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അദ്ധയായം 1 

ആമുഖം 

1.1 പൈനാപ്പിളിന്ടറ ചരി്തിം 

മരനാപ്പിൾ (അനനാസ് കകാകമാസസ്: കപ്ബാടമലിയാസി) ഏറ്റവും 
പ്രേസ്തമായ ഉഷ്ണകമഖലാ രഴങ്ങളിൽ ഒന്നാണ്. ഇംഗ്ലീഷിടല 
മരനാപ്പിൾ (അടലെങ്കിൽ സ്രാനിഷ് ഭാഷയിൽ piña) എന്ന കരര് 
രഴത്തിന്ടറ സാമയത്തിൽ നിന്ന് ഒരു മരൻകകാണുമായി വരുന്നു. 
"മികച്ച രഴം" എന്നർത്ഥം വരുന്ന രഴത്തിന്ടറ തുപ്പി വാക്കായ 
അനനയിൽ നിന്നാണ് അനനാസ് വരുന്നത്. കകാകമാസസ് എന്നാൽ 
െഫ്റ്റഡ് എന്നാണ് അർത്ഥമാക്കുന്നത്, രഴത്തിന്ടറ തണ്ടിടന 
സൂചിപ്പിക്കുന്നു. 
വർഷങ്ങളായി കലാകടമമ്പാെും വർദ്ധിച്ച വരുന്ന ഡിമാൻഡ് 
കാണിക്കുന്ന ഒരു പ്രധാന ഉഷ്ണകമഖലാ രഴമാണ് മരനാപ്പിൾ. 
രുതിയ മരനാപ്പിളിന്ടറ കലാക വയാരാരം കഴിഞ്ഞ ഒരു 
ദേകത്തിൽ 100% വർദ്ധനവ് കാണിച്ച . കലാകത്തിടല അഞ്ചാമടത്ത 
വലിയ മരനാപ്പിൾ ഉൽരാദകഇരയയാടണങ്കിലും, കലാക 
വിരണിയിൽ അതിന്ടറ രങ്ക് 0.1% മാപ്തമാണ്. വിവിധ ഏഷയൻ 
രാജയങ്ങള ം ഇരയൻ മഹാസമുപ്ദത്തിന് ചുറ്റ മുള്ള രാജയങ്ങള ം ഒരു 
വർഷം ഏകകദേം രണ്ട് ലക്ഷ്ം െൺ മരനാപ്പിൾ ഇറക്കുമതി 
ടചയ്യ ന്നു, കൂെുതലും വിദൂര രാജയങ്ങളിൽ നിന്നാണ് വരുന്നത്. 
േരിയായ ദിേയില് ആത്മാര് ത്ഥമായ രരിപ്േമം നെത്തിയാല് ഈ 
വിരണിടയ കകരളം ചൂഷണം ടചയ്യ ം 

1.1.1 പ്രാധാനയം 

മരനാപ്പിൾ (അനനാസ് കകാകമാസസ്, കപ്ബാടമലിയാസി) 
അസാധാരണമായ ജയൂസിനസ്, ഊർജ്ജസവലമായ ഉഷ്ണകമഖലാ 
സുഗന്ധം, വളടരയധികം ആകരാഗയ ഗുണങ്ങൾ എന്നിവയുള്ള ഒരു 
അത്ഭുതകരമായ ഉഷ്ണകമഖലാ രഴമാണ്. മരനാപ്പിളിൽ ഗണയമായ 
കാൽസയം, ടരാട്ടാസയം, മഫബർ, വിറ്റാമിൻ സി എന്നിവ 
അെങ്ങിയിരിക്കുന്നു. ഇതിൽ ടകാഴുപ്പ ം ടകാളസ്കപ്ൊള ം കുറവാണ്. 

സാധാരണ കകാേങ്ങടള ആപ്കമിക്കുകയും കകെുവരുത്തുകയും 
ടചയ്യ ന്ന സവതപ്ര റാഡിക്കലുകൾടക്കതിടര, േരീരത്തിന്ടറ പ്രാഥമിക 
ജലത്തിൽ ലയിക്കുന്ന ആന്റിഓക്സിഡന്റാണ് വിറ്റാമിൻ സി. 
വിറ്റാമിൻ ബി 1, വിറ്റാമിൻ ബി6, ടചമ്പ്, ഡയറ്ററി മഫബർ 
എന്നിവയുടെ ഒരു നലെ ഉറവിെം കൂെിയാണിത്. മരനാപ്പിൾ ഒരു  
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ദഹന സഹായവും പ്രകൃതിദത്ത ആന്റി-ഇൻഫ്ലകമറ്ററി രഴവുമാണ്. 
മരനാപ്പിളിടല സൾഫർ അെങ്ങിയ കപ്രാട്ടികയാമലറ്റിക് (കപ്രാട്ടീൻ 
മഡജസ്റ്ിംഗ്) എൻമസമുകള ടെ (കപ്ബാടമടലയിൻ) ഒരു കൂട്ടം 
ദഹനടത്ത സഹായിക്കുന്നു. രുതിയ മരനാപ്പിള കളിൽ മാംസം 
മൃദുവാക്കുന്നതിന് ഉരകയാഗിക്കുന്ന കപ്ബാടമടലയിൻ 
അെങ്ങിയിരിക്കുന്നു. കപ്ബാടമടലയ്ൻ ഗണയമായ ആന്റി-ഇൻഫ്ലകമറ്ററി 
പ്രഭാവങ്ങൾ പ്രകെമാക്കിയിട്ട ണ്ട്, തീപ്വമായ മസനമസറ്റിസ്, 

ടതാണ്ടകവദന, ആർമപ്തറ്റിസ് തുെങ്ങിയ ഇൻഫ്ലകമറ്ററി അവസ്ഥകളിൽ 
വീക്കം കുറയ്ക്കുന്നു 

രരിക്കുകളില് നിന്നും േസ്പ്തപ്കിയകള് ക്കും കേഷം സുഖം 
പ്രാരിക്കുകയും ടചയ്തു. റുമാകറ്റായിഡ് ആർമപ്തറ്റിസ് 
ചികിത്സിക്കാനും രരിക്കുകൾ, പ്രകമഹ അൾസർ, ടരാതുവായ 
േസ്പ്തപ്കിയ എന്നിവയുടെ ഫലമായി െിഷയൂ റിപ്പയർ 
കവഗത്തിലാക്കാനും മരനാപ്പിൾ എൻമസമുകൾ വിജയകരമായി 
ഉരകയാഗിച്ച . മരനാപ്പിൾ രക്തം കട്ടരിെിക്കുന്നത് കുറയ്ക്കുകയും 
ധമനി ഭിത്തികളിൽ നിന്ന് പ്ലാക്ക് നീക്കം ടചയ്യാൻ സഹായിക്കുകയും 
ടചയ്യ ന്നു. ആൻജിന ബാധിച്ചവർ കരാലുള്ള ഇെുങ്ങിയ 
ധമനികള ള്ളവരിൽ മരനാപ്പിൾ എൻമസമുകൾ രക്തചംപ്കമണം 
ടമച്ചടപ്പെുത്തികയക്കാടമന്ന് രഠനങ്ങൾ സൂചിപ്പിക്കുന്നു. 
കപ്ബാങ്കവിറ്റിസിനും ടതാണ്ടയിടല അണുബാധയ്ക്കും രരിഹാരം 
കാണാൻ മരനാപ്പിൾ ഉരകയാഗിക്കുന്നു. ആർട്ടിരികയാസ്ലീകറാസിസ്, 

അനീമിയ എന്നിവയുടെ ചികിത്സയിൽ ഇത് കാരയക്ഷ്മമാണ്. 
മരനാപ്പിൾ ഒരു മികച്ച ടസറിപ്ബൽ കൊണറാണ്; ഓര് മ്മനഷ്ടടത്തയും 
സങ്കെടത്തയും വിഷാദടത്തയും അത് ടചറുക്കുന്നു. മരനാപ്പിൾ 
രഴങ്ങൾ പ്രധാനമായും മൂന്ന് ഖണ്ഡങ്ങളിൽ ഉരകയാഗിക്കുന്നു, 
അതായത്, രുതിയ രഴം, കാനിംഗ്, ജയൂസ് കകാൺടസൻകപ്െറ്റ് എന്നിവ 
വലുപ്പം, ആകൃതി, നിറം, സുഗന്ധം, കഫ്ലവർ എന്നിവയുടെ സവികേഷ 
ആവേയകതകള ള്ളതാണ്. 
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1.2 സ്ഥിതിവിവരക്കണക്കുകൾ 

1.2.1 ആപ ാള രിം ിം 
മരനാപ്പിൾ വർഷങ്ങളായി കലാകടമമ്പാെും വർദ്ധിച്ച വരുന്ന 

ഡിമാൻഡ് പ്രദർേിപ്പിക്കുന്നു. ആകഗാള വയാരാരം രുതിയ രഴമായി 

ഏകകദേം 50% ആണ്, െിന്നിലെച്ച ഉൽപ്പന്നമായി 30% ജയൂസ് 

കകാൺടസൻകപ്െറ്റ് ആയി 20% ആണ്. രുതിയ മരനാപ്പിളിന്ടറ കലാക 

വയാരാരം കഴിഞ്ഞ ഒരു ദേകത്തിൽ 100% വർദ്ധനവ് കാണിച്ച . 

ഉൽരാദനത്തിൽ ഏകകദേം 8% വിഹിതമുള്ള കലാകത്തിടല 

ആറാമടത്ത വലിയ മരനാപ്പിൾ ഉൽരാദകഇരയയാടണങ്കിലും, കലാക 

വിരണിയിൽ അതിന്ടറ രങ്ക് തുച്ഛമാണ്. പ്ബസീൽ, തായ് ലൻഡ്, 

ഫിലിമപ്പൻസ്, കകാസ്റ്ാറിക്ക, മചന, ഇരയ, ഇകരാകനഷയ എന്നിവയാണ് 

പ്രധാന മരനാപ്പിൾ നിർമ്മാതാക്കൾ. വിവിധ ഏഷയൻ രാജയങ്ങള ം 

ഇരയൻ മഹാസമുപ്ദത്തിന് ചുറ്റ മുള്ള രാജയങ്ങള ം ഒരു വർഷം 

ഏകകദേം രണ്ട് ലക്ഷ്ം െൺ മരനാപ്പിൾ ഇറക്കുമതി ടചയ്യ ന്നു, 

കൂെുതലും വിദൂര രാജയങ്ങളിൽ നിന്നാണ് വരുന്നത്. കകാസ്റ്ാറിക്ക, 

ടബൽജിയം, കകാട്ട് ഡി കലായർ, ഫിലിമപ്പൻസ്, ഘാന, ടനതർലാൻഡ്സ്, 

യുഎസ്എ, പ്ഫാൻസ് എന്നിവയാണ് മുൻനിര കയറ്റ മതിക്കാർ. 

യുഎസ്എ, ടബൽജിയം, പ്ഫാൻസ്, ഇറ്റലി, ജർമ്മനി, ജപ്പാൻ, യുടക 

എന്നിവയാണ് പ്രധാന ഇറക്കുമതിക്കാർ. കകാസ്റ്ാറിക്കയിടല ടഡൽ 

കമാടണ്ട ോസ്പ്തജ്ഞർ മഹപ്ബിമഡകസഷനിലൂടെ വികസിപ്പിടച്ചെുത്ത 

എംഡി2 അടലെങ്കിൽ ഡിനാർ മരനാപ്പിൾ അരാരാപ്ഷ്ട വിരണിയിടല 

ഏറ്റവും ജനപ്രിയ ഇനമാണ്, കാരണം അതിന്ടറ നിറം, രസം, ആകൃതി, 

ആയുസ്്, രഴുപ്പ് എന്നിവ മറ്റ് ഇനങ്ങടളക്കാൾ മികച്ചതാണ് 
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1.2.2 പേശീയ രിം ിം 
മരനാപ്പിള കള ടെ കലാക ഉൽരാദനത്തിന്ടറ 8% വിഹിതവുമായി 

ഇരയ ആറാം സ്ഥാനത്താണ്. ഏകകദേം 1341000 െി ഉൽരാദനകത്താടെ 

ഇരയയിൽ മരനാപ്പിൾ കൃഷിയുടെ കീഴിലുള്ള ടമാത്തം 

വിസ്തീർണ്ണം 84000 ടഹക്െറാണ്. കനപ്പാൾ, മാലിദവീപ്, യുമണറ്റഡ് 

അറബ് എമികററ്റ്സ്, സൗദി അകറബയ, കസാക്കിസ്ഥാൻ, ഒമാൻ, 

ബഹ്മറൻ, ബംഗ്ലാകദശ്, സാംബിയ, രാകിസ്ഥാൻ, ഖത്തർ എന്നീ 

രാപ്ഷ്ടങ്ങളികലക്ക് ഇരയ പ്രധാനമായും മരനാപ്പിൾ കയറ്റ മതി 

ടചയ്യ ന്നു. ഇരയയിൽ വളരുന്ന മരനാപ്പിൾ രണ്ട് ഇനങ്ങളാണ് 

'ടകവ്', 'മൗറീഷയസ്'. ഇത് കർണ്ണാെക, കമഘാലയ, രശ്ചിമ ബംഗാൾ, 

കകരളം, അസം, മണിപ്പൂർ, പ്തിരുര, അരുണാചൽ പ്രകദശ്, മികസാറം, 

നാഗാലാൻഡ് എന്നിവിെങ്ങളിൽ വളരുന്നു. തമിഴ് നാട്, കഗാവ, ഒറീസ 

എന്നീ തീരകദേ പ്രകദേങ്ങളിടല രരിമിതമായ പ്രകദേങ്ങളിലും ഇത് 

കൃഷി ടചയ്യ ന്നു. മരനാപ്പിളിന് കീഴിൽ അസമിൽ ഏറ്റവും വലിയ 

പ്രകദേമുടണ്ടങ്കിലും രശ്ചിമ ബംഗാളാണ് ഏറ്റവും വലിയ 

ഉൽരാദകർ. ഉയർന്ന ഉൽരാദനക്ഷ്മത റികപ്പാർട്ട് ടചയ്യ ന്ന മൂന്ന് 

സംസ്ഥാനങ്ങളാണ് കർണ്ണാെക, രശ്ചിമ ബംഗാൾ, ബീഹാർ. 

ടമാത്തത്തിൽ, 16.00 െി/ടഹക്െർ ഇരയൻ ഉൽരാദനക്ഷ്മത കലാക 

േരാേരിയായ 22.58 െി/ടഹയുമായി കമാേമായി താരതമയം ടചയ്യ ന്നു. 
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1.2.3 ഇരയയിടല വിവിധ സംസ്ഥാനങ്ങളിൽ കൃഷി ടചയ്യ ന്ന പ്രധാന ഇനങ്ങൾ 

താടഴ നൽകിയിരിക്കുന്നു: 
 

 
സംസ്ഥാനം ഇനങ്ങൾ കൂെുതലും വളർന്നു 

അസം & മറ്റ് എൻ.ഇ സംസ്ഥാനങ്ങൾ ടകവ്, രാജ്ഞി, മൗറീഷയസ് 

കകരളം മൗറീഷയസ്, ടകവ്, രാജ്ഞി 

രശ്ചിമ ബംഗാൾ ജയന്് ടകവ്, രാജ്ഞി 

 

1.3 പൈനാപ്പിളിൽ നിന്നുള്ള മൂല്യവർധിത ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

 

ഉരകഭാക്താവിന് ഉൽപ്പന്നം ടമച്ചടപ്പെുത്തുകയും ഉയർന്ന 
അറ്റാദായത്തിന് കാരണമാകുന്നതുമായ ഉൽരാദന പ്രപ്കിയയിടല 
ഏടതാരു ഘട്ടവും മൂലയ വർദ്ധനവ് എന്നറിയടപ്പെുന്നു. സാധാരണ 
മൂലയവർധിത ഉൽപ്പന്നങ്ങളിൽ ജാമുകൾ, ടജലെികൾ, പ്രികസർവുകൾ, 

പ്ഫൂട്ട് കസാസുകള ം സ്ടപ്രഡുകള ം, അച്ചാറുകൾ, സംരക്ഷ്ിച്ച 
രച്ചക്കറികൾ, കെപ്പനാഡുകൾ, ചൂെുള്ള ചിലെി കസാസുകൾ, എക്സ്പ്ൊ 
വിർജിൻ ഒലിവ് ഓയിലുകൾ, ടഹർബ്-കഫ്ലവർഡ് ഒലിവ് ഓയിലുകൾ, 

വിനാഗിരികൾ, സാൽസകൾ എന്നിവ ഉൾടപ്പെുന്നു. 

സാധാരണയായി രഴങ്ങൾക്കും രച്ചക്കറികൾക്കും അസംസ്കൃത 
അവസ്ഥയിൽ ആയിരിക്കുകമ്പാൾ കുറഞ്ഞ വിലയുണ്ട്, രകക്ഷ് 
ഉണങ്ങിയ ഭക്ഷ്ണങ്ങൾ, ജാമുകൾ, ജയൂസ്, അച്ചാറുകൾ 
മുതലായവയികലക്ക് കപ്രാസസ്് ടചയ്യാൻ കഴിയും, അവയ്ക്ക് 
ഗണയമായി ഉയർന്ന മൂലയമുണ്ട്. ഉയർന്ന അധിക മൂലയം 
അർത്ഥമാക്കുന്നത് നയായമായ വരുമാനം കനൊൻ കപ്രാസസ്് ടചകയ്യണ്ട 
ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ അളവ് താരതകമയന ടചറുതാണ്. അതിനാൽ, ഈ 
സ്ടകയിലിൽ പ്രവർത്തിക്കാൻ ആവേയമായ ഉരകരണങ്ങള ടെ 
വലുപ്പവും തരവും മിക്ക സംരംഭകർക്കും താങ്ങാവുന്ന 
നിലകളികലക്ക് നിലനിർത്താൻ കഴിയും. രല രജയങ്ങളിലും സംസ് 
കരണത്തിന് ഏറ്റവുപ്രാരയമയ അസംസ് കൃത വസ്തുക്കളില് 
രച്ചക്കറികള രഴങ്ങള ഉള് ടപ്പെുന്നു. 
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1.3.1.ദീർഘകാലസംഭരണകവളയിൽരഴങ്ങൾഇരുള ന്നത്പ്രീപ്െീറ്റ്ടമന്്തെയന്നു  
സൾഫറിിംഗ്:                                                                                                                                  

ഈ രീതിയിൽ, ഉദാത്തമായ സൾഫർ ജവലിപ്പിക്കുകയും രഴങ്ങൾ ടകാണ്ട് 
ടരാതിഞ്ഞ ടരട്ടിയിൽ കത്തിക്കുകയും ടചയ്യ ന്നു. സൾഫർ രുക 
രഴത്തികലക്ക് തുളച്ച കയറുകയും കകെുരാെുകൾ കുറയ്ക്കുകയും 
രഴങ്ങൾ ഇരുള കയും ടചയ്യ ന്നതിലൂടെ ഒരു മുൻചികിത്സയായി 
പ്രവർത്തിക്കുന്നു. സൾഫർ രുക വിറ്റാമിൻ എ, സി എന്നിവയുടെ നഷ്ടം 
കുറയ്ക്കുന്നു. 
സൾപഫറ്റ്് ഡിപ്പ്: 
സൾഫറിംഗ് കരാടല തടന്ന ദീർഘകാല ആന്റി-ഡാർക്കനിംഗ് പ്രഭാവം 

കനൊൻ സൾമഫറ്റ് ഡിപ്പ കൾക്ക് കഴിയും, രകക്ഷ് കൂെുതൽ കവഗത്തിൽ 

എള പ്പത്തിൽ. യുഎസ്രി (ഫുഡ് കപ്ഗഡ്) അടലെങ്കിൽ ടറഏജന്് കപ്ഗഡ് 

(േുദ്ധമായ) കസാഡിയം ബിസൾമഫറ്റ് അടലെങ്കിൽ കസാഡിയം ടമറ്റാ-

ബിസൾമഫറ്റ് ഒന്നുകിൽ ഉരകയാഗിക്കാം 

ദിേകൾ: ഒരു കവാർട്ട് ടവള്ളത്തിന് 3/4 മുതൽ 1 1/2 െീസ്രൂൺ കസാഡിയം 
ബിസൾമഫറ്റ് അലിയുക. (കസാഡിയം സൾമഫറ്റ് 
ഉരകയാഗിക്കുകയാടണങ്കിൽ, 1 1/2 മുതൽ 3 െീസ്രൂൺ വടര 
ഉരകയാഗിക്കുക. കസാഡിയം ടമറ്റാ-ബിസൾമഫറ്റ് 
ഉരകയാഗിക്കുകയാടണങ്കിൽ, 1 മുതൽ 2 കെബിൾസ്രൂൺ വടര 
ഉരകയാഗിക്കുക.) തയ്യാറാക്കിയ രഴം മിപ്േിതത്തിൽ വയ്ക്കുക, 

കഷണങ്ങൾക്കായി 5 മിനിറ്റ്, രകുതികൾക്ക് 15 മിനിറ്റ് മുക്കിവയ്ക്കുക. 
രഴങ്ങൾ നീക്കംടചയ്യ ക, തണുത്ത ടവള്ളത്തിനെിയിൽ ടചറുതായി 
കഴുകുക, ഉണങ്ങുന്നതിനായി ഉണക്കുന്ന കപ്െകളിൽ വയ്ക്കുക. 

 
അസപകാർബിക ആസിഡ് 

അസ്കകാർബിക് ആസിഡ് (വിറ്റാമിൻ സി) ടവള്ളത്തിൽ 

കലർത്തിയതാണ് രഴം പ്ബൗണിംഗ് തെയുന്നതിനുള്ള സുരക്ഷ്ിതമായ 

മാർഗം. എന്നിരുന്നാലും, അതിന്ടറ സംരക്ഷ്ണം സൾഫറിംഗ് 

അടലെങ്കിൽ സൾമഫറ്റിംഗ് ആയി നിലനിൽക്കിലെ. 
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ദിേകൾ: 2 കപ്പ് ടവള്ളത്തിൽ ചതച്ച 3000 മിലെീപ്ഗാം അസ്കകാർബിക് 
ആസിഡ് ഗുളികകൾ മിക്സ് ടചയ്യ ക. രഴം 3 മുതൽ 5 മിനിറ്റ് വടര 
ലായനിയിൽ വയ്ക്കുക. രഴങ്ങൾ നീക്കംടചയ്യ ക, നന്നായി വറ്റിക്കുക, 

പ്ഡയർ കപ്െകളിൽ വയ്ക്കുക. ഈ ലായനി രണ്ടു തവണ 
ഉരകയാഗിച്ചകേഷം, കൂെുതൽ അസ്കകാർബിക് ആസിഡ് കചർക്കുക. 

 
്ഫൂട്ട് ജയൂസ മുങ്ങൽ 

വിറ്റാമിൻ സി കൂെുതലുള്ള ഒരു രഴച്ചാറും ഒരു പ്രീപ്െീറ്റ്ടമന്് ആയി 
ഉരകയാഗിക്കാം, രകക്ഷ് ഇത് േുദ്ധമായ അസ്കകാർബിക് ആസിഡ് 
കരാടല ഫലപ്രദമലെ. വിറ്റാമിൻ സി കൂെുതലുള്ള ജയൂസുകളിൽ 
ഓറഞ്ച്, നാരങ്ങ, മരനാപ്പിൾ, മുരിരി എന്നിവ ഉൾടപ്പെുന്നു. ഓകരാ 
ജയൂസും രഴത്തിന് അതിന്കറതായ നിറവും രുചിയും കചർക്കുന്നു. 
നിർകേേങ്ങൾ: ഒരു രാപ്തത്തിൽ രഴം മൂൊൻ ആവേയമായ ജയൂസ് 
വയ്ക്കുക. അരിഞ്ഞ രഴങ്ങൾ കചർക്കുക. 3 മുതൽ 5 മിനിറ്റ് വടര 
മുക്കി, രഴങ്ങൾ നീക്കംടചയ്യ ക, നന്നായി വറ്റിക്കുക, പ്ഡയർ കപ്െകളിൽ 
വയ്ക്കുക. ഈ ലായനി മാറ്റിസ്ഥാരിക്കുന്നതിനു മുമ്പ് രണ്ടു തവണ 
ഉരകയാഗികച്ചക്കാം. 

 
പതൻ മുങ്ങൽ 

കതൻ മുക്കിയ രഴത്തിൽ കകലാറി വളടര കൂെുതലാണ്. 

ദിേകൾ: 1/2 കപ്പ് രഞ്ചസാര 1 1/2 കപ്പ് തിളച്ച ടവള്ളത്തിൽ 
കലർത്തുക. ഇളം ചൂെുള്ളതികലക്ക് തണുക്കുകയും 1/2 കപ്പ് കതൻ 
കചർക്കുകയും ടചയ്യ ക. രഴം മുക്കി വയ്ക്കുക, 3 മുതൽ 5 മിനിറ്റ് 
വടര മുക്കിവയ്ക്കുക. രഴം നീക്കംടചയ്യ ക, നന്നായി വറ്റിക്കുക, 

പ്ഡയർ കപ്െകളിൽ വയ്ക്കുക. 

1.4 പൈനാപ്പിൾ വയവസായത്തിന്ടറ വയാപ്തി 
❑ രുതിയ മരനാപ്പിളിന്ടറ ഉല് പ്പാദന ടചലവ് കുറയ്ക്കുന്നതിനും 

കൃഷിക്കര് അത് ദടത്തെുക്കുന്നതിനും സാകങ്കതികവിദയയുടെ നിലവാരം 
വര് ഷം മുഴുവന് ഉല് പ്പാദിപ്പിക്കുന്നതിനും മരനാപ്പിള് ഉല് 
പ്പാദിപ്പിക്കുന്നതിനും ഇരയയില് മരനാപ്പിള് വയവസായം 
കപ്രാത്സാഹിപ്പിക്കുന്നതിന് ഏടറ ദൂരം കരാകയക്കാം. 

 

❑ മരനാപ്പിളിന്ടറ കലാക ഉൽരാദനത്തിന്ടറ ഭൂരിഭാഗവും കാനിംഗ് 
വയവസായം ഉരകയാഗിക്കുന്നു, രുതിയ രഴങ്ങള ടെ വയാരാരം 
രരിമിതമാണ്. കലാക ഉത്രാദനത്തിന്ടറ 97% വിനികയാഗിക്കുന്നത് 
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കപ്രാസസ്ിംഗ് വയവസായം. െിന്നിലെച്ച രഴങ്ങളിൽ, രീച്ച കൾക്ക് 
അെുത്തായി മരനാപ്പിള കൾ പ്രധാനമാണ്. 

മരനാപ്പിള് രല രൂരത്തില് സൂക്ഷ്ികക്കണ്ട ഒരു മികച്ച 
വസ്തുവാടണങ്കിലും; രാജയത്ത് ഉത്രാദിപ്പിക്കുന്ന മരനാപ്പിളിന്ടറ 
ഭൂരിഭാഗവും രുതിയ രൂരത്തിൽ ഉരകയാഗിക്കുന്നു, 
സംസ്കരണത്തിനായി ഉരകയാഗിക്കുന്ന ഉൽരാദനം 10 േതമാനത്തിൽ 
താടഴയാണ്. ഇത് പ്രധാന ഉൽരാദക രാജയങ്ങളിൽ നിന്ന് 
വിരരീതമാണ്, അവിടെ മരനാപ്പിളിന്ടറ 95 േതമാനത്തിലധികം 
സംസ്കരണ വയവസായം ആഗിരണം ടചയ്യ ന്നു. 

 

മരനാപ്പിളിന്ടറ സംസ്കരണ വയവസായം ഇരയയിൽ നന്നായി 
വികസിച്ചിട്ടിലെ. മരനാപ്പിൾ സംസ്കരിക്കുന്നതിൽ പ്രധാന തെസ്ങ്ങൾ 
ഇനിപ്പറയുന്നവയാണ്: 

1. രഴം, രഞ്ചസാര, കടണ്ടയിനറുകൾ, ഓവർടഹഡ്സ് എന്നിവയുടെ ഉയർന്ന  

വില കാരണം കാനിംഗിന്ടറ ഉയർന്ന ടചലവ്.. 
2. വർഷം മുഴുവൻ രഴങ്ങൾ ലഭയമലെ. 

 

അദ്ധയായം 2 

aപൈനാപ്പിൾ മിഠായി തയ്യാറാക്കൽ 

2.1 പൈനാപ്പിൾ പ്ൈാസസ്ിിംഗ് 

മരനാപ്പിൾ ജനപ്രിയ രഴങ്ങളിൽ ഒന്നാണ്, പ്രായകഭദമകനയ ഭൂരിഭാഗം 
ആള കള ം ഇത് ഇഷ്ടടപ്പെുന്നു. മിക്ക രഴങ്ങള ടെയും 
രച്ചക്കറികള ടെയും കാരയത്തിടലന്നകരാടല, ഓഫ് സീസണുകളിൽ 
അവയുടെ ലഭയത രരിമിതമാണ്. ഓഫ് സീസണിൽ കരാലും സീസണൽ 
രഴങ്ങള ം രച്ചക്കറികള ം ലഭയമാക്കുന്നതിന് നിരവധി 
സാകങ്കതികവിദയകൾ വികസിപ്പിടച്ചെുത്തിട്ട ണ്ട്. മരനാപ്പിൾ 
മരവിപ്പിക്കാൻ നന്നായി നൽകുന്നിലെ, കാരണം ഇത് കഫ്ലവറുകൾ 
വികസിപ്പിക്കുകയും ടെക്സ്ചർ അടലെങ്കിൽ പ്കിസ്രിനസ് 
നഷ്ടടപ്പെുകയും ടചയ്യ ന്നു. ഈ രഴം വളടര നേിക്കുന്നതും 
കാലാനുസൃതവുമാണ്. അതിനാൽ കപ്രാസസ്ിംഗ് ആവേയമാണ്. 
സംസ്കരിച്ച മരനാപ്പിൾ ജനപ്രിയമാണ്, രല രാജയങ്ങള ം കയറ്റ മതി 
ടചയ്യ ന്നു. 2005 മുതൽ കലാകത്തിടല പ്രധാന മരനാപ്പിൾ 
ഉൽപ്പാദിപ്പിക്കുന്ന രാജയമായി പ്ബസീൽ കണക്കാക്കടപ്പെുന്നു. 
സംസ്കരണ കവളയിൽ, മരനാപ്പിളിന്ടറ കരാഷക ഗുണനിലവാരടത്ത 
ബാധിക്കാം, എന്നാൽ മരനാപ്പിൾ രഴത്തിന്ടറ കരാഷക 
ഗുണനിലവാരം നിലനിർത്താൻ രുതിയ സാകങ്കതികവിദയകൾ 
ഉരകയാഗിക്കുന്ന സമീരകാല ഗകവഷണങ്ങൾ നെക്കുന്നുണ്ട്
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ആകരാഗയകരവും കരാഷകസമൃദ്ധവും പ്രകൃതിദത്തവുമായ 
ഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ ഉരകഭാക്തൃ ആവേയം നിറകവറ്റ ന്നതാണിത്. 
മരനാപ്പിൾ അെിസ്ഥാനമാക്കിയുള്ള ചില ഭക്ഷ്യ വയവസായങ്ങൾ 
താടഴ വിവരിച്ചിരിക്കുന്നു. 

2.1.1 പൈനാപ്പിൾ ഉണങ്ങിയ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 

മിഠായികൾ, ടപ്ബഡുകൾ, മധുരരലഹാരങ്ങൾ എന്നിവയിടല കചരുവ 
കരാലുള്ള രല കമഖലകളിലും സംസ്കരണത്തിനായി ഉണങ്ങിയ 
മരനാപ്പിൾ ഉരകയാഗിക്കുന്നു. ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങൾ രലകപ്പാഴും 
രാപ്തത്തിൽ നിന്ന് കനരിട്ട് കഴിക്കുന്നു, മതര് ഉരകയാഗിച്ച്, അടലെങ്കിൽ 
കുക്കികൾ കരാലുള്ള വീട്ടിൽ നിർമ്മിച്ച ചുട്ട സാധനങ്ങളിൽ 
കചർക്കുന്നു. ബിസ്കറ്റ കൾ, കുക്കികൾ, കചാകലറ്റ കൾ, ടപ്ബഡ്, മതര്, 

പ്ഫൂട്ട് ടജലെി, പ്രഭാതഭക്ഷ്ണ ധാനയങ്ങൾ, ആകരാഗയ ഭക്ഷ്ണങ്ങൾ, 

ജാപ്പനീസ് മേലിയിലുള്ള രാൻകകക്കുകൾക്കായുള്ള കസാസ് എന്നിവ 
ഉൾടപ്പടെയുള്ള സംസ്കരിച്ച ഭക്ഷ്ണങ്ങളിൽ അവ സാധാരണയായി 
കചർക്കുന്നു. കബക്കറി ഉൽപ്പന്നങ്ങള ം പ്രഭാതഭക്ഷ്ണ ധാനയ 
മിപ്േിതങ്ങള ം ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങള ടെ ഏറ്റവും വലിയ അരിമ 
ഉരകയാക്താക്കളാണ്. ഇൻസ്റ്ിറ്റയൂട്ട് ഓഫ് ഫുഡ് ടെക്കനാളജിസ്റ് കള ടെ 
അഭിപ്രായത്തിൽ, ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങള ം പ്ഫൂട്ട് ചിപ്പ കള ം ലഘുഭക്ഷ്ണ 
ബിസിനസിടല ഏറ്റവും ചൂകെറിയ പ്രവണതകളാണ്. 

മരനാപ്പിൾ കഷണങ്ങളായി ഉണക്കാം. അവ ഉണക്കി മരവിപ്പിക്കാം. 
രുതിയ രഴങ്ങൾ േീതീകരിച്ച് േൂനയതയ്ക്ക് കീഴിൽ ഉണങ്ങുന്ന 
അറയിൽ സ്ഥാരിക്കുന്നു. ചൂട് പ്രകയാഗിക്കുകയും തണുത്തുറയുകമ്പാൾ 
തടന്ന രഴത്തിൽ നിന്ന് ടവള്ളം ബാഷ്രീകരിക്കടപ്പെുകയും ടചയ്യ ന്നു. 
രഴം വളടര ലഘുവും ടമാരിഞ്ഞതും ആയിത്തീരുകയും അതിന്ടറ 
യഥാർത്ഥ രുചിയുടെ ഭൂരിഭാഗവും നിലനിർത്തുകയും ടചയ്യ ന്നു. 
ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങൾ മിഠായി, കബക്കിംഗ്, മധുരരലഹാര 
വയവസായങ്ങൾ വയാരകമായി ഉരകയാഗിക്കുന്നു. അതിന്ടറ 
സവഭാവം കാരണം, മജവ ഉൽരാദനം വലിയ കതാതിലുള്ള ഭക്ഷ്യ 
ഉൽരാദനത്തിന് അനുകയാജയമലൊത്ത പ്രകദേങ്ങളിൽ കജാലി ടചയ്യ ന്ന 
ടചറുകിെ ഇെത്തരം കർഷകർക്ക് വളടര അനുകയാജയമാണ്. 
വയാവസായിക ഉരകയാഗത്തിനായി സംരക്ഷ്ിച്ച രഴങ്ങള ടെ 
വിഭാഗത്തിനുള്ളിടല പ്രധാനടപ്പട്ട മജവ ഉൽപ്പന്നങ്ങളിൽ ഒന്നാണ് 
മരനാപ്പിൾ.ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങൾ പ്രധാനമായും ലഘുഭക്ഷ്ണമാകയാ 
പ്രഭാതഭക്ഷ്ണ ധാനയങ്ങൾ, കബക്കറി ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ, രാൽ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ, 

മധുരരലഹാരങ്ങൾ എന്നിവയികലാ ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 
ഉരകയാഗിക്കുന്ന ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങള ടെ തരങ്ങള ം ബാധകമായ 
സംസ്കരിച്ച ഭക്ഷ്ണങ്ങള ടെ തരങ്ങള ം ഓകരാ വർഷവും 
മവവിധയവൽക്കരിക്കുന്നു. അതിനാൽ മരനാപ്പിൾ ഉണക്കൽ 
വയവസായങ്ങൾക്ക് കൂെുതൽ അവസരങ്ങൾ ഉണ്ട്.
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2.2 പൈനാപ്പിൾ പ്ൈാസസ്ിിം ിടല് നില്വിടല് ട്െൻഡുകൾ 

രുതിയ സപ്തങ്ങള് ഉരകയാഗിച്ച ള്ള ചില സംസ് കരണ രീതികള് 
ഇനിപ്പറയുന്നവയണു: 
i. വാകവിം വറുക്കൽ - സാധാരണ ആഴത്തിലുള്ള വറുക്കുന്നതുമായി 
താരതമയടപ്പെുത്തുകമ്പാൾ ടകാഴുപ്പിന്ടറ അംേം കുറയ്ക്കുന്നതിന് വാകവം 
അടലെങ്കിൽ വാകവം സാഹചരയങ്ങളിൽ ഭക്ഷ്യ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ആഴത്തിൽ 
വറുടത്തെുക്കുന്ന സാകങ്കതികവിദയയാണിത്. രഴത്തിന്ടറ യഥാർത്ഥ നിറവും 
കരാഷക സംയുക്തങ്ങള ം ഭാഗികമായി സംരക്ഷ്ിക്കുകയും ഉയർന്ന 
മഹകപ്ഡാഫിലിക് ആന്റിഓക്സിഡന്് കേഷിയുള്ളതുമായ 
ആകരാഗയകരമായ രഴ ലഘുഭക്ഷ്ണങ്ങൾ (മരനാപ്പിൾ ചിപ്സ്) 
ഉൽപ്പാദിപ്പിക്കുന്ന ഒരു പ്രപ്കിയയാണ് ഇത്. 

ii. പറഡിപയഷൻ പ്ൈാസസ്ിിംഗ് - കറഡികയഷൻ കപ്രാസസ്ിംഗിന് കീഴിൽ, 

അകയാമണസിംഗ് കറഡികയഷന്ടറ ഉറവിെത്തികലക്ക് അത് 
തുറന്നുകാട്ട ന്നതിലൂടെ ഭക്ഷ്ണം വികിരണത്തിന് വികധയമാകുന്നു. ഈ 
അകയാമണസിംഗ് വികിരണം സാധാരണയായി കകാബാൾട്ട്-60 ഉറവിെത്തിൽ 
നികന്നാ മവദയുതിയിൽ നിന്ന് ഉത്രാദിപ്പിക്കടപ്പെുന്ന ഇലക്കപ്ൊൺ ബീം 
കരാലുള്ള കറഡികയാ ആക്െീവ് അലൊത്ത ഉറവിെത്തിൽ നികന്നാ ഗാമാ 
കിരണങ്ങള ടെ രൂരത്തിലാണ്. 2 ടകജിയുടെ ഒരു കഡാസ് കരാഷക 
മൂലയടത്തയും കുറഞ്ഞ കപ്രാസസ്് ടചയ്ത മരനാപ്പിളിന്ടറ ഇപ്രിയ 
ഗുണനിലവാരടത്തയും ഗണയമായി ബാധിച്ചിലെ. 

iii.താൈ സിംസകരണിം – ടറഡി-െു-ഈറ്റ് (ആർെിഇ) ഭക്ഷ്യ ഉൽപ്പന്നങ്ങളിൽ 
ഭക്ഷ്ണത്തിലൂടെ രകരുന്ന കരാഗകാരികടള നിയപ്രിക്കുന്നതിൽ താര 
ചികിത്സകൾ നിർണ്ണായകമാണ്. ഭക്ഷ്യ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ഒരു 
വികധയമാണ്ആവേയമുള്ള എണ്ണം സൂക്ഷ്്മാണുക്കടള ഇലൊതാക്കുന്നതിന് 
ആവേയമായ താരനിലയുടെയും (80മുതൽ 150 ടസൽറ്റി) 
സമയത്തിന്ടറയും (30 മിനിറ്റ് മുതൽ ഏതാനും ടസക്കൻഡുകൾ വടര) 
സംകയാജനം.സംസ്കരിച്ച മരനാപ്പിൾ രയൂരിയുടെ ഗുണകമന്മയുള്ള 
സവികേഷതഎന്ന നിലയിൽ നിറം ടമച്ചടപ്പെുത്താൻ ഇത് സഹായിക്കുന്നു. 
നിറമാറ്റത്തിന്ടറ മകനറ്റിക്സിലുള്ള അറിവ് വർദ്ധിക്കുന്നതിലൂടെ ഇത് 
സാധയമാക്കുന്നു. 

iv. അൾ്ൊസൗണ്ട് ഉണക്കൽ - മരനാപ്പിൾ ഉണക്കുന്നതിനുള്ള ഒരു പ്രീ-പ്െീറ്റ് 
ടമന്് ആണ് ഇത്. അൾപ്ൊസൗണ്ട് പ്രീ-പ്െീറ്റ്ടമന്് രഴകഷണങ്ങൾ 
ടവള്ളത്തികലാ ഓസ്കമാട്ടിക് ലായനിയികലാ മുക്കിടക്കാെുക്കുകയും 
അൾപ്ൊകസാണിക് തരംഗങ്ങൾക്ക് (18 മുതൽ 40 ടകടഹർട്സ് വടരയുള്ള 
ആവൃത്തികളിൽ) രഴവും രരിഹാരവും ഒരു കാലയളവികലക്ക് 
(സാധാരണയായി 60 മീറ്ററിൽ താടഴ) വികധയമാക്കുകയും ടചയ്യ ന്നു. 
ഉയർന്ന ജലഅംേവും (മരനാപ്പിൾ, തണ്ണിമത്തൻ) നാരുകള ടെയും 
ഫികനാളിക് കകാേങ്ങള ടെയും ഉയർന്ന ഉള്ളെക്കവും ഉള്ള രഴങ്ങളിൽ 
അൾപ്ൊസൗണ്ട് ഉയർന്ന സവാധീനം ടചലുത്തുന്നതായി കാണിക്കുന്നു. 
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v. ഓസപമാട്ടിക ബാഷ്ൈീകരണിം – ഒരു മഹപ്പർകൊണിക് (ഓസ്കമാട്ടിക്) 

രഞ്ചസാര അടലെങ്കിൽ മപ്ബൻ ലായനിയിൽ നിമജ്ജനം ടചയ്തുടകാണ്ട് 

സസയ കലകളിൽ നിന്ന് ടവള്ളം ഭാഗികമായി നീക്കം ടചയ്യ ന്നതാണ് 

ഇത്. അരരീക്ഷ്മർേത്തിലും ചുറ്റ മുള്ള താരനിലയ്ക്കെുത്തുള്ള 

താരനിലയിലും ബാഷ്രീകരണം വഴി ടവള്ളം നീക്കം ടചയ്യ ന്നു. 

മരനാപ്പിൾ ജയൂസ് മിതമായ താരനിലയിലും സമ്മർേത്തിലും 

നലെതിടനാപ്പം കകപ്രീകരിക്കുന്നു 

കരാഷക, ഇപ്രിയ ഗുണങ്ങൾ. ഈ പ്രപ്കിയയ്ക്ക് സാപ്രീകൃത ജയൂസുകളിൽ 

ടചറിയ മാറ്റങ്ങൾ ഉണ്ട്, ഇത് കൂെുതൽ അഭികാമയമാക്കുന്ന 

vi. ഉയർന്ന സമ്മർദ്ദ സാപേതികവിേയ - രാസസംരക്ഷ്ണത്തിന്ടറ 

ആവേയമിലൊടത, കുറഞ്ഞ താരനിലയിൽ ഭക്ഷ്യജനയ സൂക്ഷ്്മജീവികള ം 

എൻമസമുകള ം നിർജ്ജീവമായ ഭക്ഷ്യ സംസ്കരണത്തിൽ ഈ രീതി 

ഉരകയാഗിക്കുന്നു. മുമ്പ് ടഫ്ലക്സിബിൾ, വാട്ടർ-ടറസിസ്റ്ന്് രാകക്കജിംഗിൽ 

സീൽ ടചയ്തിട്ട ള്ള ഭക്ഷ്ണം, 600 എംരിഎ / 87,000 രിഎസ്ഐ വടര 

ഉയർന്ന നിലയിലുള്ള മഹകപ്ഡാസ്റ്ാറ്റിക് മർേത്തികലക്ക് (ടവള്ളം വഴി 

രകരുന്ന സമ്മർേം) ഏതാനും ടസക്കൻഡുകൾ മുതൽ ഏതാനും മിനിറ്റ് 

വടര വികധയമാക്കുന്ന ഒരു തണുത്ത രാസ്ചമറകസഷൻ 

സാകങ്കതികവിദയയാണിത്. ഒരു രുതിയ ഉൽപ്പന്നത്തിന് സമാനമായ 

കരാഷക ഗുണങ്ങൾ മിക്കതും സംരക്ഷ്ിക്കുന്നതിന് പ്ഫൂട്ട് ജയൂസ് 

കപ്രാസസ്ിംഗിലാണ് ഇത് ടചയ്യ ന്നത്. 
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2.2.1 ൈഴസിംസകരണിം 
രഴങ്ങൾ വളടര നേിക്കുന്ന ഇനങ്ങളാണ്, ഇത് 
ഈെുനിൽക്കുന്നതാക്കാൻ കപ്രാസസ്ിംഗ് ആവേയമാണ്. 
രഴസംസ്കരണം നമുക്ക് കഴിക്കാൻ ലഭയമാകുന്നതിന് മുമ്പ് 
സംഭവിക്കുന്ന ഒരു രഴത്തിൽ മനഃരൂർവമായ മാറ്റമാണ്. 
കപ്രാസസ്ിംഗ് രീതികൾ രഴങ്ങള ടെ ടഷൽഫ് മലഫ് 
വിരുലീകരിക്കുന്നു. 
്ഫൂട്ട് പ്ൈാസസ്ിിം ിന് മൂന്ന് ്ൈധാന ല്ക്ഷ്യങ്ങളുണ്ട്: 

 
1. രഴങ്ങൾ സുരക്ഷ്ിതമാക്കാൻ (മമകപ്കാബകയാളജിക്കൽ & രാസരരമായി). 

 
2. നലെ കഫ്ലവർ, നിറം, ടെക്സ്ചർ, രുചി എന്നിവയുള്ള നലെ ഗുണകമന്മയുള്ള 

ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ നൽകുന്നതിന്. 

 
3. സൗകരയപ്രദമായ രഴഉൽപ്പന്നങ്ങൾ നിർമ്മിക്കുന്നതിന് 

4 മുതൽ 48 മണിക്കൂറിനുള്ളിൽ വിളടവെുപ്പ് കഴിഞ്ഞ് എപ്തയും കവഗം 
സംരക്ഷ്ിക്കാൻ രഴങ്ങൾ തയ്യാറാക്കണം. കാലം കെന്നുകരാകുകമ്പാൾ 
കകെുരാെുകൾ അതികവഗം വർദ്ധിക്കുന്നു. പ്ഫൂട്ട് കപ്രാസസ്ിംഗിൽ 
നിരവധി ഘട്ടങ്ങൾ ഉൾടപ്പെുന്നു. 

വൃത്തിയാക്കല്ുിം കഴുകല്ുിം 

 

ആദയം, രഴങ്ങൾ നന്നായി വൃത്തിയാക്കണം, ഏടതങ്കിലും അഴുകക്കാ 

കീെനാേിനി അവേിഷ്ടങ്ങകളാ നീക്കം ടചയ്യണം. ഈ േുചീകരണ 

പ്രപ്കിയയിൽ സാധാരണയായി ഒഴുകുന്ന ടവള്ളം ഉരകയാഗിച്ച് 

ഉൽപ്പന്നം കഴുകുന്നത് ഉൾടപ്പെുന്നു. 
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തരിംതിരിക്കൽ 

ഒകര വലുപ്പത്തിലുള്ള ഉൽപ്പന്നം കനെുന്നതിന്, രഴങ്ങള ം 
രച്ചക്കറികള ം അവയുടെ വലുപ്പം, ആകൃതി, ഭാരം അടലെങ്കിൽ നിറം 
എന്നിവ അനുസരിച്ച് വൃത്തിയാക്കിയ ഉെൻ തരംതിരിക്കുന്നു. 
ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ഉണക്കുകകയാ ചൂൊക്കുകകയാ ടചയ്യണടമങ്കിൽ വലുപ്പം 
അനുസരിച്ച് തരംതിരിക്കൽ പ്രകതയകിച്ച ം പ്രധാനമാണ്, കാരണം ഈ 
പ്രപ്കിയകൾക്ക് എപ്ത സമയം ആവേയമാടണന്ന് അവയുടെ വലുപ്പം 
നിർണ്ണയിക്കും. 

ടതാല്ി യുറയുന്നു 
സംരക്ഷ്ിക്കാൻ രല തരം രഴങ്ങൾ ടതാലി കളകയണ്ടതുണ്ട്. 
ടസ്റ്യിൻടലസ് സ്റ്ീൽ കത്തി ഉരകയാഗിച്ച് ഇത് എള പ്പത്തിൽ 
ടചയ്യാൻ കഴിയും. കത്തി ടസ്റ്യിൻടലസ് സ്റ്ീൽ ഉരകയാഗിച്ച് 
നിർമ്മികക്കണ്ടത് വളടര പ്രധാനമാണ്, കാരണം ഇത് സസയ കലകള ടെ 
നിറവയതയാസം തെയും. 

മുറിക്കൽ 

ചൂൊക്കുന്നതിനും ഉണക്കുന്നതിനും രാക്കിംഗ് ടചയ്യ ന്നതിനും 
യൂണികഫാം കഷണങ്ങൾ ലഭിക്കുന്നതിന് കട്ടിംഗ് പ്രധാനമാണ്. 
രഴങ്ങൾ സാധാരണയായി കയൂബുകകളാ കനർത്ത കഷണങ്ങകളാ 
വളയങ്ങകളാ കഷണങ്ങകളാ ആക്കുന്നു. സൂക്ഷ്്മജീവികൾ ഭക്ഷ്ണത്തിൽ 
പ്രകവേിക്കുന്നത് തെയാൻ മുറിക്കുന്ന രാപ്തങ്ങൾ മൂർച്ചയുള്ളതും 
വൃത്തിയുള്ളതും ആയിരിക്കണം. 

ബ്ലാഞ്ിിംഗ് 

കാനിംഗ് അടലെങ്കിൽ മരവിപ്പിക്കുന്നതിന് മുമ്പ് രഴങ്ങളിൽ 
കൂെുതലായി പ്രകയാഗിക്കുന്ന ചൂെുടവള്ളകമാ നീരാവികയാ 
ഉരകയാഗിച്ച് ബ്ലാഞ്ചിംഗ് ഒരു ടചറിയ ചൂട് ചികിത്സയാണ്. 90-95 

°ടസൽഷവ താരനിലയിൽ രഴങ്ങൾ ടവള്ളത്തിൽ മുക്കിയാണ് ഇത് 
ടചയ്യ ന്നത്.  ഫലം രഴങ്ങൾ മൃദുവാകുകയും എൻമസമുകൾ 
നിർജ്ജീവമാവുകയും ടചയ്യ ന്നു. അനാവേയ നിറവും ദുർഗന്ധവും 
മാറുന്നതും വിറ്റാമിനുകള ടെ അമിതമായ നഷ്ടവും തെയുന്നതിന് ഒരു 
ഉൽപ്പന്നം ഉണക്കുന്നതിന് മുമ്പ് ബ്ലാഞ്ചിംഗ് ടചയ്യ ന്നു. 

 

2.3 ്ഫൂട്ട് ്ൈിസർപവഷൻ 

രഴങ്ങള ടെ കകെുരാെുകൾ നിർത്താകനാ മരഗതിയിലാക്കാകനാ 
ഭക്ഷ്ണം ചികിത്സിക്കുകയും മകകാരയം ടചയ്യ കയും ടചയ്യ ന്ന 
പ്രപ്കിയയാണ് രഴസംരക്ഷ്ണം, ഗുണനിലവാരം, എഡിബിലിറ്റി 
അടലെങ്കിൽ കരാഷക മൂലയം നഷ്ടടപ്പെുക, അങ്ങടന കൂെുതൽ രഴ 
സംഭരണം അനുവദിക്കുക. 
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ബാക്െീരിയ, ഫംഗസ് (യീസ്റ് കൾ കരാലുള്ളവ), മറ്റ് സൂക്ഷ്്മാണുക്കൾ 
എന്നിവയുടെ വളർച്ച തെയുന്നതും കാരണമാകുന്ന ടകാഴുപ്പ കള ടെ 
ഓക്സികഡഷൻ റിറ്റാർഡിംഗ് ടചയ്യ ന്നതും സംരക്ഷ്ണത്തിൽ 
സാധാരണയായി ഉൾടപ്പെുന്നു 

 

റാൻസിഡിറ്റി. രഴസംരക്ഷ്ണത്തിൽ കാഴ്ചയുടെ അരചയടത്ത തെയുന്ന 

പ്രപ്കിയകള ം ഉൾടപ്പൊം, ആപ്പിൾ മുറിച്ചതിന് കേഷം അവയിടല എൻമസമാറ്റിക് 

പ്ബൗണിംഗ് പ്രതിപ്രവർത്തനം കരാലുള്ളവ, രഴം മുറിച്ചതിന് കേഷം സംഭവിക്കാം. 

 

ഭക്ഷ്ണം സംരക്ഷ്ിക്കാൻ രൂരകൽപ്പന ടചയ്ത ിിട്ട ള്ള രല പ്രപ്കിയകളിലും 

നിരവധി രഴ സംരക്ഷ്ണ രീതികൾ ഉൾടപ്പെും. ഉദാഹരണത്തിന്, ജാം ആക്കി മാറ്റി 

രഴങ്ങൾ സംരക്ഷ്ിക്കുന്നതിൽ തിളപ്പിക്കൽ (രഴത്തിന്ടറ ഈർപ്പം കുറയ്ക്കുന്നതിനും 

ബാക്െീരിയ, യീസ്റ് കൾ മുതലായവടയ ടകാലെ ന്നതിനും), രഞ്ചസാര (അവയുടെ 

രുനർവളർച്ച തെയാൻ) വായു കെക്കാത്ത ഭരണിക്കുള്ളിൽ സീൽ ടചയ്യ ന്നതും 

ഉൾടപ്പെുന്നു (വീണ്ടും മലിനീകരണം തെയാൻ). 

 

കരാഷകമൂലയം, ഘെന, രസം എന്നിവ രരിരാലിക്കുകകയാ സൃഷ്ടിക്കുകകയാ 

ടചയ്യ ന്നത് രഴസംരക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഒരു പ്രധാന വേമാണ്.
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സിംരക്ഷ്ണ രീതികൾ  

ഉണക്കൽ 

ബാക്െീരിയയുടെ വളർച്ച തെയാൻ ജലപ്രവർത്തനം കവണ്ടപ്ത 

കുറയ്ക്കുന്ന ഏറ്റവും രുരാതന രഴ സംരക്ഷ്ണ 

സാകങ്കതികവിദയകളിടലാന്നാണ് ഉണക്കൽ. ഖര ഭക്ഷ്ണങ്ങളിൽ നിന്ന് 

ടവള്ളം ഭാഗികമായി നീക്കം ടചയ്യ ന്നതാണ് ഉണക്കൽ. 

ഭക്ഷ്യസംരക്ഷ്ണത്തിന്ടറ ഏറ്റവും രഴയ രീതികളിടലാന്നാണ് ഇത്. 

ഇത് രരമ്പരാഗതമായി സൂരയന്ടറ സാന്നിധയത്തിലാണ് നെന്നത്. 

 

ശീതീകരണിം 

 
സൂക്ഷ്്മജീവികള ടെ വളർച്ചയും രുനരുൽപ്പാദനവും 

എൻമസമുകള ടെ പ്രവർത്തനവും മരഗതിയിലാക്കുന്നതിലൂടെ 

േീതീകരണം രഴങ്ങൾ സംരക്ഷ്ിക്കുന്നു. സൂക്ഷ്്മാണുക്കള ടെ വളർച്ച 

നിയപ്രിക്കുന്നതിന് റപ്ഫിജകററ്ററുകൾ 4°സിയിൽ താടഴപ്കമീകരിക്കണം. 

കുറഞ്ഞ ഈ താരനില രഴങ്ങള ടെ േവസന നിരക്ക് കുറയ്ക്കുകയും 

കകെുരാെുകൾ കുറയ്ക്കുകയും ടചയ്യ ന്നു. 

 

വാണിജയ, ഗാർഹിക റപ്ഫിജകററ്ററുകൾ രുതിയ രഴങ്ങള ം 

സാലഡുകള ം കരാലുള്ള ഭക്ഷ്ണങ്ങള ടെ ടഷൽഫ് മലഫ് 

ടമച്ചടപ്പെുത്തി, ദീർഘകാലകത്തക്ക്, പ്രകതയകിച്ച് ചൂെുള്ള 

കാലാവസ്ഥയിൽ സുരക്ഷ്ിതമായി സൂക്ഷ്ിക്കാൻ
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വാകവിം ൈാക്കിിംഗ് 

വാകവം-രാക്കിംഗ് ഭക്ഷ്ണം ഒരു വാകവം അരരീക്ഷ്ത്തിൽ 
സംഭരിക്കുന്നു, സാധാരണയായി വായു ഇറുകിയ ബാഗികലാ 
കുപ്പിയികലാ. വാകവം രരിസ്ഥിതി അതിജീവനത്തിന് ആവേയമായ 
ഓക്സിജന്ടറ ബാക്െീരിയടയ സ്പ്െിപ്പ് ടചയ്യ ന്നു, കകെുരാെുകൾ 
മരഗതിയിലാക്കുന്നു. ഓക്സികഡഷൻ സമയത്ത് കഫ്ലവർ നഷ്ടം 
കുറയ്ക്കുന്നതിന് ഉണങ്ങിയ രഴങ്ങൾ സംഭരിക്കുന്നതിന് വാകവം-
രാക്കിംഗ് സാധാരണയായി ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 

മരവിപ്പിക്കൽ 

തയ്യാറാക്കടപ്പട്ട രഴരദാർത്ഥങ്ങൾ ഉൾടപ്പടെ രഴങ്ങൾ 
സംരക്ഷ്ിക്കുന്നതിന് വാണിജയരരമായും ആഭയരരമായും ഏറ്റവും 
കൂെുതൽ ഉരകയാഗിക്കുന്ന പ്രപ്കിയകളിൽ ഒന്നാണ് മരവിപ്പിക്കൽ, 

അവയുടെ തയ്യാറാകാത്ത അവസ്ഥയിൽ മരവിപ്പിക്കൽ 
ആവേയമിലൊയിരുന്നു. ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ പ്ഫീസിംഗ് കരായിന്റിന് 
താടഴ താരനില കുറയ്ക്കുന്നത് സൂക്ഷ്്മാണുക്കൾ വളരുന്നതിൽ നിന്ന് 
തെയുകയും എൻമസമുകള ടെ പ്രവർത്തനം കുറയ്ക്കുകയും 
ടചയ്യ ന്നു. എൻമസമുകൾ ഇലൊതാക്കുന്നതിന് മരവിപ്പിക്കുന്നതിന് 
മുമ്പ് രഴങ്ങൾ ചൂൊക്കുന്നു (ബ്ലാഞ്ച് ടചയ്യ ന്നു). കഹാം പ്ഫീസറുകൾ -
10°സിയിൽ നെക്കുന്നു, വാണിജയ പ്ഫീസറുകൾ -18°സിയിൽ താടഴയാണ്.  
ഈ താരനിലയിൽ, സൂക്ഷ്്മജീവികള ടെ വളർച്ച ഏതാണ്ട് നിർത്തുന്നു. 

ൈാസചപറപസഷൻ 

ഏറ്റവും ചൂെിടന പ്രതികരാധിക്കുന്ന സസയകരാഗകാരികളായ ജീവിടയ 
നേിപ്പിക്കാൻ നിയപ്രിത കാലയളവികലക്ക് ഒരു ഉൽപ്പന്നം ഒരു 
നിർേിഷ്ട താരനിലയിൽ ചൂൊക്കുന്ന പ്രപ്കിയയാണ് 
രാസ്ചമറകസഷൻ. രഴച്ചാറുകൾക്കും ജയൂസ് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾക്കും ഈ 
പ്രപ്കിയ ബാധകമാണ്. 
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കാനിിംഗ് 

ഭക്ഷ്ണം രാചകം ടചയ്യ ക, അണുവിമുക്തമായ കയാനുകളിൽ 

അടലെങ്കിൽ ജാറുകളിൽ സീൽ ടചയ്യ ക, ബാക്െീരിയടയ ടകാലൊൻ 

രാപ്തങ്ങൾ തിളപ്പിക്കുക എന്നിവ കാനിംഗിൽ ഉൾടപ്പെുന്നു. 

2.3.1 പ്ഫൂട്ട് പ്രിസർകവഷൻ രഞ്ചസാര&പ്രിസർകവറ്റീവുകള ടെ പ്രാധാനയം 

ആപ്പിൾ, രിയർ, രീച്ച്, ആപ്രികക്കാട്ട്, പ്ലംസ് തുെങ്ങിയ രഴങ്ങൾ 

ഉരകയാഗിച്ച് സിറപ്പിൽ അടലെങ്കിൽ പ്കിസ്റ്മലകസഷൻ വടര 

രഞ്ചസാരയിൽ സംരക്ഷ്ിച്ച ടമറ്റീരിയൽ രാകം ടചയ്യ കയും 

അതിന്ടറ ഫലമായുള്ള ഉൽപ്പന്നം ഉണങ്ങിയനിലയിൽ 

സംഭരിക്കുകയും ടചയ്യ ന്ന രഴങ്ങൾ സംരക്ഷ്ിക്കാൻ രഞ്ചസാര 

ഉരകയാഗിക്കുന്നു. സിപ്െസ് രഴത്തിന്ടറയും (കാൻഡി ടതാലി) 

ഇഞ്ചിയുടെയും ചർമ്മങ്ങൾക്ക് ഈ രീതി ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 
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പ്രിസർകവറ്റീവ് / ഫുഡ് അഡിറ്റീവുകൾ ആന്റിമമകപ്കാബിയൽ 
ആകാം; രൂപ്പൽ അടലെങ്കിൽ ആന്റിഓക്സിഡന്് ഉൾടപ്പടെ 
ബാക്െീരിയയുടെകയാ ഫംഗസിന്ടറകയാ വളർച്ചടയ തെയുന്നു; 
രഴഘെകങ്ങള ടെ ഓക്സികഡഷൻ തെയുന്ന ഓക്സിജൻ 
അബ്കസാർബറുകൾ കരാലുള്ളവ. സാധാരണ ആന്റിമമകപ്കാബിയൽ 
പ്രിസർകവറ്റീവുകളിൽ കാൽസയം കപ്രാരികയാകണറ്റ്, കസാഡിയം 
മനകപ്െറ്റ്, കസാഡിയം മനമപ്െറ്റ് എന്നിവ ഉൾടപ്പെുന്നു; സൾമഫറ്റ കൾ 
(സൾഫർ മഡ ഓക്മസഡ്, കസാഡിയം ബിസുൽകഫറ്റ്, ടരാട്ടാസയം 
ടമറ്റ് ബിസൾമഫറ്റ് മുതലായവ), ബിഎച്ച്എ (ബയൂട്ടികലറ്റഡ് 
മഹകപ്ഡാക്സി അനികസാൾ), ബിഎച്ച്െി (ബയൂട്ടികലറ്റഡ് 
മഹകപ്ഡാക്സി കൊലുവീൻ) എന്നിവ ഉൾടപ്പെുന്ന 
ആന്റിഓക്സിഡന്റുകൾ.). 
സംഭരണം: 

സംരക്ഷ്ിച്ച ഭക്ഷ്ണം എലൊയ്കപ്പാഴും 20°ടസൽഷയസിൽ താടഴ 
താരനിലയിൽ തണുത്ത സ്ഥലത്ത് സൂക്ഷ്ിക്കുക.  ഗ്ലാസ് കുപ്പികള ം 
ജാറുകള ം ടവളിച്ചത്തിൽ നിന്ന് സൂക്ഷ്ിക്കുക. സംഭരണ സ്ഥലം 
വരണ്ടതും സ്ഥിരമായ താരനിലയുള്ളതുമായിരിക്കണം. ഈർപ്പം 
െിന്റുകൾ തുരുടമ്പെുക്കും. 

2.4 പൈനാപ്പിൾ മിഠായിയുടെ രൂൈീകരണിം 
 

 
അസിംസകൃത വസതുക്കൾ 
ആവശയമാണ് 

 
ഭാരിം 

 
പൈനാപ്പിൾ ്ഫൂട്ട് 

 
40 % 

 
ൈഞ്സാര 

 
20 % 

 
സി്െിക ആസിഡ് 

 
0.1 % 

 
ടവള്ളിം 

 
40 % 
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2.4.1 പൈനാപ്പിൾ മിഠായിക്കായുള്ള പലാ ചാർട്ട് 
 

രഴങ്ങള ടെ തിരടഞ്ഞെുപ്പ് 

 

കഴുകൽ 

കഫാർക്ക് ഉരകയാഗിച്ച് കുത്തുന്നു 
ഉപ്പ് ചികിത്സ 

(24 മണിക്കൂർ 2% ഉപ്പ് ലായനിയിൽ സൂക്ഷ്ിക്കുന്നു)(kept in 2% salt solution  

വാഷിംഗ് & ആലം ചികിത്സ 

( 24 മണിക്കൂർ 2% ആലം ലായനിയിൽ സൂക്ഷ്ിക്കുക) 
മൃദുവാകുന്നത് വടര കഴുകൽ & ബ്ലാഞ്ചിംഗ് 

50% രഞ്ചസാര സിറപ്പിൽ (24 മണിക്കൂർ) കുത്തടന) 

 

                                 60% രഞ്ചസാരസിറപ്പിൽ (24 മണിക്കൂർ) 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                         സിപ്െിക് ആസിഡ് 1.5 പ്ഗാം/രഞ്ചസാരകചർക്കുന്നു 
 

70% രഞ്ചസാര സിറപ്പിൽ കുത്തടന (24 മണിക്കൂർ) 
 

75% രഞ്ചസാര സിറപ്പിൽ (24 മണിക്കൂർ കുത്തടന) 

 

അധിക രഞ്ചസാര സിറപ്പ് വരയ്ക്കുന്നു             

ടരക്റ്റിൻഅടലെങ്കിൽരഞ്ചസാരഉരകയാഗിച്ച്കകാട്ടഗ് 

                             15% വടര ഈർപ്പം ഉണങ്ങുന്ന തണൽ  

കരാളിഎഥിലീൻ രൗച്ച കളിൽ രാക്കിംഗ് 

    തണുത്തതും വരണ്ടതുമായ സ്ഥലത്ത് സൂക്ഷ്ിക്കുക 
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കപ്െ പ്ഡയർ 

ബ്ലാഞ്ചർ 
ടവജിറ്റബിൾ കട്ടർ 

 
 

2.4.2 എഫ്ൈിഒ സടൈസിഫിപക്കഷൻ: 

1. ടമാത്തം രഞ്ചസാര 70% ൽ കുറയരുത് 

2. രഞ്ചസാര കുറയ്ക്കുന്നത് (ടമാത്തം രഞ്ചസാരയുടെ േതമാനം) 25 

േതമാനത്തിൽ കുറവലെ 
2.4.3 ഉൈകരണങ്ങൾ ഉൾടപ്പട്ടിരിക്കുന്നു 
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അദ്ധ്യായിം 3   

മരനാപ്പിൾമിഠായിയുടെരാകക്കജിംഗ് 

 

3.1 മിഠായിയുടെ സവിപശഷതകൾ 

മരനാപ്പിൾ മിഠായി പ്രകൃതിയിൽ മഹകപ്ഗാസ്കകാപ്പിക് ആണ്, 

ഈർപ്പം അതിരുകവിയുന്നതിൽ നിന്നും ഉയർന്ന താരനിലയിൽ 
സമ്പർക്കത്തിൽ നിന്നും സംരക്ഷ്ണം ആവേയമാണ്. ഒരു മിഠായി 
അടലെങ്കിൽ മിഠായി ഉൽപ്പന്നം രല കാരയങ്ങള ം പ്രതികൂലമായി 
ബാധികച്ചക്കാം. ഹാർഡ് മിഠായി, പ്ബിട്ട്ലുകൾ, പ്കഞ്ച് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 
എന്നിവ ഈർപ്പകത്താട് ഏറ്റവും ടസൻസിറ്റീവ് ആണ്, 

അരരീക്ഷ്ത്തിൽ നിന്ന് ജലബാഷ്രം വളടര കവഗത്തിൽ ആഗിരണം 
ടചയ്യ ന്നു. 
മിഠായികൾ നശിപ്പിക്കുന്നതിപല്ക്ക് നയിക്കുന്ന ഘെകങ്ങൾ താടഴ 
നൽകിയിരിക്കുന്നു:                                                                                          
്കിസ്റ്റപല്പസഷൻ 

മിക്ക മിഠായികള ടെയും രഞ്ചസാര ഘെകം ലയിക്കുന്ന 
രൂരത്തിലാണ്, ഈ രൂരം നിലനിർകത്തണ്ടത് അതയാവേയമാണ്, 

കാരണം രഞ്ചസാരയുടെ പ്കിസ്റ്മലകസഷൻ ഒരു രഴയ 
ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ രുചിയും ഘെനയും മാറ്റ ന്നു. മിഠായിഇനങ്ങള ടെ 
ടഷൽഫ്-മലഫ് തീരുമാനിക്കുന്നതിൽ ഈർപ്പം രരസ്രരം മാറ്റൽ ഒരു 
പ്രധാന നിർണ്ണായക രങ്ക് വഹിക്കുന്നു. ഒരു മിഠായിയുടെ 
ജീവിതകാലത്ത് അതിന്ടറ സരുലിതാവസ്ഥ ആകരക്ഷ്ിക ഈർപ്പം 
(ഇആർഎച്ച്) രാരിസ്ഥിതിക സാഹചരയങ്ങൾ കാരണം സംഭവിക്കുന്ന 
എലൊ ഫിസികയാ-ടകമിക്കൽ മാറ്റങ്ങകളാെും അതിന്ടറ 
സംകവദനക്ഷ്മത നിർണ്ണയിക്കുന്നു. ഒരു മിഠായികള ടെ ഈർപ്പം 
കസാർപ്ഷൻ സവികേഷതകടളക്കുറിച്ച ള്ള ഡാറ്റ അതിന്ടറ രാസവും 
ഭൗതികവുമായ മാറ്റങ്ങൾ, സൂക്ഷ്്മാണുക്കള ടെ വളർച്ച, ഉണക്കുന്ന 
സവികേഷതകൾ, ഉൽപ്പന്ന കഫാർമുകലഷൻ, രാകക്കജ് തിരടഞ്ഞെുപ്പ് 
എന്നിവയുമായി ബന്ധടപ്പട്ട് സംഭരണ സ്ഥിരത മനസ്ിലാക്കുന്നതിൽ 
വളടര പ്രധാനമാണ്. 

ഷു ർ ബ്ലലിം 

രഞ്ചസാര ബ്ലൂം നൽകുന്ന കണ്ടൻകസഷൻ മിഠായികടള ബാധിക്കാം, 

അതിൽ ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ ഉരരിതലത്തിൽ രഞ്ചസാര പ്കിസ്റ്ലുകള ടെ 
ഒരു നലെ രാളി രൂരടപ്പെുന്നു. ഇത് വിൽപ്പനകയാഗയമലൊതാക്കുന്നു, 
രരികോധിക്കാടത വിട്ടാൽ രൂപ്പൽ വളർച്ചയികലക്ക് നയിക്കും. 
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േുർ ന്ധിം ആ ിരണിം 

എണ്ണകള ം ടകാഴുപ്പ കള ം ദുർഗന്ധം ആഗിരണം ടചയ്യ ന്നതും ഒരു 
പ്രശ്നമാകാം. ഗന്ധമുള്ള സംയുക്തങ്ങൾ രലകപ്പാഴും എണ്ണകളിലും 
ടകാഴുപ്പ കളിലും വളടര ലയിക്കുന്നവയാണ്, ടരയിന്റുകൾ, 

പ്രിന്റിംഗ് മഷികൾ, ടരകപ്ൊളിയം എണ്ണകൾ, അണുനാേിനികൾ 
തുെങ്ങിയ വസ്തുക്കളിൽ നിന്ന് എള പ്പത്തിൽ ആഗിരണം ടചയ്യാൻ 
കഴിയും. ഉൽപ്പന്നം കഴിക്കുകമ്പാൾ, ദുർഗന്ധങ്ങൾ വായിൽ 
രുറടപ്പെുവിക്കുന്നത് എതിർപ്പ ളവാക്കുന്ന രുചികൾ ഉളവാക്കുന്നു. 
ചൂട്, ടവളിച്ചം, രൂപ്പലുകൾ, യീസ്റ്്, വികദേ ദുർഗന്ധം, ടമക്കാനിക്കൽ 
കകെുരാെുകൾ എന്നിവ ഉൾടപ്പടെ മറ്റ് വഴികളിലും മിഠായികൾ 
കമാേമാകും 

ൈാപക്കജിിംഗ് ടമറ്റ്ീരിയൽ തിരടെെുക്കൽ 

രരിഗണികക്കണ്ട ഘെകങ്ങളിൽ ഉൽപ്പന്ന കകെുരാെുകൾ, രിഴകൾ, 

സ്റ്ിക്കിനസ്, ബാഗ് തുറക്കൽ വലുപ്പം, മറ്റ് കാരയങ്ങൾടക്കാപ്പം വീണ്ടും 
അെച്ച രൂട്ടൽ എന്നിവ ഉൾടപ്പെുന്നു. മിഠായിക്കുള്ള രാകക്കജിംഗ് 
ടമറ്റീരിയലുകൾ തിരടഞ്ഞെുക്കുന്നതിൽ ഇനിപ്പറയുന്നവ 
രരിഗണികക്കണ്ടതുണ്ട്: 

ജല്ബാഷ്ൈ ്ൈസരണ നിരക്ക് (ഡബ്ലയുവിെിആർ) 
രാകക്കജിംഗ് ടമറ്റീരിയലുകള ടെ ഡബ്ലയുവിെിആറിടനക്കുറിച്ച ള്ള അറിവും 
കഫാൾഡിംഗ്, ടപ്കസിംഗ്, കരപ്പറുകളിലും അലുമിനിയം കഫായിലിലും  

ടമറ്റീരിയലുകൾ ചുരുണ്ടുകൂെിവരുന്നതിന്ടറ പ്രഭാവവും ഗണയമായ പ്രഭാവം 
കാണിക്കുന്നു. എന്നിരുന്നാലും, ടതർകമാപ്ലാസ്റ്ിക് ടമറ്റീരിയലുകടള വളടരയധികം 
ബാധിക്കിലെ 
മിഠായിയുടെ ഡബ്ലയുവിെിആറിൽ പഫാൾഡിിം ിന്ടറയുിം ്കിംബില്ിിം ിന്ടറയുിം 

്ൈഭാവിം 

 

 യാസ ്ൊൻസമിഷൻ നിരക്ക് 

ഓക്സിജൻ കരാലുള്ള വാതകങ്ങൾക്ക് ടരർമിയബിലിറ്റി ഓക്സിജൻ 
ടസൻസിറ്റീവ് മിഠായികള ടെ ടഷൽഫ്-മലഫ് തീരുമാനിക്കുന്നു. ചില 
പ്ലാസ്റ്ിക് വസ്തുക്കള ടെ ഓക്സിജൻ പ്ൊൻസ്മിഷൻ നിരക്കുകള ം 
(ഒെിആർ) മെക്കലിന്ടറയും പ്കംബിലിംഗിന്ടറയും പ്രഭാവവും. 
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ഒെിആറിൽ പഫാൾഡിിം ിന്ടറയുിം ്കിംബില്ിിം ിന്ടറയുിം ്ൈഭാവിം 
 

ഒെിആർ കൂൊടത, അസ്ഥിരങ്ങള ം കഫ്ലവറുകള ം ടരർമിയബിലിറ്റി 
മിഠായിരാകക്കജിംഗിൽ പ്രധാനമാണ്. കരാളികയാടലഫിനുകൾക്ക് 
ഉയർന്ന മൂലയങ്ങള ണ്ട്, അകതസമയം കരാളിസ്റ്ർ, മനകലാണുകൾ, 

എഥിലീൻ വിമനൽ ആൽക്കകഹാൾ (ഇവിഒഎച്ച്) കരാലുള്ള 
പ്ലാസ്റ്ിക്കുകൾക്ക് അസ്ഥിരതകൾ രകരുന്നതിന് നലെ ബാരിയർ 
ഗുണങ്ങൾ ഉണ്ട്. ചില ടമറ്റീരിയലുകള ടെ ദുർഗന്ധം 
ടരർമികഴിവുകൾ (മിഠായികളിൽ ഉരകയാഗിക്കുന്ന അസ്ഥിരതകൾക്ക്). 

ൈാപക്കജിിംഗ് ടമറ്റ്ീരിയല്ുകളുടെ േുർ ന്ധിം ്ൊൻസമിഷൻ 

ടെൻപസൽ സട്െങ്ത് & പല്ാിം ൺ 

അതികവഗ ടമഷീനുകളിൽ അവയുടെ ഓട്ടം അനുകയാജയമായിരിക്കണം 
എന്നതിനാൽ ടമറ്റീരിയലുകള ടെ ടെൻമസൽ സ്ടപ്െങ്തത് ആൻഡ് 
കലാംഗിംഗ് കപ്രാപ്പർട്ടികൾ രഠികക്കണ്ടതുണ്ട്. 

കണ്ണുനീർ ശക്തി 

ഒരു മിഠായി സിനിമയ്ക്ക്, കുറഞ്ഞ കണ്ണ നീർ മൂലയങ്ങൾ 
ആവേയമുള്ളതിനാൽ കണ്ണ നീർ േക്തി പ്രധാനമാണ്, മകകൾ ടകാണ്ട് 
രാകക്കജുകൾ തുറക്കുന്നതിന് ഉരകയാഗപ്രദമാണ്. 
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ഹീറ്റ്് സീൽ ശക്തി 

ഒരു രൂർത്തിയായ രാകക്കജിന്ടറ പ്രകെനം നിർണ്ണയിക്കുന്നത് 
രാകക്കജ് സീലിന്ടറ ഫലപ്രാപ്തിയാണ്, അതായത് സീൽ 
തികഞ്ഞിടലെങ്കിൽ നീരാവി, വാതകങ്ങൾ, ബാഷ്രങ്ങൾ 
എന്നിവയികലക്കുള്ള ടരർമികഴിവുകൾ വർദ്ധിക്കുന്നു. 
കരാളിഎഥിലീൻ കരാലുള്ള ടതർകമാപ്ലാസ്റ്ിക് ചിപ്തങ്ങൾ മികച്ച ഹീറ്റ് 
സീലുകൾ നൽകുന്നു. 

ടൈർപഫാർമൻസ പ്ൈാപ്പർട്ടികൾ 

മുകളിൽ സൂചിപ്പിച്ച പ്രധാനടപ്പട്ട ഗുണങ്ങൾ കൂൊടത, ഒരു 
ടമറ്റീരിയൽ ടമഷീനുകളിൽ നന്നായി പ്രവർത്തികക്കണ്ടതുണ്ട്, അതിനാൽ 
സ്ലിപ്പ്, ദൃഢത, തെയൽ പ്രതികരാധം തുെങ്ങിയ ഭൗതിക 
ഗുണങ്ങടളക്കുറിച്ച് അറിവും ആവേയമാണ്. 

െവിസ്റ്് റാപ്പിനായി െവിസ്റ്് നിലനിർത്തലും പ്രധാനമാണ്. 
രാകക്കജിംഗിന്ടറ പ്രാരംഭ പ്രവർത്തനം സംരക്ഷ്ിക്കുക എന്നതാണ്. 
എന്നിരുന്നാലും, രാകക്കജിംഗ് വഹിക്കുന്ന മവകാരിക രങ്ക് 
പ്രധാനമാണ്, പ്രകതയകിച്ച് മിഠായി ഒരു സമ്മാനമാകുകമ്പാൾ. ഡീലക്സ് 
ടമറ്റീരിയലുകൾ ഉരകയാഗിച്ച് സങ്കീർണ്ണമായ രാകക്കജിംഗ് രലകപ്പാഴും 
വികാരങ്ങൾ പ്രകെിപ്പിക്കുന്നതിനുള്ള ഒരു മാർഗമായി 
ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 
നിർേിഷ്ട ൊർഗറ്റ് പ്ഗൂപ്പ കൾക്കായി മിഠായി രാകക്കജിംഗും 
പ്രകതയകമായിരിക്കണം. പ്രധാനമായും കുെുംബ വലുപ്പത്തിലുള്ള 
രായ്ക്കുകൾ വിൽക്കുന്ന സൂപ്പർ മാർക്കറ്റ കകളക്കാൾ ടരകപ്ൊൾ 
കസ്റ്ഷനുകളിലും കറാഡരികിടല കഷാപ്പ കളിലും പ്ദുത ഇംരൾസ് 
വാങ്ങുന്നതിന് വയതയസ്തമായ രായ്ക്ക് വലുപ്പം ആവേയമാണ്. 

3.2 കാൻഡി ഇനങ്ങൾക്കായി ഉൈപയാ ിക്കുന്ന ൈാപക്കജിിംഗ് ടമറ്റ്ീരിയല്ുകൾ 

ടസലെ കലാസിക്, അലുമിനിയം കഫായിൽ എന്നിവകൂൊടത 
കരാളിടമറിക് ടമറ്റീരിയലുകള ടെ വളടര ഉയർന്ന കവാണ്ടം മിഠായി 
ഇനങ്ങൾക്ക് ഉരകയാഗിക്കുന്നു. കരപ്പർ കബാർഡ്, ടമറ്റൽ 
കടണ്ടയിനറുകൾ എന്നിവയും ചില ആപ്ലികക്കഷനുകൾക്കായി 
ഉരകയാഗിക്കുന്നു. വിവിധ തരം രാകക്കജിംഗ് ടമറ്റീരിയലുകൾ 
ലഭയമാടണങ്കിലും, റാപ്പറിന്ടറ ആതയരിക തിരടഞ്ഞെുപ്പ് ആവേയമായ 
ടഷൽഫ്-മലഫ്, റാപ്പിംഗ് ടമഷീനിടല പ്രകെനം, നിർമ്മാതാവ് 
ലക്ഷ്യമിെുന്ന വിരണിയുടെ വിഭാഗടത്ത അെിസ്ഥാനമാക്കിയുള്ള 
ടചലവ് എന്നിവടയ ആപ്േയിച്ചിരിക്കുന്നു. ആവേയമായ സംരക്ഷ്ണവും 
സംരക്ഷ്ണവും, പ്ഗീസ് പ്രതികരാധം, ോരീരിക േക്തി, ടമഷീനബിലിറ്റി, 
പ്രിന്റബിലിറ്റി എന്നിവ നൽകുന്നതിനാൽ രാകക്കജിംഗ് 
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മീഡിയത്തിന്ടറ ഏറ്റവും സാധാരണമായ തിരടഞ്ഞെുപ്പ് പ്ലാസ്റ്ിക് 
(ടരാതുടവ വഴക്കമുള്ളതാണ്). അതിനാൽ, ഭാരം കുറവുള്ള 
പ്ലാസ്റ്ിക്കുകളാണ് രാകക്കജിംഗിന് ഏറ്റവും ഇഷ്ടടപ്പട്ട ടമറ്റീരിയൽ 
മിഠായികള ടെ. 

 

മിഠായികള ടെ രാകക്കജിംഗിൽ മാറുന്ന നിരവധി പ്രവണതകള ണ്ട്.പ്ലാസ്റ്ിക് 

ഫിലിമുകള ം അവയുടെ ലാമികനറ്റ കള ം വിലയും മികച്ച ടഫ്ലക്സ്പ്കാക്ക് 

കപ്രാപ്പർട്ടിയും കാരണം മികച്ച കപ്രാപ്പർട്ടികള ം അലുമിനിയംകഫായിൽ 

ലാമികനറ്റ കള ം കാരണം ടമഴുക് ടചയ്ത കരപ്പറുകൾ കൂെുതലായി 

മാറ്റിസ്ഥാരിക്കുന്നു. ആപ്േയിച്ച് 

രാകക്കജിന്ടറ തരം അതായത് െവിസ്റ്് റാപ്പ്, തലയിണ രായ്ക്ക്, ടവർട്ടിക്കൽ കഫ്ലാ 

രായ്ക്ക് അടലെങ്കിൽ കറാൾ രായ്ക്ക്, മിഠായികൾക്കായി ഉരകയാഗിക്കുന്ന പ്ലാസ്റ്ിക് 

അധിഷ്ഠിത രാകക്കജിംഗ് ഫിലിമുകൾ താടഴ രട്ടികടപ്പെുത്തിയിരിക്കുന്നു. 

പൈാളിഎഥില്ീൻ (ൈിഇ) 

ഇത് രാകക്കജിംഗ് സിനിമകള ടെ നടട്ടലൊയി കണക്കാക്കടപ്പെുന്നു. 

മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ സമപ്ഗതയ്ക്ക് ഏറ്റവും വലിയ ഭീഷണികളിടലാന്ന് 

ഈർപ്പത്തിൽ നിന്നാണ് വരുന്നതിനാൽ, കുറഞ്ഞ ജലബാഷ്ര പ്രസരണമുള്ള 

കരാളിഎഥിലീൻ കൃതയമായ താൽപ്പരയമുള്ളതാണ്. കരാളിഎഥിലീൻ ചിപ്തങ്ങൾ 

പ്ലാസ്റ്ിക്കുകള ം മറ്റ് അഡിറ്റീവുകള ം ഇലൊത്തവയാണ്, ലാമികനകറ്റഷന്ടറ ഭാഗമായി 

വളടര വിരുലമായി ഉരകയാഗിക്കുന്നു. മുപ്ദ ചൂൊക്കാനുള്ള അതിന്ടറ കഴിവ് 

അതിന്ടറ മൂലയം വർദ്ധിപ്പിക്കുന്ന. 

പൈാളിഎഥില്ീൻ (ൈിഇ) 

ഇത് രാകക്കജിംഗ് സിനിമകള ടെ നടട്ടലൊയി കണക്കാക്കടപ്പെുന്നു. 
മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ സമപ്ഗതയ്ക്ക് ഏറ്റവും വലിയ 
ഭീഷണികളിടലാന്ന് ഈർപ്പത്തിൽ നിന്നാണ് വരുന്നതിനാൽ, കുറഞ്ഞ 
ജലബാഷ്ര പ്രസരണമുള്ള കരാളിഎഥിലീൻ കൃതയമായ 
താൽപ്പരയമുള്ളതാണ്. കരാളിഎഥിലീൻ ചിപ്തങ്ങൾ പ്ലാസ്റ്ിക്കുകള ം മറ്റ് 
അഡിറ്റീവുകള ം ഇലൊത്തവയാണ്, ലാമികനകറ്റഷന്ടറ ഭാഗമായി വളടര 
വിരുലമായി ഉരകയാഗിക്കുന്നു. സീൽ ചൂൊക്കാനുള്ള അതിന്ടറ 
കഴിവ് അതിന്ടറ മൂലയം വർദ്ധിപ്പിക്കുന്നു. 
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കുറഞ്ഞ സാപ്രത കരാളിഎഥിലീൻ (എൽഡിരിഇ) കുറഞ്ഞ 
ഡബ്ലയുവിെിആർ ഉള്ള ഒരു സാമ്പത്തിക വസ്തുവാണ്, എന്നിരുന്നാലും, 

ഇത് കഫ്ലവറുകൾ / അസ്ഥിരങ്ങൾ, കമാേം പ്ഗീസ് പ്രതികരാധം 
എന്നിവയ്ക്ക് ഉയർന്ന ടരർമിബിലിറ്റികൾ ഉണ്ട്, മുെരനാണ്. ഉയർന്ന 
സാപ്രതയുള്ള കരാളിഎഥിലീൻ (എച്ച്ഡിരിഇ) ദൃഢവും കൂെുതൽ 
അർദ്ധസുതാരയവുമാണ്, മികച്ച ബാരിയർ ഗുണങ്ങൾ ഉണ്ട്, രകക്ഷ് 
സീലിംഗിന് ഉയർന്ന താരനില ആവേയമാണ്. 

രിന്നീട് കൂട്ടികച്ചർക്കലുകളിൽ ഉയർന്ന തന്മാപ്താ ഭാരം ഉയർന്ന 
സാപ്രതയുള്ള കരാളിഎഥിലീൻ (എച്ച്എം എച്ച്ഡിരിഇ), ലീനിയർ 
കലാ-ടഡൻസിറ്റി കരാളിഎഥിലീൻ (എൽഎൽഡിരിഇ) എന്നിവ 
ഉൾടപ്പെുന്നു. എച്ച്എം എച്ച്ഡിരിഇ ഉയർന്ന ോരീരിക േക്തിയും 
ബാരിയർ കപ്രാപ്പർട്ടികള ം ഉള്ള ഫിലിം കരാലുള്ള ഒരു കരപ്പറാണ്, 

രകക്ഷ് സാധാരണ കരാളിഎഥിലീനികനക്കാൾ സുതാരയമലെ. എച്ച്എം 
എച്ച്ഡിരിഇ െവിസ്റ്്-റാപ്പ് കപ്ഗഡുകളിൽ ലഭയമാണ്. കരാളിഎഥിലീൻ 
ചിപ്തങ്ങൾ ബാഗുകള ം സഞ്ചികള ം നിർമ്മിക്കാൻ അനുകയാജയമാണ്. 
കരാളിഎഥിലീൻ, കരാളി വിമനൽ ആൽക്കകഹാൾ എന്നിവയുടെ 
കകാകരാളിമർ, ഉണങ്ങുകമ്പാൾ ഇകവായ്ക്ക് മികച്ച ഗയാസ് ബാരിയർ 
ഗുണങ്ങൾ ഉണ്ട്. 

പൈാളിപ്ൈാപ്പില്ീൻ 

കരാളികപ്രാപ്പിലീൻ ചിപ്തങ്ങൾ മിഠായിവയവസായത്തിൽ ഒരു വളർച്ചാ 
പ്രവണതയ്ക്ക് വികധയമാണ്. അവർക്ക് കരാളിഎഥിലീകനക്കാൾ 
മികച്ച വയക്തതയുണ്ട്, കാഠിനയം കാരണം മികച്ച യപ്രക്ഷ്മത 
ആസവദിക്കുന്നു. നലെ സാലബിലിറ്റിയുടെ അഭാവം ഒരു പ്രശ്നമാണ്, 

എന്നിരുന്നാലും, ഈ പ്രശ്നം മറികെക്കാൻ രിവിഡിസിയും വിമനൽ 
കകാട്ടിംഗും ഉരകയാഗിച്ച . വളടച്ചാെിച്ചതിന് കേഷം ടരാസിഷനിൽ 
കലാക്ക് ടചയ്യാനുള്ള കഴിവുള്ളതിനാൽ െവിസ്റ്്-റാപ്പ് 
ആപ്ലികക്കഷനുകൾക്കായി രിരിയുടെ ചില ഇനങ്ങൾ പ്രകതയകമായി 
വികസിപ്പിടച്ചെുത്തിട്ട ണ്ട്. ഓപ്പൽ ഫിനിഷും ആകർഷകമായ കഗ്ലാസും 
ഉള്ള കരൾഡ് കരാളികപ്രാപ്പിലീനും ഉരകയാഗിക്കുന്നു. ലാമികനറ്റ കള ം 
ഓവർറാപ്പ കള ം ആയി, രിരി ഫിലിം ഇകപ്പാൾ എലൊത്തരം 
മിഠായിരാകക്കജിംഗ് ആപ്ലികക്കഷനുകൾക്കും വയാരകമായി 
ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 
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പൈാളി വിപനൽ പലാപറഡ് (ൈിവിസി) 

കുറഞ്ഞ ഗയാസ് പ്ൊൻസ്മിഷൻ നിരക്ക് ഉള്ള കഠിനവും വയക്തവുമായ 
ചിപ്തമാണ് രിവിസി. ടചറിയ റാപ്പ കൾ, ബാഗുകൾ, രൗച്ച കൾ 
എന്നിവയായി രിവിസി ഉരകയാഗിക്കാം. കരാളിവിമനലിഡീൻ 
കലാമറഡ് ഉരകയാഗിച്ച് കകാ-കരാളിമമറസ് ടചയ്യ കമ്പാൾ രിവിസി 
സരൺ എന്നറിയടപ്പെുന്നു. ഇത് വിലകയറിയ ടമറ്റീരിയൽ ആയതിനാൽ, 

ബാരിയർ കപ്രാപ്പർട്ടികള ം ഹീറ്റ് സീലബിലിറ്റിയും കനെുന്നതിന് ഇത് 
ഒരു കകാട്ടിംഗായി മാപ്തകമ ഉരകയാഗിക്കുന്നുള്ളൂ. െവിസ്റ്് റിടട്ടൻഷൻ 
കപ്രാപ്പർട്ടികൾ ഉള്ളതിനാൽ അതികവഗ ടമഷീനുകളിൽ മികച്ചതിനാൽ 
രിവിസി ഫിലിം െവിസ്റ്് റാപ്പ കൾക്കും ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 
പൈാളിടയസ്റ്ററുകൾ (ൈിഇെി), പൈാളിഅപമഡ് (ൈിഎ) 

കരാളിഎഥിലീൻ ടെടറഫ്തകലറ്റ് ഫിലിം ഉയർന്ന ടെൻമസൽ േക്തി, 
കഗ്ലാസ്, ദൃഢത അതുകരാടല രഞ്ചർ പ്രതികരാധം ഉണ്ട്. ഇതിന് 
മിതമായ ഡബ്ലയുവിെിആർ ഉണ്ട്, രകക്ഷ് ബാഷ്രീകൃതങ്ങൾക്കും 
വാതകങ്ങൾക്കും ഒരു നലെ തെസ്മാണ്. ഹീറ്റ് സീൽ കപ്രാപ്പർട്ടി 
നൽകുന്നതിന്, രിഇെി സാധാരണയായി മറ്റ് സബ്സ്കപ്െറ്റ കളികലക്ക് 
ലാമികനറ്റ് ടചയ്യ ന്നു. മനകലാണുകൾ അടലെങ്കിൽ കരാളിഅമമഡുകൾ 
രിഇെിക്ക് സമാനമാണ്, രകക്ഷ് ഉയർന്ന ഡബ്ലയുവിെിആർ ഉണ്ട്. 
ടമറ്റ്പല്സഡ് ഫില്ിിംസ 

കരാളിടമറിക് സിനിമകൾ ടമറ്റമലസ് ടചയ്യ കമ്പാൾ അവയുടെ 
ബാരിയർ കപ്രാപ്പർട്ടികളിൽ രുകരാഗതിയുണ്ട്. അലങ്കാര 
ആവേയങ്ങൾക്കും സൗരരയോസ്പ്തത്തിനും ടമറ്റമലകസഷൻ 
ഉരകയാഗിക്കുന്നു. ടമറ്റമലകസഷനായി ഉരകയാഗിക്കുന്ന ചിപ്തങ്ങൾ 
രിവിസി, രിഇെി, രിരി, കരാളിഅമമഡുകൾ എന്നിവയാണ്. 
ഉരകഭാക്താവിന്ടറ താൽപ്പരയം സംരക്ഷ്ിക്കുന്നതിന്, ഭാരം & 

അളവുകൾ (രാകക്കജ്ഡ് കകമ്മാഡിറ്റീസ്) നിയമങ്ങൾ, റാപ്പറിന്ടറ 
ഭാരത്തിന് ഒരു രരിധി ഏർടപ്പെുത്തിയിട്ട ണ്ട്. ഇതിന് കീഴിൽ, െവിസ്റ്് 
റാപ്പ്, തലയിണ റാപ്പ് മിഠായികള ടെ കാരയത്തിൽ, വയക്തിഗത 
കഷണങ്ങള ടെ ഭാരം 10 പ്ഗാമിൽ കുറവാണ്, റാപ്പറിന്ടറ വലുപ്പവും 
തിരടഞ്ഞെുത്ത റാപ്പർ ടമറ്റീരിയലിന്ടറ തരവും മുകളിൽ രറഞ്ഞ 
നിയമങ്ങൾക്ക് കീഴിൽ റാപ്പറിന്ടറ ഭാരത്തിന്ടറ രരിധി 
നിറകവറ്റ ന്നത് അതയാവേയമാണ്. 
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മിഠായിഇനങ്ങൾ സാധാരണയായി ജനങ്ങൾ ഉരകയാഗിക്കുന്നു, 

സാധാരണയായി അഭിരുചിക്കും ആപ്ഗഹത്തിനും ഉരകയാഗിക്കുന്നു, 

പ്രകതയകിച്ച് കുട്ടികൾക്കും യുവാക്കൾക്കും ഇെയിൽ വളടര 

ജനപ്രിയമായിത്തീരുന്നു. വിവിധ തരം മിഠായിഇനങ്ങൾ വിരണിയിൽ 

ലഭയമാണ്, അതായത് കകക്കുകൾ, കരസ്പ്െികൾ, കഡാനട്ട്സ്, മിഠായികൾ, 

കവഫറുകൾ, ചിപ്സ്, ചയൂയിംഗ് ഗം, കചാകലറ്റ കൾ. കാഡ്ബറി, ടനടസ്ല, 

ടരർടഫറ്റി, റിഗ്ലി, രാർടല, അമുൽ എന്നിവയാണ് മിഠായി 

ഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ കമഖലയിൽ ചില പ്രമുഖ വയവസായങ്ങൾ. 

 

രഞ്ചസാര, കചാകലറ്റ് മിഠായികൾ ക്കായി ഉകേേിച്ചിട്ട ള്ള ഒരു 

രാകക്കജ് വിതരണം, സംഭരണം, വിൽപ്പന എന്നിവയിൽ നിരവധി 

പ്രവർത്തനങ്ങൾ നിർവഹികക്കണ്ടതുണ്ട്. അെിസ്ഥാനരരമായി, രാകക്കജ് 

സംരക്ഷ്ികക്കണ്ടതുണ്ട് 

ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ ഗുണകമന്മയുള്ള സവികേഷതകൾ, രാസ, 

മമകപ്കാബകയാളജിക്കൽ വഷളായ പ്രതിപ്രവർത്തനങ്ങളിൽ നിന്ന് 

സംരക്ഷ്ണം നൽകുന്നു. രഞ്ചസാര മിഠായിഇനങ്ങൾക്കും 

കചാകലറ്റ കൾക്കും,
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പ്രധാന ഫങ്തഷണൽ രാകക്കജിംഗ് ആവേയകതകളിൽ നിന്ന് സംരക്ഷ്ണം 
ഉൾടപ്പെുന്നു: 

 

a) ടരാെി, അഴുക്ക്, മറ്റ് മലിനമാക്കുന്ന ഏജന്റുകൾ 

b) ഈർപ്പം / ജല ബാഷ്രങ്ങൾ രിക്കപ്പ് അടലെങ്കിൽ നഷ്ടം 
രഞ്ചസാരയും ടകാഴുപ്പ ം രൂക്കുന്നത്, ഒട്ടിപ്പിെിക്കുന്നത്, കട്ടിയാകൽ, 

അരചയം എന്നിവയ്ക്ക് കാരണമാകുന്നു. 
c) ഈർപ്പവും ഓക്സിജനുമായുള്ള രരസ്രര വിനിമയം കാരണം 

റാൻസിഡിറ്റി. 

d) നിറവും സുഗന്ധനഷ്ടവും രരിേീലനവും. 

e) ടരാെിരെലം, ടരാട്ടിപ്പിരിയൽ, ആകൃതി നഷ്ടടപ്പെൽ തുെങ്ങിയ ോരീരിക 
കകെുരാെുകൾ. 

മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങളിൽ ജല് ്ൈവർത്തനത്തിന്ടറ ൈേ് (ആവ്) 

ടെക്സ്റ്റലിലും മറ്റ് ഗുണഗണങ്ങളിലും തുെർന്നുള്ള മാറ്റങ്ങകളാടെ, 

ഈർപ്പം നഷ്ടടപ്പെുന്നകതാ കനട്ടകമാ കാരണം ടഷൽഫ് മലഫിന്ടറ 
അവസാനം രലകപ്പാഴും മിഠായികളിടല പ്രധാന പ്രശ്നമാണ്. 
അതിനാൽ, ടഷൽഫ് മലഫിന്ടറയും സ്ഥിരതയുടെയും നിയപ്രണത്തിന് 
ജല പ്രവർത്തനടത്തക്കുറിച്ച ള്ള ധാരണ പ്രധാനമാണ്. മിഠായികളിടല 
ജലപ്രവർത്തനം സാധാരണയായി മമകപ്കാബിയൽ വളർച്ചയുടെ 
നിർണായക മൂലയങ്ങൾക്ക് താടഴയാണ്, കുറച്ച് ഒഴിടക. 
അലിഞ്ഞുകചർന്ന രഞ്ചസാരകൾ, മറ്റ് മധുരരലഹാരങ്ങൾ (ഉദാ. 
കരാളികയാള കൾ), ലവണങ്ങൾ (ഉദാ. കാരമൽ), മിഠായികളിൽ 
ഹയൂമക്െറുകൾ എന്നിവയുടെ സാന്നിധയമാണ് ജല പ്രവർത്തനടത്ത 
സവാധീനിക്കുന്നത്. ജലപ്രവർത്തനം ചില നിർണ്ണായക മൂലയത്തിന് 
താടഴയായിരിക്കുകമ്പാൾ ചില തരം സൂക്ഷ്്മാണുക്കൾക്ക് വളരാൻ 
കഴിയാത്തതിനാൽ മമകപ്കാബിയൽ വളർച്ച അവുമായി കനരിട്ട് 
ബന്ധടപ്പട്ടിരിക്കുന്നു. താടഴ രറയുന്ന രട്ടിക കാണിക്കുന്നത് വയതയസ്ത 
മിഠായിഇനങ്ങള ടെ ജല പ്രവർത്തന രരിധി താടഴ 
രട്ടികടപ്പെുത്തിയിരിക്കുന്നു. 

 

ജല് ്ൈവർത്തനടത്ത ആ്ശയിക്കുന്ന സൂക്ഷ്്മാണുക്കളുടെ വളർച്ച (ആവ്) 
ജലപ്രവർത്തനം കുറയുന്നകതാടെ മമകപ്കാബിയൽ വളർച്ചയും 
കുറയുന്നു. ബാക്െീരിയകളിൽ ഭൂരിഭാഗവും രല യീസ്റ് കള ം 0.88 ജല 
പ്രവർത്തനത്തിന് താടഴ വളരുന്നത് നിർത്തുന്നു. കുറച്ച് 
ഓസ്കമാഫിലിക് യീസ്റ് കള ം കമാൾഡുകള ം മാപ്തകമ 0.7 ജല 
പ്രവർത്തനത്തിന് താടഴ വളരുന്നുള്ളൂ, 0.6 എന്ന ജല പ്രവർത്തനത്തിന് 
താടഴ സൂക്ഷ്്മാണുക്കൾക്ക് വളരാൻ കഴിയിലെ. 
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3.2.1 രാകക്കജുകള ടെതരൾ   

ബാ ുകൾ തൂക്കിയിെൽ 

രലചരക്ക് കെകളിലും മറ്റ് റീടട്ടയിൽ സ്ഥലങ്ങളിലും തൂക്കിടക്കാലെൽ 
ബാഗുകൾ രതിവായി കാണടപ്പെുന്നു. അവ രണ്ട് അറ്റങ്ങളിലും 
ചിലകപ്പാൾ ബാക്ക്-മിഡിൽ സീം ഉരകയാഗിച്ച് മുപ്ദടവച്ചഒരു തരം 
പ്ലാസ്റ്ിക് ബാഗാണ്. ഹാങ്ങിംഗ് ബാഗുകൾക്ക് ഒരു പ്രീ-കട്ട് ദവാരമുണ്ട്, 
അത് ടകാള ത്തുകളിൽ നിന്ന് എള പ്പത്തിൽ തൂക്കിയിൊൻ 
അനുവദിക്കുന്നു, അതിനാൽ അവ ആകർഷകമായ രീതിയിൽ 
പ്രദർേിപ്പിക്കാൻ കഴിയും. ഈ ബാഗുകൾ ഒന്നിലധികം മിഠായി 
കഷണങ്ങൾ രിെിക്കുന്നു, ഇത് രുതുമ സംരക്ഷ്ിക്കാൻ ബാഗിനുള്ളിൽ 
മുൻകൂട്ടി ടരാതികഞ്ഞക്കാം. 

തല്യിണ ബാ ുകളുിം സഞ്ികളുിം 

മടറ്റാരു സാധാരണ തരം മിഠായി രാകക്കജിംഗ് ഒരു തലയിണ സഞ്ചി 
അടലെങ്കിൽ ബാഗ് ആണ്. മുൻകൂട്ടി ടരാതിഞ്ഞ മിഠായികൾ 
ബണ്ടിലുകളിൽ രിെിക്കാൻ ഇവ രലകപ്പാഴും ഉരകയാഗിക്കുന്നു, 
അതിനാൽ നിങ്ങൾക്ക് ഒരു സമയത്ത് ഒന്നിലധികം കഷണങ്ങൾ 
വാങ്ങാൻ കഴിയും. ഒരു തലയിണകയാട് സാമയമുള്ള ആകൃതിയിൽ 
നിന്നാണ് ബാഗുകൾക്ക് അവരുടെ കരര് ലഭിക്കുന്നത്. രലചരക്ക് 
കെടഷൽഫുകളിൽ രരന്ന നിലയിൽ കാണടപ്പെുന്ന അവർ മിനി 
കചാകലറ്റ് ബാറുകള ം വയക്തിഗതമായി ടരാതിഞ്ഞ ഗമ്മി 
മിഠായികള ം മകവേം വയ്ക്കുന്നതായി അറിയടപ്പെുന്നു. 

 ുടസ്റ്റ്് പൈാളി ബാ ുകൾ 

ഗുടസ്റ്റ് ടചയ്ത ബാഗുകടള രലകപ്പാഴും ഫ്ലാറ്റ്-കബാട്ടം ബാഗുകൾ 
എന്ന് വിളിക്കുന്നു, കാരണം അവ ഫ്ലാറ്റ് അമർത്തിയ പ്ലീറ്റിൽ ഒരു 
െക്ക് ഫീച്ചർ ടചയ്യ ന്നു. കൂെുതൽ ചുമക്കാനുള്ള കേഷിക്കായി ബാഗ് 
വികസിപ്പിക്കാനും ആവേയടമങ്കിൽ ഒരു കബാക്സിന്ടറ ആകൃതി 
നിലനിർത്താനും ഇത് അനുവദിക്കുന്നു. ഇത്തരത്തിലുള്ള കരാളി 
ബാഗുകൾ ഹീറ്റ് സീൽ ടചയ്യ കകയാ ടകട്ടിയിെുകകയാ കസ്റ്പ്പിൾ 
ടചയ്യ കകയാ ൊപ്പ് ടചയ്യ കകയാ ടചയ്യാം. ഒടരാറ്റ ബാഗിൽ കൂെുതൽ 
മിഠായി ലഭിക്കാൻ ആപ്ഗഹിക്കുന്ന ഏടതാരാൾക്കും അനുകയാജയമായ 
കരാളി ബാഗാണ് അവ. വീട്ടികലക്ക് ടകാണ്ടുകരാകാൻ വയതയസ്ത 
മിഠായികൾ നിറഞ്ഞ ഒരു ബാഗ് നിറയ്ക്കുന്ന ഒരു രിക്ക്-എൻ-മിക്സ് 
കസ്റ്ഷന് അെുത്ത് നിങ്ങൾ രലകപ്പാഴും ഗടസ്റ്റ് കരാളി ബാഗുകൾ 
കാണും. 
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ടറപലാസബിൾ സിപ്പർ ബാ ുകളുിം ൈൗച്ചുകളുിം 

മിഠായി ഉൽപ്പന്നങ്ങൾക്ക് റീ കലാസബിൾ ബാഗുകള ം രൗച്ച കള ം 

അതയാവേയമാണ്, കാരണം രുതുമ സംരക്ഷ്ിക്കുകമ്പാൾ അവരുടെ 

ഗുഡികളികലക്ക് ഉരകഭാക്താവിന് സൗകരയപ്രദമായ പ്രകവേനം 

നൽകുന്നു. സിപ്പർ അെച്ച രൂട്ടലുകൾ കസ്റ്മർമാടര ഭാഗനിയപ്രണം 

ഉരകയാഗിക്കാകനാ യാപ്തയിൽ അവരുടെ മിഠായി എെുക്കാകനാ 

അനുവദിക്കുന്നു. 

മിഠായി പ്െകൾ 

മിഠായി കപ്െകൾ ഒന്നിലധികം വലുപ്പത്തിൽ ടമാത്തത്തിൽ ഓർഡർ  

ടചയ്യാം, അടലെങ്കിൽ അവ നിങ്ങള ടെ ഉൽപ്പന്നങ്ങളികലക്ക് ഇഷ്ടാനുസൃ 

തമായി കമാൾഡ് ടചയ്യാം. ഡീലക്സ് െു-രീസ് കബാക്സുകൾഅടലെങ്കിൽ 

വയക്തിഗത മിഠായികടള നിലനിർത്തുന്ന ഗിഫ്റ്റ് കബാക്സുകൾക്കുള്ളിൽ 

നിങ്ങൾ കടണ്ടത്തുന്ന പ്ലാസ്റ്ിക് കപ്െകളാണിവ. തരംതിരിച്ച കചാകലറ്റ് 

സമ്മാനത്തിൽ അവ ജനപ്രിയമാണ് ഓകരാ കചാകലറ്റ ം വൃത്തിയായി 

പ്രദർേിപ്പിക്കാൻ നിർമ്മാതാക്കൾ ഇഷ്ടടപ്പെുന്ന കബാക്സുകൾ.
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പെകൾ വളടച്ചാെിക്കുക അടല്െേിൽ ഹീറ്റ്് സീല്റുകൾ 

ഏടതങ്കിലും കരാളി ബാഗ് ആപ്ലികക്കഷൻ ഉരകയാഗിച്ച്, എലൊം 
വീഴാതിരിക്കാൻ മിഠായി ബാഗ് അെയ്ക്കാൻ നിങ്ങൾക്ക് ഒരു മാർഗം 
ആവേയമാണ്. അവിടെയാണ് െവിസ്റ്് മെകള ം ഹീറ്റ് സീലറുകള ം 
സഹായകമാകുന്നത്. കൂെുതൽ യാപ്താ സമയം ആവേയമിലൊത്ത 
ലളിതമായ ആപ്ലികക്കഷനുകൾക്ക്, നിങ്ങള ടെ കരാളി ബാഗ് 
അെയ്ക്കുന്നതിനുള്ള ടചലവുകുറഞ്ഞ ഓപ്ഷനാണ് െവിസ്റ്് മെകൾ. 
നീണ്ട ടഷൽഫ് മലവുകൾ ആവേയമുള്ള മിഠായി 
ആപ്ലികക്കഷനുകൾക്കായി, ബാഗിൽ ഈെുനിൽക്കുന്ന, വായു-ഇറുകിയ 
സീൽ സൃഷ്ടിക്കാൻ ഒരു ഹീറ്റ് സീലർ ഉരകയാഗിക്കാൻ നിങ്ങൾ 
ആപ്ഗഹിക്കുന്നു. ഇത് നിങ്ങള ടെ മിഠായിയുടെ രുതുമയും രുചിയും 
കൂെുതൽ കാലം സംരക്ഷ്ിക്കാൻ സഹായിക്കുന്നു. 

 

ടലകസിബിൾ ൈൗച്ചുകൾ 

മിഠായി കഷണങ്ങള ം മറ്റ് മധുരരലഹാരങ്ങള ം മകവേം 
വയ്ക്കുന്നതിനുള്ള ഒരു മികച്ച ഓപ്ഷനാണ് ടഫ്ലക്സിബിൾ 
രൗച്ച കൾ. സിപ്പർ-സീൽ അെച്ച രൂട്ടലുകൾ ഉരകയാഗിച്ച് അവ 
നിർമ്മിക്കാൻ കഴിയും, ഇത് ഇന്റീരിയർ ഉള്ളെക്കങ്ങൾ 
ഉരകയാഗത്തിനായി രുതുമയുള്ളതാക്കാൻ സഹായിക്കുന്നു. 
ടഫ്ലക്സിബിൾ രൗച്ച കൾ അതിേയകരമായ പ്രിന്റിംഗ് കഴിവുകൾ 
വാഗ്ദാനം ടചയ്യ ന്നു, അതിനാൽ നിങ്ങൾക്ക് നിങ്ങള ടെ 
ആകർഷകമായ മിഠായി പ്ബാൻഡിംഗ് സഞ്ചിയികലക്ക് തടന്ന 
കചർക്കാം. രല സഞ്ചികള ം സവരമായി എഴുകന്നറ്റ  നിൽക്കുന്നു, ഇത് 
നിങ്ങള ടെ ടഷൽഫ് രൂരം ടമച്ചടപ്പെുത്താൻ നിങ്ങടള സഹായിക്കുന്നു. 
പഫായിൽ റാപ്പറുകൾ 

വയതയസ്ത മിഠായികള ടെ രുതുമയും രുചിയും സംരക്ഷ്ിക്കാൻ 
സഹായിക്കുന്നതിന് കഫായിൽ റാപ്പറുകൾ ഉരകയാഗിക്കുന്നു. വിവിധ 
കചാകലറ്റ കളിലും മറ്റ് തരം രുചികരമായ പ്െീറ്റ കളിലും 
ടരാതിഞ്ഞാണ് അവ സാധാരണയായി കാണടപ്പെുന്നത്. കഫായിൽ 
റാപ്പറുകൾ സാധാരണയായി വിവിധ വലുപ്പങ്ങളിലും നിറങ്ങളിലും 
വിതരണം ടചയ്യ ന്നു, കൂൊടത നിങ്ങള ടെ ആപ്ലികക്കഷനായി 
പ്രിന്റിംഗ് ഉരകയാഗിച്ച് അവ ഇഷ്ടാനുസൃതമാക്കാം. 
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ൈാപക്കജിിം ിനായുള്ള ലാസിഫിപക്കഷൻ ൈാപക്കജിിംഗ് രീതികൾ, ്ൈ്കിയകൾ, ഉൈകരണങ്ങൾ 

 

ഈർപ്പം, വികദേ ഗന്ധങ്ങൾ, ടമക്കാനിക്കൽ കകെുരാെുകൾ എന്നിവയിൽ 
നിന്ന് സംരക്ഷ്ിക്കുന്നതിനും ഉൽപ്പന്നങ്ങൾക്കും കൂെുതൽ ദീർഘകാല 
സംഭരണത്തിനും സാനിറ്ററി ആവേയകതകൾ ഉറപ്പാക്കുന്നതിനും 
ഉൽപ്പന്നങ്ങൾക്ക് ആകർഷകമായ രൂരം നൽകുന്നതിനും 
മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ ടരാതിയൽ, രാക്കിംഗ്, രാകക്കജിംഗ് എന്നിവ 
നിർമ്മിക്കുന്നു. കപ്െഡിംഗ് ടനറ്റ് വർക്കിൽ ഈ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 
വിൽക്കുന്നസൗകരയത്തിനായി രായ്ക്കുകളിലും കബാക്സുകളിലും 
നിരവധി ഇനം മിഠായി ഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ രാക്കിംഗ്, രാകക്കജിംഗ് 
എന്നിവയും നിർമ്മിക്കുന്നു. കസാവിയറ്റ് യൂണിയനിടല മിക്ക 
ആധുനിക മിഠായി സംരംഭങ്ങളിലും മിഠായി ടരാതിയുന്നതും 
രാകക്കജിംഗും യപ്രവൽക്കരിച്ച് വിവിധ ഉരകരണങ്ങള ടെ 
സഹായകത്താടെ നെത്തുന്നു. 
3.3 മിഠായികളുടെയുിം ൈാക്കിിംഗ് ഉൈകരണങ്ങളുടെയുിം ൈാപക്കജിിം ിനുള്ള രീതികൾ 

മിഠായിവയവസായത്തിൽ, മിഠായികള ടെ വിവിധ രീതികള ം 
യപ്രവൽകൃത ടരാതിയലും രാകക്കജിംഗും ഉരകയാഗിക്കുന്നു. 
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• കലബലിന്ടറ അറ്റങ്ങളിൽ ഇരട്ട വേമുള്ള െവിസ്റ് ള്ള ടമഴുക് 
ടചയ്ത കറാൾ കലബലിൽ മിഠായി ടരാതിയുന്നത് 
ടരാതിയുന്നതിനുള്ള ഏറ്റവും സാധാരണമായ രീതിയാണ് 

 
• ടമഴുക് ടചയ്ത കറാൾ കലബലിൽ ഏകരക്ഷ്ീയമായ െവിസ്റ്് 

അടലെങ്കിൽ വിലെിൽ മിഠായികൾ ടരാതിയുന്നു - "സാടഷ";”; 
 

• ടമഴുക് ടചയ്ത കറാൾ കലബലികലാ "ഒരു മൂലയിൽ" എന്ന 
കലബലിന്ടറ അറ്റങ്ങൾ എംബഡ് ടചയ്യ ന്ന വർണ്ണാഭമായ ഫ്ലാറ്റ് 
കലബലികലാ മിഠായികൾ ടരാതിയുന്നു;”; 

 
• വളഞ്ഞ വാലുള്ള ടമഴുക് ടചയ്ത റാപ്പ് അറൗണ്ട് കലബലിൽ മിഠായി 

ടരാതിയുന്നു; 
 

• രാർസൽ ഇലൊടത കഫായിലിൽ കചാകലറ്റ കൾ ടരാതിയുകകയാ 
കരപ്പർ വർണ്ണാഭമായ രാർസൽ ഉരകയാഗിച്ച് കഫായിലിൽ 
ടരാതിഞ്ഞ് ടരാതിയുകകയാ ടചയ്യ ന്നു 

 
• ഒരു കവറിൽ മിഠായി ടരാതിയുന്നു - അണ്ടർകലയും കഫായിലും ഉള്ള 

വർണ്ണാഭമായ കലബലിൽ 

 
• ടസകലൊകഫൻ അടലെങ്കിൽ പ്ലാസ്റ്ിക് ഫിലിമുകളിൽ കെലാസ് 

കരാടഡവർട്ട്കകായ് ഉരകയാഗിച്ച് വർണ്ണാഭമായ കലബലികലക്ക് 
സ്റ്ാക്കിൽ മിഠായി ടരാതിയുന്നു 

 
• ടമഴുകിയ കറാളിലും രരന്ന വർണ്ണാഭമായ കലബലിലും 

െയൂബുകളിൽ (കറാളറുകൾ) മിഠായി ൊബ് ടലറ്റ കൾ 
ടരാതിയുന്നു 

 
• മുൻകൂട്ടി അച്ചെിച്ചതും ടകാത്തിയതുമായ വർണ്ണാഭമായ 

േൂനയതകളിൽ നിന്ന് കാർഡ്കബാർഡ് രായ്ക്കുകളിൽ ടചറിയ 
കഷണം ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ രായ്ക്ക് ടചയ്യ ന്നു; ടചറിയ കഷണം 
ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ (മിഠായി) ടതർമൽ ടസകലൊകഫൻ അടലെങ്കിൽ 
വിവിധ സിനിമകള ടെ ബാഗുകളിൽ രായ്ക്ക് ടചയ്യ ന്നു (ഒപ്പം); 
െിൻ കബാക്സുകളിൽ രഴത്തുള്ളികൾ രായ്ക്ക് ടചയ്യ ന്നു. 

 
• ടരാതിയുന്ന ടമറ്റീരിയലുകൾ ഉരുട്ട കകയാ പ്രീ-കട്ട് വയക്തിഗത 

വർണ്ണാഭമായ കലബലുകൾ ടരാതിയുന്ന സംവിധാനത്തികലക്ക് 
ഫീഡ് ടചയ്യ കകയാ ടചയ്യാം, സാധാരണയായി ഒരു സ്റ്ാക്കിൽ 
നിന്ന് വാകവം സക്കറുകൾ. 

 
Wrapping Materials 
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കറാൾ കലബലുകൾക്കും റാപ്പ കൾക്കും വിവിധ സാപ്രതയുടെ ടമഴുക് 

കരപ്പർ, ഫ്ലാറ്റ് കലബലുകൾ, അലുമിനിയം കഫായിൽ, ടസകലൊകഫൻ, 

ടതർകമാടസറ്റിംഗ് ടസകലൊകഫൻ, പ്ലാസ്റ്ിക് ഫിലിമുകൾ, കാർഡ്കബാർഡ്, 

കെലാസ്, ഉര-കെലാസ് എന്നിവയ്ക്കായി കരപ്പർ എഴുതുക, ആരരിക 

ബാഗുകൾക്കായി ഉരകയാഗിക്കുന്നു അടലെങ്കിൽ രാകക്കജിംഗിൽ 

ടരാതിയുകകയാ ടകാകക്കാ രൗഡർ, കുക്കികൾ മുതലായ ടകാഴുപ്പ് 

അെങ്ങിയ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ രായ്ക്ക് ടചയ്യ കകയാ ടചയ്യ ന്നു. 

 
ഏറ്റവും സാധാരണമായ റാപ്പിംഗ്, രാകക്കജിംഗ് ഉരകരണങ്ങളിൽ 

ഉരകയാഗിക്കുന്ന പ്രധാന റാപ്പിംഗ് ടമറ്റീരിയലുകള ടെ സവികേഷതകൾ 

ബന്ധടപ്പട്ട ഉരകരണങ്ങള ടെ സവികേഷതകളിൽ താടഴ നൽകിയിരിക്കുന്നു. 

മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ അകസാർട്ട്ടമന്റിടനയും മുകളിൽ ലിസ്റ്് 

ടചയ്തതിടനയും അെിസ്ഥാനമാക്കി 

ടരാതിയുന്നതിനും രാക്കിംഗ് ടചയ്യ ന്നതിനും രീതികൾ, മിഠായിവയവസായം 

ഇനിപ്പറയുന്ന പ്രധാന പ്ഗൂപ്പ കളികലക്ക് ചുരുക്കാൻ കഴിയുന്ന വിവിധ 

ഉരകരണങ്ങൾ ഉരകയാഗിക്കുന്നു: കാരമൽസ്, കചാകലറ്റ കൾ, ഐറിസ് എന്നിവ 

ടരാതിയുന്നതിനുള്ള ടമഷീനുകൾ, ഇനിപ്പറയുന്നവ ഉൾടപ്പടെ:
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• മിഠായിയുടെ സിംഗിൾ-രീസ് റാപ്പിംഗ് ടസമി ഓകട്ടാമാറ്റിക് 

ടമഷീനുകള ം ഓകട്ടാമാറ്റിക് ടമഷീനുകള ം; 

• മിഠായി ടരാതിയുന്നതിനുള്ള യൂണിറ്റ കൾ; 

• െയൂബുകളിൽ അടലെങ്കിൽ കറാളറുകളിൽ മിഠായി ടരാതിയുന്നതിനുള്ള 
ടമഷീനുകൾ (പ്രീ-ടലയിംഗ് ഉരകയാഗിച്ച്); 

• വിവിധ ടചറിയ മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ രാകക്കജിംഗ് (കാരമൽ, പ്ഡാഗി, പ്ഫൂട്ട് 
കപ്ഡാപ്പ കൾ). 

3.3.1 മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങളുടെ ടൈാതിയല്ുിം ൈാപക്കജിിം ുിം ്ൈ്കിയകൾ 

ഒന്നിലധികം ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ രരസ്രരം ആകരക്ഷ്ികമായി കർേനമായി 
ഓറിയന്റഡ് ടചയ്യ ന്ന പ്ഗൂപ്പായിരിക്കാം മിഠായിഉൽപ്പന്നങ്ങള ം 
കഷണവും ടരാതിയുന്നത്. രാക്കിംഗ് മിഠായികൾ യാദൃച്ഛികമായി 
രാകക്കജിംഗ് ടമറ്റീരിയലിന്ടറ ഒരു ടഷലെിൽ പ്കമീകരിക്കുകമ്പാൾ. 
രീസ് റാപ്പിനായി, ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ഒരു കലബലിൽ രാകക്കജ് ടചയ്യ ന്നു; 
കലബലിലും കറാളിലും; കലബലിൽ, കഫായിൽ, കറാൾ. റാപ്പർ 
ടരാതിയുന്നതിന് മുമ്പ് ഉൽപ്പന്നത്തിൽ പ്രകയാഗിക്കുന്നു. ഏറ്റവും 
സാധാരണമായ സംകയാജനങ്ങൾ ഇനിപ്പറയുന്നവയാണ്: 

• ഉൽപ്പന്നത്തിൽ റാപ്പ് പ്രകയാഗിക്കുന്നു; 

• ഉൽപ്പന്നം വിതരണം ടചയ്യ ന്ന റാപ്പർ; 

• രാർേവമുഖത്ത് റാപ്പ് പ്രകയാഗിക്കുന്നു; 

• ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ രണ്ട് വേങ്ങളിൽ നിന്നാണ് റാപ്പർ വിതരണം  

ടചയ്യ ന്നത്. 

രാകക്കജിംഗ് ടമറ്റീരിയൽ കലഖനത്തിന്ടറ കലാംഗറ്റിയൂഡിനൽ 
അച്ച തണ്ടുമായി താരതമയടപ്പെുത്തുകമ്പാൾ സമമിതികയാടെകയാ 
അസമതവകത്താടെകയാ ആണ്. തുെർന്നുള്ള പ്രവർത്തനങ്ങളിൽ, ഉൽപ്പന്നം 
ടരാതിഞ്ഞകതാ ഘെിപ്പിച്ചകതാ ആണ്. റാപ്പറിന്ടറ അറ്റങ്ങൾ സീൽ 
ടചയ്യ ക എന്നതാണ് റാപ്പിംഗ് പ്രപ്കിയയുടെ അരിമ പ്രവർത്തനം. 
വയക്തിഗത റാപ്പിംഗ് ഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ സാകങ്കതിക പ്രപ്കിയകൾ 
രരിഗണിക്കുക (െവിസ്റ്ിന്ടറ അറ്റങ്ങൾ സീൽ ടചയ്യ ന്നകതാടെ, മൂലയിൽ, 

"സാടഷ"യുടെയും മറ്റ ള്ളവരുടെയും തരം), പ്ഗൂപ്പ് റാപ്പിംഗ് 
(ടരാതിഞ്ഞതും മുൻകൂട്ടി ടരാതിഞ്ഞതുമായ ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ), 
രാകക്കജിംഗ് (രായ്ക്കുകൾ, ബാഗുകൾ, കബാക്സുകൾ എന്നിവയിൽ) 
മിഠായികൾ. രാകക്കജിംഗ് ടമറ്റീരിയൽ െവിസ്റ്ിന്ടറ അറ്റങ്ങൾ സീൽ 
ടചയ്യ ന്നതിലൂടെ ടരാതിയുന്നു. 



Indian Institute of Food Processing Technology 
` 

PMFME Handbook of Preparation of Pineapple Candy 
39 

 

 

 

 
 

കണ്ടകെർ എൻഡ് ഉൈപയാ ിച്ച് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ടൈാതിയുന്നു 

ടവളിടപ്പെുത്തൽ ഒഴിവാക്കുന്നതിനായി രൂരടപ്പട്ട കകാണുകൾ 
അമർത്തുന്നു. കലബലിന്ടറ അറ്റങ്ങൾ സീലിംഗ് ഉരകയാഗിച്ച് 
ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ടരാതിയുന്നു, മൂലകൾ അെിത്തറയികലക്ക് 
വളഞ്ഞിരിക്കുന്നു. അത്തരടമാരു ടരാതിയുന്ന ഓപ്പകറഷന്ടറ പ്കമം. 
റാപ്പറിന്ടറ േൂനയത ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ മസഡ് എഡ്ജിൽ 
അസമതവകത്താടെ പ്രകയാഗിക്കുന്നു. 

 

 

സീല്ിിംഗ് ഉൈപയാ ിച്ച് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ ടൈാതിയുന്ന് "മൂല്യിൽ"അവസാനിക്കുന്നു" 

അകതാടൊപ്പം മുഖങ്ങളിൽ റാപ്പർ ടരാതിയുന്നതിടനാപ്പം മൂലകൾ 

അറ്റത്ത് രൂരടപ്പെുന്നു. ആദയം, രൂരടപ്പട്ട മൂലകൾ വിോലമായ 

മുഖകത്തക്ക് ഒരു കകാണിൽ പ്കമീകരിക്കുകയും തുെർന്ന് അതിൽ 

അമർത്തുകയും ഈ സ്ഥാനത്ത് ഉറപ്പിക്കുകയും ടചയ്യ ന്നു.
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മൂലകൾ വളയ്ക്കാതിരിക്കാൻ, ഉൽപ്പന്നം ഇലക്പ്െിക് ഹീറ്ററിന്ടറ 
ചാനലിലൂടെ കെന്നുകരാകുന്നു. താരനിലരാരഫിൻ ടമഴുകിന്ടറ 
പ്രഭാവങ്ങളിൽ നിന്ന് ഉരുക്കിയത്, അത് തണുക്കുകമ്പാൾ, മൂലകള ടെ 
സ്ഥാനം േരിയാക്കാൻ കാരണമാകുന്നു. "സാടഷ" രീതിഅനുസരിച്ച് 
കലബലിന്ടറ അറ്റങ്ങൾ സീൽ ടചയ്തുടകാണ്ട് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ 
ടരാതിയുന്നു. 

 

ആദയം, ഉൽപ്പന്നം അസമതവകത്താടെ േൂനയമായി ടരാതിയുക. രിടന്ന 
ഒന്ന് കുനിഞ്ഞു, റാപ്പറിന്ടറ ഒരു ടചറിയ ഭാഗം. 

സിംപയാജിത ടൈാതിയൽ: 
 

കചാകലറ്റ് ബാറുകൾ, നീണ്ട ടറാട്ടികൾ, മിഠായി "ടബനിഫിറ്റ്", കുക്കികൾ 
എന്നിവ രായ്ക്ക് ടചയ്യ കമ്പാൾ ഇത്തരത്തിലുള്ള ടരാതിയൽ 
മിക്കകപ്പാഴും ഉരകയാഗിക്കുന്നു. ഈ സാഹചരയത്തിൽ, കഫായിൽ 
അടലെങ്കിൽ കവാട്ടിംഗ് കബസിടല വാൽവുകൾ രൂരടപ്പെുത്തുന്നു, 
കലബൽ ഒരു രാർസൽ ഉരകയാഗിച്ച് ടരാതിഞ്ഞിരിക്കുന്നു. 
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ആദയം, ഉൽപ്പന്നം അഞ്ച് വാച്ച്മാൻമാരുള്ള ഒരു കറാള ം മൂന്നിൽ 
നിന്ന് ഒരു രാക്കറ്റ ള്ള കലബലും നിറഞ്ഞിരിക്കുന്നു, കെൺ നാല് 
ലംബമായ അരികുകൾ ആഴത്തിലുള്ള മെക്കുകൾ സൃഷ്ടിക്കുന്നു. 
കഫാൾഡ്സ് കജാഡികൾ ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ അറ്റങ്ങളിൽ അമർത്തുന്നു. 
മെക്കിയ വാൽവുകൾ ഉൽപ്പന്നത്തിന്ടറ അെിയിൽ കിെക്കുന്നു. 
കലബലിന്ടറ അവസാന ഓപ്പകറഷൻ എഡ്ജ് സമയത്ത് മുമ്പ് രേ 
കകാമ്പികനഷൻ റാപ്പിംഗ് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ രുരട്ടിയ കലബലിന്ടറ 
ആരരിക അരികിൽ ഒട്ടിച്ചിരുന്നു 

 
. 

 
 
 
 
 
 
 
 

വയക്തി തമായുിം ് ൂപ്പ് റാപ്പിിംഗ് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ  

കഷണവുിം ് ൂപ്പ് റാപ്പിിംഗ് ഉൽപ്പന്നങ്ങളുിം 

 
ഫില്ിിം ടമറ്റ്ീരിയല്ിൽ ൈാപക്കജിിംഗ് ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ
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ഈ രീതി ഒന്നുകിൽ ഒരു ടമഷീനികലാ തുെർച്ചയായി ഇൻസ്റ്ാൾ 
ടചയ്ത രണ്ട് ടമഷീനുകളികലാ നെത്താൻ കഴിയും. 3 ലംബമായ 
മഗഡിനും 2 രൂരടപ്പെുന്ന സിലിണ്ടറിനും ഇെയിൽ തിരുകിയിരിക്കുന്ന 
ടതർമൽ ടസകലൊകഫൻ കെപ്പ് താകഴക്ക് വലിക്കുകമ്പാൾ ചുരുള കൾ 
താകഴക്ക് വീഴുന്നു. 
രാക്കറ്റ് െയൂബിന്ടറ തത്ഫലമായുള്ള കലാംഗറ്റിനൽ സീം 6 120 - 130 ° С 

5 ഇലക്പ്െിക് ഇരുമ്പ് അമർത്തി ചൂൊക്കുന്നതിലൂടെ ഒട്ടിപ്പിെിക്കുന്നു. 
തുെർന്ന് ഇത് ഒരു ഇലക്പ്െിക് ഹീറ്റർ 7 ഉരകയാഗിച്ച് െയൂബിന്ടറ 
പ്കിംപ് ടചയ്യ കയും ചൂൊക്കുകയും ഒട്ടിക്കുകയും ടചയ്യ ന്ന 
പ്ൊൻകസവർസ് സീം, ഒകരസമയം െയൂബ് താകഴക്ക് വലിക്കുന്നു. 
ടമഷീന്ടറ ഡിസ്ടരൻസർ ഐയിൽ നിന്ന് ഉൽപ്പന്നം െയൂബികലക്ക് 
ഒഴിക്കുന്നു. 
അെുത്തതായി, ഉൽപ്പന്നത്തിന് മുകളിലുള്ള 8 െയൂബിന്ടറ പ്ൊൻകസവർസ് 
സീം പ്കിംപ് ടചയ്യ കയും ചൂൊക്കുകയും ഒട്ടിക്കുകയും ടചയ്യ ന്നു. 9 

കപ്തികഉരകയാഗിച്ച് മുകളിടല ഗ്ലൂഡ് 8 കപ്കാസ് സീമിന്ടറ മധയത്തിൽ 
ഒരു ഉൽപ്പന്നം നിറച്ച ബാഗ് മുറിച്ച മാറ്റ ന്നു. ഈ സാഹചരയത്തിൽ, 

രാക്കറ്റ് െയൂബിന്ടറ താഴ്ന്ന സീൽ ടചയ്ത അറ്റം അെുത്ത 
രാക്കറ്റിന്ടറ അെിയായി മാറുന്നു. ഔട്ട്രുട്ട് കപ്െയികലക്ക് 
ടറഡിടമയ്ഡ് രാകക്കജുകൾ വിതരണം ടചയ്യ ന്നു. കവാളിയത്തിന് 
മുകളിൽ, രിണ്ഡത്തിൽ അടലെങ്കിൽ വയക്തിഗതമായി ഉൽപ്പന്നം രായ്ക്ക് 
ടചയ്യ കമ്പാൾ. കലഖനങ്ങള ടെ രാകക്കജിംഗും കർക്കേമായ 
കാർഡ്കബാർഡിന്ടറ ഒരു രായ്ക്കിൽ ആയിരിക്കാം. 
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3.4 ഭാവി ട്െൻഡുകൾ 

മിഠായികള ടെ വിരണി എഫ്എംസിജി പ്രകദേടത്ത ഏറ്റവും 
മത്സരക്ഷ്മതയുള്ള ഒന്നാണ്. മത്സരിക്കുന്ന പ്ബാൻഡുകളിൽ നിന്ന് മധുരരലെ ള്ള 
ഉരകഭാക്താക്കടള പ്രകലാഭിപ്പിക്കാൻ പ്രധാന കമ്പനികൾ തുെർച്ചയായി 
കരാരാെുന്നു. േക്തമായ ഒരു പ്ബാൻഡ് 
മിഠായി രാകക്കജിംഗിടല വികസവര പ്രവണതകൾ: 

• തണുത്ത സീലിന്ടറ വയാരകവും വർദ്ധിച്ച വരുന്നതുമായ ഉരകയാഗം 

• പ്രീമിയം ഉൽപ്പന്നങ്ങൾക്കായി ലാമികനറ്റഡ് ഘെനകള ടെയും തണുത്ത 
സീലുകള ടെയും ഉരകയാഗം 

• രലചരക്ക് ഔട്ട് ടലറ്റ കൾക്കായി അതാരയമായ മൾട്ടി രാക്കുകള ടെ 
ഉരകയാഗം വർദ്ധിപ്പിക്കുന്നു 

• ടചലവ് കുറയ്ക്കുന്നതിനായി ഉയർന്ന വിളവ് അതാരയമായ 
സിനിമകളികലക്ക് മാറുക 

• ഒരിരി ലാമികനറ്റ കൾ വഴി അൽ കഫായിൽ / കരപ്പർ റാപ്പ കൾ 
മാറ്റിസ്ഥാരിക്കൽ 

• കുറഞ്ഞ താരനില ഹീറ്റ് സീൽ രായ്ക്കുകളിൽ സംഭവവികാസങ്ങൾ 

അദ്ധ്യായിം 4 

ഭക്ഷ്യ സുരക്ഷ്ാ നിയ്ന്ത്ണങ്ങളുിം പൈനാപ്പിൾ മിഠായിയുടെ മാനേണ്ഡങ്ങളുിം 
4.1 മാനേണ്ഡങ്ങൾ 

4.1.2 സിംസകരിച്ച ൈഴങ്ങൾ 

രുതിയ രഴങ്ങൾ ടതാലി കളയൽ, മുറിക്കൽ, ഉരരിതല ചികിത്സ 
എന്നിവ ഒഴിടകയുള്ള എലൊത്തരം കപ്രാസസ്ിംഗുകള ം ഉൾടപ്പെുന്നു. 
4.1.2.7 കാൻഡിഡ് ൈഴങ്ങൾ 

തിളക്കമുള്ള രഴങ്ങൾ (രഞ്ചസാര ലായനിയും ഉണങ്ങിയതും 

ഉരകയാഗിച്ച് ചികിത്സിക്കുന്ന രഴങ്ങൾ), കാൻഡി രഴങ്ങൾ (രഞ്ചസാര 

ലായനിയിൽ മുക്കി ഉണങ്ങിയ തിളക്കമുള്ള രഴം, മിഠായി കരാലുള്ള 

രഞ്ചസാര ടഷൽ ടകാണ്ട് രഴങ്ങൾ മൂെുന്നതരത്തിൽ ഉണക്കുക), 

പ്കിസ്റ്മലസ് ടചയ്ത രഴങ്ങൾ തയ്യാറാക്കുന്നു (ഉണങ്ങിയ തിളക്കമുള്ള 

രഴം ഐസിംഗികലാ പ്ഗാനുകലറ്റഡ് രഞ്ചസാരയികലാ ഉരുട്ടി ഉണക്കി). 
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ഭക്ഷ്ണ 
വിഭാഗം 

സിസ്റ്ം 

ഭക്ഷ്ണ 
വിഭാഗം 

നാമം 

ഫുഡ് അഡിറ്റീവ് ഐഎൻ
എസ് 
നമ്പർ 

േുരാർേ 
ടചയ്ത 
രരമാവധി 
നില 

കുറിപ്പ് 

4.1.2.7 കാൻഡിഡ്/പേ
സഡ്/്കിസ്റ്റ
പല്സഡ് 
്ഫൂട്ട് 
മുര് റാബ 
ഉള് ടപ്പടെ 
* 

അല്െുറ ടറഡ് എസി 129 100 mg/kg  

ആനകറ്റാ 160b 200 mg/kg  

അസ്രാർകട്ടം 951 2,000 mg/kg 191 

ടബൻപസാപയറ്റ്്സ  1,000 mg/kg 13 

ഉജ്ജവലമാ
യ നീല 
എഫ്സിഎ
ഫ് 

133 200 mg/kg  

കാന്റാക്സാരിൻ 161g 200 mg/kg  

കപരാട്ടിപനായിഡുകൾ  200 mg/kg  

പലാപറാഫിൽ 
പലാപറാഫി
ല്ിൻ ല്ിൻസ, 

ടചമ്പ് 

 250 mg/kg  

പകാിംപ്ലകസുകൾ    

കാരമൽ മൂന്നാമൻ - 
അകമാ
ണിയ 
കാരമൽ 

150c 200 mg/kg  

കാരമൽനാലാ
മൻസൾമഫ്
അകമാണിയ 

കാരമൽ 

150d 7,500 mg/kg  

ബീറ്റാ-കകരാട്ടിടനസ്, 
രച്ചക്കറി 

160a(ii) 1,000 mg/kg  

കുർകുമിൻ 100 200 mg/kg  

ഡയടസമറ്റൽ 
ൊർട്ടാറിക് 

ഗ്ലിസകറാളിന്ടറ 
ഫാറ്റി ആസിഡ് 
എസ്റ്റുകള ം 

472e 1,000 mg/kg  
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എറികപ്താസിൻ 127 100 mg/kg 

ഫാസ്റ്് പ്ഗീൻ 
എഫ്സിഎഫ് 

143 200 mg/kg  

മുരിരി 
ചർമ്മസ
ത്ത് 

163(ii) 1,000 mg/kg  

പഹപ്ഡാ
കസിടബൻ
പസാപയറ്റ്് 
പഫാര് 

 1,000 mg/kg 27 
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  അയൺ 
ഓകപസഡുകൾ 

 250 mg/kg  

ഇൻഡികഗാട്ടി
ൻ(ഇൻഡികഗാ 
കാർമമൻ) 

132 200 mg/kg  

നിപയാൊടമ 961 65 mg/kg  

പഫാസപഫറ്റ്ുകൾ  10 mg/kg 33 

പൈാൺപസാ 4ആർ 124 200 mg/kg  

റിപബാലാവിൻസ  300 mg/kg  

പസാർപബറ്റ്്സ  500 mg/kg 42 

സൾപഫറ്റ്ുകൾ  100 mg/kg and 

40 
mg/kg (for 
murabba) 

44 

സുപ്കകലാസ് 

(മപ്െകലാകറാ
ഗാലാക്റ്റ് 
ഒസുകപ്കാസ്) 

955 800 mg/kg  

സൂരയാസതമയിം മെ  200 mg/kg  

എഫ്.സി.എഫ്.    

ൊർപ്ൊസിൻ 102 200 mg/kg  

അസൾടഫ
യിംടരാ
ട്ടാസയം 

950 500 mg/kg 188 

ൊർട്ടാറിക് ആസിഡ് 334 GMP  

*മധുരരലഹാര
ങ്ങള ംനിറങ്ങള ം 
അനുവദനീയമലെ 
മുര് റാബ 

   

 

4.2 ഭക്ഷ്യ സുരക്ഷ് 

ഭാഗം 1 - രജിസ്കപ്െഷൻ അകരക്ഷ്ിക്കുന്ന ടരറ്റി ഫുഡ് 
ബിസിനസ്ഓപ്പകററ്റർമാർ രാലികക്കണ്ട ജനറൽ േുചിതവ, സാനിറ്ററി 
സപ്മ്പദായങ്ങൾ (ടറഗുകലഷൻ 2.1.1(2) കാണുക 
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ഭക്ഷ്യ നിർമ്മാതാവ് / പ്ൈാസസ്ർ / ഹാൻഡ് ല്ർ എന്നിവയ്ക്ക്കുള്ള സാനിറ്റ്റി, 
പഹജിനിക ആവശയകതകൾ 

ഭക്ഷ്ണം നിർമ്മിക്കുകകയാ സംസ്കരിക്കുകകയാ മകകാരയം ടചയ്യ കകയാ 
ടചയ്യ ന്ന സ്ഥലം ഇനിപ്പറയുന്ന ആവേയകതകൾ രാലിക്കും: 

1. രരിസരം ഒരു േുചിതവ മുള്ള സ്ഥലത്തും വൃത്തിടകട്ട 
ചുറ്റ രാെുകളിൽ നിന്നും മുക്തവും ടമാത്തത്തിലുള്ള 
േുചിതവഅരരീക്ഷ്ം നിലനിർത്തുകയും ടചയ്യ ം. രരിസ്ഥിതി മലിനമയ 
മഖലകളില് നിന്ന് എലെ രുതിയ യൂണിറ്റ കള സ്ഥരിക്കും. 

2. ഉല് പ്പദിക്കലിനായി ഭക്ഷ്യ വയരരനെത്തനുള്ള രരിസരത്ത് 
ടമാത്തത്തിലുള്ള േുചിതവരരിതസ്ഥിതി നിലനിര് ത്തിടക്കാണ്ട് ഉല് 
പ്പദിക്കലിനും സംഭരണത്തിനുമുള്ള മതിയായ സ്ഥലമുണ്ട്. 

3. രരിസരം വൃത്തിയുള്ളതും കവണ്ടപ്ത ടവളിച്ചമുള്ളതും 
വായുസഞ്ചാരമുള്ളതും ചലനത്തിന് മതിയായ 
സൗജനയസ്ഥലവത്തായിരിക്കണം. 

4. തറകള ം കമൽക്കൂരകള ം മതിലുകള ം ഒരു നലെ അവസ്ഥയിൽ 
രരിരാലിക്കണം. ഫ്ലാക്കിംഗ് ടരയിന്കറാ പ്ലാസ്റ്കറാ ഇലൊടത അവ 
മിനുസമുള്ളതും വൃത്തിയാക്കാൻ എള പ്പവുമായിരിക്കണം. 

5. തറയും രാവാെയുള്ള ചുമരുകള ം ഫലപ്രദമായ അണുനാേിനി 
ഉരകയാഗിച്ച് ആവേയാനുസരണം കഴുകണം, രരിസരം എലൊ 
പ്രാണികളിൽ നിന്നും സവതപ്രമായി സൂക്ഷ്ിക്കണം. ബിസിനസ്് 
നെത്തുകമ്പാൾ സ്കപ്ര ടചയ്യരുത്, എന്നാൽ രകരം മഫ്ല സവാറ്റ്സ് / 
ഫ്ലാപ്പ കൾ രരിസരത്ത് പ്രകവേിക്കുന്ന സ്കപ്ര ഈച്ചകടള ടകാലൊൻ 
ഉരകയാഗിക്കണം. വിൻകഡാകൾ, വാതിലുകൾ, മറ്റ് ഓപ്പണിംഗുകൾ 
എന്നിവ വലകയാ സ്പ്കീകനാ ഘെിപ്പിക്കണം, പ്രിമിസ് പ്രാണിടയ 
സവതപ്രമാക്കുന്നതിന് ഉചിതമായരീതിയിൽ, നിർമ്മാണത്തിൽ 
ഉരകയാഗിക്കുന്ന ടവള്ളം കരാട്ടബിൾ ആയിരിക്കും, ആവേയടമങ്കിൽ 
ഏടതങ്കിലും അംഗീകൃത ലകബാറട്ടറിയിൽ കൃതയമായ ഇെകവളകളിൽ 
ജലത്തിന്ടറ രാസ, ബാക്െീരികയാളജിക്കൽ രരികോധന നെത്തണം. 

6. രരിസരത്ത് കുെിടവള്ളത്തിന്ടറ തുെർച്ചയായ വിതരണം 
ഉറപ്പാക്കണം. ഇെവിട്ട് ജലവിതരണം നെത്തുന്ന സാഹചരയത്തിൽ, 

ഭക്ഷ്ണത്തികലാ കഴുകലികലാ ഉരകയാഗിക്കുന്ന ടവള്ളത്തിന് മതിയായ 
സംഭരണ പ്കമീകരണം നെത്തണം. 

7. കജാലി ടചയ്യ കമ്പാൾ ഉരകരണങ്ങള ം യപ്രങ്ങള ം എള പ്പത്തിൽ 
വൃത്തിയാക്കാൻ അനുവദിക്കുന്ന അത്തരം 
രൂരകൽപ്പനയുള്ളതായിരിക്കും. കടണ്ടയ് നറുകൾ, കമേകൾ, 

യപ്രങ്ങള ടെ പ്രവർത്തന ഭാഗങ്ങൾ തുെങ്ങിയവ 
വൃത്തിയാക്കുന്നതിനുള്ള പ്കമീകരണങ്ങൾ നൽകും.
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8. ഒരു രാപ്തകമാ കടണ്ടയ്നകറാ മറ്റ് ഉരകരണങ്ങകളാ, ആകരാഗയത്തിന് 
കലാഹ മലിനീകരണത്തിന് കാരണമാകാൻ സാധയതയുള്ള ഉരകയാഗം 
ഭക്ഷ്ണം തയ്യാറാക്കുന്നതികലാ രാക്കിംഗ് ടചയ്യ ന്നതികലാ 
സംഭരണത്തികലാ ഉരകയാഗിക്കരുത്. (ടചമ്പ് അടലെങ്കിൽ രിച്ചള 
രാപ്തങ്ങൾക്ക് േരിയായ മലനിംഗ് ഉണ്ടായിരിക്കും). 

9. കമാൾഡ് / ഫംഗസ്, ബാധ എന്നിവയുടെ വളർച്ചയിൽ നിന്ന് സവാതപ്രയം 
ഉറപ്പാക്കുന്നതിന് എലൊ ഉരകരണങ്ങള ം വൃത്തിയായി സൂക്ഷ്ിക്കണം, 

കഴുകി ഉണക്കി, ബിസിനസ്ിന്ടറ അവസാനത്തിൽ അെുക്കിവയ്ക്കണം. 

10. േരിയായ രരികോധന അനുവദിക്കുന്നതിന് എലൊ ഉരകരണങ്ങള ം 
ചുമരുകളിൽ നിന്ന് നന്നായി സ്ഥാരിക്കണം. 

11. കാരയക്ഷ്മമായ ടപ്ഡയികനജ് സംവിധാനം ഉണ്ടായിരിക്കണം, 

നിരസിക്കൽ ഉകരക്ഷ്ിക്കുന്നതിന് മതിയായ വയവസ്ഥകൾ 
ഉണ്ടായിരിക്കണം. 

12. കപ്രാസസ്ിംഗിലും തയ്യാടറെുപ്പിലും പ്രവർത്തിക്കുന്ന ടതാഴിലാളികൾ 
വൃത്തിയുള്ള ഏപ്രണുകൾ, ഹാൻഡ് ഗ്ലൗസുകൾ, തല ധരിക്കൽ എന്നിവ 
ഉരകയാഗിക്കും. 

13. രകർച്ചവയാധികൾ ബാധിച്ച വയക്തികടള കജാലി ടചയ്യാൻ 
അനുവദിക്കരുത്. എടരങ്കിലും മുറിവുകകളാ മുറിവുകകളാ 
എലൊയ്കപ്പാഴും മൂെടപ്പട്ടിരിക്കും, ഭക്ഷ്ണവുമായി കനരിട്ട് 
സമ്പർക്കത്തിൽ വരാൻ വയക്തിടയ അനുവദിക്കരുത്. 

14. എലൊ ഭക്ഷ്ണം മകകാരയം ടചയ്യ ന്നവരും അവരുടെ വിരൽ 
നഖങ്ങൾ പ്െിം ടചയ്യ കയും വൃത്തിയാക്കുകയും കജാലി 
ആരംഭിക്കുന്നതിന് മുമ്പും കൊയ് ലറ്റ് ഉരകയാഗിച്ചതിന് കേഷവും 
കസാപ്പ് അടലെങ്കിൽ ഡിറ്റർജന്്, ടവള്ളം എന്നിവ ഉരകയാഗിച്ച് 
മകകൾ കഴുകുകയും കവണം. ഭക്ഷ്ണം മകകാരയം ടചയ്യ ന്ന 
പ്രപ്കിയകളിൽ േരീരഭാഗങ്ങൾ ടചാറിയൽ, മുെി ഒഴിവാക്കണം. 

15. എലൊ ഭക്ഷ്ണം മകകാരയം ടചയ്യ ന്നവരും ധരിക്കുന്നത് ഒഴിവാക്കണം, 

വയാജ നഖങ്ങകളാ മറ്റ് ഇനങ്ങകളാ ഭക്ഷ്ണത്തിൽ വീകണക്കാവുന്ന 
അയഞ്ഞ ആഭരണങ്ങകളാ ഒഴിവാക്കുകയും അവരുടെ മുഖകത്താ 
മുെിയികലാ സ്രർേിക്കുന്നത് ഒഴിവാക്കുകയും കവണം. 
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16. ഭക്ഷ്ണം കഴിക്കൽ, ചവയ്ക്കൽ, രുകവലി, തുപ്പൽ, മൂക്ക് വീേൽ 
എന്നിവ രരിസരത്ത് പ്രകതയകിച്ച ം ഭക്ഷ്ണം മകകാരയം ടചയ്യ കമ്പാൾ 
നികരാധിക്കടപ്പെും. 

17. സംഭരിക്കടപ്പെുന്നകതാ വിൽപ്പനയ്ക്കായി ഉകേേിച്ചിട്ട ള്ളകതാ ആയ 
എലൊ കലഖനങ്ങള ം ഉരകഭാഗത്തിന് അനുകയാജയവും മലിനീകരണം 
ഒഴിവാക്കുന്നതിന് േരിയായ രരിരക്ഷ്യുള്ളതുമാണ്. 

18. ഭക്ഷ്ണങ്ങൾ ടകാണ്ടുകരാകാൻ ഉരകയാഗിക്കുന്ന വാഹനങ്ങൾ നലെ 

അറ്റകുറ്റപ്പണിയിൽ രരിരാലിക്കുകയും വൃത്തിയായി സൂക്ഷ്ിക്കുകയും 

കവണം.  

19. രാകക്കജ് ടചയ്ത രൂരത്തികലാ കടണ്ടയിനറുകളികലാ 

ഗതാഗതത്തിലിരിക്കുകമ്പാൾ ഭക്ഷ്ണങ്ങൾ ആവേയമായ താരനില 

നിലനിർത്തും. 

20. കീെനാേിനികൾ / അണുനാേിനികൾ ടവകേടറ സൂക്ഷ്ിക്കുകയും 
സംഭരിക്കുകയും 'ഭക്ഷ്യ നിർമ്മാണത്തിൽ നിന്ന് / സംഭരിക്കുന്ന / 
മകകാരയം ടചയ്യ ന്ന പ്രകദേങ്ങളിൽ നിന്ന് അകടലയും സൂക്ഷ്ിക്കണം 

4.3 പല്ബല്ിിംഗ് മാനേണ്ഡങ്ങൾ 

1955 ടല ഭക്ഷ്യ മായം തെയൽ (രിഎഫ്എ) നിയമങ്ങള ടെ ഏഴാം 

ഭാഗത്തിലും 1977 ടല ഭാരങ്ങള ടെയും നെരെികള ടെയും 

മാനദണ്ഡങ്ങൾ (രാകക്കജ്ഡ് കകമ്മാഡിറ്റീസ്) നിയമങ്ങളിലും 

നിഷ്കർഷിച്ചിട്ട ള്ള രാകക്കജ് ടചയ്ത ഭക്ഷ്യ ഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ 

കലബലിംഗ് ആവേയകതകൾ, കലബലുകളിൽ ഇനിപ്പറയുന്ന വിവരങ്ങൾ 

അെങ്ങിയിട്ട ടണ്ടന്ന് ആവേയടപ്പെുന്നു: 
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1. കരര്, വയാരാര നാമം അടലെങ്കിൽ വിവരണം 

2. ഉൽപ്പന്നത്തിൽ ഉരകയാഗിക്കുന്ന കചരുവകള ടെ കരര് അവയുടെ 
ഘെനയുടെ അവകരാഹണ പ്കമത്തിൽ ഭാരം അടലെങ്കിൽ കവാളിയം 
അനുസരിച്ച് 

3. ഉൽപ്പന്നത്തിൽ ഉരകയാഗിക്കുന്ന കചരുവകള ടെ കരര് അവയുടെ 
ഘെനയുടെ അവകരാഹണ പ്കമത്തിൽ ഭാരം അടലെങ്കിൽ കവാളിയം 
അനുസരിച്ച്) 

4. കരാഷക വിവരങ്ങൾ 

5. ഫുഡ് അഡിറ്റീവുകൾ, നിറങ്ങൾ, കഫ്ലവറുകൾ എന്നിവയുമായി ബന്ധടപ്പട്ട 
വിവരങ്ങൾ 

6. ഉരകയാഗിക്കുന്നതിനുള്ള നിർകേേങ്ങൾ 

7. ടവജ് അടലെങ്കിൽ കനാൺ-ടവജ് ചിഹ്നം 

8. ഉള്ളെക്കത്തിന്ടറ അറ്റ ഭാരം, എണ്ണം അടലെങ്കിൽ കവാളിയം 

9. വയതിരിക്ത ബാച്ച്, കലാട്ട് അടലെങ്കിൽ കകാഡ് നമ്പർ 

10. നിർമ്മാണത്തിന്ടറയും രാകക്കജിംഗിന്ടറയും മാസവും വർഷവും 

11. ഉൽപ്പന്നം ഏറ്റവും നന്നായി ഉരകയാഗിക്കുന്ന മാസവും വർഷവും 

12. രരമാവധി റീടട്ടയിൽ വില 
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4.3.1 ബാധകമായിെടത്തല്ൊിം, ഉൽപ്പന്ന പല്ബല്ിൽ ഇനിപ്പറയുന്നവ അെങ്ങിയിരിക്കണിം 
കറഡികയറ്റ് ടചയ്ത ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ കാരയത്തിൽ 
വികിരണത്തിന്ടറയും മലസൻസ് നമ്പറിന്ടറയും ഉകേേയം. കളറിംഗ് 
ടമറ്റീരിയലിന്ടറ ബാഹയകൂട്ടികച്ചർക്കൽ. കനാൺ-ടവജികറ്ററിയൻ 
ഭക്ഷ്ണം - രക്ഷ്ികൾ, േുദ്ധജലം അടലെങ്കിൽ സമുപ്ദ മൃഗങ്ങൾ, രാകലാ 
രാൽ ഉൽപ്പന്നങ്ങകളാ ഉൾടപ്പടെ ഏടതങ്കിലും മൃഗത്തിന്ടറ 
ഉത്ഭവത്തിന്ടറ മുട്ടകൾ അടലെങ്കിൽ ഉൽപ്പന്നം ഉൾടപ്പടെ ഏടതങ്കിലും 
മൃഗത്തിന്ടറ രൂർണ്ണകമാ ഭാഗകമാ അെങ്ങിയിരിക്കുന്ന ഏടതാരു 
ഭക്ഷ്ണവും - രാകക്കജിൽ പ്രമുഖമായി പ്രദർേിപ്പിച്ചിരിക്കുന്ന തവിട്ട  
നിറത്തിലുള്ള ചതുര ബാഹയകരഖയ്ക്കുള്ളിൽ തവിട്ട  നിറത്തിലുള്ള 
നിറം നിറഞ്ഞ വൃത്തത്തിന്ടറ ചിഹ്നം ഉണ്ടായിരിക്കണം, 

ഭക്ഷ്ണത്തിന്ടറ കരരികനാ പ്ബാൻഡ് നാമത്തികനാ അെുത്തുള്ള 
ഡിസ്കപ്ല കലബലിടല രശ്ചാത്തലത്തിൽ നിന്ന് വയതയസ്തമായി. 
ടവജികറ്ററിയൻ ഭക്ഷ്ണത്തിന് ഒരു ചതവരത്തിനുള്ളിൽ രച്ച നിറം 
നിറച്ച വൃത്തത്തിന്ടറ സമാനമായ ചിഹ്നം ഉണ്ടായിരിക്കണം, രച്ച 
ബാഹയകരഖ പ്രധാനമായി പ്രദർേിപ്പിച്ചിരിക്കുന്നു. 
എലൊ ഡിലകറഷനുകള ം ആയിരിക്കാം: രാകക്കജിൽ സുരക്ഷ്ിതമായി 
ഒട്ടിച്ചിരിക്കുന്ന കലബലിൽ ഇംഗ്ലീഷികലാ ഹിരിയികലാ അച്ചെിക്കുക, 

അടലെങ്കിൽ ഇറക്കുമതി ടചയ്ത രാകക്കജ് അെങ്ങിയ ഒരു അധിക 
റാപ്പറിൽ ഉണ്ടാക്കുക, അടലെങ്കിൽ രാകക്കജിൽ തടന്ന പ്രിന്റുടചയ്യ ക, 

അടലെങ്കിൽ രാകക്കജിൽ ഉറച്ച ഘെിപ്പിച്ചിട്ട ള്ള ഒരു കാർഡികലാ 
കെപ്പികലാ ഉണ്ടാക്കുക, കസ്റ്ംസ് ലിയറൻസിന് മുമ്പ് ആവേയമായ 
വിവരങ്ങൾ നൽകുക. 

കയറ്റ മതിക്കാർ ഇരയയികലക്ക് കയറ്റ മതി ടചകയ്യണ്ട ഉൽപ്പന്നങ്ങള ടെ 
കലബലുകൾ രൂരകൽപ്പന ടചയ്യ ന്നതിന് മുമ്പ് "എഫ്.എസ്.എസ് 
(രാകക്കജിംഗ് ആൻഡ് കലബലിംഗ്) ടറഗുകലഷൻ 2011"ന്ടറ അധയായം 
2-ഉം ഫുഡ് കസഫ്റ്റി ആൻഡ് സ്റ്ാൻകഡർഡ്സ് (രാകക്കജിംഗ് ആൻഡ് 
കലബലിംഗ്) ടറഗുകലഷൻ കകാംടരൻഡിയവും അവകലാകനം 
ടചയ്യണം. എഫ്.എസ്.എസ്.എ.ഐ കലബലിംഗ് ടറഗുകലഷൻ 
രരിഷ്കരിച്ച , 2018 ഏപ്രിൽ 11-ന് ഒരു കരട് വിജ്ഞാരനം 
പ്രസിദ്ധീകരിച്ച , ഡബ്ലയുെിഒ അംഗരാജയങ്ങളിൽ നിന്നുള്ള 
അഭിപ്രായങ്ങൾ ക്ഷ്ണിച്ച , ലഭിച്ച അഭിപ്രായങ്ങൾ 
അവകലാകനത്തിലാണ്, പ്രസിദ്ധീകരണ തീയതി അജ്ഞാതമായി 
തുെരുന്നു. 
എഫ്.എസ്.എസ് രാകക്കജിംഗ് ആൻഡ് കലബലിംഗ് ടറഗുകലഷൻ 2011 

പ്രകാരം, മൾട്ടി-രീസ് രാകക്കജുകൾ ഉൾടപ്പടെ "പ്രീരാകക്കജ്ഡ്" അടലെങ്കിൽ 
"പ്രീ-രായ്ക്ക് ടചയ്ത ഭക്ഷ്ണം" കലബലിൽ നിർബന്ധിത വിവരങ്ങൾ 
വഹിക്കണം.



Indian Institute of Food Processing Technology 
` 

 

 

PMFME Handbook of Preparation of Pineapple Candy 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

                                     ഞങ്ങടള ബന്ധടപ്പെുക 

                                       ഡയറകെർ 

ഇന്ത്യൻ ഇൻസ്റ്റിറ്റ്യൂട്ട് ഓഫ് ഫുഡ് പ്ൈാസസ്ിിംഗ് ടെകപനാളജി 

(ഭക്ഷ്യ സംസ് കരണ വയവസായ മപ്രാലയം, ഇരയാ 
ഗവണ് ടമന്്) 

രുതുകക്കാട്ട കറാഡ്, തഞ്ചാവൂര് - 613 005, തമിഴ് നാട് 

കഫാൺ നമ്പർ.: +91- 4362 - 228155, ഫാക്സ് നമ്പർ.:+91 - 4362 - 227971 

ഇടമയില്: director@iifpt.edu.in; ടവബ്: www.iifpt.edu.in 
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