హాయపడుతుింది మరియు ఆగ్ర్స మరియు బ్దర్గల్స లోపలి 

మధయ  ఘరణి్న త్గసాాుింది. వెలితీత్ ప్రపప్రియలో ఉత్ు ని మయేయ  వేడని వెద్జలడెానిి 

ఎక్్ ప్రట్యషన్ బ్దర్గల్స్  వ్యట్ర్స-కూలింగ్ జాకెట్సతో అమరు బడ ఉింటాయి. శీత్లీకరణ్ జాకెట్స 

గ్సరామైన ఎక్్ ప్రటాషన్ ఉష్ణణ ప్రగ్త్న నిరవ హిించడానిి కూడా స్హాయపడుతుింది, ఇది దాదాపు 

5OºC ఉిండాల. పిండ చాల్ వేడగా ఉింటే (74ºC పైన), ాసా్త దెబో ిింటింది. ఎక్్ ప్రట్యడర్స 

దావ రా పిండ యొకో  ఏకరీి ప్రపవ్యహిం రేట కూడా ముఖయ మైనది. డై దావ రా పిండ ప్రపవ్యహ 

రేటలో వయ తాయ స్తలు ాసా్తన వేరేవ రు రేట్లెో వెలి తీయడానిి కారణ్మవ్వతాయి. డై లోపల 

ఉపరిత్లిం కూడా ఉత్ు ి ారూానిి  ప్రపభావిత్ిం చేసాుింది. 

 

డై ఫింక్షన్ ఉత్ు ిాి  ఎించుకుని  ఆకారానిి  ఇవవ డిం. ఇటీవల వరకు, చాల్ డైలు 

కాింస్య ింతో త్యారు చేయబడిాయి, ఇది స్తపేక్షింగా మృదువైనది మరియు మరమి తాు లేదా 

ఆవరనా భరీ ా అవస్రిం. ఇటీవల, డైస్టల జీవితానిి  పడగించడానిి మరియు ాసా్త 

నాణ్య త్న మెరుగుపరచడానిి ట్ాెన్ ఇన్స్ర్సలైతో డై యొకో  ఎక్్ ప్రట్యడింగ్ ఉపరిత్ల్నిి  

అమరు డిం దావ రా డైస్టలు మెరుగుపరచబడిాయి. ప్రపతేయ కత్లన త్యారు చేసే అవకారిం 

కారణ్ింగా .ాసా్త రకాలు మరియు పరిమాణాల యొకో  గొపు  వైవిధయ ిం. ఉదాహరణ్కు, 

పడవ్వగా కిరాిించన ాసా్త అనేక విభిని  ఆకృతులలో ఉత్ు ి ాచేయబడుతుింది. దానిని ఈ 

ప్రిింది విధింగా స్ింప్రగ్హిించవచుు : 

(1) రింప్రధిం లేని పడవైన గుింప్రడని ాసా్త (ఉదా. స్ు ఘెట్ట)ై 

(2) రింప్రధింతో పడవైన గుింప్రడని ాసా్త (ఉదా. బుకాట్ట, జట్ట, జటోని, 

(3) పడవైన ఓవిట్స ాసా్త (ఉదా. ఇింగవ న్) 
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(4) గ్ ె ట్స స్ట్సెయైిట్సాసై్త విత్ ర్గకైామ్గుయ ల్ర్స సెక్షన్ (ఉదా. ఫెటి్ న్). 

(5) స్తధారణ్ (ఒక వైపు) ఆరబిుల్స (ర్గిండు వైపుల్) ఫెసైూన్లతో కూడన గ్ ె ట్స స్ట్సెయైిట్స

ాసా్త ఉదా. మాలేఫ డ్, కరీ ెల్స్తగాి ), మరియు 

(6) ఈ ఆకృతుల కొలత్లు (విభాగ్ిం, వ్యయ స్ిం, పడవ్వ, వెడలుు , మింద్ిం) అనేక 

ఆకారాలు ప్రామాణిక వ్యణిజయ  విలువలన కలగ ఉని పు ట్టకీ, నిరిా త్ నిండ 

మర్కరిి మారవచుు .. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ట్ాెన్  మేడ్  (ల్లఫ్డ)ై  

                                                                                                                                                        ప్రబోన్ ్ మేడ్  (రైట్స   
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ఎక్్ క్రాషన్ క్రాసెసింగ్ యొక్క  క్రరయోజనాలు 

 ఫీడ్ రేట 

 ఇన్-బ్దర్గల్స తేమ 

ప్రసూో  వేగ్ిం 

బ్దర్గల్స ఉష్ణణ ప్రగ్త్ 

 డై లక్షణాలు మరియు ప్రసూో  డజైన్ 

 

 

2.2.2 B. షీటిింగ్ లేదా రోలిింగ్ రరధతులు 

స్తధారణ్ింగా, పిండ పదారాాలతో కలప ఉింటింది. మికీ్ లో నీరు పోస, పిండని 

ఏకరీిగా చేయడానిి, మడత్పెట్ట,ై పడిలతో నొకోా ల. పిండ యొకో  ఏకరీి ప్రద్వయ రాశిని 

పింద్డానిి ఈ ప్రపప్రియ చాల్స్తరెు పునరావృత్మవ్వతుింది. అపుు డు రోలింగ్ పన్తో 

పిండని రోల్స చేయిండ, మొద్ట్ మింద్ాట్ట షీట్సన పింద్ిండ, మీరు దానిి  రోల్స 

చేసాుని పుు డు ప్రకమింగా స్ని గా త్యారవ్వతుింది, అనగా రోలింగ్ పన్ దానిపైి వెళినెపుు డు 

అది ప్రిిందిి నొకో బడుతుింది. ముకో లుగా కట్స, డౌ అపుు డు మధయ  ాస్ట. ర్గిండు అివ్యయ ప ా

చిందుతుని  రోలరెు (సలిండర్స, కావలసన మింద్ిం యొకో  షీట్సన పింద్డానిి పదేపదే 

రోలింగ్తో ప్రకమింగా స్ని గా చేయడిం ప్రారింభిించిండ'. 

ఆటోమేట్టక్ షీట్ర్సలతో, పిండ యొకో  ప్రద్వయ రాశిని చాల్ స్ని గా చుట్డైిం దావ రా 

ఏకరీిగా త్యారు చేసా్తరు, ఇది రేణువ్వలన విచి ని ిం చేసాుింది, ఉత్ు ి ాచేయబడన షీట్స 

అివ్యయ ప ాచింద్డానిి మరియు ప్రద్వయ రాశిని ఏరు రుసాుింది. త్దుపరి రోలింగ్ రోలర్సలన 

వేరుగా ఉించ, ప్రద్వయ రాశిని చుటైముట్టనై త్రావ త్, డౌలో ఫైబర్సలన దాట్డానిి 

జరుగుతుింది. త్రువ్యత్, ప్రద్వయ రాశిని మెరుగుపరచడానిి మరియు కావలసన మింద్ిం 

యొకో  షీట్సన పింద్డానిి ఇది చాల్స్తరెు చుట్బైడుతుింది. 
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ఎిండబెరట్యడిం రశలు: స్ట ె సట్యక్ స్టసతి మరియు సాగే స్టసతి 

ాసా్తలో స్తధారణ్ింగా 31-32% తేమ ఉింటింది. పిండ రకిం మరియు త్యారు చేసన 

ఆకృతులన బట్ట ైాసా్త "గ్ ె సకై్ గ్సాి లో" ఉింటింది. దాని అింత్రతా్ తేమ 2.5%ి స్మానింగా 

లేదా త్కుో వగా ఉని పుు డు మరియు పరిస్ర వ్యతావరణ్ింతో స్మతులయ ింగా ఉని పుు డు 

అది పడగా పరిగ్ణిించబడుతుింది. దీనరిాం, పడగా ఉిండట్మే కాకుిండా, ాసా్త "గ్సరాింగా" 

ఉిండాల: మరో మాట్లో చ ుా లింటే, కొనిి  పరాయ వరణ్ వ్యతావరణ్ పరిమితులలో (గాల 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్ మరియు తేమ) దాని మిగలన అింత్రతా్ తేమన ఏకరీిగా ఉించాల. 

ఈ పరిసాి  నిరిషా ైభౌిక లక్షణాలన కలగ ఉింటింది: గ్ ె సకై్ గ్సాి లో ఉని  రరీరిం 

బ్దహయ  రకాుల చరయ లో దాని లోపల ఎటవింట్ట ప్రపతేయ క ఉప్రదికతా్ ఏరు డకుిండా వైకలయ ిం 

చిందుతుింది మరియు అింతేకాకుిండా, ఈ రకాుల ఫలత్ింగా పిందిన ఆకృిని శారవ త్ింగా 

ఉించుతుింది. దాని గ్ ె సకై్ గ్సాి లో ఉని  ాసా్త ఎటవింట్ట అింత్రతా్ ఉప్రదికతా్న 

కలగించకుిండా కూడా రివాింత్మైన ఎిండెట్డైిం జరుగుతుింది మరియు నీట్ట వెలితీత్ 

కారణ్ింగా ఏరు డే వైకలయ ిం (స్ింక్కచిం) కూడా దెబో ినే ప్రపమాద్ిం ఉింది. "గ్ ె సకై్-గ్సేటై్స"లో, 

ాసా్త యొకో  స్ింక్కచిం స్తధారణ్ింగా దాని నిండ తీసవేయబడన నీట్ట పరిమాణానిి 

అనలోమానాత్ింలో ఉింటింది. 

ఎిండెట్డైిం కొనస్తగసాుని పుు డు, ఉత్ు ి ాయొకో  తేమ మరిింత్ పడపోతుింది (22-

18%), ాసా్త యొకో  గ్సాి  గ్ ె సకై్ నిండ స్తగ్డ గ్సాి ి మారుతుింది. ఈ కొత్ ా గ్సాి లో ఉత్ు ి ా

యొకో  ప్రపవరనా పూరిగాా భిని ింగా ఉింటింది: ఒిడాి లోనైన స్తగ్డ రరీరిం వైకలయ ిం 

చిందుతుింది కానీ ఒిడా ఆగపోయిన వెింట్నే దాని అస్లు ఆకృిని ిరిగ పిందుతుింది. 

వైకల్య నిి కారణ్ిం కాకుిండా, ఒిళెాు ఉత్ు ి ా లోపల ఉప్రదికతా్న కలగసా్తయి. ఉప్రదికతా్ 

ఉత్ు ి ా యొకో  నిరిషా ై గ్సాి సా్తపకత్ పరిమిిలోపు వచు నట్యెితే, అది దాని స్వ ింత్ 

గ్సాి సా్తపకత్ దావ రా ఖచు త్ింగా ప్రగ్హిించబడుతుింది; అయితే, ఈ పరిమిిని దాట్టతే అది 

అనివ్యరయ ింగా దెబో ిింటింది. 

ాసా్తన ఎిండెటేటై్పుు డు ఇది ఖచు త్ింగా జరుగుతుింది: ఉత్ు ి ాలోపల తేమ 

సుమారు 20%ి పడపోయినపుు డు దాని భౌిక గ్సాి  "గ్ ె సకై్" నిండ "స్తగ్డ"ి వెళుతుింది. 

స్ు షిైంగా, రాస్ట్షిైంలో మారుు  చేసే తేమ గ్సా్తయి గ్సరాింగా లేదు; ఇది ఉత్ు ి ాయొకో  ఉష్ణణ ప్రగ్త్ 

ప్రపకారిం మారవచుు . అద్నింగా, ఈ మారుు  ఎపుు డ్య ఆకసి కింగా ఉిండదు, ఇది ప్రకమింగా 

జరుగుతుింది: పైన పేరో్ ని  తేమ గ్సా్తయిి ద్గ్రాగా, ర్గిండు రాస్ట్షై్టలు, గ్ ె సకై్ మరియు స్తగ్డవి, 

ప్రారింభింలో రాస్ట్ష ై మారుు  పూరయాేయ  వరకు నిరింత్రిం మారుతూ ఉిండే నిషు ిలాో 

స్హజీవనిం చేసా్తయి.. 
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ాసా్తన ఎిండెట్డైిం వల ెదాని తేమ 30% నిండ 12% వరకు త్గాుతుింది కాబట్ట,ై ఇది 

ఉత్ు ి ాయొకో  గ్ ె సకై్ మరియు స్తగ్డ గ్సాి ి అనగుణ్ింగా ర్గిండు విభిని  ద్రలెో స్తింకేికింగా 

చేయబడుతుింది. ముిందుగా ఎిండెట్డైిం (మొద్ట్ట ద్ర) స్మయింలో ఉత్ు ి ాయొకో  తేమ 

30-32% నిండ 18-17%ి పడపోతుింది. ఈ ద్ర తీసుకునే స్మయిం కొనిి  వేరియబుల్్స పై 

ఆధారపడ ఉింటింది, వ్యట్టలో ప్రపధానమైనది ఉష్ణణ ప్రగ్త్. ఉత్ు ినాి వేగ్ింగా వేడ చేయడిం 

వల ెాసా్త ఉపరిత్లింపై నీరు తీప్రవింగా బ్దషీు భవనిం చిందుతుింది మరియు అిందుచేత్ 

లోపల నిండ ఉపరిత్లిం వైపు నీట్ట కణాలు స్మానింగా తీప్రవింగా మారతాయి. 

నీట్ట మొద్ట్ట బదిలీ పిండ యొకో  ఖరుు తో జరుగుతుింది, ఇది పిండ త్యారీ 

స్మయింలో గ్ూెట్న్ వల్ల సుమారుగా 20% ప్రగ్హిసాుింది. ఆ త్రావ త్, ఆస్తి సస్ట దావ రా, నీరు 

గ్ూెట్న్ నిండ గ్సై్తర్సు ి వెళుతుింది. గ్ూెట్న్ గ్సాి సా్తపకింగా ఉని ిందున ఇది నీట్ట కణాలన 

అనస్రిసాుింది, ఉత్ు ి ా యొకో  అింత్రతా్ భాగాల నిండ కదులుతుింది, అకో డ అది 

బయట్ వైపు ఎకుో వ తేమ ఉని ిందున అది ఎకుో వగా కేింప్రదీకృత్మై ఉింటింది. గ్ూెట్న్ 

యొకో  ఈ పునఃపింపణీ ాసా్తలో దాదాపు 26% తేమ వరకు జరుగుతుింది. 

గ్కెుపిాంగా, ఈ ప్రీ-ఎిండెట్డైిం స్తింకేికత్ స్తధిించడిం స్తధయ పడుతుింది: కొనిి  

ఎింజైమ్ కారయ కల్ాలన ాక్షికింగా నిరోధిించడిం మరియు ఏదైనా ఉత్ు ి ాిణ్వ  ప్రపప్రియ 

యొకో  వ్యస్వాింగా పూరిగాా నిరోధిించడిం, 75ºC వద్ ాజీవిించగ్లగ్డ స్తమరాయ ిం చాల్ త్కుో వ 

సూక్షి జీవ్వలు ఉని ిందున దానిని శుప్రభపరచడింలో స్హాయపడుతుింది, మరియు ఏదైనా 

ప్రిమి గుడెు సులభింగా నారనిం చేయబడతాయి. ఏకరీి గ్ూెట్న్ పింపణీ పిండ కణాలన 

అరికట్డైానిి గ్ూెట్న్ స్తమరాాయ నిి  పూరిగాా ఉపయోగించుకుింటింది (కాబట్ట ైమెరుగైన వింట్ 

స్తమరాయ ిం మరియు ఉత్ు ి ాయొకో  త్కుో వ జగ్ట్). సెమోలనాలో ఉని  పసుపు వర ణప్రద్వయ ిం 

యొకో  ఆకీ్ కరణ్లో త్గాుద్ల మరియు అిందువల ెఎిండన ఉత్ు ి ాయొకో  ప్రపకారవింత్మైన 

రింగు. ిింది ద్ర ఎిండెట్డైిం ఉపరిత్లిం నిండ నీట్ట ఆవిరి మరియు లోపల పునఃపింపణీ 

యొకో  ప్రపతాయ మాి య ద్రలన ఊహిించాల. 

ఈ ద్ర యొకో  వేగ్ిం అనివ్యరయ ింగా ముిందుగా ఎిండెట్డైిం కింటే త్కుో వగా 

ఉింటింది, ఎిందుకింటే ఉత్ు ి ాయొకో  నిరాి ణ్ిం (స్తగ్డ గ్సాి ి పింపబడుతుింది) మరిింత్ 

ద్ృఢింగా మారిింది, కేరనాళిక చరయ  త్గిాంది మరియు త్దావ రా లోపల నిండ మిగలన నీట్ట 

కణాల వలస్లు ఉత్ు ి ావెలుపలి నెమి దిగా ఉింటింది. ఈ విధింగా. ఎిండెట్డైిం ద్ర 

చాల్ సునిి త్మైనది ఎిందుకింటే ఒక వైపు, ాసా్త యొకో  కేరనాళిక చరయ న పూరిగాా 

నిరోధిించకుిండా చాల్ వేగ్ింగా ఎిండెట్డైానిి  నిరోధిించడిం అవస్రిం (ఉత్ు ిాి  

వినారకరమైన పరిణామాలతో), మరోవైపు, ఇది ఎలపెుు డ్య మించది. ఉపయోగించన 

స్తింకేికత్కు అనగుణ్ింగా స్తపేక్షింగా త్వ రగా పూరి ా చేయడానిి ఎిండెట్డైిం క్కస్ిం 

నియమిం. 
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2.3 ాసాా క్రరక్రకియ మరియు ారిశురధయ  సాింకేిక్తలు 

తాజా ాసా్త అనేది అధిక నీట్ట కింట్ింట్స ((తాజా యా క్ చేసన ాసా్త క్కస్ిం (గ్రిషిైంగా 

30%)) ఉని  ఆహార పదారధిం మరియు అిందువల ె సులభింగా ాడైపోతుింది. దీని 

చడపోవడిం సూక్షి జీవ్వల (బ్దయ కీరైియా, ఈస్ట,ై అచుు లు) జీవప్రియ చరయ  కారణ్ింగా 

ఉింటింది.), ఇది ఉత్ు ిలాో మరియు వివిధ ఎింజైమాట్టక్ కారయ కల్ాలకు సులభింగా 

పెరుగుతుింది. సూక్షి  జీవ్వల ఉనిి అనివ్యరయ ిం: ఉత్ు ి ా ప్రపప్రియ అింత్టా వరిిాంచే అనిి  

పద్ధతులు వ్యట్టని తొలగించకుిండా వ్యట్ట స్ింఖయ  మరియు ప్రపభావ్యలన మాప్రత్మే పరిమిత్ిం 

చేయగ్లవ్వ. కాబట్ట ైతాజా-ాసా్త (షెల్సఫ  లైఫ్డ) స్ింరక్షిించే స్తమరాయ ిం త్పు నిస్రిగా ప్రపప్రియ 

చవరిలో ఉత్ు ిలాో కనిపించే సూకి్ష జీవ్వల స్ింఖయ  గ్సా్తయి మరియు మిగలపోయిన సూకి్ష -

జీవ్వల విస్రాణ్న నివ్యరిించడానిి ఉపయోగించే పద్ధతుల స్మరతా్ కారణ్ింగా ఉింటింది. 

అల్గ్డ ారు రై్ చేసన త్రావ త్ ఉత్ు ి ాయొకో  కాలుషయ ిం. దీని క్కస్ిం ఉపయోగించే 

పద్ధతులు: 

 

(1) వేడ చిత్్  దావ రా ఉత్ు ి ాయొకో  పరిశుప్రభత్ (ారు రైజేషన్), 

(2) శానిటై్ చేయబడన ఉత్ు ి ా (పరాయ వరణ్ కిండషనిింగ్; ఉత్ు ి ా గ్దులలో 

యాింటీమైప్రక్కబయల్స మరియు బ్దకీరైియోసై్తట్టక్ నియింప్రత్ణ్ క్కస్ిం పరికరాలు; 

ఉత్ు ి ా యా కేజింగ్) కొత్ ాకాలుష్టయ నిి  నిరోధిించడానిి అడిింకుల ఉపయోగ్ిం), 

(3) ారిశుదాధ య నిి జీవిించ ఉని  సూకి్ష  జీవ్వల పెరుగుద్లన పరిమిత్ిం చేయడానిి 

అడిింకులన స్టవ కరిించడిం (మారిన వ్యతావరణ్ యా కేజింగ్, శీత్లీకరణ్). 

2.4 ాసాా ఉతు తాుల నాణ్య త 

మూల్య ింక్నిం  

స్వ రూరిం 

ాసా్త రూానిి  దాని పరిమాణ్ిం మరియు ఆకృి, రింగు, ఏకరూపత్, స్ు షతై్ మరియు 

ఉపరిత్ల ఆకృి ప్రపభావిత్ిం చేసాుింది: ాసా్త యొకో  కావ్యల్ న లక్షణాలు అారద్రశ క, 

ప్రపకారవింత్మైన పసుపు, అధిక మచు లు, పగుళెు లేదా చకుో లు మరియు మృదువైన 

ఉపరిత్లిం లేకుిండా ఉింటాయి. 

మెక్ననిక్ల్ బలిం 

పడ ాసా్త యొకో  యాింప్రిక బలిం ముఖయ మైనది, ఎిందుకింటే ఉత్ు ి ా కట్టింగ్, 

ాయ ిింగ్, హాయ ిండిెంగ్ మరియు రవ్యణా యొకో  కఠినత్లన త్టైక్కవలస ఉింటింది. ాసా్త 

యాింప్రిక బల్నిి  చేితో పిండడిం లేదా వింగ్డిం లేదా ఇన్స్ట్సై్తన్ యూనివర్ ల్స ట్సిైంగ్ 

ఇన్స్ట్సైుమెింట్సని నిష్టు క్షికింగా ఉపయోగించడిం దావ రా ఆతిా ప్రరయింగా కొలుసా్తరు.
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వింర నాణ్య త 

ాసా్త ఆహెాద్కరమైన రుచ మరియు నోట్ట అనభూిని కలగ ఉిండాల, పసుపు 

రింగున కలగ ఉిండాల, వింట్ నీట్టలో అద్నపు ఘనపదారాాలన విడుద్ల చేయకూడదు, 

ిని పుు డు జగ్ట్గా ఉిండకూడదు మరియు కాట వేయడానిి కొింత్ ద్ృఢతావ నిి  

ప్రపద్రిశ ించాల.. 

ాసాా యొక్క  

సాధ్యర్ణ్ ర్క్నలు 

మాక్రోనీ 

ల్ింగ్ మరియు కట్స ూడ్్  అని పలువబడే ర్గిండు రకాల మాకరోనీలు ఉనాి యి. 

పడవైన వసాువ్వలు మృదువైన లేదా ముడత్లుగ్ల గొట్పైు రాడెు. బయట్ట వ్యయ స్ిం 3 an4.5mm 

మరియు గోడ మింద్ిం సుమారు mm మధయ  ఉింటింది, పడవ్వ 250 మరియు 275mm మధయ  

పరిధిలో ఉింటింది. కిరాిించన వసాువ్వలు మోచేతులు, గొటైాలు, గుిండెు, వర ణమాలలు, 

స్ింఖయ లు, నక్షప్రతాలు, చప్రకాలు, ఉింగ్రాలు, బియయ ిం, పుచు కాయలు మొద్లైన వ్యట్ట 

రూపింలో ఉింటాయి.  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       స్ు గెటిట్య 

ఇది 1 మిమీ వ్యయ స్ిం మరియు 250 మరియు 275 మిమీ పడవ్వ గ్ల ఘన రాడ ెరూపింలో 

ఉింటింది.. 

వెరాి సెలెి 

 ఇది 0.5 మరియు 1.2 మిమీ మధయ  వ్యయ స్ిం మరియు 25 నిండ 250 మిమీ వరకు పడవ్వ 

కలగన ఘన రాడ ెరూపింలో ఉింటింది. 
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2.5 ాసాాలో విలువ జోడిింపు 

ఆరోగ్య కరమైన ఆహారాల క్కస్ిం ఆరోగ్య  స్ు ృహతో వినియోగ్దారుల స్ింఖయ  పెరగ్డిం 

వల ెపెరిగన డమాిండ్, ఖనిజాలు, విట్మినె, ఫైబర్స మరియు త్కుో వ గ్ల టసెెమిక్ ఇిండక్్ తో 

కూడన ాసా్త ఉత్ు తాులన అభివృదిధ చేయడానిి పరిశోధకులు మరియు ఆహార 

త్యారీదారుల ఆస్ినాి మారిు ింది. ఇటీవల కాలింలో, పోషకాలు మరియు బయోయాి ై్  

స్మేి ళనాలతో సుస్ింపని మైన కొత్ ాఫింక్షనల్స ాసా్త ఉత్ు తాులన పరిచయిం చేయడానిి 

ఆహార పరిప్రరమ నిరింత్ర ప్రపయత్ి ిం చేసింది. ఇత్ర ధానాయ లన చేరు డిం వల ె

అవస్రమైన అమైనో ఆమెాలు, ఖనిజాలు, విట్మినె మరియు ినాలక్ స్మేి ళనాలు వింట్ట 

అధిక ఆహార ప్రపయోజనాలు ఉనాి యి. 

మిల్లటె్స పిండని ాసా్త అభివృదిధలో చేరు డిం వల ెాసా్తలోని ఖనిజాల కింట్ింట్సన 

పెించడిం దావ రా యాింటీఆి్ డింట్స మరియు నూయ ప్రటాసూయ ట్టకల్్స  లక్షణాలన 

మెరుగుపరుసాుింది. అిందువల,ె మిల్లటెె గా్సా్త సూప్రతీకరణ్లలో నూయ ప్రటాసూయ ట్టకల్్స  యొకో  

మూలింగా మించ స్తమరాాయ నిి  కలగ ఉింటాయి 

 

2.6 మిల్లెట్ ాసాా తయారీ క్రరక్రకియ 

 
మిల్లటె్స పిండ + గోధుమ పిండ (0.5:1) 

 

జల్లడె పట్డైిం 
 
 

పిండ మిి్ ింగ్ టాయ ింక్ (స్జాతీయ మిప్రరమిం) 

 

నీరు చేరిక (525ml) 

 

 

కిండషనిింగ్ (ముత్క ఆకృిని పింద్డానిి) 
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ాసా్త మెషీన్లో బదిలీ చేయిండ మరియు పిండ వేయిండ (ఒకో  నిమిషిం) 
 
 

ఎక్్ ప్రట్యడ్ (సింగల్స ప్రసోూ ) 

 

 

కావ్యల్ న డైతో కావ్యల్ న పరిమాణానిి డైసింగ్ 

 

20 నిమిష్టలు గ్స్టమైిింగ్ (ాక్షికింగా వింట్ చేయడిం) 
 
 

55ºC వద్ ా6 గ్ింట్ల ాట ప్రటే స్ట్డైయర్స ఉపయోగించ ఆరెట్డైిం 
 
 

గ్ది ఉష్ణణ ప్రగ్త్కు చలబెరుసాుింది 

 

యా కేజింగ్ మరియు నిలవ  
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ాసాా తయారీ యింక్రతిం ఆవిరి స్టబెాించర్ 



ఇిండయన్ ఇన్గ్సటై్యయ ట్స ఆఫ్డ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ ట్కాి లజీ 
` 

మిల్లెట్ ాసాా తయారీకి స్ింబింధించిన PMFME హ్య ిండ్బుక్ 
21 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

క్రటే డ్రైయర్ 

 

అధ్యయ యిం 3  

                                                    మిల్లటె్ ాసాా ాయ కేజింగ్ 

3.1 ాసాా ాయ కేజింగ్ 

ాసా్త ఉత్ు తాుల నాణ్య త్న నిరాధ రిించడానిి, స్రైన యా కేజింగ్ అిందిించడిం చాల్ 

అవస్రిం. ఆహార ాసా్త యొకో  వ్యణిజయ  పరిణామిం యా కేజింగ్ మరియు ఉత్ు ి ాపద్ధతులలో 

స్మాింత్ర పరిణామానిి దారితీసింది. యా కేజింగ్ ఉత్ు ినాి కలుషత్ిం కాకుిండా 

ఉించుతుింది, రవ్యణా మరియు నిలవ  స్మయింలో నషిైం నిండ ాసా్తన రక్షిసాుింది 

మరియు ఉత్ు ినాి అనకూలింగా ప్రపద్రిశ సాుింది. ాసా్త క్కస్ిం ప్రపధాన యా కేజింగ్ 

మెటీరియల్స సెలెోేన్ బ్దయ గ్, ఇది ఉత్ు ిాి  తేమ-ప్రపూఫ్డ రక్షణ్న అిందిసాుింది మరియు 

ఆటోమేట్టక్ యా కేజింగ్ మెషీనలెో సులభింగా ఉపయోగించబడుతుింది, కానీ ిరాణా అరలలో 

పేరు డిం కషిైం. చాల్ మింది త్యారీదారులు ాసా్తన యా క్ చేయడానిి బ్దయ గ్లకు 

బదులుగా పెట్లైన ఉపయోగసా్తరు, ఎిందుకింటే బ్దక్్ లు పేరు డిం సులభిం, పెళుసుగా 

ఉిండే ాసా్త ఉత్ు తాులకు మించ రక్షణ్న అిందిసా్తయి మరియు బ్దయ గ్ల కింటే సులభింగా 

చద్వగ్లగ్డ ప్రపకట్నలన ముప్రదిించే అవకాశానిి  అిందిసా్తయి. 

స్రైన యా కేజింగ్ వయ వస్ ాఆహార ఉత్ు ి ాయొకో  స్మప్రగ్త్న కాాడే అవస్రమైన 

భౌిక రక్షణ్న మాప్రత్మే కాకుిండా నాణ్య త్ క్షీణ్త్న త్గిాంచే అవస్రమైన సూక్షి  

పరాయ వరణానిి  కూడా అిందిసాుింది.. 
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3.2 ాసాా ాయ కేజింగ్ యొక్క  విధులు 
 

నూడల్స యా కేజింగ్ సస్మై్లన స్మరవాింత్ింగా ఎించుక్కవడానిి, డజైన్ చేయడానిి 

మరియు ఉపయోగించుక్కవడానిి ాసా్త యా కేజింగ్ యొకో  విధులన అరిాం చేసుక్కవడిం 

చాల్ ముఖయ ిం. నూడల్స యా కేజింగ్ యొకో  విధులన స్తధారణ్ింగా ఇల్ వరి ణించవచుు  

(1) నియింప్రత్ణ్న అిందిించడానిి, 
 

(2) ాసా్త నాణ్య త్న రక్షిించడానిి (భౌిక స్మప్రగ్త్, ఇింప్రదియ నాణ్య త్ మరియు ఆహార 

భప్రద్త్), 
 

(3) సౌకరాయ నిి  అిందిించడానిి, 
 

(4) మార్గో ట్స స్తమరాాయ నిి  పెించడానిి, మరియు 
 

(5) ప్రటేసో లటీని అిందిించడానిి. 
 

3.2.1 ాసాా ాయ కేజింగ్ యొక్క  భాగాలు 
 

చాల్ ఆహార యా కేజీల వల్ల, ాసా్త యా కేజింగ్ స్తధారణ్ింగా మూడు భాగాలతో కూడ ఉింటింది: 
 

(1) ప్రాథమిక యా కేజీ, 
 

(2) సెకిండరీ యా కేజీ, మరియు 
 

(3) త్ృతీయ యా కేజీ. 
 

నిరిషా ైాసా్త ఉత్ు ి ామరియు దానిని అిందిించే విధానింపై ఆధారపడ, నూడల్స 

యా కేజింగ్ సస్మై్లో కనీస్ిం ఒకట్ట లేదా ర్గిండు లేదా మూడు భాగాలు 

ఉపయోగించబడవచుు . 

ాసా్త ఉత్ు ితాో నేరుగా స్ింబింధిం ఉని  యా కేజీగా ప్రాథమిక యా కేజీ 

నిరవ చించబడింది. అవ్యింఛిత్ వ్యతావరణ్ిం (ఉదా., అధిక తేమ, ఆి్ జన్, సూకి్ష జీవ్వలు) 

మరియు దుముి  మరియు అవ్యింఛనీయ మానవ స్ింపరో ిం నిండ ఇత్ర కాలుషయ ిం నిండ 

ాసా్త కింట్ింట్సన రక్షిించడానిి మరియు వేరుచేయడానిి ఇది ప్రపధానింగా మూసవ్వని  

సూక్షి  పరాయ వరణానిి  రూపిందిించడానిి ఉపయోగించబడుతుింది. 

దివ తీయ యా కేజీ అనేది ఒకట్ట లేదా అింత్కింటే ఎకుో వ ప్రాథమిక యా కేజీలన కలగ 

ఉని  యా కేజీ. నిరవ హణ్లో సౌలభాయ నిి  అిందిించడానిి దివ తీయ యా కేజీని కూడా 
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ఉపయోగించవచుు . సెకిండరీ యా కేజీ యొకో  మర్క పని ఏమిట్ింటే, ల్ట్స నింబర్స, 

ప్రపడక్షన్ వింట్ట ా సా్త ఉత్ు ి ాస్మాచారానిి  అిందిించడిం మరియు గ్డువ్వ తేదీలు మరియు 

పోషక లేబుల్సలు. ఇది త్రచుగా ఉత్ు ి ాప్రపద్రశ న పెట్గైా కూడా ఉపయోగించబడుతుింది. 

త్ృతీయ యా కేజీ తుది షపు ింగ్ మరియు పింపణీలో దివ తీయ యా కేజీని కలగ 

ఉింటింది. దివ తీయ యా కేజీలన ఏకీకృత్ిం చేయడిం మరియు నిలవ  చేయడిం మరియు 

నిరవ హణ్లో స్హాయిం చేయడిం మరియు యా క్ చేయబడన ాసా్తకు భౌికింగా వయ ిరేకింగా 

అద్నపు రక్షణ్ పరన అిందిించడిం దీని ఉదాేరయ ిం.  
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నషిైం మరియు వ్యతావరణ్ పరిసతాులు. ముడత్లు పెట్టనై పెట్లైు, యా ల్లటె మరియు 

స్తగ్దీసన గ్ ె సకై్ ిలి్స లు ఉదాహరణ్లు. 

3.2.2 ాసాా ాయ కేజింగ్లో కీలక్ అింశాలు 
 

                          నీట్ట కారయ కల్ాలు, 

pH, మరియు 

 కొవ్వవ  పదారిాం 

 

3.3.1 సెలెోఫేన్ బాయ గ్లను ఉరయోగిించి ఎిండిన ాసాా ాయ కేజింగ్ 

 

పడగించన షెల్సఫ  జీవితానిి  స్తధిించడానిి ఎిండన ాసా్త 12% కింటే త్కుో వ 

తేమతో డీహైప్రడేట్స చేయబడింది. అవి త్రచుగా నీరు చొరబడని మరియు గాల చొరబడని 

స్ించులు మరియు కింటైనరలెో యా క్ చేయబడతాయి. ఎిండన నూడుల్స్  యొకో  షెల్సఫ  

జీవిత్ిం చాల్ నెలల నిండ 2 స్ింవత్్ రాల వరకు మారుతుింది, ఉపయోగించన పదారాాలు 

మరియు అవి ఎల్ ప్రాసెస్ట చేయబడతాయి, యా క్ చేయబడతాయి మరియు నిలవ  

చేయబడతాయి. 

సెలెోేన్ బ్దయ గ్లు తేమ-ప్రపూఫ్డ, ఆటోమేట్టక్ మెషీన్లలో ఉపయోగించడానిి 

సులభమైనవి, కానీ పేరు డిం కషిైం, మరియు పేరు డిం మరియు ప్రపకట్నలన ముప్రదిించడిం 

మరియు పెళుసుగా ఉిండే ాసా్తన రక్షిించడిం వింట్ట పెట్లైు. యా కేజింగ్ లైన్లో, ఉత్ు ి ా

మొద్ట్ సోే ల్స చేయబడుతుింది, ఆపై యా కేజీలో స్టలు చేయబడింది, ఓపెన్ గ్ ె ప్ మరియు 

లోహాల క్కస్ిం గురిిాంచబడింది, బరువ్వన ఒకట్టి ర్గిండుస్తరెు త్నిఖీ చేస, చవరిగా పెద్ా 

కేసులెో యా క్ చేయబడుతుింది.. 

3.3.2 పొడవాటి ాసాా ాయ కేజింగ్: మొద్ట్ ఉత్ు ి ా యా కేజింగ్ లైన్పై ఐదు సోే ల్్స తో 

తూకిం వేయబడుతుింది, త్రావ త్ కారనై్ల ప్రారింభానిి అమరిు న మెకానికల్స బకెట్స

లకు బదిలీ చేయబడుతుింది. ది 

3.2.3 ాసాా ాయ కేజింగ్ ోస్ిం ాయ కేజింగ్ అవరోధ అవస్ర్మలు 
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పడవైన ాసా్త యా కేజింగ్ క్కస్ిం ఉపయోగించే వయ వస్నా క్షిిజస్మాింత్ర కారైోనర్స అని 

పలుసా్తరు, దీనిలో బకెటె మరియు డబ్దో లు ర్గిండ్య యా కేజింగ్ లైన్లో ముిందుకు 

కదులుతాయి మరియు బకెట్స నిండ మెకానికల్స పుషింగ్ పరికరిం దావ రా ాసా్తన కారనై్లకు 

పోసా్తరు. అపుు డు డబో్ద లు మూసవేయబడతాయి మరియు స్టలు చేయబడతాయి. 

3.3.3 చినా  ాసాా ాయ కేజింగ్: పట్ట ైాసా్త క్కస్ిం యా కేజింగ్ ప్రపప్రియ ల్ింగ్ ాసా్త క్కస్ిం 

ఉపయోగించన మాదిరిగానే ఉింటింది త్పు  నిలువ్వ కారైోనర్స 

ఉపయోగించబడుతుింది, దీనిలో కారనై్పై సేో లింగ్ యూనిట్స ఉింటింది మరియు 

గురుతావ కరణి్న ఉపయోగించ ాసింగ్ కారనై్లకు బరువ్వని  ాసా్త వేయబడుతుింది.. 

3.3.4 స్ట క్ెి బుల్ ోచ్ ాయ కేజింగ్: పడవ్యట్ట మరియు పట్ట ైాసా్తలన గ్ఫెెి ్ బుల్స గ్ ె సకై్ 

యా కేజింగ్ మెటీరియల్సలలో యా క్ చేయవచుు . సస్మై్న ప్రామాణిక ారమ్/ిల్స/స్టల్స 

సస్మై్ అింటారు, ఇది కారనై్ యా కేజింగ్న పోల ఉింటింది. 

3.3.5 స్ట ె సట్యక్ ఓవర్ర్మపింగ్ ాయ కేజింగ్: బరువ్వని  ఉత్ు ినాి మానయ వల్సగా నిస్త్ రమైన 

ద్ృఢమైన గ్ ె సకై్ ప్రటేలో ఉించుతారు మరియు ఒక గ్ ె సకై్ ిలి్స న ప్రటే చుటై్య చుట్ట,ై 

యా కేజీని ఓవర్సప్రవ్యప్ చేయిండ. ఇది ాసా్త చుటై్య ిలి్స  కుించించుకుపోయేల్ చేసే 

హీట్స ట్నిె ల్సన దాటతుింది. 

3.3.5 స్వరిించిన వాతావర్ణ్ ాయ కేజింగ్ (MAP) 

“స్వరిించన వ్యతావరణ్ిం” అనేది వ్యయువ్వలు మరియు/లేదా నీట్ట ఆవిరి గ్సా్తయిలన 

మారు డానిి మరియు యా కేజీ లోపల గాయ స్ట మరియు నీట్ట ఆవిరి కూరుు లన పిందేిందుకు 

ఆహార యా కేజీ లేదా కింటైనర్స నిండ వ్యయువ్వలు మరియు/లేదా నీట్ట ఆవిరిని జోడించడిం 

లేదా తీసవేయడిం సూచసాుింది. స్తధారణ్ లేదా పరిస్ర గాల. నూడల్స యా కేజీ లోపల 

వ్యతావరణ్ిం నిప్రషో యింగా మరియు చురుకుగా స్వరిించబడుతుింది. నిప్రషో య MAPలో, 

అటవింట్ట మారుు  ప్రపధానింగా యా కేజింగ్ మెటీరియల్్స  మరియు కింటైనర్స నిండ 

ారగ్మయ త్ దావ రా ప్రగ్హిించబడుతుింది, అింటే యా కేజింగ్ కింటైనర్స యొకో  ారగ్మయ త్ 

లేదా అవరోధ లక్షణాలు నిర ణయిించే కారకాలు. ఉదాహరణ్ి, అధిక తేమ నిలవ  పరిసతాులలో 

తేమన ప్రగ్హిించకుిండా ఎిండెట్టనై ాసా్తన రక్షిించడానిి అధిక నీట్ట-ఆవిరి అవరోధిం 

కలగన గ్ ె సకై్ స్ించులన ఉపయోగసా్తరు. 

3.3.7 వాకూయ మ్ ాయ కేజింగ్ 

వ్యకూయ మిింగ్ యా కేజీ నిండ ఆి్ జన్న చాల్ వరకు తొలగసాుింది మరియు 

సూక్షి జీవ్వల పెరుగుద్లన త్గసాాుింది, త్దావ రా తాజా నూడుల్స్  యొకో  షెల్సఫ  జీవితానిి  

పడగసాుింది. ఘనీభవిించన నూడుల్స్  క్కస్ిం, వ్యకూయ మిింగ్ యా కేజీ నిండ గాలని 

తీసవేయగ్లదు మరియు నిలవ  ఉష్ణణ ప్రగ్త్ యొకో  వైవిధయ ిం వల ెఏరు డే ఉపరిత్ల ప్రాసిైంగ్ 

మరియు ప్రఫీజర్స బర్సి న త్గసాాుింది, ఫలత్ింగా షెల్సఫ  జీవిత్ిం పడగించబడుతుింది.. 
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3.3.8 యాకిట్యవ్ ాయ కేజింగ్ 
 

యాి ై్  యా కేజింగ్ అనేది యా కేజింగ్ ట్కిా లజీ, ఇది యా కేజింగ్ ిలి్స

లు/మెటీరియల్్స లో లేదా యా కేజింగ్ కింటైనర్సలలో కొనిి  స్ింకలతాలన పిందుపరిచ, 

యా క్ చేయబడన ఆహారిం యొకో  షెల్సఫ  జీవితానిి  పడగించడిం క్కస్ిం యా క్ చేయబడన 

సూక్షి  పరాయ వరణానిి  స్వరిించడానిి.. 

(1) యాింటీమైప్రక్కబయల్స యా కేజింగ్, 
 

(2) యాింటీఆి్ డేట్ట్ యా కేజింగ్, మరియు 
 

(3) ఆి్ జన్-స్తో వెింజింగ్ యా కేజింగ్. 

 

3.3.9 యాింటీమైక్రోబయల్ ాయ కేజింగ్ 
 

యాింటీమైప్రక్కబయాల్స యా కేజింగ్ అనేది యా కేజింగ్ సస్మై్, ఇది యా కే్ి ఫుడ్లో 

సూక్షి జీవ్వల పెరుగుద్లన నిరోధిసాుింది, దాని షెల్సఫ  జీవితానిి  పడగసాుింది మరియు 

మానవ వినియోగ్ిం క్కస్ిం దాని భప్రద్త్న పెించుతుింది. యాింటీమైప్రక్కబయాల్స ఫింక్షన్న 

మూడు మారాాల దావ రా ప్రగ్హిించవచుు : (1) యా కేజింగ్ మెటీరియల్సలలో 

యాింటీమైప్రక్కబయల్స ఏజెింట్సలన పూయడిం లేదా నిరిి ించడిం, (2) యా కేజీ గ్స్లాిం లోపల 

యాింటీమైప్రక్కబయల్స ఏజెింట్సలతో స్హా మరియు (3) యా క్ చేసన ఆహారిం యొకో  

సూప్రతీకరణ్లో యాింటీమైప్రక్కబయల్స ఏజెింట్సలన జోడించడిం. నూడుల్స్  మరియు ాసా్త 

ఉత్ు తాుల క్కస్ిం అనేక రకాల యాింటీమైప్రక్కబయల్స ఏజెింటె మాప్రత్మే 

ఉపయోగించబడతాయి: సేింప్రదీయ ఆమెాలు మరియు వ్యట్ట లవణాలు, ఇథనాల్స మరియు 

అసరా ముఖయ మైన నూనెలు. 

3.3.10 యాింటీఆక్ి డేటివ్ ాయ కేజింగ్ 

 

యాింటీఆి్ డేట్ట్ ాయ కేజింగ్ అనేది యా కేజింగ్ సస్మై్, ఇది యా క్ చేయబడన 

ఆహారిం యొకో  కొవ్వవ  భాగాలు మరియు వర ణప్రద్వ్యయ ల ఆకీ్ కరణ్న నియింప్రిించడానిి దాని 

యా కేజింగ్ మెటీరియల్సలలో యాింటీఆి్ డింటె చేరు బడిాయి. యాింటీఆి్ డేట్ట్ 

యా కేజింగ్ క్కస్ిం ఉపయోగించే సింథట్టక్ యాింటీఆి్ డింట్లెో బ్యయ ట్టలేట్డ్ 

హైప్రడాకీ్ టోలున్ (BHT) మరియు బ్యయ ట్టలేట్డ్ హైప్రడాకీ్ నిసోల్స (BHA) ఉనాి యి.). 

3.3.11 ఆకి్ జన్-సాక వెింజింగ్ ాయ కేజింగ్ 
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ఆి్ జన్-స్తో వెింజింగ్ యా కేజింగ్ అనేది ఆి్ జన్-శోషక స్తచట్సలు మరియు/లేదా 

ఆి్ జన్ స్తో వెింజర్సలతో పదిగన యా కేజింగ్ పదారాాల దావ రా ఆహార యా కేజీ లోపల 

ఆి్ జన్న తొలగించే యా కేజింగ్ వయ వస్నా సూచసాుింది.. 

3.3.12 ఇింటెలిజింట్ ాయ కేజింగ్ 

 

ఇింట్లజెింట్స యా కేజింగ్ అనేది పరాయ వరణ్ మారుు లన ప్రగ్హిించగ్ల యా కేజీని 

సూచసాుింది మరియు ఈ మారుు ల గురిించ వినియోగ్దారుకు తెలయజేయవచుు . . 

ఇల్ింట్ట యా కేజింగ్ సస్మై్ యా క్ చేయబడన ఆహారాల విధులు మరియు లక్షణాల గురిించ 

స్మాచారానిి  ప్రగ్హిించగ్లదు మరియు అిందిించగ్లదు మరియు/లేదా కలగ ఉింటింది 

ప్రియాశీల ఉత్ు ి ాచరిప్రత్ మరియు నాణ్య త్ నిర ణయానిి బ్దహయ  లేదా అింత్రతా్ సూచక. 

ఇటీవల, రేడయో ప్రఫీకెవ నీ్  గురిిాంపు (RFID) స్తింకేికత్ మరిింత్ ప్రపభావవింత్మైన ఉత్ు ి ా

స్మాచార సూచకగా అభివృదిధ చేయబడింది. 
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అధ్యయ యిం 4 

 
మిల్లెట్ ాసాా యొక్క  ఆహ్ర్ భక్రరతా నిబింధనలు మరియు క్రరమాణాలు 

 
4.1 ఆహ్ర్ క్రరమాణాలు 

6.4 ాసాాలు మరియు నూడుల్్  మరియు వింటి ఉతు తాులు 
 

అనిి  ాసా్త, నూడుల్స్  మరియు స్తరూపయ  ఉత్ు తాులన కలగ ఉింటింది ఉదా. 

బియయ ిం కాగత్ిం, బియయ ిం వెరిి సెల,ె సోయాబీన్ ాసా్తలు మరియు నూడుల్స్ . 

6.4.2 ఎిండిన ాసాాలు మరియు నూడుల్్  మరియు వింటి ఉతు తాులు 
 

చిత్్  చేయని ఉత్ు తాులు (అనగా వేడ చేయని, ఉడకెట్నైి, ఆవిరిలో ఉడిించన, 

విండన, ముిందుగా జెలట్టనై్ చేయబడని లేదా గ్స్ిాంభిింపజేయనివి) మరియు డీహైప్రడేట్స 

చేయబడనవి. స్ు ఘెట్ట,ై బీన్ వెరిి సెల,ె రైస్ట వెరిి సెల,ె మాకరోనీ మరియు రైస్ట నూడుల్స్  

యొకో  ఎిండన రూాలు ఉదాహరణ్లు. 

2.4.10 మాక్రోని ఉతు తాులు 

 

ాసాా ఉతు తాులు: సూజీ, మైదా, బియయ ిం పిండ, వేరుశెనగ్ పిండ, ట్పయోకా పిండ, 

ినద్గన సోయా పిండ లేదా ఉప-నిబింధన 2.4లో సూచించన ఏదైనా ఇత్ర త్ృణ్ధానాయ ల 

పిండతో స్హా ఒకట్ట లేదా వ్యట్ట కలయిక నిండ పిందిన ఉత్ు ి ాఅని అరిాం. ఏదైనా ఇత్ర 

ప్రపప్రియ దావ రా. ఇది ప్రిింది పదారాధలలో ఒకట్ట లేదా అింత్కింటే ఎకుో వ వ్యట్టని ఒింట్రిగా 

లేదా కలయికలో కలగ ఉిండవచుు : ాలపడ, పిండెు మరియు కూరగాయలు మరియు వ్యట్ట 

ఉత్ు తాులు లేదా వ్యట్ట స్తరిం; ినద్గన స్తధారణ్ ఉపుు , పోషకమైన స్టవ ట్నరెు, మాింస్ిం 

మరియు వ్యట్ట ఉత్ు తాులు; చేపలు మరియు వ్యట్ట ఉత్ు తాులు; గుడెు మరియు వ్యట్ట 

ఉత్ు తాులు; సుగ్ింధ ప్రద్వ్యయ లు, మస్తల్ దినసులు మరియు మూలకలు వ్యట్ట స్తరాలతో 

స్హా; విట్మినె మరియు ఖనిజాలు; ినద్గన కొవ్వవ లు మరియు నూనెలు; ఈస్ట ైస్తరిం, ఈస్ట ై

మరియు దాని ఉత్ు ి;ా హైప్రడోలై్ి గ్ ె ింట్స ప్రపోటీన్ మరియు సోయా స్తస్ట పౌడర్స. ఇది ఈ 

నిబింధనలకు అనబింధింగా అనబింధిం Aలో పేరో్ ని  ఆహార స్ింకలనాలన కలగ 

ఉిండవచుు . ఇది మురిి, కీట్కాల ల్రావ  మరియు మలనాలన లేదా ఏదైనా ఇత్ర అద్నపు 

పదారాాల నిండ విముి ాపిందాల. 

ఇది ప్రిింది ప్రపమాణాలకు అనగుణ్ింగా ఉిండాల:- 
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తేమ: 12.5 శాతానిి మిించకూడదు. 

రలుచన HClలో క్ర్గ్ని బూడిర: 0.1 శాత్ిం కింటే ఎకుో వ కాదు (పడ ప్రాిపదికన) 
 

 

ఆహ్ర్ 

వర్గిం 

వయ వస్త 

ఆహ్ర్ వర్గిం 

పేర్ప 

ఆహ్ర్ స్ింక్లితిం INS No సఫార్ప్  

చేయబడిన 

గ్రిషట్య స్టసాత ి 

గ్మని
క్ 

6.4 ాసాా మరియు 

నూడుల్్  

మరియు 

వింటి 

ఉతు తాులు 

    

6.4.2 ఎిండిన ాసాా 

మరియు 

నూడుల్్  

మరియు వింటి 

ఉతు తాులు 

కాింథక్ ింిన్ 161g 15 mg/kg 211 

 కారామెల్స IV - 

స్లైఫ ట్స 

అమిో నియా 

కారామెల్స 

150d 50,000 mg/kg 211 

 డయాసటైల్స 

టారైారిక్ ఆమెిం 

మరియు కొవ్వవ  

ఆమెిం 

గ్గసె్రాల్స యొకో  ఈస్రెైు 

472e 5,000 mg/kg  

 ాసేఫ ట్స్   900 mg/kg 211,33 

 అగ్ర్స 406 GMP 256 

 ఆలన్ిక్ యాసడ్ 400 GMP 256 

 అమిో నియిం 403 GMP 256 

 ఆలన్ేట్స 300 GMP 256 

 ఆస్తో రోి క్ ఆమెిం, L- 634 GMP 256 

 కాలయిిం 5'- 404 GMP 256 

 కాలయిిం 

ఆస్తో రేో ట్స 

302 200 mg/kg 256 

 
కాలయిిం 

కారోో నేట్స 

170(i) GMP 256 

 కాలయిిం స్లేఫ ట్స 516 GMP 256 
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  కరోబ్ బీన్ గ్మ్ 410 GMP 256 

 బీటా - కెరోట్టనె, 

కూరగాయల 

160a 

(ii) 

1,000 mg/kg 211 

 కాయ రేజీనన్ 407 GMP 256 

 సప్రట్టక్ యాసడ్ 330 GMP 256 

 డసోడయిం 5'-- 

గావ నైలేట్స 

627 GMP 256 

 డసోడయిం 5'- - 

ఐనోసనాతె 

631 GMP 256 

 డసోడయిం 5'- - 

రిబోనూయ ియెోటైడ్ 

635 GMP 256 

 డసై్తర్సు  

ాసేఫ ట్స 

1412 GMP 256 

 ఫ్యయ మరిక్ యాసడ్ 297 GMP 256 

 లలె్న్ గ్మ్ 418 GMP 256 

 గోరిచకుో డు యొకో  బింక 412 GMP 256 

 గ్మ్ అరబిక్ 414 GMP 256 

 కారయ గ్మ్ 416 GMP 256 

 కొింజాక్ పిండ 425 GMP 256 

 ల్ికై్ ఆమెిం L-, డాిండ్ 

DL - 

270 GMP 256 

 ల్లసథిన్్  322(i) GMP 256 

 మాలక్ యాసడ్ 296 GMP 256 

 మనిి టోల్స 421 GMP 256 

 మైప్రక్కప్రిస్లైైన్ 

సెలుయ లో్ 

460(ii) GMP 256 

 మోనో- మరియు కొవ్వవ  

యొకో  డైగజెరైడ్్  

ఆమెాలు 

471 GMP 256 

 మోనోసోడయిం 
గ్లాుైటామేట్స 

621 GMP 256 
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  నైప్రట్స్ట ఆక్స్ డ్ 942 GMP 256 

 పెినెై 440 GMP 256 

 ాసేఫ ట్స 

డసై్తర్సు  

ాసేఫ ట్స 

1413 GMP 256 

 ాలిసోర్బే ట్్   5,000 mg/kg  

 పటాషయిం 

ఆలన్ేట్స 

402 GMP 256 

 పటాషయిం 

కారోో నేట్స 

501(i) GMP 256 

 పటాషయిం 

గ్కె్కరైడ్ 

508 GMP 256 

 ప్రాసెస్ట ి

యూ

చుయ మా 

స్ముప్రద్పు ాచ 

407a GMP 256 

 పులెులన్ 1204 GMP 256 

 అమిో నియా, 

కాలయిిం, 

పటాషయిం 

మరియు 

మిరిసకై్, 

ాలి ట్టక్ 

మరియు గ్సెరైిక్ 

ఆమెాల 

లవణాలు 

సోడయిం 

470(i) GMP 256 

 సోడయిం అసటేట్స 262(i) GMP 256 

 సోడయిం ఆలన్ేట్స 401 GMP 256 

 సోడయిం అసటేట్స 301 GMP 256 

 సోడయిం ఆలన్ేట్స 500(i) GMP 256 

 కారాో ి్ మీథైల్స 

సెలుయ లో్ 

466 GMP 256 

 c సోడయిం గ్ూెక్కనేట్స 576 GMP 256 
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  సోడయిం హైప్రడోజన్ 

కారోో నేట్స 

500(ii) GMP 256 

 సోడయిం ల్కేటై్స 325 GMP 256 

 తారా గ్మ్ 417 GMP 256 

 ప్రటాగాకాింత్ గ్మ్ 413 GMP 256 

 Xanthan గ్మ్ 415 GMP 256 

 

4.2 ఆహ్ర్ భక్రరత 

 
ార్స ై I - రిజస్ట్సేషైన్ క్కస్ిం ద్రఖాసాు చేసుకునే చని  ఫుడ్ బిజనెస్ట ఆపరేట్రెు 

అనస్రిించాల్ న స్తధారణ్ పరిశుప్రభత్ మరియు ారిశుద్ధయ  పద్ధతులు (నిబింధన 2.1.1(2) 

చూడిండ) 

ఆహ్ర్ తయారీదార్ప/క్రాసెస్ర్/హ్య ిండెర్ ోస్ిం శానిరరీ మరియు హైజీనిక్ 

అవస్ర్మలు 

ఆహారిం త్యారు చేయబడన, ప్రాసెస్ట చేయబడన లేదా నిరవ హిించబడే ప్రపదేరిం ప్రిింది 

అవస్రాలకు అనగుణ్ింగా ఉిండాల: 

1. ప్రాింగ్ణ్ిం ారిశుధయ  ప్రపదేరింలో ఉిండాల మరియు మురిి పరిస్రాలు లేకుిండా ఉిండాల 

మరియు మొత్ిాం పరిశుప్రభమైన వ్యతావరణానిి  నిరవ హిించాల. అనిి  కొత్ ా యూనిటె 

పరాయ వరణ్ కాలుషయ  ప్రాింతాల నిండ దూరింగా ఏరాు ట చేయబడతాయి. 

2. త్యారీ క్కస్ిం ఆహార వ్యయ ారానిి  నిరవ హిించే ప్రాింగ్ణ్ింలో మొత్ిాం పరిశుప్రభమైన 

వ్యతావరణానిి  నిరవ హిించడానిి త్యారీ మరియు నిలవ  క్కస్ిం త్గన గ్స్లాిం ఉిండాల. 

3. ప్రాింగ్ణ్ిం శుప్రభింగా ఉిండాల, త్గనింత్ వెలుతురు మరియు వెింట్టలేషన్ మరియు కద్లక 

క్కస్ిం త్గనింత్ ఖాళీ గ్స్లాిం ఉిండాల. 

4. అింత్సాులు, పైకపుు లు మరియు గోడలు త్పు నిస్రిగా ధవ ని గ్సాి లో నిరవ హిించబడాల. 

గ్ ెి ింగ్ పెయిింట్స లేదా గ్ ె స్రై్స లేకుిండా అవి మృదువ్వగా మరియు సులభింగా శుప్రభిం 

చేయాల. 



ఇిండయన్ ఇన్గ్సటై్యయ ట్స ఆఫ్డ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ ట్కాి లజీ 
` 

మిల్లెట్ ాసాా తయారీకి స్ింబింధించిన PMFME హ్య ిండ్బుక్ 
33 

 

 

5. గ్ఫెోర్స మరియు సో్ ర్గడై్ గోడలు ప్రపభావవింత్మైన ప్రిమిస్ింహారిణితో అవస్రానిి అనగుణ్ింగా 

కడుగుతారు, ఆవరణ్లో అనిి  కీట్కాలు లేకుిండా ఉించాల. వ్యయ ారిం నిరవ హిించే 

స్మయింలో పచకారీ చేయరాదు, బదులుగా, ఆవరణ్లోి వచేు  ప్రసేు  గ్ఫెటలెన చింపడానిి గ్ఫెట  ె

స్తవ ట్సలు/గ్ ె ప్లన ఉపయోగించాల. ిట్టకీలు, త్లుపులు మరియు ఇత్ర ఓపెనిింగ్లన 

త్యారు చేయడానిి త్గన విధింగా నెట్స లేదా ప్రస్టో న్తో అమరాు ల 

ఆవరణ్లో ప్రిమిరహిత్ిం త్యారీలో ఉపయోగించే నీరు ప్రతాగ్డానిి యోగ్య మైనది మరియు 

అవస్రమైతే ఏదైనా గురిిాంపు పిందిన ప్రపయోగ్శాలలో ప్రకమ వయ వధిలో నీట్ట యొకో  రస్తయన 

మరియు బ్దకీరైియా పరీక్షన నిరవ హిించాల. 

6. ప్రాింగ్ణ్ింలో నిరింత్రిం ప్రతాగునీట్ట స్రఫరా ఉిండేల్ చూడాల. అడాద్డా నీట్ట స్రఫరా 

విషయింలో, ఆహారిం లేదా వ్యషింగ్లో ఉపయోగించే నీట్టి త్గన నిలవ  ఏరాు ట చేయాల. 

7. పనిలో పనిచేసనపుు డు పరికరాలు మరియు యింప్రతాలు సులభింగా శుప్రభపరచడానిి 

అనమిించే డజైన్తో ఉిండాల. కింటైనరెు, పట్టకైలు, యింప్రతాల పని భాగాలు 

మొద్లైనవ్యట్టని శుప్రభపరిచే ఏరాు టె అిందిించబడతాయి. 

8. ఆహారానిి  త్యారు చేయడిం, ాయ ిింగ్ చేయడిం లేదా నిలవ  చేయడింలో ఆరోగాయ నిి హాని 

కలగించే లోహ కాలుష్టయ నిి కారణ్మయేయ  ాప్రత్, కింటైనర్స లేదా ఇత్ర పరికరాలన 

ఉపయోగించకూడదు. (రాగ లేదా ఇత్డా ాప్రత్లకు స్రైన లైనిింగ్ ఉిండాల). 
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9. అచుు /శిలీింప్రధాలు మరియు ముట్డై నిండ సేవ చి న నిరాధ రిించడానిి అనిి  పరికరాలన 

శుప్రభింగా ఉించాల, కడగ, ఎిండెటైాల మరియు వ్యయ ారిం ముగసే స్మయానిి పేరాు ల. 

10. స్రైన త్నిఖీని అనమిించడానిి అనిి  పరికరాలన గోడలకు దూరింగా ఉించాల. 

11. స్మరవాింత్మైన స్ట్డైనేజీ వయ వస్ ా ఉిండాల మరియు చత్నా ారవేసేిందుకు త్గన 

నిబింధనలు ఉిండాల. 

12. ప్రాసెసింగ్ మరియు త్యారీలో పనిచేసే కారిి కులు గ్కీనె్ అప్రానె, హాయ ిండ్ గ్గెో్్  మరియు 

హెడ్ వేరనె ఉపయోగించాల. 

13. అింట వ్యయ ధులతో బ్దధపడుతుని  వయ కాులు పని చేయడానిి అనమిించబడరు. 

ఏదైనా క్కత్లు లేదా గాయాలు అనిి  స్మయాలలో కపు బడ ఉింటాయి మరియు వయ ి ా

ఆహారింతో ప్రపత్య క్ష స్ింబింధింలోి రావడానిి అనమిించకూడదు. 

14. ఫుడ్ హాయ ిండరెిెంద్రూ త్మ గోళనె కిరాిించ, శుప్రభింగా ఉించుక్కవ్యల మరియు పనిని 

ప్రారింభిించే ముిందు మరియు టాయిల్లట్స ఉపయోగించన ప్రపిస్తరీ స్బుో , డట్ర్గి్ంట్స 

మరియు నీట్టతో వ్యరి చేతులన కడగాల. ఆహార నిరవ హణ్ ప్రపప్రియల స్మయింలో రరీర 

భాగాల గోకడిం, జుటైకు దూరింగా ఉిండాల. 

15. ఫుడ్ హాయ ిండరెిెంద్రూ ధరిించడిం, త్పుు డు గోరెు లేదా ఇత్ర వసాువ్వలు లేదా వదులుగా 

ఉని  ఆభరణాలు ఆహారింలో పడకుిండా ఉిండాల మరియు వ్యరి ముఖిం లేదా 

వెింప్రటకలన తాకకూడదు. 
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16. ప్రాింగ్ణ్ింలో ముఖయ ింగా ఆహారానిి  నిరవ హిించేట్పుు డు ినడిం, నమలడిం, 

ధూమానిం చేయడిం, ఉమిి వేయడిం మరియు ముకుో  ఊద్డిం నిషేధిించబడాల. 

17. నిలవ  చేయబడన లేదా అమి కానిి ఉదాేశిించన అనిి  వసాువ్వలు వినియోగానిి 

స్రిపోతాయి మరియు కాలుష్టయ నిి  నివ్యరిించడానిి స్రైన కవర్స కలగ ఉిండాల. 

18. ఆహార పదారాాలన రవ్యణా చేయడానిి ఉపయోగించే వ్యహనాలు త్పు నిస్రిగా మించ రిపేర్సలో 

మరియు శుప్రభింగా ఉించాల. 

 
19. యా క్ రూపింలో లేదా కింటైనరలెో రవ్యణా చేసాుని పుు డు ఆహారాలు అవస్రమైన 

ఉష్ణణ ప్రగ్త్న నిరవ హిించాల. 

20. పురుగుమిందులు / ప్రిమిస్ింహారకాలన విడగా ఉించాల మరియు నిలవ  చేయాల 

మరియు `ఆహార త్యారీ / నిలవ  / నిరవ హణ్ ప్రాింతాలకు దూరింగా ఉిండాల. 

4.3 లేబులిింగ్ క్రరమాణాలు 
 

ఆహార కలీనాి నిరోధిించే (PFA) నియమాలు, 1955, మరియు 1977 నాట్ట తూనికలు మరియు 

కొలత్ల ప్రపమాణాల ( యా కే్ి కమోడటీస్ట) నియమాలలోని ార్స ై VIIలో పేరో్ ని  విధింగా 

యా క్ చేయబడన ఆహార ఉత్ు తాుల క్కస్ిం లేబులింగ్ అవస్రాలు, లేబుల్సలు ప్రిింది 

స్మాచారానిి  కలగ ఉిండాల.: 

1. పేరు, వ్యణిజయ  పేరు లేదా వివరణ్ 

2. బరువ్వ లేదా వ్యల్యయ మ్ దావ రా వ్యట్ట కూరుు  యొకో  అవరోహణ్ ప్రకమింలో ఉత్ు ిలాో 

ఉపయోగించే పదారాాల పేరు 

3. త్యారీదారు/ాయ కర్స, దిగుమిదారు, దిగుమి చేసుకుని  ఆహారిం యొకో  దేరిం యొకో  పేరు 

మరియు పూరి ా చరునామా (ఆహార వసాువ్వ భారత్దేరిం వెలుపల త్యారు చేయబడ, 

భారత్దేరింలో యా క్ చేయబడ ఉింటే) 

4. పోషకాహార స్మాచారిం 

5. ఆహార స్ింకలనాలు, రింగులు మరియు రుచులకు స్ింబింధిించన స్మాచారిం 

6. ఉపయోగ్ిం క్కస్ిం సూచనలు 

7. వె్ లేదా నాన్ వె్ సింబల్స 

8. నికర బరువ్వ, స్ింఖయ  లేదా కింట్ింట్సల వ్యల్యయ మ్ 

9. విలక్షణ్మైన బ్దయ చ్, ల్ట్స లేదా క్కడ్ నింబర్స 

10. త్యారీ మరియు యా కేజింగ్ యొకో  నెల మరియు స్ింవత్్ రిం 

11. ఉత్ు ి ాఉత్మాింగా వినియోగించబడే నెల మరియు స్ింవత్్ రిం 
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12. గ్రిష ైరిటైల్స ధర 
 

వరిిాంచే చోర, ఉతు ిా లేబుల్ తరు నిస్రిగా కిింది వాటిని క్లిగి ఉిండాలి: 
 

రేడయేషన్ యొకో  ఉదాేరయ ిం మరియు విిరణ్ిం చేయబడన ఆహారిం విషయింలో 

లైసెన్్  నింబర్స. కలరిింగ్ మెటీరియల్స యొకో  అద్నపు జోడింపు. మాింస్తహార ఆహారిం - 

పక్షులు, మించనీరు లేదా స్ముప్రద్ జింతువ్వలు, గుడెు లేదా ఏదైనా జింతు మూల్నిి 

చిందిన ఉత్ు ితాో స్హా ఏదైనా జింతువ్వ యొకో  మొత్ిాం లేదా భాగానిి  కలగ ఉని  ఏదైనా 

ఆహారిం., ాలు లేదా ాల ఉత్ు తాులతో స్హా కాదు – త్పు నిస్రిగా యా కే్పై ప్రపముఖింగా 

ప్రపద్రిశ ించబడే ప్ర నౌ్ సోే వ ర్స అవ్వట్సలైన్ లోపల గోధుమ రింగుతో నిిండన వృత్ిాం యొకో  

చహిా నిి  కలగ ఉిండాల, ఆహారిం పేరు లేదా ప్రబ్దిండ్ పేరుకు ద్గ్రాగా ఉని  డస్టగ్పే ెలేబుల్స

పై నేపథయ నిి విరుద్ధింగా ఉింటింది. 

శాఖాహార ఆహారిం త్పు నిస్రిగా ఆకుపచు  రింగుతో నిిండన వృత్ిాం యొకో  చహిా నిి  కలగ 

ఉిండాల, అల్గ్డ ఒక చతురప్రస్ిం లోపల ఆకుపచు  రూపురేఖలు ప్రపముఖింగా 

ప్రపద్రిశ ించబడతాయి. 

అనిి  డకరెేషన్లు ఇల్ ఉిండవచుు : యా కేజీి సురక్షిత్ింగా అిిించన లేబుల్సపై 

ఇింగ్నషె్ లేదా హిిందీలో ముప్రదిించబడ ఉిండవచుు  లేదా దిగుమి చేసుకుని  యా కేజీని 

కలగ ఉని  అద్నపు రేపర్సపై త్యారు చేయబడ ఉిండవచుు  లేదా యా కేజీపైనే 

ముప్రదిించబడ ఉిండవచుు  లేదా యా కేజీి గ్ట్టగైా అిిించన కార్స ిలేదా టేప్పై త్యారు 

చేయబడ ఉిండవచుు . మరియు కస్మై్్  గ్ యెర్గన్్ కు ముిందు అవస్రమైన స్మాచారానిి  

కలగ ఉిండట్ిం. 

ఎగుమిదారులు భారత్దేశానిి ఎగుమి చేసే ఉత్ు తాుల క్కస్ిం లేబుల్సలన 

రూపిందిించే ముిందు “FSS ( యా కేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) ర్గగుయ లేషన్ 2011”లోని 2వ 

అధాయ యానిి  మరియు ఆహార భప్రద్త్ మరియు ప్రపమాణాల ( యా కేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) 

నియింప్రత్ణ్ యొకో  స్ింకలనానిి  స్మీక్షిించాల. FSSAI లేబులింగ్ ర్గగుయ లేషన్న 

స్వరిించింది మరియు ఆ ప్రపభావ్యనిి స్ింబింధిించన ప్రడాఫ్డ ైనోట్టికేషన్ ఏప్రపల్స 11, 2018న 

ప్రపచురిించబడింది, WTO స్భయ  దేశాల నిండ వ్యయ ఖయ లన ఆహావ నిసాూ అిందుకుని  

వ్యయ ఖయ లు స్మీక్షలో ఉనాి యి మరియు ప్రపచురణ్ తేదీ తెలయదు. 

 
FSS యా కేజింగ్ మరియు లేబులింగ్ ర్గగుయ లేషన్ 2011 ప్రపకారిం, మలీ-ైీస్ట యా కేజీలతో 

స్హా “ప్రీ యా కే్ి” లేదా “ప్రీ యా క్ ి ఫుడ్”, లేబుల్సపై త్పు నిస్రిగా స్మాచారానిి  కలగ 

ఉిండాల. 
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    మమా లిా  స్ింక్రరదిించిండి  

                                      రర్శ కుడు 

ఇిండియన్ ఇన్స్టసట్యూయ ట్ ఆఫ్ ఫుడ్ క్రాసెసింగ్ టెక్నా లజీ 

(ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ పరిప్రరమల మింప్రిత్వ  శాఖ, భారత్ ప్రపభుత్వ ిం) 

పుదుక్కో ట్ట ైరోడ్, త్ింజావూరు - 613 005, త్మిళనాడు 

ఫోన్  నో.: +91- 4362 - 228155, యా క్్ .:+91 - 4362 - 227971 

ఇమెయిల్స: director@iifpt.edu.in; వెబ్: www.iifpt.edu.in 
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